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Poularde au vin jaune |
etmorilles ! |

Unjoli moment s »
suspendu Magretde '
Ah, Noél | Cette période canard laqué

plus fort et ou les cuisines
se transforment en ateliers
de magie culinaire.
Imaginez-vous, entourée
de vos proches,

a concocter des plats qui
rechauffent le coeur et a
echanger des rires autour
d'un bon verre de vin
chaud. Que diriez-vous
d'un repas ou chaque
bouchée est une promesse
de bonheur ? Les recettes
gue NOUS VOUS Proposons
cette année sont concues
pour satisfaire vos papilles
et faire briller vos yeux.

ou les étoiles brillent un peu

Alors enfilez vos tabliers, 6 Les actus du moment 58 Merveilleux desserts
s seront un peu plus 8 Partage et solidarité Rencontre avec la cheffe patissiére
serres apres les fétes, Claire Heitzler
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LE CADEAULE |
PLUS REDOUTEEST...

33 % des femmes n’aimeraient
pas recevoir un equipement
electroménager a Noel ; 22 %
d'entre elles redoutent tout
particulierement de se voir offrir
un appareil du type aspirateur ;
22 % des hommes n'ont pas
envie de trouver un cadeau lié
ala mode, notamment des
vétements (16 %).

46 % des Francais en ont marre
de recevoir des cadeaux en lien
avec leurs passions.

Toutefois, 32 % des personnes
Interrogées estiment que c’est
I'intention qui compte et qu’'un
cadeau fait toujours plaisir.

Enquéte IFOP/FLASHS
pour Hostinger.fr, dec. 2023.

tres festives

LAREVANCHE DE LA MORILLE

Selon la Maison Sabarot, qui commercialise des produits
bons, sains et naturels, la truffe initialement servie sur les
grandes tables et a certaines occasions a perdu de sa superbe
car on la trouve partout aujourd’hui : huile, pates, fromage,
moutarde, chips... L'image de luxe de la truffe est devenue un
filon prospere, qui permet aux professionnels d’augmenter les
prix, mais cela se fait au détriment de I'image de ce produit. La
mention « arome naturel de truffe » estampillée sur les packa-
gings est en général trompeuse, puisque ces produits, pour la
plupart, ne contiennent pas de truffe mais des aromes créés.
Voila pourquoi peu a peu, la truffe est délaiss€e par les chefs
et les consommateurs, au profit de la morille.

Seconde main, une pratique en plein essor

Offrir un cadeau de seconde main est une pratique qui s’impose en France pour des
raisons economiques mais aussi pour lutter contre la surconsommation. Offrir un cadeau
de seconde main est assume, 8 personnes sur 10 qui ont offert ce genre de cadeau ont
eté transparentes sur la nature du bien offert. 79 % des personnes ayant offert ce type de

cadeaux n‘ont pas ressenti de géne ou de honte en offrant I'objet en question.
Sondage Ifop pour Leboncoin, nov 2023.

- —_
Coté cadeaux
Quelques infos sur les achats de v’ Les articles pour la maison
Noél 2023 permettent d’'imaginer (24 %)
la tendance pour cette année. v Les produits d’épicerie fine et
v’ Le budget moyen pour les boissons (22 %)
achats de Noél en 2023 s'est Selon une étude Ipsos réalisée en 2021
élevé 2529 € (19 € vs. 2022) pour ~ 2UPresTesPas

Ryt omaeido e sadeasatoss LA CArte-cadeau
Fance: En 2023, elle fait toujours partie

des cadeaux préférés en France.

L?fs cad‘eaw_(_ ',e,s plus La e-carte cadeau se
O eﬁs a Noel* démocratise avec une adoption
v Les jouets (42 0/0) de plus de 16%.

v’ Les livres (35 %)
v’ Les cartes-cadeaux (34 %)
"+ Les articles et accessoires de

38 % des ventes des cartes-
cadeaux se font sur Noél
en moyenne, pour un montant

mode (33 %). moyen de 91 €.
v’ Les produits de beauteé (30 %) Buybox/ Le marché de la carte-cadeau & Noél
v Les articles high-tech (26 %) en France.

Pl - | - A : » ‘ﬁ%-
- . » v

Photos Mitya/slock. adobe.com | Régis Baudonret/Sabne Pars | presse. lilystations Adobestock



+10 %

C'est la
croissance sur
les 3 derniéres

anneées qu'a
connue le marche
pour les morilles
seches. La
Maison Sabarot
a enregistre une
progression de
+100%en1an!

42 Yo

des Francais
déclarent avoir
déja recu un
cadeau de
seconde main,
dont 27 %
a plusieurs
reprises.
Prés de
4 Francais sur 10,
en ont deja offert.
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INCROYABLE
MAIS VRAI'!

Quand une gourde devient un ve-
ritable phénomeéne... A l'origine
imaginée par Stanley, une marque
americaine vendant glacicres, Ther-
mos et mugs, pour les baroudeurs,
la gourde Stanley Quencher, re-
baptis€e Stanley Cup sur Tik'Tok
est devenue 'accessoire tendance
ces 2 dernieres années. Ces gobe-
lets X XL ont €t€ vendus a plus de
10 millions d'exemplaires en 2023,
La Quencher a rapporte 750 mil-
lions de dollars de chiffre d’affaires
en 2023, selon la chaine de t€lévi-
sion américaine CNBC. C'est en
1913, que William Stanley invente
un Thermos baptis¢ vacuum flask,
qui connait un beau succes aupres
des ouvriers. Mais c’est en 2020
que tout va changer grace a la co-
fondatrice d'un blog de shopping,
Ashlee LeSueur, qui loue régulie-

Tn PATISSERIES

- (L
’M" 153 —%d

} FRANCAISES
“W"A b

Le foie gras, un succes
tellement francais

Le foie gras estrésolument
inscrit dans le mode de vie des
Francais!

Top 3 des traditionnels de féte :
74 % des Francais le jugent
incontournable pour les fétes de
fin d’annee

68 % pour le saumon

64 % pour la bache

Retrouvez la recette page 20!
Sotirce CIFOG/CSA, décembre 2023

rement une gourde grand format,
capable de conserver le chaud 7 h
et le froid pendant 11 h et qui se
glisse dans le porte-gobelet des
voitures. Celle-ci s'insurgera car
la marque retire du marche le go-
belet XXL, faute de succes. Le

nouveau directeur de Stanley lui
confie alors 5000 exemplaires que
ce groupe d'influenceuses €coule
tres rapidement. La Stanley Cup
apparait sur TikTok, et une vidéo
montrant une voiture brulée dans
laquelle reste intacte la Cup, avec
encore des glacons a l'intérieur fera
le reste... Un vrai phénomene life
style, qui met en avant le cote €co-
lo, puisque la gourde est garan-
tic a vie, que l'on peut 'emporter
partout au bureau, sur le vélo ou
en balade. Avec ses couleurs ins-
tagrammables et méme en 2024,
un partenariat pour créer la BAR-
BIE™ ICON !, le succes risque de

continuer encore un peu !

Sources Madame Figaro, janv 2024/ Ouest-
Francefr/ 25 janv 2024.
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PARTAGE ET SOLDARITE | /™

Par Qlivia Delaunay

9
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plus généreuses

Certes, nous manquons de temps, certes, nous nous réservons pour passer de jolis
moments en famille ou entre amis, mais si nous donnions un petit coup de pouce, un peu de
fraternité, a ceux qui en ont besoin ? Leffet papillon, c’est un petit geste qui peut apporter
un peu ou beaucoup de joie aux plus démunis ou aux plus fragiles. Lorsqu’on recoit, on veut
alors donner a son tour ! Quelques idées d’actions a entreprendre ou a encourager...

Devenir béné\’OIe Le cracker qui fait réver les enfants

De nombreuses associations ont besoin d’aide pour orga- Les Compagnons du Golit, réseau de 500 artisans bouchers-
niser des soirées, banquets et réveillons tout au long du charcutiers-traiteurs sélectionnés parmi les meilleurs

mois de décembre. Ce type d'¢vénements demande beau- de France, profitent des fétes de fin d’année pour s’engager
coup d'organisation, et chacun peut facilement trouver une aux cotés de 'association Petits Princes qui réalise les

tache qui lui convient : cuising, service, ou animation, il y en réves d'enfants malades. Offrez, déposez au pied du sapin,

a pour tous les gotits ! Et lorsque 'on commence le bénévo- savourez ce joli cracker rempli de papillotes. Du 22 novembre
lat, en général on ne s’arréte pas ! au 22 decembre, le prixde ce cracker vendu 3 € sera

D’autres opérations existent pour contribuer a lutter contre intégralement reversé a 'association Petit Princes.
I'isolement, notamment la rédaction de cartes postales dis- Gracker sGrackez, Savourszs; 3 € (o 22/11 au 22/12), chezles Compagnons du Gedt.

tribuées lors de maraudes. Enfin, les appels aux dons sont
nombreux, afin de pouvoir distribuer des cadeaux lors de ré-
veillons solidaires.

Vous pouvez vous rapprocher d’associations de vos quartiers,
mais aussi chercher sur le site gouvernemental « jeveuxaider »,
sans oublier Les Petits Freres Des Pauvres qui proposent
toutes sortes d'actions pour sortir les personnes de I'isolement.

8 Maxd maximaafr



Le calendrier

Le café quia du ceaur

Franprix propose de rendre la pause-
café joyeuse et solidaire, en proposant
exclusivement du café en libre-service
de la marque Joyeux. Une initiative qui
vient compléter les produits de la
marque deéja installés dans ses rayons.
Les ventes permettront d’ouvrir des
cafés-restaurants qui embauchent et
forment des équipiers Joyeux, porteurs
de handicap. 1 000 000 paquets de café
JOVEUX vendus = ouverture d’'un café-restaurant
1 café-restaurant = en moyenne

Dans son nouveau concept magasin, “+

e

; y - | 7 eéquipiers Joyeux embaucheés

de PAvent inverse | e3 . Obijectifdici 2025 : 30 cafés-restaurants
\, et et plus de 300 equipiers en CDI

Lance sur les réseaux sociaux, Will for Change a pour ob- N\ 4 références Café Joyeux (moulu, 5,45 €, 250 g),
jectif de faire des actions afin d’offrir quelque chose qui fg ;’;:Z; %iisrioo g)|(andassiias satples, fidot,
nous est propre et que nous souhaitons partager par pur | ‘
plaisir, comme on le ferait pour nos proches. Le principe Pour rappel les Cafés Joyeux, c’est:
est de proposer ou de participer a un challenge : partager la premiére famille de cafés-restaurants
un gateau avec ses voisins ; nettoyer un coin de nature, of- 24 et marque de café qui contribue a
frir un livre avec un mot a un inconnu... il yen a pour tous I'inclusion professionnelle de personnes
les gotits et toutes les envies, I'essentiel est le plaisir de par- cafés-restaurants en situation de handicap mental et
tager et de le faire avec le sourire. Depuis 2020, le calen- solidaires. cognitif. C'est une entreprise solidaire,
drier de I’Avent inversé est 'opération phare des fétes de 186 équipiers a but non lucratif qui a pour mission
findannée ! Les 32 000 cadeaux distribués aux personnes Joyeux. I'inclusion de la fragilité dans le monde
démunies ont rempli de nombreux ceeurs. 119 managers et du travail et la rencontre. Et pour
Comment ¢ca marche 7 professionnels de ambition de développer une famille de
Trouvez un point de collecte sur le site, ou proposez-vous la restauration qui cafés-restaurants de qualité pour
comme point de collecte. les accompagnent recruter et former des personnes en

Prenez une boite en carton, assez grande (environ 45/35 cm) et les forment.
Pour les cadeaux a destination des personnes sans-abri
vous pouvez prendre un sac a dos.

Ajoutez chaque jour un objet utile ou agréable, ceci est
une indication, le nombre est facultatif tant que la boite
est faite avec amour. Des petites choses qui font du bien
au corps, au ventre, au ceeur et a I'ame : produits d’hy-
giene, vétements chauds, bonnet, écharpe, gants, couver-
ture. tasse. boites de conserve, chocolat. café. thé. livres.
jeu de cartes, baume a levres, feutres...

N’hésitez pas y insérer des mots doux

L'objectif est d’offrir un véritable cadeau a une personne
qui traverse une période de tres grande précarité et de
lui apporter de la reconnaissance et un soupgon de ma-
gie pour ces fétes de fin d'année.

Décorez votre boite en laissant exprimer votre créativité
ou celle de vos enfants. Indiquez si c’est pour un homme,
une femme ou un enfant en mettantun H, F ou U (Uni-
sexe/Mixte) et pour les enfants Eh ou Ef avec la tranche
d’age au-dessus. Faites un joli paquet qui fera pétiller les
yeux de la personne qui le recevra.

Déposez votre boite dans un des points de collecte.
Pourtoutes les infos, suivre l'actualité sur Facebook. Will For Change

situation de handicap mental et cognitif.

Phatas Steve Cukrov, gpointstido/atock adobe.com | presse. ilkistrations Ado bestock

Nos adresses p. 98
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UN APERITIF INOUBLIABLE®

Par Vanina Denizot

Cava buller'

Champagne! UALLIE
DE NOS JOYEUSES TABLEES

Une appellation d’origine contrélée (AOC) unique pour une myriade de possibilités.
Face a cette infinie diversité de cépages et d’'assemblages, a quoi ressemble le champagne
ideal, celui qui saura s’accorder a la perfection a vos menus de reveillons ?

Trois questions a Brigitte Batonnet,
du Comité interprofessionnel du vin de
Champagne.

Comment le sélectionner ?

Pour trouver le champagne idéal selon
vos gouts, les circonstances et les mets
servis lors du repas, il est préférable de
vous adresser a un caviste qui saura vous
orienter. L.es blancs de blancs, €labo-
rés uniquement avec des cépages blancs

10 Max¥A maximaa.fr

Pas de panique, on vous explique.

(chardonnay), sont des vins acriens avec
une certaine vivacité. Les blancs de noirs,
a base de raisins noirs (pinot noir et/ou
meunier), sont puissants, ronds, gour-
mands. Le champagne ros¢ possede des
notes fruitées, un palais plus charnu. Les
millésimés, des cuvées caractéristiques
d'une année, sont vieillis plus longtemps
et offrent des arGmes plus briochés de
fruits secs ou murs. Quant au dosage qui
correspond a la quantité de sucre conte-

nu dans le champagne (non dosé€, brut,
sec, demi-sec...), il apporte une dimen-
sion supplémentaire aux cuvees.

De quelle facon le déguster

pendant les fétes ?

Le champagne brut, voire extra-brut ou
non dose, est parfait a 'apeéritif. 11 est [éger
et n'alourdit pas le palais en début de re-
pas. Un blanc de blancs brut qui convient
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bien a l'apéritif est le compagnon id€al des
{ruits de mer et poissons. Pour le foie gras,
on privilégiera un vin millésimé plutot a
base de raisins noirs ou avec une vinifica-
tion sous bois. 1l mettra tout autant en va-
leur volailles, gibiers, mets truftes. Sur les
fromages, 1l ne faut pas hésiter a tester un
brut ros€. Aux cotés de desserts peu sucres,
par exemple a base de fruits frais, privile-
giez un champagne rosé un peu plus dosé€.
Les buches traditionnelles saccommodent
d'un blanc demi-sec voire doux... atten-
tion, champagne et chocolat ne font pas
bon ménage ! L'important €tant de vous
faire plaisir, osez aussi tester des associa-
tions inattendues avec des cuisines japo-
naise ou coréenne par exemple ; ou la cui-
sine orientale avec du champagne rose, a
condition qu’elle ne soit pas trop €picée.

Comment le conserver

et le servir ?

Sil'on peut s’amuser avec les mariages
mets-vins, il est préférable d’'étre rigou-
reux pour la conservation et le service.

INDISCRETIONS
AUTOUR DU
CHAMPAGNE

La filiere

16200 vignerons
25 coopeératives
390 maisons

de champagne
'encépagement :
31 % de chardonnay
31 % de meunier
38 % de pinot noir
La consommation :
42.6 % en France
57,4 % a I'export

millions

C'est le chiffre des
expeditions totales
de bouteilles de
champagne en 2023,
soit une baisse

8,2 % par rapport a
I'année précédente.
Un ralentissement
certain, mais qui
s'apparente plutot
aun retour ala
normale, avant la
crise sanitaire.

Nos adresses p. 98

Apres achat, stockez les bouteilles debout ou couchées,
dans un endroit frais (10/15 °C), a I'abri de la lumicre et
des vibrations. Dans de bonnes conditions de stockage,
les vins de Champagne se conservent facilement 3a 5 ans
et méme plus pour les millésimés. Pour la dégustation, le
champagne doit €tre servi frais (8-10 °C) dans des verres
adaptés. Cest-a-dire larges a la base pour laisser €voluer
les bulles et resserrés en haut pour concentrer les aromes.
Plus que la coupe ou la flute, la forme tulipe est parfaite et
ne doit pas €tre remplie a plus des deux tiers du verre pour
permettre de humer le breuvage.

Pour ouvrir la bouteille, enlevez le muselet et son habil-
lage a I'aide de la bande d'arrachage prévue a cet effet en
veillant a maintenir le bouchon, puis saisissez le corps de
la bouteille, toujours en maintenant le bouchon, et tour-
nez la bouteille pour dégager le bouchon du goulot sans
le laisser €chapper ; le tout sans diriger la bouteille vers
quelquun ! Une fois ouverte, elle ne se conserve guere au-de-
la de quelques heures, meéme avec un bouchon stoppeur.

maximag.fr Mad 11



APERITIF INOUBLIABLE

Par Nathalie Bezou et Olivia Delaunay

Sapin au saumon
\#BPBFS. 20 mn %20 mn

‘ ¢ 2 pates feuilletées » 4 a 6 tranches
de saumon fume » 80 g de chevre
frais » Y2 citron ¢ 1 brin d’aneth
¢ 1 jaune d’'ceuf ¢ sel et poivre.
Effeuillez et ciselez I'aneth (réser-

. vez-en), pressez le citron. Mélangez-les
avec le chevre frais. Salez, poivrez.
Etalez les pates, recouvrez-en une de
préparation au fromage frais, en lais-
sant une marge. Ajoutez les tranches
de saumon et couvrez de la seconde
pate, en scellant. Badigeonnez de jaune
d’ceuf dilu€ dans un peu d'eau.

P Découpez un sapin dans le feuilleté et

des étoiles dans les chutes. Coupez des

e bandes de chaque coté et torsadez-les.

Couvrez et réservez au frais.
‘ Préchauffez le four a 180 °C. Enfour-
nez le sapin 20 mn et les €toiles 10) mn.

. N .

-f;' Tg_.'c-l‘.TR G QAISE

R [ ~ Si pour 85 % des Francais, le foie gras est un moyen
: . I p =

de partager les moments de fétes et de plaisir,

ASTRONOMIQUE FRAN

pour 86 % d’entre nous, il participe au rayonnement

de la culture gastronomique francaise.
Source CIFOG

Pain d'épices au foie gras \jees @2m

* 6 tranches de pain d'épices * 3 tranches de terrine de foie gras
mi-cuit ®* 1 mangue ¢ fleur de sel.

Pelez la mangue, retirez-en le noyau en passant la lame d'un cou-
teau entre le noyau et la chair. Coupez chaque moitié de mangue en
deux dans I'é€paisseur.

Toastez les tranches de pain d'épices. Laissez refroidir, déposez
du foie gras sur 3 tranches, salez. Déposez de la mangue, puis cou-
vrez des tranches de pain d’€pices en appuyant. —
Découpez les pains d’épices en 3 bandes, puis chaque bande en
trois. Piquez-les d'une jolie pique et servez.




[artare de daurade
\gﬁpers. 20 mn (’515 mn

¢ 500 g de filets de daurade (ou autre poisson) » 2 petits
oignons frais ¢ V2 bouquet d’herbes melangées (persil plat,
cerfeuil, aneth) * 50 g de noisettes grillées ¢ 1 citron ¢ huile
d’olive * sel et poivre.

Pelez et ciselez les oignons avec 5 cm de leurs tiges. Effeuil-
lez et ciselez les herbes. Pressez le citron. Lavez et séchez les fi-
lets de daurade. Retirez les arétes a I'aide d'une pince a épiler.
Taillez le poisson en mini-dés. M¢langez-les avec le jus du ci-
tron, les oignons. avec les tiges, et les herbes. Versez un filet
d’huile, salez et poivrez. Couvrez et réservez 15 mn au frais.
Au moment de servir, concassez les noisettes. Mclangez-les
avec le tartare de daurade et répartissez dans des verrines.

-
. e
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Trop choux marins
‘WGperS. (_@\ 40 mn ‘% 35 mn

e 220 g d’'ceufs (4 a 5) » 125 g de farine

* 80 g de beurre ¢ 80 g de thon au naturel

» 2 tranches de saumon fume » 150 g de

St Moret ¢ 2 echalotes * 1/2 citron * 1 c. a soupe
de moutarde * 30 g de roquette » sel et poivre.
Portez a ébullition 25 cl d’eau avec le beurre
en morceaux et 5 g de sel. Hors du feu, ajou-
tez la farine en mélangeant. Faites dessécher
la pate jusqu’a ce qu’elle n'adhere plus aux pa-
rois, transvasez dans une jatte.

Préechauffez le four a 220 °C. Incorporez les
ceufs un a un, placez dans une poche a douille.
Dressez des €clairs et des choux sur une plaque
couverte de papier cuisson et enfournez 25 mn.
Laissez refroidir sur une grille.

Pelez les échalotes. Mixez-en une avec la mou-
tarde, la moitié du St Moret et de la roquette.
Ajoutez le thon €émietté, salez et poivrez. Gar-
nissez-en les éclairs.

Mixez la seconde échalote avec le reste de
St Moret et de roquette. Taillez le saumon en
mini-dés, pressez le citron. Ajoutez-les, salez
et poivrez. Garnissez-en les choux.

4" NUMERO 1
DES CONSERVES DE POISSONS
Les consommateurs de conserves de \
poissons chous:ssent en premier lieu des
conserves de thon (88 % en consomment),
suwles des sardines (75 %) et des
maquereaux (62 o/o) Source o_qnse

Photos Deslandes, Marelle/Pholocuising, LABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION
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LINOUBLIABLE

Creme de betterave

\g b pers. (@ 20 mn ‘% 15 mn

* 400 g de betteraves cuites ¢ 150 g de
fromage frais (St Moret ou Philadelphia)

* 65 g de farine * 65 g de beurre (mou)

¢ 50 g de graines de sésame (ou mélange de
graines) * 1 c. a café d’huile de noix

* 65 g de parmesan * 1 c. a soupe de vinaigre
balsamique ¢ graines germees (facultatif)

* sel et poivre.

Préchauffez le four a 180 °C. Ripez le parme-
san. Mélangez-le du bout des doigts avec la
farine, le beurre en morceaux, les graines de
sésame, du sel et du poivre.

Répartissez sur une plaque couverte de papier
cuisson et enfournez 15 mn. Laissez refroidir.
Pelez |la betterave et coupez-la en morceaux,
puis mixez-les, de préférence au blender, avec
le fromage frais, le vinaigre et I'huile de noix.
Salez, poivrez. Répartissez dans des verrines,
parsemez le crumble au sésame. Décorez €ven-
tuellement de graines germees.

14 Maxd maximaagfr

Tartelettes saumon-avocat

\g 6 pers. @ 25 mn % 10 mn

* 2 pates brisées ou feuilletée ¢ 3 tranches de
saumon fumeé ¢ 2 avocats ¢ 1 oignon rouge frais (ou
echalote) ¢ 6 brins de ciboulette * % de citron « 10 cl
de créme épaisse * piment en poudre ¢ beurre et
farine ¢ sel.

Préchauffez le four 2200 °C. Etalez les pates et cou-
pez-en de petits disques. Garnissez-en des empreintes
a tartelette beurrées et farinés. Piquez-les avec une
fourchette et enfournez 10 mn. Laissez refroidir.
Pelez 'oignon et coupez-le en morceaux. Deénoyau-
tez et pelez les avocats et prélevez-en la chair. Mixez-
la avec l'oignon, la creme et 4 brins de ciboulette.
Arrosez de jus de citron, salez, poivrez et pimentez.
Garnissez les fonds de tartelette de préparation a
I'avocat. Coupez les tranches de saumon en lanieres,
enroulez-les. Placez-les sur la creme d’avocat. Cise-
lez le reste de ciboulette. parsemez-la.

| VIVE LE SAUMON FUME !
65 % de la population consomment du saumon fume.

8 % déclarent méme que c’est le produit aquatique

qu’ils consomment le plus.

Source ; Enquéte 2023 Toluna-Harris Interactive
« Les Francais et les produits aquatiques »
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Des petites graines pour notre santeé

Les graines de lin ont de nombreuses vertus pour notre
forme : anti-inflammatoire, antioxydante, laxative...
Autant de bienfaits qui luttent contre I'ostéoporose,

les troubles cutaneés, la constipation, la fatigue,

les maladies cardiovasculaires... Elles se consomment
de deux facons : entieres pour favoriser leur impact sur
le transit intestinal, moulues et crues pour bénéficier
davantage de leurs nutriments.

-
_ 1

Tartelettes au boudin blanc \fsres @sm EFaom W™

e 1 pate feuilletée « pur beurre » * 2 boudins blancs (truffes, morilles,
nature...) * 2 c. a soupe de miel * 2 oignons moyens * 25 g de beurre

e 2 brins d'origan (ou marjolaine) * sel et poivre.

Etalez la pate, coupez-la en rondelles (ou autre forme) a I'aide d’un em-
porte-piece. Placez-les sur une plaque couverte de papier cuisson et réser-
vez au frais. Pelez et ciselez les oignons, faites-les revenir dans le beurre.
Deés qu’ils sont translucides, ajoutez 1 c. a soupe de miel. Salez et poi-
vrez. Laissez compoter 10 mn a feu doux, en remuant réguliecrement. Lais-
sez tiedir. Préchauffez le four a 180 “C. Coupez les boudins en rondelles.
Répartissez le confit d’oignons sur les tartelettes, ajoutez une rondelle
de boudin. Badigeonnez le dessus de miel, salez et poivrez. Enfournez
10 mn environ. Parsemez d’origan et dégustez.

VIVE LES OIGNONS LABELLISES

Deux variétés d'oignons bénéficient d’'une AOP qui

délimite I'aire géographique et différents criteres de

culture. L'oignon rose de Roscoff, dont la féte s’est

déroulée cette année les 24 et 25 aolt ; et 'oignon
doux des Cévennes qui est fété chaque année

le 1* dimanche de septembre soit le 8, cette année.

Dip de chorizo, feuilletes
aux graines

\gﬁpers. 15mn c%fmmn

* 300 g de pate a pizza » 200 g de chorizo

* 150 g de fromage frais (type St Moret)

* 100 g de coulis de tomate * 200 g de
comté (ou gruyere, Etorki...) ®* 1 brin de
basilic * 2 c. a soupe de graines de pavot

e 2 c. a soupe de graines de lin ¢ huile
d’olive.

Prechauffez le foura 200 °C. Rapez le com-
té. Etalez la pate, badigeonnez-la d’huile.
Parsemez-le comté, les graines de pavot et
de lin. Coupez des bandes de 2 cm de large
sur 15 cm de long.

Roulez-les sous la paume de vos mains et
placez les gressins sur une plaque couverte
de papier cuisson. Enfournez 10a 15 mn, ils
doivent étre dorés. Laissez refroidir.
Retirez la peau du chorizo, coupez-le en
morceaux. Effeuillez le basilic. Mixez I'en-
semble avec le coulis de tomate et le fromage
frais. Placez dans un joli contenant et servez
avec les gressins.

maximaa.fr M@l 15
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APERITIF INOUBLIABLE

Boules apeéritives
\gﬁpers. ) 11 %an ém

¢ 6 tranches de pain de mie * 2 tranches
de saumon fume ¢ 120 g de chair de
crabe ¢ 8 crevettes cuites * 50 g deriz
rond ¢ 2 échalotes * { avocate 1c.a
soupe de mayonnaise * 1 citron

* 6 brins de coriandre * 4 brins de cibou-
lette » 10 g de beurre * 30 cl de fumet de
poisson * 10 cl de creme épaisse * 15 g
de parmesan rapé ¢ 100 g de fromage
frais » 2 feuilles de gélatine * sel et poivre
¢ 24 empreintes demi-spheres (@ 3 cm).
Faites revenir 1 échalote avec le riz2 mn
dans le beurre. Versez le fumet. remuez,
jusqu’a ce que le riz soit cuit. Incorporez
la creme et le parmesan. Laissez refroidir.
Tapissez de saumon 8 empreintes. Garnis-
sez-les de riz et placez au frais.

Mélangez le crabe avec le fromage frais, la
ciboulette et 1 c. a soupe de jus du citron.
Répartissez dans 8 empreintes. Réfrigé-
rez. Réhydratez la gélatine dans de I'eau.
Rapez la moitié du zeste, pressez la moi-
ti€ du citron. Ciselez 2 brins de coriandre.
Taillez les crevettes en mini-des, ciselez
I'€chalote et mélangez-les a la mayonnaise.
Mixez 'avocat avec le reste de jus de citron
et de coriandre. Ajoutez la gélatine fondue
au micro-ondes. Tapissez-en 8 empreintes,
réfrigérez 30 mn. Garnissez de préparation
aux crevettes, réfrigérez,

Servez sur le painde mie toast¢ et taillé en
disques. Décorez d'herbes cisel€es.

16 Maxd maximag.fr

»>
Salade gourmande
\ﬂspers. €Y 30 mn

* 90 g de magrets de canard ¢« 300 g

de petites betteraves crues (chioggia,
rouge et/ou blanches) * 2 carottes
(jJaune & rouge) * 2 grenade ¢ 1 petite
mangue * 1 orange bio ¢ 3 c. a soupe
d’huile d'olive ¢ 2 bouquet de coriandre
» sel et poivre.

Pelez les betteraves et les carottes, tail-
lez-les en julienne (batonnets). Pelez et
dénoyautez la mangue, taillez-en la moitie
en batonnets. Pelez la moitié€ de l'orange
a vif, dégagez les suprémes et coupez-les
en mini-dés. Retirez les grains de grenade,
effeuillez et ciselez la coriandre. Mélangez
I'ensemble. Couvrez et réservez au frais.
Rapez finement le zeste de lademi-orange,
pressez-la. Mlixez la mangue restante avec
le jus d'orange et I'huile. Salez, poivrez.
Ajoutez le zeste. Répartissez la prépara-
tion aux crudités dans des verrines, ajou-
tez le magret. Servez avec la sauce.

P /’Q_-—// \\\.-:_s,—-\~\
LA BELLE ITALIENNE
Originaire d'une ville cotiere d’ltalie
dont elle tire son nom, ronde a la chair
particulierement sucrée, la betterave
chioggia présente de multiples anneaux
de couleur blanche et rose vif !
Crue, elle est tres decorative mais
sa chair devient rose une fois cuite.

