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RETROUVEZ
LA RECETTE

Variété au rayon pommes de terre



Les fetes de fin d’année sont 'occasion idéale pour se retrouver
en famille ou entre amis autour de bonnes recettes et de délicieux
vins. Et quoi de plus convivial que l'aperitif dinatoire ?

Nous avons concu ce nouveau hors-série de Marmiton comme un véritable guide pour
vous aider dans vos preparatifs. Decouvrez notamment les ustensiles indispensables
a la realisation de vos receties, apprenez a choisir des produits de qualite : foie gras,
truffe, fruits de mer, champagnes, vins... on a selectionne le meilleur pour ne surtout pas
se tromper ! Ef tant qu’a faire, pourquol ne pas realiser votre propre beurre aromatise ?

Parce que nous ne sommes pas obliges de tous manger de la viande ou du poisson, nous
avons imagine de delicieuses recettes vegetariennes : boules de chevre frais aux herbes
et aux epices, champignons farcis a la brousse, houmous epice de butternut ou encore

tarte au potiron et aux graines de courge... il y aura de quoi regaler tout le monde.

Pour prolonger la soirée sur une petite note sucree, decouvrez nos idees de desserts aux fruits
ou au chocolat : cupeake, minipavlova, mendiant, clementine givrée, mousse au chocolat
a I'orange... difficile de resister ! Enfin, en attendant les douze coups de minuit, que
diriez-vous d’un cocktail ? Americano, bellini, gin daisy, margarita ou maojito,
vous trouverez forcement celui avec lequel vous aurez envie de trinquer !

Bonnes féetes a tous.

Redactrice en chef
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JOYEUX
ANNIVERSAIRE, STAUB!

Lauthentique cocotte alsacienne Staub féte
ses 50 ans!Objet intemporel qui setransmet
de genération en génération, la cocotteen
fonte de Staub a su se faire une place de choix
dans les cuisines du monde entier. Et pour
cause : 93 % de la production est aujourd’hui
exportée, et pas moinsde 1,6 million de

pieces sont fabriquées chaque annee!

UN ENGAQEMEN
maximal

La toute nouvelle marquede miel lancee
par Famille Michaud Apiculteurs’active pour
lo sauvegarde des abeilles. Beeliz, c’est sonnom,
s'engage a promouvoir despratiques respectucuses
del'environnement et, pour chaque pot achete,

o Mt

areverser aPassociation Réseau biodiversité pour

les abeilles de quoisemer 100 fleurs melliferes.
Fabriquées a partir des meilleures miellées
de France, d’Espagne ocu d’'italie, ses six réferences
- mieldefleursliquide, miel defleurs cremeux,
mieldefleurset delavande, mielde fleursetde
chataignier, mielde fleurset de thym, mieldefleurs
et d’'oranger-sont a decouvrirenrayon, ades prix
ultracompeétitifs:entre 3,20 € et 4,20 €lepotde 250 g.
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LALSACE
A PARIS

Ouvertil yaunan, ce restaurant
de vignerons asus’imposer
comme ladresse incontournable
du 10 arrondissement de Paris.
Ouvert par Guillmome Keuseh,
Johan Duchaussoy et Charles
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du Couedic de Kererant en
septembre 2023, Elsass est
aujourd’hui encore la seule table
de la capitale a proposer une
carte des vins 100 % alsacienne,
mettant al’honneir les cuveées
de cetie bellerégion, La carte est
pensee pour valoriser les vins,
etnon linverse. Aumenty, pasde

tarte llambeée (ca aurait éte un
pett trop lacile !, mais des plats
rallinessans etre « chichiteux »
pour autant, qui fontla part

belle aux produitsde laregion,
comme le salran dansume sauee
au riesling, le carre de cochon
auxaromates, ouencore les
quenellesde chou ala choueroute

alsacienne. Bref, une table de ehoix
ottil fait bon se pégaler ! Bt pour

les fetes, Elsass amis au point

un menu traditioomel alsacien,
adeconvrirsans plus attendre.
Ouvert dumardi au samedi

soir et du mercredi au vendredi
midi, au 153, avenue Parmentier,
non loin du canal Saint-Martin.




Tous artisans du
BIEN-MANGER

Les Francais
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Le label de spiritueux
Premium Craft Spirits,
fonde parles Grandes

distilleries Peureux,a mene
en 2024 une étude
surlestendances
de consommation
des Frangais dans ce secteur.
Parmi les spiritueux préferes
des personnesinterrogées,
lerhum arrive entéte
pour 28,3 % des femmes,
tandis que le whisky semble
étre l'alcool préfére des
hommes a 39 %.Etsi 73%
desfemmes preferent
consommer un spiritueux
en cocktail, les hommes
sont, eux, 59 % & le preferer
pur. Lesgouts et les couleurs
ne sexpliquent pas!
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Le College culinaire de France (imouvement
engage contre la standardisation industrielle
etpour le bien-manger responsable) vient de
lancer son podeast, « Delaterre al’assiette ».
Voyage convivial etauthentique au coeur
delartisanatet de la diversite culinaires,
cerendez-vous gourmand, a écouter deux fois
parmois, permet de découvrirle quotidien
de ceux qui nous nourrissent, et de
comprendre les enjeux d’'une alimentation
plussaine et plus durable. Passionnant !
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Le rhum d’exception Brugal 1888 illumine les fétes ! Cette annee,
la marque pionniere en Republique dominicaine propose

un coffret original. Sortez la bouteille de sonemballage en
meéetal ultra élegant, et ce dernier se transforme en somptueuse
lanterne préte a accueillirune bougie. De quoi illuminer votre
table de fétes, tandis que vous dégusterez ce breuvage de choix
bénéeficiant d'une double maturation, dont une en fUt de chéne
qui lui apporte des notes boisées et epicees exceptionnelles.
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Selon une etude |psos?,
/5% des Francais
sont soucieux de
'environnement, ce
quiexplique sans
doute l'attrait pour les
cadeaux éthiques a
'approche des fétes.
Ainsi, avec les coffrets
Kadoresto déthi’Kdo,
offrez un repas
dansun restaurant
engage (plusde 80
dans toute la France).
Unengagement
ecologique et solidaire
quise manifeste par
I'utilisation de produits
de saison, locaux
et bio, une déemarche
antigaspl, et une
plus grande mise
en avant du vegetal
dans les assiettes.
Coffret découverte
apartirde50 €.

*Barometrede Noél
Ipsos pour Rakuten, 2023,

él’hi'K(I()"

LA CARTE LCOASOLIDAIES

S marmiton

Plongezdans la magiedes fétesavecceséphémeérides
délicieusement chocolatées. Chaque jour
réserve une nouvelle découverte gustative,
transformant 'attente de Noélen une expérience
savoureuse et pleinede surprises. Par Didier Lalbenque

DO BRASIL

Pour les fétes

defindannée,
Dengo propose
une experience
gourmande
inédite a travers
24 douceurs
QUX Saveurs
bresiliennes.
Chamegoa
l'orange, au citron
ou au chocolat
noir intense,
drageasau cafée
oud la noix de
cajou enrobées
de chocolat noir
65 %, autant

de petitstresors
pour decouvrir
les délicieux
cacaosde la
région de Bahia
etd’Amazonie.
39 €, Dengo.

ODYSSEE
SENSORIELLE
Embarquez pour

un voyage gustatif
alliant savoir-

faire, créativite

et célebration

de l'art du chocolat.
Pralinés, ganaches
avec 99 % de cacao,
et marmelades
fruitées se cotoient
dans ce magnifique
calendrier, enrichi
cetteannéede
nouvelles creations,
comme ces bonbons
au miel ou au citron.
Vingt-quatre jours
de gourmandises
sucrees, sans aromes
artificiels.

53 €, Cluizel.

DELICES DE
CHOCOLAT
DE UAVENT

Une escapade
festive auccaur
duvillage de Noél
cree par Monbana,
entreprise
passionnée de
chocolat depuis 1934
quiallie tradition
artisanale et
innovation. Chaque
jour,ouvrez une
fenétre enneigée

et savourez une
delicieuse douceur
quiémerveillera
petits et grands,
entre bonbons

au lait, fourrés au
praling, guimauves
ou croustilles de
céréales enrobées
de chocolataulait
et de chocolatblanc.
23,50 €, Monbana.



Ce récit émouvant est celui d'Eve-Marie
Zizza-Lalu, directrice de laredaction du
magazine « Régal» et autrice d’'une biographie
de Paul Bocuse. Elle y raconte I'histoire d'amour
iIncroyable et parfaitement dévastatrice de
samere, Patricia, avec Paul Bocuse. Ce chef
sacre de la gastronomie frangaise, ultra
seducteur, et viscéralement infidele, brille

dans la vied’Eve-Marie et de sa mére par

sa presence et son absence. Une histoire
d'amour en pointillé qui pousse la petitefille
quelle etait alors a se poser prematurement
des questions sur la vie des adulteset surce
monde de chefs devenus de veritables stars.

« Bocuse malgré moi », d’Eve-Marie
Zizza-Lalu, éd. Stock, 20,90 €.

ESPRIT DE
BOCUSE,
ES-TULA?

D)
PBOCLISE

malere moil

Max Miller, createur de la chaine YouTube
« Tasting History », nous fait voyager

au filde 4 000 ans d’histoire culinaire.

Le livre explore la gastronomie antique,
meédiévale et moderne a travers les
differents continents. Llauteur dévoile

les secrets des plats oubliés provenant
d’anciennes civilisations comme la
Babylone et la Rome antiques.Ony
decouvre 65 recettes originales, adaptees
a la cuisine moderne, mais aussi leurs
contextes historiques tres detaillés,

ainsi que quantite danecdotes toutes surprenantes.

« Savourer I’histoire », de Max Miller, éd. Vuibert, 34 €.

INSPIRATION DUCASSE

EXPLONEZ LL PASSE A TRAVERS B
1000 ANS DE RECETTES

# SAVOURER 1

X L’HISTOIRE 8%
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« ADN », voila le tout nouvel ouvrage qu'Alain Ducasse, triplement etoilé,

aconcuavec
Emmanuel Pi

es chefs de ses restaurants & Monaco, Paris et Londres.

on, Amaury Bouhours et Jean-Philippe Blondet portent haut

les saveurs de |a cuisine frangaise en pleine révolution végetale. Au travers
de 135 recettes et de nombreuses pages de reportage, parteza la
rencontre de ces chefsde talent et de leurs producteurs. Une découverte

touchante et emouvante, pour les passionnes de gastronomie.
« ADN », d’Emmanuel Pilon, Amaury.Bouhours
et Jean-Philippe Blondet, Ducasse Editions, 69 €.

LETOURDU
MONDEDE

LA PATISSERIE

Que lesbecs
sucres se
rejouissent.:
le plus beau
livre de
patisserie
du monde
vientde
sortiren
librairie.
Dansce b

nouvel |

ouvrage,

Michel Tanguy propose
desrecettes de gateaux
traditionnels servis dans
differents pays du globe.

Un voyage gourmand,
ponctue de recits savoureux,
atravers ’Ameriquedu Nord,
'’Ameérique du Sud, I'Europe,
'Afrique et les pays scandinaves.
« Petits et grands gateaux
du monde », Michel Tanguy,
Ducasse Editions, 35 €.
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es petits plats
es grands...

Pourles fétes, c’est vous le chef ! Pour réussir vos recettes
a coup sur, misez sur quelques ustensiles de qualite.
Effet waouh et régal assurés! Par Margot Dobrska

Un ustensile quicombine quatre fonctionnalites pourdes découpes variees:
rape, presse-agrume, bol melangeur et coupe enjulienne. Petitet pratique, il se faufile
partout, pour une cuisine créative autourdeslegumes. Shaker 4-en-1,12,38 €, Pradel.

Une poéle fabriquée en metal 100 % recycle et sans PFOA, offrant huit
modesde cuisson (poéle, sauteuse, cocotte, casserole, vapeur, friteuse, moule et plat
au four). Disponible endeux tailles, elle se décline en six coloris. La Fabuleuse, 139,90 €
(@24 cm)et 159,90 € (@ 28 cm), Cookut.

Fabrique ensilicone 100 % platinium, ce moule s'adapte cdune
utilisation au four, au réfrigérateur et aucongéelateur. Sa structure modulable, grace aun
separateur, permet de confectionnerdesdesserts variés, tandis que sa profondeurde
5,5 cmoffre une contenance genéereuse. Moule buiche, 35 €, Flexipan x Nicolas Paciello.

Son moteur puissant dote de cing vitesses garantit des
resultatsimpressionnants pour toutes vos preparations, des pates lourdes aux cremes
legeres. Le cadeauidéal pourinspirerlacreativité des amateurs de pdtisserie. Batteur
électrique QuickMix Go 350 W, 59 €, Kenwood.

Antiadhéerent et facile a nettoyer, ce moule est 'outil parfait pour
creerdesdecorationsgourmandes pour votre sapin de Noél. Moule 12 formes de Noél
OHRA ensilicone, 46,90 €, Guy Demarle.

10 Sy marmiton




Congu pour raper finement
agrumes, epices, ail, chocolat, et bien plusencore,
ce zesteurestl'allie hors pair de vosrecettes festives.
Rape-zesteurenlinox, 23,90 €, Microplane.

Trois couteaux essentiels:
Office, Cuisine et Chef, 100 % forges, aveclame
en Inoxet manche en boisd'olivier. Ce coffret
seduirales passionnésde cuisine maison. Coffret
3piecesSabatier Deg, 278 €,Déglon.

Gagnezen productiviteé lorsque

toute la famille réclame vos biscuits de Noél !
Gréce acesemporte-pieces, vous réalisez jusqu'a
19 biscuits d'un coup, en une seule pression sur
la péte. Simple d'utilisation et parfait pour une
patisserie créative. Cookie Cutters sapinde Noél
etflocondeneige, 11,90 € (la piéce), Lékué.

Le moule pourun
kougloftraditionnel ou toute autre creation. Fabrique
en acier, il assure une cuisson homogéene et doree,
tandis que sonrevétement antiadherent permet un
démoulage aisé sans matiere grasse. Moule kouglof
enacierrevétu,15,99 € (0 24,5cm), Mathon.
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Miniburgers de foie gras, toasts étoile
au boudin blanc, sucettes de minitourte
au canard, ou encore verrines ala
volaille... Un apéritif dinatoire qui met
a I’honneur les produits du terroir
est forcément ultra gourmand.
Enfilez votre tablier, on vient avec vous
en cuisine pour réussir vos recettes.
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Le

de nos terroirs

meilleur

Foie gras, charcuteries, fromages, feuilletés gourmands... C’est la saison
oul becs salés et fans des produits de nos régions sont a la féete.
Voici pour eux notre sélection ultra savoureuse. Par Laurie Fourcade

Ty
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D Un roll... puis deux ! Inspirée des délicieux rolls new-yorkais, cette recette

est gourmande a souhdait! De la pate feuilletée garnie d’'une béechamel alaraclette,
decoree d'untopping alemmental,de grainesde cranberries et de pistaches...

Le plusdur sera de partager le paquet! Rolls feuilletés alaraclette (8 pieces),
6,99 €, Picard.

& Le camembert, c’estlavie ! Coupde cceur pour ce fromage alafameuse
cremed’lsigny AOP, parfume a la truffe noire. Idéal pour finir le repasavec
gourmandise. Petit Ceeur d’Isigny aux truffes, 7,96 € (150 g), Isigny Ste Mére.

& Lincontournable foie gras. Quidit fétes, dit foie gras! On fond pour celui

de Comtesse duBarry, prépare alamain. Accompagne de son chutney de figue

au vinaigre balsamique, c’estun vrai delice ! Coffret Féte, 49,90 € (1bocal de foie
grasdecanardentier180 g+1potde chutney de figue auvinaigre balsamique
45 g), Comtesse du Barry.

O Champignons toujours. Que seraitlavolaille de Noél sans de délicieusesgirolles
pourl'accompagner ? Soigneusement selectionnées, celles-ci sont tres golteuses.
Afaire sauterdlapoéle...etil n'y a plus quéa se régaler ! Girolles sauvages entiéres
surgelées, 4,29 € (300 g), Uoriginedugoiit.

O Sensations fortes. Envoila une bonne idée : parfumer un foie gras avec durhum!
Puissante etriche en goUt, cette reférence Labeyrie est une pure merveille. Mention
spéciale pour ses notes de noix et de caramel. A partageren 6 ou 7 parts. Foie
grasdecanard entierduSud-Ouest, RhumBlended, 39,38 € (230 g), Labeyrie.

O Avant-goit. Maison Godard régale les fins gourmets avec son tout nouveau
calendrierde |'Avent, pleinde ses specialités:terrinesetrillettesde canard, foie
gras, pate de sanglieraromatisé al'armagnac pourles amateursde salé ; chocolats
finset patesde fruits artisanales pour ceux qui preferent le sucre. Calendrier
del’'Avent, 53,50 €, Maison Godard.

@ Le saucisson, ¢’estbon ! Voila bien une charcuterie qui mettratoutle monde
d'accord al'occasiondes fétes. Ces petits saucissons individuelsala truffed'ete

se croquent par pure gourmandise ! Mini Saucissons Secs alatruffed’éte,

1,99 € (75g),Saint Azay.
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Un tout nouveau produit : de délicieuses tranches
a base de légumineuses, pratiques comme le jambon,
ideales pour toutes vos recettes chaudes et froides.

Elles sont cuisinées en Vendée a partir de légumineuses
entiéres et avec des ingrédients simples comme
le blanc d’ceuf et des bouillons de legumes.

Riches en protéines et sources de fibres,

elles permettent de profiter des bienfaits

des légumineuses dans le format ultra pratique
d’une tranche, et seront appreciees par les petits
comme les grands gourmands !

Decouvrez les Tranches Vege sur www.fleurymichon.fr

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR
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Envie d’un apéritif ou d’'une entrée festive
sans effort ? Vous avez toutes les bonnes raisons
pour acheter un foie gras prét a consommer.

En conserve ou mi-cuit, il revient en force
dans les rayons cette année. Voicicomment

vous repérer entre appellations, origines

et modes de préparation. Par Léa Matthieu

Fin 2023, quelque 92 % de Francais disaient
consommer du foie gras, 714 % d’entre
eux declarant qu’il était leur prefere
parmi les produits festifs'. En dépit
de I'épidémie d’'influenza aviaire
qui avait entrainé une baisse de la
production de plus de 50 %* en 2022,
les quantites proposees par la filiere
sont depuis revenues a la normale.

Mode de cuisson qui se développe grace
au sous-vide (entoure ou non d’'un torchon),
le mi-cuit reprend sa progression dans

“les propositions. Porté a une température

plus douce qu’en conserve - moins de 85 °C -,
le foie gras conserve sa saveur et surtout

sa texture fondante et legerement glacée.
Seule contrainte, il doit étre entrepose dans
la partie la plus froide du réfrigérateur (4 °C).

A1 marmiton

Il y existe trois appellations légales : « foie gras
entier », « foie gras » ou « bloc avee ou sans
morceaux » qui indiquent une composition 100 %
foie gras issu d’'oie ou de canard engraisse, cuit
avec un assaisonnement. Quelles differences
recouvrent ces mentions ? S'il est labellisé « entier »
- le haut de gamme -, il comprend un lobe ou

les deux lobes du méme animal. Il s'appreécie en
entree, a la fourchette, tout comme celui etiquete

« foie gras » sans precision. Quant au terme « bloe
de foie gras », il recouvre un melange de lobes
mixes et émulsionnes avee de 'eau (10 %) puis
moulés. La saveur et la texture sont modifiées.
("est un produit qui convient a des toasts d’aperitif.
« Avec morceaux », il comporte au moins 30 %

de petites parties de lobe : extra en petits cubes
dans une salade de méache ou d’épinards, de gésiers
ou de magrets, et de fruits (poire, grenade...).
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Certaines preparations peuvent
contenir tres peu de foie gras. Ce que
‘ache ainsi le « au » de « au foie gras » ?
Un produit qui n’en contient que
20 % ! Les médaillons, galantines, patés
et mousses « de foie gras » peuvent, eux, n'en
comporter que 50 %. Enfin, le « parfait de foie gras »
en compte 75 %, complété par du foie maigre.
Agrémentées de confit d'oignon ou d'un fruit sec,
ces recettes permettent toutefois de preéparer
des tartines d’aperitif bon marche et attrayantes.

Le logo Foie gras de France garantit un aliment
produit et transformé en France, dans le Sud-Ouest
- la plus grande région de production - ou dans le
Grand Ouest. Il existe une IGP canard a foie gras

du Sud-Ouest, ainsi qu'un Label rouge foie gras

de canard des Landes exigeant mais confidentiel.
Sans indication, le foie provient de pays de I'Union
europeenne (Hongrie, Bulgarie ou Espagne).

La conservation d'un foie gras differe selon

sa préparation et son fabricant. Les produits traiteur
sont a consommer rapidement. Les mi-cuits se
conservent de 5 a 7 jours a 4 °C. Les bocaux et
certains sous-vides pasteurisés peuvent attendre
plusieurs mois dans un lieu frais et a Pabri de

la lumiere. Suivez les indications de 'emballage
pour le surgele. Les conserves peuvent étre
cardees plusieurs années dans une cave, jusqu’a
deux ans apres la date indiquée, car le foie

gras cuit gagne en onctuosité avec le temps.

1. Enquéte Cifog/CSA, décembre 2023.
2, Cifog, communiquée de presse, mars 2024.

Un onctueux foie Cetterecetteoriginale
grasde canard offre unetexture fondante
cuit, rehausse etdes saveursoriginales,
de poivreetde avecsesépicesd’Orient

piment d'Espelette. etseszestesdecitron
Alaisser doucement confit, quiapportentde
decongeleravant la fraicheur. Parfaiten
de servir,en apéritif entrée, aprés 15 minutes
ouenentree. atempeérature ambiante.
Lepassionné, 16,99 € Spécialitédefoiegras
(150 g), Picard. decanarddesLandes,
30,60< (180 g), Lafitte.
)
Pour un petit plaisir
en soloouenduo,
cesfinestranches,
douces, parfumeeset
emballéesséparement,
sont & sortirdu
refrigerateur10 minutes
avantde deguster.
Foiegrasdecanard
entierduSud-Ouest
aux3baies,
11,99€(804g),
Monoprix Gourmet.
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Arapproche des fétes, la truffe rejoint

le foie gras et le saumon fumé surla liste
des grands mets classiques. Mais son prix
exorbitant a de quoi refroidir nos ardeurs!
Alors, pourquoi ne pas se tournerversdes
produits dérivés du précieux champignon ?
Par Emilie Esnaud-Victor et Didier Lalbenque

ppreciée depuis PAntiquité - on champignonde luxe. Brisures, pelures, huiles et
ditque le pharaon Khéops 'aimait autres condiments, il existe surle marche diverses
particulierement! -, la truffe est prisee propositions a base de truffe ou d’aromes. Mais
pourson golt unique, que lesamateurs attention, ce n'est (vraiment) pas laméme chose!
ont souvent du mal a définir tantil n'appartient

qu’a elle. En realité, il en existe différentes especes,

et si toutes ont en commun un parfumde forét et

de terre humide, elles ont des saveurs specifiques. Pour retrouver le vrai gout de ce produit d’exception,
Malheureusement, leurautre caracteristique est rien de mieux que les brisures ou les pelures.

leur cott, carméme celles récoltées en France sont Les brisures sont des petits morceaux de truffe

trés onéreuses, avee un prix moyen autour de 850 € rapée, alors que les pelures meélangent bien souvent
le kilo surlesmarches dediés, et celapeut allerjusqua  celles pelees en copeaux et celles finement hachées.
7000 € le kilo pour une truffe blanche d’Italie ! Alors, Ce sont des produits qui restent chers quand on
pourne pas se ruiner, on peut se tournervers des regarde le prix au kilo, mais qui sont vendus en petits
produits qui permettent d’assaisonner un plat et conditionnements, done a un tarif généralement

lui apporter la petite touche de magie propre ace abordable. Et surtout, ils sont proposés en conserve

80tonnes Entre300et1500 €lekilo 105000€
Cestla Cest lafourchette de prixdela truffe Cestlasommedepensee en 2021 parun
consommation francgaise. Lestarifs varient en fonction homme d'affaires hongkongais pour acquerir
annuelle de truffes des saisons, desespéces, des quantités unetruffe blancheitalienne géantede
en France. disponibles et de la qualité du produit. 830 g -soitplusde 124 000 €/kg!
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ou méme surgelés, ce qui permet de les garder
facilement et longtemps, contrairement a une truffe
fraiche, qui devra étre consommeée dans la semaine.
Autre derive intéressant : le jus. Bien que n'etant pas
de la truffe a proprement parler, ce jus de cuisson
recueilli apres une premiere sterilisation préserve
une grande partie des aromes du champignon.
Pour faire son choix parmi ces produits, il est
important de garder en téte qu’il existe plusieurs
especes, aux qualites organoleptiques difféerentes.

[l faut done d’abord choisir la bonne truffe.

Parmi les six especes dites gastronomiques,

les plus appréciées sont la noire du Périgord,

du Tricastin ou de Provence (Tuber melanosporum),
et la blanche d’ltalie ou d’Alba (Tuber magnatum).
La premiere, egalement connue comme « la

reine des truffes », possede un gott prononce et
represente la majorite de la production francaise.
La seconde, au parfum plus fin avec parfois des
notes de miel, est la plus convoitée et la plus rare
de toutes. Parmi les especes un peu moins cotees,
et donec moins cheres, on peut citer la truffe de
Bourgogne (Tuber uncinatum) et la truffe blanche
d'éte (Tuber aestivum). Celle quen revanche il faut
éviter a tout prix est la truffe chinoise, bien plus
abordable, mais qui n’a aucun gout - on la trouve
heureusement de moins en moins sur les etals.

Du coté des condiments, il en existe de qualités
diverses, de I'huile a la moutarde, en passant

par le sel, le miel, le vinaigre ou la mayonnaise.

La encore, il convient de vérifier le type de
champignon qui est ufilisé et dans quelles
proportions. Car certaines receftes n'en contiennent
pas du tout ! Sur I'etiquette, on se mefie des mots

« saveur » ou « aromatise » : un produit « saveur
truffe noire » ou « aromatise a la truffe blanche »
n'en contient genéralement pas. Il a éte élaboré

a partir d’aromes, le plus souvent obtenus par
extraction a partir d’autres vegetaux ou de maniere
synthetique. Et si son gott n'est pas forcement
deplaisant, il ne doit en revanche pas cotter le
meéme prix qu’un produit contenant vraiment

le fameux champignon (voir encadré ci-contre).

