HS N°19 NOVEMBRE - DECEMBRE 2025

LUAPERO DE NOEL

marmiton

HORS-SERIE.

marmi

LE MAGAZINE DE LA COMMUNAUTE

Petits fours,
bluches salées,
mignardises...

d . NOVEMBRE-
DECEMBRE 2025

On

MARMITON.ORG

—_—
— -~

N o

Y e
A :
4 .

< e
| c‘m.u ’ &uvumm. i

h'.‘lrdi'uo '; 2

L 18818- 19H-F: 4,90 € -RD




On ne resiste pas
a une Princesse
Omandine

=
~ &

tnomas 2ait

-

#& PubliciS « Crédif photo :

-
ERoTE Ohincesse
R S .

RETROUVEZ TOUTES
NOS RECETTES IRRESISTIBLES
SUR PRINCESSE AMANDINE.FR

He0

*Etude Opinion Way - 1 000 répondants - Avril 2024 - Catégorie Fruits et Legumes



B
v -~
4 r'
: .
| .
>
| -
J r
! :
‘
i
L]
d \
ks
>,
-
. i
1 .
.
. A
1 .
A - .
» '
.
L '
. \
‘_ . .\\
“ 1
L]
%W
'i-
v »
&6 "
- \
' »
{
|
L]

Chaque année, Noél et le passage a la nouvelle
annee sont l'occasion de se réunir pour un moment
convivial, avec un esprit de partage et dans une ambiance
magique. D’apres une étude de I'Ipsos* nous sommes 86 % ‘
a celébrer Noél chaque année. Cette tradition, profondement ancrée B
dans nos vies, en fait un temps fort pour chacun d’entre nous et .
un bon prétexte, aussi, pour mettre les petits plats dans les grands.

Selon cette méme etude, nous sommes 57 % a deguster des mets traditionnels |
de fétes, parmi lesquels foie gras, saumon, noix de saint-jacques, dinde et btiche, Y
et 35 % a privilégier les produits locaux. C’est done tout naturellement que, dans |

ce nouveau hors-série de Marmiton, nous avons décidé de réunir les grands '
classiques qui sauront vous inspirer dans I'élaboration de votre apéritif dinatoire.
Au menu : des préparations faciles et savoureuses avec du foie gras, de la volaille,
du boudin blane, mais aussi du homard, des langoustines, des gambas, du
haddock et méme du thon. En accompagnement, hous vous avons réserve
des recettes végétariennes tres gourmandes : pommes de terre farcies aux
ceufs cocotte et a la truffe, panais panés aux spéeculoos, champignons
farcis a la brousse... Et bien stir, ne manquez pas de vous essayer
a la patisserie et a la mixologie, pour vous régaler de mignardises
et trinquer en attendant les douze coups de minuit.
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news | gourmandes |

LI 13 DECEMBRE,
DITES CHEESE !

Ne loupez paslajournee mondiale de la
raclette le 153 decembre prochain. Cette specialite
hivernale au fromage fondu est 'un des plats
preferes des Francais ; d'ailleurs, saviez-vous
que le pays en consommait chaque annéee
/6 000tonnes ?S'ily aunbienunedate ane
pasremettre ad demain, c'est celle-la! Loccasion
parfaite pour organiser une soiréee conviviale entre
amis, en famille ou méme solo! Fromage, patates,
charcuteries, cornichons, legumes... Touty est!

rNdR | francestv

l a i)lsgrmmmw
| a Peeran

En manque d’inspiration pourune
prochaine serie ? Regardez « Bistronomia » !
Disponible sur France TV, cette nouvelle
production met en lumiere l'univers parfois
Impitoyable de la gastronomie frangaise,
reputée aux quatre coins du monde
pour ses saveurs inimitables. Immersion

dans le chaos des cuisines parisiennes, | |

entre casseroles brllantes sur le feu et e
coups de pression, réves et cauchemars, '

rivalites et amitiés. Suivez les aventures
de trois jeunes passionnes de cuisine qui
n'ont qu'une seule envie : revolutionner la
gastronomie et saffranchir de ses codes.

6 &1 marmiton



LALSACE
SINVITTE
A PARIS

C'estunrendez-vous ane pas manquer:
du 28 novembre au 14 décembre, le
parvisde lagarede I’Est se transforme
enmarché de producteurs et d’artisans
alsaciens. Toutes les spécialités
gourmandes de cette régionsont
représentéessurlesstands: bredele,
- painsd’épices, mannele, choucroute,
D E N O E L charcuteries, munster... Quediriez-
vous d’aller faireun petit tourdansl’est
BESERUSHETEVRO ALIAIE NS de la France sans quitterla capitale!
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LE PLUS CELEBRE DES GATEAUX Tg&’b”ﬂs NOEL
LYONNAIS FETESES 50 ANS Deux tiers des Francgais

EN 1975, LE LEGENDAIRE CHEF TRIPLEMENT ETOILE affirment avoir achete des

PAUL BOCUSE RECEVAIT LA LEGION D’HONNEUR : -
PARVALERY GISCARD D'ESTAING. SON AMI ET MAITRE cadeaux pour cette occasion

CHOCQL/l\TIEP_lYOI‘-JN/.\ISI\/\Z\UF{ICEE‘-ERI\JA(’_HOI‘JAVAIT au cours des douze derniers
IMAGINE POUR OCCASION LE GATEAU « PRESIDENT », mols. Les couples avec des

UNE GENOISE CHOCOLAT AVEC GANACHE PRALINE :
NOISETTE ET CERISES CONEITES. POUR MAROUER enfants sont ceux qui passent

CET ANNIVERSAIRE, LA BOUTIQUE BERNACHON, A LYON, le plus a 1l"achat (74 %), de
PROPOSERAPOUR LES FETESDEUXDECLINAISONS meme que la tranche d’age

DUDESSERT : UNE VERSION GLACEE ET UNE BUCHE. (( des 35-49 ans (72 %).

*Barometre «LesFrancals et
laconsommation», réalisé

MOSELLEGOURMANDE '. I ), _ parOpi inionWoypourBonlol

Rendez-vous & Forbach du 29 novembre

au 23 décembre pour celébrerles biscuits de
Noél. Producteurs, artisanset associations
locales s'installent dans des chalets pour faire
découvrirles traditions culinaires mosellanes.
Le cloudu programme ? Le concours du
meilleur biscuit amateur, préside parle MOF*
Jéréme Schwalbach. A vos inscriptions!