1

(chettes marines
Wﬁpers. 20mn iljﬁh

e 400 g de filet de saumon cru

* 6 grandes tranches de saumon fume

* 1 ou 2 betteraves rouges cuites
(suivant la taille) » 6 tranches de pain de
mie (ou polaire) * 150 g de fromage

frais (St Moret, Carré Frais...) * 2 citron
vert bio * 20 g d’ceufs de saumon

(ou truite) * 3 brins d'aneth * roquette

* sel et poivre.

Rapez le zeste du citron, pressez-le.
Effeuillez et ciselez I'aneth (réservez-en
pour le décor). Mélangez le tout avec le
fromage frais. Salez peu, poivrez. Pelez
et coupez la betterave en fines rondelles,
a 'aide d’'une mandoline.

Coupez le saumon frais en tranches d’en-
viron 1/2 cm. Aplatissez le pain de mie a
I'aide d'un rouleau a patisserie, étalez la
préparation au fromage frais dessus. Cou-
vrez de saumon cru, puis de betterave.
Roulez 'ensemble en serrant, envelop-
pez-les de film alimentaire. Réservez au
moins 6 h au frais. Retirez le film. recou-
vrez les buchettes de saumon fumé. Dé-
corez d'ceufs de saumon, d’aneth réserveé
et de roquette.

Photas House of Food ; Madany/Photocuisine
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LE MIMOSA

Mélangez dans une flute 8 cl de cham-
pagne, 4 ¢l de jus d'orange fraiset 2 cl de
Cointreau.

LE JAMES BOND

Versez dans un shaker 5 cl de vodka et
5 cl de vermouth (type Martini), des gla-
cons, secouez jusqu’a ne plus entendre les
glacons et servez dans un verre a bords
évasés avec 3 olives piquées en brochette.

LE BLACK PEARL

Mélangez directement dans un verre a vin
ou flute 10 cl de champagne, 1,5 cl de co-
gnacet 1,5 cl de Kahlua (liqueur de café).

LE FLORIDE

Mélangez dans un verre 6 cl de tequila,
4 cl de limonade, 2,5 cl de jus de citron
vert, 2 cl de sirop de sucre de canne, le jus
d'1/2 pamplemousse et servez avec des
glacons, un quartier de pamplemousse
et les bords du verre salés.

Le savez-vous ?
C'est aux Etats-Unis que les
« mocktails « ont fait leur
apparition. Le mot mockiail
vient d’une contraction anglo-
saxonne de mock qui signifie
imitation et du mot cocktail qui
lui veut dire mélange.

Le mocktail estné lors

de llinterdiction de la
consommation d’alcool dansle

pays, c'estace moment-la
qu’on a pu observer I'apparition
des cocktails sans alcool dans
les bars et restaurants.

/IDEES DE
ta zlS

Et sans alcool 3%

Par Olivia Delaunay

FACON PUNCH

Coupez 2pommes en
dés, posez-les dans
un pichet avec 1 poignée de cranberries
fraiches, 40 g de sucre en poudre et 2 brins
de romarin. Versez dessus 1 bouteille de
vin pétillant bien frais. remuez et servez.

CALYPSO

Remplissez un shaker de glacons avec
2 clde jus de citron et 4 clde jus d'ananas.
Complétez avec un crémant et un trait
de sirop de grenadine. Shakez et servez.

KIR DES MILLE ET UNENUITS

Versez un peu de sirop de rose dans des
flites, compl€tez par du champagne ou
un crémant et un trait d'eau gazeuse.

NIGHT AND DAY

Versez dans un verre 9 cl de champagne
ou cremant bien frais, avec 1.5 cl de Cam-
pari et 1,5 ¢l de Grand Marnier, mélan-
gez et servez aussitot.

!

O o 2

VIRGIN MOJITO ’
Pressez les jus de 4 citrons verts, ver-
sez-les dans les verres. Découpez 1 autre
citron vert en 8 quartiers. Lavez, séchez
et effeuillez 1 bouquet de menthe (réser-
vez 4 brins). Dans chaque verre, ajoutez
1 c. a soupe de sucre de canne, 1/4 des
feuilles de menthe. Ecrasez, au pilon,
longuement les feuilles dans le mélange
jusqu’a ce que le sucre soit dissous. Com-
plétez les verres d'eau gazeuse, de glacons
et des quartiers de citron.

ON AIME CA'!

83 % de la population francaise
dit consommer des cocktails
alcoolisés. Ce chiffre est encore
plus élevé en lle-de-France avec
un taux de 89 %, tandis que dans
la région Sud-Est, ils ne sont que
78 % a déclarer en boire. D’apres
une enquéte menée par Nielsen,
82 % des Francais consomment
des cocktails de maniére assez
reguliere. Source :
modelesdebusinessplan.com/

Rayon Boissons

MOCKTAIL AU
PAMPLEMOUSSE

Faites chauffer 10 cl d’'eau gazeuse, ajou-
tez 10 g de sucre de canne. D¢s que le
sucre est dilué. ajoutez 2 branches de ro-
marin, stoppez le feu et laissez le sirop
refroidir. Remplissez 1 verre avec 2 cuil-
lerées de glace pil€e, ajoutez 2 cuillerées
a soupe de sirop de romarin et 10 cl de jus
de pamplemousse. Complétez avec 10 cl
d’eau pétillante et recommencez pour les
autres verres.

maximaa.fr Maxed 17
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'ENTREE EST SERVIE

Par Vaninfa Denizot

Guillemette et Pauline Barthouil,
devant le séchage des saumons.
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Si de nos jours le mot artisanat se décline a toutes les sauces, chez Maison Barthoulil, il est loin
d'étre galvaude. |l est le fil conducteur d’'une lignée qui, depuis 1929 et trois geneérations, vibre
pour le gout, rien que le gott. Pauline, désormais a la téte de I'entreprise aux cotés de sa sosur

Guillemette, nous raconte cette saga familiale, auréolée du label Entreprise du Patrimoine Vivant.

‘:.:;‘\ é ’.;t Guillemette Barthouil,

L B | avec leur pére Jacques:

18 Maxd maximaa.fr

TRADIMAIS VISIONNAIRE

Il était une fois, une famille de bateliers
et bouchers-charcutiers du Sud-Ouest.
S'inscrivant dans la tradition, le grand-
pere de Pauline et Guillemette, Gaston,
fonde la charcuterie Barthouil a Peyreho-
rade, sur les bords des Gaves pyrénéens
et de '’Adour.

L ’histoire aurait pu s’arréter la, ou plutot
se poursuivre de cette fagon. Mais Gaston
Barthouil va prendre des décisions auda-
cieuses : travailler le saumon fumé, en plus
du produit phare qu’est le canard. Et pour
cela, organiser un voyage au Danemark,
pour acquerir le savoir-faire en fumaison

des spécialistes du genre. « 11 a saisi 'op-
portunité offerte par le territoire, puis l'a
transformeée en quelque chose de nova-
teur. Partir si loin a I'époque, quelle aven-
ture ! Il a appris des gestes ancestraux.
70 ans plus tard, nous les reproduisons
toujours. » La suite s'écrit avec leur pere,
Jacques, qui refuse de céder aux sirenes
de I'industrialisation. « Dans les années
80-90, on I'a pris pour un gars de la cam-
pagne qui n’'y comprenait rien. En réalité,
préférer lartisanat a I'époque €tait ambi-
tieux et visionnaire. Puis, il nous a laissé
faire nos choix, a ma sceur et moi, sans
pression pour reprendre les rénes. C'était



Photas © Matson Barthow!

Saumon et foie
gras de la maison
/ Barthouil.

‘!

intelligent de sa part. » Les deux sceurs
vont finalement s’inscrire dans la tradition
famihale en allant chercher le savoir-faire
ailleurs. Ingénieure-agronome, Pauline
travaille notamment en Bolivie dans une
coopérative de café équitable, tandis que
Guillemette enchaine des études de Slow
Food en Italie, un Master a La Sorbonne,
avant de se former dans le laboratoire de
recherche du restaurant Noma... a Co-
penhague. Le bindme a la téte de Mai-
son Barthouil depuis deux ans est com-
plémentaire. « On est parti loin... pour
micux revenir ! »

LE SENS DES GESTES

Qu'il s’'agisse de canard, saumon ou ta-
rama, rien n’est laissé au hasard. « Pour
le canard, nous travaillons avec cing €le-
veurs a moins de 40 km d’ici en exclusi-
vit€ en ayant €tabli une relation durable
pleine de confiance. On leur demande
de se limiter a 400 bétes, de produire le
mais qui les nourrira, de gérer leur éle-
vage, comme leur gavage pour leur €viter
tout transport et stress inutile. Notre vo-

Les conseils de Pauline
pour vos entrees de féte

Le foie gras mi-cuit : tres
beurré, il est particulierement
agreable a déguster pour les
fétes. Pauline déconseille unvin
moelleux et lui préfére un rouge
leger ou blanc du Jura.

Le tarama : des ceufs ultra-frais
sans colorant ni conservateur.
On s'en délecte sur des blinis, du
pain de seigle ou accompagné
de crudités comme du radis noir.
Le tout avec un vin blanc sec ou
du champagne.

Le saumon : comme un grand
cru, le saumon sauvage fume
fort en saveurs se déguste seul,
en tranches fines avec un blanc
sec aux notes minérales. Quant
a celui d'élevage a la texture plus
fondante, on le prépare facon
sashimi, accompagneé de zestes
de citron et d’une creme montée
facon chantilly.

A retenir

v Environ 100 tonnes de saumon
(soit la production du plus gros
acteur du marché en 1 semaine).
v 8 jours d’élaboration pour un
saumon fumé, contre 48 hen

standard.
v 25000 canards transformeés
aupres des 5 éleveurs gaveurs.

40 %

du chiffre
d’affaires de la
maison Barthouil
est réalisé
sur le mois de
décembre.

Nos adresses p. 98

lonté est de recréer un modele paysan en autarcie. » Méme
sens de la maitrise avec les saumons. La Maison ne travaille
que sur des poissons frais entiers — pour mesurer la quali-
té du produit —et poursuit la technique danoise de fumai-
son (filetage main et salaison a sec, montage a l'aiguille, fu-
maison au bis d’aulne, tranchage a la main). Des procédés
uniques sur le marché francais qui permettent de livrer des
produits d’exception. « Pour une émotion et un plaisir me-
morables a la dégustation. »

Et la suite ? Contrairement a de nombreuses entreprises,
les sceurs Barthouil nont pas la prétention de se dévelop-
per. « Maintenir ce niveau d’exigence est impossible si I'on
grandit. Tout est dans le juste €quilibre ; pour garantir la
qualité, nos procédés doivent sadapter au produit et non
I'inverse. Notre réve ultime se construit chaque jour : créer
une €conomie vertueuse basé€e sur une gestion durable qui
se nourrit de son territoire et fait vivre les gens localement.
Pour moi, c’est '€conomie de demain. »
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Par Nathalie Bezou, Olivie

Terrine de fole gras maison
\'Spem o()rnn C-(é’zomn q‘Z"ﬂd]Olns B&Omn

1 foie gras cru (environ 500 g pour du canard
et 700 g pour de l'oie) » 1 c. a soupe de cognac
(ou armagnac) » 2 c. a soupe de rivesaltes (ou
porto) » 1 c. a café de sel » Y2 c. a café de poivre
du moulin « 1 pincée de noix de muscade

* 1 pincee de meélange quatre-epices.

Laissez le foie gras 30) mn a tempé€rature am-
biante. S€éparez les deux lobes, saisissez les veines
principales a l'aide de papier absorbant. Tirez
doucement en retirant les ramifications en vous
aidant d'un petit couteau pointu.

Melangez les épices avec le sel et le poivre, par-
semez-en les lobes. Arrosez-les des alcools. Po-
sez le plus petit lobe dans le fond d'une terrine
et le plus grand dessus. Couvrez.

Préchauffez le four a 90 °C en y glissant un
bain-marie. Enfournezla terrine 20 a 30 mn sui-
vant la cuisson désire€e. Laissez refroidir et pla-
cez au frais 12 h. Récupérez le gras sur le dessus
de la terrine, versez une fine couche sur le foie
oras. Replacez au moins 36 h au frais.

maximaa.fr




Trifle au saumon crémeux \jsees @z

9 mini-blinis « 4 tranches de saumon fume « 1 pamplemousse * 1 navet boule d’'or « 1 panais « 1 botte

de cresson (ou 80 g de pousses d’épinards) » ¥z oignon rouge * V2 bouquet de cibouletie » 2 bouquet de
cerfeuil » 10 cl de fromage blanc * 10 cl de creme épaisse » 20 g de parmesan ¢ 2 c. a soupe de vinaigre
blanc » 4 c. a soupe d’huile « sel et poivre.

Pelez et rapez le panais et le navet, ¢émincez fine- mousse, la creme et le fromage blanc. Salez, poi-
ment l'oignon. Mélangez-les. Pressez le pample-  vrez. Taillez les blinis en dés, répartissez-les dans
mousse, melangez la moiti€ du jus avec les Iégumes, 6 verres ou verrines.

le vinaigre et I'huile. Salez, poivrez. Nettoyez le cres-  Arrosez-les dureste de jus de pamplemousse. Ajou-
son, émincez le saumon. tez la moiti€ de la creme aux herbes, du cresson et
Effeuillez et ciselez les herbes, rapez le parmesan.  le saumon. Terminez par la creme aux herbes, puis
Mélangez-les avec 2 c. a soupe de jus de pample-  du cresson. Servez bien frais.

Phatos Régis Badonnet/Sabine Pars | MarielleFhotocuisine

>
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'ENTREE EST SERVIE

Gambas en kadaif, sauce aux herbes
\‘12pers. 20mn %ﬂ)mn

* 300 g de kadaif, ou « cheveux d’ange » (au rayon cuisine du
monde) » 12 gambas crues * 50 g de feuilles de menthe

» 30 g de feuilles de coriandre « 10 g de gingembre ¢« 3 c. a soupe
de vinaigre ¢ huile d’olive » fleur de sel » sel et poivre.

Pelez et rapez le gingembre. Mixez-le finement avec les herbes, le
vinaigre et 12,5 cl d’huile d'olive, 1 pincée de fleur de sel et un peu
de poivre. Réservez au frais.

Décortiquez les gambas en laissant le bout de la queue, 6tez le fi-
lament noir sur le dos. Salez, poivrez.

Versez de I'eau bouillante sur le kadaif en suivant les indications
du paquet. Entourez les gambas de ces vermicelles. Entourez-les
de film alimentaire et réfrigérez-les jusqu'au moment de servir.
Saisissez les gambas quelques minutes dans un fond d huile d’oli-
ve en les retournant, pour qu’elles soient roses et le kadait doré.
Egouttez sur du papier absorbant. Assaisonnez et servez avec la
sauce aux herbes.

LA CONNAISSEZ-VOUS ?

Présentée sous forme de vermicelles, la pate a kadaif est composée
de farine de blé, d’'amidon de mais, d’eau et de sel. Appelée « cheveux

d'ange », elle porte différents noms selon les pays : konafa, kadayif
(Turquie), kenafeh (pays arabes). Elle est utilisée pour la preparation
de recettes sucrees et salées, nids et beignets, en Gréce, en Turquie,
dans les Balkans et dans de nombreux pays du Moyen-Orient, et dans

des soupes et beignets dans la cuisine asiatique.

maximaa.fr

Cassolettes marines a I'ananas
\‘ 6 pers. @ 35mn %35 mn

e 12 noix de saint-jacques * 24 creveties cuites
décortiquées « 1 ananas Victoria » 2 blancs

de poireaux * 2 echalotes « 1 citron (jus) * 5 brins de
cerfeuil » 1 jaune d’'ceuf » 30 cl de creme liquide

entiere « 50 g de beurre » 200 g de pate feuilletee

* 15 cl de vin blanc sec « 1,5 c. a soupe de fecule

de mais « sel et poivre.

Préchauffez le four a 190 °C. Nettoyez et émincez les
blancs de poireaux. Pelez et hachez les échalotes. Pres-
sez le citron. Rincez, s€chez, effeuillez et ciselez la moi-
tié du cerfeuil.

Chauffez 10 g de beurre dans une casserole. Faites-y
rissoler le poireau et les €chalotes 3 mn, puis ajoutez le
vin et le jus du citron. Laissez réduire 2 mn.

Deélayez la fecule dans la creme en fouettant. Incorpo-
rez dans les poireaux, salez et poivrez. Cuisez jusqu’a
épaississement sans cesser de mélanger, puis filtrez.
Chauffez une grande poéle avec 40 g de beurre, puis
saisissez-y les noix de saint-jacques 1 mn a feu vif de
chaque cote. Versez-les avec les crevettes dans la sauce
a la creme. Pelez 'ananas et coupez la chair en mor-
ceaux. Ajoutez-les et mé€langez. Rectifiez I'assaison-
nement, réchauffez a feu doux et répartissez dans
8 ramequins beurre€s.

Abaissez la pate et detaillez-la en 6 disques du diametre
des ramequins. Déposez-les sur la garniture, incisez-les
pour laisser la vapeur s ¢chapper.

Fouettez le jaune d’ceuf avec unfiletd’eau et badigeon-
nez-en la pate. Enfournez 15 a 20) mn jusqu’a bien les
dorer. Effeuillez le reste de cerfeull, parsemez-le.
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Huitres fruitées \jerers @z

» 18 huitres » 1 mangue » 2 citrons verts bio » 1 oignon rouge
» 1 petit piment rouge » 3 brins de coriandre « 8 ¢l d’huile
d’olive » 2 c. a soupe de cidre brut » poivre.

Pelez et détaillez la mangue en petits dés. Nettoyez et zes-
tez 1 citron, puis pressez les 2. Pelez l'oignon, épépinez le
piment, puis hachez-les. Lavez, séchez, effeuillez et ciselez
la coriandre.

Ouvrez les huitres, attendez quelques secondes et jetez leur
eau. Détachez les mollusques de leur coquille, replacez-les
dedans.

Mélangez les dés de mangue, ['oignon., le piment et la co-
riandre. Répartissez la préparation dans les huitres.
Fouettez ensemble le jus de citron, le zeste, I'huile, le cidre
et du poivre. Versez sur le tartare de mangue, puis sur les
huitres au moment de servir.

L'HUITRE CHINOISE !

80 % des huitres produites dans le monde sont
élevées et consommeées en Chine, soit prés de
3,7 millions de tonnes. Les autres principaux
producteurs sont le Japon (260 000 tonnes), la Corée

du Sud, les USA et la France.
Source globometer.com

Bouchées a la reine

\gﬁpers. €) 15mn ‘%BOmn @mso

* 6 coques feuilletees » 50 g de morilles seches » 400 g de
quenelles aux morilles (ou nature) » 15 cl de creme liquide

* 1 cube de bouillon de volaille » 40 g de farine » 2 jaunes
d’'ceufs » 45 g de beurre » sel et poivre.

Faites tremper les morilles 3() mn dans de I'eau chaude.
Egouttez-les, remettez-les 2 nouveau a tremper 1 h dans 50 cl
d’eau chaude. Egouttez-les et filtrez I'eau. Coupez les que-
nelles en morceaux.

Diluez le cube de bouillon dans 45 cl d’eau des morilles.
Faites fondre le beurre, ajoutez la farine et mélangez 2 mn.
Versez le bouillon et faites €paissir tout en remuant. Mélan-
gez la creme avec les jaunes d'ceufs, ajoutez-les. Salez, poivrez.
Ajoutez les morilles et les quenelles, prolongez la cuisson
de 5 mn. Préchauffez le four a 180 “C. Enfournez 10 mn les
coques feuilletées. garnissez-les. repositionnez le chapeau
et enfournez a nouveau S mn.

"‘\__ S
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LA RECETTE DE LA RECONQUETE ?
Délaissée au profit de Madame de Pompadour et du Barry,
la reine de France, épouse de Louis XV, demanda a
son cuisiner de concocter une recette qui réveille les ardeurs
du roi. Son cuisinier aurait alors recu la consigne de revisiter,
en version salée, les puits d’amour. Malgreé cela, Louis XV
cumula les infidéelites jusqu’a la fin de sa vie.

—— — —  —— - — -
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'ENTREE ESESERVIE

Corolles bretonnes  \fsres @a0m &

» 6 galettes de sarrasin » 4 boudins blancs » 600 g de trompettes-de-la-mort (ou girolles,
chanterelles...) » 6 echalotes » 4 brins de persil plat « 6 brins de ciboulette » 100 g de mache
* 80 g de beurre « 1 c. a café de sucre » sel et poivre.

Pelez et émincez les échalotes. Faites-les
confire dans 20 g de beurre, le sucre, du sel, du
poivre et 2 c. a soupe d’'eau a feu doux jusqu’a
obtenir une compotée dorée.

Préchauffez le four a 180 °C. Découpez dans
chaque crépe deux grands disques de pate.
Faites fondre 40 g de beurre. Badigeonnez-en
les disques de galettes de sarrasin de deux co-
t€s. Superposez-les deux par deux dans des
moules a tartelettes ou de larges ramequins.
Enfournez-les 10 a 12 mn. Laissez-les refroi-
dir dans les moules.

maximaa.fr

Nettoyez les trompettes. Faites-les revenir
a la poéle jusqua évaporation de leur eau de
veégetation, puis ajoutez le beurre restant et
les boudins coupés en rondelles et pelés ou
non suivant les gouts. Réchauffez3 a4 mn en
remuant souvent. Salez, poivrez. Ciselez les
herbes.

Demoulez les corolles, déposez-les dans
six assiettes avec un peu de mache autour.
Répartissez la compotée d'échalotes, la poclée
de champignons-boudins, parsemez d’herbes
el servez.




Photas Manells/Photocuisine ; Sicot EdounrdMarie-claire copyright.com ; © Lag fromages de Swsse

Tatin d'oignons rouges a LEtivaz AOP
\§4pers. 10mn %SOmn

« 1,5 kg d’oignons rouges ¢ 1 rouleau de pate brisée

« 2 cuillerées a soupe de vinaigre balsamique « 2 cuillerées a
soupe de miel » 4 cuillerées a soupe d’huile d'olive « 100 g

de L'Etivaz AOP » thym « sel et poivre.

Pelez les oignons et coupez-les horizontalement. Faites-les
revenir dans de I'huile d’olive bien chaude 5 mn, puis ajoutez
le miel, le vinaigre balsamique, un peu de thym, du sel et du
poivre. Couvrez et laissez cuire a feu doux 15 mn. Vous pou-
vez ajouter un peu d'eau.

Badigeonnez un moule a tarte d’huile d’olive. Lorsque les oi-
gnons sont tendres, disposez-les dans le moule a tarte, puis
déposez des lamelles généreuses de L' Etivaz AOP. Ajoutez
un peu de thym, puis recouvrez de pate bris€e en rabattant
bien les bords a I'intérieur.

Enfournez pendant 30 mn a 180 °C. Attendez que la tarte tié-
disse avant de la retourner.

EN PROVENANCE DE SUISSE
L'Etivaz AOP est un fromage d’alpage a pate dure,

fabriqué au lait cru de mai a octobre, dans plus
de cent alpages des Alpes vaudoises. Sa saveur est
fruitée, avec un léger goit de noisette, qui varie
selon le terroir. |l est affiné entre 5 et 13 mois.
Les meules pésent de 15 a 35 kg.

Carpaccio a la feve tonka
\'ﬁﬁ pers. (@ 25mn 31 h

» 12 belles noix de saint-jacques « 1 feve tonka « Y2 grenade

1 citron vert bio « 5 ¢. a soupe d’huile d’olive ¢ fleur de sel

* poivre du moulin.

Placez les noix de saint-jacques 30 mn au congélateur pour
les raffermir. Retirez la peau de la féve tonka, rapez-en fine-
ment la moitié. Mélangez-la avec I'huile d'olive. Couvrez et
réservez au frais.

Deétaillez les noix de saint-jacques en rondelles de 5 mm
d’épaisseur, avec un couteau a grande lame bien aiguisée.
Disposez-les dans un plat et rapez le zeste du citron directe-
ment dessus.

Prélevez les graines de la grenade en tapotant sur la peau ou
en les dégageant a l'aide d'une fourchette. R€partissez sur les
saint-jacques. Arrosez d’huile parfumée, poivrez. Couvrez et
réservez 30 mn au frais.

Saupoudrez de fleur de sel, poivrez si nécessaire et servez.

"
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EN DIRECT D’AMAZONIE
La feve tonka, petite pépite noire, est une
épice parfumée. Ses aromes chocolatés
et vanillés en font une alliée de desserts
délicats et gourmands.

-
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I'ENTREE EST SERVIE

Saumon gravlax a la betterave
\{Bpers. 25mn %36!1

e { filet de saumon sans peau (env. 700 g) » 2 betteraves
(crues ou cuites) » 250 g de gros sel » 100 g de cassonade

* 10 brins d’aneth ¢ 15 g de poivre en grains * 3 c. a soupe

de vodka » 2 c. a soupe de baies roses * 1 oignon rouge frais
» 20 cl de créeme épaisse « sel et poivre.

Pelez etrapez les betteraves, concassez les grains de poivre et
la moiti€ des baies roses. Effeuillez et ciselez 6 brins d'aneth.
Mélangez I'ensemble avec le gros sel, la cassonade et la vodka.
Répartissez la moitié de cette préparation dans un plat.
Placez le filet de saumon dessus, recouvrez-le du reste de la
préparation aux betteraves. Couvrez de film alimentaire et
réservez 36 h au frais.

Rincez le filet de saumon, essuyez-le avec du papier absor-
bant. Pelez et émincez finement I'oignon en anneaux, ef-
feuillez 2 brins d’aneth. Répartissez-les sur le saumon, avec
quelques baies roses.

Concassez les baies roses restantes, effeuillez et ciselez
le reste d'aneth. Mélangez-les avec la creme €paisse. Salez,
poivrez. Servez le saumon avec cette creme.

LE SAUMON ENTERRE !
Gravlax vient du suéedois qui signifie saumon enterre (grava

. - . et /ax). Son origine remonte au Moyen Age, époque & laquelle
conserver du poisson était une préoccupation. Il existait

\Veloute forestier \9 6pers. €)30mn % 40 mn la technique du fumage et celle qui consistait a saler les filets
» 500 g de champignons (mélange forestier ou de Paris) de poissons et a les enterrer dans un trou.
e 1 oignon ¢ 30 cl de lait * 10 cl de créme épaisse » 30 g de ——————— R—

beurre ¢ 30 cl de bouillon de legumes ¢ 120 g de chevre frais

e 1 feuille de laurier * 1 c. a soupe d'huile de noisette

e crackers aux graines *® graines germeées et baies roses
(facultatif) » sel et poivre.

Retirez le bout terreux des champignons, nettoyez-les avec
un linge humide. Coupez les plus gros en morceaux. Pelez et
émincez l'oignon, faites-le revenir dans le beurre. Ajoutez les
champignons, mélangez 5 mn.

Versez le lait et le bouillon, ajoutez le laurier. Salez peu, poi-
vrez. Couvrez et laissez mijoter 30) mn a feu doux. Ajoutez la
creme, retirez le laurier et mixez en un fin veloute.
Répartissez dans des assiettes, ¢miettez le chevre frais des-
sus, ajoutez 1 trait d huile de noisette. Accompagnez de crac-
kers et décorez des graines germees et baies roses.

CHAMPION, LE CHAMPIGNON !

Riche en vitamines, protéines et en sels minéraux,
faible en lipides et en glucides, il présente
d’excellentes teneurs en minéraux et vitamines telles
que les vitamines du groupe B. Le champignon
de Paris est faiblement calorique, ce qui en fait un
aliment idéal pour une cuisine saine et légeéere.
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CEufs brouilles marins
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\gdpers. 10mn %Snm Bmmn

» 8 ceufs ¢ 4 cuillerees a soupe de
creme fraiche ¢ 4 tranches de pain
grillé ou de brioche * 1 pot d'ceufs de
poisson (lump ou saumon) « 35 g de
beurre » sel et poivre
Cassez les ceufs dans un bol, battez-les
en omelette. Ajoutez la creme fraiche
et 2 cuillerees a caf€ d'ceuts de poisson,
laissez infuser 10 mn au frais.

Faites chauffer 25 g de beurre dansune
casserole, salez et poivrez les ceufs, puis
versez-les dans la casserole, mélangez
avec une spatule en réchauffant dou-
cement. Retirez du feu quand les ceufs
sont [égerement baveux. Servez-les dans
des jolis ramequins, ajoutez les ceufs de
poisson. Accompagnez de pain gril-
I€ (ou de brioche) I€gerement beurré.

=
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UNE VALEUR SURER
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des niveaux records En moyenne, chaque Fran ais
,.;j { J §a consommé 229 oeufs par an, ce qui marque
Qe e A8 2 SEne augmentation par rapport aux annéees préecédentes,

A e )

’

ou la consommation était de 224 ceufs par habltant

en 2022 par exemple. ¢ o CIE 14 : b AR W
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Papillotes vanillées \jeer @zm & zom

* 30 noix de saint-jacques * 1 gousse de vanille » 100 g de
beurre mou ¢ 4 carottes ¢ 2 poireaux ¢ sel et poivre.

Fendez et grattez la gousse de vanille, mélangez les graines avec
le beurre. Filmez et réservez au frais. Pelez les carottes et tail-
lez-les en julienne. Nettoyez les poireaux, coupez-les en trongons
et émincez-les finement.

Faites cuire les legumes 10 mn a la vapeur. Préchautfez le four
a 210 "C. Lavez et séchez les noix de saint-jacques.

Répartissez les légumes, puis les saint-jacques, dans 6 grands
carres de papier cuisson. Salez, poivrez. Ajoutez le beurre vanil-
l€, coupé en parcelles. Fermez les papillotes et enfournez 10 mn.

FAITES LE BON CHOIX -
Pour choisir une bonne gousse de vanille, celle-ci doit étre souple, ' 4
charnue et brillante, son odeur devrait étre forte et parfumee.
Une gousse seéche et cassante ne sera pas trés parfumee.

Photas Chemin/Saveyrs'Sunray | Manedls, Fénol, Garnet/Photectisine
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I'ENTREE EST SERVIE

R&VIOlIS de VOla"Ie \gﬁper& (D55 mn ‘%an

* 1 paquet de raviolis chinois (ou 20 feuilles de lasagnes fraiches) » 250 g
de blancs de volaille * 100 g de ricotta (ou brousse) * 30 cl de lait de coco
* 15 ¢l de creme liquide ¢ 1 jaune d’'ceuf * 1 cube de bouillon * 2 bouquet
de coriandre * piment en poudre ¢ huile d'olive ¢ sel et poivre.

Faites cuire les blancs de volaille dans une poéle huilée, sans trop de
coloration, assaisonnez.

Coupez-les en morceaux et mixez-les avec la ricotta. Effeuillez et ci-
selez la coriandre (réservez-en), ajoutez-la. Salez., poivrez et pimentez.
Déposez de la farce au centre de la moiti€ des raviolis (ou demi-feuilles
de lasagne).

Badigeonnez les bords de jaune d’ceuf dilu€ dans de I'eau. Couvrez des
autres raviolis en scellant. Découpez des étoiles avec un emporte-piece.
Chauffez le lait de coco avec la creme, salez et poivrez.