100 7a10jours

C'estladuree de conservation
d’'unetruffe fraiche apres
sarécolte. Elle supporte
aussila congélation.

C'estle nombre de varietes
de ce champignon.
Seulesquelques-unes
ontunintéerét gustatif.

- Queditla
reglementation ¢

Depuis 2012, la loi est claire : pour pouvoir
apposer surl'eétiquette lamention
« & latruffe », le fabricant doit proposer
un produitcontenant au minimum 1%
de truffe, et ce seuil passe & 3 % pour
un produit présenté comme « truffé »
(foie gras ou fromage par exemple).
Le nomusuel de latruffe utilisée doit
également étreindiqué. Plus étonnant,
cette derniére mention s'applique
également aux restaurants, pour
lesquels |aréglementation précise
que «le nomusuel de la truffe utilisée
et, le cas échéant, la désignation
de 'arébme djouté sont portésala
connaissance duclient,de fagon lisible
et visible, par affichage, parindication
surlescarteset menusousurtoutautre
support ». Toutefois, des infractions sont
trésrégulierementconstatées parles
autorités comme parles associations
de consommateurs, en particulier
aumomentdes fétesde find'année.

Une fois la qualite du produit verifiee, reste a le
cuisiner ! Et les recettes déependront d’abord de la
aricte choisie. En effet, contrairement a la truffe
noire qui peut étre consommee aussi bien crue
que cuite, la blanche perd ses arémes a la cuisson.
Il faut done, pour cette derniere, privilegier les
preparations crues, y compris quand on l'utilise
sous forme d’huile d'olive. Ensuite, toutes les
fantaisies sont permises, méme s'il est toujours
interessant de cuisiner la truffe avec des aliments
qui captent bien ses aromes, comme les pates,
le riz ou les ceufs. Sachez également qu’elle
se marie parfaitement avee les alliacees - ail,
oignon, poireau -, qui subliment ses parfums.

20000

C'estle nombre de trufficulteurs francais. llsse
partagentles 35000 hade truffieresrepartissur présde
50 départements, 70 %de la production étant réalisée
danslaDréme, le Vaucluse etles Alpes-de-Haute-Provence.

Huile
d’exception
Presentéedans
un beau flacon,

cette huiled'olive
parfumeée apportera
une toucheraffinée
avos platsde fétes.
Huiled’olive
aromatiseeala
truffenocire,39,50€
(50cl), Estoublon.

Trois nuances
de plaisir
Eveillez vossensavec
ce coffret compose
d’'une moutarde,
d'unselfinetd'une
cremedartichaut
alatruffedete,
quisublimeront
méme les plus simples
preparations.
Coffrettriotruffe,
39,50€(110,140
et90g), Maison
Brémond1830.

T

Sources: Businesscoot; FranceAgriMer.
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Pas d’hésitation ! Le duo de charcuteries, viandes comme le fbl&gras\esla«gonﬁﬁm Foignon ou
fines et produits marins est surprenant et tres de figue, on mise sur des associations inédit
gourmand. Mais il faut veiller a équilibrer les fusions  magret fume et marmelade d’agrume, terring
pour ne pas commettre de faute de gott. Chorizo de viande et ananas confit, jambon blanc
et langoustine sur des toasts de polenta grillee, et éclats de caramel, bacon anglais et rondelles de
mini-tournedos de saint-jacques enrobé de lard banane, tartare de beeuf sur chips de crevette...
fumeé, crabe et jambon blanc en samoussa, burger .
de grenaille au tartare de veau et caviar, petits DES BASES VARIEES
pains au saumon fume, jambon cru et mozza... On délaisse le traditionnel pain de mie grillé :
les garnitures trouvent leur place sur bien d’autres
DES TOUCHES DE DOUCEUR supports. Tranches de cake, de pain d’épices,
On s’inspire des gourmets de la Rome antique. de pain perdu sale, mais aussi gaufres portionnées,
Le sucré-salé régnait alors en maitre sur les tables rondelles de légume cuit ou cru (butternut,
des banquets. On gavait les oies avec des figues pomme de terre, radis noir), sablés... Les mousses
seches, et le foie gras etait trempé dans un melange et tartinades, ou les fines lanieres de jambon cru
20 & marmiton

Bousculer la tradi
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peuvent éire deposees sur des tuiles de parmesan DES ALLIANCES DETEXTURES

croustillantes. Si on veut faire simple, direction le La cuisine doit émoustiller tous les sens, dont celui
supermarche pour acheter des bouchées prétes du gotit, en réunissant dans de mémes assiettes
alemploi : tartelettes, vol-au-vent, choux... - ou bouchées - des textures et des saveurs

Nl sileawes ) contrastées. On en a méme
DE‘STROMPE‘-‘WGI L GOURMANDS l’obligation au réveillon !
Pour associer les aliments de fétes que 'on adore Lonctueux et le croquant
en les twistant de facon originale, on peut aussi ) ﬁcbuttemut et lard

detourner les desserts populaires. Petits eclairs,
farcis de fromage firais et mortadelle truffée ou de
mousse d’ vocat et lamelles de rosbrf Le faux

saisi), le vaporeux

Care isés),
le coulant et la

e depamd’eplm.cl DENSe LSS
k. - .
air deme oul m
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recelles ) Apero terre

Encore plus gourmand :
passez brievement les crackes
garnis Q& poulet et de brie sou
gril du four, pour faire tiédi
ut etfondre le fromage.

Crackers pecan parmesan au poulet et au brie

30 MIN 20 MIN 1 Preparez la pate. Travaillez, au robot plague du four chemiseée de papier
Préparation Cuisson petrin ou a la main, le beurre en parcelles cuisson. Piquez-les avec une fourchette.
1H POUR avec la ftll"ill}(;‘ et les noix de pécan mixées 4 Faites cuire les erackers. Préchauffez
Repos 4 personnes (?n poudre 'hno. In(;tmj[‘)(')reg l( parmesan, le four & 160 °C. Détendez le jaune
salez et poivrez. Pétrissez jusqua obtenir d’eeuf avee 1 cuillerée a soupe d’eau
300 gde poulet réti une pate homogene. Placez la boule froide, et badigeonnez les disques de
décortiqué / 1bouquet obtenue au r*efrlgerateur’pour 1 heure. pate. Enfournez pour 20 minutes,
debasilic / 1jaunedceuf 2 Préparez la garniture. Emiettez en surveillant la eoloration : les erackers
250gdebrie / 60gde le poulet roti. Taillez le brie en doivent étre dores et croustillants.
parmesanrdpé / 60gde 12 petites tranches regulieres. 5 Finalisez et servez. Laissez refroidir

beurre / 125gdefarine 3 Faconnez les crackers. Etalez la pate complétement les crackers, puis
(+ pourleplan de travail au rouleau sur une surface farinée sur garnissez-les de miettes de poulet et
100gdegeleéedegroseille g mm d’épaisseur. A I'aide d’'un emporte- d’une tranche de brie. Au moment de
60 gdenoixdepecan piece de 5 cm de diametre, detaillez-en servir, surmontez-les d’une touche de

Seletpoivre des disques que vous disposez sur la oelée de groseille et de feuilles de basilic.




AUTOMNE / HIVER 2024

LA DIVERSITE ET LA CREATIVITE DES VINS PAYS D'OC IGP :
DE VERITABLES PEPITES QUI SAURONT SUBLIMER
VOS PLATS D’HIVER !

Une identite bien ancree |

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

Les Collections, c’est de saison !

La saison Automne / Hiver des Collections recompense des vins
blancs généreux ou des vins rouges eélégants et structurés avec
un bon potentiel de garde. Cette sélection met a I'honneur des
cuvées qui demontrent la diversité des domaines et la créativité
de nos vignerons.

Sauvignon et Saint-Jacques Syrah et agneau

Ce cépage international aux mille reflets de
citron, kumquat, buis ou encore d'acacia, d'une
fraicheur et d'une élégance unanimement
reconnues sublimera avec raffinement un plat
de Saint-Jacques poélées servies sur un lit de
poireaux sauvages aux eclats de noisettes
grillées et miel de lavande.

LABUS D'ALCOOL EST

JANGEREUX

Ce cépage tout en paradoxe, alliant la vivacité
du bourgeon de cassis et de la framboise
fraiche a la force du poivre noir ou encore a
la douceur de la violette, saura magnifier un
carré d'agneau réti aux herbes de garrigue et
ail des ours élégamment accompagne d'une
duxelles de champignons des bois.

POUR LA SANTE. A CON

PAYS D OC

Indication Géographlque Protégee

— \/Ins de ceépage

,y ;:Pr )
volaille

f)«’.hr(fll!r\‘t’ el

Ce cepage dune grande finesse offre une
mosaique dardbmes de fruits frais tels que
la péche de vigne ou la poire, de fleurs
délicates allant du chevrefeuille au tilleul ou
encore de beurre frais lorsqu'il est éleve sur lie.
Il accompagnera avec elégance un supréme
de volaille fermiere simplement complété
d’'une créme aux agrumes et pieds de mouton.

SOMMER AVEC MODERATION.
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5 RN . AN TALALITE
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- 7 BRUNO ANDREU DOMAINE DOMAINE DOMAINE DE
Collection COMBE COUDOULET CANTALAUZE
\ Les prunelles BLANCHE - Viognier Blanc
Chardonnay La Comba Negra

4 ~
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DOMAINE DE DOMAINE DOMAINE DOMAINE DOMAINE DE DOMAINE DOMAINE
CASTELNAU DE FIGUIERES - DE LA BAUME DE LA BAUME LU'HERBE SAINTE DE PARAZA DE VIRANEL
Chardonnay Impetus Les mariés Elisabeth Harmonie C’est la vie ! Viognier

sélectipon parcellaire
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DOMAINE DOMAINE DOMAINE DOMAINES FLORES FLORES FORTANT

LA NEGLY LA PROVENQUIERE PREIGNES PAUL MAS Viognier Muscat sec DE FRANCE

Astérides Signature LE VIEUX Vignes de Nicole signature signature Terroir altitude
réserve blanc Narratur Chardonnay-Viognier

= s ,

GALLICIAN LES CAVES LES VIGNERONS MAISON CASTEL SAINT PAULET VIGNOBLES DE VILLA NORIA
SIGNATURE RICHEMER DE SAINT- Grande réserve VIGNOBLES L’ARGENTEILLE La peyriere
' Joncs dorés SauVignon DEZERY Chardonnay Cuvée 1929 L’Argenteille Sauvignon blanc
Saint-D Viognier viognier

Jbs Dissidenls. Nustration : Sophie Grictto - Photos : © IStock Images

’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.




PAYS D’OC
Indication .Géographique Protégee

1 )

BRUNO CARRIERE CLAUDE DOMAINE DOMAINE
ANDREU PRADAL VIALADE CICERON COUDOULET
Pure Domaine Elégance Le jardin deS Syrah
petit Verdot de la Massole 43.74 vignes rares d'altitude

méridionale

ISR A !’I!l‘_‘f.!

\f\
L B
» 7

U e
DOMAINE DOMAINE DE DOMAINE DOMAINE DE DOMAINE DOMAINE
COUDOULET - BACHELLERY DE LA JASSE L’AMANDAIE DE L’'HERBE DE PARAZA
OURNAC FRERES Mistral Téte de cuvée Chat pitre SAINTE Irrésistible
Mélasse la ballade Iris

Pinot noir

tALI%

'

DOMAINE DOMAINE DOMAINE DOMAINE DOMAINE DOMAINE
DE SALIES DE SAUZET DE SAUZET GRAND-CHEMIN LES YEUSES PREIGNES LE VIEUX
Signé Cuvée du champ Cuvée du champ Clos Rogé O d’Yeuses Narratur
Pierre Gombert de la tour de la croix

| Corard
AINFIAV AL

DOMAINE LES JAMELLES LES VIGNERONS LES VIGNOBLES MAS D’ARCAY PIERRICK E = b
SIBILLE Pinot noir DU SOMMIEROIS FONCALIEU Joseph HARANG WINE t
Syrah L'ouie d’Oc Sur tes pas le charpenté Le grand Balthazar

ﬁ @ @ paysdoc-wines.com
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15SMIN
Cuisson

10 MIN
Preparation

250 gdefolegrascru

1 Preéparez la creme. Versez-la
dans une casserole, portez-la
a fremissement, salez et poivrez.

2 Assemblez I'appareil. Taillez le foie
oras en cubes en retirant les éventuelles

veines. Placez-les dans le bol d’'un mixeur.

Versez la creme chaude et mixez pour
obtenir un appareil homogene. Ajoutez
les jaunes d'eceufs et mixez rapidement.

3 Faites cuire. Préchauffez le four a 120 °C.

Reépartissez I'appareil au foie gras dans

26 A1 marmiton

6 jaunesd'aaufs
8 c. acafede cassonade

4H
Repos

POUR
8 personnes

75cldecremeliquide entiere
Sel et poivre

8 ramequins supportant la cuisson
au four. Enfournez pour 12 a 15 minutes,
jusqu’a ce que l'appareil soit pris.

4 Laissez prendre. A la sortie du four,
laissez completement refroidir, puis
placez les ramequins au refrigérateur
pour 4 heures au minimum.

5 Finalisez la recette. Juste avant de
servir, saupoudrez les cremes de
cassonade et caramelisez-les a l'aide
d’un chalumeau. Dégustez sans tarder.




Brochetie de pomme grenaille, lard et pruneau

30MIN
Preparation

24 tranchesfinesde poitrine fumee |

24 pruneaux dénoyautes
3 c.asouped’huiled’olive /

Préparez les pommes de terre.
Brossez-les sous I'eau, puis faites-les
cuire 20 minutes a la vapeur. Faites-les
ensuite dorer dans une grande poéle
avec 'huile, 5 minutes sur feu vif en
remuant plusieurs fois. Ajoutez de la
fleur de sel, du poivre fraichement
moulu et eventuellement des feuilles
de thym frais. Laissez refroidir.

Procedez au montage. Prechauffez

le four a 200 °C. Sur une petite
brochette en bambou, piquez l'extrémiteé
d’1 tranche de poitrine fumée, puis

1 pomme de terre puis 1 pruneau,

35MIN
Cuisson

POUR
12 brochettes

36 pommesdeterre grenaille bio
2 brins de thym frais (facultatif)
Fleurde sel et poivre dumoulin

en repiquant la tranche de poitrine
fumée entre chaque ingrédient de facon
a la faire serpenter. Piquez de nouveau
1 tranche de poitrine fumee, 1 pomme
de terre, 1 pruneau, et terminez par

1 pomme de terre, en faisant serpenter
la poitrine fumée. Procédez de la méme
facon pour les brochettes restantes.

3 Finalisez et servez. Disposez

les petites brochettes sur une plaque
a four couverte de papier cuisson

et enfournez pour 10 minutes. Servez-
les bien chaudes, éventuellement
parsemees de feuilles de thym.

Minicroissant ati
jambon de Parme

25MIN 1SMIN
Preparation |  Cuisson

POUR
16 minicroissants

16 tranches finesde jambon de Parme

1jauned'eeuf / 2 patesfeuilletees
purbeurrerondes / 16 pruneaux
denoyautes / 2c.asoupe
de graines de sésame noir

1 Preéparez les ingredients.
Coupez les tranches de jambon
et les pruneaux en deux. Déroulez
les pates feuilletées et coupez
chacune en 8 parts triangulaires,
comme pour une tarte.

2 Faconnez les croissants.
Disposez 2 demi-pruneaux
et 2 demi-tranches de jambon a
I'extremite la plus large de chaque
triangle de pate, puis roulez-
les de la base jusqu’a la pointe
pour former des croissants.

9 Passez a la cuisson. Prechauffez
le four a 200 °C. Melangez
le jaune d’ceuf avec 1 cuillerée
a soupe d’eau, et badigeonnez-en
les eroissants. Saupoudrez-les
de graines de sesame et
enfournez pour 15 minutes
environ, jusqu’a ce qu'ils soient
dorés. Servez chaud ou froid.
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20 MIN

20 MIN l
Cuisson

Préeparation
POUR12 serpentins

. 12tranches de jamboncru
i op 1jauned’'ceuf / 300gde
DN pate feuilletée / 120lives
vertes farcies aux anchois
1c.asoupe de moutarde
forte ' 1c.asoupede
farine pourle plande
travail / 1c.acaféde miel

,,v defahtama etdewuleurs
L _s*  melarigez 1 cuﬂhee a cafe,
ﬂ‘ b1
E demoufafde e Graims avec
’ S 1culﬂene.easoupenpmto \
S ,« ‘fd.e basduo, et badlgeonnez-
St en lea bandea de. pate. ‘

-

'g.;f ‘i"’}{' > ‘e‘ ?)-;o .".“‘ } »\l)(l"(l)\ (‘l.l'(‘

’ (=]

‘es serpentins au jambon cr

1 Préparez la pate. Etalez-la au rouleau
sur une surface farinee en formant un
rectangle d’environ 25 em de longueur
sur 5 mm d’epaisseur. Détaillez-le
en 12 bandes de 2 em de largeur,

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

3 Procedez au montage. Prechauffez le
four a 200 °C. Badigeonnez les bandes de

pate d'une tres fine couche de moutarde.

Disposez les lanieres de jambon par-
dessus en enfilade. Enfilez les bandes
de pate sur des pics a brochettes en
formant des serpentins, plus larges a la
base et plus fins en haut. Déposez-les a
plat sur la plaque du four chemisée de
papier cuisson. Badigeonnez la pate nue
de jaune d'ceuf a I'aide d’un pinceau.

4 Finalisez. Enfournez pour 20 minutes
en surveillant bien la coloration.
A la sortie du four, déposez les
serpentins sur un plat et piquez
1 olive au sommet de chacun d’eux.




Miniburger de [oie gras au confit
d’oignon et a la confiture de figue

25MIN 30 MIN
Preparation | Cuisson

POUR
12 miniburgers

1terrine de foie grasentierde 160 g
25gdepoussesdépinards
Tgrosoignonrouge  12minipdins
aburgerbriochés / 15cldeporto
rouge / 2c.asoupedeconfiturede
figue / 2c.asouped’huiled’olive
1c.asoupede noisettes
décortiquées / 1c.asoupede
vinaigre balsamique / 2 pincées
de4 epices / Selet poivre

1 Realisez le confit d’oignon. Pelez et
emincez I'oignon. Désolidarisez les
rouelles et faites-les suer dans une
sauteuse avec I'huile, salez, poivrez et
ajoutez le 4 épices. Lorsqu'elles sont
translucides et legerement dorées,
déglacez avec le porto et le vinaigre.
Couvrez et laissez cuire 5 minutes,
avant de retirer le couvercle pour
faire réduire en remuant. Lorsque le
confit est bien réduit, débarrassez-
le dans un bol et laissez refroidir.

2 Préparez le reste des garnitures.
Prechauffez le four a 150 °C. Enfournez

les noisettes pour 15 minutes, puis
concassez-les au couteau. Lavez
et essorez les pousses d’épinards.
Taillez le foie gras en lamelles.

3 Procédez au montage. Ouvrez les
pains. Tartinez I'envers des chapeaux
d’une tres fine couche de confiture
de figue. Garnissez les bases de
confit d'oignon. Déposez par-dessus
des pousses d’épinards puis des
lamelles de foie gras. Parsemez
d’éclats de noisette et replacez les
chapeaux. Maintenez les miniburgers
fermés avec un pic en bois.
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Bouchees de polenta au jambon de Parme et aux poivrons conlits

30MIN 1H 1 Préparez les poivrons confits. Lavez et pluie. Laissez épaissir quelques minutes
Preparation Cuisson coupez les poivrons en larges laniéres. sans cesser de remuer. Salez et poivrez.
POUR 6 personnes I_*‘altes.—les’ re\.fenu: 40 mmutes_fx feu doux, 3 Finalisez les bouchées. Préchauffez
dans de I’huile d’olive avec 1 oignon le four & 200 °C. Versez la polenta dans
6 tranchesde jambon et 1 gousse d’ail éminces. Reservez. 12 moules & muffins. Enfournez pour
de Parme / 500g de 2 Préparez la polenta. Hachez finement 20 minutes. Laissez tiédir avant de
poivrons surgeles I'oignon et ail restants. Dans une démouler. Coupez les poivrons confits
2goussesdail / 2oignons casserole, faites-les revenir avec 1 cuillere en carrés, déposez-les sur les muffins.
1lde bouillon delegumes a soupe d’huile d’olive. Mouillez avec le Surmontez d’'une demi-tranche de jambon
250 gde semoule de mais bouillon de légumes. Versez la semoule en  froissée. Réservez au frais jusqu’au service.

Huiled'olive / Seletpoivre
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Verrine de puree de champignons
et blane de poulet grille

20 MIN 25 MIN 2H POUR
Préeparation |  Cuisson Repos 6 personnes

1grande escalopedepoulet / 250 gdechampignonsde Paris
Yagrenade / 1échalote / 40cldecreme liquide entiere
2c.asouped’huiled’olive ' Selet poivre

Préparez la puree. Nettoyez et légerement huilé. Piquez-les
emincez les champignons. Pelez et sur des brochettes en bois.
cise!ez I'échalote. Faites-les revenir g ppessez et servez. Salez et poivrez
5 minutes dans une casserole avec la créme restante et montez-la en
1 cuillerée a soupe d’huile. Salez chantilly. Récupérez les graines
et poivrez. Versez 20 ¢l de creme de la demi-grenade. Déposez un
et laissez cuire 10 minutes sur peu de purée de champignons
feu doux. Mixez la préparation. dans le fond de 6 verrines.

Faites cuire le poulet. Salez Recouvrez d’une grosse cuillerée
et poivrez 'escalope de poulet, a soupe de chantilly et parsemez
puis coupez-la en 6 lanieres. de graines de grenade. Glissez
Faites-les cuire une dizaine de une brochette de poulet dans
minutes sur un gril en fonte chaque verrine. Servez aussitot.

Brochettes de magret de
canard, kumguat et raisin

10 MIN S5MIN POUR
Preparation Cuisson 12brochettes

100 g de magret de canard fumée (environ
24 petitestranches) / 12kumquats / 12 grains
deraisinnoir / 20gdebeurre / 4c.dasoupe
desiropdérable / 1c.asoupedesésame blanc

1 Montez les brochettes. Rincez les kumquats
et le raisin sous l'eau froide puis séchez-les bien.
Reéalisez des brochettes en alternant le magret,
les kumquats et les raisins sur des pics en bois.

2 Passez a la cuisson. Dans une grande
poele, faites fondre le beurre avec le sirop
d’érable, puis faites cuire les brochettes
9 minutes en les retournant régulierement
et en les enrobant bien de sauce.

3 Dressez. Débarrassez dans un plat, parsemez
de graines de sesame et servez aussitof.
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25MIN 25MIN
Preparation {  Cuisson

POUR 6 personnes

2boudinsblancs -~ 1petite
> pomme  2brins
d'estragon ' 40gdebeurre
demi-sel / 250gde pdte
feuilletée purbeurretres

froide / 1c.acaféde miel
1pincée de 4 épices
Fleurde sel et poivre

1 Préparez les étoiles. Etalez la
pate sur g a 5 mm d’épaisseur.
A T'aide d’'un emporte-piece,
découpez-y 20 etoiles.
Disposez-les sur une plaque
couverte de papier cuisson.
Piquez-les a I'aide d'une
fourchette. Réservez au frais.
Préparez la garniture.
Epépinez la pomme, puis
coupez-la en fines lamelles.
Dans une poéle, faites fondre
20 ¢ de beurre avec le miel.
Faites-y revenir les lamelles

de pomme quelques minutes,
ajoutez le 4 épices. Découpez
chaque boudin blanec en

10 rondelles. Faites-les
revenir a la poéle dans le
beurre restant, 2 minutes

de chaque coté. Réeservez.

3 Finalisez. Préchauffez le
four a 180 °C. Sur chaque
etoile de pate, deposez une
lamelle de pomme rotie,
puis une rondelle de boudin.
Parsemez de fleur de sel et
de poivre. Enfournez pour
15 minutes. Servez chaud
ou tiede en saupoudrant les
étoiles feuilletées de feuilles
d’estragon et de fleur de
sel au dernier moment.

32 & marmiton



1

v

Minitatin de
pomme de terre et
magret de canard

30MIN 50 MIN
Préparation | Cuisson

POUR
4 personnes

160 g de magret de canard
sécheemince
4 pommesde terre moyennes
1poignéederoquette
Trouleau de pate feuilletee
2 c.asoupe de graisse de canard
Selet poivre

Préparez la garniture. Pelez les
pommes de terre et coupez-les
tres finement au robot ou a la
mandoline. Dégraissez le magret.
Préchauffez le four a 180 °C.
Frottez 4 moules a tartelette

avec de la graisse de canard.
Rangez-y en rosace les lamelles de
pomme de terre en y intercalant
des tranches de magret. Salez,
poivrez et parsemez de parcelles
de graisse de canard par-dessus.
Enfournez pour 30 minutes.
Laissez completement refroidir.

Finalisez les tartelettes.
Préchauffez le four a 180 °C.
Déroulez la pate et découpez
dedans 4 disques. Disposez

1 disque de pate sur chaque rosace
refroidie, en la bordant bien contre
les parois des moules. Piquez la
pate et enfournez pour 20 minutes.
Renversez les tartelettes et
servez-les chaudes agrémentees

de pousses de roquette.

Foie gras roule aux épices et aux graines de pavot

3SO0MIN

Preparation

1foiegrasde
canard cru
déeveinée (soit
environ400g)
4 c.asoupede
graines de pavot
2c.asoupe
de porto
7 pincéesde sel
6 pincées
de 4 épices
4 pincéesde
SUCre roux
3 pincées
de poivre

1

2

' 1S MIN
Cuisson

Faites mariner le foie
gras 'avant-veille. Dans
un plat ereux, melangez le
sucre et le porto. Ajoutez le
foie gras et laissez mariner
au refrigerateur pendant

2 heures minimum (ou

1 nuit si possible), couvert
de film alimentaire.

Préparez le foie gras. Le
temps de marinade écoulé,
egouttez le foie gras et
placez-le entre 2 feuilles

de papier sulfurisé. Etalez-le
au rouleau a patisserie sur
une épaisseur d’1 a 2 em.
Enlevez la feuille du dessus.
Repartissez les graines de
pavot sur toute la surface.
Ajoutez le 4 épices, le sel

et le poivre, puis roulez

|2H+48H
Repos

POUR

' 6 personnes

le foie gras bien serre,
en vous aidant du papier
sulfurisé du dessous.