*Meilleur ouvrler de France

RETROUVEZTOUTESLES ADRESSESDANSLE CARNET P.128
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news | gourmandes |

NOTRE
SELECTION DE
LENDRIERS
LAVENT
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Nnews | gourmandes |

LeCs bruneh!
Quoide plusalléechant gu’un
brunch ledimanche, surtout
quand il est fait maison ? Originaire
d’Angleterre, ce savoureux repas,
melange entre petit déjeuner
etdejeuner, est uneinvitation c
prendre le temps et & s'accorder
un petit momentde détente

sans se presser. Aprés avoir
célebre le teatime al'anglaise,
l'autrice etstyliste culinaire Chloé
Prestwich revient avec un nouvel
ouvrage mettantal’lhonneur

les meilleures recettes salees
etsucréesanglaises, mais aussi
americaines et d'ailleurs! Entre
ceufs Benedict, shakshuka, fish &
chips, crumpets, cinnamon rolls ou
encore croissant pudding aux fruits
rouges, piochez parmiune large
selection d'entrees, plats, desserts
etméme boissons pour composer
votre brunch 100 % home made.
« Brunch & Lunch », de Chloé
Prestwich, éd. Mango, 17,95 €.

’ ’ o
Pecehe mignon
Aprés lerizaulait, le journaliste
Philippe Toinard s'attaque iciaun
autre grand classique de notre
enfance et dubistrot: lamousse
au chocolat. Quina pas sarecette
preférée bien gardée dansson
carnet? Ets'iln'y avait pas une
recette, maisdes recettesde
mousse au chocolat ? Quelle soit
compcacte, aérée, soufflée, sans
lactose, trés chocolatee, elle est
revisitée dans ce nouvel opus ultra
régressif par des chefs patissiers
ou cuisiniersde renom: Maxime
Frederic, Bryan Esposito, Julien
Duboué... Autotal 45 mousses au
chocolat différentes, et pourtant,
toutesont un pointcommun :
la gourmandise. Quel regal !
«Lamousseauchocolat,c’est
mon dessert préféré! », de
Philippe Toinard, photographies
de Guillaume Czerw, Editions
de LaMartiniere, 22,90 €.

La pizza comme
yvous ne lavez,
jamais connue

Au terme de deuxannees
d'enquéte, de travail fouille et de
rencontres & gogo, le journaliste

gastronomique Ezéchiel Zérah
et soneéquipe nouslivrentune

Noel de chef’! i

Et sion passait lesfétes de fin v
d'année encompagniede ['un des
meilleurs chefs patissiers du monde,
Philippe Conticini ? Pourrendre
cette péeriode encore plus féerique,
on se plonge dans cerecueil ala
promesse alléchante : Noél sera
gourmand. Atravers plusd'une

cinquantaine de recettes, le maitre \ = ) vgntoblei € ”CY§|OP?d'e dela

de la douceur nous fait découvrir pizzamélant hI'StCT”'es_v reportages
ses créations plus belles les unes A et recette?s. C?e da C 055'9“9 _

que les autres : sablés craquants, MSTOIRES » RERORTARES « ke 1rec Margherita ala pizza libanaise,

en passant parla pizza pommes
frites et saucisses, trés appreciée
des jeunes Napolitains. Entre
anecdotesinsolites, glossaires,
associations de saveurs decalées
et recits historiques, la pizzanaura
plus aucun secret pour vous!
«Pizza»,d’Ezéchiel Zérah,

éd. Flammarion, 45 €.

patesde fruits, bétonnetsde iy
guimauve, brioche craquelin, poires
roties au four...Un ouvrage presque
essentiel pour épater sans effort

et partager des plaisirs simples
avec ceux quon aime. Ondit trois
fois « oui» & Philippe Conticini !

« Le Noélgourmand dePhilippe
Conticini», éd.AlbinMichel, 29,90 €.

\'h.
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News | shopping .

Des coflrets
gourmands a (S’)oflrir

Garnis d’huiles prestigieuses, de thés raffinés ou encore de tartinades originales,
ces coffrets gastronomiques sont une délicieuse idée cadeau a glisser sous
le sapin pour faire plaisir a ses proches... ou a soi-méme. Par Emilie Jamgotchian

\““"N\ tle //ﬂr;r

e

L

O Mille etune huiles. Pourchanger des traditionnelles huiles d'olive et de colza, La Tourangelle
mise surdes saveurs authentiquesavec trois de ses creations signaturetoastees, fruitees et riches
en caractere, Que cesoit dans desvinaigrettes, enmarinade pour desgrillades ou pourapporter
une toucheoriginale ad un dessert, quelques gouttes suffisent & sublimerdes plats du quotidien
oude fétes. Unatout aavoirdans ses placards pour surprendre vos convives. Coffret Best-seller:
huile de noix, huile de noisetteet huile de sésame toastées; 20,49 €(3x 250 ml), La Tourangelle.
D Clestl'heure dugoiter! Cette biscuiterie du Tarn, quiremonte le temps avec ses biscuits et

ses douceurs délicieusement regressifs, préesente, dans cette jolie boite enfer dorée et illustrée,
troisrecettes exclusives en édition limitée. Parfumeés aux saveurs de Noél et fabriqués ala main
selonune méthode artisanale, ces gateaux se déegustent avec un theé, un café ouun chocolat
chaud.Onnesen lasse pas! Coffret biscuitsde Noél : sablés au miel du Tarn (85 g), canistrellis
aux amandes(85 g), biscuitschocolatet mandarine (85 g); 19 €, Les Mirliflores.

O Emmenez-moien Provence. Et silesdélicates saveurs provencales s'invitaient & notre table ?
Vinblanc riche et délicat, huiledolive aux notes d’herbes, confiture d'abricot... Ce coffret prestige du
domaine de Patrick Bruel rassemble trois savoureux produits de caractére et d’'une grande finesse.
Une belle idée cadeau pourlesamateurs de gastronomie. Coffret Fraicheur & Gourmandise::
Tbouteilledevinblanc Leos cuvée Augusta (75 cl), Thuile d'olive Hde Leos fruitévert (10 cl),
Tconfitureextra d’abricots authymsauvage Cde Leos(323g) ;49,90 €, Domaine de Leos.