Portez un grand volume d’eau a fremissement, avec le cube de bouil-
lon. Plongez-y les raviolis 2 2 3 mn. Egouttez-les. Diluez la créme de coco
avec un peu de bouillon, émulsionnez. Servez les raviolis nappés d €émul-
sion de coco. Décorez de coriandre et de piment.
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Boule de neige
\QGperS. 30mn 0J11mn

e 200 g de terrine de foie gras * 4 poires

e 2 tranches de pain d’'épices ¢ 40 cl de creme
liquide entiere (tres froide) » 100 g de parmesan
* 20 g de beurre * 2 c. a soupe de vinaigre
balsamique.

Pelez les poires et coupez-les en d¢s, faites-les
compoter 10 mn dans le beurre. Versez le vinaigre,
melangez et laissez refroidir. Rapez le parmesan
et montez la creme en chantilly.

Mixez le foie gras, méclangez-le délicatement a la
moiti€ de la chantilly. Incorporez 60 g de parme-
san au reste de chantilly. Dans une poéle a sec,
formez | disque avec 25 g de parmesan. Laissez
cuire 1 mn, laissez refroidir.

Toastez le pain d’épices, c¢miettez-le. Répartis-
sez la compotée de poire dans des boules ou ver-
rines. Ajoutez la mousse de foie gras, puis de la
chantilly. Parsemez le reste de parmesan, le pain
d’€pices et la tuile en morceaux.

UN PAIN QUI A VOYAGE !
Le pain d'épices tel gue nous le connaissons
serait d’origine chinoise et aurait porté le nom
« mi-kongi » (pain au miel). Au XIII® siécle,
les Arabes le découvrirent en Chine et les
Occidentaux en Terre Sainte, lors des croisades.
Au XVIlI® siecle, la ville de Reims était reputée
pour son pain d’épices grace aux miels
champenois et au savoir-faire inimitable des
fabricants. Les Rémois ont d’ailleurs été baptisés
les « mangeurs de pain d’épices ».

Photos House of Food ; Manelle, PlotoryPhotouising. LABUS DYALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



Al sabayon de champagne
\iGpers .25mn ‘§15mn

* 6 coquilles Saint-Jacques (ouvertes et
nettoyees) ¢ 6 crevettes roses cuites * 25 cl de
champagne (ou vin blanc sec ou moelleux)

* 5 jaunes d’'ceufs » 25 g de beurre ¢ graines
germees * sel et poivre.

Faites fondre le beurre. Dans un bain-marie, fouet-
tez les jaunes d’ceufs en versant le champagne peu
a peu, jusqu’a ce qu'il triple de volume, soit mous-
seux et onctueux. Incorporez le beurre en fouet-
tant, salez et poivrez. Maintenez au chaud.
Préchauffez le four en position gril. Rincez et séchez
les noix de saint-jacques et leur coquille. Décorti-
quez les crevettes en laissant le bout de leur queue.
Placez 1 crevette et 1 noix de saint-jacques dans
les coquilles. Nappez-les de sabayon. Calez les
coquilles sur un lit de papier aluminium froisse.
Enfournez et faites gratiner 5 a 7 mn. Décorez de
graines germees et servez.

MADE IN ITALIE

Le sabayon est un entremets d’origine italienne qui remonte au =~ RRNEIT e v BERag T

¢ : .
T TR T :;,, AT B LN e
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XVI* sigcle. Plusieurs legendes existent sur sa création, gardons celle I Ras e < e iy
_—77“#»- ’ ’.-.'f""_‘ - T -

: ‘e T ' * \

d’un pere franciscain. Pasquale Bayl‘gl agralt invente le melange
jaunes d’ceufs, sucre et marsala pour ses pénitentes désireuses de
requinquer leurs époux fatigués. Cette préparation fut alors nommeée
« sanbajon » qui se transforma ensuite en « zabaione ». Aujourd’hui,
la receite est interprétée en version sucrée ou salée.
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VERRINES AUX POIRES

Faites compoter 4 poires avec 1 cuil-
lerée a soupe de miel. Répartissez dans
de jolies verrines, surmontez d'un mor-
ceau de foie gras cuit. Parsemez de pain
d’€pices émiette.

CREME DE CHATAIGNES

Faites revenir 4 échalotes émincées Smn
dans une casserole huilée. Ajoutez 500 g
de chataignes cuites au naturel. 30 cl de
bouillon de volaille, 50 ¢l de lait, 2 pincées
de sucre et 2 de muscade. Assaisonnez, lais-
sez fremir 25 mn. Ajoutez 30 ¢l de creme
liquide et 200 g de foie gras mi-cuit, mixez.
Faites griller quelques chataignes cuites au
naturel dans une poéle beurrée, concas-
sez-les et décorez-en les cremes. Poivrez.

EN CREMES BRULEES

Coupez 8 figues en petits des, mélan-
gez-leur 1 c. a soupe de cognac. Chauf-
fez 35 cl de creme liquide, faites-y fondre
200 g de foie gras et mixez. Ajoutez 3 jaunes
d’ceufs battus, salez et poivrez. Répartissez
les figues dans 8 ramequins beurrés. Versez
'appareil au foie gras. Enfournez 35 mn.
a four chaud (110 “C). Laissez refroidir et
réfrigérez 3 h. Décorez de pain d€pices.

CROUSTILLANTS

Réduisez en chapelure 4 tranches de
brioche toastées. Hachez 8 figues seches.
Ecrasez grossierement 250 g de foie gras 2
la fourchette, incorporez les figues, poivrez
et mélangez. Faconnez-en 8 cylindres, rou-
lez les cylindres dans la brioche. Réfrige-
rez 30 mn. Badigeonnez 8 feuilles de brick
de beurre fondu. Déposez un cylindre de
farce surun coté de chaque. Rabattez les
bords latéraux dessus et enroulez chaque
feuille sur elle-méme. Faites-les dorer
4 mn dans une poele huilée.

30 Ma¥i maximagfr

Par Olivia Delaunay

BOUDIN BLANC
FEUILLETE

Découpez dans 2 pates feuilletées
8disques identiques. M¢clangez 5 c. a soupe
de creme fraiche. 2 c. a soupe de mou-
tarde et 4 brins de persil ciselé. Etalez sur
les disques, réfrigérez. Taillez 4 boudins
blancs, peau otée, en rondelles €paisses. Pe-
lez et émincez | pomme verte, citronnez-la.
Intercalez boudin blanc et pommes sur les
disques. Enfournez 15 mn a four chaud
(190 °C). Ajoutez 200 ¢ de foie gras en la-
melles €paisses sur les tartelettes et servez.

MINI-BOUCHEES

Découpez 24 disques dans 2 pates feuil-
letées. Réfrigérez 15 mn. Badigeonnez la
pate de jaune d’ceuf dilu€ avec un peu d'eau,
puis empilez les pates 2 par 2. Enfournez
a four chaud (180 “C), 10 mn. Laissez re-
froidir 1 h, puis découpez les chapeaux de
chaque feuilleté. Nappez les bases de confit
d’oignons et garnissez de lamelles de foie
gras et de tranches de magret séché. Re-
fermez les bouchées et servez bien frais.

Légende ou réalite 7
Gioacchino Rossini, ce musicien
de génie, décide a 38 ans de
prendre une sorte de retraite et
de s'installer a Paris. Gastronome,
il est connu de tous les grands
restaurants parisiens. La légende
veut qu’un jour ala Maison Dorée,
il demande de créer un plat pour
lui, en salle. Le maitre d’hotel et le
chef lui auraient alors tourné le
dos pour faire cuire surun simple
réchaud la composition. Ainsi
serait né le tournedos Rossini:
une tranche defilet de beeuf, du
foie gras frais, des truffes, un
déglacage de sauce au madere.

VIVE LE FOIE GRAS

Méme siun sondage

indique que 6 Francais

sur 10 seraient favorables a
I'interdiction du gavage en
2023 ([mrmondialisation.org).
les ventes de foie gras ont
augmenté de 8,1 % en valeur
lors de la saison festive 2023,
surpassant les autres produits
festifs en grande distribution.
Avec une préférence marquée
pour les produits premium.

La catégorie « Foie Gras entier »
a progresse de 9,9 % en volume
et 17,9 % en valeur. source LSA

POELE AUX FIGUES

Huilez 8 tranches de pain aux fruits secs,
faites-les dorer au four. Décongelez dans
une casserole 400 g de quartiers de figues
surgelées, 5 mn et €égouttez. Saisissez
30 s de chaque coté, dans une poéle a sec,
8 escalopes de foie gras cru, posez-les sur
des assiettes et décorez de figues, assai-
sonnez. Faites des croutons des tranches
de pain, ajoutez-les.

SAINT-JACQUES ROSSINI

Faites réduire de moitié 25 clde fond de
veau avec le jus d’1 bocal (20 g) de bri-
sures de truffes. Ajoutez les brisures,
fouettez avec 100 g de beurre, salez et poi-
vrez. Saisissez 4 escalopes de foie gras cru,
I mn dans une poéle chaude. Faites dorer
12 noix de saint-jacques dans une pocle
beurrée. Salez. Servez les saint-jacques et
le foie gras sur des assiettes, assaisonnes
et nappés de la sauce fouettee.

Fhato metrun/8A 0 ckadabe, com
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BIEN CHOISIR SON

foie gras

Incarnant la tradition culinaire francaise,
le foie gras contribue largement au prestige
des fétes de fin d’année. Marie-Pierre Pé,
directrice du Comité Interprofessionnel
des Palmipédes a Foie Gras (CIFOG),
nous explique comment le sublimer sans
le dénaturer.

P UTOT CRU,
MI-CUIT OU CUIT ?

« Vous pouvez acheter unfoie
gras cru entier sous vide chez
votre boucher. Privilégiez un
produit de qualité Extra qui
se comportera bien a la cuis-
son. Autre option, choisir un
foie gras cuit, pret a 'emploi,
en conserve ou bocal. Cuit et
stérilis¢, il se garde a tempéra-
ture ambiante. On peut aussi le
préférer mi-cuit, (cuit a basse
temperature), preta l'utilisation,

cgalement a conserver au frais.
Les deux sont parfaits a dégus-
ter sur des toasts a l'aperitif. »

AUX FOURNEAUX,
CELADONNE QUOI?

« Le foie gras cru se prépare
en terrine. En premier lieu, re-
tirez les veines qui irriguent les
deux lobes, opération un peu
délicate. Ensuite, assaison-
nez-le avec du sel, du poivre,
un peu d’armagnac si vous sou-
haitez le parfumer, et dans ce
cas, ajoutez un peu de sucre.
Puis reconstituez le foie gras
dans une terrine en verre ou
en terre cuite plongé€e dansun
bain-marie au four a 160 “C du-
rant 30 a 45 mn, selon vos pré-
férences en termes de cuisson
et la taille de la terrine. Une
préparation a réaliser plusieurs
jours a I'avance (au minimum
48 heures) et a conserver au
frais. Autre astuce pour les
fetes: les portions individuelles
de foie gras congelées. Au dé-
part pensces pour les grands

restaurateurs a l'étranger, elles
sont 'assurance de travailler
des produits d'excellente quali-
te. Disposez directement I'esca-
lope de foie gras dans la poéle
pour une cuisson a feu doux,
sans maticre grasse. Des que
la couleur est bien dorée, vé-
rifiez I'intérieur avec la lame
d’'un couteau:s’iln’ya pas de
résistance, c'est qu’il est cuit.
Pour une entree festive, dispo-
sez-le sur une creme de poti-

Féte au sommet!

ron ou de marron, agrémenteé
de sel de Guérande et de baies
roses ; en plat, en version Ros-
sini avec une viande rouge :
tournedos de beeut, filet de pi-
geon, magret de canard. pavé
de biche... Rapides a cuisi-
ner, ces escalopes de foie gras
congelées s'achetent a 'avance
et se stockent ensuite : parfait
pour éviter I'inflation du prix
du foie gras, inévitable en pé-
riode de fétes. »

92 % des Francais disent consommer du foie gras, et 85 %
le considerent, comme un moyen de partager des moments
de fétes et de plaisir avec leurs proches. D’apres 86 %

des Francais, il contribue au « rayonnement de l'art de vivre
et de la culture gastronomique francaise dans le monde ».

Source : CIFOG/CSA décembre 2023
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Par Olivia Delaunay et Agnes Taravella \
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Effet de matiere 4 i
Cette belle boule a '
lamelles est en bois Poétique
Boule de bois, en bois Cette suspension embellira
responsable, D. 8 cm, votre sapin ou tout autre
2,99 €, Maisons du Monde. endroit de la maison !

Flocon, en papier, D. 30 cm,
4,24 €, Sostrene Grene.

Facon nichoir

Belle suspension en bois a mettre dans
votre sapin... on ne sait jamais ! Suspension
maison, en bois, H. 4 cm, 1,99 €, Botanic.

| TSN Mignon
' - : Tout en rondeur,
ce cerf aidera les

petits a attendre | a
le Pere Noél ! : =
Cerf décoratif, en Design |
A = <503 bois de peuplier, Plus écologique et moins cher
Trio brillant H. 15¢cm, 6,50 € gue ceux en plastique, il est | P A

tres pratique car il peut se
mettre sur une table ! Sapin,
en bois, H. 87 cm 26,99 €, Truffaut.

Des pommes de pin naturelles, mais avec Gamm Vert.
des paillettes. Lot de 3 suspensions, pommes de
pin et peinture, 9,99 €, Actuel by Auchan.

NSPIRATION 71atLire %

Et si vous choisissiez cette année une décoration de Noél
ou le sapin est partout présent et les couleurs douces et feutrées ?
Une belle facon de célébrer la nature !

Féerique

A accrocher sur la porte
comme a l'intérieur de la
maison ! Couronne naturelle
'] (vendue sans déecoration), en sapin,
“ D. 30cm, 11,99 € ; guirlande givrée
- Teuillage et perles, en acrylique, 5%
L. 130 cm, 19,99 € et guirlande S

'] eucalyptus artificielle, L. 165¢cm, ~ 2%
. 16,99 €, le tout Truffaut.

.
- \ -

'l ’
- J

. Mise en scéne ¢
. Créez un petit univers autour :\* e
. de laforét, avec bougie et boules’

. dorees ! Bougeoir TAO, en métal,

\ H. 25cm, 14,99 € ; pack de 30 boules

or, en plastique, D. 6 cm, 9,99 €;

guirlande Copper lumineuse a piles,
L. 100 cm, 1,99 €, le tout Conforama.

P L P
y ’ ’ -'v
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'l
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[‘accumulation de sapins de

différents permet de mettre e
cadeaux ! Sapin artificiel « Huez» enneige
de H. 150 cm a 119 € ou « Tignes », & par

Haie d’honneur -
Pourguoi ne pas recréer aussi une
petite forét sur votre table ou sur votre
buffet ? Centre de table « Forét de sapins »,
en bois et en plastique, L. 30 cm, H. 18 cm,
12,99 €, Ecloz chez Jardiland.

I : %’f;_ﬁ,‘ - = Cette étoile du
Tl | - berger tressée est
Touche véaétal e a placer tout en Cachés sous la neige
ouche vegetale == haut du sapin ! Cerf, écureuil, chouette,
Cette branche aux y _ Etoile en rotin, 9,99 €, renard et hérisson ! Il y a du
petites baies roses "\ Actuel by Auchan, monde sous la neige de cette
 viendra creer une N boule ! Boule de Noél, en verre,

ambiance naturelle tres
délicate. Tige artificielle
kristi, L. 65 cm, 7 €, Alinéa.

H. 12 em, 5,99 €, But.

\‘; Origami
2 s
Un joli sapin a poser partout,
ou vous le voulez ! Sapin,

en papier, H. 15cm, 4,49 €, Botanic.

Médaillon

Tout en bois, a I'image
de la forét représentee.

Suspension, en bois
S responsable, D. 10,3 cm,

- 1,99 € Maisons du Monde. Belle lumiere

de la forét

Cette belle decoration
trouvera sa place au
centre de votre table !
Décoration de table

« Nature », en polymousse,

pomme de pin et verre,
L. 54 ¢cm, 22,90 € Gamm Vert.

Naturelles
Des boules enroulées de cordage
brut pour un effet tres matiére.
Boules Davao, D. 8 cm, 3 €, Alinéa.
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C'EST CADEAU !

Par Olivia Delaunay

Destination magique

Une boucheée créée par le chocolatier Nicolas
Closeau, au lait praliné amande noisette et pate
de noix aux eclats de noix, vanille et brisures

de crépe dentelle... Bouchée Rose Des Vents, 30 €
(100 g), La Maison Du Chocolat.

34 Maxi maximag.fr

| thé. Composé d'une théiére de

Petite attention ou gros présent, Il y en a pour tous
les golts, toutes les bourses et toutes les envies !

Délicat

Cette jolie boite
en metal au
decor raffine a
I'ancienne
renferme de
délicieux sablés
pur beurre frais
agrementes de
pepites d’'abricot.
Ecrin Trésor,
16,90 € (175 g),
La Sablésienne.

*O

Tablette XL

Cette tablette au chocolat noir
Grand Cru de Tanzanie
renferme un praliné noisette,
allié a une délicieuse ganache
yuzu subtilement acidulee...
On fond ! Banquise a croquer,

29 € (220 g), Edwart Chocolatier.

Rituel du the
Fabrique au Japon, cet
ensemble en gres vous
permettra une véritable pause-

0,6 | avec filtre en Inox et d’'une
tasse de 12 cl. Théiére et tasse
Ishigaki, 60 €, Palais des Thés.

Embruns bretons
;{ﬂ Une boite qui contient
y 8 recettes gourmandes
pour tous les amateurs
* de produits de la mer :

5 anchois a l'huile,
w sardines a I'ancienne,
= soupe de poisson...
Coffret du pécheur, 35,30 €,

Pointe de Penmarc’h.

Intemporelle

Cette cocotte durera le temps d'une vie
et sera toujours apte a mijoter de bons
petits plats ! Elle passera de la cuisson
a la table sans avoir a rougir ! Cocotte
Blanc, a partir de 249 € ( 20 cm), Le Creuset.

Craquant

Ce coffret detient des
bouchées chocolatees :
noisettes enrobées,
Palets Or, Praline
amandine, orangettes et
nougastelles. Coffret les

Merveilles, 53 € (340 g), Weiss.

Photos presse. Les prix sant donnés & tire indican!



Gourmand

Dans ce coffret,

27 chocolats noir et lait,
pralinés a l'ancienne...
27 facons de craquer.

Coffret carre exploration,
41,90 €, Maison Caffet.

Dans la forét
enchantée

Un joli plateau
rond, en bois, qui
servira l'apéritif
ou le café. Plateau
rond Féerie d’hiver,
45 € (38 cm),
Fragonard.

Tout frais
Fraichement preparés, de ces marrons glaces
realisés a partir de chataignes d’Ardeche AOP,
vous ne ferez que quelques bouchées ! Edition

Chaleureux

e nouveau coloris du
robot KitchenAid s’inscrit
dans une tendance plus
naturelle. Le corps, dans
un vert profond mat,

se marie avec un bol en
bois de noyer, au veinage
unique a chaque bol.
Noble et performant, c'est
lui qu'il nous faut ! Robot
patissier multifonction
Evergreen serie DESIGN,

999 €, KitchenAid.

Ca croustille

Dans cette jolie boite en métal,
c'est un melange de crépes
dentelle lait & noix de coco et
chocolat noir auguel personne ne
résistera. Gavottes®, Coffret boite
metal, 12,99 € (400 g), Loc Maria.

Coffret des
merveilles

Avec ce joli coffret
qui renferme une
ravissante bouteille
d’huile d’olive et une
douceur de vinaigre
au champagne, vos
mets ne resteront
pas sans saveur.

. Etoiles de Noél, 38,90 €,
. Oliviers & Co.

limitée Coffret La Roseraie, 27 € (+ 6 € frais de port), Sabaton.

Nos adresses p. 98

Tea time quand on veut !
Avec ce kit mug et chauffe-mug a la bougie,

votre boisson favorite restera toujours bien au
chaud ! Sixtea, 19,90 € (4 coloris), Cookut.

Vive la tradition
Direction la Provence et
ses 13 desserts, dans
cette boite métal en forme
de calisson. Un voyage
provencal entre amandes,
noisettes, raisins secs,
calissons d’Aix,
orangettes... Coffret

13 desserts de Provence,
56,95 €, Le Roy Rene.

Ravissantes
brindilles

Comme on aimerait
pouvolr ramasser ce type
de brindilles dans la forét !
Au chocolat noir, praline
noisette et cajou, praliné
noisette et chocolat au lait.
Plumier Brindilles de Noél, 23 €
( 9 pieces), Pierre Marcolini.
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Par Nathalie Bezou et Olivia Delaunay
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Veloute de girolles

\‘Gpers. (@ 15mn %15 mn

» 600 g de girolles « 2 échalotes « 35 g de beurre

e 3 c. a soupe de fond de veau » 180 g de creme
epaisse ¢ ciboulette ¢ sel et poivre.

Brossez les champignons et les recoupez en 2 si
nécessaire. Pelez et ciselez les €échalotes. Faites
fondre le beurre dans une sauteuse, puis ajoutez
champignons et échalotes. Faites suer 5 mn a feu
vif. Retirez quelques girolles pour la décoration.
Saupoudrez de fond de veau ct versez de I'eau a
hauteur. Mélangez, couvrez et laissez cuire 10 mn.
Mixez finement, puis ajoutez la creme, du sel et
du poivre. Mixez a nouveau.

Ciselez la ciboulette. Répartissez le velouté dans
des bols, décorez de girolles et de ciboulette et
SETVeZ.

-
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'AGENT DOUBLE !
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La lotte s a_pge!l_e
« baudroie » lorsqu’elle est
entiere et « queue de lotte »
quand elle est vendue sans

éte sur les étals.

Roti de lotte enlardé \jsees @2m Eaom

* 1 queue de lotte ouverte en deux et désossée d'environ 2 kg » 16 fines
tranches de lard » 1,4 kg de carottes de différentes couleurs « 200 g

de pousses d’epinards ¢ 1 citron bio * 1 gousse d’ail » 4 brins de thym

* 10 g de beurre * 4 c. a soupe d’huile d’olive » 1 c. a soupe de baies roses
« sel et poivre.

Pelez les carottes, précuisez-les 10 mn a I'eau bouillante salée.

Lavez, puis essorez les épinards. Pelez et pressez I'ail. Dans une poéle
avec 10 g de beurre, faites fondre les €pinards et ['ail 2 mn.

Préchauffez le four a 190 °C. Fendez les carottes en quatre dans la lon-
gueur. Egouttez les épinards en pressant les feuilles. Nettoyez, zestez et
pressez le citron.

Mélangez les épinards, le zeste, 1 c. a soupe de jus de citron, 1 ¢. a soupe
d’huile, du sel et du poivre. Dans un grand plat creux, €talez les tranches
de lard en les faisant se chevaucher. Disposez les deux moiti€s de queue
de lotte et répartissez les épinards entre les deux. Reconstituez la queue
de lotte, puis rabattez les tranches de lard dessus.

Ficelez si nécessaire et retournez le réti de poisson. Disposez les ca-
rottes autour, puis effeuillez le thym sur le tout. Arrosez de I'huile res-
tante. Salez et poivrez. Enfournez 25 a 30 mn selon I'épaisseur de la queue.
Coupez le roti de lotte en médaillons. Concassez les baies roses, parse-
mez-en l'ensemble et servez.




Photos Mackw), Presse Partenaire, Desgages/Pholoanans
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DE GENES OU D’ESPAGNE ?

Lhistoire s’amuse avec la recette de la
genoise. En 1749, Domenico Pallavicini, ambassadeur
de la République de Génes invité par le roi Ferdinand,
fait préparer par son chef personnel Giovanni Battista
Cabona, un gateau en I’honneur du roi d’Espagne pour
gagner sa sympathie, en lui faisant croire a un dessert

original alors qu‘il etait déja connu a Génes. Ce gateau,
auquel le jeune patissier génois a apporte de petites
modifications, sera plus tard connu sous le célebre nom
de Pan di Spagna. Dans un premier temps, le gateau a
eteé baptise « Pate génoise » par la cour du roi.

Blche aux marrons

\p 6 pers. @ 40 mn %10 mn

» 3 ceufs » 100 g de sucre en poudre « 50 g de lait

» 100 g de farine » 1/2 c. a café de levure chimique

e {1 pincée de sel « 500 g de creme de marrons

5 marrons glaceés « 4 petites meringues.

Séparez les jaunes et les blancs d’'ceufs. Fouettez
les jaunes avec le sucre et le lait, puis ajoutez la fa-
rine et la levure.

Montez les blancs en neige ferme avec le sel. Incor-
porez-les délicatement a la préparation précédente
en soulevant la masse avec une maryse.
Préchauffez le four a 200 °C. Versez la pate sur une
plaque a génoise, lissez a la spatule et enfournez 10 mn.
Démoulez la génoise sur un torchon humide. Tarti-
nez toute la surface de créeme de marrons et roulez
en vous aitdant du torchon.

Laissez refroidir, puis posez sur un plat et lissez le
reste de creme de marrons sur toute la surface en
faisant des stries. Décorez de marrons glacés et de
meringues. Réservez au frais jusqu’a la dégustation.

3 d ‘-_ " . ‘ .
\ b, x \ \ ., !
‘ A -
- k" - “c_ ’ j

maximag.fr Maxd 37

-




3 IDEES DE MENU

eril

POUIB du pOt \gﬁpers. €7) 25 mn %zmo

* { grosse poule « 1 bouquet garni « 1 oignon « 5 clous

de girofle « 3 carottes * 3 navets ronds * 4 pommes de terre

e crottons e« sel et poivre.

Disposez la poule dans une grande cocotte et couvrez d’eau.
Portez a €bullition en Eécumant, puis ajoutez I'oignon pelé et
piqué de clous de girofie, le bouquet garni, sel et poivre. Lais-
sez cuire 1 h 30 a frémissement.

Pendant ce temps, épluchez les carottes, les navets et les
pommes de terre. Coupez-les en gros morceaux.

A la fin de la 1™ cuisson, ajoutez les Iégumes et laissez cuire
encore | h a partir de ['ébullition.

Coupez la poule en morceaux et servez avec les [egumes, le
bouillon et des crotitons.
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CONSOMMATION EN HAUSSE

La France confirme sa place de championne
européenne de la consommation de volailles. Sur les
5 premiers mois 2023, la consommation (achats des
meénages + consommation hors domicile) de volailles

en France augmente de + 1,4 % par rapport a la
méme période en 2022. Rappel 2022 : prés de 28 kg
de volailles consommeées par habitant.

Sources : /interpro-anvol.fr/ ITAVI d’apres Eurostat et sources nationales.
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Forét'nOire \QSpers. 1h15 ‘%ZOmn

Pour la génoise : » 4 ceufs » 100 g de sucre en poudre

* 70 g de farine » 50 g de fécule de mais » '2 sachet de levure
chimique * 1 pincée de sel « beurre pour le moule.
Pour |la creme : « 40 cl de creme entiere liquide trés froide

» 250 g de mascarpone * 90 g de sucre glace » 100 g de
cerises amarena au sirop.

Pour la garniture : « 250 g de pate a tartiner « 200 g de
chocolat noir patissier.

Préchauffez le four a 180 °C. Séparez les jaunes et les blancs
d'ceufs. Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’a blanchiment,
puis incorporez la farine, la fécule et la levure. Montez les
blancs en neige ferme avec le sel. Ajoutez un peu de blanc
dans les jaunes et melangez pour détendre la pate, puis ajou-
tez le reste des blancs en soulevant la masse avec une maryse
pour ne pas faire retomber les blancs. Versez dans un moule
a manque préalablement beurré. Enfournez 20 mn. Démou-
lez sur une grille et laissez refroidir.

Faites fondre le chocolat au bain-marie. Etalez-le finement
sur du papier cuisson et réservez au frais pendant la suite des
préparations.

Montez la creme et le mascarpone avec le sucre glace en chan-
tilly. Faites ramollir la pate a tartiner au micro-ondes 135 sec.
Coupez la génoise en 4 dans I'€paisseur. Badigeonnez la base
de la génoise de sirop d’'amarena, puis tartinez d'une couche
de pate a tartiner. Mettez un disque de génoise par-dessus et
badigeonnez-le de sirop d'amarena, puis €talez une couche
epaisse de chantilly en incluant quelques cerises. Recommen-
cez l'operation pour les 2 autres disques de génoise.

Etalez le reste de chantilly en couche épaisse sur le dessus et
le pourtour du gateau en lissant a la spatule. Décorez d'un cor-
don de pate a tartiner et de cerises. Cassez des bandes dans la
tuile en chocolat et disposez-les autour du gateau. Réservez
au frais jusqu'a la dégustation.




Souvent appelée poivre rose, la baie rose
- T

désigne plusieurs variétés de schinus,|

La plus consommeée est le Schinus

terebmthlfolla ou terebinthifolius.
-

B s N

Le schinus est originaire d’ Amerlque .
du Sud et appartient a la famille des & ~

PR o
Ay "_'0) .

Anacardiaceae. C'est un arbre pouvant "- 4\*

attemdre 7 metres de haut. La baie est ' ..
extremement fraglle. Les prlnzmays -
Producteurs sont Madaga‘s_ciar,

le Brésil, le Pérou et la Réunion.

Terrine aux 2 saumons

f =
\iﬁpers. €V3)25mn %SOmn

» 700 g de saumon frais sans peau

* 1 bouquet de ciboulette « 25 cl de creme
entiere liquide « 3 ceufs « 200 g de saumon
fume « baies roses » aneth » sel et poivre. B e, | |
Coupez le saumon en cubes. Ciselez la ci- Pl . AN e\ | A
boulette. Mixez, pas trop finement, le sau- A | ' PRl
mon, la ciboulette, la creme, les ceufs, du sel
et du poivre. Ajoutez quelques baies roses
et me€langez.

Préchauffez le four a 180 °C. Versez la moi-
ti€ de la préparation dans le moule, puis po-
sez les tranches de saumon fumé par-des-
sus et couvrez avec le reste de préparation.
Couvrez le moule d’une feuille de papier
aluminium. Disposez-le dans un plat a gra-
tin et remplissez le plat d’eau pour créer un
bain-marie.

Enfournez 45 mn, puis S mn en retirant le
papier aluminium. Laissez tieédir, puis re-
servez au frais 4 h avant de décorer d’aneth
et de servir.

......
» -~

Photas Jubaudt, Desgages, Nicolas Edwige/Photocuisine. LABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE A CONSOMMER AVEC MOGERATION
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P2 GEMBLEME DE LA FRANCE] ,
[Ce petit fromage normand reste un incontournable de |
nos tables. Les deux tiers des Francais en consomment etj@

- o . ’

ils en achetent huit fois par an en moyenne. '

Pamel consommateurs Kantar/ octobre 2023, ° B

Tarte fine au camembert \jses @zm Ssm

» 2 pates feuilletées » 250 g de cranberries « 200 g de sucre a confiture

« 2 camemberts » 50 g de noisettes « persil » poivre.

Taillez 6 disques dans les pates feuilletées. Coupez les camemberts en
portions. Réservez au frais.

Lavez et mettez les cranberries dans une casserole avec le sucre. Faites
cuire 200 mn a feu doux. Laissez refroidir.