3 Passez en cuisson.

Enlevez le papier sulfurisé
restant puis enveloppez le
boudin de foie gras dans
du film spécial cuisson, et
a nouveau dans une feuille
de papier d’aluminium.
Faites-le cuire a la vapeur
pendant 15 minutes.

4 Finalisez. Laissez-le

refroidir a température
ambiante, puis placez-

le au réfrigérateur pour
48 heures. Débarrassez
le foie oras de ses
emballages avant de le
déguster tranche sur des
tartines de pain grille.

A marmiton 33



ecelles | Apéro terre

Sucettes de minitourte facon canard a 'orange

30MIN 35 MIN 1 Préparez la farce. Récupérez la chair
Preparation |  Cuisson des saucisses. Agréementez-la d’ail pele
POUR16sucettes et hacheé, de miel, d’epices 5 parfums,

de sauce soja et du zeste de I'orange.

500 g de saucisses de canard 2 Preparez la pate. Faites chauffer 16 cl d’eau,

ajoutez le beurre en parcelles et portez a
¢bullition. Hors du feu, ajoutez la farine et
une demi-cuillerée a café de sel. Mélangez
jusqu’a obtenir une pate souple. Placez-la
sur un plan de travail fariné et pétrissez
pour gu’elle soit ¢élastique. Abaissez-la sur
une épaisseur de 3 mm. A I'aide d’emporte-
pieces, decoupez la moitié de la pate en
disques de 5 cm de diametre, Pautre et le
reste en disques de 6 em de diametre.

lorangebio ' 2goussesd’ail
2 c.asoupede sauce soja
1c.asoupede mielde
montagne / 1c.asoupe
d'epices S parfums
Pourlapdate:
Teeuf / 150gdebeurre
375 gdefarine (+ pourle
plandetravail) / Sel

34 S marmiton

3 Procédez au montage. Posez 1 boulette
de farce de la taille d’'une noix sur chaque
disque de 5 cm de diametre et aplatissez en
laissant un bord. Recouvrez-les d'un disque
de 6 em de diametre et soudez bien les
bords des 2 disques superposés. Enfoncez-y
un batonnet a glace en bois, préalablement
trempe dans 'eau, et disposez-les sur la
plaque du four chemisée de papier cuisson.

4 Passez a la cuisson. Préechauffez le four
a 200 °C. Battez I'ceuf et badigeonnez
les tourtes. Enfournez pour 30 minutes
en surveillant la coloration. Les tourtes
doivent étre bien dorées et croustillantes.
Laissez tiedir avant de servir.
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Profiteroles au foie
oras, Sauce ananas

TH 40 MIN

Preparation |  Cuisson

12H POUR
Repos 4 personnes

220 gdefoiegras mi-cuit / Y2ananas
bienmur / 1oignon / 4 ceufs
30cldecremeliquide / 120g

de fromageblanc / 60gdebeurre
25cldevinblanc ' 125gdefarine
100 gdesucre / 10cldevinaigredevin
2tranches de pain d'épicesrassis
1c.acaféde gingembre moulu
1pincéedepiment / Selet poivre

1 Préparez la glace la veille. Mixez
le foie gras avec le fromage blanc,
la ereme liquide et 15 ¢l de vin blanc.
Salez et poivrez généreusement.
Placez en sorbetiere, puis au
congelateur pour 1 nuit.

2 Reéalisez la sauce a 'ananas. Epluchez-
le, retirez le coeur et coupez la chair
en morceaux. Mixez-les avec ['oignon
pelé et haché, le vin blane restant,
le vinaigre, le gingembre, le piment
et le suere. Transvasez dans une
petite casserole et laissez compoter
r 20 minutes a couvert. Reservez.

3 Préparez la pate a choux. Portez a
ebullition 25 ¢l d’eau et le beurre dans
‘ une casserole. Hors du feu, versez la
farine et mélangez. Remettez sur feu
doux jusqu'a ce que la pate se détache
des parois. Retirez du feu et incorporez
les ceufs un par un en meélangeant bien
entre chaque ajout. Salez et poivrez.

"~ 4 Faites cuire les choux. Préchauffez
- le four & 120 °C. Mixez grossiérement
les tranches de pain d’épices.

Sur une plaque couverte de papier
cuisson, formez des petits tas de
pate assez espaces pour qu'ils ne se
collent pas en gonflant. Saupoudrez
de chapelure de pain d’épices et
enfournez pour 15 a 20 minutes.
Laissez refroidir sur une grille.

5 Dressez. Coupez les choux en deux.
Garnissez-les d'une petite boule de
olace au foie gras et servez-les entoures
de sauce aigre-douce a I'ananas.
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Verrine de foie gras sucrée-salée

25MIN TOMIN

Preparation | Cuisson

2H POUR
Repos 4 personnes

2 foie grascrudéveiné (env. 250 q)
2pommestype golden
40cldecremefleurette / 30cldejus
depomme / 2spéeculoos
3 c.asoupe decalvados
1c. asoupe de mielde montagne
Tc.acafédépicesa paindépices
1c.acaféd'agar-agar / Selet poivre

1 Préparez la chantilly au foie gras.
Coupez le foie gras en morceaux et
mixez-les avec la creme fleurette
prealablement chauffée, pour obtenir
une texture lisse et homogene.
Salez, poivrez et laissez refroidir
avant de verser dans un siphon
de 1 litre. Ajoutez 2 cartouches
de gaz, secouez énergiquement
et entreposez au refrigerateur
pendant au moins 2 heures.

2 Préparez les pommes. Pelez-les et
coupez-les en dés. Faites-les revenir

dans une casserole avec un fond
d’eau, le miel et les épices. Une

fois tendres, ajoutez le calvados et
flambez. Fouettez le jus de pomme
avec I'agar-agar et ajoutez-le. Portez

a ebullition puis repartissez le tout
dans 4 verrines. Laissez refroidir puis
enfreposez au réfrigérateur 2 heures.

3 Dressez et servez. Secouez bien le

siphon et placez-le & la verticale téte en
bas. Surmontez les gelées de pomme
de chantilly au foie gras. Emiettez les
speculoos par-dessus. Servez aussitot.
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Fans de poisson et de fruits de mer ?
Cesrecettes sont assurément
faites pourvous. Au menu
duréveillon: bouchées de
saumon, huitres en sabayon,
minigratins de homard, ceufs cocotte
aux gambas, rillettes de haddock,
ou encore tartelettes
aux noix de saint-jacques...
Bref, de quoi vous régaler
et bluffer vos invités!
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Truite, saumon, fruits de mer, algues, caviar...
cette farandoleiodée et raffinée va vous mettre
Peaualabouche! Par Margot Dobrska

LE COMPTOIR
DU CAVIAR

LECOMPTONR

DU CAVIAR

TAVIARDE MOSL »°

L}
OVNE OvIvE
’ﬁ'fwf& - Muwile Z:;,m L

DES PYREN B AQU:TAWE

W Vive l'origing . Un surprenant confit sucré-salé alliant. les bienfaits du kombu royal
aceuxdes lelS et des pommes. Une recette tout en fraicheur, et surprenante mariée avec
du fromoge Conﬁt bio kiwis, pommesetalgues, 9,50 € (les2potsde 105 g), LaBelle-lloise.
U Eufsde luxe. Issudeseauxcristallinesdu Yunnan, oule cycle de vie des esturgeons
est pleinement respecte, ce caviar seduit par ses saveurs subtilesetiodees, rehaussees
d’'une délicate note beurrée en finale. Caviar de Noél, 54 € (laboitede 30 g)et 105 €
(Ie coffretavec2 cullléres ennacre), Le ComptoirduCaviar.
D Saumonautremeant. Unerecette qui change de l'ordinaire, avec un saumon non fumeé
maismarine au powre doux etaux herbes aromatiques pour rehausser le goutdelicat de sa
chair. Saumon pasfume poivre doux et herbesaromatiques, 6,99 € (4 tranches), Mowi.
W Minibouchées maxi-efet. Desmignardises élaborées avec la chair délicate du homard,
subllmee parune sauce f‘cgon thermidor (creme, vin blanc, champignons, fromage),
le tout deposé surun biscuit sablé, avec un déecorde pommes, grainesd'amarante et fleurs
de corthc me.8 boucheesau homard, 8,99 € (85 g), Picard.
JLafraicheuravant tout! Destranches généreuses de truite fumée, fraiche
et jamaiscongelee, élevee en France dans son milieu naturel. Truite fumée d’Aquitaine
et Truute fumee des Pyrenées, apartirde 5,99 € (4 tranches), Ovive.
QDuobretonenfl . Une combinaison unique de deux produits de Bretagne
emblemctiques le t.hon germon et le pastis artisanal Brastis, aux subtilesnotesd’'anisetde
réglisse. Mousse de thon blancgermonaupastisbreton, 3,80(90 g), Pointede Penmarc’h.
WlUnerecetie royale ! Dom Petroffrevisite le classique taramaen yincorporant du crabe
royal et offre ainsi une version raffinée et délicate. Sa texture onctueuse et sessaveurs
marines font de sadegustation une expérience culinaire unique. Taramaaucraberoyal,
6 90 €(80 g), Dom Petroff chez Monoprix.
SVersiontapas. Un conceptde moules dans un pot fagon apéro convivial, qui s'invite
a toble pour des instantsgourmandsa partager. Tapas de moules chorizo et paprika,
3,30 €(110 g), Hénaff.
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UN PALMARES D’EXCEPTION, DES COMTES D’EXCEPTION
Plus de 200 medailles au Concours général agricole de Paris depuis 1976 ont l | ra lore
eté attribuées aux Comtés JuraFlore et recompensent I'excellence de leurs
saveurs et la réegularité de leur qualité. 'F
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NSSL S ¥ 8./ MEDAILLE D’ARGENT .

. pour les Morbier JURAFLORE,

v la plus haute distinction du concours 2024, M
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Bien choisir!

42

lls sont devenus incontournables pour donnerdu peps
a nos plats de fétes. De quels poissons viennent-ils ?
Quels sont leurs atouts ? Décryptage. Par Eugénie Bidet

efites billes colorées aux saveurs

tantot iodées, tantot sucrées, les ceufs

de poisson sont aussi appelés « rogue ».
Autrefois utilisés comme appat pour la péche aux
sardines, ils sont désormais réputeés en cuisine.
On les consomme méme a travers le monde entier,
enroulés par exemple dans une feuille d’algue au

Japon, ou sur du « tunnbréd » (pain polaire) en Suede.,

Les ceufs de poisson font partie de ces aliments
cameléons. Avec une diversite de formes et de
couleurs, ils parviennent a séduire les palais

des petits comme des grands. Le plus connu d’entre
eux, le caviar, se vend a prix d’or. Son gotit beurre

et sa texture fondante lui valent une place de choix
sur les plus grandes tables. Parmi les autres variétés
appreéciees figurent les ceufs de truite, vendus

en grande surface a prix abordable. Mais les ceufs
de poisson sont proposés sous bien d’autres

formes. Ceux de cabillaud, reconnaissables a leur
jolie couleur rosée, entrent par exemple dans la
préparation du tarama. Quant a ceux de mulet, vous
aurez l'occasion de les découvrir dans le pourtour
mediterranéen, ou ils sont salés puis seéchés au
soleil afin d’étre transformeés en poutargue.

A1 marmiton

[l faut se rendre dans les eaux froides et sauvages,
au large des cotes scandinaves, pour trouver une
large variéte d'ceufs de poisson. Mais impossible
n'est pas francais. Certaines régions de la metropole
s’en sont aussi fait une spécialité. Cest le cas

de la Nouvelle-Aquitaine, des Hauts-de-France ou
de la Bretagne, aujourd’hui pionnieres en matiere
d’élevage de truites. Une cinquantaine d’ateliers
veillent aujourd’hui a la transformation de ce
poisson, notamment de ses ceufs, pour répondre
aux besoins du grand public. Et ce n'est pas tout.
Le caviar francais a aussi de quoi faire rougir,
avec ses quelque 50 tonnes par an, qui font de
I'Hexagone I'un des plus gros producteurs au
monde... loin tout de méme derriére la Chine.




Etencuisine ?

Lacoutume exige qu'ondeguste les
ceufsde poisson surdes toasts & ’heure
de I'apéritif. Ajoutés ddes mets plus
travaillés, ils peuvent apporter une tout
autre dimension & l'assiette. Pour ce
réveillon, pourquoi ne pas misersur
l'originalité, avec des huitreschaudes
décoréesd’une cuillerée d'ceufs de truite.
Surdes ceufs mimosa, avec quelques
lamelles de truffe, c’est aussiunrégal.

TARAMA PRI U™

(Eufsdetruite Tarama Premium,
d’Aquitaine, 6,99 € 2,99€(180g),
(804g),Ovive. MonoprixGourmet.

Aujourd’hui, le succes des ceufs de poisson
est tel que la majorité des épiceries fines ’
en proposent, les grandes surfaces n'étant pas

en reste - pour le meilleur, comme pour le pire.

Les références industrielles n'ont souvent que

peu de gotit et une texture pateuse. Rien a voir (

avec nos ceufs de qualité, fondants en bouche. ;

Pour un choix pertinent, mieux vaut se tourner \:_-
du eoté du rayon bio, qui offrira déja la garantie -
d’un produit bien élevé. Ce qui n'exempte pas

de verifier la liste des ingredients, notamment

la présence d’additifs ou de colorants (les fameux
E110, E124, E171...). Enfin, misez sur des produits
francais, qui mettent en valeur le savoir-faire
local. C'est un gage de qualiteé pour notre palais,
doublée d’'un beau geste pour notre économie.

Parce qu'ils renferment tous les éléments
essentiels a la eroissance de 'embryon, les ceufs
de poisson sont naturellement riches en elements
nutritifs. Ils présentent une forte concentration en
omeéga 3, des acides gras connus pour participer
au bon fonetionnement du systéeme nerveux et

a la lutte contre les maladies cardio-vasculaires.
Parmi les autres nutriments essentiels presents
en quantite interessante dans ces petites billes
iodées, la vitamine D et le phosphore, excellents
pour notre santé osseuse. Pour ne rien oublier,

les ceufs de poisson constituent une tres bonne
source de proteines animales. On en compte pas Poutargue fuméeauxbaies
moins de 30 g pour 100 g de produit. A titre de deTimut, 33 €(140 g), Petrossian.
comparaison, un filet de beeuf en contient 28 g.

Source: Comitéinterprofessionnel des produits de 'aquaculture,

A marmiton
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On déelin -

3 RECETTES A PARTAGER

« tout bon,

- A

Cuit ou cru, a la poéle ou au four, enrillettes, en tartare
ou en gravlax... il y a bien des fagons de se régaler 4%

el
'L 4

du saumon frais. En voici trois déclinaisons festives,

S . : /"
jue vous allez adorer! Texte : Laurie Fourcade. Recettes g;@}'
et st Insme.Ouv1er Lemesle. Photos : Thomas Durio. By "y
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| E SAUMON EN FETE!

Touslesans, enjuillet, on celebre lesaumon
dansle Morbihan! Depuis 25 ans, son festwol
qui se tient a Pont-Scorff, nonloinde Lorient,
estl'occasion de participer ades animations
scientifiques et ludiques autour delariviere,
. dassisteraduthéatrederue, d'écouter

i desfanfares et, bien sur,de seregaler | )

de saumon fraisdansles guinguettes.

Plus d'infos dans le carnetd'adresses
en finde magazine.
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{BIEN LE CONSERVER T T

Commetouslesprodwtsdelo mer, > A
le saumon frais est fragile. Apreslcchct \ g

posez-le dans une assiette, couvrez-le [ ' s>
defilmalimentaire et conservez-ledans i * ’
. lapartiela pIusfrondedevotre refrlgeroteur b

engeneral juste au-dessusdubacaleg umes,
pour48 h aumaximum. Si vous navez
ele cuisiner, con le! ,
J Plccez-le dansun sac congelatlo.n fi
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Rillettes de saumon

20 MIN l T0 MIN Pour
Preparation Cuisson 4 a6 personnes

300gdepavedesaumon 1 Faites cuire le saumon. citron. Pelez I'échalote et
1citron Portez a ebullition une sauteuse ciselez-la. Hachez finement
1échalote remplie d'eau avec 2 brins 'aneth et le persil.
Quelques brins de persil d’aneth et 2 brins de persil. a2 Assemblez les rillettes. Dans
Quelques brins d'aneth Plongez-y le saumon et laissez- un saladier, écrasez le fromage
150 gde fromage frais le cuire a couvert pendant frais & la fourchette. Ajoutez

10 minutes. Retirez-le a I'aide le jus de citron, I'échalote,
d’une écumoire, laissez-le les herbes et le saumon,

refroidir, puis émiettez-le puis mélangez énergiquement.
a I'aide d'une fourchette. Dressez dans une coupelle

2 Préparez le reste des et conservez au refrigérateur
ingrédients. Pressez le qu'au moment de servir.

sur du pain ou des
™ Tostez les légumes crus

choufleur, caratte,
@mm) : plaisir

croquant garanti !
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On décline

Tartare de saumon, raifort, mangue et fruit de la Passion

20 MIN ] 15 MIN ! Pour
Preparation Repos 2 personnes

300gdepavedesaumon / 3fruitsdelaPassion / Y mangue / 100 gde poussesdépinards / 2 avocat
Yacitron / 1échalote / Quelques pincéesde grainesgerméesderadis / Quelques brinsde ciboulette
1c.asoupedefromage frais / 1c.asoupedesaucesojasucre / 1c.acaféderaifort / Seletpoivre

1 Préparez les ingrédients. Placez le saumon 2 Assemblez le tartare. Dans un saladier, ecrasez
au congelateur pendant 15 min afin de raffermir le fromage frais a la fourchette, puis mélangez-le
la chair. Epluchez I'échalofe et ciselez-la tres avec le raifort et la satice soja, jusqu’a obtenir une
finement. Ciselez la ciboulette. Pelez 'avocat et texture homogene. Ajoutez le mirpoix de saumon,

la manbue prélevez leur chair et coupez-la en I'échalote, la ciboulette et la pulpe du fruit de
Mirepoix pehs cubes). Citronnez-les pour éviter la Passion restant. Mélangez, salez et po

qu'ils noircissent et mélangez-les avec le 3 Dressez et’servez. A I'aide d'un emporte-
jus et la pulpesde, 2 fruits d.e la Passion. piéce ou & la fourchette, formez un palet
Coupez le saumon.en mirepoix. de tartare au centre de 2 assiettes, puis

' surmontez-le de salade de fruits. Repartissez
lesPousses d'épinards tout autour, parsemez

/’ \ 9( grainies germées et dequstez aussitot. =

\ al
7 m-'q\c,uﬁ (

-




= L

0K, "10MIN ':,».l . 1,§:iour l Pour8a1i2 y o
: * Préparation {  Repos personnes -‘
600 gde saumon " 1 Préparez la marinade. Pelez Fermez hermetiquement
avec lapeau les betteraves et rapez-les. et placez au réfrigerateur
3 betteravescrues Réservez quelques brins d’aneth pendant un jour et demi.
lorange bio pour le service et hachez le 3 Finalisez la recette. Rincez
1bouquetd’aneth reste. Melangez-le tout dans un le saumon & I'eau claire, *
Quelques pincées saladier avec le sel et le sucre. puis essuyez-le délicatement
degrainesgermees 2 Préparez le saumon. Nettoyez- avec du papier absorbant.
debetterave le, otez les arétes s’il y en a, Au moment de servir,
300gdegrossel et posez-le coté peau dans un rapez dessus le zeste de
150 gde sucre semoule récipient hermétique. Versez I'orange, puis parsemez
Quelquesbaiesrouges dessus la marinade de facon de graines germées, de baies
a le recouvrir entierement. rouges et d’aneth cisele.

A marmiton



Bien ehoisir!

Chics et festives, les mises en bouche iodées
mettent en appétit ! Nos conseils pour
présenter a 'apéritif poissons, coquillages
et crustaceés, sans se tromper. ParlLea Mathieu

sur une pigque avec un dé d'avocat ou de mangue,
étalez rapido une cuillerée de rillettes de la mer

Iy a de grandes chances de faire plaisir a ses avec une pincée de tartare dalgues sur du pain
convives avec les produits de la mer : 96 % des suédois, ou glissez une demi-cuillerée a café
Francais ont consommeé du poisson, et g1 % des d’ceufs de poisson ou de tarama au ceeur d’une
coquillages et crustaces en 2024. Combo gagnant, mini-endive ou d’'une demi-feuille de sucrine.

le saumon et la crevette, préféres respectivement
de 17 % et 12 % des Francais en 2024.

Version crue - mini-huitres n° 6, praires, coques... -
ou cuite - bulots, pinces de crabe... -, le tout complété

Plutot que décongeler des bouchées apéritives de crevettes, premier fruit de mer consommé en
toutes faites, jouez les associations faciles au France. Prévoyez 3 a 4 pieces par téte si Papéritif
dernier moment : plantez une gamba déecortiquee est suivi d'une entrée et qu'il y a d’autres toasts.

N'oublicz paslespiques et fourchettes
acrustaces, le recipient pourles coquilles vides
ctlesserviettes; et faites de vraisrinee-doigts:
des coupelles d’'eau avecunmorceeaude eitron.
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La cuisson se fait

mier
dans une eau au deb ¢
salée frémissante, réSe“’et:c
avec poivre et oLes e reto
laurier : 1 minute aes assiettes:
pour les creveties, L ~ 3 wl ~
. out .. . |
2 minutes pour SU';OS de Ob a"b ll(’(‘b
R . ' \'ll L LY
leb\ g'nnl.ms crues 4 (l( 1]( l'l ‘
(5 a 8 minutes v

congelées), 5 minutes

pour les bigorneaux,

12 a 15 minutes pour les

pinces de crabe, et 20 minutes pas
plus pour les bulots. Egouttez, laissez refroidir,
puis conservez au refrigérateur avant de servir

sur des glacons couverts d’algues (n’hésitez

pas a en demander a votre poissonnier).

Pour I'accompagnement, le plus simple reste

le mieux : une mayonnaise maison au citron,

du beurre demi-sel ou aux algues, du citron et de
fines tranches de pain de seigle et pain de campagne.

Marxpour
une cuisson
parfaite des
[ruitsdemer

LANOIXDE
SAINT-JACQUES

« Dans une poéle ou sur une plancha
bienchaude, déposez un peude matiére
grasse. Saisissez les noix de saint-jacques
t surune face pendant 14 2 minutes,

puis saisissez I'autre face. Sortez-les
saint-jacquesdu feu, tranchez-lesen
deux et ajoutez unelamelle de champignon
de Paris (préalablement finementtranché)
au milieude la chair. Parsemez de fleurde sel
etdégustez sans attendre. »

Thon, crabe royal, maquereaux, sardines...

les conserves aussi prennent un air de fétes. Glisse
dans une pate & cake avec tomates séchées, épinards
ou poireaux cuits, a enfourner la veille dans des
mini-moules, ou a simplement melanger a du skyr
ou de la mayonnaise épicee pour servir en verrine,

décoré d’aneth ou d’ceufs de lump, le contenu d’'une LHUITRE
simple boite devient gourmand pour six personnes. «Sion alhabitude de dégusterles huitres
A laisser patienter au réfrigerateur, bien sar. crues, elles sont aussi délicieuses cuites.

Jerecommande particulierementiacuisson
au barbecue pour une petite saveur fumée

Le caviar francais a fait la preuve de sa qualite, trés agréable. Placez les huitres encore
et se trouve a des pl‘i.\' abordables en marques fermeessurlia grille, au-dessus des braises.
/, (\iist’rilmﬁmon'. Un pot de 15 & 29 grammes Suf.ﬁt, | Laissez-les 34 4 minutesavantdeles déposer
4/ a repartir juste avant de servir sur des demi- | surun plateau, deles ouvriretdelesdéguster
< rattes froides cuites a la vapeur, avec une , telles quelles ou avec un peude citron. »
‘ lichette de creme épaisse : voila des bouchees -
qui en jettent pour six personnes ! LACREVETTE
«Voilaune astuce peuconventionnelle,
. . mais quidonne unrésultat exceptionnel!
%, gg‘émdbii Z’é’%ﬁéfﬁéﬁ’;ﬁ%ﬂ?ﬁf&am y Mettez lescrevettescruesaufondd'une
- Ouest France, juin 2024. cafetiere. Placez un filtredans le réservoir
etremplissez-led’épices, d’herbes fraiches
ouseches, etd’'un peude poireaufinement
ciselé. Remplissezd'eauet mettez
la cafetiere enmarche. Leauchaude,
‘~.,‘ encoulant, traverse le filtre garni,

cuitlescrevettesetles parfume. »
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30MIN ' 20 MIN
Preparation Cuisson

35MIN POUR
Repos 12personnes

24 noixde péetoncle = 2c.asoupedceufs
de harengoudelumpnoirs =~ 2avocatsmuars
apoint = 1citronvert =~ 3brinsdaneth = 1ceuf
60 gde beurre (+ pourle gaufrier) = 12cldelait
125gdefarine = “2sachetde levure séche
de boulanger(soit3g) 1c.asouped’huile
d'olive 1c.acafédebaiesroses = 1c.acafé

.

-

Pour obTeni¥ un beune
«noisetle », il faut le faire

doucement fondre jusqu’a ce
qu'il ait une odeur de noisttie
gfillée et une teinte rousse.

50 &'marmiton

de grainesdesesameblanc = 1c.acafe
degrainesdesesamenoir = Selet poivre

1 Préparez la pate a
gaufre. Faites tiedir
le lait, versez-y la
levure, melangez et
patientez 2 minutes
jusqu’'a dissolution.
Faites tiedir 12 ¢l
d’eau, fouettez-la avec
Peeuf et 1 pinecee de
sel, puis incorporez la
farine tamisee. Ajoutez
le melange lait-levure,
et fouettez bien jusqu’a
'obtention d'une
pate legere. Dans une
petite casserole,
faites fondre 50 g de
beurre jusqu'a ce qu'il
devienne « noisette »,
puis versez-le dans la
pate et fouetiez bien.
[ncorporez la moitié
de "aneth effeuille
et hache, ainsi que la
moitie des baies roses
pilées au mortier.
Laissez reposer la pate
30 minutes dans un
endroit chaud, a 'abri
des courants d’air.