D Lemeilleurdelapéche.Cap surla Bretagne avecces produits-phares de la marque francaise
réunisdans un élégant coffret en métal, illustré par lartiste breton Etienne Péran. Entre homard,
langoustines et sardines, faites le plein de saveursiodées pour sublimer vos apéros! De quoi
emoustillerles papilles des invités... Coffret Montgolfiére: velouté de langoustines (400 g),
délicede homard alafinede Bretagne (100 g),rillettes de sardines aux zestesde citron (90 g),
boitedesardinesde lacollection EorGlasNoél2025(115g); 23,90 €, Pointe de Penmarc’h.

D Infusionsrigolotes. Quelles surprises se cachent sous cette papillote inspirée de la tradition
anglaise des Christmas crackers née au xix“ siecle ? Une sélection de theés bio aux saveurs de |a
marque lyonnaise : earl grey, pumpkin chai, rooibos cinnamonroll... Coup de ceeur pour ces sachets
faitsmain aux formes originales de sapin, de pingouin, de moufle ou de cheval a bascule. Une pause
simpose pourappréecier la magiede Noél! Cracker de Noél, 15 € (10 sachets), Tea Heritage.

O Une petite tasse de thé ? Du petit déjeuner au goater, ce coffret vous accompagne a chaque
instantde la journee. I reunit neuf creations festives mélant desnotes fruitees (citron, poire, fruits
rouges, cerise) a destouches delicieusement sucrées (marron, feve tonka, amandes caramélisees,
sirop derable). Etsiboire duthé devenait un viaimoment de gourmandise ? Coffret Les plus beaux
NoélduPalais, 9 thésincontournables, 39,90 € (54 sachets), Palaisdes thés.

12 &1 marmiton
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etait autant dans la terre
que dans le verre ?

» Viticulture raisonnée
- Transition vers l'agroécologie
« Methodes alternatives

Onvous dittout:

wolfberger.com

Guillaume, viticulteur-coopérateur

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION



Reportage

14

<1 marmiton

* i) |

| W J’iw‘u‘ 1 diluu “ |

" ‘»..gx g " ’ ;H_':‘ ‘\“ \ m \“ ‘
= ,{,,...,

et i AWM \

"

!

," ."'. » 5 )
e Y
a i RS R

~
. .;,:

|

N} U | il \‘ 1 ‘

=4 4N
:;Ogi:‘ma .‘;}“O';%‘. f:“ ‘

o ) < “““Ll

A v >
"

desbredele

EnAlsace, Noél et bredele ne font qu'un.
Dégustés durantla périodedel’Avent, ces petits
gateauxalsacienstypiquesrevétent presque
autant de formes et de saveursqu’il y a defamilles
quienpréparent. Les recettes setransmettentde
f générationengénérationetcomportenttoutesia
'~ mémebase de biscuit classique, avecdelafarine,
du beurre et des ceufs. Pour le reste, c’est augo(t
de chacun:nature, auchocolat,ala vanille,
fourré a la confiture, avecdes épices
(cannelle,gingembre, etc.),
desnoix,desamandes,
despistaches...
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e la plus grande ville

au plus petit village
d'Alsace, la magie de Noél
s'empare, des le mois

de novembre, de tout le territoire.
Marches thématiques et décorations
lumineuses investissent les rues,
tandis que les doux effluves des
specialités de saison commencent

a s'eéchapper des cuisines. Pour
s'imprégner de cette atmosphere,
rien ne vaut la visite de la commune
de Haguenau, dont le marché de Noél
est une etape incontournable. Loin de
la cohue des grandes villes, on prend
plaisir a déambuler de chalet en
chalet, fabriqués par les menuisiers
locaux grace aux arbres de la Forét
d'exception qui borde la ville. On
n'oublie pas de faire une pause

pour gouter aux « dampfnudle »,

de petits pains gonfles a la vapeur

et légerement caramelisés. Les
eourmands ont un faible pour la
version sucree, saupoudrée d'une
pointe de cannelle, et 'accompagnent
de compote ou de fruits au sirop,
quand les becs salés les degustent

de Noel
ace

avec un potage de legumes. Pour
connaitre sa preférence, le mieux
est encore de tester les deux.

DES ETOILES PLEIN

LA SOUPE

Capitale de Noél, Strasbourg
attire de nombreux visiteurs a
cette periode de 'annee, curieux
de deécouvrir F'ambiance unique
récnant dans la ville. Sur la place
Kléber, le plus haut sapin naturel
décoré en Europe veille sur le
marché de No¢l, qui a fait son
apparition au Xvi* siecle. Au son
des chants traditionnels diffusés
dans les haut-parleurs, on se fraie
une place entre les allées jusqu'a
atteindre la cabane de la Soupe
etoilée, ou les habitués échangent
leurs impressions. C'est une
coutume a Strasboure : chaque
semaine, en décembre, un chef

etoilé propose une soupe originale,

dont les bénéfices de la vente
servent a financer des chantiers
d'insertion. Cucurbitacées, epices,

riesling... le grand jeu est de deviner

les différentes saveurs avant que
le chef ne les révele. A quelques
centaines de metres de la place, la
rue des Orfevres abrite la maison
(ieorges Bruck, ereee en 1852. Ace

jour, ¢’est la derniere rescapée

d’une soixantaine de maisons de
foie eras ayant existé dans la ville.
La cinquieme génération continue
de transmettre le savoir-faire
familial a travers des produits
d'exception, dont le foie gras d'oie
entier truffé, qui fait toujours des
merveilles sur les tables des fétes.

DUVIN ET DES EPICES

En partant vers le sud, Obernai,
cite mediévale située sur la
mythique route des vins d'Alsace,
merite elle aussi un arrét. Son
marché de Noél, installé au pied

du beffroi, est le rendez-vous des
gourmets : entre degustation de pain
d'épices, de bredele, de foie gras ou
encore de biere de Noél, le plus dur
est de faire un choix. Mais la star
du marche, c'est le « glithwein », le
nom local donne au vin chaud, qui,
particularite oblige, est concocte

ici avee du vin blane, Pour s'en
faire servir un verre, il faut se
réunir autour du grand chaudron
des vignerons d'ou s'élevent

des parfums déja prometteurs,
parmi lesquels on décele une

pointe d'aciditeé. Entre convivialité
et partage, la dégustation de cet
elixir réconfortant est un vrai
moment de bonheur hivernal.