Préchauffez le four a 180 °C. Posez les disques de pate sur une plaque
chemisée de papier cuisson. Tartinez les fonds de pate de confiture de
cranberries en laissant un bord libre de 1 cm. Disposez des morceaux
de camembert par-dessus et parsemez de noisettes. Enfournez en bas
du four 25 mn.

Poivrez et decorez de feuilles de persil au moment de servir.

40 Maxi maximag.fr

Magret de canard laque
\g 6 pers. @ 25mn % 25 mn

» 6 petits magrets de canard * 6 c. a soupe de
miel liquide « 300 g d’'oignons grelots (bocal)

» 150 g de kumquats » baies roses « sel et poivre.
Incisez la peau des magrets en quadrillage sans
entamer la chair. Faites chauffer une poéle, puis
posez les magrets cOte€ peau et laissez cuire a feu
moyen S mn. Retournez-les et prolongez la cuisson
encore 5 mn. Débarrassez dans un plat a gratin.
Videz la moitié de la graisse de cuisson, puis ajou-
tez le miel et des baies roses. Laissez cuire a feu
doux 5 mn.

Préchauffez le four a 200 °C. Rincez et égouttez
les oignons. Coupez les kumquats en rondelles.
Ajoutez les kumquats et les oignons dans le plat,
assaisonnez. Arrosez le magret et la garniture de
miel. Enfournez 10 mn et servez.

TOUS FANS !
8 Francais sur 10 consommateurs
de magret de canard
Le magret de canard est tres apprécié des
Francais : ils sont 84 % a en consommer, et
méme 61 % a en savourer au minimum deux fois
par an. La plupart des Francais préferent cuire
le magret a la poéle (44 %), loin devant le four
(13 %), la plancha (11 %) et le barbecue (11 %),
ils sont 83 % a estimer que le magret se préte
a de multiples recettes.
Source CIFOG/CSA, décembre 2023



Photas Aoton, Manalle/Pholocuisne

PRESQUE STAR

La poire conférence est le fruit

du hasard. Elle est apparue dans

un semis réalisé a partir d’'une

remporte le premier prix de la
conférence internationale de la
poire de Londres, c’'est de |a

qu’'elle tient son nom. A partir de

la, elle a conquis les vergers

jusqu’a devenir la variéte la plus

cultivée en Europe de I'Ouest.

Poires pochées a la vanille \jsres @wom &wsm o

» 6 poires (type conférence) » 1 gousse de vanille » 1 citron vert bio » 20 cl de
creme liquide entiere (tres froide) » 3 c. a soupe de mascarpone « 50 g de beurre
demi-sel mou » 45 g de farine * 45 g d'amandes en poudre » 170 g de sucre

» 25 g de sucre glace * 5 Gavottes » perles et etoiles sucréees pour le decor.

Rapez le zeste du citron. Mélan-
gez-le avec le beurre, puis la farine. les
amandes, 50 g de sucre et 3 Gavottes
émiettées. Etalez sur 5 mm dépaisseur
entre deux feuilles de papier cuisson.
Réservez au moins 6 h au frais.

Pelez les poires en conservant les
queues. Portez 1.2 | d'eau a €bullition
avec le sucre restant, le jus de citron et
la gousse de vanille fendue et grattée.
Ajoutez les poires et faites-les pocher
25 mn a frémissement. Laissez-les re-
froidir dans le sirop, couvrez et réservez

au frais. Préchauffez le four a 180 “C.
Découpez des €toiles dans la pate et
enfournez 10 mn environ.

Montez la creme liquide en chantil-
ly avec le mascarpone. Incorporez le
sucre glace en fin de montage. Placez
dans une poche a douille.

Placez les poires égouttées dans des
coupes. Déposez de la chantilly et une
étoile. Emiettez les autres biscuits ainsi
que les Gavottes restantes. Parsemez-les
sur les poires et décorez de perles et
€toiles sucrees.
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COTE BOISSONS

Par Olivia Delaunay
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our faire

COTE BULLES

1. DELICAT

Ce crémant aux bulles fines et vives
accompagnera avec plaisir ["apéritif ou
se servira pour le dessert.

Crémant d’Alsace, Ceeur de Lune,
22 € (magnum), Bestheim.

C'est la féete !
Et c’est une bonne raison pour choisir
un breuvage qui se mariera avec les bonnes
petites recettes que vous avez preparees !

2. SANS ALCOOL

De fines bulles qui
accompagneront vos aperitifs
avec plaisir et sans culpabilite

aucune! Cuvée Blanche sans
alcool, 3,45 €, Festillant.

3. DU CHARME

Avec son nez intense de péche
blanche et d'amande, sa délicate
effervescence dévoile de jolis arémes
de fruits d'éte et notes briochées.

Parfait a 'aperitif. Crémant de Bordeaux,
Blanc de Noirs, 12,50 €, Louis-Vallon.

1. RAFFINE
Ce saumur demi-sec floral et fruité sera le compagnon
iIdeal des desserts festifs, surtouts ceux aux fruits
exotiques. Saumur demi-sec, 7,95 €, Dumnacus
Vignerons.

5. FINESSE
Ce 100 % chenin blanc aux fines bulles et aux notes
florales est parfait a I'apéritif, avec une entrée au
saumon ou pour finir le repas avec une biiche.

Touraine Fines Bulles Blanc,
8,50 €, Domaine Desroches-Mangois.
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COTE BLANCS

6. AMPLE
Une robe or intense, des ardmes de fruits blancs,
de biscuits et d'amandes, la bouche est equilibrée et
aromatique, Avec des crustaces ou des poissons festifs en sauce.
Le Pallet 100 % melon de Bourgogne, 8,30 €, Palatio.

1. COMPLEXE
Ce 100 % viognier au nez puissant et aux notes complexes de péches,
mangues, miel et noiseties est élégant et s’associe a Un poisson aux

amandes, un plat de crustaces, de la volaille & la créme, ou un dessert au

chocolat. IGP Vaucluse, Perle Blanche, 14.90 €, Les Vignerons de Saint-
Marc-Canteperdrix.

8. ELEGANT

Un nez puissant, |a bouche est fraiche et porte des arémes d'agrumes,
de fleurs blanches et d'abricots. Savoureux avec des noix de saint-
jacques. IGP Val de Montferrand 2023, Bergerie de ['Hortus bianc,

15 €, Domaine de I'Hortus.

9. ONCTUEUX
Ce vin doux de Loire s’harmonisera avec le foie gras,
un dessert aux peires, un fromage a pate
persillé. Coteaux-du-Layon, Les Deux
Vallées, 6,45 €.

—

o

PALATIO

Photos Atles'stock adobe.com. LABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUH LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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COTE
ROUGES

10. PUISSANT

Du caractere et de |a
structure, mariez ce vin
rouge a des plats de gibiers
a plume ou a poils ou
gncore, une viande rouge
ou un fromage de caractére.
Crozes-hermitage, Délice,
11,50 €, Domaine des

7 chemins.

11. CROQUANT

Avec sa robe rouge rubis,

et ses aromes de fruits

noirs, ce vin sera la bon
compagnon pour des amuse-
bouches apéaritifs, mais aussi
avec une volaille ou un roti
de veau. Haut-Médoc 100 %
Malbec, Fabre On The Rocks,
13,50 €, Domaine Fabrs.

12. CHALEUREUX

Un vin élegant et puissant
aux aromes de fruits noirs
et d'epices, |l s'associe
naturellement aux gibiers,
mais aussi a de la viande
rouge, aux plats épices ou
encore a un dessert tres
chocolaté. Costiéres de
Nimes 2020, Harmonie, 19 €,
Chéateau Beaubois.

13. CONVIVIAL

Une belle longueur en
bouche, des saveurs de
fruits rouges et noirs, ce vin
s@ marie a une belle viande
rouge en crofite ou nhon,
AOC Chinon rouge, 8,50 €,
Dumnacus Vignerons.



VIANDE, VOLAILLE OU POISSON

Par Vanina Denizot

OUI AUX CLASSIQUES

de prestige

Cette année comme toujours, la volaille, le saumon, I'agneau ou encore le beeuf feront partie
des incontournables de nos assiettes de fétes. Notre conseil ? Tout miser sur 'exemplarite,
autrement dit la qualité et la tracabilité de produits labellisés.

our recevoir notre entourage au-

tour d'un festin de féte, on vise le

meilleur ! Est considéré comme

bio. tout produit issu de l'agri-
culture biologique qui répond aux exi-
gences de la législation européenne. Via un
cahier des charges, le produit est contro-
€ & chaque €tape de la chaine. de la
production a la transformation, et a la
distribution.
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C'EST QUOIUN POISSON
OU UNE VIANDE BIO ?

Opter pour le bio, c'est la garantie de be-
néficier d'une viande ou d'un poisson de
qualité, mais aussi de prendre en compte
le bien-€tre de I'animal.

Ainsi, en €levage bio, I'animal a acces a
des parcours extérieurs et dispose d'une

surface minimum, d’air et de lumiere.
La quasi-totalité de son alimentation
— il existe toutefois quelques disparités
selon les espéces — est issue de I'agricul-
ture biologique. L'utilisation d’antibio-
tiques se fait uniquement a titre curatif,
encadrée par un véteérinaire, et ’homeéo-
pathie et la phytothérapie sont toujours
privilégi€¢es pour booster ses défenses
naturelles.



- marché du bio pesait en 2023

Phatas FornStudio, Mila Bond: M studrastock adobe. com ; presse. LABUS DALOOOL EST DANGEREUX FOUR LA SANTE A CONSOMMER AVEC MODERATION
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milliards

d’euros, c’est le poids que le

Les produits
issus de la chasse
et de la péche sauvage
ne peuvent jamais étre
consideres comme bio, car il
est impossible de controler
leur alimentation et les
conditions d’elevage.

Selon les chiffres de I'Agence frangaise
pour le developpement et la promotion
de I'agriculture biologique.

COMMENT SONT VERIFIES
LES PRODUITS BIO ?

Pour controler un produit, on s’appuie sur un cahier des charges
bio agronomique €tabli par I'Union européenne. Cela veut dire
concretement que les regles qui encadrent le mode de produc-
tion biologique sont désormais les mémes dans toute I'Europe.
Dix organismes certificateurs (OC) agré€s et supervisés par
I’Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) sont
chargés de vérifier si le cahier des charges est bien respecté.
Pas toujours simple de faire le tri entre les différents labels et
sigles. Pourtant, pour reconnaitre un produit bio en un coup
d’'ceil, il faut en réalité se fier au logo européen |I'Eurofeuille
ou au logo AB (propriété du Ministere de l'agriculture fran-
caise). IIs peuvent ensuite €tre complétés par d’autres labels
ou sigles qui, eux, ne seront pas officiels mais prives. Ces der-
niers garantissent la qualité du produit en obéissant a d’autres
criteres de sélection, via d’autres cahiers des charges. Cest le
cas par exemple du Label Rouge qui, lui, récompense un pro-
duit reconnu pour sa qualité gustative supérieure a d’autres
produits similaires.

AGRICULTURE

POURS'Y

retrouver

Le label AB,
pour les denrées
alimentaires
issues de
I’agriculture
biologique.

UIndication
géographique
protégée
(IGP) identifie
un produit
agricole, brut
ou transforme,
dont la qualité,
la réputation
ou d’autres
caracteristiques
sont liées a
son origine

géographique.

Le Label Rouge
est un signe
national vous
permettant
d’identifier

des produits
bénéficiant d’'un
niveau de qualité
superieur en
comparaison

a des produits
similaires.

Ce label existe
depuis pres de
60 ans.

Et le foie gras

dans toutca?

Un des autres mets favoris

en période de féte. Marie-
Pierre Pé, directrice du
Comité Interprofessionnel
des Palmipedes a Foie

Gras (CIFOG) nous aiguille :

« L'lndication Géographique
Protégee (IGP) Foie Gras de
Canard du Sud-Ouest est un
sigle garantissant un cahier
des charges qualitatif. li
assure l'origine du foie gras
produit et transformeé dans

le grand Sud-Ouest. Ce label
européen peut étre décline
par des appellations IGP
départementales (Chalosse,
Gascogne, Landes, Périgord,
Quercy). Parmi I'lGP Foie Gras
de Canard du Sud-Ouest,

20 % d’entre eux bénéficient
egalement d’'un Label Rouge,
signe distinctif d’'une qualité
supérieure avec des exigences
encore plus strictes. Enfin,
I'Interprofession du Foie Gras
représentée parle CIFOG a
lanceé en 2019 un logo collectif
Foie Gras de France afin de
permettre aux consommateurs
d’identifier facilement
'origine hexagonale et les
distinguer des produits

des pays de I'Est. »

Le cahier des charges
bio en chiffres:

0 % de chimie de synthése
57 substances phytosanitaires

autorisées en bio, sur les
455 disponibles en Europe

0 % d'OGM

100 % des animaux ont acces
a I'extérieur et mangent bio

56 additifs d’origine naturelle
autorisés, pour cuisiner en bio
sur les 320 autorisés en Europe

Plus de deétails sur www.agencebio.org
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VIANDE, VOLAILLE OU POISSON

Par Nathalie Bezou, Olivia Delaunay et Agnes Taravella

Magret en Sucré'salé \prers. 15mn %Emn

* 3 magrets de canard » 1 petit chou rouge » 3 clementines » 200 g d’ananas

en tranches ¢ 25 cl de jus de fruit (multivitaminé) » 150 g de chataignes au
naturel « 3 c. a soupe de vinaigre de cidre ¢ 5 brins de ciboulette » 2 c. a soupe
de miel « huile d'olive » sel et poivre.

Incisez la peau des magrets, versez le jus de fruits et réservez. Pelez les clé-
mentines, retirez la peau. Taillez 'ananas en morceaux. Retirez les feuilles abi-
mees du chou, émincez-le finement (ou rapez-le).

Mélangez le miel avec le vinaigre de cidre, versez de I'huile en filet tout en émul-
sionnant. Salez, poivrez. Egouttez les magrets, faites-les cuire 8 2 10 mn c6té peau.
Videz le gras de cuisson, faites cuire la seconde face 3 a 5 mn.

Faites revenir le chou avec I’'ananas, les chataignes et les clémentines dans
un filet d’huile. Versez la vinaigrette au miel, prolongez la cuisson de S mn. s
Servez les magrets tranchés, avec le chou et décorez de ciboulette.
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MIJOté de DOFC a la Créme \JGpel's. 20mn 0—/45mn

* 1,2 kg de morceaux de porc a mijoter (épaule

ou filet) » 30 cl de creme liquide « 200 g de bleude
Gex « 4 poireaux » 2 oignons rouges ¢ 2 gousses
d’ail » 1 bouquet garni» 50 gde beurre+«400¢g

de marrons cuits en conserve » 30 cl de vin blanc
sec ¢ sel et poivre.

Faites fondre le beurre dans une cocotte. Colo-
rez les morceaux de viande de tous cotés en re-
muant régulicrement. Pelez et coupez les oignons

en 6. Pelez et hachez 'ail. Nettoyez et émincez les
poireaux.

Retirez la viande et réservez-la. A la place, faites
fondre 10 mn les oignons, 'ail et les poireaux. Re-
placez la viande, puis ajoutez le vin et le bouquet
garni. Laissez frémir 15 mn.

Ajoutez la creme, les marrons et le bleu dans
la cocotte, cuisez encore 10 mn a feu doux. Ser-

vez chaud.
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VIANDE, VOLAILLE OU POISSON

Blanquette de chapon
\ﬂspers. €¥)30mn %ms igeh

* 1 chapon coupé en morceaux (env. 2,5 kg) » 1 blanc de
poireau » 7 carottes « 3 panais » 200 g de chataignes

au naturel (en bocal) « 1 bouquet garni « 2 clous de girofle

* 1 oignon » 20 ¢l de creme épaisse *» 100 g de beurre

» 2 jaunes d'ceufs « 30 g de farine » 10 g de sucre ¢ sel et poivre.
Coupez 1 carotte pelée en troncons, ainsi que le poireau.
Piquez l'oignon pel€ des clous de girofie. Mettez-les dans un
faitout avec le chapon et le bouquet garni. Mouillez d’'eau « a
fleur », salez et poivrez. Laissez cuire 1 h 30 a frémissement.
Laissez refroidir, transvasez dans un plat. Réservez 6 h au frais.
Placez les carottes et panais pelés et coupés en 4 dans la lon-
gueur dans une sauteuse avec les chataignes. Répartissez des-
sus 60 g de beurre et le sucre. Mouillez d’eau « a fleur », cou-
vrez de papier cuisson perce au centre. Laissez mijoter 30 mn
a feu doux, en les retournant régulierement. Salez, poivrez.
Réchauffez le chapon, puis réservez la viande, filtrez le bouil-
lon. Mélangez le beurre restant et la farine. Incorporez 60 cl
du bouillon, faites épaissir en remuant. Mélangez la creme et
les jaunes d'ceufs, versez dans la sauce. Salez, poivrez. Remet-
tez la volaille, réchauffez a feu doux et servez.

DE LHISTOIRE ANCIENNE
Un chapon est un coq d’élevage qui a été castré jeune
afin d’augmenter sa masse et la tendreté de sa viande.
Le terme est aussi utilisé pour d’autres volailles
castrées, comme la pintade. Cette technique d’élevage
est ancienne : on en retrouve les traces dans un texte
de Pline I’Ancien, écrit en 162 avant notre ére, a Rome.

48 Maxi maximag.fr

Saumon farci aux blettes

V 6pers. V) 30mn % 30 mn %4 h

* 1 saumon leve en filets (env. 1,6 kg) » 1 botte de blettes

» 2 échalotes « 2 citrons bio « 200 g de ajvar (ou sauce aux
poivrons et aubergines) » 15 cl de creme épaisse » 6 brins

de coriandre ¢ huile d’olive « sel et poivre.

Séparez les feuilles des cotes de blettes, réservez les cotes
pour une autre recette. Emincez les feuilles. Pelez et ciselez
les échalotes, mettez-les a revenir dans un filet d huile. Ajou-
tez les feuilles de blettes. mélangez 2 a 3 mn.

Taillez 1 citron en petits dés. Ajoutez-les aux blettes avec
Sclde créeme. Salez, poivrez et laissez refroidir. Coupez le se-
cond citron en fines rondelles.

Salez et poivrez la chair des filets de saumon. Recouvrez I'un
d’eux de préparation aux blettes. Posez le second filet dessus,
ajoutez les rondelles de citron. Ficelez 'ensemble. Enveloppez
le saumon de film alimentaire et réservez au moins 4 h au frais.
Préchauffez le four a 160 °C. Placez le saumon sur une plaque
couverte de papier cuisson. Arrosez-le d'un filet d huile et en-
fournez 25 mn environ.

Melangez I'ajvar avec le reste de créme, faites réchauffer a
feu doux. Effeuillez et ciselez la coriandre, ajoutez-la. Servez
avec le saumon.

-

_"___.—-—————_———-/’ \\—-——_\\_7

- ——

LE CONNAISSEZ-VOUS ?
A base de poivrons grillés rouges, le ajvar, caviar rouge des
Balkans, est un condiment populaire en Serbie,
au Monténeégro, en Croatie... Doux ou releve, il est deguste
en entrée, étalé sur une tranche de pain,
il accompagne aussi les plats ou les viandes.
Sa recette se transmet de génération en genération.




Délice de la mer au safran
\pﬁpers. 30mn %BSmn i,dh

» 600 g de queue de lotte (sans aréte, ni peau) « 6 filets de
sole (sans peau) » 24 crevettes roses (cuites) « 25 cl de vin
blanc sec « 50 cl de fumet de poisson » 1 dose de safran

(de préference en pistils) » 40 cl de creme liquide+*1c. a
soupe de Maizena » 3 échalotes » 2 fines carottes » 15 g de
beurre « sel et poivre.

Pelez ettaillez les carottes en rondelles. Pelez et ciselez (ha-
chez) les échalotes. Coupez la queue de lotte en morceaux
de 50 g et les filets de sole en deux, dans la longueur. Enrou-
lez-les et maintenez avec une pique.

Mettez ces poissons dans un platavec les carottes, les ¢cha-
otes, le vin et le safran. Couvrez et réfrigérez 4 h. Egouttez
es poissons, filtrez le vin. Récupérez la garniture et faites-
la revenir dans le beurre.

Versez le vin, laissez-le réduire de moitié. Saupoudrez la
Maizena, versez le fumet et mélangez. Salez, poivrez. Lais-
sez réduire 10 mn. Décortiquez les crevettes.

Ajoutez la lotte, prolongez la cuisson de 10 mn a frémis-
sement. Mettez les roulés de sole et les crevettes, versez la
creme. Assaisonnez, laissez cuire S mn.

Al" ‘f' _4 | r!;
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ROt de veau aux pruneaux

Wﬁpers. ( ) 25 mn %Zh

» 1,2 kg de poitrine de veau désossée » 180 g de cerneaux de
noix * 180 g de jambon blanc « 120 g de pruneaux dénoyautés
» 2 oignons * 1 gousse d’ail » 8 brins de persil » 1 brin de
romarin * { gros ceufe 12cldelaits 70 gde beurre+ 1 c. a
soupe de creme fraiche « 180 g de mie de pain * 2 ¢c. a soupe
d’huile d’olive « sel et poivre.

Préchauffez le four a 180 °C. Pelez et hachez 'ail et les oi-
gnons et faites-les fondre 10 mn dans une sauteuse avec la
moiti¢ du beurre. Dansun bol, versez le lait sur la mie de pain
pour I'imbiber.

Concassez les cerneaux de noix. Hachez le jambon. Rincez,
séchez, effeuillez et ciselez le persil. Essorez la mie de pain
entre vos doigts.

Mélangez dans un saladier le contenu de la sauteuse, les
noix, le jambon, la creme, I'ceuf, le pain, le persil, du sel et du

L'EPICE LA PLUS CHERE DU MONDE

poivre. Garnissez-en la poitrine de veau, ajoutez les pruneaux Le prix du safran francais varie entre 30 000 € et
et roulez la viande en roti. Ficelez-la. 45 000 € le kilo. Le prix se justifie car le processus
Chauffez I'huile dans une cocotte allant au four et faites-y de récolte est réalisé a la main. Chaque matin,

dorer le rot1 de tous cotés. Disposez dessus le reste du beurre — . .
- . P | . . les nouvelles fleurs sont cueillies et il faut environ
en parcelles, couvrez et enfournez 1 h 50 environ suivant sa

taille. Présentez, découpé en rondelles et parsemé de feuilles 150 000 a 200 000 fleurs pour récolter 1 kg
de romarin. de safran sec pur filament.

Photag House of Food ; M Tabozzy/Suncay Photo
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I

UN VIN PRESQUE UNIQUE
Le vin jaune du Jura est un blanc
sec issu exclusivement du cépage
blanc local, le savagnin. Seules
quatre appellations d’origine controlee
(AOC) sont autorisées a le produire sur le
vignoble du Jura: Arbois, Cotes-du-Jura,
Chateau-Chalon et I'Etoile.

Poularde au vin jaune et morilles  \jeees. @sm &1

* 1 poularde coupée en morceaux » 100 g de morilles seches (ou 400 g de fraiches) « 25 cl
de vin jaune (savagnin ou bethanie) « 15 g de farine » 50 g de beurre » 30 cl de creme

epaisse « 4 brins de cerfeuil » sel et poivre.
Laissez les morilles se réhydrater dans de
I'eau tiede. Préchautfez le four a 180 °C. Sa-
lez, poivrez et farinez les morceaux de pou-
larde. Faites-les colorer dans le beurre. Cou-
vrez et enfournez 40) mn a feu doux.
Réservez les morceaux de poularde, ver-
sez le vin jaune a la place et grattez les sucs

50 Maxd maximag.fr

de cuisson. Ajoutez la creme et les morilles
cgouttées. Rectifiez l'assaisonnement,
melangez et remettez les morceaux de pou-
larde. Enfournez a nouveau pour 15 mn de
Cu1sson.

Décorez de pluches de cerfeuil ct servez
avec une purée de céleri ou du riz.

e
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ROt de magrets au foie gras

W 4a6pers. €V2)20mn % 30mn

« 2 magrets de canard * 100 g de foie gras mi-cuit « 500 g de
marrons cuits (en boite ou surgelés) » 8 cléementines « 20 g de
beurre = 2 c. a soupe d’huile d'olive * 1 ¢ a soupe de miel

» thym et origan « sel et poivre

Préchauffez le four a 180 °C. Retirez une fine couche de
graisse sur les 2 magrets avec un couteau tranchant. Salez et
poivrez-les généreusement sur toutes les faces.

Posez le premier magret coté chair dessus. Déposez au centre
2 médaillons de foie gras. Recouvrez avec le second magret
chair dessous, de facon a former un roti.

Ficelez joliment, puis posez le r6ti dans un plat. Emiet-
tez le thym et l'origan. Enfournez 30 mn, en le retournant a
mi-cuisson.

Pelez les cléementines, blanchissez-les 10 mn dans une cas-
serole d’eau bouillante. Egouttez-les et épongez-les sur du pa-
pier absorbant.

Rincez et égouttez les marrons. Faites chauffer le beurre et
I'huile dans une pocle. Versez les marrons et les clémentines,
laissez cuire 5 m, assaisonnez et ajoutez le miel, mélangez et
faites dorer I€gérement 5 mn. Servez le roti entouré de la poélée.

I

Saumon en habit feuilleté
\gﬁpers. (@\ 25mn % 25mn %Zh

* 1 filet de saumon sans peau (environ 1,5 kg) » 450 g de pate
feuilletée « pur beurre » « 1 jaune d'ceuf « 1 bouquet de persil
plat »« 1 bouquet de cerfeuil » 1 bouquet d’aneth « 400 g

de fromage blanc (ou skyr) » 10 cl de creme liquide « 1 citron
* beurre ¢ sel et poivre.

Effeuillez et ciselez le persil, le cerfeuil etla moitié de 'aneth.
Etalez la pate en un grand carré, plus grand que le saumon.
Placez sur une plaque couverte de papier cuisson beurré.
Posez |le filet de saumon sur une moitié de la pate. Salez,
poivrez. Recouvrez-le des herbes et rabattez le reste de pate.
Scellez les bords. Badigeonnez de jaune d’ceuf dilué€ dans un
peu d’eau. Couvrez et réservez au moins 2 h au frais.
Préchauffez le four a 200 °C. Faites des décorations sur la
pate avec un couteau. Badigeonnez-la de jaune d'ceuf et en-
fournez 25 mn environ. Pressez le citron, effeuillez et cise-
lez I'aneth restant. Mélangez-les avec le fromage frais et la
creme. Salez. poivrez. Servez avec le saumon.

UN CLASSIQUE REVISITE
Le koulibiac, ramené de Russie au XIX® siécle, a été
a ce point apprécié par le célébre Auguste Escoffier
que ce dernier I'a intégré a son premier livre de
recettes, /e Guide culinaire. La recette originale est a
base de saumon ou d’esturgeon, avec du riz ou du
sarrasin (appelé kasha en russe) et des ceufs durs,
le tout enveloppé d’une belle pate feuilletée.

)
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Roti de dinde farci
\gﬁpers. €Y 40mn %mzo %%

* 1 roti de dinde (env. 1,2 kg) « 200 g de
veau hache » 250 g de chair a saucisse

e 3 échalotes » 2 oignons « 1 ceuf

7 fines tranches de jamboncru+ 100 g
de beurre » 1 c. a soupe de paprika

* 8 brins de thym frais * 15 ¢l de bouilion
de volaille » 10 cl de vin blanc sec « 5 cl
d’armagnac (ou cognac) » sel et poivre.
Pelez et ciselez les eéchalotes, ctfcuillez
3 brins de thym et hachez 3 tranches de
jambon. Mélangez-les avec les viandes,
'armagnac et I'ceut. Salez, poivrez. Dé-
roulez le roti de dinde, salez et poivrez.
Faites fondre le beurre, m¢langez-le avec
le paprika et le reste de thym effeuillé.
Badigeonnez-en les 2 faces de la viande.
Recouvrez la face c6té chair du jambon
restant. Ajoutez la farce, roulez le tout et
ficelez en roti. Badigeonnez de beurre
aromatis€. Enveloppez de film alimen-
taire et réservez 3 h au frais.

Préchauffez le foura 180 °C. Pelez et émin-
cez les oignons, mettez-les dans un plat a
four. Posez le roti, arrosezdu vin et du bouil-
lon. Enfournez 1 h 15 en arrosant souvent.
Reécupérez le jus de cuisson, faites-le re-
duire 2 mn. Ajoutez le reste de beurre €pi-
cé.en fouettant. Servez le roti avec la sauce.

EN DIRECT DES ETATS-UNIS
Le poids moyen d’une dinde américaine
pour Thanksgiving est de 7 kg, mais
la plus grosse, répertoriée dans /e Livre
des Records, pesait 42 kg.

52 Maxi maximag.fr

Petits parmentiers
crémeux

\gﬁpers. (§ B 30 mn <%BSmn

» 400 g de restes de volaille au vin jaune
(voir p. 50) » 400 g de restes de créeme aux
morilles » 1 kg de pommes de terre

(chair farineuse) « 130 g de beurre « 20 cl
de lait » 1 poignée de noisettes grillees

* 3 échalotes « 1 brin de romarin « 15 cl de
bouillon de volaille ¢ sel et poivre.

Faites cuire les pommes de terre 25 mna
I'eau bouillante salée. Peclez-les et rédui-
sez-les en purée. Chauffez-la a feu doux
en incorporant le lait et 100 g de beurre.
Salez, poivrez.

Reéchauffez la creme aux morilles et ef-
filochez la volaille. Effcuillez et ciselez
le romarin, réservez-en. Pelez et ciselez
les échalotes, faites-les revenir dans le
beurre restant. Ajoutez la volaille, versez
le bouillon, poivrez. Laissez cuire jusqu’a
évaporation presque totale.

Dressez les parmentiers dans des as-
siettes a |'aide d'emporte-piece en alter-
nant volaille et purée. Démoulez, déco-
rez de romarin et de noisettes concassees,
servez avec la creme aux morilles.

CUEILLETTE DIFFICILE !

La morille ne se ramasse pas en
grande quantité. Elle aime se cacher,
il n'est donc pas facile de la détecter.

De plus, sa saison est courte : 1 ou

2 poussées, en géneral en avril.

Papillotes marines
\FGpers. 25 mn ‘%Smn

» 300 g env. de restes de saumon aux
agrumes ¢ 400 g de pousses d'épinards
» 12 fines tranches de poitrine fumeée

» 22 feuilles de filo « 4 echalotes

« 20 cl de vin blanc sec « 15 cl de fumet
de poisson » 20 cl de creme éepaisse

2 brins d'aneth ¢ huile d'olive » sel et
poivre.

Préechauffez le four a 200 °C. Pelez et ci-
selez la moitié des échalotes, faites-les
revenir dans un filet d’huile. Ajoutez les
epinards, mélangez 2 mn. Incorporez S cl
de creme, salez et poivrez.

Coupez le saumon en 6 parts, enve-
loppez-les dans 2 tranches de poitrine.
Huilez 18 feuilles de filo, superposez-les
par trois. Répartissez les €pinards, ajou-
tez 1 saumon au centre et enveloppez-les
de filo.

Huilez les feuilles de filo restantes, tail-
lez-les en lanieres. Chiffonnez-les sur
chaque « papillote ». Enfournez 10 mn,
laissez dans le four éteint.