Preparez la
garniture. Pelez les
avocats, recuperez
leur chair et mixez-
la avec le citron vert
pelé a vif, du sel et
du poivre. Placez la

creme obtenue dans
une poche munie
d’une petite douille
cannelee. Faites sauter
les petoncles dans

une sauteuse avec
I’huile et le beurre
restant, en salant et
poivrant. Effeuillez

le reste d’aneth.

3 Passez a la cuisson

des gaufres. Faites
chauffer le gaufrier et
beurrez-le legerement.
Versez 1 louche de
pate et faites cuire
chaque gaufre 3 a

5 minutes. Degagez
les gaufres avec un
petit couteau a bout
rond. Decoupez-les
dans la largeur pour
obtenir des réglettes.

4 Finalisez la recette.

Garnissez chaque
reglette de 2 pétoncles
et de ereme d’avocat.
Parsemez cette
derniere d’aneth
ciselé et de graines

de sésame melangees.
Ajoutez une touche
d’ceufs de poisson

sur les pétoncles.
Parsemez de reste

de baies roses pilées.
Servez rapidement.
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Minibabas au
saumon lume

25MIN 25 MIN
Preparation |  Cuisson

40 MIN POUR
Repos 20 minibabas

3cufs  5Scldelait
50gdebeurre
(+ pourlesmoules)
225gdefarine
(+ pourles moules)
1sachet delevure chimique
1c.acaféde sucre semoule
1c.acaféde sel
Pourlagarniture:

300 gde ccesurde saumon fume
1citron vertbio
15cldecremeliquide entiere
150 gde fromage frais dtartiner
Micropousses de betterave
oudaneth = Seletpoivre

1 Préparez la pate a baba.

Faites fondre le beurre avec
le lait. Melangez la farine, la
levure, le sel et le sucre. Ajoutez
les ceufs et le melange beurre-
lait. Beurrez et farinez les
moules a minibaba. Versez la
pate et laissez gonfler 30 minutes

& température ambiante. (Eul cocotte aux gambas
2 Passez a la cuisson.
Préchauffez le four a 180 °C. ?5 MIN l 1SMIN POUR
Enfournez pour 25 minutes. Preparation Cuisson 6 personnes
Laissez légerement refroidir
avant de démouler. Recommencez 12gambascuites 1 Préparez la garniture. des jaunes, en versant
au besoin avec la pate restante. 100 gd'ceufs Deécortiquez les gambas 1 blanc'dans chaque verrine
5 Petiniaslanisee. Phoe de. squmon en conservant la gqueue sur et en réservant chaque j.aune
b errnin ogprido 1o mibrriries 3 I?rlns d aneth 6 d’entre elles. Ef.feulllez seéparément. Salez et poivrez.
au congélateur. Fouettez le 2brinsd estrag.c?n l’e§n‘ag?n et 2 brins d'aneth, 4 Passez a la cuisson.
Prormsipe frais st 1 este rAps 6 ceufs extrg frais puis melange\ez-les. Salez et Disposez les ramequins
du cltron vert: salez et poivrez. 30cldecreme poivrez la creme fleuretie. dans un plat & four. Versez
Misites 1 RSB Bn chantilly, fleurette 2 Préparez un bain-marie. I'eau bouillante autour &
incorporez-la dans le fromage, Seletpoivre Préchauffez le four & 180 °C. mi-hauteur et enfournez
puis placez le tout dans une Faites bouillir 1 litre d’eau. pour 7 minutes. Ajoutez
poche a petite douille lisse. 3 Procédez au montage. 165 Jattnes aveuls dan's -y
4 Finalisez. Taillez le saumon Répartissez les gambas ramequins et poursuivez
en tranches un peu épaisses. intégralement decortiquees . 5 minutes.
Réalisez une entaille sur la hauteur dans le fond de 6 verrines, Le blanc doit étre pris,
des minibabas afin de les ouvrir puis les herbes effeuillées, mais pas le jaune.
légérement en deux. Insérez-y puis la creme. Posez une 5 Finalisez. A la sortie
1 tranche de saumon et 1 cordon seconde gamba debout, du four, garnissez d’ceufs
de mousse. Déposez 1 petite touffe la queue a l'extérieur. de saumon, decorez
de micropousses. Servez frais. Seéparez les blancs d’ceufs d’1 brin d’aneth et servez.

A marmiton 53



“Apéro mer

| }frll"'li/ ;j'\/

its -
g e L
Bouchees croustillantes de saumon graviax Y
20 MIN l 35H 1 Faites mariner le saumon. mascarpone. Incorporez le raifort
Preparation Repos Mélangez le sel et le sucre avee a la fin, et mélangez avee une
POURS du poivre selon vos gouts. Posez cuillere. Salez, poivrez, et réservez
PeONNes le filet de saumon sur sa peau dans au refrigérateur, dans une poche
500 gde filet de saumon avec un pIa.t et frottez ce melange sur r‘nupie d’une. dou%ll.e canne!ée. N
lapeau  1tige d’oignon botte la cha.n:, sans o.ubher' les extréemiteés E.mmcez la nge,d oignon, cnsele? la |
6 biinsdecibouletia et les.C()pes. ‘Lalssez' reposer perfdant ciboulette et effeuillez le cerfeuil.
2 brinsde cerfeuil ~ 100gde 30 minutes a femperature ambiante. 3 pressez. Passez le saumon sous un
mascarpone = 10cldecréme Couvrez d'un film alimentaire filet d’eau froide pour retirer toute

liquide entiere bien froide
Tpaquet dechips delegumes-
racines variées (betterave,
pandis, carotte) = 50gde sel fin
35 gde sucre semoule
1c.asoupederaifortrapé
Poivre

et placez au refrigérateur pour
la nuit. Le lendemain, retournez
le saumon et laissez-le mariner
24 heures suppléementaires.

2 Préparez les condiments.
Le jour de la dégustation, montez
en chantilly la ereme liquide avec le

la marinade seche, puis essuyez-
le bien avec un papier absorbant.
Retirez la peau et coupez la chair
en gros cubes. Surmontez-les de

chantilly et garnissez d'une chips
de legume-racine. Parsemez d’herbes
et d'oignon, servez sans attendre.
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Rillettes de haddock

5 N . . - - m -’ = 32

1SMIN T0MIN
Preparation { Cuisson

POUR4 personnes

80gdehaddock = 1Torangebio
1échalote = 4 brinsd’'aneth
80 gde fromage frais
40cldelait = Seletpoivre

1 Cuisez le poisson. Faites fréemir
e lait. Hors du feu, plongez-y

e haddock, couvrez et laissez-
le pocher 10 minutes.

2 Préparez le fromage frais. Rapez
finement le zeste de l'orange.
Pelez et ciselez I'échalote. Effeuillez
et ciselez I'aneth. Fouettez le
tout avee le fromage frais.

3 Realisez les rillettes. Pressez
l'orange. Egouttez le haddock,
emiettez-le et incorporez-le
au fromage frais. Ajustez la
consistance des rillettes en ajoutant
plus ou moins de jus d’orange.
Salez et poivrez. Réservez au
refrigerateur jusqu’au moment de
servir, avec des galettes suédoises.

Accompagné de creveties
rosea, ce caviar se transtorme
en belle entrée pour quatre.

-

Caviar de chou-tleur aux ceuls de poisson

-

30MIN 30MIN POUR
Preparation | Cuisson | 6personnes

30gd'eeufsdelump 1 Cuisez le chou-fleur. et I’ail hache. Continuez
30gd'ceufs Detaillez-le en bouquets la cuisson en écrasant
de saumon et faites-le cuire a 'eau avec une fourchette les
1chou-fleur bouillante salée pendant bouquets, et jusqu’a
Tgousse dail 15 minutes. Egouttez-le évaporation compleéte de
Y2 citron et mettez-le a chauffer 'eau. Goutez et rectifiez
2c.asoupe dans une sauteuse I'assaisonnement au
d’huile d’olive avec I'huile d’olive. besoin. Laissez refroidir.
Cumin, paprika 2 Réalisez le caviar. 3 Dressez. Au moment
Seletpoivre Ajoutez dans la sauteuse de servir, répartissez le
quelques pincées de caviar de chou-fleur dans
cumin et de paprika, 6 coupelles et les ceufs
le jus du demi-citron de poisson sur le dessus.
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30 MIN TOMIN
Preparation |  Cuisson

1H POUR
Repos 12 personnes

2 pavesde saumon sans peau
2 carottes
1betterave crue
50 gde poussesdepinards
50 gde poussesde petits pois
6 feuilles de chourouge
6 petites feuillesderizrondes

4 c.asoupede jusdecitronvert
4 c.asoupe de nuoc-mam
1c.asoupe de gingembre mariné
1c.asoupede miel
Tc.asouped’huiledesésame

1 Préparez le saumon. Placez les pavés dans
une poéle de 20 em de diametre. Couvrez-
les d’eau froide. Portez a ébullition sans
couvercle, puis retournez les paves. Retirez
du feu et laissez reposer 7 minutes. Sortez-
les de I'eau et laissez-les refroidir 1 heure.

2 Préparez les ingrédients. Pelez les carottes
et la betterave, puis taillez-les en fine julienne.
Remplissez un récipient d'eau froide.
Disposez tous les ingredients devant vous.

3 Faconnez les rouleaux. Trempez 1 feuille de riz
dans I'eau et posez-la face a vous sur un linge
propre. Posez 1 feuille de chou contre la feuille
de riz, sous la ligne horizontale du centre,
au milieu. Etalez des pousses d'épinards sur
cette ligne, jusqu’a 3 em des bords. Posez dessus
des batonnets de carotte et de betterave, puis
des pousses de petits pois, et terminez par du
saumon émiette. Rabattez le bord inférieur
sur la garniture pour engager le rouleau.

Tout en maintenant la feuille, ramenez les

2 bords latéraux vers le centre, et continuez
d’enrouler jusqu’en haut en serrant bien.
Répétez 'opération avee le reste des ingrédients.
Enveloppez chaque rouleau d'un film
alimentaire et entreposez-les au refrigerateur.

4 Préparez la sauce. Mélangez le nuoc-mam avee
le miel, I'huile de sésame et le jus de citron vert
dans un bol. Ajoutez le gingembre marine.

5 Dressez. Au dernier moment, coupez les
rouleaux en deux en biseau puis retirez le

film et servez-les accompagnés de la sauce.
. - . -
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40MIN 35 MIN
Preparation |  Cuisson

1SMIN POUR
Repos 6 personnes

6 grosses noix de saint-jacques
dansleurcoquille © 200 gde poireau
200 g de champignons de Paris
Téchalote / 1ceuf ~ 100gdecreme
epaisse ' 15gdebeurre / 2pdate
feuilletée pur beurre préte a dérouler
6cldevinblanc / Selet poivre

1 Preéparez les saint-jacques. Lavez bien
les coquilles et les noix sous I'eau froide.
Séchez-les et deposez les noix sur du
papier absorbant. Placez-les pendant
15 minutes au congélateur (cette étape
permet d’allonger leur temps de cuisson,
sinon elles risqueraient de trop cuire).

Preéparez les legumes. Retirez le pied
terreux des champignons, nettoyez-les

a I'aide de papier absorbant humidifié

et détaillez-les en fines lamelles. Epluchez
I'echalote et ciselez-la. Coupez le pied

du poireau et son vert, et émincez le blanc.

3 Faites cuire les legumes. Faites fondre
le beurre dans une poéle, ajoutez
Péchalote et laissez-la dorer 5 minutes.
Ajoutez le blane de poireau émincé et
les lamelles de champignons. Faites-
les suer pendant 5 minutes. Deglacez
avec le vin blanc et poursuivez la
cuisson 2 minutes. Salez et poivrez,
ajoutez la creme épaisse, mélangez.

Préparez les bandes de pate.
Préchauffezle four a 180 °C. Découpez
4 bandes de pate feuilletee de 3 em
de largeur, suffisamment longues
pour entourer les coquilles.

,{;.j‘ 5 Assemblez le tout. Déposez 2 cuillerées
ey o soupe de fondue de poireau dans

G 7 chaque coquille, ajoutez 1 noix de saint-
jacques et refermez les coquilles. Soudez-
les chacune a I'aide des bandes de pate.
Dorez les bandes avee 'ceuf battu en
omelette. Enfournez pour 20 minutes,

jusqu’a ce que la pate soit dorée.
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1S MIN 20 MIN POUR
Preparation | Cuisson | 10 personnes

5ceufs  15cldelait(+2c.asoupe) 130gde beurre doux
1770gdefarine / 5gdesucresemoule /' 1pincéeedesel
“ourlagamiture:3tranchesde saumonfumeé  1c.asoupe
d'eeufsdesaumon  Tavocatmurapoint ~ 1citronvert
Tbulbe d'oignonbotte = 6 physalis © 2brinsd'aneth
300gdefromagefrais = 5-6c.asoupedecremeliquide
entiere ' 1c.acafédebaiesroses = Poivre dumoulin

1 Préparez la pate a choux. Dans une casserole, portez a ebullition 15 cl
d’eau avec le lait, le sel, le sucre et le beurre coupé en morceaux. Hors
du feu, versez en une fois la farine et melangez vigoureusement a la
spatule. Remettez sur feu moyen tout en mélangeant et faites dessécher
jusqu’a ce que Pappareil n"adhere plus a la casserole. Hors du feu, ajoutez
les ceufs un a un. Remplissez une poche munie d’une douille lisse.

2 Montez la couronne. Préchauffez le four a 200 °C. Couchez des
choux de 2 a 3 em de diametre accolés en formant une couronne
sur une plaque a patisserie recouverte de papier cuisson. Humectez
les choux a l'aide d’un pinceau trempé dans le lait tout en tapotant
le dessus pour regulariser leur forme. Enfournez pour 18 a
20 minutes. lls doivent étre bien gonflés, mais pas trop colores.

D A S Y

ooy 3 Préparez la garniture. Fouettez au batteur le fromage frais avec

"R R R -
“.o“.

assez de creme pour le détendre et le rendre souple et onctueux, puis
poivrez. Ajoutez les ceufs de saumon, la moitié des baies roses pilées
au mortier et mélangez a la cuillere. Placez le tout au frais dans une
poche munie d'une douille cannelée. Taillez le saumon en petites
lamelles. Effeuillez et hachez 'aneth en conservant quelques belles
pluches. Coupez les physalis en deux. Prélevez des miniboules de chair
sur une moitie¢ d’avocat avec une petite cuillere parisienne et taillez

‘onchees de sanmon a la le reste en fines lamelles. Citronnez le tout. Pelez et ciselez l'oignon.
nh: Hy de ¢ Vil Ve R 4 Finalisez la couronne. Peu de temps avant de servir, décalottez
les choux délicatement avee un petit couteau a dents. Garnissez-les
25 MIN 5MIN POUR de creme au fromage frais. Ajoutez 'avocat, les physalis, le reste

de baies roses, le saumon, I'aneth et I'oignon. Servez sans attendre.

Preparation |  Cuisson | 6personnes

2pavesdesaumon - 1citronvertbio
Quelquesbrinsd'aneth =~ 20cldecreme

liquidetresfroide = 4 feuilles de brick
Tc.asoupedebaiesroses = Selet poivre

1 Reéalisez les corolles. Préchauffez le
four a 180 °C. Decoupez 9 carres dans les
feuilles de brick. Posez-les deux par deux
dans des moules a muffin. Enfournez pour
5 minutes, démoulez et laissez refroidir.

2 Préparez la garniture. Taillez le saumon en
petits dés. Zestez le citron vert et récupérez
le jus. Montez la creme en chantilly ferme.
Incorporez le jus de citron, puis les zestes. Salez,
poivrez et mélangez délicatement a la spatule.

3 Finalisez. A I'aide d'une poche a douille,
garnissez les corolles de chantilly. Déposez
dessus les dés de saumon. Parsemez
d’aneth et de baies roses et servez.
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30MIN POUR
Preparation | 6 personnes

6 tranches de saumon fume
2 carottes jaunes
Toignonrouge = 1citron bio
6 poignees de mache
/2bouquet d'aneth
/2 bouquet de ciboulette
/2 bouquet de cerfeuil
4 c.asoupedecreme fraiche
4 c.asoupede fromage blanc
6 blinis de taille moyenne
2c.asouped’huiled’olive
1c.acaféde raifort rapé
Sel et poivre

1 Préparez les légumes.
Pelez l'oignon et émincez-le.
Epluchez les carottes et rapez-
les. Méelangez-les au raifort
rape et a 'oignon émince.

Preéparez la creme. Lavez les
herbes, séchez-les et ciselez-
les. Mélangez le fromage blanc
avec la creme fraiche dans un
bol. Zestez le citron et ajoutez-
le dans le bol. Melangez.
Salez, poivrez et ajoutez
toutes les herbes ciselées.
Mélangez de nouveau,
Assaisonnez la mache.
Pressez le citron, melangez

le jus avee I'huile d'olive

puis versez sur la mache.
Salez et poivrez.

B | . rww ile -
Procédez au montage. | | ‘ henbacé m

Coupez les tranches de . o . .
. o . SUrdomme &povre des
saumon fume en petits - :

morceaux. Emiettez les | DE liv‘l'ﬁ »300 sont sea
blinis et garnissez- ’ | — . A2
1111115 et garnissez-en ]_e fond | | "{mlmb qui sont rapees gt w
de 6 verrines. Superposez i ' 0h
ensuite dans chaque verrine ot ulihisees comme '

1 couche de eréme, 1 couche # condiment pour leur r

+

de carotte et oignon au X 3 saveur piquante. 4
o ® raifort, 1 couche de mache ' -
o\ o et 1 couche de saumon.
e i Terminez par 1 couche de
NS creme et déposez quelques
Pl > feuilles de mache sur le
.. "“ dessus. Servez bien frais.




o pafartewet S owvez 1 20MIN | 20MIN
\, 1o peh A BUETRE ou | Preparation Cuisson

12 huitresn®3 1 Ouvrez les huitres.

100 gd'eeufs Versez leur premiere
de saumon eau dans une casserole
6 brins a travers un tamis.
deciboulette Décollez-les de la coquille
3 jaunesd’'ceufs et faites-les pocher
4.c.asoupe 30 secondes dans leur
de Noilly Prat eau a fréemissement.
1paquet Sortez-les avec une
de gros sel (pour écumoire, egouttez-
la présentation) les bien sur du papier

absorbant et replacez-les
dans leur coquille.

2 Préparez le sabayon.
Fouettez au batteur les
jaunes d’ceufs dans un bol
avec le Noilly Prat, jusqu’a
ce que le mélange double
de volume. Continuez tout
en placant le bol dans un
bain-marie pendant 5 a

% la belle-1loise

LA CONSERVERIE

E7S Gaxl, Sioge noca| 1 58170 Quoeron, RES tortony § 532 500 086

£ www.labelleiloise.fr f;}',_, :

POUR
2personnes

10 minutes. Le sabayon
doit se raffermir. Fouettez
encore pendant 5 minutes
hors du bain-marie.

3 Faites gratiner les

huitres. Prechauffez le
oril du four. Disposez les
coquilles d’huitre sur
un lit de gros sel, dans
un plat allant au four.
Nappez les huitres de
sabayon et enfournez
pour 3 & 5 minutes,

ou jusqu’a ce qu'elles
soient bien dorées.

4 Finalisez. Ajoutez la

ciboulette ciselee et une
demi-cuillerée a café
d’ceufs de saumon

sur les huitres en
sabayon. Servez.

Conviez vos proches au plaisir de bien manger
avec nos recettes de la mer et coffrets-cadeaux
Imagineés pour régaler ceux que vous aimez...

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére
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25 MIN POUR
Preparation | 6 personnes

30 queuesde langoustinescuites = 3sucrines © 2avocatsmursapoint  Jsdebouquet de ciboulette
3 feuillesd'oseillefraiche = 3c.asoupedejusdecitron = 3c.asoupedhuiledolive ' 1c.asoupedhuiledargan
Tc.asoupedegrainesdecourge 1c.acafedepaprikafume = Selet poivre

1jauneceuf = 25cld’huile = 3c.acafedebisquedehomard = 1c.acaféde moutarde = Sel

1 Préparez la mayonnaise a la bisque. Dans un saladier, le tout et arrosez avee les huiles. Salez et poivrez,
melangez le jaune d’ceuf et la moutarde. Versez 1 filet puis parsemez de graines de courge. Melangez bien.
d’huile, puis battez le melange a I'aide d’un fouet 3 Procédez au montage. Décortiquez soigneusement
electrique. Ajoutez progressivement le reste de I'huile sans les queues des langoﬁstines. Répart‘issez Ia
cesser de fouetter, jusqu’a obtenir une belle texture de salade a Pavocat dans 8 verrines. Surmontez de
mayonnaise. Ajoutez la bisque, salez et réservez au frais. queues de langoustine et réservez au frais.

1 & < ", | . | ‘ ; . ‘ X - ; . . ‘ »

coupez la chair en cubes et citronnez-les. Mélangez et saupoudrez de paprika fumé. Dégustez sans attendre.

A défaut d'oseille fraiche,
optez pour 1 cuillerce
a soupe d'oseilfe
hachée surgelée.




Verrine de saint-

20MIN 25MIN POUR
Preparation | Cuisson | 4personnes

8 noix de saint-jacques
2 patatesdouces
2cmde gingembre frais
Tnoixdebeurre
2tranches de paindépices
Tgoussede vanille
Seletpoivre

jacques a la patate douce
1 Préparez la purée de patate douce. beurre dans une poéle et ajoutez-y
Pelez-les et coupez-les en gros des les graines de vanille. Mettez les
de 2 em de cote. Disposez-les dans saint-jacques a dorer pendant
une grande casserole d’eau bouillante 2 minutes de chaque cote. Réservez.
salég. Laissez cuire a feu doyx environ g Réalisez les croiitons.
15 minutes. Egouttez-les et écrasez- Emiettez grossierement le pain
lf?S au mouhr{ a legume:s. Epluchez le d’épices et faites-le dorer 1 a
gingembre, rapez-le et incorporez-le 2 minutes dans la poéle.

dans la purée. Salez, poivrez. 4 Procédez au montage. Remplissez

“ Pre];ar(]az les n"iﬁ de saglt-.]acques. les verrines jusqu’a mi-hauteur
Fendez la gousse de vanille et : :
L sg s & Paide dun de puree de'pat.ate douce, ajoutez
sraliez fes graihes a 1alc 2 noix de saint-jacques et parsemez
couteau d'office. Faites fondre le de pain d’épices. Servez aussitot.
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Tartelette feailletee aux noix de saint-jacques

\

15 MIN 15 MIN POUR 1 Reéalisez les feuilletés coquillages. 2 Préparez la garniture. Faites
Preparation Cuisson | 4personnes Préchauffez le four a 200 °C. revenir les noix de saint-jacques
Déroulez la pate et découpez-y dans une sauteuse avec I'huile. Salez
12 noix de saint-jacques avec corail 4 formes de coquillage. Disposez-les et poivrez. Montez en chantilly la
Tbrinde cerfeuil - 1brinde romarin sur une plaque a four recouverte de créme et le mascarpone au batteur.
Tbrindestragon = 1brind’'aneth papier cuisson. Badigeonnez-les d'un  Pilez les baies roses au mortier.
100 gde mascarpone peu de lait & 'aide d’un pinceau, 3 Dressez et servez. Sur chaque
10clde creme liquide entiére bien froide puis disposez sur chaque coquillage feuilleté coquillage, disposez 3 noix
Trouleaude pate feuilletee des feuilles d'une herbe différente. de saint-jacques p;_lis pdsez dessus
2c.asoupedeiait Enfournez pour 15 minutes, 1 cuillerée a café de créme montée.
2¢.asoupedhuiledolive en baissant immédiatement la Parsemez de baies roses et du reste
le.acaledebaiesroses température a 180 °C. Si besoin, d’herbes fraiches. Dégustez aussitot.
Sel et poivre laissez dorer encore 5 minutes.
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Cones a la ereme de saumon

Pourlescones:
75gderoquette
20gdebeurre
doux ramolli
(+ pourles cornets)
25gdebeurresale
120 gdefarine
(+ pourle plan
de travail)
1c.acafe
de levure chimique
1c.acaféedesel
Y2 c.acafé
dethymseéché
Pourlacreme
desaumon:
50gdesaumon
fume
180 gdericotta
Tc.asoupe
d'aneth hache
1c.acafé
de jusde citron

puis mélangez-la dans un
bol avec le beurre salé.

2 Préparez la pate.

Prechauffez le four a

180 °C. Mélangez a la main
la farine avec la levure,

le sel, le beurre doux et le
thym. Ajoutez les feuilles

de roquette, puis travaillez
la pate. Etalez-la ensuite
sur le plan de travail farine
jusqu'a obtenir un rectangle
d’environ § mm d’épaisseur.
Coupez-le en bandes
d’environ 2 em sur 10 cm.

30MIN 25MIN POUR
Preparation | Cuisson | 4personnes
1 Préparez la roquette. 3 Faites cuire les cones.
Faites bouillir la roquette Faconnez les bandes de
quelques minutes dans pate et enroulez-les autour
un grand volume d’eau de 16 moules & cornet
bouillante, puis transférez- métalliques beurrés.
la a 'aide d’'une écumoire Enfournez pour 20 minutes.
dans un grand bol d’eau 4 Reéalisez la créme de
tres froide. Egouttez-la saumon. Emincez le
sur du papier absorbant, satumon fumé. Réservez

quelques feuilles d’aneth
pour la décoration, et ciselez
tres finement le reste.
Melangez la ricotta avec

le saumon fumeé, 'aneth
ciselé et le jus de eitron.
Transvasez dans une poche
a douille et réservez au

frais jusqu’au service.

5 Dressez et servez. Sortez

les cones du four et laissez-
les refroidir. Au moment
de servir, garnissez-les

de eréme au saumon et
decorez d’aneth. Dégustez.

Minigratin de homar

30 MIN 10 MIN POUR
Préeparation { Cuisson | 4 personnes
3 homardscuits ~ 2fenouils = 1citron

d

4 brinsd'aneth  40cldecréeme

fraiche © 200gde mayonnaise
1dosettedesafran = 2c.acafé
debaiesroses . Sel

1 Préparez les fenouils. Eliminez
les tiges et le talon, puis émincez-
les. Faites-les blanchir 5 minutes
dans une casserole d’eau
bouillante salée. Egouttez-les.