A quelques kilometres de la,

une autre réjouissance attirve les
gourmets : le pain d'épices. Le
village de Gertwiller est la capitale
francaise de ce gateau au miel

aux saveurs caracteristiques des
fétes de fin d’année. A la maison
Fortwenger, I'héritage de cette
douceur alsacienne se perpétue
depuis 1768. La fabrication des pains
d'épices s'y inserit toujours dans le
respect des trois piliers établis par
son fondateur, Charles Fortwenger :
des ingredients de qualité, un zeste
de gourmandise et, surtout, une
bonne dose de savoir-faire. Au
Palais du pain d'épices, attenant

a la boutique, on vient, pour le
plaisir des yeux et celui du palais,
découvrir les ateliers de production
ou tout est fabriqué a la main. La
visite nous plonge pendant une
heure dans un univers de délices
de plus de 800 m’, se concluant par
un atelier de décoration et, moment
tres attendu, une dégustation. Apres
tout, un Noél sans gourmandise

ne serait pas un vrai Noél.

< marmiton 15
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Lastardes fétes, c’est le foie gras. En terrine,

en verrine, surun velouté, il est savoureux

et fondant. Pour varier les plaisirs, invitez

le fromage, la volaille ou le boudin blanc
dans vos amuse-bouches. Voila des mix qui
matchent forcément avec un chutney, un pesto
ou des légumes de saison, comme la courge,
le chou~fleur ou encore les épinards.

16 S marmiton
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(3 Une recette

é délicieuse
100% Comte
JuraFlore

® Préte a 'emploi en 5 minutes seulement ! z & le Guinness Book of Records en réalisant

o Réchauffez, mélangez et dégustez. % R\—._c.°¢ la plus grande fondue jamais préparee : 2177,5kg

Facile et rapide $ En 2025 JuraFlore a inscrit son nom dans

Deégustez une fondue savoureuse et onctueuse. ]uraFlore
Le secret de la recette Juraflore : une préparation subtile aux 3 Comtés JuraFlore Fort des Rousses

d‘affinage différents, cuisinée aux Cotes du Jura AOC, sans additif, 100 % naturel. Eg@gg
oy




News | <lLopping |

ands

A O
€S 2

classiques revisités

Foie gras, magret de canard, escargots... on aime un peu, beaucoup,
passionnément les produits festifs d’exception. Cuisinées, en toast,
ou en tourte, ces 7 nouveautés nous font craquer. Par Laurie Fourcade

== JANE .
SEL TN
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4 .
med.m
A el oy
LTI

D Passe-partout. Cette spécialité de canard du Sud-Ouest est 'indispensable
desrepas festifs. Garantisans nitrite, cuisine avec une pointe d'ail et du poivre

de Madagascar, il se deguste sur des toasts ou accompagne une salade. Magret

de canard du Sud-Ouestséché, 4,20 €(70 g, soit 16 tranches), Maison Delpeyrat.
£ Sucré-salé. Voila une association savoureuse qui met tout le monded'accord.

Ce fole gras de canard entier des Landes est agremente d'un confit de figue génereux.
Une association parfaite & 'aperitif surdes tranchettes de pain complet. Spécialité
de foie gras de canard des Landes a lafigue mi-cuit, 30,60 € (180 g), Lafitte.

) Croquantetfondant. Deleffiloché de canard confit savoureux dans un minibun
croustillant etdore...En voila une bonne idee ! Cet amuse-bouche festifet gourmand

% #f"“l} asouhait est prétseulement en quelques minutes au four. Que demanderde mieux ?
! '%';w g o 6 bun’s feuilletésal'effiloché de canard, 6,95 € (110 g), Maison Thiriet.
[ CA 'fno ENTIER - O Mélange gourmand. Roquefort AOP et noix forgent le caractére de ces batonnets
a\ ﬂ;‘%%}fl de saucisson. Bien parfumeset pastrop gras, ilsfont l'unanimite, meme chez les novices.

'"“w ' I— Ministicksroquefort AOP & noix, 3,49 € (100 g, soit 9-10 piéces), Auvernou.
- A\ % . . . ) A .

a o D Parfumé asouhait. Pour descanapés, une salade raffinée ou une farce é volaille,
| }Escal AR R onmise sur ce foie grasentierdont la saveur est rehaussee parles notes sucrees et
i e Tt W e 2 . torrefiees du poivre de Malabar, Une vraie reussite a prix mini...On dit oui! Foie gras
i o escargpte .' de canard au poivre de Malabar, 14,50 € (150 g), E.Leclerc - L'origine du gofit.
' bt g O Latraditionatout bon. Ces petites tourtes croustillantes sont garnies d'unefarce

5?.’"‘3 - 5% aux escargotset aux boletscuisinee dans une sauce au chablis. Gourmandes et

- ' ‘ parfumees, elles apportent une touche d'authenticité a l'apéritif, Une autre maniére
de savourer les escargots. P’tites tourtes aux escargots, 7,90 € (24 0g), Escal.
& Grand nom. Cette année, Monoprix Gourmet signe une collaboration totalement
BOCUSE o oo inedite avec la Maison Bocuse et propose un foie gras de canardentier mi-cuit

| REGHARD KT traditionnel. Prépare par Gilles Reinhardt, meilleur cuvrier de France et chefexecutif
durestaurant Paul Bocuse, il est ultra fondant et trés golUteux. Unvraicoup de cceur.

Disponible aussientorchon ou en bocal. Foie gras de canard entier du Sud-Ouest
mi-cuit,enterrine, 27,90 €(200 g), Bocuse x Monoprix Gourmet.
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PAYS D’OC

Indication Géographique Protégée

RECONNUS PAR UNE INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE (IGP) DEPUIS 2009, LES VINS
DU PAYS D’OC SURPRENNENT PAR LEUR DIVERSITE DE CEPAGES, LEUR CREATIVITE ETLEUR
ACCESSIBILITE. DES CUVEES QUI S’ADAPTENT AUX GOUTS DE CHACUN ET QUI SAURONT
SUBLIMER VOS BONS PETITS PLATS D’HIVER.