Effeuillez et ciselez 'aneth. Pclez et cise-
lez les échalotes restantes, faites-les re-
venir dans un filet d’huile. Versez le vin
et le fumet, laissez réduire d’'un tiers. In-
corporez le reste de creme, réchauffez
2 a3 mn. Salez, poivrez et ajoutez 'aneth.
Servez les papillotes avec la creme et
accompagnez eventuellement d’'un ri-
sotto crémeux.




Phatos House of Food ; Balme/Saveurs/Sunszy Photo LABUS [YALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

UN CHAMPIGNON S| RARE!

La truffe est reputée pour sa saveur umque et est souvent assumllee aun

- ———— N

mgredlent de luxe, avec un pnx peu accessuble Le pnx de la truffe noire varie

[tout au long de I année, il est donc compllque d’établir un montant flxe 1__'-

Cependant, il avoisine généralement les 1 000 € le kg. Les truffes -

les plus chéres sont les truffes blanches d’Alba (Tuber Magnatum) avec un -
montant pouvant atteindre jusqu’a 5 000 € le kg. Moms précieuses et

.___‘

savoureuses, les truffes d’été ou truffes de la St Jean (Tuber Aestlvum)

R A0 02T

s’estiment entre 100 et 200 € le kg.

Poule au pot a la truffe  \jsees @25m &

e 2 poules fermieres « 40 g de brisures de truffe » 1,5 kg de poireaux « 1,2 kg de carottes « 500 g de navets

« 2 oignons ¢ 1/2 botte d’estragon ¢ 1 bouquet garni « 4 clous de girofle » sel et poivre.

Pelez les carottes et les navets, puis supprimez les 2/3 du vert des poireaux. Lavez ces Iegumes et coupez-les
en troncons. Pelez les oignons et piquez-les des clous de girofle.

Déposez les poules dans un grand faitout. Couvrez largement d’eau et portez a ¢bullition. Ecumez. Ajoutez
les oignons, les Iégumes, le bouquet garni et 3 brins d'estragon. Salez et poivrez généreusement. Couvrez et
laissez mijoter 2 h 45 a 3 h jusqu’a ce que la viande se détache des os.

Sortez les volailles et les legumes. Filtrez le bouillon, versez-le dans une casserole avec les brisures de truffe
et leur liquide de trempage, puis portez a frémissement.

Réunissez les poules et les légumes sur le plat de service puis arrosez du bouillon truffé. Rincez et séchez l'es-
tragon, puis effeuillez-le dessus. Salez légerement, poivrez et servez avec du riz.
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LECON DE SAVOIR-VIVRE

Par Vanina Denizot

\

a

ART

E LA [ABLE
la francaise

Et si cette année, les repas de fétes vous offraient une formidable occasion
de mettre les petits plats dans les grands et de recevoir a la francaise? Pas de clinquant,
rien de tape-a-I'ceil ; que du chic et du bon gout, évidemment.

Jacqueline
Queneau,
spécialiste du
savoir-vivre
« alafrancaise »

our un savoir-vivre « a la frangaise », autant consulter la spécia-
liste du genre, on a nommeé Jacqueline Queneau. Cette histo-
rienne des arts de la table a consacré de nombreux livres au sujet
et anime régulicrement séminaires et conférences de bienséance,
dans lesquels elle dispense ses conseils avis€s. C'est dans son tout der-
nier ouvrage, Savoir-vivre, comment recevoir d la francaise® que nous
nous sommes plongés pour (re)découvrir les codes et les usages d'une
réception raffin€e. St Jacqueline Queneau y aborde une foultitude de
points essentiels pour recevoir dans les regles de I'art, concentrons-nous

sur un €lément primordial des fetes, le dressage de la table.

LANAPPE

Elle est un indispensable de vos récep-
tions du soir. « Toujours blanche pour
un diner classique, pour lequel I'élégance
d'une nappe damassée, voire brodée,
s'imposera. »

54 Maxi maximag.fr

LE CENTRE DE TABLE

« Logiquement, ce décor sera rond, sur
une table ronde, ct en longueur sur une
table rectangulaire. Si celle-ci est tres
longue, on disposera plusieurs bouquets
ou plusieurs decors. Ces compositions

peuvent €tre animées d’'un surtout an-
cien (centre de table), enrichi de person-
nages en porcelaine, en biscuit, en argent.
Sivous n'en possédez pas, placez simple-
ment des fleurs et accessoires en accord
avec la saison () Fruits frais ou confits,
fleurs, herbes folles peuvent s’entreme-
ler avec grace. » Avec les compositions,
Jacqueline préconise d'éviter certaines
fleurs au parfum trop entétant comme
les lys ou camélias.

LES BOUGIES

C’est larecommandation de ’'historienne,
pour éclairer le repas d’'une touche a la
fois féerique et chaleureuse. Avec quelques
précautions toutefois : « (...) pos€es sur

Photas gpointstudio, Kin no Hikar - stock adobe.com | presse. LABUS D'ALCOOL EST DANGERELX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



d¢légants flambeaux, ou dans des photophores si le diner est
servi a I'extérieur. (...) La flamme des bougies doit toujours
ctre au-dessus du regard de vos convives : une bougie trop
basse durcit les traits du visage (...) ».

L ES ASSIETTES DE PRESENTATION

Elles n'ont leur place que sur les grandes tables, car clles
sont beaucoup plus larges que les autres assiettes et doivent
ctre espacées, les unes des autres, d’au moins 60 centimetres.
« Apparues depuis quelques décennies, elles (...) sont dispo-
sé€es sous la premiere assiette et restent sur la table pendant
tout le repas. Ainsi la table, entre chaque changement d’as-
siette, ne parait pas dégarnie. »

LES COUVERTS ET LES VERRES

Et qu’'en est-il du reste de la vaisselle ? On ne vous fera pas
l'affront de vous rappeler que la fourchette se place a gauche
de l'assiette, le couteau a droite. Mais pour une disposition « a
la francaise », Jacqueline apporte quelques précisions : « La
fourchette se pose les dents sur la nappe et le dos du cuilleron
de la cuillere est tourne vers le plafond. » Et pour les verres ?
Placés en haut de I'assiette, de facon décroissante : « A gauche,
le verre le plus grand est desting€ a I'eau, vient ensuite un verre
un peu plus petit pour le vin rouge, puis un autre encore plus
petit pour le vin blanc. La flite a champagne se place I€gere-
ment décal€e a droite derriere les autres verres. »

Savoir-Vivre :
Comment recevoir
a la francaise,
Jacqueline
Queneau,
17,90 €, Editions
La Martiniere,
2024.

Trois petits plus qui
font la différence

Vous vous en doutez, 'imprévu
n‘est pas vraiment la tasse

de thé de Jacqueline. On accorde
donc beaucoup d'attention aux
détails. Objectif : zéro impro.

1. La semaine qui précede
'evéenement, envoyez un mail
ou carte de visite, ou seront
précisees toutes les infos
pratiques, suivies ou précedées
de la mention « Pour Mémoire ».
2. Bichonnez le service des vins.
Les bouteilles sontdéposées
sur la table avant le service,
ouvertes avant d'étre servies
(dix minutes pour un vin blanc,
dix a vingt minutes pour un
rouge), a la bonne température.
3. Privilégiez un nombre pair

de convives, de préférence en
respectant la parité femmes
hommes. Evidemment, le
placement des invités ne toléere
aucun hasard, cela se prepare !

Il est important d’éviter les préparations de derniere minute. On leur préfere
des plats mitonnés qui permettent aux hotes de rester aupres de leurs convives
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COTE DECO

Par Olivia Delaunay et Agnes Taravella

Grand classique

|| s'accordera avec n'importe
quel style ! Verre « Lady Diamond »,
en cristallin, 22,90 € les 6 verres a eau
(27 cl) ou les 6 verres a vin (19 cl) ou les
6 flites a champagne (15 cl), E.Leclerc.

Ethnique

Un beau vase bleu pour
accueillir les bouquets
recus de vos invités ou
de belles branches de
sapin pour un bouquet
de Noél ! Vase Onega,

en céramique, H. 42 cm,

69 €, AM.PM.
-~ 'G.‘ t;. “/
Diadéme étoilé A 8 S
Cette sous-assiette fs =
donneraunairde ¢ | b _
fetean'importe | o R oelle harmonie
quelle assiette. ™ Alternez sur cette jolie table des bleus
Assiette hotesse o profonds et des vert d'eau. Puis rehaussez
étoiles, en N 71 le tout par des élements dorés ou argentés.
polypropyléne \ | | Bleu Odyssée et Vert audacieux, en grés, grande
D. 33cm 150' I3 NI ¢ i A LI o assiette, 22 €, petite assiette, 18 €, assiette creuse,
uchan. N e 22 € et mini-bol, 9€, Céladon.
Auchan. \,,.\ ® :2 X |
‘ :" ‘v.' '.\ ,-.: .::_’} ‘-'~' ' ] /v y
{ / o y A ' F: ?l”- | N . ,' = '? 4 \ :_7 \' 7' ".’ :':'_ 4 l:‘;
i ‘ £y — , [ Y A ‘,.(' ™ ’ ]I o
e — = 2 5/ & V4 BN V4 V4 Vg V4 Vg VA Q
‘-4 | 1)
\‘\ /q Mariez le bleu, trés tendance cette année, avec les couleurs )
| ‘ traditionnelles de Noél pour une table tout en élégance ! :
2
Elegant §
Il ne lui manque L g
plus qu’une bougie M :
chauffe-plat ! B Service de roi 3
Phatophore, en vene, Pour servir vos plus beaux desserts, il faut bien cette belle 2
H.7,5¢cm, 6 € Alinéa. pelle a tarte | Pelle 4 tarte, en acier inoxydable, 22 cm, 2,49 €, Conforama. 3
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Sucre ou sale ?
Ce plat, au bleu profond, fera ressortir de facon élegante, aussi
bien vos bouchees apéritives que les mignardises au moment

du cafe. Plat rectangulaire Chicago, en grés réactif, L. 32cm, I. 14 cm,
22,99 €, Bouchara.

A LA NATURE
Cette belle
‘composition est
a mettre sur
votre table...

ou a offrir
comme centre
de table a votre
héte, histoire
de changer des
fleurs coupées !
| campdsition
naturelle avec un
petit sapin, et deux
B.15 e, apartrog
27,99 €, Jardiland,

Cuir chic
Ce set de table est non seulement beau, mais en plus il est
en cuirrecyclé ! Set de table, en cuir recyclé, D. 35 cm, 14,95 €, Muji.

Mon beau

sapin

Cette décoration Siiosaen
permettra un beau Nos a 98 22t
jeu dereflet et de P. &

transparence, tout
en apportant de
belles nuances de

Multifonction

vert a votre table. s
Sapin décoratif Ce joli petit bol peut
Lisandru, H. 25,5 cm, étre présent sur la
10 €, Alinéa. table du petit

dejeuner de Noél, ou
au déjeuner ou au
diner, pour accueillir
bouchees apéritives
ou petites douceurs !
Bol sapin, en gres,

D. 13¢cm, H. 8¢cm, 5,50 €,
Gamm Vert.

-

Stylées
Parfait pour déguster unebonne |
blche... mais aussi des huitres

bien charnues ! Lot de 4 fourchettes a
dessert, en acier laitonné, 18,80 €, Bitz.

Rayonnant

Ce bougeoir a 'ancienne avec cette large
anse vous permettra de transporter

une bougie allumeée pour la déposer sur
la table ! Bougeoir Solstice, en métal, H. 6 cm,
1,99 €, Conforama.

Graphiques

Les rayures, mais en version
contemporaine presque picturale !
Coffret 4 assiettes a dessert Travel multicolore,
en porcelaine, D. 20 cm, 24,99 €, Bouchara.

-
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MERVEILLEUX DESSERTS

Par Vanina Denizot

UN NOEL ACIDULE AVEC
| A CHEFFE PATISSIERE

ar un hasard qui fait tres bien les

choses. la petite Claire grandit a

Niedermorschwihr, les papilles aux

aguets, le nez rivé sur l'atelier-bou-
tique de la patissicre alsacienne Christine
Ferber, réputée notamment pour ses confi-
tures d’anthologie. « Je passais des heures
aobserver par la lucarne la transformation
des produits dans son laboratoire, cela me
passionnait. » Le reste du temps, elle 'oc-
cupe chez des amis restaurateurs de ses
parents, a aider en salle. C’est donc natu-
rellement a la sortie du college quelle en-
chaine école hoteliere, BEP et BAC pro-
fessionnel, avant de se spe€cialiser dans la
patisserie, dont la « rigueur et la précision
la rassurent », elle encore si jeune.

CHEFFE GLOBE-TROTTEUSE

Les expériences se succedent, aux co-
tés de Thierry Mulhaupt a Strasbourg,

Pour Claire Heitzler, la cuisine est une affaire de transmission. Dans sa région,
’Alsace, on la célebre en grand apparat. Et dans sa famille : « Mes parents
cuisinaient beaucoup, ensemble. Et on aime toujours autant les grands repas
qui s’éternisent. » Pour nous, la cheffe revient sur son parcours exemplaire et

dévoile ses créations pour I’'hiver.

de Michel Troisgros a Roanne, ou en-
core de Jean-Paul Abadie a Lorient. La
cheffe 'admet : « J a1 la bougeotte. Des
que quelque chose est acquis, j'al besoin
de renouveau. » Aucun défi n'est trop
grand, pas meéme celui qui, a seulement
24 ans, 'emmene a Tokyo pour prendre
les rénes de la patisserie du restaurant
Beige Alain Ducasse. Trois ans qu'elle
qualifie de complexes, mais extrémement
formateurs, et méme décisifs dans son
parcours : « C'était tres perturbant car les
recettes et ma facon de travailler ne cor-
respondaient pas aux gouts des Japonais.
J'ai découvert un pays féru de fruits, tres
attaché a la tracabilité, a la saisonnalité
des produits. Ils ont également un sens
de la délicatesse, de I'esthétisme accor-
dé au détail qui m'a beaucoup touchée.
J’ai appris a moins assaisonner, moins su-
crer les desserts, a travailler les fruits dif-
féremment... cela m'a marquée profon-

dément et encore maintenant, beaucoup
de clients disent retrouver une influence
nippone dans mes créations. »

ODE AU NATUREL
ET AU VIVANT

Justement, son style, parlons-en. Apres
une énieme expérience a l'international
cette fois-ci pour l'illustre maison Ladurée,
désormais a son compte, Claire Heitzler,
a la sortie du confinement, lance une bou-
tique-atelier sans vitrine réfrigérée, qui re-
flete sa philosophie. Les clients récuperent
chaque jour leurs patisseries commandees
en amont et préparées le jour méme dans
le laboratoire attenant. Dans cet €crin res-
ponsable, elle exprime pleinement sa patis-
serie de saison, au juste €quilibre, au gout
a la fois délicat et brut. Le cake au yuzu,
création phare, y est bien évidemment
présent, ouvrant la voie a une gamme de




Tous les produits sont realisés
dans 'atelier de patisserie

ou viennent directement des
producteurs avec qui elle
aime collaborer.

Gateau de Pamitié :
a base d’amandes, gami
d’'un cceur de marmelade \
au yuzu « maison ».
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r.Racine : croustillant aux féves de
cacao, avec un biscuit moelleux
aux amandes, une mousse
au chocolat aérienne ainsi qu'un
crémeux a la vanille.

R

La bGche de Noél doit rester un dessert qui séduit le plus grand
nombre, car elle se déguste en famille

créations évolutive, sans cesse renouvelées y \ tige. « Je veille a ce que la buche ne soit pas
selon les saisons et les produits disponibles, trop sucree, car le repas qui la précede a sou-
notamment les agrumes que la cheffe ap- vent été€ riche ! Tous les ans, bien sur, nous
précie tout particulierement travailler. La proposons une bliche aux agrumes qui est
nature est la reine de chaque dessert, inspi- en quelque sorte notre création signature.
ré des fruits mais aussi des fleurs. « Conci- Cette année, elle sera associ€e a la noisette
lier le bien et le beau en respectant la na- du Piemont. Les fruits utilis€s varient selon
ture et les hommes qui en prennent soin, la récolte des producteurs avec lesquels je
telle est notre devise », résume en un sou- collabore, donc je ne sais jamais a I'avance
rire la cheffe. le produit que je vais travailler et mes clients

, . découvrent souvent des agrumes qui leur sont
SES CREATIONS POUR NOEL
de vanille : 62 €

encore inconnus. Cette année, nous avons
Sur leur 31, les buches de Claire Heitzler (6-8 pers), 8,50 €

* Le flocon ¢galement €labore une biiche tout chocolat,
viennent cloturer nos réveillons avec pres- (individuel).

un dessert réconfortant, ainsi qu une buche
vanille®, mon €pice preférée. »
Nos adresses p. 98

Phatos © Cecile Burtan ; © T, (Garon ; € Betud Balkan ; Clare Haltzlorprasse
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EILLEUX DESSERTS Vs o N e
~Pa lie Bezau, Olivia Delaunay, AgnésTarﬁvelIa . s ®

Mervellleuse '
buche

e

e 4 blancs d'ceufs *» 200 g

de sucre ¢ 1 c. a café

de Maizena * 125 g de
framboises ¢ 30 cl de creme
liquide entiere (tres froide)

¢ 100 g de mascarpone

¢ 180 g de chocolat blanc

* colorant alimentaire rouge.
Fouettez les blancs d’'ceufs
5 mn a faible vitesse avec 1 c.
a soupe de sucre en poudre.
Augmentez a vitesse moyenne
et fouettez S mn en incorpo-
rant le reste de sucre peu a
peu et la Maizena. Puis ser-
rez les blancs 5 mn a grande
vitesse. Les blancs doivent
ctre fermes et brillants.
Ajoutez quelques gouttes de
colorant. Recouvrez les parois
de 18 empreintes demi-sphere
en silicone, sur 1 cm d’€pais-
seur. Formez des fleurs de me-
ringues a l'aide d'une poche a
douille. Préchauffez le four a
90 °C etenfournez 1 h 30 en-
viron. Laissez refroidir dans
le four éteint.

Réservez 6 framboises au
congeélateur, coupez le reste
en morceaux. Montez la
creme en chantilly ferme avec
le mascarpone. Incorporez
les morceaux de framboises
dans la moiti€ de la chantil-
ly. Prélevez des copeaux dans
le chocolat. Garnissez les de-
mi-spheres de chantilly frui-
tee, scellez-les par deux.
Couvrez les boules de chan-
tilly nature, puis de copeaux
de chocolat. Formez une
bliche et réservez 4 h au frais.
Décorez de meringues et des
framboises surgelées, servez.

---------
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Photos Manelle/Photocuisne ; House of Food
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Forét enchantee
\96pers. 40mn ();511"1 17”‘

* 12 biscuits cones (pour glace) » 400 g de
framboises * 30 cl de creme liquide entiere
(tres froide) » 100 g de mascarpone ¢ 250 g
de chocolat noir ® 70 g de sucre glace

* decorations : noix de coco rapee,
vermicelle blanc, perles de sucre, sucre
dore...).

Coupez la base de quelques cones afin
qu’ils aient des tailles différentes et soient
stables. Cassez le chocolat en morceaux,
faites-les fondre au bain-marie.

Enrobez chaque cone de chocolat, sau-
poudrez-les aussitot de décoration, en les
variant. Laissez figer.

Ecrasez grossiérement les framboises.
Montez la creme liquide en chantilly ferme,
avec le mascarpone. Ajoutez le sucre glace en
fin de montage. Incorporez les framboises.
Garnissez les cones de chantilly aux fram-
boises, placez-les au moins 1 h au frais. Sau-
poudrez de sucre glace et servez.
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UN SUCCES FOU !

4 En 2023 la consommation de mascarpone

T e -~ .

-

en France a connu une augmentation significative

==y g r_ 2 z -

par rapport a I'année précédente : les achats des ménages ga
? franQals pour leur consommation a domicile de mascarpone

ont attelnt 13 078_ tonnes, ce qui représente une hausse.
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MERVEILLEUX DESSERTS

Couronne epicee, creme citronnee
\‘Bpers‘ 30mn %ZOmn iﬂh

¢ 300 g de farine » 2 c. a café de melange pour pain d’'épices

¢ 125 g de miel » 140 g de cassonade * 170 g de beurre

¢ 3 ceufs * 1 c. a café de levure chimique ¢ 4 citrons bio * 15 ¢l
de creme liquide entiére (tres froide) » 50 g de mascarpone

¢ 1 c. a café de sucre glace * 1 clementine * meringue.
Chauffez le miel 5 mn avec 60 g de cassonade ct 6() g de beurre.
Laissez refroidir. Incorporez les €pices, 1 ceuf, la farine et la
levure. Enveloppez de film alimentaire, réservez 1 h au frais.
Préchauffez le four a 180 °C. Etalez la pate sur 4 mm d’épais-
seur, découpez-y un disque de 20 cm @. Percez le centre avec
un emporte-piece de 8 cm . Découpez des bonshommes
dans les chutes. Placez le tout sur une plaque couverte de pa-
pier cuisson et enfournez 10 mn environ. Laissez refroidir.
Rapez le zeste de 2 citrons, pressez tous les citrons. Mélan-
gez-les avec le reste de cassonade et d'ceufs. Faites-les cuire a feu
doux en fouettant, en une creme nappant une cuillere. Laissez
tiédir, incorporez le beurre restant. Mixez, couvrez et réservez
au frais. Placez la créeme citronnée dans une poche a douille.
Montez la creme liquide en chantilly avec le mascarpone,
en ajoutant le sucre glace a la fin. Placez dans une poche a
douille. Garnissez la couronne de creme citronnée en l'alter-
nant avec de la chantilly.

Pelez et taillez la clementine en dés. Répartissez-les sur la cou-
ronne avec des €clats de meringue. Servez avec les bonshommes.
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Passion chocolat

\‘IGpers. 45mn ‘%Zh iBh

5 fruits de la Passion ¢ 250 g de chocolat noir * 4 blancs
d’ceufs * 250 g de sucre » 50 cl de creme liquide entiere.
Montez les blancs d'ceufs en neige 5 mn a vitesse faible avec
| c. a soupe de sucre. Augmentez la vitesse en incorporant
peu a peu 190 g de sucre. Au bout de 5 mn, serrez les blancs
en fouettant encore 5 mn a vitesse maximum. Placez dans
une poche a douille.

Préchauffez le four a 90 °C. Formez 2 cercles égaux de me-
ringue en commencant par le centre. Enfournez 2 h. Laissez
refroidir dans le four €teint, porte ouverte.

Rapez le chocolat. Faites chauffer 20 ¢l de creme liquide, ver-
sez-la sur le chocolat et mélangez parfaitement. Incorporez

le reste de creme. couvrez et réservez au moins 4 h au frais.

Le savez-vous ?
La cassonade est un
sucre cristallisé roux
obtenu directement a
Iissue de la premiere
cuisson du jus de canne.
Ce sucre est appelé
sucre de canne, sucre
roux ou sucre roux

de canne.

Le mot cassonade

vient de I'ancien vocable
« casson » utilise

au XVI° siecle pour
designer du sucre brut
ou granuleux.

Ouvrez etrécupérezla pulpe des
fruits de la Passion. Filtrez-en
une partie. Faites cuire 2 mn en-
viron avec le sucre restant, lais-
sez refroidir. Fouettez la creme
chocolatée en chantilly.
Recouvrez chaque meringue
d'1/3 de ganache montée, super-
posez-les. Nappez entierement
le gateau de ganache, placez le
reste dans une poche a douille.
Dressez des domes sur le dessus
et réservez au frais 4 h.

Au moment de servir, nappez
de coulis de fruits de la Passion.

Photos Housa of Foud ; House of Food/Bauer Food Experts



\Mon bon sapin
\‘Bpers. 40mn %QOmn ;i)Bh

* 300 g de farine + 5 g » 40 g de cacao non sucre ¢ 150 g de
sucre* 220 gde beurre + 5g* 1 ceuf+1 jaune * 250 g

de chocolat noir ¢ 25 cl de creme liquide ¢ 40 g de noisettes
grillees * sucre glace.

Mélangez la farine avec le cacao et le sucre. Ajoutez 150 g de
beurre en parcelles, travaillez du bout des doigts en un sable
grossier. Incorporez I'ceuf et le jaune. Enveloppez de film ali-
mentaire et réservez 2 h au frais.

Préchauffez le four 2 200 °C. Etalez les 2/3 de la pate. garnis-
sez-en un cercle a patisserie (env. 16-18 cm ) beurré et fariné,
posé sur du papier cuisson. Etalez le reste de pate sur 3 mm
d’épaisseur, découpez-y 6 demi-sapins, avec un pied de 3 cm
de haut. Enfournez 2() mn environ, laissez refroidir.

Hachez le chocolat. Chauffez la créme, versez-la sur le choco- —

lat en remuant. Une fois la préparation lisse et brillante, incor- .

porez le beurre restant en parcelles. Concassez les noisettes. P ' d . I t
Meélangez-les avec la ganache, garnissez-en le fond de tarte OIres aelicates
et lissez. Réfrigérez au moins 1 h. Plantez les demi-sapins en \ﬁ ] <o %1 - i'ﬂ ;
creant un sapin. Décorez de sucre glace. R g

* 6 poires (type williams) ® 250 g de farine * 100 g de sucre

g glace + pour le décor » 190 g de beurre * 2 ceufs + 1 jaune

. . ‘ e 170 g de sucre * 70 g d’'amandes en poudre * 125 g
d’amandes effilées * 2 gousses de vanille » 1 badiane

e 2 capsules de cardamome ¢ 2 orange bio.

Mélangez la farine avec le sucre glace. Ajoutez 125 g de beurre
et travaillez en un sable grossier. Incorporez 1 ceuf, filmez et
réservez 1 h au frais. Pelez les poires et €videz-les par le fond,
en laissant la queue.

Portez 1 litre d'eau a ébullition avec 100 g de sucre, la badiane
et la cardamome écrasée, le zeste de l'orange et | gousse de
vanille fendue et gratt€e. Faites-y pocher les poires 25 mn a
frémissement. Laissez-les refroidir dans le sirop.
Préchauffez le four a 180 °C. Etalez la pate sablée, décou-
pez-y 6 disques et garnissez-en 6 cercles individuels a patis-
serie. Enfournez 10 mn.

Travaillez le beurre restant en pommade. Incorporez le reste
de sucre, les amandes en poudre, les graines de la seconde
gousse de vanille et 'ceuf entier restant et le jaune. Répartis-
sez dans les fonds de tarte et enfournez 20 mn.

Piquez les poires d’'amandes effilées, disposez-en une dans
chaque tartelette. Prolongez la cuisson de 5 a 10 min, les amandes
doivent €tre colorées. Laissez refroidir, démoulez et saupou-
drez un voile de sucre glace au moment de servir.

MERCI LA CARDAMOME !

Elle posséde d’excellentes vertus anti-inflammatoires,
analgésiques et antispasmodiques, permettant de
lutter contre les spasmes musculaires et leurs
douleurs. Elle est aussi tres efficace pour lutter contre
les aigreurs d’estomac et calmer les remontées
acides qui peuvent apparaitre apres les repas. }
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MERVEILLEUX DESSERTS

Blche au chocolat
et clementines

\‘Gpers. 40mn ‘%ﬁmn ijzh

150 g de farine * 25 gde cacao - 190 g
de sucre ® 200 g de beurre ¢ 4 ceufs +

3 jaunes * 3 clementines bio * 30 cl de
jus de clementine ¢ 40 g de Maizena

5 ¢l de Cointreau * 200 g de marmelade
de clementine ¢ 200 g de chocolat

noir ® 2 c. a soupe d’huile de pépins de
raisin * clémentines confites.
Préchauffez le four a 170 °C. Faites
fondre 60 g de beurre. Séparez le blanc
de 4 jaunes d'ceufs. Montez les blancs en
neige avec 120 g de sucre. Incorporez les
4 jaunes, la farine et le cacao.

Etalez sur une plaque couverte de pa-
pier cuisson et enfournez 8 mn. Re-
tournez la génoise sur un linge humide,
enroulez-la et laissez refroidir.

1-Rapez fin le zeste des clementines,
melangez-les avec le jus de clémentine
et faites chauffer.

2-Fouettez les 3 jaunes d’ceufs avec le
sucre restant, ajoutez la Maizena. Ver-
sez le jus de clémentine en remuant et
faites €paissir sans cesser de remuer.
Laissez refroidir.
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3-Placez |la creme dans la cuve d’unro-
bot, incorporez le Cointreau et le beurre
restant en parcelles, tout en fouettant.

4-Déroulez la génoise, badigeonnez-la
de marmelade, puis de la creme aux
clémentines.

Lunique Francaise
La cléementine de Corse
est 'unique cléementine
francaise. On la reconnait
a ses petites feuilles,

sa petite taille, son écorce
lisse, fine et brillante et

sa saveur fruitee.

5-Roulez la bache en vous aidant du
linge. Placez-la 2 h au frais, enveloppée
dans le linge.

6-Faites fondre le chocolat en mor-
ceaux, ajoutez 'huile. Laissez tiedir et
recouvrez-en la buche. Puis pratiquez
des stries a l'aide d'une fourchette et dé-
corez de clémentines confites.

Photos House of Food | Madan/Pholocirsing



UNE CERISE PEUT EN CACHER UNE AUTRE

Les griottes sont les fruits du griottier, aussi appelé cerisie

acide ou cerisier aigre. Ce petit arbre forme souvent des

buissons au sein de haies a l'etat sauvage.

Cheesecake
aux griottes

W ¢
\* b pers. 3!’) mn
, _ soed

ﬁj’ 1h30 &)dh Jgi_f_y-“' mn

=

e 400 g de fromage frais

* 500 g de fromage blanc
faisselle » 150 g de sables
bretons ¢ 400 g de griottes
en bocal (ou cerises
surgelees) * 60 g de
pistaches mondees

e 4 ceufs » 50 g de beurre
mou + 10 g * 150 g de
sucre en poudre ¢ 30 g de
sucre glace * 1 c. a soupe
de Maizena.

Mettez la faisselle et les
griottes a egoutter 30 mn.
Faites torréfier les pista-
ches dans une pocle a sec.
Laissez refroidir, mixez-en
3(0) g en poudre avec le sucre
glace. Préchauffez le four
a 150 °C.

Mixez les sables avec le
beurre. Garnissez-en un
moule a fond amovible
tapiss€ de papier cuisson
beurré. Réservez au frais.
Fouettez les ceufs avec le
[romage frais. la faisselle,
le sucre en poudre et les
pistaches mixees.