2 Préparez le homard. Prélevez
les pinces et la chair, détaillez-la
en morceaux et gardez les pinces.

3 Préparez la creme. Meélangez
la mayonnaise avec la creme
fraiche, le safran et le jus du
citron. Salez, ajoutez les baies
roses et 'aneth ciselé.

4 Finalisez. Préchauffez le four
en position gril. Répartissez la
chair de homard et le fenouil
dans 6 ramequins. Couvrez
de creme et déposez 1 pince
de homard. Enfournez pour
5 minutes. Degustez bien chaud.
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Envie de faire 'impasse surlaviande
et le poisson ? Vous étes au bon
endroit ! Boulettes champignons
chataignes, crumble de courge
butternut, gougeéres ala tomme de
brebis, ou encore sapin croustillant
a PAppenzeller... il y aura forcément
de quoi se faire plaisiren mettant les
fromages et les légumes a ’lhonneur.
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i ttes du Pacifique COSTA sont si croquantes

ets {:"f- uses qu'elles vous assureront de délicieuses

- | recettes pour ravir vos convives. I’

ol ¢ |

Avec COSTA, savourez le plaisir des fruits de mer
o en toute simpliciteé ! (
;

Décéuyrez de nombreuses idées recettes sur
' www.casta-seatood.com -‘.
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Pour votre sante, pratiquez une activite physique reguliere. www.mangerbouger.fr
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Houmous a la truffe, caviar d’algues, chips originales... Tout ce
qu’il faut pour faire briller 'étoile de la gourmandise sur vos tables
d’aperoveggie! Par Margot Dobrska et Laurie Fourcade

. Ta

WCacroustille! Tyrrellscree la surprise avec ceschipsal'ail noiret alacreme fraiche,
originales et parfaitement addictives. A dipper sans modération. Chips black garlic &
sour cream, 3 15€ (le paquet de135g), Tyrrells.

©Floconsgo ands. Unmariage surprenantde gelee de poire, noix de cgjou

et champignons le tout surun nuage deriz souffle. On adore! Flocons apéritifs

aux noixde cajou et champignons, 7,99 € (8 piéces), Picard.

DVeggie folies. Boulettes, galettes, nems, samoussas... Lesléegumineuses frangaises
se mettent surleur 31 pourun apero festif. Boulettes et Galettes delégumineuses,

R emontesc &) 3,95€ (180 g) Nems, Empanadas, Samossas, & partir de 3,49 € (6 pieces), Hari&Co.
¥ ;R[T , G,A“'“ . O Lapatate engratin, Unerecette fondante de pomme de terre, patate douce, cantal AOP

et gromesde courge MlanratmsGourmands,S 90€(4004q), Thiriet.

D Saveursiodées. Composé de graines de chia et d'algues, ce condiment marin

mcde in Frcnce est uneimitation parfaite du veritable caviar. Caviar végétallodé, Acidulé
etTruffe, apartirde16 € (lepotde45g),Ancrée.

D Quelletruffe! Les fansde truffe vont adorer ce houmous onctueux. Qu'onle tartine

sur du bon pain, qu'ony trempe ses gressins ouqu’on le serve avecdeslégumesrotis,
c'esttou] JOUfS le regol assure! Houmous truffe 3%, 5,30 € (le pot de 90 g), Hénaff Sélection.
& Aux couleurs de I'ltalie. Ces gressins artisanaux, fabriqués dans une usine quitourne

a plein réegime depuis 1820, sont croustillants @ souhait. Parfumes ala truffe, ils nous font
craq uer! Gresslns alatruffe, 6,90 € (lepaquetde 180 g), Buon Piemontesichez Eataly.

L Pickles enféte. Grace aleurs saveurs audacieuses, ces condiments malins transforment
nimporte quelle recette en une création unique. Pickles Perlesrares(grainesdemoutarde-
vinaigrede cidre), Lune pourpre (oignonsrouges-vinaigre de vinrouge) et Forcerouge
(concombre-piment), 5,90 € (lepotde 370 g), Les 3 Chouettes chez Arcadys.

Tﬂ‘H’UFO‘JrRU

- O . — — & ——
- ——— -'

e —— Y . r ———

| PICKLES

AANNE FONREM -
—— fe——

AL o TARTHER M o | 7
1L GRISSING VIEMONTESE STINATO A NAND)

EORCEL hOtE -

68 <y marmiton



LES FROMAGES DE SUISSE
LE GOUT DU PARTAGE

- B

Chaque &romage

A

une déconverte... .
YR | » % Vacherin®
At Flashez-mol !?‘w Fribourgeois

EEEE  pour en savoir plus !

Les Fromages de Suisse.

Suisse. Naturellement. www.fromagesdesuisse.fr

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS
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On teste \

Les Frangais dégustent environ 8 kg de
beurre paran et par habitant... un véritable
record mondial, qui nous place entéte
des plus gros consommateurs de cette
spécialite laitiere. Et si'on apprenait ale
faire maison pourvarierles saveurs ?

Par Laurie Fourcade

ontrairement aux apparences,

faire un beurre maison n’ariende bien
compliqué. La recette ne demande
meéme qu’'un seul ingrédient : la creme
fraiche. « Pour reussir un beurre, il faut réeunir

deux conditions : avoir une matiere premiere

de qualité et la travailler & la bonne température,
explique Thierry Nougaret, directeur culinaire
pour Le Gall. Il est important de choisir une creme
non pasteurisée, comme la fleurette, avec
auminimum 30 % de matiere grasse. C'estelle

qui donnera au beurre son petit gott fleuri, presque
vegétal, que 'on aime tant. Ensuite, il ne faut surtout
pas travailler une creme trop froide. Le mieux

est de la sortir du refrigerateur au moins une heure
avant, afin de la laisser progressivement revenir a
temperature ambiante. Il suffit ensuite de la fouetier
au batteur ou avec un robot. Sivous souhaitez

une pefite quantite de beurre, vous pouvez aussi

le faire alamain : versez la creme dans un pot qui
ferme hermetiquement et secouez énergiquement.
Quelle que soit laméthode choisie, apres quelques
minutes au fouet ou & lamain, la matiére grasse

se separe du petit-lait. Et on obtient du beurre ! »
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Une fois que le beurre est fait, il peut

se consommer ou se cuisiner tel quel, c’est

ce qu'on appelle le beurre doux. Mais vous pouvez
aussi le parfumer, et vous laissez aller a toutes

les gourmandises. « Pour I'aromatisation, toutes
les audaces sont permises, et tout depend des
gouts de chacun. Du sel, du poivre, des epices...
¢’est une bonne idée. Mais ce qui marche le
mieux, ce sont les herbes fraiches : ciboulette,
persil, coriandre ; seules ou melangées, c'est
absolument delicieux. Pour un cote plus iode, on
peut ajouter des paillettes d’algues séchées. A faire
fondre doucement sur un pave de saumon, ou
utilisé pour faire sauter des crevettes, c’est exquis »,
ajoute Thierry Nougaret. Le beurre aromatise
n'est pas forcement sale. « On peut egalement

jouer avec le sucre, le miel, la vanille et les zestes

d’agrumes. A tartiner sur un morceau de brioche
au petit déjeuner ou a intégrer dans une patisserie,
¢’est ultra gourmand », assure le professionnel.



Enviede
bluffervos

invitesletemps
Le beurre maison ne se conserve pas aussi d,un d]IleI'

longtemps qu’un produit acheté dans le commerce.

Et pour cause, il n'est ni pasteurisé ni fabriqué Si VOUS n_"-’VQZPan? créme

dans des conditions stériles. Il est donc important pourconcoctervotre pn opie

de I'emballer dans un film alimentaire et de préparation, utilisezdu
beurre déja prét. Sortez-ledu

le maintenir au réfrigérateur, pendant trois
semaines maximum s'il est doux ou simplement
salée. S'il est aromatisé aux herbes fraiches ou

réfrigérateur une heureavant.
Placez-ledans un saladier.

aux algues, mieux vaut le consommer rapidement Ajoutez les herbes, algues ou
etnele oar,der ue sept jours au réfrigérateur PSS vates upcBaES
ot g 5. g E ; pourincorporer vosarémes

Le beurre sueré, quant a lui, se conserve davantage.
Comptez jusqu’a quatre semaines, au refrigérateur.
Enfin, vous pouvez aussi le placer au congelateur.
Filmez-le au contact, éventuellement en portions,

et conservez-le au maximum trois mois.

et...c'est prét! Malin,non?

Pour200g
de beurre

40 cldecremefleurette
Tbouquet deciboulette
Tbouquet de persil
Tbouquetde basilic
Sel

1 Versez la creme
dans un saladier.

2 Fouettez-la au batteur
jusqu’a ce que la
matiere grasse se separe
du petit-lait (conservez-
le pour I'utiliser en
remplacement de la
creme dans un appareil
a quiche, par exemple).

3 Récupérez le beurre,
ajoutez les herbes
fraiches ciselees
et 2 pincées de sel,
puis fouettez a nouveau.

4 Conservez le beurre
au refrigérateur dans
du film alimentaire.
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A découvrir

Envie de twistervos amuse-bouches,
vos cocktails ou vos desserts ? De surprendre
votre famille ou vos convives ? Voici un produit
tres innovant, capable de remplir ces deux
missionsenmemetemps! Par Céline Roussel

Les perles de saveurs sont de petites billes culinaires
d’environ 4 mm de diametre. Constitueées d'une

fine enveloppe, obtenue a partir d’algues (alginate)
et de chlorure de calcium, qui renferme un coeur
liquide, elles eclatent en bouche au moment de

la degustation, libérant les gotts qu'il contient.

, L'apparition de ces perles dans nos rayons
“ signe larrivée dans les foyers de la
cuisine moleculaire, ce concept mélant

« & % ) gastronomie et chimie inventé par le
» . .‘vﬁl_ \\ h."‘.u ..)l. ."t\f‘ l.."H) ')(l—]-‘
S & physico-chimiste francais Herve This

dans les années 80 et qui inspire foujours
les grands chefs comme Ferran Adria,
Pierre Gagnaire, Thierry Marx ou Marc Veyrat.
A noter : leurs grandes sceurs, les sphéres (billes
de 20 mm de diametre), réservees a la restauration,
ont ete finalistes du Grand Prix de I'innovation
au Salon international de 'alimentation (Sial) 2022.
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Ces perles créent un effet de surprise. On
appreeie la subtilite de leur gott et de leur texture,
sans oublier une sensation rafraichissante. Inutile
de dire qu’elles apportent incontestablement

une plus-value esthétique. Produit savoureux
mais extra light, elles delivrent tres peu de
calories (de 3 a 13 keal aux 100 g), et pas une once
de gras. Elles ne contiennent pas de protéines, et
affichent une tres faible quantité de glucides (2,5 ¢
aux 100 g au maximum). On pourrait craindre
une teneur importante en sel, mais il n'en est rien :
comptez 0,12 g a 0,70 ¢ de sel aux 100 ¢.




Leur liste d'ingredients est relativement courte,
mais on peut y deplorer la présence de sorbate
de potassium (E 202), un conservateur controverse,
qui ne doit pas étre surconsomme,
notamment en cas de terrain allergique
ou de predisposition au cancer. Sa teneur
reste toutefois infime dans le produit, car
soumise a une reglementation, comme pour
I'ensemble des additifs. Par ailleurs, les perles
composees a base de vinaigre (dont le balsamique)
ou de vin blanc contiennent des sulfites, des
conservateurs a méme de stopper la croissance des
bactéries, mais parfois mal tolérés par 'organisme.

Disponibles par exemple aux agrumes, aux fruits
rouges, a la truffe ou méme au monbazillac,

ces perles s’utilisent de facon condimentaire. Inutile
d’en ajouter une grande quantite : 12 ¢ suffisent pour
twister une assiette. Leurs parfums se marient bien
avec les produits de la mer en general, la volaille,

les lécumes cuits et crus. Les saveurs vinaigre-
echalote ou balsamique donnent aussi une belle
sophistication aux viandes rouges et au foie gras.

A utiliser également dans les cocktails & base

de champagne, pour eépater vos convives, ou en
topping sur les tartes et les mousses aux fruits.

Ceceurscoulants
Toute une famillede
genereuses petites spheres
gelifieestoujours prétes
aapporterune touche
originale et raffinee & vos plats.
PerlesdeSaveurs,
Citron & poivre, Vinaigre
& échalotes, Balsamique
ouYuzu,de5,99€
a6,99€(90g),Algaé.

Explosiondedouceur
Liquoreuses
etélégammentdorees,
ces petitesbombes au
monbazillac fusionneront
tres bien avec le foiegras
ou les dessertsauchocolat.
PerlesdeSaveurs
Monbazillac,7,90€ (50 g),
Christine Le Tennier.

Quelpeps!
Cesjolies billes
prépareesavecun
derive d'algue kombu
renferment un ccaur
liguide auyuzu.
Génialsuruntartare
de poisson!
PerlesdeSaveurs
Yuzu,9,95€(50g),
Christine Le Tennier.
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Esprit festif
Coup de cceur pour
ces perlesau petitgolt
de paindepices. L'esprit
de Noéladisperser
surdufoiegraseten
accompagnement
de fromage.
PerlesdeNoeéel au
cceurliquide de pain
d’épices,7€(30g),
Le Marchandde Perles.
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(C’est malin

notre pays trés attaché aux classique

En puisant notamment dans des famllle?a'f’.

et d’ingrédients qui a eux seuls permettent

une belle carte de bouchées apéritives saineset,"
surtout, savoureuses! Par Francoise de La Forests

DES PATES A TOUT FAIRE

Ce sont les championnes pour varier les

recettes. Feuilletée, brisee, a pizza, filo, feuilles

de brick ou de riz... De quoi préparer fout un
assortiment de bonnes choses : tartelettes chaudes
et froides, coupelles de brick garnies, cigares

de pate filo, minicroissants, pizza rolls...

DES LEGUMES OUBLIES

L'hiver est leur saison ! Autant profiter de leurs
saveurs et bienfaits. Il existe de multiples
facons de les appréter. Frifes de panais avec

un dip au fromage bleu, chips de carottes
colorées, coleslaw de betterave chiogeia

et chou-rave, canapés de radis noir, tartinade
de topinambour, beignets de chou romanesco...,

DES LEGUMINEUSES

Elles sont incontournables dans la cuisine veggie.
D’abord parce qu'elles contribuent & equilibrer les
apports, mais aussi parce qu'elles sont polyvalentes,
un atout majeur pour la préparation de I'aperitif.
Haricots rouges, blancs ou noirs se fondent en un
clin d'eeil en purée onctueuse, idéale en base de
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pisettes, amandes, pignons, pistaches
ou noix de eajou apportent une note croquante
aux délices de Fapéro. IIs sont aussi parfaits
en topping sur les toasts, bouchées et verrines
e fetes. Les fruits secs moelleux, comme les
iguies, les abricots, les pruneaux ou les raisins
r Afs"i_nvitent dans les muffins salés, les verrines
deerudites, les cakes, les terrines et méme les
,ﬂ‘ ipains ou le pain d’épices si on le fait maison.

Diexcellentes bases potr d'inoubliables canapés !
-
~ - e -
> GRAINES, BAIES ET PEPINS
dhoix est vaste, et ees super-ingrédients

font I'unanimité eoté valeur nutritionnelle.
On privilégi 8 Ses favoris pour agrémenter ses

1' S %xfbubhe pas, lorsque c'est
possible, de les toaster, voire de les carameliser,
jour leur donner plus de saveur.

! g8
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SO NSAHTTH ]

' -

Pour donner encore
- plus de gouts a vos
recoties végetariennes,
usez et abusez des épices.
Envie d'un petit goit
fumé ? Ajoutez quelques
pincées de sel et de paptika
fumé. Pour un petit twist
anise, parsemez de graines
de fenouil ou d'anis,
ou bien ajoutez une éloile
94 de badiane a la cuisson

| | w , _ e : :’“"0 courge, par exemple.
. . A‘ 5 | ’
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Champignons
farcis a la brousse
el a Poignon confit

25MIN 30 MIN
Preparation | Cuisson
POUR4 personnes

Unetrentaine de champignons
deParis ~ 1bel oignon doux
/2 bouquet de persil plat
Tgoussedail = Tceuf
250 gde brousse de brebis
30gde pecorinorapée
4 c.asoupe dhuiled’olive
(+ pourleplat) ~ 3c.asoupe
de portoblanc / Selet poivre

1 Préparez l'oignon. Pelez-le
et émincez-le. Faites-le suer
sur feu moyen dans une
sauteuse avec I'huile, jusqu’a
ce qu'il soit translucide.
Salez et poivrez. Déglacez
avec le porto sur feu
vif, et laissez réeduire en
remuant souvent pour le
faire carameliser. Laissez
completement refroidir.

2 Préparez les champignons.
Retirez le pied et pelez les
chapeaux, si vous le désirez,
ou lavez-les soigneusement.

3 Réalisez la farce. Ecrasez
la brousse a la fourchette
avec la moitié du pecorino et
Peeuf. Pelez ail et écrasez-
le au presse-ail, effeuillez
et hachez le persil, puis
ajoutez le tout. Salez, poivrez
et ajoutez I'oignon confit.

4 Procedez au montage.
Préchauffez le four a 180 °C.
Remplissez de farce les
chapeaux des champignons,
et disposez-les dans un plat a
four huilé. Saupoudrez-les du
reste de pecorino et enfournez
pour 20 minutes, jusqu’a
ce que les champignons
soient tendres et bien
gratinés sur le dessus.

20 MIN 20 MIN 12H
Préparation |  Cuisson Repos
300gdefarinedepois 1 Préparez la farinata.

chiches / 8c.asoupe
d’huile d'olivevierge
extra ' Seletpoivre
Pourle pestorosso:
Tgoussedail
1brinde persil plat
125 gde fromage frais
atartiner © 12tomates
secheées al’huile
1c.asoupede pignons
depin = 1c.asoupe
de graines de fenouil

Délayez la farine de pois
chiches avece go ¢l d’eau

a température ambiante,
de maniere qu’il n’y ait
pas de grumeaux. Laissez
reposer la pate dans un

endroit frais toute une nuit.

Retirez ensuite I'éventuelle
ecume qui s'est creee en
surface, puis incorporez
la moitié de I'huile d’olive,
salez et poivrez.

2 Passez a la cuisson.

Préchauffez le four a 180 °C.

Huilez puis chemisez de
papier cuisson le fond d’'un
orand plat a gratin. Versez
la pate dedans de maniere

Farinata au pesto rosso

POUR
8 personnes

a obtenir une epaisseur

de 1 ¢m ou un peu plus.
Arrosez la farinata du reste
d’huile et enfournez pour
20 & 30 minutes, jusqu’a

ce qu’elle soit bien doree.

3 Préparez le pesto rosso.
Egouttez les tomates,
puis mixez-les avec I'ail
pelé et ecrase au presse-
ail, le fromage frais et
les feuilles du persil.

4 Assemblez et servez.
Découpez la farinata encore
tiede en petits rectangles.
Tartinez-les de pesto.
Parsemez de graines
de fenouil et de pignons
de pin avant de déguster.
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bBoulettes champignons
et chataigne

e
|

25MIN 15 MIN POUR
Preparation | Cuisson | 15boulettes

200 gde champignhonsde Paris bruns
100gdecourgebutternut = 1échalote
Tgoussed’ail = 2c.asoupedelait
vegeéetal (soja, avoine, épeautre...)
100 gde marrons cuitsen conserve
90 gde cerneaux de noix
40gdechapelure ~ 35gdefarine
dechdataigne = 2c.asoupedelevure
maltée = 2c.asoupedecoriandre
sechée / 1c.asoupe de 4 épices
Tc.asoupedhuiledolive
(+ pourlacuisson) © 1c.acafé
desiropdérable = Selet poivre

1 Préparez les ingrédients.
Prechauffez le four a 200 °C. Pelez et
emincez I'ail et 'échalote. Coupez les
champignons en petits morceaux.
Pelez et rapez la courge butternut.

2 Faites revenir la garniture. Dans
une poéle, faites chauffer I'huile
d'olive. Ajoutez I’échalote, lail, et
les champignons. Faites-les sauter
pendant quelques minutes jusqu’a ce
qu'ils soient tendres. Salez et poivrez
selon votre gout. Laissez refroidir.

3 Preparez les chapelures. Dans le
bol du robot, hachez les noix sans les
reéduire en poudre. Réservez. Dans
le bol nettoye, mixez les marrons
en une fine chapelure. Réservez.

4 Faconnez les boulettes. Dans un
saladier, reunissez les champignons,

les noix hachées, le butternut rape,

a farine de chataigne, la chapelure,

a levure maltée, le lait végétal,

e 4 epices, le sirop d’érable et la

coriandre. Assaisonnez. Faconnez de

petites boulettes en veillant bien a vous

mouiller les mains régulierement.

5 Passez a la cuisson. Roulez les | 2
boulettes dans la chapelure de marron il
et posez-les sur une plaque couverte
de papier cuisson. Arrosez d'un
fin filet d’huile d'olive et enfournez
pour 10 minutes, jusqu'a ce qu'elles
soient dorées. Servez aussitot.
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ALDI/

epuis 1988, date de la creéation en France

du premier magasin ALDI, l'enseigne a bien

grandi sans toutefois se departir de ce qui

fait sa réputation depuis l'origine. Faire ses
courses chez ALDI, c'est en effet I'assurance de trouver
des produits de qualité supérieure a un prix juste et
accessible. Les fétes ne font pas exception a la régle. De
l'apeéritif au dessert, pour des réveillons gourmands et
sans stress, le premier discounter alimentaire de France
a tout simplement sélectionné le meilleur rapport
qualite prix.

POUR NOEL, L’EXCELLENCE A PRIX DOUX

La qualité gustative des produits proposés en magasin
est régulierement saluée par les consommateurs et les
magazines specialisés. Il faut savoir que les equipes
ALDI operent 6 000 testings par an avec une véritable
obsession : s'assurer que la promesse de proposer a
ses clients « des produits de qualité supérieure a des
prix inferieurs » est tenue dans tous les rayons. Cette
promesse est particulierement importante en fin d'année.
Alors pour la gamme de produits festifs « Gourmet Finest
Cuisine », les equipes n'ont pas chome et ont enchaineé
les tests et degustations pour faire de ces semaines
festives si attendues, de vrais moments d'exception.

GOURMAND

FOIE GRAS, VOLAILLES, COQUILLAGES ET CRUSTACES

Les féetes de fin d’année s'apparentent souvent a
un interminable marathon. Aller chez ALDI, c'est se
simplifier la vie ! Vous y trouverez de quoi realiser vos
délicieuses entrées (verrines et canapés) ou préparer
vos veloutés. Cote foie gras, les 1300 magasins en France
offrent une incroyable sélection : foie gras de canard
entier, foie gras au torchon, lobe... Pour les amateurs
de crustaces, par ici la marée ! Les rayons regorgent de
coquilles St Jacques, saumons fumes, crevettes, gambas
ou langoustes.

Chez ALDI, que ce soit au rayon frais ou surgelé, on ne
transige jamais avec la qualité. Roti de dinde, poularde
farcie, gibiers, accompagnements variés et fromages
affinés..Vous n'avez qu'a vous laisser porter par une
selection parfaitement penseée.

SORBETS ET BUCHES GLACEES

Méme si les estomacs sont déja bien remplis, difficile
de ne pas terminer un repas de réveillon sans présenter
une touche sucrée a ses invitées. ALDI propose une large
gamme de glaces et sorbets et buches a partager. Sans
oublier un maximum de petits plaisirs a grignoter :
chocolats fins, fruits exotiques ou secs, sablés de Noeél,
pains d'eépices ou panettone.

Imaginez vos menus, envoyez les invitations et décorez le
sapin, ALDI s'occupe du reste ou presque ! Les magasins
proposent meéme une belle sélection de jouets en bois
tandis que des pépites a offrir ou bien a s'offrir arrivent
tous les mercredis et samedis.

Chaque annee a Noél, ALDI offre a des millions
de Francais, la possibilité de faire des courses en
toute sérenité, sans sacrifier la qualité ou vider leur
porte-monnaie.

Joyeuses feéles gourmandes /

Publicommuniqué

(o

bonne
idée
Pour réaliser
VOs accords
mets-vins,
ALDI vous
propose l'aide
d’'un assistant

sommelier
en ligne.

Facile, il vous
suffit de saisir
votre menu et
'assistant vous
communique la
liste des vins les

plus appropriés
lesquels sont
bien entendu
disponibles

en magasin.

Plus d'infos sur
aldi.fr > recettes
& astuces >
I'assistant
sommelier
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Courges jack be little
farcies au quinoa

25MIN 40 MIN
Preparation |  Cuisson

POUR
4 personnes

8 courges jack belittle
(ou 8 petits potimarrons)
Tbrinde persil © 1yaourt
100gdequinoa ~ 50gd'amandes
entieresoueffilees ~ Selet poivre

1 Préparez les courges. Préchauffez
le four a 180 °C. Coupez le chapeau
des courges, evidez-les a I'aide
d'un couteau et d’'une cuillére a cafe.
Poivrez legerement l'intérieur.

2 Préparez la farce. Lavez, séchez
et ciselez le persil. Mélangez le
quinoa, le yaourt et le persil dans
un bol. Salez, poivrez et remplissez
les jack be little de cette farce.

Déposez les courges dans un plat
a four recouvert de papier cuisson.

3 Mettez a cuire. Arrosez chaque courge
de 2 cuillerées a soupe d’eau, et replacez
le chapeau dessus. Enfournez pour
40 minutes. Faites torrefier les amandes
dans une poéle chaude et parsemez-en

la farce a la sortie du four. Servez chaud.

vy,
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les panures plus
grossieres, afin qu’elles
sy impriment bien.

Boules de Noéel multicolores
25MIN POUR
Preparation | 6personnes

Tbouquet deciboulette © 500 gde fromage de chevre frais
40 gdenoisettesdecortiquees ' 40 gde pistaches nature decortiquees
40gdecranberriesséchées © 30gdenoixdepéecan  Tc.asoupede graines
delindoré = 1c.asoupedegrainesdesesame ' 1c.asoupedegrainesde
pavot  1c.asoupedecurcumamoulu ~ 1c.asoupede paprika fume

1 Préparez les panures. Hachez finement au couteau et separement les pistaches,
les noisettes, les noix de pecan et les cranberries sechées. Ciselez la ciboulette.
Placez chaque épice, graine et autre condiment dans une petite coupelle.