Les vins de UIGP Pays d’Oc, ¢’est quoi ?
Pionnier des vins de cépages en France, le
label Pays d'Oc IGP rayonne sur un vaste
territoire ensoleillé de 120000 heectares,
de la Camargue a la Cote Vermeille, Les
vignes des 58 cépages autorisés par le label
beneficient de trois zones d'influence :
les plaines maritimes, les coteaux et les
vignobles d'altitude. Une vraie diversite qui
permet aux 20 000 vignerons du territoire
de laisser libre cours a leur ereativité et
a leur audace en donnant naissance soit
a des monocépages typigues, soit a des
cuvees d'assemblage audacieuses.

La collection automne/hiver 2025
La collection met en avant 44 cuvees
d’exceptionparmiles 506 deégustees. Chaleur,
audace et élégance sont les principales
caractéristiques de ces vins a la qualite
exceptionnelle, fruits du travail des
vignerons du Pays d'Oc. 21 blanes
aux aromes expressifs, groses
gastronomiques a l'equilibre
remarquable et 20 rouges
complexes, gourmands e
festifs composent cette
selection.

Lechardonnay

Cecépage connudansle
monde entierdeéveloppe, dans
sa jeunesse, desnotesde fruits
achairblanche,commelapoire

etlapéche, mais aussides notes
floralesetuncété beurré. Elevé
en barrique, il offre des saveurs
de mieletd'épices douces.
llaccompagne des noixde
saint-jacques, un saumonen

Bellevue oudestommes affinées.

Les conseils dusommelier

I.es accords mets et vins
de 3 céepages (

xeeption

Lemalbec

Cecépage embléematique du
sud-ouestdela France développe
en Pays d’'Oc un équilibre bien
différent. |ci,onluidécouvre des
notes de violette, de pruneau et
d'épices. Les vins sontsouples,
empreints de gourmandise et
de douceurtoutengardant la
puissance inhérente ace cépage.
llest parfaitavec uncivetde
chevreuil ouuncanard al'orange.
Essayez-le aussiavecune
forét-noire ouun fondant
au chocolat pour un accord
gourmand et audacieux.

Lasyrah

Ce cépage originaire dunord de
lavallée du Rhone possedeune
grande puissance aromatique

qui peut allerdesfruits rouges
frais aux épices, Enrose, on lui
trouvedes saveurs de fraise
et de framboise ainsique des
noteslégerementépicées de
poivre blanc. llaccompagne des
langoustines al'lameéricaine
ou un effilochéde baaufconfit
alacitronnelle, parexemple.

Labus dalcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modeération.
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Uabus d'alcool est dangereux pour la sante, a consommer avec modération.
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ANNEDE CALMEL & CALMEL & DOMAINE DOMAINE DOMAINEDE DOMAINE LA DOMAINE
JOYEUSE JOSEPH JOSEPH BOISBORIES COUDOULET LABAUME CLOTTE-FONTANE LANEGLY
Ampelosaurus  VillaBlanche  VillaBlanche Viognier Viognierde Les Vignes de Chemin de Ronde La Falais
Chardonnay Chardonnay Viognier Fontgaline Madame Chardonnay, viognier,  Chardonnay,

Chardonnay grenache etmuscat  sauvignon et
grenache gris
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PROVENQUIERE LALAURIE Chardonnay ~ DEFRANCE DUBOURDIC DEVENDEOLE  VIGNOBLES Mademoiselle de
Le Terneéraire Symphonie signature Terroir Littoral  Gewurztraminer Nos Belles FONCALIEU Pennautier
Sémillon, chardonnay, Sauvignon Chardonnay  Chardonnay Rangees Sillages Chardonnay, sauvignon
rolle, viognier Pinot gris Alvarinho et viognier
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MASD'’ARCAY  MASDUNOVI  SAINTPAULET  VIGNOBLESDE  VIGNOBLES
Ulysse laventurier  Chardonnay VIGNOBLES UARGENTEILLE ~ PAULMAS
Sauvignon fat Cuvee anniversaire «An»del'Argenteille  Viognier

1929 Chardonnay
Muscat petits grains
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ALMA DOMAINEDE DOMAINE
~ CERSIUS CANTALAULZE DE CAUSSE
AContretemps  Rosede Catalauze Le Gris
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TerraPatres JOYEUSE & JOSEPH & JOSEPH LORMARINE DEMOISELLES CICERON BISCAYE
Syrah, cabernet Camas LEpicurius  VillaBlanche  Extrait de 'Ormarine  Vieuxcarignan Jardin des Bis by
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et merlot et malbec et merlot Grenache noir Pinot noir
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DOMAINE DOMAINELA  DOMAINELA  DOMAINELA DOMAINE DOMAINE DOMAINE LES %
DES MAELS BERGERADE GRANGE PROVENQUIERE  LES YEUSES PERELLE SAINT JEANDE JAMELLES ¢
Le Guépier  LaNuitd'Etang Terroir Le Capiteux LaSoure LaPrade LA CAVALERIE Malbec 5
d'Europe Grenache noir, Cabernet- Syrah et petit Merlot et Syrah et petit Grande Reserve 5
Merlot syrahetmarselan sauvignon verdot syrah verdot Merlot et syrah E
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MAISON CASTEL MASDES SERREDE Gl:JéRY VIGNOBLES
Grande Réserve TOURELLES LEsprit d’Eloi PAULMAS
Merlot Grenachenoir Petit verdot Réserve
Cabernet-
sauvignon
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saviez-vous

Saison:sile foiegrasest
traditionnellement consommeéaumoment
desfétes, il est produit toute 'année.

Préparation:sortirduréfrigérateur 15 minutes
avant dégustation. A conserveraufraisaprés
ouverture (0°Ca4 °C) etaconsommerrapidement.

Atoutsnutritionnels:ilest certescalorique,
maiscontient une bonne partie d'acidesgras
insatureés, quifavorisentle bon cholestérol.

Il est aussibien doté en vitamine D.

Prix:de 65 € a110 € lekilo,
en fonction dutype de foiegras,

C dumodedecuissonetde
Fal ikt I'assaisonnement.
h,‘..":;,;‘;rc * W
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Jérome Lahorgue a
la culture de la terre
dans le sang:ilestla
troisieme génération
d’agriculteurs dans
sa famille. Depuis
2014, il éleve et

gave des canards
avec Aurélie, sa
femme, aArro

dans les Pyrénées-
Atlantiques.