Diluez la Maizenadans 2 c.
a soupe de jus des griottes,
ajoutez-les. Versez-en la
moiti€ dans le moule. Ré-
partissez les griottes, réser-
vez-en pour le décor. Versez
le reste de I'appareil, lissez.
Enfournez 1 h30 environ.
Laissez refroidir le cheese-
cake, réservez-le au moins
4 h au frais. Concassez les
pistaches restantes. Démou-
lez le cheesecake, parsemez
les pistaches et décorez du

reste des griottes.
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Charlotte croustillante au chocolat

\sﬁpers. 1h %ﬁmn %Bh

* 300 g de chocolat blanc * 250 g de biscuits batonnets
chocolat au lait (type Finger) * 4 ceufs » 120 g de farine + 10 g
¢ 120 g de sucre en poudre * 2 sachet de levure chimique

* 40 cl de creme liquide entiere * 250 g de mascarpone * 10 cl
de sirop de sucre de canne ¢ beurre * sucre glace pour le décor.
Concassez le chocolat. Portez la creme a ¢bullition, versez-la
sur le chocolat et mélangez en une préparation lisse. Incorpo-
rez le mascarpone, couvrez et réservez 4 h au frais.
Préchauffez le four a 180 °C. Fouettez les ceufs avec le sucre
jusqu’a ce que la préparation double de volume. Incorporez
délicatement la farine et la levure. Versez dans un moule (env.
16 cm de diametre) beurré et fariné.

Enfournez 15 mn environ en testant la cuisson. Démoulez et
laissez refroidir. Coupez le biscuit en deux disques, badigeon-
nez-les de sirop de sucre de canne.

Montez la creme au chocolat en une chantilly ferme. Dispo-
sez les batonnets au chocolat le long des parois d'un moule a
fond amovible (diametre : 18 cm). Posez 1 disque de biscuit au
fond et recouvrez d'un tiers de mousse. Renouvelez 'opération.
Couvrez la charlotte, placez le reste de mousse dans une poche
a douille. Réservez-les 2 h au frais. Au moment de servir, de-
moulez la charlotte. Décorez le dessus de mousse et d'un voile
de sucre glace.
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Cheesecakes enneiges

\gﬁpers. () 45mn %n:zs 1)24.,

e 200 g de palets bretons ¢ 600 g de fromage frais
(Philadelphia, St Moret) » 70 g de beurre ¢ 1 citron bio + pour
le glacage * 3 ceufs + 2 blancs ¢ 25 g de Maizena * 10 cl de
creme epaisse * 250 g de sucre en poudre * 50 g de sucre
glace. Facultatif : citron confit.

Faites fondre le beurre. Emiettez les biscuits, mélangez-les
avec le beurre. Répartissez dans 6 cercles a patisserie poses
sur une plaque couverte de papier cuisson. Réservez au frais.
Préchauffez le four a 180 °C. Rapez finement le zeste du ci-
tron, pressez le fruit. Fouettez le fromage frais avec la creme,
150 g de sucre en poudre, le zeste et le jus de citron. Incorpo-
rez les ceufs entiers un a un, terminez par la Maizena.
Répartissez la préparation dans les cercles, lissez. Enfour-
nez les cheesecakes, baissez la chaleur du four a 90 °C. Faites
cuire 1 h30). Laissez refroidir les cheesecakes dans le four éteint,
porte fermée. Couvrez et réservez 24 h au frais.

Preparez la meringue avec les blancs d’ceufs et le reste de
sucre en poudre (voir recette p. 62). Placez dans une poche a
douille, préchautfez le four a 90 “C.

Répartissez la meringue dans les alvéoles d'un moule a cones,
ou formez-les sur une plaque couverte de papier cuisson. En-
fournez 1 h, laissez refroidir dans le four €teint.

Incorporez du jus de citron au sucre glace, jusqu’a obtenir un
glacage un peu €pais. Deémoulez les cheesecakes, décorez-les
de meringues nappées légerement de glacage et éventuelle-
ment de citron confit.

— e—

LE PRODUIT CULTE
Le Philadelphia est devenu culte aux Etats-Unis,
car c’'etait la seule spécialité fromageére que I'on pouvait tartiner
sur les fameux bagels. Sa naissance remonte a 1872,
et son arrivée sur le marche francais a 2011. Il est composé
de lait entier pasteurisé, creme fraiche et de sel.
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Blche pralinee
\ﬂﬁpers. 40mn %ﬁmn iZh

* 4 ceufs * 90 g de sucre * 90 g de farine * 1 gousse de vanille
* 110 g de chocolat praliné » 80 g de pate pralinée ¢ 20 cl de
creme liquide * 80 g de pralin ¢ billes croustillantes (ou autre
deécor).

Préchauffez le four a 180 °C. Fendez et grattez la gousse de
vanille. Récupérez les graines et fouettez-les avec les ceufs et
le sucre, jusqu’a ce que le mélange double de volume. Incor-
porez délicatement la farine.

Versez la pate sur une plaque couverte de papier cuisson et
enfournez 10 mn environ. Retournez la génoise sur un linge
humide. enroulez I'ensemble. Laissez refroidir.

Faites fondre le chocolat, ajoutez la pate pralinée et laissez
refroidir, mais pas figer. Montez la creme liquide en chantilly
ferme, incorporez délicatement le chocolat. Déroulez la ge-
noise, recouvrez-la des % de la mousse. Roulez et réservez
2 h au frais.

Recouvrez la biche du reste de mousse pralinée. Roulez-la
dans le pralin, décorez de billes croustillantes et coupez les
extrémités. Réservez au frais jusqu’au service.

A
Douceur glacée mangue et framboises
WSpers. 20mn %1mn giJZh

¢ 4 mangues ¢ 150 g de brisures de framboises surgelées

* 1 litre de creme glacee a la vanille (ou framboises)

e 2 blancs d'ceufs » 120 g de sucre glace.

Laissez ramollirla creme glacée, mclangez-la aux brisures de
framboises. Pelez et retirez les noyaux des mangues, coupez-les
en tranches ou en dés. Répartissez-en un tiers dans 6 verrines.
Renouvelez 'opération en ajoutant de la mangue et de la
glace. Terminez par de la mangue. Couvrez et réservez 1 h
au congelateur.

Montez les blancs d’ceufs en neige en incorporant le sucre
glace. Ils doivent étre fermes et bien brillants. Placez la me-
ringue dans une poche a douille large et lisse, couvrez-en
le dessus des verrines. Réservez a nouveau au moins 1 h au
congelateur.

Sortez les verrines du congélateur, 10) mn avant de servir, et
dorez lIégerement la meringue au chalumeau, ou sous le gril
du four.

Lutter contre le gaspillage

Produitde luxeily aencoredix ans, lamangue estentrée
dans le top 5 des fruits les plus consommeés au monde.
Les Francais consomment 30 000 tonnes de mangues
chaque année. Bon nombre de fruits arrivent dans nos
pays piqués et ils étaient jusqu’a présent jetés (en 2016,
dans I'Union européenne, prés de 4 000 tonnes de
mangues ont été détruites). Certaines initiatives sont
prises comme depuis 2015 a Abidjan, ou Caroline Hien
transforme chaque année 5 tonnes de mangues jetées
en confitures et les vend sous son label Carol’s.
D’autres produisent du vin de mangue et méme du cuir
de mangue, moins cher que le cuir animal.

Source France 5/Le Figaro.

)
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ROUlé frambOiSBS Et piStaCheS \£6pe|~5. 40mn ‘%ZOmn i‘)tlh

* 300 g de framboises ¢ 80 g de pistaches non salées * 4 ceufs * 125 g de farine * 125 g de sucre en poudre » 250 g
de mascarpone ¢ 5 cl de creme liquide » 50 g de sucre glace + pour le décor * 1 sachet de sucre vanillé * 1 c. a soupe de

liqueur de framboise.

Préchauffez le four a 200 °C. Séparez
les blancs des jaunes d’ceufs. Fouettez
les jaunes 2 mn avec le sucre en poudre
et le sucre vanillé. Montez les blancs en
neige, incorporez-les délicatement. Ter-
minez par la farine.

Versez la pate sur une plaque couverte
de papier cuisson. Enfournez 10 mn en-
viron. Retournez le biscuit sur un linge
humide, enroulez I'ensemble. Laissez
refroidir.

maximaag

Fouettez le mascarpone avec la créeme
liquide et le sucre glace. Mixez grossie-
rement 55 g de pistaches. Déroulez le
biscuit, €étalez dessus la creme au mas-
carpone. Parsemez les pistaches et les
framboises.

Roulez la buche en serrant, envelop-
pez-la de film alimentaire. Réservez au
moins 4 h au frais. Mixez le reste de pis-
taches en une poudre. Coupez les ex-
trémités de la buche, placez-la sur un

P, N

plat de service.

Meélangez la liqueur de framboise avec
I c. a soupe d’eau. Badigeonnez-en la
buche. Saupoudrez de sucre glace et dé-
corez de poudre de pistaches. Servez.

Ne pas
en abuser!

Si les pistaches sont
beaucoup plus intéressantes
sur le plan nutritionnel qu’une
barre de chocolat, la pistache

reste un fruit sec avec une densité
energeétique eleveée. |l faut
compterenviron 189 calories
pour une poignee
de pistaches de
30-40 g.
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lles enchantées

\gﬁpers. 30mn %ﬁmn gSh

e 1,251 de lait entier * 4 ceufs + 4 jaunes » 260 g de sucre * 4 c.
a café de pate de pistaches ¢ 3 c. a soupe de pralines roses
concassees * 1 pincée de sel.

Portez 1 litre de lait a ébullition. Séparez les blancs des jaunes
d’ceufs. Battez les 8 jaunes 2 minutes avec 200 g de sucre. Puis
versez le lait en filet, en fouettant.

Faites épaissir sans cesser de remuer, la creme doit napper
le dos d’une cuilleére. Hors du feu, incorporez la pate de pista-
ches. Laissez refroidir, couvrez et réservez 6 heures au frais.
Montez les 4 blancs d'ceufs en neige avec le sel et le sucre res-
tant, jusqu’a ce qu’ils soient fermes, lisses et brillants. Portez
a frémissement le reste de lait avec 25 cl d’eau.

Déposez-y une a une 6iles de blancs en neige ct faites-les po-
cher 1 mn sur chaque face. Egouttez-les délicatement sur du
papier absorbant. Filtrez la creme a la pistache, répartissez-la
dans des coupes. Déposez une ile et parsemez de pralines.

e —

SPECIALITE LYONNAISE
Au XVIII® siecle, un patissier lyonnais aurait été inspiré par
les roseraies du Rhone et aurait teinté ses pralines d’un rose
similaire en utilisant sa machine a mélanger le cuivre.

N ——— "

Ftoiles rouges

\gﬁpers. 45mn %ﬁmn i%

e 2 ceufs » 230 g de sucre » 60 g de farine » 600 g de fruits
rouges mélangés ¢ 200 g de framboises + pour le décor

* 10 feuilles de gelatine » 80 cl de creme liquide entiere (tres
froide) » groseilles (facultatif) et etoiles sucreées

pour le decor.

Préchauffez le four a 190 °C. Battez les ceufs 1S mn avec 60 g
de sucre, le mélange doit tripler de volume. Incorporez déli-
catement la farine, versez sur une plaque couverte de papier
cuisson et enfournez 10 mn environ. Laissez refroidir.
Reéhydratez 8 feuilles de gélatine dans de I'eau froide. Faites
cuire les fruits rouges 2 mn avec 90 g de sucre. Mixez et filtrez.
Ajoutez la gélatine essorée, laissez refroidir. Montez 60 cl de
creme en chantilly, incorporez-la délicatement.

Découpez 12 étoiles dans la génoise, a l'aide de 6 cercles a
patisserie en forme d’'¢€toiles. Placez-en 6 dans les cercles, ver-
sez-y la moitié de la mousse. Renouvelez l'opération, couvrez
et réservez au frais 4 h.

Mettez ie reste de gélatine a réhydrater. Mixez les framboises
avec le reste de sucre, filtrez. Faites-en chauffer 1 ¢. a soupe, incor-
porez la gélatine essorée. Ajoutez le reste de coulis et de creme.
Nappez-en les étoiles et replacez 3 h au frais. Démoulez, dé-
corez d'€toiles sucrées et servez accompagné de groseilles et
framboises.
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Cheesecake exotique
\fzipers. €% 25mn «%m iZh

¢ 20 cl de creme de coco * 10 cl de
coulis de mangues ¢ 800 g de fromage
frais type St Moret « 125 g de sucre

en poudre ¢ 4 ceufs » 100 g de fécule

de mais * beurre pour le moule.

Pour la décoration : * mangue fraiche

e carambole * copeaux de noix de coco.
Melangez la creme de coco ¢t le coulis
de mangues. Préchauffez le four a 160 °C.
Dans un grand saladier, fouettez le fro-
mage frais avec le sucre jusqu’a 'obten-
tion d'une texture crémeuse. Ajoutez en-
suite les ceufs, un par un, puis la fécule
et le mélange coco/mangue.

Versez la préparation dans un moule a
manqué préalablement beurré. Enfour-
nez environ 1 h (il doit étre bien doré).
Laissez tiedir, puis réservez aufrais2h
avant de démouler. Décorez de tranches
de mangue, de carambole et de copeaux
de coco au moment de déguster.

LAIT OU CREME ?

Le lait de coco est la pulpe de
noix de coco pressée et mélangée
a de I’eau (environ 40 %) pour
obtenir une texture légere et
liquide qui ressemble a du lait.
La creme de coco est fabriquée
selon le méme processus que le
lait de coco, mais on y ajoute
moins d’eau (environ 10 %). Elle
est donc plus dense et plus
onctueuse que le lait de coco.
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Mini-foréts-noires
\i’ spers. (V) 35mn % 30 mn

e 4 ceufs » 125 g de farine » 175 g de
sucre ¢ 25 g de beurre * 25 g de cacao

* 150 g de chocolat noir » 30 cl de creme
liquide entiere (trés froide) « 400 g de
griottines (petites cerises a I'eau-de-vie)
* 2 c. a soupe de sucre glace.
Préchauffez le four a 190 °C. Faites fondre
le beurre. Fouettez les ceufs 2 mn au bat-
teur électrique avec 125 g de sucre. Placez
dans un bain-marie et continuez de fouet-
ter jusqu’a ce que le mélange double de vo-
lume. Hors du bain-marie, battez jusqu’a
refroidissement. Tamisez la farine avec
le cacao, incorporez-les et terminez par
le beurre. Versez la pate sur une plaque
couverte de papier cuisson et enfournez
10 mn. Laissez refroidir.

Egouttez les griottines, réservez-en 6 et
le sirop. Faites-les compoter 20 mn avec
le reste de sucre. Laissez refroidir. Mon-
tez la creme en chantilly bien ferme, en
incorporant le sucre glace en fin de mon-
tage. Garnissez-en une poche a douille.
Découpez 12 cercles dans la génoise, ba-
digeonnez-les de sirop de cerises. Recou-
vrez-en 6 de compotée, puis de chantilly.
Couvrez du reste de génoise.

Préelevez des copeaux dans 30 g de cho-
colat. Faites fondre le reste, laissez retroi-
dir et nappez-en les desserts. Décorez de
chantilly, des cerises et des copeaux.

TRADITION ALLEMANDE
Les copeaux de chocolat sur le sommet
du dessert représenteraient les épines
des résineux, tandis que le trio de
couleurs (noir, blanc et rouge) serait une
reférence au costume des jeunes filles
célibataires de Forét-Noire.

N — _ ta——

Sabayon
au pamplemousse

\ﬁdpers. 25mn %mmn

» 2 pamplemousses ¢« 4 jaunes d'ceufs

» 100 g de sucre en poudre.

Pelez a vif les pamplemousses. Prélevez
les suprémes en récupérant le jus.

Dans un saladier, fouettez lcs jaunes avec
le sucre jusqu’a ce qu’ils blanchissent et
triplent de volume. Ajoutez le jus de pam-
plemousse et fouetter a nouveau.
Posez le saladier sur une casserole d'eau
a peine frémissante et fouettez sans cesse
jusqua ce que le mélange €paississe, puis
hors du feu jusqu’a refroidissement.
Répartissez dans des ramequins ct dis-
posez les suprémes de pamplemousse en
rosace. Brulez au chalumeau ou sous le
gril du four 2 mn. Servez aussitot.

Faites le plein de peps!
Tres désaltérant pour un faible
apport calorique, le
pamplemousse est également
riche enfibres. Tres grande source
de vitamine C mais aussi de
vitamines du groupe B, le
pamplemousse ou pomélo
apporte aussi des caroténoides,
limonoides et flavonoides qui sont
des substancesriches en
antioxydants.

Photoy Housa of Foud ; Dasgages, MadaniyPhobauising



Photo Behramdsto ck adobe. com

TARTE FINE

Emincez la chair de 3 mangues. Disposez-les sur une pate feuilletée saupou-

N IDEES
DE DESSERTS

fruités ||

Par Olivia Delaunay

drée de poudre d’amandes et de sucre roux. Répartissez S0 g de beurre coupée

en dés et enfournez 30 mn a 200 °C.

CARPACCIO D'ANANAS

Tranchez finement un ananas Victoria a
la mandoline. Mélangez le jus de 2 citrons
verts, 1 c. a soupe de sucre, 1 c. a caté de
rhum et les graines d’1 gousse de vanille.
Dans une assiette, versez la moiti€ de ce
mélange, disposez les tranches d'ananas
dessus en les chevauchant. Versez le reste
du jus. Décorez avec quelques feuilles de
menthe et des zestes de citron vert.

Le savez-vous ?

A 'origine, le carpaccio est une recette
italienne de viande de beeuf crue avec
du parmesan. C’est un chef italien
Guiseppe Cipriani qui, composant une
recette a la va-vite pour une comtesse
qui ne pouvait manger de viande

cuite, la nomma ainsi en référence

au peintre Vittore Carpaccio qui
utilisait des peintures tres rouges

pour ses tableaux.

SABAYON DES ILES

Pelez 2 mangues, 2 kakis et 1 kiwi, puis
prelevez des billes avec une cuillere pari-
sienne. Dans un saladier, fouettez 4 jaunes
d’ceufs avec 150 g de sucre jusqu’a blan-
chiment. Ajoutez 1 c. a café de vanille en
poudre et fouettez. Placez le saladier au
bain-marie et continuez de fouetter jusqua
épaississement. Ajoutez 2 c. a soupe de
creme fraiche, 2 c. a soupe de rhum et meé-
langez. Répartissez les fruits dans 4 plats
individuels et versez le sabayon. Passez
sous le gril chaud 10 mn.

CAKE CREMEUX

Fouettez 4 jaunes d’ceufs avec 200 g de
mascarpone, 100 g de sucre et les graines
d'1 gousse de vanille. Emincez la chair
de 3 mangues. Montez le parfait dans un
moule a cake en disposant une couche de
petits-beurre, de la mangue et l'appareil
au mascarpone. Réfrigérez 5 h.

TIRAMISU EXOTIQUE

Découpez en petits cubes 2 kiwis ct
1/2 ananas. Fouettez 250 g de mascarpo-
ne et 235 cl de creme liquide bien froide
en chantilly, en incorporant 25 g de sucre
en poudre et 1 c. a café d'extrait de va-
nille. Portez a ébullition 20 cl d’eau, 50 g
de sucre, les grains d'1 gousse de va-
nille et le jus d’une orange, laissez re-
froidir. Trempez-y une dizaine de bis-
cuits a la cuillere et disposez-les dans
4 a 6 verrines (selon la taille). Recouvrez
en alternant la moiti€ de creme vanillée
et de fruits coupes, puis recommencez le
montage.

Douceur coco

Mixez la chair de 3 mangues avec
30 cl de lait de coco, 2 c. a soupe
de jus de citron et 100 g de sucre.
Incorporez 20 cl de creme montée
en chantilly avec 3 c. a soupe

de sucre glace. Répartissez dans
des coupelles et réfrigérez 3h.

Panna cotia

Faites ramollir 4 feuilles d’agar-agar
dans 2 c. a soupe d’eau froide.
Portez a ébullition 60 cl de creme
liquide avec le zeste d’1 citron vert
et 1 gousse de vanille fendue et
grattée. Couvrez, laissez infuser
10 mn, puis filtrez. Ajoutez les
feuilles d’agar-agar essorees et
fouettez pour les faire fondre.
Répartissez la panna cotta dans des
verrines, couvrez et réfrigérez 6 h.
Pelez et découpez 2 mangues en
dés. Répartissez-les sur les verrines
et servez avec un coulis de mangue.

ANANAS ROT!

Pelez un ananas mir et retirez les yeux.
Coupez-le en 4 enretirant le coeur, puisen
morceauXx. Faites fondre dans une pocle
4() g de beurre demi-sel, déposez 'ananas,
saupoudrez de cassonade. Faites dorer,
ajoutez une larme de rhum. Servez avec
une boule de glace a la vanille.

Drole de nom pour un fruit !

Le mot Ananas est un dénve de

Nana, un terme amérindien signifiant
littéralement « fruit délicieux ».

La France est un pays producteur
d’ananas, notamment grace aux
cultivateurs de La Reunion, Guyane,
Mayotte, mais aussi de Guadeloupe.

La vaneté Cayenne lisse est originaire
de Guyane. Les iles de La Réeunion et

de Mayotte exportent principalement

la variete Victoria. En Guadeloupe,

une variéeteé dite « ananas bouteille » se
distingue par sa forme allongee.
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BON ANNIVERSAIRE

Par Vanina Denizot

Interview

PICARD FETE ses S0 ans

Que represente la période des fétes de
fin d’année pour Picard ?

D.A-C C’est la plus belle vitrine de I’'an-
née. On travaille dessus pres d'un an et
demi a I'avance et c’est tres galvanisant.
(C’est 'occasion pour nous de dévoiler
tout notre savoir-faire et notre créativite.
Des cet €té, nous avons donc commencé
a brainstormer sur No¢€l 2025.

Comment identifiez-vous les futures
tendances et les produits attendus ?
D.A-C Nous avons la chance d’avoir une
equipe qui a acquis son expertise au
long cours. On a pu observer nos échecs,
nos succes. Nous sommes en perma-
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nence a l'affut des nouveautés culinaires
et nous analysons les tendances émer-
gentes, qui sont parties pour durer, a
I'image des produits végétariens ou ve-
gan. On analyse €également tout parti-
culierement les deux derniers No€l et
nous cherchons toujours a nous adapter
aux nouvelles consommations des Fran-
cais. Désormais, on féte Noél plusieurs
fois, en petit comité. Voila pourquot, de-
puis dix ans, nous développons aussi des
produits cuisinés individuels. Enfin,ilya
toujours un theme principal qui permet
d’élaborer toute notre gamme. Cette an-
née, le fil conducteur est le flocon. 1l in-
carne ’ADN Picard, mais évoque aussi la

1150

magasins Picard
4500 collaborateurs
250 innovations
par an

Directrice Marketing Produit, R&D et Qualité chez Picard, Delphine Alazard-
Courtier connait tres bien la maison, puisgu’elle y officie depuis 28 ans.
Avec nous, elle partage les secrets des fétes, période plus que
jamais essentielle pour I'entreprise qui souffle ses 50 bougies cette année.

f€erie de I'hiver ; il ponctue toutes nos
créations, de I'apéritif a la bache.

Quels produits emblématiques de Noel
allons-nous retrouver chez vous ?

D.A-C Nos clients trouveront bien str du
foie gras, du saumon, des volailles far-
cies, des accompagnements de legumes,
des buches... Sur ce produit précis, nous
sommes particulierement attendus avec
chaque année 21 références, essentielle-
ment glacées dont la moiti€ sont des nou-
veautés. Il y a toujours une buche « Trois
chocolats », tres réconfortante, qui plait
aux petits et grands. Mais aussi, des des-
serts plus [€gers a base de sorbets de fruits



Photas Acard

exotiques, ou fruits rouges. En fait, nous
essayons de trouver le juste €quilibre
entre best-sellers et nouveautes, en re-
nouvelant nos produits emblématiques.
Nous allons travailler les recettes, les sa-
veurs, les formats, le visuel...

Justement la sensibilité au gout autant
qu’a la présentation et au visuel est
une tendance de fond, comment
I'intéegrez-vous dans votre reflexion ?
D.A-C Lavantage du surgele, c’est que
I'on n'a pas besoin d’additif, de conser-
vateur, on peut s amuser, €tre sur la créa-
tion pure. Notre volonté est que le client
trouve le produit beau des qul le retire

NOEL CHEZ
PICARD EN
CHIFFRES
En 2023, le
chiffre d’affaires
de I'entreprise
sur la fin d’année
a augmente de
6 % par rapport
ala précedente
avec les buches
et les références
apéritives
qui ont éte
particulierement
plébiscitées.
Au total cette
année, pres de
190 nouveautes
aux couleurs
des fétes sont
attendues. Picard
espere réitérer
son exploit de
saison : deux fois
plus de ventes en
décembre que les
autres mois de
I'année.

50 ans, ca se féte!

Toute 'année, le chef étoilé Thierry Marx a accompagneé

la marque pour célébrer cet anniversaire pas ordinaire.
Pour Noél, il livre une buche intituléee « Neige enchantee ».
Sa coque de chocolat blanc dissimule une creme glacée a
I'amande avec inclusions de noisettes-amandes-pistaches
et une creme glacee vanille. Cette biiche a demandé un

savoir-faire particulier avec un insert qui représente « un vrai
challenge technologique et un cceur coulant qui apporte

la fraicheur acidulée de la mandarine », précise Delphine
Alazard. Une buche inspirée des 13 desserts provencaux

de Noél, a la fois féerique et solidaire, puisque pour chaque
produit achete 1 € serareversé au réseau des Banques
Alimentaires. (29,99 € - 545 g - 8 parts.)

de son emballage. Pour cela, on va se concentrer sur les
moindres détails : créer le moule en collaboration avec
un mouliste, peaufiner la forme, la couleur... Je répete
souvent a mes equipes, que nous navons pas de limites.

Cette année n'est pas tout a fait ordinaire : Picard
féte ses 50 ans...

D.A-C Oui, nous avons souhaité égrener cet anniver-
saire tout le long de I'année, a travers des themes diffeé-
rents selon les saisons. Cest surtout I'occasion de parler
de nous et d’'expliquer tout le travail qui est accompli au
sein de Picard. Notre objectif reste plus que jamais d’ac-
compagner tous les ages, a tous les moments de leur vie.
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SELECTION FESTIVE ET GOURMANDE

Par Olivia Delaunay

.

Que la fete

| MoNTFORT (5 En 9 mn au four ! commence !
= BB  Une cuisson douce Ce charmant village

GR - : ; . s

Dg éANARD “ j ' a basse température coloreé nous anItfe q

A ey S Pourune viande tendre, passer un joll
e \-.‘_g? sublimée par une sauce momer?t aperitif, en
WELD a la truffe... Voila de - degustantces

quoi passer un mini-sandwichs aux

délicieux réveillon sans garnitures variees :

salir sa cuisine ! Confit fromage frais

de canard, sauce truffe, 9 € saumon, mangue et

(2 cuisses), Montfort. citron vert ; houmous

a la feve de soja et
zeste de citron
semi-confit... et des
sablés au parmigiano
reggiano et melange
de cereales. Pain
surprise le village,

13,99 € (24 piéces

+ 4 biscuits), Picard.

Intense

Cette blche saura ravir les papilles des gourmets, elle est a la
creme glacée au chocolat noir de Sao Tome, associee a une
creme glacee infusée en barrique de chéne. Biche creme glacée
chocolat Sao Tomé / créme glacée Chéne, 9,99 € (500 g), LAngeélys.

APERITIF, ENTREE, PLAT,

Fine fleur suisse
Presentées en coffret A . Y |
festif, les délicates "0 A AN "8 b
rosettes de Téte de

s Moine AOP auront Pour chaque moment festif, vous trouverez de
DE MOINE® fiere allure sur nos ;G d ‘s 3 ; : -
TEIE tables | Coffret rosetles quoi faire plaisir a vos convives, faites vos choix !
de Téte de Moine AOP

o« L fune Ol

IR « { sphére», 7,50 €
EINGR B (200 g), Fromages

de Suisse Délice lyonnais

Ces gourmandes quenelles,
préparees a partir de saumon du
Grand Nord, régaleront vos invitées. | » EBIE
Accompagnez-les de la sauce, | 4 QUENELLES

— — > , FRAICHES .
“ml‘slﬂ‘lj’ﬂﬂ DEPLIS 56 preparee avecCc un fumet | Y £S DE .-, : !
REeSA CAreeerveerry T 00

d’ecrevisses, au citron et fines | iy ot

herbes, pour un plat au top ! | e __
4 quenelles fraiches de saumon, e UDE

f Bu\ bio, 6,55 € (4 x 80 g), sauce citron,
' 4,55 € (250 g), Giraudet.

Photos presse. Las prix sont donnés & tive indicab!,

T —————
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Pour plateau festif
Onctueux et delicat le Petit Cceur d'Isigny
est un camembert associe a I'intensite de

la truffe... La parole est aux papilles ! Petit
Ceeur aux Truffes, 7,96 € (150 g), Isigny Ste Mére.

T Millésimé
Apres un tri rigoureux issu du meilleur

5#5.‘Ag:?c_ de la production de la Maison Lafitte,
ce fole gras de canard entier est
prépare a l'ancienne avec
uniquement du sel, du poivre et des

) . L ﬁ?‘ epices. Le Foie Gras de canard, Millésimé
Jiny :

2024, 34,50 € (180 g), Lafitte.

Mini tout chauds !

Trois recettes pour ces mini-
crogues surgelés, Comte et Truffe
Blanche, Fromages et Girolles ou
encore Fromage a Raclette et
Lardons Fumeés. Les Mini-Croques en

Féte, 8,50 € (150 g), EntreMont.

;‘\. Houmous sur son 31!
5 - ) |e houmous est revisité pour

Craquants
Sous leur manteau de creme glacee
vanille a la creme fraiche origine France,
un sorbet Plein Fruit fruits rouges 50 % qui
renferme un cceur sauce fruits rouges. ..
Adorables... Et dire que l'on va les

devorer ! 2 Oursons Glacés Vanille Fruits

~ \i' B - > avoir fiere allure sur nos Rouges, 5,99 € (135 g), Maison Thiriet.
I b | tables de fétes, il est préparé

‘3 !o“mg a la truffe pour enchanter nos

¢ N0 O apéros | Tartinable Houmous

- o dlatmuffe, 5,70 € (90 g), Hénaff.

Entree fraiche

Avec ce |oli tartare de saumon aux échalotes
et fines herbes, votre entree sera délicate et

w |égére. Tartares de saumon aux échalotes & fines
S herbes, 8,49 € (2 piéces), Petit Navire.

4
s
N
- =
- -

s  Noel
- 1 mat facon

e e o D Croustillant

D= f Crépe croustillante Boursin ail & fines herbes,
Fromage du Jura & saveur noix, ou encore
Fondant Mini Petit-Beurre chevre, miel & pavot, voila
Clest le chef Michel de quoi satisfaire les palais affameés ! Plateau

Sarran qui a créé cette Nos adresses p. 98 Fromager, 6,99 € (3 x 80 g), Gavottes.
recette de fole gras. Issu
de canard des Landes, |l

est assaisonné d’épices = Delicieux
de Noél et releve par -—...,______,__,.- Ce tarama avec 70 % d'ceufs
les notes fruitées d’une de cabillaud fumé au bois d’aulne,
» , - - . ~
liqueur d'armagnac a ‘ - au lait bio et mie de pain, sans
' . ) -
| orange, la I?qusse- /BARTHOUM conservateurs ni colorant, est
Rapiere. Noél a ma facon, . TARAMA préepare a la main a la commande
Spécialité a base de foie gras 2y Piment et expédie le lendemain.
— spolotte o . )
de canard, torchon, 31,90 € \ Tarama Ultra-frais au Piment d’Espelette,

(180 g), Delpeyrat.

h.: ~»"  6,40€ (100 g), Maison Barthouil.
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LES COURGES EN TENUE DE GALA

Par Vanina Denizot

CUCURBITAC

-

Les courges sont les reines de la saison et c’est toujours le cas quand
sonnent les douze coups de minuit (n’en déplaisent a certaines histoires de princesses).
Voici quelgues-unes d’entre elles, a déguster a I'envi dans vos menus de féte.