2 Préparez les boulettes. Entre vos doigts legerement humectes d’eau froide,
faconnez et roulez des boulettes de différentes tailles avec le fromage frais.
3 Assemblez. Roulez distinctement chaque boulette dans une panure
en variant les calibres et les couleurs. Disposez-les dans des plats de
service et réservez-les au frais jusqu’au moment de déguster.

&

butternut epice
20 MIN 30MIN POUR

Preparation | Cuisson | 4personnes

500 gdecourge
butternut ~ 2goussesdail
Yacitron . 300 gde poischichesen
conserve egouttes = 1c.asoupede
gingembre en poudre  1c.asoupede
pimentde Cayenne
1c.asoupe de cacahuetesgrillees
Tc.asoupede noisettesgrillées
1c.acaféedepaprika / Huiled'olive

1 Préparez les ingrédients. Epluchez
le butternut, otez les pépins et
coupez-le en petits carres. Pelez Iail et
émincez-le. Concassez grossierement
les noisettes et les cacahuétes.

2 Passez en cuisson. Préchauffez le
four a 220 °C. Mettez la courge dans
un plat avec l'ail, le gingembre, le
piment, le jus du demi-citron et I'huile
d’olive. Enfournez pour 30 minutes.

3 Finalisez. Mixez la preparation
au blender en y ajoutant les pois
chiches. Déposez le tout dans
un large bol, arrosez d’un filet
d’huile d’olive et saupoudrez de
paprika. Décorez avec des noisettes

—— e -

et des cacahuetes concasseées.
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recelles ) Apeéro veggie

Crumble de
courge butternut

40 MIN
Cuisson

25MIN
Preparation

POUR
4 personnes

1courge butternut
Tceuf

120 gde beurre

80 gde parmesan

1c.asoupede creme fraiche
150 gde farine
Herbes aromatiques
(sauge, origan...)
Selet poivre

1 Préparez la purée de butternut. Epluchez
la courge avee un Econome ou un gros
couteau. Coupez-la en cubes de g em.
Plongez-les dans une marmite d'eau
bouillante salee pendant 30 minutes.
Ecrasez-les ensuite a la fourchette dans
un saladier. Ajoutez la creme fraiche,

20 g de beurre et I'ceuf. Mélangez,
salez et poivrez a votre convenance,

1
r : Y
.’ .
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2 Realisez le erumble. Dans un bol,
melangez la farine avec le reste de beurre
et le parmesan. Malaxez avec les doigfts
jusqu’a obtenir un mélange granuleux.

Pomme de terre farcie aux
oeuls cocotie a la trulle

20 MIN 55MIN POUR
Preparation |  Cuisson | 8personnes

9 Faites cuire. Préchauffez le four a
200 °C. Au fond de larges verrines allant
au four, déposez la purée et parsemez
de crumble. Faites dorer 10 minutes.
Parsemez d’herbes avant de servir.

8 pommesdeterre moyennestypeamandine = 1truffeou100gde
champignonsséchés ~ 8 ceufsde caille
12cldecremeliquideentiere ~ 15gdebeurre © 8c.a
soupe d’huile parfumeealatruffe = Selet poivre

dans le plat et couvrez le tout
d’une feuille de papier cuisson.
Enfournez pour 30 minutes.

3 Finalisez le plat. Rapez quelques
lamelles de truffe. Débarrassez les
pommes de terre et garnissez-en le
fond de quelques lamelles de truffe,
puis versez la creme liquide. Cassez
1 ceuf de caille par-dessus. Enfournez

1 Préparez les pommes de terre.
Pelez-les avec un Econome et
évidez-les sur un coté en les creusant
avec une cuillere parisienne
(réservez les parures pour une
autre utilisation). Faites-les sauter
dans une sauteuse avec I'huile
parfumee a la truffe, pendant
15 minutes pour bien les faire colorer
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de tous cotes. Salez et poivrez.

Poursuivez au four. Prechauffez
le four a 180 °C. Placez les pommes
de terre dans un plat a four

et parsemez-les de parcelles

de beurre. Versez un fond d’eau

de nouveau pour 10 minutes environ,
jusqu'a ce que le blane soit pris.

4 Servez. Rapez le reste de truffe

sur les pommes de terre farcies aux
ceufs cocotte juste avant de servir.
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30MIN TH
Preparation |  Cuisson

POUR4 personnes

Tkgdepotiron = Toignonrouge
3ceufs ~ 25cldecreme fraiche
125 gdebeurre (+ pourle moule)
250 gde farine (+ pour plande
travailetmoule) .~ 2c.asoupe
de grainesde courge
1c.acafedethym
1c.acafédecurry = Sel

1 Préparez les ingredients.
Sortez le beurre du
refrigérateur. Pelez et
découpez le potiron en
petits dés, puis plongez-les
dans un grand volume d’eau
salée pendant 30 minutes.
Egouttez, laissez refroidir.
Pelez et coupez I'oignon
en fines lamelles.

Realisez la pate brisee.

Dans le saladier, melangez la
farine avec le beurre ramolli
et une pineee de sel. Ajoutez
un peu d'eau. Sur un plan

de travail fariné, étalez la pate
avec un rouleau a patisserie.
Beurrez, farinez un moule

a tarte et foncez-y la pate.
Réservez au frais.

Préparez 'appareil.
Préchauffez le four a 200 °C.
Dans un saladier, mélangez
les ceufs et la ecreme. Salez.
Ajoutez les dés de courge.
Saupoudrez de thym et

de curry. Mélangez.

Finalisez la tarte. Versez
Pappareil sur la pate brisee,
parsemez de graines de
couree et de lamelles d’oignon
et enfournez pour 30 minutes.
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Sapin
croustillant
a PAppenzeller

30 MIN 20 MIN

Preparation {  Cuisson

2H POUR
Repos 6 personnes

Pourlapate apizza:
8cldelait / 250gde farine (+ pour
le plandetravail) © Y2sachetde
levure du boulanger deshydratee

1c.acafedesel
Pourlagarniture:
Quelques feuilles de persil
200gd’Appenzeller
40gbeurre / Ailsemoule

1 Préparez la pate a pizza. Dans
un saladier, mélangez la levure
et la farine. Ajoutez le sel et
melangez de nouveau. Faites
chauffer le lait et 8 cl d’eau,
versez-les dans le saladier
et petrissez jusqu’a obtenir
une boule lisse et homogene.
Couvrez d’un torchon et
laissez reposer 2 heures au
minimum. Farinez le plan de
travail, dégazez la pate levée
puis séparez-la en 24 petites
boules de taille egale.

2 Préparez la garniture. Coupez
I'Appenzeller en 24 morceaux.
Déposez chaque morceau
de fromage sur une boule
de pate, roulez-la sur le plan
de travail pour la refermer.
Placez les boules sur une
plaque chemisée de papier
cuisson en formant un sapin.

3 Finalisez. Préchauffez le
four a 180 °C. Faites fondre
le beurre, puis ajoutez-y I'ail
semoule et le persil cisele.
Badigeonnez-en le sapin avec
un pinceau avant d’enfourner
pour 20 minutes, jusqu’a ce
que les boules de pate soient
bien dorées. Badigeonnez
une nouvelle fois de beurre
fondu & la sortie du four.

[Houmous de pois chiches
aux graines de chia

1SMIN POUR
Préeparation | 4 personnes

Tcitron .~ T1goussedail = Tbranche de persil plat
400 gde poischichesenconserveégouttés  2c.asoupede tahini
2c.asouped’huiled'olive viergeextra / 1c.acafédegrainesde chia
Vac.acafédepaprikafumeé / Seletpoivre

1 Préparez les ingrédients. Effeuillez et hachez le persil.
Pressez le citron. Pelez I'ail et écrasez-le au presse-ail. Melangez
1 cuillerée a soupe de pois chiches avec le paprika fume.

2 Realisez le houmous. Placez le reste des pois chiches dans un
mixeur avee le jus de eitron, 1 cuillerée a soupe d’huile, I'ail,
le tahini et mixez finement. Salez, poivrez et mixez de nouveau.

3 Dressez. Versez le houmous dans un grand ravier. Parsemez de
graines de chia, de persil et de pois chiches au paprika fume. Arrosez
d’un filet d’huile et servez avec du pain plat ou des gressins.
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recelles ) Apero veggie

Gougeres
atll [romage
de brebis

20 MIN 35 MIN
Preparation |  Cuisson

POUR40 gougeres

3 ceufs
300gdetomme
de brebis basque
10 cldelaitentier

75gdebeurre
100 gdefarine
Sel et poivre

1 Demarrez la pate a choux. Dans
une casserole, portez a ebullition
le lait avec 8 ¢l d’eau, le beurre
coupé en petits morceaux, le sel et
un peu de poivre, en meélangeant
a l'aide d'une cuillere en bois.
Ajoutez la farine en une seule fois,
et remuez de facon tres énergique
pour obtenir une pate lisse
et homogene. Progressivement,
elle va se decoller des parois de
la casserole. Continuez a tourner
la pate avec la cuillere en bois
pour la faire sécher un petit peu.

2 Ajoutez les ceufs. Transférez la
pate dans un saladier. Incorporez
un premier ceuf en fouettant,
puis faites de méme pour les
suivants. Continuez de mélanger
jusqu’a ce que la pate soit bien

‘ souple et forme un ruban.

3 Incorporez le fromage. Coupez P R
la tomme en tout petits dés be ESS a (!:qub .u@um
et incorporez-les a la pate a sorent W”WM,“M
chou. Remplissez de pate une olorées. sinon ¢
poche munie d'une douille
lisse de 1 em de diametre.

4 Faites cuire les gougeres.
Prechauffez le four a 180 °C.

Sur une plaque couverte

de papier cuisson, formez des
petits tas de pate de la taille d’'une
noix, suffisamment espacés pour
qu'ils puissent gonfler sans se
coller. Enfournez pour 20 minutes
environ, jusqu’a ce que les
gougeres soient uniformément
dorées, y compris a l'intérieur
des petites craquelures qui

vont se former en gonflant.
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de Pt?

Finirle repas sur une petite note
sucrée ? Ca ne serefuse pas! Surtout
quand il y a des clémentines givrées,
des cupcakes a la vanille, des gaufres

au café, des minipaviovas aux fruits ou
encore des sucettes sapin au chocolat!
Et vous, sur quoi allez-vous craquer ?
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UN CHEF baANs MmA CUISINE

La gourmandise en toute simplicite par le

Meilleur Chef Patissier

de restaurant du monde
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Dans les coulisses

Les
avolies,

G

es Gavottes traversent le temps et les Quimper pour Dinan. Si la fabrication est désormais
genérations ! Et si ces fabuleuses erépes confiée a des robots, I'intervention des employés TR
dentelle, croustillantes a souhait, ne datent reste essentielle, et eux seuls connaissent la
pas d’hier, deux histoires se disputent la vedette veritable recette des Gavottes. Chaque étape est
pour en expliquer la naissance. Dans la premiere, d’ailleurs faite sous haute surveillance : farine,
elles auraient éte fabriguées par étourderie, en 1886. lait et ceufs sont verses selon un ordre bien précis
Une certaine Marie-Catherine Cornic, dite Madame dans le mélangeur, qui se charge ensuite d’envoyer
Katell, a Quimper, aurait laissé cuire sa crépe trop la pate vers une machine capable de la verser
longtemps sur le billig'. Pour ne surtout pas jeter finement sur un tapis pour la cuire. Apres cela,
la pate, elle Paurait pliée, enroulée sur elle-méme, elle est découpée et pliée en huit, comme doit
formant ainsi un biscuit léger et croustillant. I'étre une erépe dentelle digne de ce nom.

La seconde version raconte que Madame Katell
aurait en fait tout prevu et que la erépe dentelle

seraif née, non de sa maladresse, mais de son Des 1978, les Gavottes s'émancipent ! Cette annee-la,
esprit inventif, propulsant ensuite son biscuit au elles se réinventent en se couvrant de chocolat,
rang de gourmandise la plus connue au monde. pour encore plus de gourmandise. Depuis,

la marque ne cesse de se diversifier, et propose
regulierement de nouvelles saveurs : Gavottes

Si Marie-Catherine Cornic est partie avec son au chocolat noir, au chocolat au lait, au caramel,
secret, il n'en reste pas moins que la crépe dentelle fourrées au chocolat et aux noiseftes, mais

est fabriquée a grande échelle dés 1920 par les aussi des déclinaisons apéritives fourrées
employeés des créperies du quartier de Loemaria au fromage. Les nouvelles générations de

a Quimper. Puis, face au succes des Gavottes, la becs sucres et d'amoureux du croustillant
production s'intensifie et se modernise. Des les du monde entier n'ont pas fini de se regaler.
annees 60, elle est mecanisée et, en une heure tout

pile, ce ne sont plus 100, mais 1 500 crépes dentelle 1. Cette épaisse plaquecirculaire utilisée en cuisine bretonne
qui sortent de 'usine. En 1962, la biscuiterie quitte pouriacuisson descrépesetgalettes,
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2024, IE’ANNEE DELA
PREMIERE BOUTIQUE
('est dans les ruelles pavées

de Saint-Malo que la premiere
boutique Gavottes a ouvert ses
portes, en mai dernier. Rendez-
vous au 8, rue Broussais pour
retrouver 'ensemble de la gamme,
mais egalement de jolies boites
collector, comme celles dessinéees
par la talentueuse illustratrice
Maiwenn Nicolas. Grace aux
réeférences en vrac, composez
vous-meme votre assortiment

de crépes dentelle, et repartez
assurement avec un pot de pate
a tartiner, crunchy a souhait !
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Gavottes fait revivre la tradition
des boites en métal avec une
édition limitée au décor féerique.
A l'intérieur, retrouvez un duo
de crépes dentelle chocolat au lait-
noix de coco et chocolat noir.
N'oubliez pas d’en laisser une preés
de la cheminée, pour le Pére Noél.
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A découvrir

On alhabitude de la croquer a apéritif,
grillée, salée ou aromatisée. On'adore
en plaisirglacé, dans une biache
ou un cornet. Mais saviez-vous que
la pistache avait bien plus de potentiel
sous sa coquille? Par Mélissa Cruz

a pistache est le fruit a coque préfére
des Européens. En France, on en
consomme 6 800 tonnes chaque année'.
On la trouve dans le commerce sous différentes
formes (de plus en plus nombreuses, notamment
en magasin bio), et si on ladore parsemée sur
un gateau, concassee dans un cake ou mixee
dans une creme, on pense moins a elle pour
ses qualites nutritionnelles. La succulente
pistache est pourtant une gourmandise saine.

Riche en protéines (environ 20 g aux 100 g) et en
bons gras, la pistache rassasie et donne de I'énergie.
Elle constitue par ailleurs une source non négligeable
de vitamines du groupe B, phosphore, cuivre, zine,
potassium ou magnesium... D’excellentes raisons

de la glisser au quotidien dans nos préparations,

du petit déjeuner au diner, en complement d'une
alimentation equilibrée. Ef pour que ses bienfaits
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soient conserves au
mieux, on la choisit le
plus brut possible et sans
additifs, idéalement bio.

La pistache met une touche
de suavite dans nos desserts,
tout en remplacant certains
ineredients dont il ne faut
pas abuser, comme le beurre
ou le sucre raffine : « Elle aen
bouche une saveur suffisamment
douce pour que 'on n'ait pas a
ajouter de saccharose », assure la
chefte Kelly Wangard, qui prépare
les repas des salaries du principal
producteur-distributeur mondial de
pistaches, Wonderful Pistachios, base en
Californie. Polyvalente, elle se transforme



au gré de nos envies : entiere, elle
met du eroquant dans nos pains ;
concassee, elle donne du gout a
nos cookies ; reduite en puree,
elle aromatise nos cremes et nos
flans. Mais les possibilités ne
sarrétent pas la ! En farine,
elle remplace une partie de
celle de blé (blanc ou complet)
dans nos préparations sucrees
ou salées. En lait, elle apporte
du caractere & nos pannas
cottas et a nos cremes brulées.

Pour reveler leur plein potentiel,
il ne faut pas hésiter a torréfier les pistaches, a
sec, dans une poéle trés chaude, ou au four a 150 °C
pendant 15 minutes. C'est idéal pour concentrer
leurs saveurs. Autre geste a adopter si 'on veut
monter en sophistication : I'émondage. L'objectif est
de faire apparaitre ce vert éclatant caractéristique
des pistaches mises a nu. Cet émondage n'est pas
indispensable a toutes les recettes, mais lorsque
I'on veut transformer ses pistaches en pate ou
en lait, mieux vaut en éter la peau. Pour ce faire,
on les plonge quelques secondes dans de I'eau
bouillante. Une fois qu’elles sont égouttées et
refroidies, on les pele puis on les fait secher au
four, a basse température. Et si on est vraiment
presse, on pourra trouver dans le commerce
des variétés déja émondées et torréfiées.

Délicieusement versatile, la pistache se marie
aussi bien avec le chocolat qu’avec les agrumes.
« Des gaufres coco-pistache et citron ou quelques
zestes d’'orange dans un cake a la farine de pistache,
cela marche a tous les coups », s'enthousiasme
Kelly Wangard. En energy balls, elle se joint
a la datte et aux autres frruits secs. Dans un
olacage, elle s’associe avantageusement au
fromage frais. Qu'il soit blane, au lait ou noir,
le chocolat est également I'un de ses meilleurs
compagnons. Enfin, toujours pour le dessert,
aussi etonnante qu'elle puisse paraitre,
I'association huile d’olive-pistache est une
excellente proposition a faire & nos papilles.

1. Source: Wonderful Pistachios.

Puréede
pistachebio,
9,10 €(lepot

Pistachesdécortiquées
grilléesetsalées,5,85€
(lesachetde60g),
Wonderful Pistachios.
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news | shopping

Un peu de douceur
ans ce monde...

Des condiments raffinés aux douceurs emblématiques,
neuf gourmandises quivalent le détour pour sublimer
vos desserts en unrien de temps. Par Margot Dobrska

| ALSAMIBUE MLANC
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Foerie de Relins

MONBANA i Ocerisessurle gateau. En finition de vosblches, gdteaux ouglaces, les cerisesamarena

HEDENE ) 9§ apporterontde larondeurdvos recettes. Coffret Amarena, 61€ (1potenopalinede600g

¢ o +1cuillere en céramique+1livre derecettes), Fabbri chez Eataly.
@ Féeriques. s sassocient tout naturellementauchampagne, maisils feront aussi sensation
emiettes sur vosdesserts. Le Biscuit Rose, boite Féerie de Reims, 8,90 € (150 g), Fossier.
© Balsamique aux notes sucrées. |l sera parfaiten filet de finition sur vos douceurs fruitées,
particulierementcellesaux pormmes et aux poires. Condiment a base de balsamiqueblanc
aucaramel, 8,50 € (100 ml), Maison Brémond 1830.
© Frenchtouch. Depuisle célébre passage d'« Emily in Paris » avec Brigitte Macron ala
Maisonde laTruffe, on ne jure plusque par cette friandise de mais cultive au ceeurdu Gers!
Pop-corntruffenoire et caramelbeurresalé, 8,50 € (lesachet de100g) ;6,50 € (lesachet
de 40 g)pourlessaveurssucrées (pistache-coco,caramel...), MaisondelaTruffe.
O Trésor d’Ardéche. Cette creme de chétaigne, enrichie de généreux morceauxde marron
glace, remplace amerveille lescremes au beurre dans vos roules et vos blches. Gourmandise
dechataigne d’Ardéche Castanha, 14,90 €(le pot de 650 g), Sabaton.
O Régressif. Doté d'une texture alafois moelleuse et fondante, ce pain d'épices saurainitier
les plus petits a la saveur de ce gateau emblematique indissociable des fétesde find’'annee.
Paind’épices purmiel deFrance, 8,90 € (250 g), Hédéne.
@ Une pincée de magie. Un chocolat chaud au petitgoltde Noéldansune jolie boite en fer
areutiliser. Parfait pour sublimer vos préparations gourmandes au coin du feu. Chocolat en
poudrearomatisé au pain d’épices, 9,40 € (250 g), Monbana.
O Beauxacroquer. Une délicieuse collection de personnages en chocolat au laitdont le ventre
cache unassortiment de fritures en chocolat noir et au lait. A faire tréner surla table... jusquau
cafe! Sujetsde Noél, ourspolaire,renne et Pére Noél, 10 € chacun (40 g), Arnaud Larher.
O Topping et plus si affinités. |déal pour napperdesserts, crépes ou tartines, ce caramel au
beurre salé et aux graines de sarrasin surprendra agréablement les palais avec ses morceaux
croquants. Caramelausarrasin, 6,20 € (le potde 120 g), Fauchon.

FAIN DEVICES
PR MIK]
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Carres sables au citron

20 MIN ' 35MIN | 2H
Preparation {  Cuisson Repos
2citrons bio 1 Preparez la base. Mixez les biscuits
6 c2ufs avec le beurre fondu et le sel.
125gdebeurre Tassez le tout dans un moule carreé

ou rectangulaire de 22 em de
longueur, beurre et chemise au fond

(+ pourle moule)
300gdelaitconcentre sucre

180 gde biscuits d’une feuille de papier cuisson.
_ Guxest éales 2 Realisez 'appareil. Fouettez les ceufs
Tpinceedefleurdesel avec le lait concentre sucre. Rapez

finement le zeste des 2 citrons, puis
incorporez-le. Pressez 1 citron, ajoutez
son jus a 'appareil et melangez bien.

POUR
6 personnes

3 Passez a la cuisson. Préchauffez
le four a 180 °C. Versez 'appareil
sur le fond de pate en une couche
uniforme, lissez bien, et enfournez
pour 35 a 40 minutes, jusqu’a ce
qu’il soit pris et dore sur le dessus.

4 Finalisez le sablé. A la sortie du
four, laissez-le completement
refroidir avant de le placer pendant
au moins 2 heures au réfrigérateur,
puis decoupez-le en parts.
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Clementine givree

25 MIN 4H 1 Préparez les clémentines. Lavez- sucre progressivement. Incorporez-y
Preparation Repos les et séchez-les soigneusement. le jus de clémentine en soulevant
Coupez un chapeau sur chacune, la masse avec une maryse. Placez
POUR 6 personnes Evidez-les a I'aide d’une petite la préparation au congélateur
Edibrmeriiiines cuillere et mer.tez’lu chair dans | pour 4 heures au minimum.
1Bldne dasif une p'ussoi re posee sur un saladier, 3 Finalisez le dessert. Remplissez
40 gde sucresemoule puis ecrasez-la pour extraire tout le de créme glacée les coques des

jus. Placez les coques ef les chapeaux

, ; : clémentines. Posez les chapeaux
des clementines au congelateur.

dessus. Remettez au congelateur
jusqu’au service. Sortez-les quelques
minutes avant de déguster.

2 Preparez la ecreme. Montez le blanc
d’'ceuf en neige ferme en versant le

VARIANTES

Vmﬁouvez remplacer
les clémentines par

des citrons, des oranges
ou des mandarines.
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Mouhalabieh a la pistache

|

T0MIN

TO0MIN l
Cuisson

Preparation

2H POUR
Repos 4 personnes

50cldelait / 60gdesucre / 40 gdeféculedemais
40 gde pistachesconcassées / 2c.asoupedeauderose
Pourlesirop:30gdesucre / Yac.acafédeauderose

1 Préparez la créeme. Faites chauffer
legerement le lait avec le sucre pour
le faire fondre. Laissez tiedir, puis
delayez-y la fécule de mais, en ajoutant
quelques cuillerées de lait tout
en fouettant. Replacez sur le feu et
faites cuire en remuant pour epaissir
la préeparation. Lorsque vous obtenez
une creme, refirez du feu et versez
I'eau de rose. Laissez refroidir avant
de répartir dans 4 verrines. Réservez.

2 Réalisez le sirop. Délayez le sucre
dans I'eau de rose additionnée
de 6 cl d'eau, portez a ebullition,
puis laissez cuire a feu doux jusqu’'a
obtenir une consistance sirupeuse.
Laissez completement refroidir.

3 Finalisez les verrines. Répartissez
le sirop refroidi sur les cremes.
Entreposez au refrigerateur pour au
moins 2 heures. Parsemez d’éclats
de pistache au moment de servir.

Mousse au
chocolat en
coque d’orange

20 MIN SMIN
Preparation |  Cuisson
4H POUR
Repos 4 personnes

Sorangesbio / 3 ceufs
80gdebeurre
200 gde chocolat & patisserie
2 sachetsde sucrevanilleé / Sel

1 Preparez les ingrédients. Separez
les blanes d’ceufs des jaunes. Faites
fondre le chocolat au bain-marie,
ajoutez le beurre en petits morceaux
hors du feu, puis mélangez pour
obtenir une texture bien lisse.

2 Préparez I'appareil au chocolat.
Fouetiez les jaunes d’'ceufs avec le
sucre vanillé jusqu'a ce que le mélange
devienne mousseux. Ajoutez le chocolat
fondu, puis melangez a la maryse.

3 Finalisez la mousse. Montez les
blanes en neige ferme avec 1 pincee de
sel, puis incorporez-les déelicatement
a l'appareil au chocolat. Transférez
dans une poche a douille.

4 Préparez les oranges. Coupez le
chapeau de 4 oranges, videz-les,
decoupez la pulpe en dés, et déposez-la
au fond des coques. Pochez la mousse
au chocolat dans chaque coque, puis
placez au réfrigérateur pour 4 heures
au minimum (elle doit étre bien
fraiche). Zestez 'orange restante sur
chaque mousse juste avant de servir.

o




Lrecelles | Desserts

Cupcake a la vanille et au pain d’eépices

20 MIN I 40 MIN POUR
Préeparation | Cuisson | 8personnes

2blancsd'eeufs / 300 gde fromage frais / 75 gde feculede mais / 75 gdesucre decanneblond
40gd’huiledenoisette / 25gdefarine / 8biscuitsétoilesen paind’épices / 6c.asoupede sucre glace
Tgoussedevanille / V2sachetdelevure chimique / 1c.asoupedextrait devanille
2c.asoupe dépicesa paindéepices / Yz c.acaféde bicarbonate de soude alimentaire

1 Préparez la pate. Mélangez la le four a 150 °C. Répartissez la 3 Passez a la finition. Fouettez le
fecule de mais avec la farine, les pate dans 8 caissettes en papier fromage frais, 'extrait de vanille
epices, la levure et le bicarbonate de disposées dans les encoches d'une et le sucre glace au batteur,
soude. Incorporez le sucre de canne plaque a cupcakes. Enfournez jusqu’a obtenir une créme aerée
et mélangez bien. Ajoutez les graines pour 40 minutes environ, jusqu’a et onetueuse. A I'aide d’'une poche
de la gousse de vanille fendue et ce que la pate soit cuite a coeur munie d'une douille cannelée,
raclee. Versez 'huile de noisette et que les cupeakes soient bien garnissez-en genereusement les

-~ et les blancs d’'ceufs. Fouettez bien dores. Laissez-les completement cupcakes. Surmontez-les d’'un
pour obtenir une texture homogene. refroidir sur une grille avant biscuit et réservez au refrigérateur
' o Procédez a la cuisson. Préchauffez de les entreposer au réfrigérateur. Jjusqu’au moment de déguster.