Une activité

tous deux exercent
avec passion

et dévouement.

Par Marine Couturier

!Illllllll

|Ii||%

Marmiton: QUEL AGE ONT
LES CANARDS A LEUR
ARRIVEE DANS VOTRE
EXPLOITATION ?

Jérome Lahorgue : Nous recevons
les canetons tres rapidement apres
leur éclosion, a 1 jour, par bande
de 3145 tres exactement. Comme
les nouveau-nes, ils ont besoin de
chaleur et sont immeédiatement
placés dans un batiment de 400 m*
chauflé a 30 °C, quelle que soit

la saison. Nous baissons ensuite
progressivement la température
de 1 °C par jour, sans descendre

en dessous de 12 °C en hiver.

le qualite!

A partir de 1 mois, ils peuvent

sortir librement sur le parcours
enherbeé de 10000 m?, ot ils evoluent
jusqu'a ce quarrive le moment

du gavage, a partir de 81 jours.

DE QUOI EST COMPOSEE
LEUR ALIMENTATION ?

J.L.: s ont de 'eau et de la
nourriture a disposition et a volonté
des le premier jour. L'alimentation
est d'abord composée d'un meélange
de mais, de blé et de colza, puis on
ajoute, & partir du 45" jour, du mais
entier issu de 'exploitation, lequel
est bon pour le jabot et le plumage de
['animal. Grace a un moniteur, nous
pouvons controler a chaque instant
le poids des canards et la quantité
d’eau qu'ils boivent, ce qui nous
permet d'intervenir rapidement si
['on détecte un probleme, comme le
fait que les animaux se soient moins
abreuves que ce qu'ils auraient du.

AVANT DE PASSER A
LETAPE DU GAVAGE, LES
CANARDS VOIENT LEUR
REGIME ALIMENTAIRE
EVOLUER. QU’EST-

CE QUI CHANGE ?

J. L.: Lalimentation a volonté

ne va pas au-dela de 56 jours, car
nous devons ensuite les preparer

a lengraissement, trois semaines
avant que celui-¢i ne débute. A
partir de ce moment-la, nous ne

les nourrissons plus qu'une fois par
jour afin qu'ils s’habituent a prendre
des quantités importantes en une
prise, et nous veillons a ce qu'ils
boivent ensuite un demi-litre d'eau

dans les deux heures qui suivent

le repas. Ce travail de préparation

a la dilatation du jabot, la poche
sifuce a la base du cou qui permet a
I'animal de stocker de la nourriture
avant qu'elle ne passe dans l'estomac,
est nécessaire pour que tout se passe
bien quand on procede au gavage.

JUSTEMENT, DE
QUELLE MANIERE SE
FAIT LE GAVAGE ?

J.L.:En IGP, les canards sont
eaves pendant dix jours au
minimuum, soit 20 repas. Pendant
cette période, ils ne sont plus

en liberté, mais restent dans un
batiment a la température controlée
(12 °C au minimum en hiver, 25 °C
maximum en éte) ou ils sont placés
par groupes de 21 dans des pares au
sol. Matin et soir, nous procédons
au gavage en les nourrissant un par
un d'une pate constituee de mais
sec broye. La quantité de nourriture
augmente au fil des jours en fonetion
de ce qu'est capable d'ingurgiter

le canard, et l'idée est d’avoir

un foie d'environ 500 grammes

a la fin de ce processus. Dailleurs,
si le gavage joue sur la qualite

finale du produit, I'élevage en
amont est tout aussi important.

QUE SE PASSE-T-IL
UNE FOIS LE GAVAGE
TERMINE ?

J. L. : Nous travaillons avec

la coopérative Euralis, qui vient
chercher nos canards pour les
amener sur son site de production,
a une vingtaine de Kilometres.

La, ils sont abattus, puis suit

tout le processus de découpe

et de transformation : escalope

de foie gras, foie gras, bloe,
magret, aiguillettes, manchons,
confits... Ces produits sont
notamment a retrouver sous la
marque Maison Montfort dans

la grande distribution. Comme
NOUs avons aussi une petite
activité traiteur, nous récupeérons
parfois les canards apres abattage
pour faire la transformation
nous-memes, a la ferme.

< marmiton 23




{J n -

. : ‘-'T\-%hi : ?"‘ ,.-:.'.,',. : ':',"._. ; '- i = 1%5.4_&‘ 3\."\?§ :%S*TF Oro [=F
Al e RS R e U '|r‘~?r..,::f.’s;§'>.ug
T '. .‘ -.:_:,’ % - ¥ TRIAR S P AN T Ry ‘ .1 "'_', ‘

. “Y'
] L ‘

.{
33 m9

Voldille festive par excellence, le chapon doit sa chair
tendre et gourmande au patient travail des éleveurs. .
Profitez-en, car ce mets rare n’est vendu que pendant

la période des fétes de find’année. Par la rédaction

24 &) marmiton
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es eleveurs font du poulet fermier toute
Fannée, et du chapon pour les fétes »,
lance Sebastien Verdier, président de
I'Association de promotion de la volaille
francaise (APVF), pour expliquer appellation

de volaille festive souvent donnée au chapon. On
ne le trouve sur les etals que pendant le mois de
décembre. Elevé au grand air, avee un plumage
roux, noir ou blanc et des pattes jaunes, noires
ou bleues, le chapon est un jeune male issu
d'une croissance lente et castré avant 'age de
neuf semaines dans ['objectif de développer sa
masse musculaire et graisseuse. Cest dailleurs
pour cette raison qu'il n'est pas doté d'une créte
rouge sur la téte, comme les autres coqs.

UNIQUEMENT EN DECEMBRE
A partir de mai, le chapon est élevé
avec grand soin pendant 140 jours
minimum, voire 150 jours lorsqu'’il
est dote d'un Label rouge,

synonyme de qualite. Ce poulet

est éleve en liberte dans un vaste
parcours herbeux et ombrageé. Il

est nourri 4 au moins 75 % avee des
cereales francaises. Comme pour

les poulets, sa chair peut étre blanche
ou jaune, selon sa souche, mais aussi
son alimentation (blé ou mais).
Deux a trois semaines avant son
abattage, son alimentation est
complétee par des produits
laitiers pour apporter de

la tendreté et du moelleux
a sa chair. Le chapon

est alors pret pour les

repas des fétes de fin
d'année. Et méme s'il se
trouve facilement chez

les volaillers, bouchers,
commerces de frais et
orandes surfaces, il est
recommande de le réserver
et de le consommer extra frais.