N
Butiernut

Aspect:longue, léegérement
courbee, a I'extréemite bombeée,
orange tirant parfois sur le
marron clair.

Saveurs et texture: un godt sucre
aux delicates notes beurrees.
Bienfaits : riche en potassium,
phosphore, calcium, fer, manganese,
vitamines B6 et C... On n'a pas fini
d’'énumerer ses vertus.

Citrouille

Aspect: la plus célebre des courges. Ronde, d’une jolie

nuance orangee, elle se distingue du potiron avec

lequel elle est souvent confondue par son pedon-

cule épais et fibreux.

¥ Saveurs et texture : un gott doux

rehauss€ d'une pointe sucrée
et une texture filandreuse.

Bienfaits : riche en phosphore,
en fer et en vitamines aux pro-
prictés antioxydantes.

76 Maxd maximagfr

_" ","\T“? ‘
} % 7

o~ o-’,' &‘
nlINLT
Aw .v

&

T L
R o -,

Bleu de Hongrie

Aspect: une couleur gris bleuté mais
a I'interieur, on retrouve la chair
orangeée. Une courge de 3 a 10 kg.
Saveurs et texture : une chair dense,
legerement farineuse, un arriere-
gout de chataigne.

Bienfaits : pauvre en calories,

mais riche en fibres, vitamines, sels
minéraux et oligo-eléments.
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Potimarron

Aspect: une jolie toupie orangée
dontl'extremité se termine par un epais
et robuste pédoncule.

Saveurs et texture : une courge d’hiver
qui se déguste avec la peau, fine, lisse et
bourrée de nutriments... a condition

de la consommer bio ! Sa chair, épaisse et
veloutée, évoque le gout de la chataigne.
Bienfaits : rassasiant et peu calorique,
des propriétés anti-inflammmatoires et des
vitamines (A, C, E) qui boostent le systeme
immunitaire et hydratent notre peau.

Courge spaghetti

Aspect: allongée a la facon d'un ballon de rug-
by, d'un joli jaune vif.

Saveurs et texture : on a bien envie de lui
donner la palme de la cucurbitacée la plus
surprenante car une fois cuite sa chair, de-
venue filandreuse, imite a la perfection les
pates italiennes... d’'ou son petit nom !
Bienfaits : trés peu caloriques, riches en fibres,
voici des spaghettis garantis sans gluten, bour-
rés de vitamines, minéraux et oligo-€léments.

45 Yo

des courges
francaises
proviennent de
Provence-Alpes-
Cote d’Azur qui
arrive en tete
des régions
productrices.

A SAVOIR SUR

les courges

Bourrees de
bienfaits, les
graines de
courges ne se
jettent pas !
Nettoyées,
séchees,
assaisonnéees
(sel et épices), on
les enfourne sur
une plaque de
cuisson pendant
15mn a 180 °C
pour les deguster
grillées a I'apéro.

Patisson

Aspect: sa forme circulaire et aplatie inspire toute une
série de petits surnoms charmants tels qu'artichaut
d’Espagne, bonnet-de-prétre, bonnet d’électeur ou
encore couronne impériale. On le trouve fréquem-
ment vétu d'un joli blanc creme, mais il peut se parer
d’autres couleurs (jaune orangé, vert bouteille...).
Saveurs et texture : une note de noisette, un gout
[€gerement sucre... 1l se déguste lisse et ferme et
plus il est petit, plus sa chair est tendre et délicate.
Bienfaits : digeste et peu calorique, le patisson est
particulierement riche en potassium, vitamine A
et bétacarotene.

Potiron

Aspect: cotelé et dodu, grand format, il estl'un
des spécimens de courges les plus répandus.
Saveurs et texture : avec ses notes sucrees et
son gout plein de finesse, ce deélicieux léegume
d’automne-hiver se cuisine aussi en dessert.
Bienfaits : une excellente source de glucides
pour fournir de I'énergie, des fibres pour
faciliter la digestion et des antioxydants qui
luttent contre le vieillissement... il a tout bon!
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COURGES EN HABIT DE GALA

Par Nathalie Bezou et Olivia Delaunay

Little Jack cocotte
\§4pers. 15mn %30 mn

* 4 courges Jack Be Little » 4 gros ceufs
* 20 cl de creme liquide « 2 tranches

de jambon fumé « 80 g de comté » noix
de muscade ¢ 2 brins de persil plat

 sel et poivre.

Préchauffez le foura 180 °C. Coupez un
chapeau aux courges, retirez leurs pepins
avec une cuillere a soupe. Salez, poivrez et
enfournez 15 mn. Rapezle comté, hachez
grossiecrement les tranches de jambon.
Faites chauffer la creme, incorporez-y
50 g de comté et me€langez jusqua ce qu’il
soit fondu. Salez, poivrez et parfumez de
muscade. Répartissez le jambon dans les
courges, versez la creme.

Séparez les blancs des jaunes d’'ceufs.
Ajoutez les blancs sur la creme et enfour-
nez 10 mn. Déposez les jaunes, parsemez
le reste de comté et poivrez. Prolongez
la cuisson de 2 a 3 mn. Effeuillez et cise-
lez le persil, parsemez-le.

EN DIRECT D’HALLOWEEN
La courge Jack Be Little vient des

Etats-Unis, ol on l'utilise beaucoup en
décoration lors d’'Halloween. Son nom

fait réeféerence a Jack O’Lantern,

la fameuse citrouille évidée et éclairée

de I'intérieur avec une bougie,
formant un visage grimacant...
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Houmous de potiron

\ftl pers. (@ 20 mn ‘%20 mn

* 300 g net de potiron » 1 gousse d’all

» 2 c. a soupe de tahini » 3 ¢c. a soupe
d’huile d'olive » Y2 c. a café de cumin

» graines de grenade, de sésame

et de courges » cerfeuil » noisettes

» sel et poivre.

Epluchez, retirez les graines et coupez
le potiron en cubes. Faites-le cuire envi-
ron 2() mn dans de I'eau bouillante salée.
Egouttez en réservant I'eau de cuisson.
Pelez I’ail. Dans le bol du mixeur, mettez
le potiron, l'ail, le tahini, 'huile d’olive, le
cumin, du sel et du poivre. Mixez en in-
corporant un peu d'eau de cuisson pro-
gressivement jusqu’a 'obtention d'une
puree fine.

Transvasez dans un grand bol et déco-
rez de graines de courges, de s€ésame et
de grenade, de cerfeull ciselé et de noi-
settes concassces.

-— —
eg— R

LE CONNAISSEZ-VOUS ?
Le tahini est une purée de
graines de sésame.
Originaire du Moyen-Orient,
c’est une pate utilisée
pour apporter de la texture
et du gout aux plats.

- > g—

Butternut farcie

\gdpers. 25mn %WOS

e 1 butternut « 1 ocignon * 1 bouquet de
persil e 3 tranches de pain de mie

e 8 cl de lait « 500 g de chair a saucisse

» 200 g de lardons * 1 ceuf « huile d’olive
o 4-épices * sel et poivre.

Lavez le butternut et faites-le cuire, en-
tier, 20 mn a la vapeur.

Pendant ce temps, pelez et hachez l'oi-
gnon. Effeuillez et ciselez le persil. Dans
un saladier, humidifiez le pain de mie avec
le lait. Ajoutez la chair a saucisse, les lar-
dons, l'oignon, le persil, I'ceuf, 1/2 ¢. a café
de 4-€pices, du sel et du poivre. Mélangez.
Coupez les extremités du butternut ct
creusez l'intérieur en retirant les graines.
Remplissez le trou de farce en tassant bien.
Préchauffez le four a 180 °C. Posez le
butternut dans un plat, arrosez d’huile et
parsemez de 4-épices. Enfournez 45 mn.

DOUBLE IDENTITE

Particulierement appréciée pour
son gout subtil et légerement
sucré, la courge butternut, aux
jolies courbes en forme de poire,
est également appelée en France
« doubeurre » en réféerence
a sa texture crémeuse naturelle.
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Poulet en sucre-sale

\{4pers. 20mn ‘%1 h

e 1 potimarron = 1 poulet coupé en
morceaux * 2 coings * 150 g d'oignons
grelots « 2 cm de gingembre frais+ 1 c. a
cafe de coriandre moulue ¢ 1 c. a cafe de
paprika ¢ 4 brins de coriandre 60 cl de
bouillon de volaille = huile ¢ sel et poivre.
Pelez les oignons et coupez-les en 2. Pe-
lez (ou lavez) le potimarron, épépinez-le
et coupez-le en morceaux. Pelez et epepi-
nez les coings, taillez-les en lamelles un
peu €paisses. Pelez et rapez le gingembre.
Faites colorer les morceaux de poulet
dans un filet d’huile. Ajoutez les oignons
et les coings. Parsemez les €pices, salez
et poivrez. Mélangez. Versez le bouil-
lon en grattant les sucs de cuisson. Cou-
vrez et laissez mijoter 3() mn a feu doux.
Ajoutez le potimarron, rectifiez I'assaison-
nement et prolongez la cuisson de 20 mn.
Parsemez de coriandre cisel€e et servez.

—
————— p— —— ——— — —
- —

MYTHE OU REALITE ?
Le gingembre a une réputation de plante

aphrodisiaque. Si aucune preuve scientifique

n’est venue étayer cette croyance, il est dit
que contenant du gingérol, ce serait
cette substance qui lui conférerait ces
vertus en exercant une action stimulante
et revitalisante sur I'organisme.

Huitres tiedes

\‘ 4 pers. € \ 30 mn % 20 mn

* 12 huitres » 200 g net de potimarron

» 20 g de beurre * 5 cl de creme fleurette
» graines de fenouil » baies roses ¢ sel et
poivre.

Ouvrez les huitres au-dessus d'une pas-
soire posee sur un saladier afin de récu-
pérer leur 1" eau. Posez-les dans leur
coquille sur un plat et laissez-les rejeter
leur 2¢ eau.

Pendant ce temps, épluchez et coupez
en cubes le potimarron. Faites-le cuire
a la vapeur 200 mn, puis mixez-le, encore
chaud, avec le beurre, du sel et du poivre.
Décoquillez les huitres, lavez et séchez
les coquilles. Déposez 1 c. a soupe de pu-
rée de potimarron dans chaque coquille.
Récupérez toute I'eau des huitres et por-
tez-la a ebullition (complétez avec un peu
d’eau si nécessaire), baissez le feu et po-
chez les huitres 1 mn. Egouttez-les et po-
sez-les sur la purce.

Arrosez d'un filet de creme, décorez de
graines de fenouil et de baies roses et
dégustez.

Tourte au boudin blanc

\‘4pers. 35mn %1 h05

* 600 g net de courge » 250 g de

jeunes pousses d'éepinards » 200 g

de champignons de Paris » 1 gousse
d’ail »« 40 g de beurre « 1 pate feuilletee
rectangulaire » 2 boudins blancs

* 1 jaune d’ceuf « sel et poivre.
Coupezlacourge en cubes. Lavez et sé-
chez les €pinards. Brossez et coupez en
2 les champignons. Pelez et €crasez lail.
Faites fondre 20 g de beurre dans une
sauteuse et faites dorer la courge 3 mn.
Salez, poivrez et ajoutez 15 ¢l d’eau. Lais-
sez cuire, a couvert, 15 mn, puis égouttez.
Faites fondre le reste de beurre, ajoutez
les épinards, puis les champignons et lail.
Laissez cuire S mn a feu vif. Egouttez et lais-
sez refroidir. Préchauffez le four a 180 “C.
Etalez la pate sur une plaque chemisée de
papier cuisson. Posez, au centre, les €pi-
nards, puis la moitié€ de la courge, les bou-
dins et le reste de courge. Humidifiez le
pourtour avecun peu deau et refermez en
serrant bien. Badigeonnez de jaune d'ceuf.
Enfournez 40 mn.

LE SAVEZ-VOUS ?

90000 tonnes de champignons de
Paris sont produites chaque année

en France, soit 95 % des volumes de

champignons cuiltivés dans le pays.
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Par Vamna Denizot
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|l fait froid, les microbes sont de sortie, la nuit tombe deés le milieu d’apres-midi... Est-ce pour
autant gu’on se laisserait aller a une petite déprime de saison ? Non evidemment, puisqu’on fait
la féte ! Entre Noél et le Nouvel An, place aux coutumes et traditions. Mais d’ou viennent-elles ?

n cette période de fin d'année, il y a

quelque chose de sacre. Outre 'aspect

religicux, Noél et le 31 sont des jours

symboliques, nimbés de croyances
et de coutumes immuables. Chez Maxi,
on a voulu revenir sur ces petites cére-
monies pleines de magie qui font de la fin
d’année une période remplie de bonnes
résolutions, tournée vers un avenir riche
de promesses. Alors, on trinque ?

LES VEUX

Jules César ayantfixé la date du Nouvel
An au 1* janvier, on s’échangeait déja des

Maxd maximaafr

veeux le premier jour de I'année. Et avant
les Romains, les Chinois accrochaient a
leur porte des « sentences paralleles »,
laissant dévoiler des voeux de bonheur
et de prospérite.

En France, au X V¢siecle, on avait cou-
tume les premicres semaines de l'annce
de rendre visite a ses proches... Sacré
gain de temps, les tournées de Nouvel
An furent remplacées par des cartes !
C’est un Anglais, Sir Henry Cole, qui
intronisa la tradition de la carte de veeux
par voie postale en 1843... Avec l'essor
de I'imprimerie, elle se répandit dans
toute |'Europe.

Photos Anna Sadnews, Aygul Bultd, sonpachny, beenardbodo, Sininporn, Arhivist/stock adobe com, LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



PLUTOT GUI OU HOUX ?

La branche de gui n’est pas toujours sy-
nonyme de fortune et de félicité... Elle
nous promet aussi quelques moments
embarrassants ! Car d'ou vient
cette coutume de s'embrasser

sous une branche de gui ?
Remontant a Antiqui-
té, cette tradition porte
bonheur. Le gui est en ef-
fet considéré comme une
plante magique au feuil-
lage toujours vert méme
en hiver : symbole de paix

et dimmortalité, il est plus que
jamais plébiscité par les Celtes qui
le préferent... au houx ! Treés décoratif,
mais pas seulement, celui-ci est porteur
d’un autre symbole, chrétien cette fois :
il représente la couronne du Christ et ses
baies, les gouttes de sang. Suspendu au
pas de la porte, 1l préserve la maisonnée
des mauvais auspices.

| ES ETRENNES

C’esta la Rome antique que I'on envoie aux magistrats en
guise de respect des rameaux cueillis dans le bois sacré de
la déesse Strena, lors des calendes de janvier. Les étrennes
sont nées ! Progressivement, ce rituel va €voluer ; on offre
a son entourage, des dattes, figues ou miel, puis par la suite
des monnaies et des médailles d’argent pour encourager la
bonne fortune. Avec le temps, les enfants semparcrent de la
tradition, faisant la tournée des maisons pour réclamer leurs
¢trennes, puis ce furent le tour des gardiens d immeuble,
ou encore des pompiers, facteurs, éboueurs, qui sonnent a
la porte en proposant leur sempiternel calendrier. Son an-
cetre, 'almanach était apparu des 1760 avec les facteurs.

P o

QUAND LESUSET -
COUTUMES CHANGENT

D’apres une récente etude®, les Fran-
cais reconsidérent leurs traditions de
find’année et 63 % d'entre eux déclarent
qu’elles ont évolué ces dernieres années.
IIs réduisent notamment leurs dépenses et
optent pour moins de faste. En cause, pour
38 % d’entre eux, la hausse des prix, mais
aussi une prise de conscience €cologique
(5 Francais sur 10). Se dessine alors une
nouvelle carte des traditions. Désormais,
33 % des sondé€s n'achetent des cadeaux
que pour certains membres de la famille,
notamment les enfants ; 30 % se fixentun
budget limite pour les cadeaux ;26 % ont
réduit le nombre de cadeaux pour lutter
contre la surconsommation ; 19 % ont choi-
si d'essayer d'étre plus durables en offrant
des cadeaux €thiques et en réduisant les
déchets. D’autres rituels font leur appari-
tion, comme fabriquer ses propres déco-
rations de Noél (20 %) et ou encore orga-
niser un Secret Santa en famille (14 %) !
Des plaisirs simples qui perpétuent la ma-
gie des fétes.

* Etude YouGov commanditée par PayPal du 19 au
21 octobre 2023 en France aupres de 1009 individus
francais de 18 ans et plus.

Etla galette ?

~® . Elle descend d'une féte paienne
. %} qui perdura au fil du temps malgré
les efforts de I'église pour lafaire
% disparaitre. Ainsi, lorsque les
Romains fétaient les Saturnales,
ils désignaient le roi ou la reine
d’un jour, au moyen d’'une feve
blanche ou noire cachée dans une
galette. Une tradition qui apparut pour
la premiére fois en France au Moyen-Age
et s'imposa aufil des siecles.

, " 7
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Par NatEaI!fBezou et

inay

Terrine de Ia mer \aners. 25mn %Smn BSmn &Qh

* 500 g de cabillaud « 250 g de noix de pétoncles « env. 250 g de tranches de
saumon fume ¢ 1 | de fumet de poisson ¢ 3 feuilles de gélatine (6 g) = 1 brin
d’estragon ¢ 1 brin d’aneth ¢ 1 citron « 320 g de fromage frais « 10 cl de creme
épaisse ¢ 2 ¢, a café de baies roses » sel et poivre.

Portez le fumet a frémissement. Coupez le cabillaud en morceaux, plongez-les
dans le fumet 5 mn. retirez du feu et ajoutez les pétoncles. Laissez pocher 5 mn
environ, ils doivent étre juste cuits. Egouttez-les.

Réhydratez la gélatine dans de I'eau froide. Ciselez les herbes (réservez-en pour
le décor) et concassez la moitié des baies. Emiettez la chair du cabillaud. Taillez
2 tranches de saumon fumé en dés. Mélangez le cabillaud, la creme, le fromage
frais, les herbes ciselées et les baies concassées. Ajoutez les pétoncles et les dés
de saumon. Pressez le citron, faites chauffer le jus avec 2 ou 3 c. a soupe de fumet.
Incorporez-y la gélatine essorée et mélangez avec la préparation. Salez, poivrez.
Chemisez une terrine de film alimentaire, puis de tranches de saumon. Versez
la préparation au cabillaud. lissez. Recouvrez de saumon fumé. filmez, réservez
12 h au frais. Démoulez la terrine. décorez d’herbes réservées et de baies roses.

SAINT-JACQUES OU PETONCLE ?

Toujours sauvage, la coquille Saint-Jacques « pecten maximus » est vendue
entiére, vivante ou sous forme de noix fraiche uniquement du 1*" octobre au
15 mai. Le terme « pétoncle » est un vaste fourre-tout et depuis 1996, on peut
commercialement appeler « saint-jacques » et « noix de saint-jacques » toutes
sortes de pétoncles sauvages ou d’élevage du monde entier. Alors attention,
la véritable saint-jacques est obligatoirement étiquetée « pecten maximus » !

82 Maxi maximag.fr

Bouchees crabe et avocat

W 6 pers. (@%\ 35mn % 5mn

» 5 pinces de tourteau cuit (ouenv. 120 g

de crabe en boite) » 1 avocat ¢ 1 citron vert

* 1 oignon frais » 2 cm de gingembre frais

* 3 ceufs + 1 jaune * 1 c. a soupe de fromage
blanc « 50 g de chapelure « farine » 1 c.

a cafe de moutarde « 5 brins de coriandre

* huile neutre ¢ bain de friture « sel et poivre.
Mélangez jaune d’ceuf et moutarde, avec
un trait de jus de citron, du sel et du poivre.
Fouettez en versant de 'huile en filet, jusqu’a
obtenir une mayonnaise ferme. Effeuillez
et ciselez 3 brins de coriandre, ajoutez-les.
Couvrez et réservez au frais.

Décortiquez les pinces de crabes, ¢micttez
la chair. Effeuillez et ciselez le reste de co-
riandre (réservez-en pour le décor). Pelez et
ciselez finement l'oignon, rapez le gingembre.
Dénoyautez et pelez I'avocat, taillez la chair
en petits dés. Citronnez-les. Mélangez-les avec
le crabe, le fromage blanc, 1 ceuf battu, 1 c. a
soupe de mayonnaise, la coriandre, l'oignon
et le gingembre. Salez, poivrez.

Faites chauffer I’huile de friture. Battez les

ceufs restants. Faconnez des billes de pré-
paration, farinez-les. Passez-les dans la cha-
pelure, puis dans les ceufs. Plongez-les 2 mn
dans I'huile de friture, égouttez-les sur du
papier absorbant.

Parsemez de la coriandre, servez avec la
mayonnaise.
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Cones a la chantilly fumeée
\SBPers. 25mn %Smn @mmn @M

« 6 feuilles de brick » 30 cl de creme liquide entiere (tres froide)
» 8 fines tranches de poitrine fumeée « 100 g de mascarpone

» 1/2 bouquet d’herbes mélangées (ciboulette, cerfeuil, persil)
« 20 g de beurre » poivre.

Portez la creme a ébullition avec 5 tranches de poitrine fu-
meée. Poivrez et laissez infuser 20 mn. Mixez et filtrez. Laissez
refroidir et réservez au moins 4 h au frais.

Préchauffez le four a 200 °C. Faites fondre le beurre. Décou-
pez dans chaque feuille de brick, 3 carrés de 10 x 10 cm, ba-
digeonnez-les de beurre. Découpez 18 carrés dans du papier
cuisson, formez des cones et agratez-les.

Réalisez des cones avec les carrés de brick, glissez-les dans
les cones en papier. Enfournez 5 mn pour les dorer. Laissez re-
froidir, otez le papier cuisson. Effeuillez et ciselez les herbes,
réservez-en pour le décor.

Faites croustiller les tranches de poitrine fumée restantes
dans une poéle a sec. Egouttez-les et émincez-les. Montez la
creme fumée en chantilly avec le mascarpone. Incorporez les
herbes et placez dans une poche a douille.

Garnissez les cones de chantilly et parsemez la poitrine fu-
mee croustillante.

Bouchees de tartare de thon
\gﬁpers. (® 10mn

* 300 g de thon frais * 1 brin d’aneth « V2 citron vert+* 2 c. a
soupe d’huile de sésame » 1 c. a soupe de sauce soja

* 1 c. a café de wasabi (ou moutarde forte) » 1 c. a cafe de
baies roses * 2 pincées de gingembre en poudre » chips

a la crevette » sel et poivre.

Détaillez le thon frais en petits dés. Effeuillez et ciselez le
brin d’aneth. Rapez le zeste du 1/2 citron vert et pressez-le.
Melangez le tout avec I'huile de sesame, la sauce soja, le wa-
sabi, les baies roses concassées et le gingembre en poudre.
Salez et poivrez. Répartissez sur des chips a la crevette et
servez bien frais.

Mercure, méthylmercure

et recommandations

Le mercure présent a de faibles concentrations
dans 'eau est appelé méthylmercure, il peut se
concentrer trés fortement dans les organismes
aquatiques. La consommation de poisson
constitue la principale source d’exposition
alimentaire de 'homme au méthylmercure.
L’Anses (Agence nationale de sécurité sanitaire
de I'alimentation, de I'environnement et du travail)
estime que la consommation de poissons

ne présente pas de risque pour la santé au regard
du risque lié au méthylmercure, elle recommande
de:

- consommer du poisson deux fois par semaine
dont les poissons gras (saumon, maquereau,
sardine, anchois, truite fumeée, hareng...);

- diversifier les especes de poissons consommees.

maximaa.fr Maxi 83

)



IDEES POUR BUFFET

, f‘f—“

Toasts epices
au roquefort
\g 6 pers. (@ 20mn

» 12 tranches de pain d'épices » 100 g

de roquefort « 5 cl de creme liquide

4 abricots secs * 1 c. a soupe de raisins
secs *» 20 g de cemeauxde noix « 20 g
d’amandes grillees » cerfeuil ou persil plat
pour le décor « 30 g de beurre = poivre.
Ecrasez le roquefort a la fourchette, mé-
langez-le avec la creme liquide. Mixez les
abricots et les raisins secs (pas trop fin, ni
trop gros), ajoutez-les a la préparation au
roquefort. Poivrez et formez des boules.
Faites toaster les tranches de pain
d'epices, laissez-les refroidir et beurrez-
les. Découpez dans chacune au moins
2 ¢toiles avec un emporte-piece.
Concassez les noix etles amandes, mé-
langez-les dans une assiette. Roulez-y
les boules au roquefort. Déposez-les sur
les étoiles de pain d'épices et décorez de
cerfeuil cisel€.

UN GOUT UNIQUE PROTEGE
Le roquefort bénéficie d’'une AOP
depuis 1925, seules 8 laiteries

fournissent le lait de brebis nécessaire

et ce sont seulement 7 fabricants
« maisons de tradition » qui fabriquent
et commercialisent ce fromage.
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Sapins de riz souffle

\" 6 pers. (@ 20 mn ‘% 5mn

* 300 g de chocolat blanc » 150 g de

riz souffie nature » 50 g de pistaches
mondées ¢ 50 de cranberries séchées

* sucre glace.

Formez des cones dans du papier cuis-
son. Faites griller les pistaches dans une
po€le a sec, concassez-les grossierement.
Hachez les cranberries (pas trop fin).
Cassezle chocolat en morceaux, faites-les
fondre aux 3/4 dans un bain-marie. Lais-
sez-le finir de fondre, hors du bain-ma-
rie. Ajoutez le riz souffl€, les pistaches et
les cranberries. Mélangez parfaitement.
Répartissez aussitot la préparation dans
les cones, en tassant. Laissez figer au ré-
frigérateur. Au moment de servir, retirez
le papier cuisson et saupoudrez un voile
de sucre glace.

— R — -‘v\\-—.—_,__:_-_.—_-k‘ =

FACILE !

Le riz soufflé est une céréale soufflée
généralement obtenue en chauffant
les grains de riz sous haute pression en
présence de vapeur d’eau. Il parait que
c'est tres facile a faire a la maison !

— — —

Toasts festifs

Wﬁpers. 20mn ‘%Smn

e 350 g de boudin noir « 200 g de foie
gras mi-cuit » 8 a 10 tranches de
brioche ¢ 15 cl de porto » 2 ¢, a soupe de
cacao non sucre « 3 feuilles de gélatine
(6 g) » 4 brins de ciboulette « 20 g de
beurre » sel et poivre.

Réhydratez la gélatine dans de I'eau
froide. Faites chauffer le porto avec le
cacao, hors du feu, incorporez la géla-
tine essorée. Salez, poivrez. Mélangez
parfaitement et laissez refroidir.
Découpez 18 rondelles de boudin, faites-
les revenir 2 mn dans le beurre. Laissez
tiedir, otez la peau. Toastez la brioche,
découpez-y 18 disques d’environ @ 3 cm.
Taillez 18 médaillons de 3 cm de diametre
dans le foie gras. Déposez-les sur les
brioches, ajoutez délicatement du boudin.
Nappez-les de gelée au porto ct réser-
vez au frais jusqu’au service, servez dé-
coré de ciboulette ciselée.

FETE ANNUELLE

Le 3° week-end de mars, le village
de Mortagne-au-Perche est a la féte
autour de sa speécialité culinaire :
le boudin noir. Sous I'égide de la
Confrérie Des Chevaliers Du Gof(ite-
Boudin, y est organisé le concours
international du meilleur boudin noir.

Phatos House of Food. LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



Pop cake en habit
\‘?Bpers. 10mn %Zmn 3515,“"

» 250 g de cake au chocolat (ou brownie,
quatre-quarts...) » 125 g de fromage frais

(St Moret, Philadelphia) » 1 c. a soupe de cacao
non sucre * 200 g de chocolat noir

» 2 boite de crépes dentelle » 1 boite de Mikado
au chocolat noir.

Mixez le cake au chocolat, mélangez-le avec le ca-
cao, puis le fromage frais. Formez des boules de
meme taille en les roulants entre vos mains. Pla-
cez-les 15 mn au congélateur.

Faites fondre le chocolat en morceaux, laissez-le
tiédir. Emiettez les crépes dentelle. Plantez 1 boule
de cake surun Mikado. Trempez-les dans le cho-
colat et parsemez-les de crépes dentelle. Laissez
figer sur une feuille de papier cuisson.

- '
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Dip de chorizo, feuilletés aux graines

\ﬂﬁpers. @ 15mn <%10 mn

» 300 g de pate a pizza « 200 g de chorizo (doux ou fort) « 150 g de
fromage frais (type St Moret) « 100 g de coulis de tomate « 200 g

de comteé (ou gruyere, Etorki...) * 1 brin de basilic « 2 c. a soupe de
graines de pavot « 2 c. a soupe de graines de lin » huile d'olive.
Préchauffez le four 2200 °C. Rapez le comté. Etalez la pite, badigeon-
nez-la d’huile. Parsemez le comté, les graines de pavot et de lin. Cou-
pez des bandes de 2 cm de large sur 15 cm de long.

Roulez-les sous la paume de vos mains et placez les gressins sur une
plaque couverte de papier cuisson. Enfournez 10 a 15 mn, ils doivent
etre dorés. Laissez refroidir.

Retirez la peau du chorizo, coupez-le en morceaux. Effeuillez le basi-
lic. Mixez I'ensemble avec le coulis de tomate et le fromage frais. Pla-
cez dans un joli contenant et servez avec les gressins.

i‘—"”".‘\w —_—

ON CHOISIT CAUTHENTIQUE
Premier marché pour la charcuterie de chorizo et salaisons en
Espagne, la France représente 200 millions d’euros d’exportation
de charcuterie espagnole. Mais tous les chorizos ne se valent pas,
pour reconnaitre un vrai chorizo, le Consorcio du Chorizo Espagnol
a cree le label « Chorizo Espagnol » en 2015. Cette appellation
regroupe 20 entreprises spécialisées dans I'exportation
de produits carnés et particulierement de chorizo espagnol.

>
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MOMENTS GOURMANDS

Par Olivia Delaunay et Nathalie Bezou

ON AIME la galette!
30

millions
de galettes des
rois sont vendues

chaque année
La galette a la

Symbole de partage et de gourmandise, cette jolie ronde dorée représentait
le soleil et la fin des longues nuits d’hiver... Difficile de connaitre quelqu’un
qui n‘aime pas c¢a, et pourtant elle a connu une baisse de ses ventes
I'an dernier en raison d’une forte inflation. Retour sur celle qu’on adore !

QUE DE SYMBOLES !

Ladate

Le 6 janvier est retenu par le
Pére de I'Eglise, Epiphane de
Salamine, au 1V* siecle comme
date de naissance de Jésus. Cé-
l€brée chaque année le 6 janvier,
cest 'occasion de déguster la fa-
meuse galette des Rois.