3ceufs / 225gdebeurre
(+ pourle moule)
3c.asoupedelait
250 gdefarine T55
(+ pour le plan de travail)
55 gdesucre semoule
1sachet delevure
boulangere déshydratée
(soit7-8g)
Ya de c. & café de sel
Pourlagarniture:
50 gde sucre semoule
2 c.asoupede vergeoise
brune / 1c.asoupede
cannelle moulue
Pourleglacage:
3c.acafedelait
80 gde pepitesde chocolat
noir / 60gde pralin
4 c.asoupe desucreglace
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Cinnamon roll

35MIN 3H
Cuisson Repos

40 MIN
Preparation

Préparez la pate a brioche. Faifes tiédir

le lait. Delayez-y la levure et laissez reposer

5 minutes puis melangez bien. Ajoutez le
sucre et le sel, fouettez. Metiez la farine

dans le bol du robot muni d’un pétrin et
pétrissez a vitesse lente, en ajoutant le
melange precedent. Battez 2 ceufs et ajoutez-
les, petrissez pendant 1 minute. Augmentez
la vitesse et petrissez pendant 10 minutes.
Tout en continuant de pétrir, ajoutez le beurre
en morceaux et petrissez encore 6 minutes
environ, jusqu'a obtenir une texture élastique
et brillante. Transferez le paton dans un
saladier, couvrez d’un linge propre et laissez
lever pendant 2 heures dans un endroit sec.

Assemblez la garniture. Mélangez le sucre
semoule, la vergeoise et la cannelle.

Procédez au montage. Sur une surface
farinée, étalez la pate en un rectangle

POUR

8 personnes

de 45 x 25 em. Saupoudrez de garniture,
parsemez de pépites de chocolat et des
trois quarts du pralin. Roulez la pate sur
elle-méme en partant du bord le plus long.
A l'aide d'un couteau bien aiguisé, détaillez
des troncons nets de taille identique.
Rangez les escargots cote a cote dans un
moule beurre. Couvrez d'un linge propre
et humide, et laissez encore lever 1 heure.

4 Passez a la cuisson. Prechauffez le four a

180 °C. Battez I'ceuf restant et badigeonnez-en
les escargots. Saupoudrez du reste de pralin.
Posez une feuille de papier aluminium sur le
dessus et enfournez pour 15 minutes. Retirez
la feuille et poursuivez la cuisson 20 minutes.

5 Realisez le glacage. Laissez refroidir les

cinnamon rolls sur une grille. Fouettez le
sucre glace et le lait pour obtenir un glacage
fluide. Nappez-en les cinnamon rolls froids.
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Sucette sapin de Noél,
biscuit clementine
et glacage chocolat

25 MIN I 55MIN
Preparation | Cuisson

2H POUR
Repos 8 personnes

6 czufs / 10gdebeurre
200 gde confiture de clementine
200gdesucresemoule / 125gde poudre
d’amande / 125 gde fécule de mais
Pourlesglacages: 200 gde chocolat noir
200 gdechocolatblanc / 200gdebeurre

1 Préparez le moule. Préchauffez
le four a 180 °C. Beurrez un moule
a manque de 22 em de diametre.
2 Préparez la pate. Battez les ceufs
avec le sucre puis incorporez
la confiture de clementine,
la poudre d’amande et la fécule.

3 Passez en cuisson. Versez la pate
dans le moule et enfournez pour
50 minutes a 1 heure. Une lame
de couteau plantee au centre du
biscuit doit ressortir seche. Laissez-
le refroidir avant de le démouler et
de le placer au moins 2 heures au
refrigérateur afin de le raffermir.
Préparez les glacages. Cassez
chaque chocolat en morceaux et
placez-les chacun dans un saladier
sur une petite casserole. Réepartissez
le beurre en parcelles et 8 ¢. a soupe
d’eau dans les saladiers. Faites
fondre le tout au bain-marie jusqu’a
obtenir un glacage lisse. Laissez
legerement refroidir les glacages.
Préparez les sucettes. Coupez
le gateau en 8 parts egales. Enfoncez
un batonnet de bois dans la crotte
periphérique de chaque part.
Deposez la moitie des parts sur une
orille et glacez-les de chocolat blanc.
Nettoyez la grille et recommencez
l'opération avee le reste du gateau
et le glacage au chocolat noir. Décorez
a votre guise et laissez figer.
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Gateau de Noél facon Dundee cake

1SMIN ! TH15 ‘ 24 H POUR
Preparation Cuisson Repos 16 personnes

2bananes / 1orangebio / 1775 gde margarine (+ pourlemoule) / 1775 gde farine / 175 gderaisins secs blonds
175 gde raisinssecsnoirs / 65gd'abricotssecs / 40gdenoixde pécan / 40gde pistaches nature décortiquées
40 gde noixde macadamia / 40gdenoixduBreésil / 100 gde sucre de canne complet
65 gde pureed'amande compléete / 2c.asoupede marmeladedorange / 10clde Grand Marnier
1c. a café de levure chimique / 1c. a cafée de 4 épices

1 Faites mariner les fruits secs. a levure et la purée d’amande. Ajoutez de papier cuisson. Lissez bien le
Hachez finement les abricots secs es epices, le zeste rape de I'orange, dessus et rangez harmonieusement
et désolidarisez les morceaux. Placez- a marmelade ainsi que les fruits secs tous les fruits a coque par-dessus.
les dans un bol avec les raisins blonds au Grand Marnier. Mélangez bien. 4 Faites cuire. Enfournez pour
et noirs et versez le Grand Marnier. 3 Assemblez le gateau. Préchauffez 1 h 15 en vérifiant la coloration.
Couvrez et laissez mariner 24 heures. le four & 150 °C. Badigeonnez de Si besoin, placez une feuille de papier
2 Preéparez la pate. Une fois ce délai margarine un cadre a patisserie aluminium sur le dessus. Laissez
ecoule, pelez et mixez les bananes avec de 20 cm de cote ou equivalent, completement refroidir avant de
la margarine fondue, le sucre, la farine, disposé sur une plague chemisée démouler et de servir en petites parts.
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celies| Desserts

Minipavlovas
ananas citron vert

30MIN ' 2H
Préeparation |  Cuisson

POURS8 personnes

Tananasvictoria / 1citronvertbio

| 150 g de blancs d'ceufs (soit 5 ceufs)
\ 30cldecremefleurette / 150gde
N mascarpone / 150 gde sucre semoule

80gdesucreglace / 1pincéede sel

1 Préparez I'appareil a meringue.
Préchauffez le four a go °C. Montez les
blancs d’ceufs en neige ferme avec le
sel. Incorporez delicatement le sucre
semoule et battez plus doucement,

4 jusqu’a complete integration. Incorporez

1 ensuite le sucre glace et meélangez

delicatement a 'aide d’une spatule.

2 Passez a la cuisson. Déposez de
petits domes de meringue d’environ
6 em de diametre sur 2 plaques a
four chemiseées de papier cuisson.
Enfournez pour 2 heures en inversant
les plaques a mi-cuisson. Les meringues
ne doivent pas colorer, mais sécher
et devenir craquantes a I'exterieur.
Laissez-les completement refroidir
dans le four éteint, porte ouverte.

3 Préparez les fruits. Rapez le zeste
du citron vert, réservez-le, et pressez
la chair pour récupeérer le jus. Retirez
I'écorce de I'ananas, coupez-le en quatre,
otez le coeur ef taillez la chair en tres
petits des. Méelangez-les avec le jus de
citron vert. Laissez mariner au frais.

4 Préparez la chantilly. Versez la créeme
dans un cul-de-poule et faites-la refroidir
une dizaine de minutes au congélateur.

-----
.....
42

Montez-la ensuite en chantilly bien R A
TS ferme, avec le mascarpone. Transférez (i ':'?r
i dans une poche munie d'une douille P R 55

‘iégm .1 cannelée et réservez au frais. ":}n

ot

G Montez les pavlovas. Juste avant

i de servir, surmontez les meringues

Al de chantilly et garnissez-les de petits
dés d’ananas en les egouttant a I'aide
d’une cuillere. Parsemez de zeste de

. citron vert et dégustez sans attendre.

4
4
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Mendiants
aux 3 chocolats

20 MIN ‘ 5MIN POUR
Preparation Cuisson 12 personnes

200 gde chocolat noirde couverture
200 gde chocolat aulait de couverture
200 gdechocolat blanc de couverture

60 g de billes soufflées au chocolat blanc
40 gdenoisettesentieresdecortiquees
40 gd'amandescarameélisées
30 gdecranberries sechées
25 gdécorcesd'orange confites
20 gdéclatsde caramel
2c.asoupede pepites
de framboise lyophilisee

1 Préparez les mendiants chocolat noir.
Mettez le chocolat noir en moreeaux
dans un bol sur un bain-marie. Lorsqu'il
a completement fondu, étalez-le en
palets d’environ 6 cm de diametre sur
une feuille de papier cuisson. Parsemez
avotre guise de morceaux d’écorce
d’'orange confite, de cranberries
sechées, de billes soufflées au chocolat
blanc et d’'amandes caramélisées.

2 Preéparez les mendiants chocolat blanc.
Mettez le chocolat blane en moreeaux
dans un bol sur un bain-marie. Lorsqu’il
a completement fondu, étalez-le en
palets d’environ 6 em de diameétre sur
une feuille de papier cuisson. Parsemez Petits sables laciles a la vanille
a votre guise de pepites de framboise
lyophilisée et d’amandes carameélisées.

, 1SMIN l 1SMIN I 1H POUR
3 Preparez les mendiants chocolat au Préparation |  Cuisson Repos 20 sablés
lait. Procédez de méme avec le chocolat
au lait, puis parsemez les palets d’éclats. de 1ceuf / 95gdebeurredemi-sel / 100 gde farine (+ pourle plan
cmel, d’amandes caramélisces, fle billes detravail) / 85gdefarinederiz / 75gde sucrecristal
soufflées au chocolat blanc et de noisettes. 3sachets desucrevanillé / 1c.asouped'extrait de vanille liquide

4 Finalisez les mendiants. Laissez-les
completement figer avant de les decoller

, : 1 Préparez la pate. Mélangez les Sur le plan de travail farine,
dl,l })aplcr CH RS0 Entrepf)sez-l’es , farines, les sucres et I'ccuf’ battu abaissez la pate au rouleau,
délicatement dan§ s b(?“e n’lef:a:lhque, au robot pétrin ou a la main. sur une epaisseur de 5 a 6 mm.
SH couches RUCLESSVOM Sepalirs.d chaque Melangez 1 cuillerée a soupe A laide d’emporte-piéces de Noél
fois par une feuille de papier cuisson. d’eau froide et 'extrait de vanille. varies, découpez des formes et
Ajoutez-les ainsi que le beurre disposez-les sur une plaque a
en parcelles et pétrissez jusqu’a four couverte de papier cuisson.
obtenir une pate homogene. 3 Passez a la cuisson. Enfournez
Enveloppez la boule de pate dans pour 155 & 20 minutes en surveillant
un film alimentaire et entreposez- bien. Les biscuits doivent dorer
la 1 heure au réfrigérateur. sur les bords. Laissez-les refroidir
2 Faconnez les biscuits. totalement avant de les entreposer
Préchauffez le four a 180 °C. dans une boite hermeétique.
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Gauflres au cafe
et a la feve tonka

25 MIN 20 MIN
Preparation Cuisson
30 MIN POUR
Repos 6personnes

2ceufs / 25cldelaitentier
100 gde mascarpone
100 gde beurre (+ pourle moule)
225gdefarine / 200gde chocolat
noir / 100 gde sucreglace (+ pour
la finition) / 30 gdenoisettes
decortiquees / 15gdecacao
amerenpoudre / 12gdesucre
semoule / 1sachetde levure
sechede boulanger / 1c.asoupe
decafe lyophiliseé / 1feve
tonka / 1pincéede sel

1 Préparez les ingrédients.
Faites tiedir le lait et délayez-y
la levure et le cafe lyophilise.
Tamisez la farine avec le cacao.
Faites fondre le beurre dans une
pefite casserole jusqu’a ce qu’il
devienne « noisette ». Rapez la
feve tonka avec une microrape.

2 Preparez la pate. Faites tiedir
25 ¢l d’eau et fouettez les ceufs
dedans avec le sel. Incorporez la
farine au cacao, le sucre semoule,
la feve tonka rapée puis le lait
a la levure et, enfin, le beurre.
Laissez reposer 30 minutes
dans un endroit chaud.

3 Passez a la cuisson. Chauffez
un gaufrier muni de plaques
a grandes gaufres rectangulaires
et beurrez-le legerement. Versez
un peu de pate et faites cuire les
gaufres 3 a 5 minutes en suivant
les instructions de Pappareil.
Saupoudrez-les de sucre glace.

4 Préparez la garniture. Faites
fondre au bain-marie le chocolat
cassé en morceaux. Fouettez le
mascarpone avec le sucre glace,
puis incorporez le chocolat fondu.

Mixez les noisettes, ajoutez-le dé Pose . :
dans la préparation, et servez en Z 1 noisetfe tonéfige
accompagnement des gaufres. dans [e Premiey CaIE of

Saupoudrez (5 moitie de
- D Sucre glace,
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Sablés a la chicoree, cocur coulant
au caramel au beurre sale

30 MIN

TO0MIN ,
Repos

Preparation

25 MIN
Cuisson

POUR
4 personnes

Pourlessablés:1ceuf / 120gdebeurre / 250gde farine (+ pourle plan
detravail) / 90gdesucresemoule / 2c.acafede chicoreeliquide Leroux
Pour lecaramel aubeurre salé: 100 gdebeurre salé
6,5cldecremeliquide / 140 gdesucre semoule

1 Preéparez la pate. Mélangez la
farine et le sucre dans un robot ou
un saladier. Incorporez P'ceuf, puis
la chicoree liquide, puis le beurre
coupé en morceaux. Travaillez
jusqu’a 'obtention d’une boule de
pate lisse et homogene. Laissez
reposer 30 minutes au refrigerateur.

Faites cuire les sablés. Préchauffez

le four & 180 °C. Etalez la pate sur un

plan de travail farine et découpez

12 sables a l'aide d’'un emporte-piece.
Déposez-les sur une plaque couverte

o

de papier cuisson. Découpez 12 autres

sables, et coupez en leur centre la
forme de votre choix. Disposez-les
sur la plaque de cuisson. Enfournez
pour 10 & 12 minutes (ils doivent étre
léeerement dorés). Laissez refroidir.

3 Preéparez le caramel au beurre salé.

Dans une casserole sur feu doux,
versez le sucre en trois fois pour
realiser un caramel. Retirez du feu et
ajoutez la creme prealablement tiedie
en filet. Melangez et remettez sur le
feu. Laissez cuire jusqu’a atteindre
108 °C (aidez-vous d’'un thermometre
de cuisson) et retirez du feu. Ajoutez
le beurre coupe en dés. Méelangez le
tout afin d’obtenir une texture lisse et

homogene. Placez au réfrigérateur pour

que le caramel durcisse légerement.

4 Finalisez les sablés. A I'aide d’'une

poche a douille munie d’'un embout
lisse, disposez un peu de caramel
sur chaque sable entier, puis posez
dessus un sablé trouée au centre,

en appuyant délicatement.

[

Granite amande
el agrumes

TOMIN 2H
Preparation Repos
POURG6 personnes

2orangesbio / 10cldejusdecitron
4 abricots secs moelleux
4 c.asoupedessirop d'orgeat

Preparez le granite a 'amande.
Mélangez 60 cl d’eau avee le sirop
d’orgeat ef versez dans un contenant
large et peu profond. Entreposez

au congelateur pendant 2 heures.
Toutes les 20 minutes, venez gratter
la surface en cours de cristallisation
avec les dents d’une fourchette.

Préparez le granité aux fruits.
Rapez le zeste d'une orange et pressez
les deux. Mixez les abricots secs
avec le jus obtenu, le jus de citron

et 20 ¢l d’eau, jusqu’a obtenir une
texture lisse et homogéne. Versez

la préparation dans un contenant
large et peu profond. Entreposez

au congelateur pendant 2 heures.
Toutes les 20 minutes, venez grattier
la surface en cours de cristallisation
avec les dents d’une fourchette.

3 Dressez les granités. Sortez les

eranites du congélateur et repartissez-
les dans des verres a pied, en alternant
les préeparations. Procédez rapidement,
car le granité fond tres vite.
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Levons nos verres... ala fin de 'année,
22 alamagie des fétes, aux bonnes
== résolutions, aux bons moments
g7l en famille ou entre amis ! Vous étes
plutét champagne ou cocktails ?

A moins que vous ne préfériez le vin ?
Ou les boissons sans alcool ?
Quel que soit votre choix,
'essentiel, c’est de trinquer!
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DEPUIS 1902
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LA GRIFFE
DES GRANDS D’ALSACE

)
g/& Z /Iuc/ace/
etait autant dans la terre
que dans le verre ?

e Viticulture raisonnee
e Transition vers I'agroécologie
e Méthodes alternatives

On vous dit tout:

wolfberger.com

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION
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Dans la famille Champagne, je voudrais ces six cuvées pour faire
pétiller nos fétes. Des bouteilles fraiches, parfumeées, gourmandes...
a déboucherde Papéritif au dessert. Par Laurie Fourcade

3,
'

E - SAINT UALL
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' SAINTGALL

\\ BOIZEL
“ONTAUDON

CHAMPAGN)

Ic, Du pinot noir,dumeunieret10 % wOuelsaromes!Cechampagne puissantet tres aromatique
de chardonnay, tel est'assemblage de ce champagne porte bien son nom. Coup de foudre pour ce blanc de blancs,
medaille d'or 2024 du Concours mondial des biereset desvins elabore a partir de chardonnay premier cru, vinifie en foudre
biologiques, organise parle salon Millesime Bio. Onl'aime dechéne eteleve sixansencave. Enbouche, ondécouvre
pour sarobe rose et lumineuse, on craque pour son aromatique un melange de fruits blancs (péche, raisin), une pointe de miel
fraiset fruite, sa bouche charnue etgourmande. Un petit plaisir etdesépices. Parfait avecun dessert aux fruits ou auchocolat.
simple adeguster a lapéritif, avec des tartinesiodeesen Champagne premiercruCoup de Foudre 2014, Sadi Malot,
particulier. Champagne brut Organic, Montaudon, 29,90 € 41 “40€ Ia bouteillede 75cl.
la boutellle de75cl Unpointcestbio! Cechampagne 100 % chardonnay

quil wit. Ce champagne brut renferme, quasiment a tout pour plaire : tonique, il dévoile des notes de fruits jaunes
a pcrts egoles duchardonnay, du pinot noiretdu meunier. etblancs, desarébmesde brioche toastee en finale. Frais,
Resultat, une belle teinte or péle, un nez puissantaux notes enveloppant, reconfortant méme, on le réserve en particulier
de fruitsdu verger et de poire juteuse, une boucheronde, fraiche, pourle plateaude fromages... Unregal | Champagne premier
parfaitement équilibrée. A réserver pour le plateau d’huitres cru Le Blanc de Bio, De Saint-Gall,50 € labouteillede 75cl.
oude fruitsde mer. Champagne brut, Thiénot, 33,90 € ‘Uevidence. Coupde ceeur pour ce grand millésime elaboré
Ia bouteille de75cl. a pcrturd un assembloge de chardonnayet de pinot noir.

h Assemblage de troiscepages Fine, élégante, fruitée, cette cuveée ultra fraiche a beaucoup

(chardonnay, pinot noir et meunier),cechampagneaubouquet  decaractere. Ses notesde mirabelle, de pormme etde rhubarbe
floralet fruité est tres elegant. De fines bulles, des saveurs de saccordenta merveille avec un platde fétes a base de canard

poire etde miel,delarondeur...le compagnon ideal de l'apeéritif. ou de porc. Champagne brut Grand Millésime 2016, Gosset,
Champagne Brut Réserve, Boizel, 39,80 € labouteillede75cl. 82€labouteillede75cl.
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SAINT MONT

APPELLATION D' ORIGINE CONTROLEE

Au sein de notre appellation,

pour la premiere fois en France,

MONUMENT une parcelle de vigne plus que centenaire

est inscrite au répertoire des Monuments Historiques,

temoignage exceptionnel d'une biodiversite preservee.

Sairdl MonT
Sairdl MonT

Au cceur du piemont pyréneen, cépages authentiques,

HISTORIQUE parcelles ancestrales et méthodes de culture

traditionnelles de nos vignerons,
constituent un patrimoine unique.
Godtez |'héritage d'un vignoble ou

le vin développe des aromes sans pareil.

GRAND VIN

NT MoONT

l SRARKIT 00 1RANEE Sl oun il
|
|

AEBBRIE DI SRANCE  SUL BULSY

2020 2020

D'UN PATRIMOINE
PRESERVE

—
“@
.’ L'EUROPE S'ENGAGE Lafgion
L'OCCITANIE AGIT |* Occitanie
VIGNOBLES DU R —
SUD'OUEST UNKION EURDPEENNE

1 KIOIN
Projet cofinance par le Fonds Européen Agricole pour le Développement Rural
L'Europe Investit dans les zones rurales

vins-saintmont.com €@ @ 3

Yanla ~ A SANIT AN OMNICALYAINACD AVIE T AWVAMINTTDYATIN
( POUR LASANTE ACONSOMMERAVEC MODERATION
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Sous le soleil occitan, ce vin délicat, < A
rond et léger, a larobe a peine colorée,
profite d’un terroirunique et des notes iodées
de la Méditerranée. Arborant désormais - A
le signe de qualité de PAOP, voici des cuvées '
a découvrirsans tarder. Par Léa Mathieu

=
plus grande part d’agriculture bio, couvrant presque {
toute la surface du vignoble de 3 000 ha. Iei la vigne
Entre Sete et les Saintes-Maries- est robuste et resiste a tout depuis... le X1v* siecle !
de-la-Mer, vent, soleil et mer ont
faconné un paysage unique de |
lagunes littorales et de marais A
salants : la Camargue. Le sol sableux Absence de tanins, fraicheur, notes W % y PR
est un atout pour la vigne : il permet iodees... La palette aromatique : Civ 2l
un drainage naturel, limite le risque de ces vins faciles et legers,
de maladies, et favorise la maturation a servir entre 8 et 10 °C,

des raisins en refletant le soleil. marie notes fruitées
(fruits blanes,

agrumes, fruits

Gris, c'est le nom donné a ce rosé tres pale, résultat rouges...) et
d'un assemblage de cépages, notamment le florales, avec
erenache gris ef le grenache noir. Quand le Sable une mineralite
de Camargue porte le nom « gris de gris », il est prononcée. De
alors issu du seul grenache gris. Avec un gout plus quoi accorder
fin, une robe argentée, ce gris de gris est aussi plus ces cuvees (a
rare (10 % de la production de pres de 200 0oo hl deguster dans
par an). Il n’y a aucun rouge ou blanc dans 'AOP. I'année) a bon
nombre de mets,
a Paperitif, sur des
A la fois dans I'Hérault, le Gard et les Bouches-du- plats raffines, et méme ’
Rhone, cest lappellation francaise qui comprend la avec la cuisine asiatique. |
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Un grisde gris
de qualite,

ey

.l
"44&\!’\“
L Un gris bio bien
equilibre, parfaiten
Unecuvée bio apéritifouavecdes
signée par poissons en sauce.
Tvignerons Pink Flamingo,
indépendants Domaine Royal
situésdansla petite "} dedJarras, 7,60 €.

Camargue, a servir |
avec une salade ‘
ouunetartesalée. |
Gris Sauvage,
Vignobles
Jeanjean, 7,10 €.

Ungrisde
coopérative
rafraichissant,

_ élaboré parle plus el & servir & l'apéritif,
anciendomaine 5 ali=an ouavecdelacuisine
bio de'’AOP. Parfait exotique.
‘ avec une pintade, Dune,Vignerons
\{-7’ untagjined'agneau... desSablons, 6,50 €.
LaSagne,
Domaine Terres £
de sable, 15 €o ""
- B SABLEDI r -
o | { LAH .xln i SA'BU'ED.;E CAMAPJU
— PINK
FLAMINGO

L'abus d'alcool est dangereux pour la sante.
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recelles | Cocktails

Margarita
5 MIN POUR
Preparation Tverre

1citron vert bio
5clde tequila
3cldetriplesec
(Cointreau,
Grand Marnier...)
Sel

Glagons

1 Préparez les éléments.
Reservez 1 tranche et
1 ruban de zeste du citron,
puis pressez-le pour
récuperer le jus. Givrez au
sel un verre a cocktail.

[

Mélangez. Versez les
alcools et 2 ¢l de jus

de citron dans un
shaker. Ajoutez quelques
glacons et frappez.

9 Finalisez. Versez la
margarita dans le

verre, décorez avec

la tranche et le zeste

de citron vert et servez.

“IVERSION VRGN

Le jus d1 demi-citron vert
5 cl de jus de pamplemousse
3¢l de jus d'orange

1 trait de sucre de canne
1touche de fleur d'oranger

M6 & marmiton



SMIN POUR
Preparation Tverre

Menthe et fruits rouges pour decorer
6cldeprosecco 2cldepuréede fraise
Tcldejusdecitron 1c.acafédesucre

1 Préparez le verre. Mélangez
la purée de fraise avec le
jus de citron et le sucre.
Versez dans une flute.

2 Finalisez. Ajoutez doucement
le prosecco. Décorez et servez.

SMIN POUR
Preparation Tverre

Zested'orange
6cldechampagne
3cldegin
2cldejusdecitron
Tclde sirop de sucre de canne

1 Mélangez. Placez quelques
olacons dans un shaker,
versez le sirop de sucre
de canne et le jus de citron,
ajoutez le gin et frappez.

w

Finalisez. Versez dans
une flate en filtrant les
olacons. Complétez avec
le champagne, puis
melangez delicatement
a la cuillere. Decorez de
zeste d’orange et servez.
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news |shopping

Sans moderation

Enviede trinquer autrement ? Du jus millésimé vieilli en fit au
pétillant festif, en passant par le gin et le cocktail réinventé,
ces boissons sans alcool sont 100 % plaisir! Par Margot Dobrska

e —

S .nAM

LES JUS NOIRS
MILLESIMES

langueerny, st
0.0

R e
a P — e B
f ‘ ) T I
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';6‘:1-7.}' : % | "'" o

M8 & marmiton

- D
Gueule de Joie U=

Plutétque de suivrela L '.‘ -
tradition familiale ou 'alcool —
estroi, Jean-Philippe Braud : |

acréeé Gueulede Joie,une

plateforme dédiée aux vins,

biéres et cocktails sans alcool.