LA ROLLS DE BRESSE

Lors de sa reapparition sur le marché au milieu
du xx* siecle, le chapon devient une spécialite de
la Bresse. Si son élevage se répand dans d'autres
départements francais, tels que I'Ain, la Saone-
et-Loire et le Loiret, le chapon de Bresse est

le seul a bénéficier d'une AOP. On le reconnait
facilement, car son corps est enveloppe dans

un linge blane, laissant seulement apparaitre

un cou recouvert d'une couronne de longues
plumes blanches. Engraissée pendant huit mois,
contre cing pour les autres chapons, c'est une
volaille haut de gamme. Le chapon de pintade,
[ui, est une pintade ayant éte soumise a la
technique du chaponnage apres treize semaines
d’élevage. Plus gros qu'une pintade classique, il
est néanmoins plus petit que le chapon. Sa chair
est tout aussi tendre, savoureuse et parfumee.

UN CHOIX EN FONCTION
DUNOMBRE D’INVITES
Pour bien choisir sa volaille, 'un des premiers
criteres est le nombre de convives que vous
aurez a table. Autour de 3 kg, le chapon est
parfait pour une dizaine de convives. Plus menu,
le chapon de pintade pese environ 2,2 ke et
conviendra a une tablee de 6 a 8 inviteés.
Achetez-le entier, avec la téte, de
maniere a vous assurer qu'il
ne possede pas de créte rouge.
Si c'est le cas, ¢'est un « faux
chapon » ! il a éte éleve de la méme
maniere, mais la castration s'est
mal deroulée. Sa chair sera plus
ferme. La volaille doit également
avoir un beau grain de peau et
cette derniere doit étre plutot
seche. Il doit egalement avoir des
cuisses bien rebondies. « En
optant pour un chapon
Label rouge, on est certain
d’avoir un produit de tres
haute qualité », conseille
Sebastien Verdier.

COTE CUISSON
Pour reussir
sa cuisson, sortez-
le du réfrigerateur
au moins deux heures
avant de le passer au
four pour éviter un choe
thermique. Le chapon ser:
ainsi a tempeérature ambiante et
pourra dorer a I'extérieur tout en restant
tendre a I'intérieur. Cette volaille authentique
et traditionnelle a éte elevee lentement, prenez
le temps de la cuire avec une cuisson douce, de
maniere a laisser le temps a la graisse de fondre
a travers la chair. La temperature idéale est
de 150 °C. Comptez une heure de cuisson par kilo.
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1. UNE FARCE AUX

HERBES EST TOUJOURS
UNE BONNE IDEE. rour

cela, realisez une farce fine avee
autant de blanc de volaille que de lait
et de creme. Ces derniers apporteront
de la fermeté et de I'onctuosité

a la préparation. Prenez 200 g de filets
de poulet : enlevez bien la peau, s'il

y en a, et les petits nerfs. Coupez-les
en gros morceaux, assaisonnez-les
avec du sel, du piment d’Espelette

et une pointe de poivre. Dans

un mixeur, placez d'abord la volaille,
puis ajoutez le blane d'oeuf - l'ordre
est tres important ! Mixez assez
longuement pour que la chair soit
bien hachée. Intégrez ensuite le lait
entier. Une fois que le mélange

est bien homogene, incorporez

la creme liquide (35 % MG) en veillant
i ne pas trop mixer pour eviter
qu'elle ne monte et ne tranche.

Enfin, déposez-y des herbes fraiches
ciselées : du persil, du cerfeuil,

de l'estragon. Laissez reposer la farce
pour 3 a 4 heures au frais afin que les
herbes liberent leur saveur. Utilisez-la
ensuite sous la peau de vos volailles.

2. ON PEUT EGALEMENT
T
BLACKTIGER, quel'on

trouve facilement en poissonnerie.
Décortiquez les erevettes entieres
et récuperez la chair crue. Conservez
les tétes et les carapaces pour

en faire un jus : préparez pour cela
une garniture aromatique avec

des carottes, des tomates, du céleri
branche. Faites revenir I'ensemble
et déglacez-le au cognac. Faites-

le réduire a feu tres doux jusqu'a
obtenir un jus tres concentre, bien
corsé. Ensuite, coupez la chair

des erevettes dans leur largeur
pour faire des médaillons pas

trop epais. Incorporez-les erus
dans la farce fine et ajoutez le jus
refroidi. Ce dernier va donner

une super couleur a la farce

et apporter beaucoup de gout.

Les morceaux de erevette vont
cuire doucement a l'étouffée

et rameneront de la texture,

Pour un plat encore plus festif,

la recette se décline avee du homard,
en suivant le méme procede,

3. ILESTTOUTA FAIT
POSSIBLE D’AVOIR

UNE FARCE VEGETALE ¢
utilisant un ceul’ entier pour lier les
légumes. En hiver, les legumes-racines
fonctionnent bien carils ont beaucoup
de gout : panais, topinambour, céleri-
rave... Commencez par faire une

jolie brunoise, c'est-a-dire des cubes

de léeumes réguliers, en quantite
genereuse, Faites-les légerement suer
a la poéle pour qu'ils perdent leur eau
de végétation, mais sans trop les cuire.
Lideéal, c’est d'avoir des légumes juste
tombeés, encore un peu croquants.
Egouttez-les et faites-les ensuite
secher sur du papier absorbant pour
retirer l'exces d’humidite. Si vous ne
souhaitez pas de viande, rajoutez-y
simplement un ceuf battu, qui va fixer
les légumes a la cuisson. Ou sinon,
ajoutez-y une petite quantite de farce
fine, qui liera egalement les legumes.

4.ONPEUT IMAGINER
UNE FARCE FACON
THANKSGIVING, avec une

touche orientale. Pour cela, il faut
realiser une farce fine avee des
marrons, des abricots secs, quelques
pistaches ou noisettes et une pointe
de gingembre. Pour apporter un peu
de fraicheur, vous pouvez ajouter

un peu d’herbes ciselées comme

de l'estragon. Coté proportions, tout
est une question d'équilibre : comptez
idealement 6o % de marrons, 20 %
d'abricots, 15 % de gingembre et

5 % d’herbes. Taillez d’abord tous

les ingrédients au couteau en petits
morceaux reguliers. Mélangez

le tout & une petite quantite de farce
fine, toujours dans l'idée d'avoir
beaucoup de garniture. Glissez
ensuite delicatement un doigt entre
[ peau et la chair de la volaille entiere
et deposez la farce fine sous la peaw.
Vous aurez une superbe cuisson !