Le partage

Partager la galette, faisait partie
des célébrations autour du sols-
tice d’hiver, propice aux divina-
tions. Le partage du gateau était
souvent c€lebre le 5 janvier® au

Sublimes créations!

Ambassadrice du beurre
Charentes-Poitou AOP, la

sublime le beurre, ingrédient =g
incontournable de la galette
des rois et déevolle ses
magnifiques créations pour
'Epiphanie 2025 !

La Galette « Boussole », allie
la délicatesse du Beurre Charentes-Poitou AOP aux

soir. Durant ces fétes, au moment
du solstice d’hiver, maitres et es-
claves €taient sur un pied d'éga-
lité et tout le monde mangeait a
la méme table. Un roi était €lu,
celui qui trouvait une feve dans
un gateau et donnait des gages.
* Le Vatican Il a décidé que I'Epiphanie
serait célebree le premier dimanche

suivantle 1¥janvier.

La feve
La feve est un symbole de fe-
condité, c'est le premier l[égume

qui pousse au printemps et sur-

frangipane (ou a la
creme d’amande,

donc sans la creme
patissiere) est la

tout qui contient comme I'ceuf, un
embryon. En 1875, apparaissent
les feves en porcelaine de Saxe.
En 1913, celles des ateliers de Li-

moges. Il sagissait de poupées. plus consommeée
de baigneurs, puis de bébés em- en France.
maillotés, signe de fécondi- Lesechos.fr

te... d'animaux, de
symboles de
chance.

La Galette
« Boussole »

La Galette
~«Ambrée »

86 Maxd maximag.fr

poudres et au grue de cacao qui évoquent le sud de
'’Ameérique, et le sarrasin venu d’Asie. 65 € (6 personnes).

La Galette « Notre-Dame », ornée d’'une rosace, au feuilletage
délicat au Beurre Charentes- Poitou AOP et a la frangipane

aux notes leégeres de cannelle carameélisée qui lui conféerent un petit gout
épicé, invite & une douce transition de l'esprit de Noél a I'Epiphanie.

42 € (6 personnes).

La Galette « Ambrée » réevellle subtilement les notes profondes d’'un rhum
de qualité qui développe des nuances délicatement florales et fruitées.

34 € (6 personnes).

Adresses p. 98
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" LE SAVEZ-VOUS ?
Il 0’y a pas que les biscuits
"rpendani I’A\;ent, ily ales
incontournables calendriers
proposés par toutes les
marques ! Depuis quelques
années, le phénomene |,.
calendrier de I'’Avent n’est plus
réserve aux enfants, l-gf-f-res
| pour adultes se multiplient.
Entre les cosmétiqhes,
les chocolats, les biéres,
les fromages... le calendner de
I’Avent coqum s’est vite fait ¥

une place de choix !

LS

Truffes au chocolat

\sspers. €Y) 15mn %an 3')4h

e 250 g de chocolat noir (ou au lait selon votre
choix) * 10 cl de creme liquide entiere * 8 g de
beurre. Pour 'enrobage au choix : * cacao en
poudre non sucré * noix de coco rapée *® créepes
dentelle émiettées » sucre glace...

Rapez le chocolat noir dans une jatte.

Portez la creme liquide a ébullition. Retirez du feu
et versez sur le chocolat rapé, tout en mélangeant.
Ajoutez le beurre ramolli (mais pas fondu). Mélan-
gez jusqu a ce qu’il soit bien incorporé. Placez la pate
au réfrigérateur 3 h.

Formez des boules en chocolat en les roulant entre
la paume de vos mains. Roulez-les dans les enroba-
ges de votre choix.

Posez les truffes sur un plat, couvrez et placez au frais.

Bonhomme de féte
\gﬁpers. 30mn %ﬁmn i’)m

* 300 g de farine » 2 ¢c. a café de
meélange pour pain d’epices » 125 g
de miel * 60 g de cassonade * 60 g
de beurre ¢ 1 ceuf » 1 c. a café de
levure chimique ¢ 1/2 citron = 150 g
de sucre glace * 1 a 2 gouttes de
colorant alimentaire vert et rouge.
Faites chauffer doucement le miel
avec la cassonade et le beurre en
morceaux, jusqu’a ce que la casso-
nade soit dissoute. Laissez refroidir.
Incorporez les épices, |'ceuf, la fa-
rine et la levure. Travaillez 'ensemble
en une pate lisse et homogene. Cou-
vrez-la et placez 1 h au frais. Pré-
chauffez le four a 180 °C.

Etalezla pate, découpez-y des biscuits
avec un emporte-piece en forme de
bonhomme. Placez-les sur une plaque
couverte de papier cuisson, enfour-
nez 10 mn environ. Laissez refroidir.
Mélangez le sucre glace avec un peu
de jus de citron, en un mélange un
peu épais. Mélangez 2 c. a café avec
le colorant rouge et 2 ¢. a café avec le
colorant vert. Laissez le reste blanc.
Placez séparément les 3 glacages
dans des poches a douille de 1 mm
et décorez-en les biscuits. Laissez fi-
ger avant de déguster.

/gl
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Biscuits pain d’eépices
\"BIBpers. 30mn %Gmn gm

¢ 300 g de farine * 2 c. a café de melange d’épices pour pain
d’épices * 125 g de miel » 60 g de sucre * 60 g de beurre (mou)
¢ {1 jaune d’ceuf ¢ 1 sachet de levure chimique * 100 g de sucre
glace * jus de citron ¢ perles sucrées (ou autre décor).
Réunissez le miel, le sucre et le beurre en morceaux. Faites-
les fondre a feu doux, en remuant réguliecrement. Laissez re-
froidir, ajoutez les épices et le jaune d’ceuf. Puis incorporez la
farine et la levure.

TravaillezI'ensemble en une pate lisse et homogene. Envelop-
pez-la de film alimentaire et réservez au moins 1 h au frais.
Préchauffez le four a 180 “C.

Etalez la pate, découpez-y des biscuits A I'aide d'emporte-pieces
en bonhomme et/ou en €toile (ou autre forme). Disposez-les
sur une plaque couverte de papier cuisson et enfournez 10 mn
environ, ils doivent €tre dorés. Laissez refroidir.

Meélangez le sucre glace avec du jus de citron. Badigeonnez-en
les biscuits et décorez-les éventuellement de perles sucrées.
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UNE TRADITION, DES SYMBOLES
Outre leur gout deélicieux, les petits biscuits ont longtemps eté
porteurs de symboles. Pendant le solstice d’hiver, les paysans
les préparaient en forme d’étoiles, de cceurs, de croissants ou
de triangles, car leurs extrémités pointues protégeaient des
maléfices, chassaient les mauvais esprits et portaient bonheur
pour la nouvelle année. Dans plusieurs territoires, ces douceurs
sont associées a Saint Nicolas, fété le 6 décembre, qui les
distribuait a dos d’ane aux enfants sages. Les biscuits a forme
humaine, eux, renvoyaient a I'inquiéetant Pere Fouettard. Puis,
peu a peu, les familles ont pris I'habitude d’en laisser quelques-
uns pres du sapin, avec un verre de lait, pour requinquer
le Pére Noél lors de sa tournée de distribution de cadeaux.
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Aux eclats de caramel
\‘6/8pers. 25mn %ZOmn ijzh

e 250 g de farine » 180 g de beurre demi-sel ® 50 g d’'amandes
en poudre * 50 g de noisettes en poudre ¢ 200 g de sucre

* 2 sachets de sucre vanillé » Y2 c. a café de bicarbonate

* 80 g de chocolat noir * 30 g de noisettes mondées.
Laissez cuire 150 g de sucre en un caramel doré. Etalez-le
sur une plaque de papier cuisson et laissez-le durcir. Mélan-
gez le beurre en morceaux, avec les sucres restants, les noi-
settes et amandes en poudre. Ajoutez la farine et le bicarbo-
nate, mélangez en une pate homogene.

Cassez le caramel en éclats, ajoutez-les a la pate. Formez
un ou deux boudins, enveloppez de film alimentaire. Réser-
vez 2 h au frais.

Préchauffez le four a 180 °C. Retirez le film alimentaire, cou-
pez la pate en troncons d’environ 1 cm et placez-les sur une
plaque couverte de papier cuisson. Enfournez 10 mn environ.
Faites griller les noisettes dans une poéle a sec, concas-
sez-les. Faites fondre le chocolat en morceaux. Trempez-y les
biscuits a moiti€ et saupoudrez-les de noisettes. Laissez durcir
sur du papier cuisson et conservez dans une boite en métal.

LA POUDRE MAGIQUE
Le bicarbonate de sodium, appelé bicarbonate de

soude, est une poudre blanche, sans odeur, soluble
dans I'eau. Créé a partir de sel et de calcaire, il est
utilisé depuis toujours a de multiples occasions :
du nettoyage de presque tout, a la cuisine pour faire
gonfler les préparations, rendre plus digestes certains
plats et limiter I'acidité de certains aliments...
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Nids savoureux
\96/8pers. €V)20mn ‘% 15mn @Jh

* 300 g de farine * 120 g d’amandes en poudre
* 50 g d'amandes mondées ¢ 200 g de beurre
(mou) » 100 g de sucre glace * confiture au choix.
Melangez le beurre, en morceaux, avec le sucre
glace. Fouettez dans le bol d'un robot en incor-
porant la farine, puis les amandes en poudre
peu a peu. Enveloppez la pate de film alimen-
taire et réservez au moins | h au frais.
Préchauffez le four a 180 °C. Prélevez de la pate,
formez une boule et aplatissez-la [égerement.
Creusez le centre, placez-les au fur et a mesure
sur une plaque couverte de papier cuisson.
Concassez les amandes mondées, parse-
mez-les sur les biscuits. Garnissez le centre de
confiture et enfournez 15 mn environ. Laissez
refroidir avant de déguster.

/’~/ —\—___\\
L'AMANDE FRANCAISE VEUT
PRENDRE SA PART
97,5 % des 45 000 tonnes d’amandes consommeées
chaque année en France proviennent de I'étranger,
le plus souvent des amandiers plantés en Californie.
Historiqguement, la Provence et I'Occitanie sont des
terres propices a la culture de cet arbre nécessitant
un fort ensoleillement et peu d’humidité mais elle
a disparu depuis les années 50. Réinvestir dans
I'amande « Made in France », avec des variétes
locales et des circuits courts, tel est le projet de la
Compagnie des Amandes, démarré en 2021.

- .

Mini-sapins coco chocolat
\gﬁpers. 15mn %BOmn

* 240 g de noix de coco rapée * 240 g de sucre * 4 blancs d'ceufs

* 150 g de chocolat noir » pralin (facultatif) * 1 pincée de sel.

Dans un bain-marie frémissant, fouettez le sucre avec les blancs
d’ceufs et le sel, jusqu’a ce que le sucre soit dissous.

Incorporez la noix de coco, mélangez bien et retirez du feu. Lais-
sez tiedir. Préchauffez le four a 150 °C.

Faconnez des boules avec la préparation a la noix de coco, puis
formez des petits cones. Placez-les sur une plaque couverte de pa-
piEr cuisson.

Enfournez 20 mn, couvrez des que les sapins commencent a colo-
rer. Laissez refroidir.

Cassez le chocolat en morceaux, faites-les fondre au bain-marie.
Plongez-y une partie des sapins et trempez-y simplement le fond
pour le reste.

Parsemez éventuellement les sapins au chocolat de pralin et lais-
sez figer le tout.

)
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LE PRIX, SUJET EPINEUX !
De 25 a 30 € pour une gafette des rois de 6 personnes
en boulangerie artisanale... contre seulement 7a 9 €
en grande distribution ! La comparaison est
douloureuse pour les professionnels attachés au

« fait maison » ! Au total, ce serait prés de 60 millions
- de galettes qui seraient vendues entre décembre

[ —

A Ia frangipane \ﬁﬁpers. 30mn %an im

et janvier, tous circuits confondus.

'Source lemondedesboulanagers.fr

» 2 pates feuilletees « pur beurre » » 2 ceufs + 4 jaunes « 150 g de sucre « 125 g de beurre mou
» 125 g d’'amandes en poudre ¢ 25 cl de lait » 1 gousse de vanille » 30 g de farine « 1 feve.

Etape 1 Portez le lait a ébullition avec la vanille
fendue et grattée. Foucttez les ceufs entiers avec
50 g de sucre. Ajoutez la farine, versez le lait en
filet en fouettant. Faites €paissir sans cesser de
remuer. Laissez refroidir.

Etape 2 Travaillez le beurre en pommade avec
le reste de sucre. Ajoutez 3 jaunes d'ceufs, puis
les amandes en poudre. Incorporez la creme pa-
tissicre a la creme d’'amandes. Placez dans une
poche a douille.

Etape 3 Etalez 1 pate feuilletée, garnissez-la

de frangipane en formant une spirale, du centre
et jusqu'a 2 cm du bord. Insérez 1 feve.

Etape 4 Badigeonnez le bord de jaune d’ceuf
dilué dans un peud’eau. Etalez la seconde pite.
Etape 5 Soudez les bords au ras de la frangi-
pane, en vous aidant d'un saladier. Badigeon-
nez la pate de jaune d’ceuf dilué. Reéservez 1 h
au frais.

Etape 6 Préchauffez le four a2 200 °C. Enfour-
nez la galette 10 mn, baissez le four a 180 “C
et prolongez la cuisson de 25 mn environ.

5, T




Photos House of Food

Sucettes a la creme
d’amandes

\‘ 6 pers. @ 25mn % 25mn 330 mn

» 2 pates feuilletées « pur beurre» » 125 g
d’amandes en poudre « 100 g de beurre mou

* 100 g de sucre * 1 sachet de sucre vanillé

« 2 ceufs + 1 jaune « 1 c. a soupe de rhum
(facultatif) « 1 feve.

Travaillez le beurre en pommade avec les sucres.
Ajoutez les amandes en poudre, puis les ceufs
entiers. Parfumez éventuellement de rhum.
Etalez les pates, découpez dans chacune
6 formes (cercles, étoiles) a I'aide d'em-
porte-pieces. Garnissez-en la moiti€ de creme
d’amandes, en laissant une marge. Badigeonnez
celle-ci de jaune d’ceuf dilué dans un peu d'eau.
Glissez une feve dans I'une des galettes. Posez
dessus les autres pates, en respectant les formes.
Scellez bien et badigeonnez le dessus de jaune
d’ceuf dilué. Pratiquez des décors et réservez
30 mn au frais.

Préchauffez le four a 190 °C. Enfournez les ga-
lettes 25 mn environ, elles doivent €tre bien do-
rées. Glissez un batonnet et servez ticde.
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Couronne des rois  \fees @zm Essm Jor

» 250 g de farine « 2 ceufs + 1 jaune » 175 g de sucre ¢ 3 cl de lait » 10 g de levure fraiche
de boulanger » 2 c. a café d'eau de fleur d’'oranger « 125 g de beurre ¢ 12 cerises confites
* { orange bio * 1 citron bio » sucre en grains » 1 feve.

Etape 1 Diluez la levure dans le lait tiédi.
Dans le bol d'un robot, me€langez 5 mn la fa-
rine avec la levure, les ceufs entiers et 25 g de
sucre. Ajoutez le beurre en parcelles, la moitie
des zestes rapés des agrumes et la fleur d’oran-
ger. Mélangez jusqu’a ce que la pate se décolle
des parois.

Etape 2 Couvrez d’un linge et laissez lever 2 h
a tempeérature ambiante. Coupez les agrumes
restants en demi-quartiers, ébouillantez-les
2 mn. Faites cuire le sucre restant en sirop avec
20) cl d’eau, faites-y confire les agrumes 30 mn.
Egouttez-les.

Etape 3 Aplatissez la pate avec la paume de

N
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la main, ajoutez 1 feve. Formez un boudin en
scellant les bords afin d'obtenir une couronne.
Placez-la sur une plaque couverte de papier
cuisson et laissez lever 1 h dans un endroit ticde.
Etape 4 Préchauffez le four a 190 °C. Badi-
geonnez la couronne de jaune d'ceuf dilué€ dans
un peu d'eau, pratiquez des entailles avec une
paire de ciseaux.

Etape 5 Parsemez la couronne de grains de
sucre. Enfournez 25 mn environ, elle doit étre
dorce.

Etape 6 Badigeonnez la couronne de sirop aux
agrumes, laissez refroidir. Décorez-la des ce-
rises et agrumes confits, en les alternant.
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Au chocolat
\‘Spers. 30mn ‘%BSmn (ijmmn

« 2 pates feuilletées « pur beurre »

* 2 ceufs + 1 jaune » 125 g de
noisettes en poudre (ou amandes)

* 100 g de beurre mou « 200 g de
chocolat noir « 80 g de sucre » 1 feve.
Cassez le chocolat en morceaux,
faites-les fondre au bain-marie. Tra-
vaillez le beurre en pommade avec le
sucre. Ajoutez les noisettes en poudre,
les ceufs entiers et le chocolat. Mélan-
gez bien entre chaque ajout.

Etalez 1 pate, garnissez-la de créme
au chocolat en laissant une marge.
Badigeonnez celle-ci de jaune d'ceuf
dilué dans un peu d’eau. Glissez votre
feve dans la pate.

Etalez la seconde pate, posez-la sur
la garniture en scellant les bords. Ba-
digeonnez le dessus de jaune d'ceuf
dilu€ et pratiquez des dessins. Placez
3() mn au frais. Préchauftfez le four a
190 °C et enfournez 30 mn environ.
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CHIPS TUTTI COLORI

Mettez de la couleur a votre apéritif fes-
tif et pour cela:

¢ privilégiez des Iégumes a chair ferme :
pomme de terre colorée, betterave crue,
carotte, panais... :

¢’ coupez-les finement, idéalement a la
mandoline ;

v’ séchez et farinez chaque tranche ;

v’ préeférez la friture a la cuisson au four.
Et, comme pour les frites, trempez-les au
moins deux fois — et jusqu’a quatre fois —
dans I'huile grésillante.

CANAPES BIEN CONSERVES

Pour ne pas étre en cuisine alors que
tout le monde prend 'apéritif, on préfere

94 Maxd maximaa.fr

grand plaisir * ¢

Avec quelques trucs, facilitez-vous la cuisine et adoptez des gestes antigaspi !

préparer nos toasts apéritifs a I'avance.
Mais comment les garder bien frais 7 Pe-
tits secrets de traiteur:

¢ les congeler s'ils sont fins, car le pain
décongele vite, mais pas forcément ce
qu'il y a dessus... ;

¢ couvrir la garniture d'une fine couche
de gelé€e, elle evite ainsi oxydation et
dessechement :

¢’ les conserver sur une grille, couverts de
film alimentaire, dans la partie la moins
froide du réfrigérateur ;

v enfin, on peut opter pour un grand pla-
teau garni de petits bols de tartinades,
pains vari€s finement coupés, chiffon-
nades de jambon cru, salade effeuillée,
beurre pommade... Chacun se prépare
ses toasts !

GRAVLAX COLORE

Pour colorer joliment le saumon, utili-
sez des fruits rouges décongelés. Cou-
vrez le poisson d'un mélange gros sel,
aneth, sucre et d'une couche de fruits.
Laissez mariner 12 a 24 h.

CREVETTES
DECORTIQUEES

Elles sont de tous les plateaux, mais
les amateurs les préferent déja decor-
tiquées. Pour oter la carapace des cre-
vettes, oubliez la téte et exercez une tor-
sion au milieu du corps, la ou le dos est
le plus bombé€. Puis tirez sur 'extrémi-
t€ de la queue, la crevette est extraite !
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SAINT-JACQUES AU TOP

Pour les cuire parfaitement, séchez les noix avec
du papier essuie-tout. Po€lez-les 1| mn au beurre,
a feu vif, puis retournez-les et poursuivez la cuis-
son | mn a feu plus doux. Salez, poivrez et arrosez
de beurre fondu et/ou de jus de citron.

PRESENTATION ORIGINALE

Pour donner une touche raffinée a ses entrées
chaudes, c’est simple ! Faites cuire des feuilles
de pate a lasagnes fraiches au dernier moment et
déposez-en une au fond de chaque assiette (I€ge-
rement huilée). Puis disposez votre garniture, fa-
¢on raviole ouverte.

PAIN GRILLE MINUTE

Avoir toujours sous la main des tranches de pain
bien fraiches a griller, c’est possible. Coupez un ou
plusieurs pains, reconstituez-les, puis glissez-les
dans des sacs congglation. Prélevez les tranches
qu’il vous faut — laissez le reste au congélateur —et
faites-les dorer, encore congelees, sur une grille,
a four tres chaud.

BEURRE POMMADE EXPRESS

Vous avez oublié de sortir le beurre du frigo et
vous devez préparer une pate rapidement ? Ra-
pez-le ! En quelques minutes, il aura la texture
id€ale pour se fondre dans les ingrédients.

PAIN D’EPICE BIEN CUIT

Le saviez-vous ? On n'enfourne jamais un pain
d’épices dans un four préchauffe, mais a froid. C'est
une cuisson lente et douce qui permet de réus-
sir parfaitement ce gateau pas comme les autres.

TARTE
ELEGANTE

Pour decorer le pour-
tour de pated'unetarte
de facon originale, uti- |
lisez une chaine a gros
maillons ou un col-
lier de perles que vous
pressez contre la pate.
Evidemment, veillez
a bien laver le bijou
au préalable !

N

0

Que faire de nos restes

Vin rouge

On congeéle les restes dans des bacs a
glagons pour préparer une sauce
ultérieurement, mais on peut aussi préparer
pour e lendemain une soupe de vin avec
des fruits en morceaux.

Biscuits apéritifs

Ne les jetez pas ! Mettez-les dans un sac
alimentaire et réduisez-les en miettes avec un
rouleau a patisserie. Vous vous en servirez en
chapelure pour les gratins ou dans les farces.

Foie gras

Intégrez-le en lamelles, dans une salade
d’endives avec quelgues noix, ou dans des
ceufs cocotte. Ou préparez des petits triangles
de pate feuilletée, dans lesquels vous glisserez
du foie gras en cubes, super-apéritif en vue !

Saumon frais ou fume

lin'y ariende plus simple que de le réutiliser :
dans des péates, du risotto, dans une quiche,
omelette ou encore dans une jolie salade !

Viande, volaille et poisson

Vous pouvez les préparer de différentes
facons : émiettés ou hachés dans des
boulettes, effilochés dans des parmentiers ou
quiches, tranchés sur une pizza ou des gratins,
enrobés de chapelure pour confectionner

des nuggets.

Pain rassis

Emiettez-le pour en faire de la chapelure.
Vous pouvez également préparer le brunch
du lendemain avec : pain perdu, toasts grillés,
croutons pour la soupe ou bruschettas.

Fromage

Rien de tel que des restes de fromages pour
préparer une bonne sauce a mettre dans

des pates, a servir sur une viande, une volaille...
lls garniront génereusement une tarte salée,
une salade composée ou une pizza.

Le champagne... sans bulles
Réalisez un sorbet chic et agréable

en meélangeant le champagne avec un sirop
(de citron ou de rose par exemple).

Placez minimum 2 h au congélateur et servez

avec des fruits exotiques.
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LIVRES

Par Olivia Delaunay

LAVURA TAVAN
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LA CUCINA POVERA

\\t

|l 100 Emh na it e
FUPOGTS san

Le blstrot
a la maison

Tous les classiques de
la cuisine bistrotiere,
merveilleusement
prépares, avec des
listes de courses,

des conseils de
préparation, des idées
de menu, de quol se
regaler toute 'annee !
100 Plats du jour, Bouillon
Pigalle, 19,90 €, Marabout.

ltalie
paysanne

Plongeons dans
I'ltalie profonde, qui
accommode les
restes pour en faire
de grands plats
familiaux, savoureux
et nourrissants. Une
cuisine vraie, simple
et vraiment bonne.
La Cucina Povera, de
Laura Zavan, 24,95 €,
Hachette Cuisine.

PAGE APRES
pase

Découvrir, se délecter et se mettre a
cuisiner. Ces nouveaux livres vont

une nouvelle fois vous donner envie de

r , 0%

les offrir, de les partager et de passer

' | :‘ LN ~ .
3 g !
? & .0 L3 a table ensemble
== . -
"’(‘ -

Cassons la croute !

'G!"a-q Le gagnant de la 14¢ saison

- de Top Chef nous propose un
livre qui revisite la crolte
traditionnelle, en déclinaisons

gourmandes et originales,

Le pleinde
gourmandise

Avec ce livre, inutile
de chercher a faire un
régime minceur...

Ici regne le plaisir de
partager des gateaux
et autres douceurs,
faciles a préparer et
tellement gourmands!!
Délicieux gateaux et
desserts,

Le partage

, sucrées ou salees. Tout en crolite,
== d'Hugo Riboulet, 19,90 €, Albin Michel.

On ne présente plus cet animateur culinaire
qui nous delivre des recettes depuis des
années. |l a compilé pour notre plus grand

Chaud devant !

Qu'ils soient doux ou
severement piquants,
vous saurez tout sur les
piments et surtout vous
aurez de quoi preparer des
sauces, des aperos,

des plats et des desserts
iInoubliables !

Piments Piments Piments,

de Valéry Drouet & Pierre-Louis
Viel, 27,95 €, Mango éditions
Cuisine.

LE RIZ
AU LAIT,
C'EST MON

!
dts?ﬁ ieusauent régressi
c ves
de cheds totalement addicts!

e wow .
— A TR~

Totalement

regressif

Onctueux,

merveilleusement

savoureux... Ce dessert
de notre enfance revisite
par 49 chefs de cuisine

Les Inratables, 22,95 €,
Larousse.

plaisir, 100 recettes faciles, rapides, avec
peu d'ingredients et surtout, 100 recettes
2 que 'on partagera avec délice. Ama Table !,

& | de Laurent Mariotte, 22,90 €, Solar.
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= 50 facons de plonger

nos cuilleres ! Le Riz au lait,

c’est mon dessert prefére, 3
de Philippe Toinard, 22,90 €, 3
Editions de La Martiniére. g
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INFOS & ADRESSES

Par Olivia Delaunay

En savoir plus...

VOUS SAUREZ TOUT

sur la capsule

La capsule, composée de la téte
et de la jupe et également appe-
lée collerette, est I'enveloppe pro-
tectrice en haut d’'une bouteille de
vin. Utilisée par les producteurs
de vin, elle permet de protéger le
bouchon des contaminations exté-
rieures et garantit l'origine du vin.

A QUOI SERT-ELLE ?

Hygiéne : la capsule protege contre la
poussiere, les germes et les bactéries.
Sécurité : la capsule scelle la bou-
teille et garantit son origine.
Repérage: la capsule permet de se
repeérer dans les lin€aires de vin.
Valorisation: la capsule valorise le
travail du vigneron.

Rituel d’ouverture : la capsule
marque le début d’'une dégustation.

ADOPTER LE BON
GESTE, D'OUVERTURE
ET DE RECYCLAGE

v’ Choisir la bouteille de vin adé-
quate.

v’ S’équiper d'un tire-bouchon « cou-
teau de sommelier » ou d'un cou-
teau a dents.

v’ Poser la bouteille sur une sur-
face plane.

v Passer la lame du couteau sous la
bague de la bouteille, repasser une
fois a deux fois si nécessaire.

v’ Retirer la téte de la capsule et
déboucher le vin.

v’ Je jette ma capsule dans la pou-
belle jaune.

98 Maxd maximag.fr
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RMTUEL D'OUVERTURE
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C'EST D'ACTU, P. 6 Maison Sabarot :
Stanley Cup : eu.stanley1913.com

PARTAGE ET SOLIDARITE, P. 8
Will For Change : wnllfogchgnge fr

Cracker : compagnonsdugout.fr petitsprinces.com
Café Joyeux : cafejoyeux.com

Bénévolat : jeveuxaider.gouv.fr/
petitsfreresdespauvres.fr

UN APERITIF INOUBLIABLE, P. 10

Vins de Champagne : champaane.fr.

L'ENTREE EST SERVIE, P. 18
Maison Barthouil : épiceries fines, charcuteries-

traiteurs, poissonniers et barthouil.fr

COTE DECO, P, 32 Actuel by Auchan : auchan.fr
Alinéa: alinea.com

Botanic : botanic.com

But : but.fr

Conforama : conforama.fr

Gamm Vert :

Jardiland : jardilan

Maisons du Monde : maisonsdumonde.com
Sostrene Grene : sostrenegrene.com

Truffaut : truffaut.com

NOS IDEES CADEAUX, P. 34 Cookut : cookut.com
Edwart Chocolatier : edwart.fr

Fragonard :

Gavottes ® : GMS

KitchenAid : kitchenaid.fr/00 800 3810 4026

La Maison Du Chocolat : lamaisonduchocolat.com
La Sablésienne : sablesienne.com

Le Creuset : lecreuset.fr

Le Roy René : c g!lgson com

Maison Caffet :

Oliviers&Co : olmers-co.com

Palais des Thés : palaisdesthes.com

Pierre Marcolini : pier rcolini.com

Pointe de Penmarc'h ; pointedepenmarch.com
Sabaton : sabaton.fr

Weiss : weiss.fr

COTE BOISSONS, P. 42
Bergeriede I’ Hortus blanc : domaine-hortus.fr

Ceeurde Lune : bestheim.com

Délice/Les Deux Vallees : E.Leclerc

Dumnacus Vignerons, saumur demi-sec: E.Leclerc
et Systéme U

Dumnacus Vignerons, chinon rouge: Systeme U
Fabre On The Rocks : info@domaines-fabre.
com/05 56 59 58 16

Harmonie : cavistes et chateaubeaubois@orange.fr

Légende de Louis-Vallon : caves.bordeauxfamilies.fr

Le Pallet: Carrefour

Perle Blanche : vignerons-saint-marc-canteperdrix.fr
Touraine Fines Bulles Blanc, Domaine Desroches-
Mangois: cavistes

COTE DECO, P. 56 Alinéa : alinea.com
AM.PM : laredoute.fr

Auchan ;

Bitz : bitzliving.com

Bouchara : bouchara.com

Céladon : celadon-paris.com
Conforama : conforama.fr

Gamm Vert : gammvert.fr
Jardiland : mmnd&o_m
Muji : muji.eu

MERVEILLEUX DESSERTS, P. 58

Claire Heitzler & Producteurs : 9, rue du Parc,
92300 Levallois-Perret. Pour commander en ligne

les patisseries : www.patisserie-claire.com.
PICARD, CREATEUR DE REVE, P.72 Picard.fr

SELECTION GOURMANDE, P. 74

Coffret Rosettes de Téte de Moine : GMS et fromagers
Delpeyrat /EntreMont/ Gavottes / Giraudet/ Isigny
Ste Meére / L'Angélys /Montfort /Petit Navire : GMS
Lafitte : |lafitte.fr

Maison Barthouil : barthouil.fr

Maison Thiriet : mmi,g_g_m
Picard : picard.fr

Photos presss
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FROMAGE DE BELLELAY

LA FINE FLEUR DU JURA SUISSE ‘ JUSTE UNIQUE
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Les Fromages de Suisse.
www.fromagesdesuisse.fr

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