Avec plusde 150 références

soigneusement sélectionnees,

Gueule de Joie prouve qu'il

est possible de trinquer

autrement, sansrenoncer

au plaisir. Chaque boisson

reflete unengagement pour

une consommation plus

consciente et savoureuse.

Envied'essayer?

Rendez-voussur

Gueuledeijoie.com

O Jus d’exception. Inspiré par le maitre de chais, Alain Milliat alaissé vieillir trois
nectarsd'exception pendantcingaseptans. Sans sulfites ni additifs, ces « jus noirs »
sauront surprendre vos papilles avecleurs notes profondes. Cerise griotte

millésime 2019, Myrtille sauvage et Cassis noir de Bourgogne millésimes 2017,
29,90 € (lecoffret de 3bouteillesde 33 cl), Alain Milliat.

© Cava chic. Cette cuvée est désalcoolisée & basse température par distillation
sous vide, ce qui permetde préserver les qualités du vin. Pauvre en sucreseten
calories, elle estideale en mocktail, notamment comme base d'une sangria blanca.
Pétillant sansalcool Blanc, 29,70 € (lecarton de 6 bouteillesde 75 cl, soit 4,95 €
labouteille), Freixenet.

O Entoutelégéreté. Alternative festive aux bullestraditionnelles, So Jennie estune
boisson pétillante sans alcool, raffinée et fruitée, idéale pour célebrer les moments
d'exception. Effervescent sansalcool Blanc Dry, 29,50 € (75 cl), SoJennie.

O spritzrevisité. Al'instardes meilleurs bittersitaliens, ces apéritifs francais bio

et sansalcool sont parfaits en spritz ou commme gin tonic-glagons. Apéritifs sans
alcool Orange amére & Romarinet Fleurde sureau & Bergamote, 27,95 €
(labouteille de 70 cl), Jardins.

O Le ginsans compromis. Elaborée avecles mémes plantesque le London Dry, cette
boisson raffinée estla version sansalcool du célébre gin Tanqueray. Une expérience
gustative authentique, avec seulement 6 calories pour 50 cl. Ginsans alcool 0.0,

18 € (la bouteillede 70 cl), Tanqueray.

O “Buzz” ensérie. Blake Lively signe elle-méme cette gamme de 5 boissons sans
alcool, congues pour lamixologie et élaborees avec des jusde fruitsfraiset des
ingredients naturels. Une alternative chic pour trinquer avec style, fagon « Gossip Girl »,
toujours a l'avant-garde des tendances. Boissons nonalcoolisées effervescentes,
3,49 € (labouteillede 26,6 cl), Betty Buzz chezLaGrandeEpicerie.
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Lrecelles | Cocektails

Mojito

5 MIN POUR
Preparation Tverre

Yacitron vert bio
6 & 8 feuilles de menthe
10 glacons
4 clderhumblanc
2cldesirop de sucre decanne
Un peudeaugazeuse
Carambole pour
décorer (facultatif)

1 Préparez les éléments.
Pilez les glacons. Déposez
les feuilles de menthe
dans le fond d'un verre
haut et épais. Coupez
le demi-citron en petits
quartiers et placez-les
dans le verre. Ajoutez
le sirop de sucre de canne,
et écrasez avec un pilon
directement dans le verre.

2 Finalisez. Ajoutez la
olace pilée, puis le rhum
et enfin I'eau gazeuse.
Melangez a la cuillere,
décorez éventuellement
d’une tranche de
carambole et servez.

Remplacez le thum par un
mélange moitie eau gazeuse,
moitié jus de citron vert




@® VINS DE

LOIrF

Depuis 2000 ans notre savoir-faire s'impregne
du caractere singulier de la Loire. Son contact

Entre
nous inspire. Nous produisons une palette de I . 4 ®
vins immensément riche. Rouge, rosé€, blanc ou es VIg n es, ecrl re

fines bulles, toutes les nuances se retrouvent

au ceceur des Vins de Loire. nOtre h iStOi re.
www.vinsdeloire.fr 0 @ @

VIGNOBLES NANTAIS | VIGNOBLES D'ANJOU-SAUMUR | VIGNOBLES DE TOURAINE, VALLEE DU LOIR ET HAUT-POITOU

’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.

llustration Piment Martin - GULFSTREAM COMMUNICATION - RC Nantes 8 339 788 6§93

- TOURS -
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Abon nez-vous Vite i Completez le formulaire et le retodrner sous enveloppe affranchie a:

Service abonnements Marmiton - 59898 Lille Cedex 9
1. Je choisis mon offre d’abonnement : # M131 # D1537679

B [ A MELEURE 6FIRE L'OFF RE ANNUELLE o e

29,90€/an au lieu de 46;74€* - 1 an - 6 numéros + 3 hors-séries. 19,90€/an au lieu de 28;60€* - 1 an - 6 numéros,

Mon abonnement se renouvellera automatiquement & date anniversaire sauf rasiliation de ma part | T} Monabonnement se renouvellera automatiquement a date anniversaire sauf résiliation de ma part. | 2 |

2. Je valide mon réglement :

r - ™
| Par chéque: Je renvoie |e bulletin d'abonnement accompagné de mon cheque (sans agrafe, ni

scotch) libellé a 'ordre de Marmiton a : Service abonnement Marmiton - 59898 Lille Cedex 9

Signature (obligatoire) :

| Par prélévement automatique : Je compléte I'iban ci-dessous & I'aide de mon Relevé d'Identité Je d.ate et je signe
Bancaire (R.I.B) a joindre. obligatoirement :
IBAN : Le:

Tanif garanti 1 an minimum, Vous autorisez Marmiton 3 envoyer des instructions @ votre bangue pour débiter votre compte, et votre banque a débiter votre compte conformement aux
instructions de Marmiton. Créandier : Marmiton - 1 qual du Point du jour 92100 Boulogne Billancourt - France - dentifiant du créandier | FR 38 ZZZ 641854,

3. Je compléte les coordonnées du bénéficiaire de I'abonnement : el svigatscenen . . ~ -
Nom** pl—US RAP'DE ET‘OOL SECUR'SE,
Prénom®** ;

Adresse postale** : je préfere régler par CB
sur la boutique de Marmiton

PR Villeis hitps://abos kiosquemag.com/marmiton-page

Tél, (portable de préférence): (Envoi dun SMS en cas de probleme de livraison)

ABONNET-\OUS

(Utile pour accéder a votre magazing en numerique et a votre espace chent sur Kiosgquemag com, et gérer votre 2bonnement)

. —
Date de naissance : (pour féter votre anniversaire) D ES NA'NTEN ANT ' SCANNH’MO‘ "

(] Je ne souhate pas recevolr les offres Priviege Marmiton et Kiosquemag sur des produits et senaces smelaires a ma commande par (3 Poste, e-mail et téiéphone. Dommage!
[ Je ne souhalte pas que mes coordonnées postales et mon téiéphone soient communiqués @ des partenaires pour recevorr leurs bons plans. Dommage!

(1) Offre avec engagement : abonnement annue! automatiquement racondult 3 date danniversairz, Le réglement seffectue en une saule fois, Vous serez infarmeé par Scrit dans un délai de 2 mols avant le renouveilzment de volre abonnement, Vous aure B possibifits de Fannuler 30 jours avant la date de
reconduction aupres du service client, A défaut 'abonnement séra racondult pour une durée identique & votre abonnement initial, * L2 prix de référence 3 fannde <2 compose du prix klosque (24,256 et 38.95€ avec |es HS) et des frais de poet (4.35€ et 7,79€ avec es HS) **4 remplir obligatoirement, Offre E
réservée aux nouveaux abonnés en France Métropolitaine valable 2 mois. DOM-TOM &t autres pays nous consuiter. Le(s) produitis) vous seront adressés dans un délai de 4 semaines aprés réception de votre réglement et dans & limite des stocks disponibies. Vaus disposez, conformément a fanticie L 22118

du code de la consommation, dun droit de rétractation de 14 jours 3 compter de la réception du magazine en notifiant calrement votre décsion & notra service sbonnement, L& colt du renvol defs) produitfs) st & votre charge. Responsable da traitement des données personnelies: Reworid Media Magazines
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5 MIN POUR
Preparation Tverre
1tranched’orangebio 4 clde Campari

2clde Martinirouge Eaugazeuse  Glacons

1 Meélangez. Placez quelques glacons
dans un verre short drink. Versez le Campari
et le Martini. Allongez a I'eau gazeuse.

2 Finalisez. Remuez déelicatement, décorez
avec 1 tranche d'orange et servez.
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5 MIN
Préeparation

POUR
1verre

20 MIN I
Repos

10 clde prosecco
5cldepuréede péche
Glacons

1 Rafraichissez le verre.
Remplissez une flute
de glacons, et placez-
la au réfrigerateur
pour 20 minutes.

2 Finalisez. Jetez les glacons.
Versez doucement le
prosecco dans la fltte,
puis ajoutez la puree
de péche. Mélangez tres
délicatement a laide
d’une cuillere et servez.
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\recelles| Cocktails

* Spritz

S MIN POUR
Preparation Tverre

Yarondelle d'orange bio
3-4 glagons
6clde prosecco
4 cld’Aperol
2cld'eaugazeuse
Feuillesdementhe
ettranchesde
pomme (facultatif)

1 Melangez. Placez 3 ou
4 glacons et la demi-rondelle
d’orange dans un verre
a cocktail. Versez ensuite
’Aperol, puis le prosecco.
Ajoutez 'eau gazeuse.

2 Finalisez. Plongez une
cuillere a cocktail au fond

du verre et melangez
delicatement. Vous pouvez

aje quelgues feuilles de
metle ot quéliics tranches
de PERLNC AT de servir.




SMIN 20 MIN POUR
Preparation Repos Tverre

Yaderondelle d'orange bio
6cldejusdorange pressée
6cldechampagne Glagons

1 Rafraichissez le verre. Remplissez
une flate de glacons, et placez-la
au refrigerateur pour 20 minutes.

2 Finalisez. Jetez les glacons. Versez
le jus d’'orange, en le filtrant. Ajoutez
le champagne. Mélangez délicatement.
Décorez d’orange et servez.

5 MIN POUR
Preparation Tverre

Tcitron bio
3cldegin
1clde triple sec(Cointreau, Grand Marnier...)
1cldesirop de grenadine
Glacons

1 Préparez les ingrédients. Pressez
la moitie du citron et récupérez le jus.
Tranchez 1 rondelle dans 'autre moitie
et coupez le reste en petits morceaux.

2 Finalisez. Versez le gin et le triple sec
dans un verre. Ajoutez le jus et les
moreceaux de citron, puis les glacons
et le sirop de grenadine. Décorez avec
la rondelle de citron et servez.
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Ce calendrier de 'Avent Flakon fera le bonheur
des amateurs de bons vins, qui tomberont sans
doute sous le charme de cette sélection singuliere

Découvrez les trois soins & de vins francais. Pour accompagner toutes ces
appliquer lana, aux formules découvertes, on se laisse guider par les vidéos de
& visée articulaire contenant degustation sur le site de la marque permettant
au minimum 98 % d'ingrédients d’en apprendre
d'origine naturelle, et les trois dgvantage surles
compléments alimentaires differents cepages
& la double actionunique: Ls 12 Vins iFE selectionnes.
. articulation, mais aussi Calendrierde
ceaat  humeur, énergie ousommeil. ’Avent 12Vins
i) e Pourune prise en charge globale, deFrance,139€
_ e alliez soin et complément (12flaconsde
Gl Glimentaire, et créez votre 100 ml), Flakon
w7 routine sur mesure ! sur Flakon.fr
— Retrouvez lanaen
pharmacie. Trouvez le point
deventele plus proche dechezvouset
véerifiezl'absence de contre-indications
sur le site lana-bynature.com
C'est dans notre usine,

construiteen 1826 &
Fesches-le-Chatel,
dansle Doubs, qu'est

Les délicatesrosettes de Téte de moine AOP sortie la premiere
«fraichementraclées » sont présentées dans des casserole emboutie aumonde. Deux siecles
perles transparentes et composent ce ravissant plustard, Cristel decide de travailler & partir
coffret au decor festif, & offrirou & s'offrir. de ce produit historique pour créer sa nouvelle
Un coffret cadeau « prét & deguster », original collection, justement baptisee 1826, en lul
et convivial, quiviendra égayer les repas de apportant toutes les qualités et performances
fétes et ravir les papilles des plus fins gourmets. developpéees parleshommes et les femmes
Disponible en qui ont ceuvre au cours du temps.
deux formats, Design conique en Inox 18/10, doté d’'un fond
Tou 2spheres, thermodiffuseur performant sur tous les feux
en cremeries et dont l'induction, la finition brossée des corps
grandes surfaces. dela collection 1826 contraste avec la finition
Prixindicatifs polie des poignées et anses ergonomigues
de 8 €(1sphere) solidementrivetees. Concue pour repondre
et 16 € (2spheres). a une utilisation intensive des professionnels,
Renseignements 1826 saurarepondre d toutes les envies,
surlesite pourtous les amateurs de la cuisine.
Fromagesdesuisse.fr Cristel.com
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Carnet dadresses

SHOPPING USTENSILES
P.10-11

Cookut : sur Cookut.com
Déglon :sur Deglon.fr
Flexipan:sur
Boutique.flexipan.eu
Guy Demarie : sur
Boutique.guydemarie.
com

Kenwood : sur
Kenwoodworld.com/fr
Lekue :surlekue.com
Mathon : sur Mathon.fr
Microplane : sur
Microplaneintl.com/fr
Pradel :sur
Pradel-france.com

SHOPPING COTE TERRE
P.14

Comtesse duBarry :sur
Comtessadubarryv.com
Isigny Ste Mére :en GMS.
Isianv-=ste-merecom
Labeyrie :sur
Labevne.com

Lorigine dugout : dans
les magasins E.Leclerc
www.e. leclerc

Maison Godard :sur
Fole-aras-aodard.fr
Picard : dans lesmagasins
Picard et sur Picand.fr
saint Azay :dans

les magasins ELederc.
www.e.leclerc

FOIEGRASP.17

Plcard : dans lesmagasins
Picard et sur Picand.fr
Lafitte :dansles
magasins Lafitte et sur
Lafitte.fr

Monoprix Gourmet :dans
les magasins Monoprix et
sur Mancprix.fr

TRUFFESP.19
Estoublon :dans les
magasins La Grande
Epicerie et Galeries
Lafavette Le Gourmet,
et sur Estoublon.com
Maison Bremond 1830 ;
dans les épiceries fines
et sur MB-1830.com

SHOPPING COTE MER
P.40

Dom Petroff:dans

les magasins Monoprix
et surMonoprixfr
Henaff:en GMS et sur
Henaff.com

La Belle-llolse :dans les
magasins La Belle lloise et
sur Labelleiloise.fr

Le Comptoir du

Caviar : surShop
lecomptolirducaviar,
com/fr

Mowi:en GMS et sur
Mowi-saumon.fr

128 & marmiton

| Ovive:en GMS.

| Ovive-truite.fr

' Picard &t sur Picard fr
| Pointe de Penmarc'h :sur
. Pointedepenmarch.com

. SHOPPING (EUFS DE

- POISSONP.43

| Monoprix Gourmet :dans
' les magasins Monoprix et
| sur Monoprix fi

. Ovive:en GMS.

| Ovive-truite fr

Petrossican :sur

' Petrossian.fr

SAUMONP. 44
. Festival du saumon:;
| infos sur Festivalsauman.fr

. SHOPPING APERO

- VEGGIEP.68

| Ancreéa :sur Ancreecom

| Buon Piemontesi:chez

. Eataly Paris Marais

et sur Eatalvfr

. Hari&Co:en GMS

. etsur Hari-co.com

. Hénaff:en GMS

. at sur Henaff.com

| Les 3Chouettes jsur

' Lahalledesacurmets.com
. Picard : dans les magasins
' Picard et sur Picard fr

. Thiret :dans les magasins
. Thiriet et sur Thiriet.com

Tymells i en exclusivité

| chez Monoprix.
- Tvrrellscrisps.fr

 PERLES DESAVEURS

| P73

. Algae en GMS. Alaues.fr
. Christine le Tennier:en

| GMS et sur Henaffandco fr

. Le Marchand de peries:
| sur Saveursmodernesfr

. DANS LES COULISSES
' P.92

- Gavottes: 8, rue

. 'Broussais, 35400 Saint-
. Male.
 Biscuiterie-loc-maria.fr

. REPORTAGE PISTACHE

- P.94

. Jean Hervé : en magasins
. bio. Jeanherve.fr/ft/

i Vico:en GMS. Vicofr

| Wonderful Pistachios:

' enGMS.Emea

- wonderfulpistachios

. com/fr

. SHOPPING DESSERT

. P96

Arnaud Larher :dans les
. magasins Amaoud Larher
§ ersur

. Amaudlarher.com

Fabbri:chez Eataly Pans

. Marais et sur Eatalv.fr
| Picard : dans les magasins |
- fines et sur Fauchon.com

Fauchon @ en epicenes

Fossier :dans les

. magasins Fossier
et sur Fossierfr

Hedene :en epiceries

. fines, Galeries Lafayette

Le Gourmet, La Grande
Epicene et sur Hedenefr
Maison Bremond 1830:

. en épiceries etsur
. Mb-1830.com

Malsonde la Truffe : dans

- lesmagasins Maisonde Ia

truffe et sur

. Maison-de-la-truffe.com
. Monbana :dans les

- magasins Monbana

. etsurMonbana.com

Sabaton :dans le

- magasin d’Aubenas
. etsur Sabaton. fr

. CHAMPAGNE P. 112

Boizel . chez les cavistes

. etsurBoizel.com/ft/

De Saint-Gall;

| chezles cavistes

. et sur De-saint-gall.com
| Gosset:chez lescavistes
f et sur

| Champadne-aosset.com

Montaudon:

| chezles cavistes.
- Champagnemontaudon,
. com

Sadl Malot :chezles

' cavistes. Champagne-

. sadi-malot.com

| Thiénot:chez lescavistes
. Champadne-thienot.com

ROSESP. 115
Vignobles Jeanjean :

. chezlescavisteset sur
. Vianobles-ieaniean.com

Domaine Terres

| deSable:chez
. lescavisteset sur

Domaineterresdesable

com

Domaine Royal de

. Jarras: chez les cavistes.
' Demainedelarras.com

. Vignerons dessablons:
. chez lescavistes et sur

. Caveaulessablons:fr

. SHOPPING SOFTP. 118
. Alain Milliat :en GMS
- etsurAlain-milliat.com

Betty Buzz: dans

- lesmagasins

La Grande Epicerie et

| sur Lagrandeepicerie.com

Freixenet : sur

. Mondovino.com

| Jardins: sur Jardins.co
. Sodennle :sur

. Sojennie.paris

Tanqueray :en GMS,

{ Table des receties |

Aperitil dinatoire

Bouchées croustillantes de saumon gravilax
Bouchées de polenta au jambon de Parme
et aux poivrons confits

Bouchees de saumon a la chantilly

de citron vert

Boules de Noé&l multicolores

Boulettes champignons et chataignes
Brochette de pomme grenaille, lard

et pruneau

Brochettes de magret de canard, kumquat
et raisin

Caviar de chou-fleur aux ceufs de poisson
Champignons farcis & la brousse

et a l'oignon confit

Cones a la creme de saumon

Courges jack be little farcies au quinoa
Couronne de petits choux au saumon
Crackers pecan parmesan au poulet

et au brie

Créme brulée au foie gras

Crumble de courge butternut

Feuilletés étoiles au boudin blanc

et dla pomme

Farinata au pesto rosso

Feuilletés serpentins au jambon cru




Foie gras roulé aux épices et aux graines

de pavot 33
Gaufres pétoncles avocat 50
Gougeres au fromage de brebis 88
Gravlax de saumon 47
Houmous de butternut epice 81
Houmous de pois chiches aux graines de chia 87
Huitres en sabayon aux ceufs de saumon 61
Minibabas au saumon fumeé 53
Miniburger de foie gras au confit d'oignon

et & la confiture de figue 29
Minicroissant au jambon de Parme 27
Minigratin de homard 65
Minitatin de pomme de terre et magret

de canard 33
Noix de saint-jacques et fondue de poireau

en coquille lutee 58
(Euf cocotte aux gambas 53
Pomme de terre farcie aux ceufs cocotte

a la truffe 82
Profiteroles au foie gras, sauce ananas 36
Rillettes de haddock & l'orange 55
Rillettes de saumon 45
Rouleaux d’hiver au chou et au saumon 56
Sapin croustillant a 'lAppenzeller 87
Sucettes de minitourte facon canard

al'orange 34

Tartare de saumon, raifort, mangue

et fruit de la Passion

Tarte au potiron et aux graines de courge
Tartelette feullletée aux noix

de saint-jacques

Trifle au saumon fumeé et & la mache
Verrine de foie gras sucree-salee

Verrine avocat langoustine, mayonnaise
a la bisque

Verrine de purée de champignons

et blanc de poulet grille

Verrine de saint-jacques a la patate douce

Desseit

Carrés sablés au citron

Cinnamon roll

Clementine givree

Cupcake a la vanille et au pain d’épices
Gateau de Noél facon Dundee cake
Gaufres au cafe et & la feve tonka
Granité amande et agrumes
Mendiants aux 3 chocolats
Minipavlovas anands citron vert
Mouhalabieh a la pistache

Mousse au chocolat en coque d'orange

SUCETTE SAPIN
DE NOEL BISCUIT
CLEMENTINE
ET GLACAGE AU

CHOCOLAT

46
84

64
60
37

62

31
63

97
101
98
100
103
108
109
107
104
299
99

!
)

receties

Table des
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Petits sablés faciles & la vanille 107
Sablés d la chicorée, cceur coulant

au caramel au beurre salé 109
Sucette sapin de Noél, biscuit clementine

et glacage chocolat 102
Cocktails

Americano 123
Bellini 123
French 75 17
Gin daisy 125
Margarita 16
Mimosa 125
Maojito 120
Rossini 17
Spritz 124
Autre

Beurre aux herbes fraiches 71

Credits photos

Couverture : Marielle/Badiane Studio/Nicolas Edwige/Sucré
Sale, DR/Leroux, Japy-Saveurs/Balme-Saveurs/Stefania
Giorgi-SaleAndPepe/Czerw-Saveurs/Anne Kérouédan/
Sunray Photo. P3: Adobe Stock. P6-9: DR, Florian Domergue.
P12 : Adobe Stock. P16-17: Adobe Stock. P18-19 : Adobe Stock.
p20-21: Rob Wicks/Unsplash. P22 : fahrwasser/Adobe Stock.
p26-27: Carnet-Saveurs/Fénot-Saveurs/Czerw-Saveurs/
Sunray Photo. P28-29: hramova/Adobe Stock, Desgages/
SucréSalé. p30-31: Lhomme-Saveurs/Guedes-Saveurs/Sunray
Photo, Swalens/Sucré Salé. P32-33: Balme-Saveurs//Sunray
Photo, Marielle/Sucré Salé. P34 : rawpixel.com/Adobe Stock.
P36-37: Marielle/Sucré Salé. p3s ; Adobe Stock. P42-43: Adobe
Stock. P44-47: Thomas Durio. P48-49: Adobe Stock, Mathilde
de I'Ecotais. P50 : Marielle/Sucré Salé. ps2-53 : Stefania Giorgi-
SaleAndPepe/Thomas Neckermann-Brigitte/Sunray Photo.
P54-55: Guedes-Saveurs/Sunray Photo, Mallet/Marielle/
Sucré Salé. rs6: StockFood/Are Media. P58-56: Desgages/
Studio/Sucré Salé, Thorsten Sudefels-Essen&Trinken/Sunray
Photo. P60-61: Marielle/Nurra/Sucré Sale. p62-63 : StockFood/
Immediate Media-Olive, Fénot/Sucré Salé. p64-65: S'Cuiz
In/Marielle/Sucré Salé, Marek Kucera-Apetit/Sunray Photo.
Pe6 : Adobe Stock. P70-71: Adobe Stock. P72-73: Adobe Stock.
P74-75: VeselovaElena/Gettylmages, Adobe Stock. P76-77:
Brebca/Adobe Stock, Czerw-Saveurs Green/Sunray Photo.
p78: Desgages/Sucré Salé. pao-81: Thomas Durio, asab974/
Adobe Stock. Pa2: Badiane Studio/Sucré Salé, Stefania
Giorgi-SaleAndPepe/Sunray Photo. P84 : los_angela/
Gettylmages. P86-87: Quentin Huriez, Mihailo/Adobe Stock.
pas: Lhomme-Saveurs/Sunray Photo. P90 : Adobe Stock.
Po2-93: DR/Gavottes, Remy Chautard. Pe4-95: Adobe Stock.
pa7: Constantini/Sucré Salé., Pag-99: Nicolas Edwige/Studio/
Sucré Salé, Agence Cru/Interfel. P100-101: DR/Adobe Stock,
Lady Coquillette/Sucré Salé. 102-10% : StockFood/Ungereit Le
Natascha/News Life Media. P104 : Lhomme-Saveurs/Sunray
Photo, P106-107 : AnnaPustynnikova/okkijan2010/Adobe
Stock. F108-109: Kerouédan/Balme/Sucré Salé, DR/Leroux.
P110 : Adobe Stock. P114-115: Adobe Stock. P116-117: Impact
Photography/Grafvision/Adobe Stock, Deslandes/Sucré Sale.
P120 : Alexander Raths/Adobe Stock. P123: Evgeny Karandaev/
alex9500/Adobe Stock. P124-125 : Taruniv-Studio/mizina/
Adobe Stock, hollyfotoflash-Westend&1/Photononstop.
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FOIE GRAS DE CANARD
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