5. ENFIN, ON PEUT
ENVISAGER DE FAIRE UNE
FARCE FINE AU POISSON
en remplacant 60 % de lavolaille par
du poisson blane type cabillaud. (est
un poisson idéal car il est peu cher

et facile a trouver, Toutefois, il faut
quand méme garder un peu de viande
pour conserver e coté texture, mais

si vous voulez une farce sans viande,

rajoutez-y de I'ceuf. Lassociation avec
le chorizo fonetionne particulierement
bien. Coupez-le en petits cubes puis
faites-le revenir dans une poéle pour
retirer 'exces d’huile. Vous pouvez
egalement faire une farce facon
paella, en meélangeant du chorizo et
des moules décortiquées coupees en
deux. Les petits morceaux de moules

jaunes et les des de chorizo rouges

apportent du contraste a la farce,
pour un rendu visuel tres joli.

CONFIDENCESPOUR
CONFIDENCES...
ABRITEPAR
UNEIMPOSANTE
ETMAJESTUEUSE
VERRIERE, LE

RESTAURANTLES
CONFIDENCES
ESTUNEADRESSE
CONFIDENTIELLE
AUCEURDU CELEBRE
«TRIANGLED'OR»
REGROUPANT LESBEAUX
HOTELSDELACAPITALE.
CETTETABLEINTIMISTE
ETROMANTIQUE
PROPOSEUNECARTE
RECONFORTANTE QUI
FAITLAPARTBELLE AUX
VRAISGOUTSETAUX
PRODUITS DE SAISON.
LORSDUDINER,ILEST
POSSIBLE DECOMPOSER
SONREPASET
DECHOISIRSAPROTEINE
D'UNCOTEETSES
ACCOMPAGNEMENTS
DELAUTRE.

e
y '
az



recelles | Apéro carné
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Crackers pecan parmesan au poulet et au brie

30MIN 20 MIN 1 Préparez la pate. Travaillez, 4 Passez a la cuisson des crackers.
Preparation | Cuisson au robot pétrin ou a la main, le Prechauflez le four a 160 °C.
beurre en parcelles avee la farine et Détendez le jaune d'ceuf avec
o 1!-' . PO.UR les noix de pécan mixées en poudre 1 cuillerée a soupe d'eau froide.
Refrigeration | 20 pieces fine. Incorporez le parmesan, salez Badigeonnez-en les disques de pate
et poivrez. Pétrissez jusqu'a obtenir a ['aide d'un pinceau. Enfournez-les
| 300 gdepoulet une pate homogene. Placez la boule pour 20 minutes, en surveillant
réti décortique obtenue au réfrigerateur pour 1 heure. bien leur coloration. Les crackers
1bouquet de basilic 2 Préparez la garniture. Emicttez doivent étre dores et croustillants.
1jaune d'ceuf le poulet roti. Taillez le brie Laissez-les completement
250 gdebrie en 12 petites tranches régulieres. refroidir & la sortie du four.
S0 g ge patimesahiope 3 Faconnez les crackers. Etalez la pate 5 Finalisez la recette. Garnissez
G0gce begrre au rouleau sur une surface farinée sur les erackers pécan parmesan
159 d.e Tate . 3 mm d'épaisseur. Avec un emporte- de miettes de poulet et d'une
| 120 gre gelco aegiossiie picce de 5 em de diametre, détaillez- petite tranche de brie.
L 50g g:lr;?;:ijriecm en des disques que vous disposez sur 6 Servez. Au dernier moment, ajoutez

une petite touche de gelée de groseille
sur les crackers et 1 pluche de basilic.

la plaque du four chemisée de papier
cuisson. Piquez-les avee une fourchette.
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Foie gras au cacao

30MIN SMIN
Preparation Cuisson

TNUIT+2H POUR
Refrigération 4 personnes

4
.

‘Jr'-

o
" |

1foie fraisde canard (environ | - T
500 g)deveine / 10clde /"\
porto / Va2 noixdemuscade
8gdeselfin / 3gdesucre
semoule / 1c.asoupedecacao

Veloute de marron et copeaux de foie gras

1 Préparez la marinade. La veille, mélangez

le sucre, le sel et [a muscade, puis 15MIN 25 MIN POUR
coupez votre foie en tvl'()l'\(."()nS de 2 em. Préporation Cuisson a8 personnes
Assaisonnez avec le melange reparti sur
les deux faces. Ajoutez le porto, filmez et 80g de foie grasmi-cuit / 2échalotes / 2feuillesde laurier / 10clde
reservez au refrigerateur toute la nuit. cremeliquide / 10gdebeurre / 500 g de chdtaignes cuites et pelées
2 Poélez le foie gras. Le lendemain, dans au naturel / 1pincée denoixde muscade / Selet poivre du moulin
une poc¢le chaude sans matiere grasse, , , . .
saisissez les moreeaux de foie maring 2 4 1 Préparez le velouté. Pelez et mixeur plongeant en ajoutant la
3 minutes de chaque coté. Ils doivent avoir emincez les echalotes, puis faites- creme liquide. Si votre velouté est un
arekallecalomtion Taisses refroidin i les fondre dans une cocotte avec peu trop épais, ajoutez un peu d'eau
une grille pour ne pas avoir de surplus le beurre. Moutez les chataignes pour obtenir la bonne consistance.,

et couvrez .d eau a p("m(" plus qu'a 3 Finalisez. Coupez le foie gras
hauteur. Ajoutez les feuilles de en tres fines lamelles. Servez

lzu.x'mer. la muscade, :eallez et faites le velouté bien chaud avee des
mijoter pendant environ 20 minutes.

de gras, puis saupoudrez de cacao.

9 Assemhlez. Formez un boudin avec les
morceaux en les entourant de papier ,
alimentaire, puis faites une ballottine bien . copeaux de foie gras posés dessus
serrée. Réservez au réfricérateur minimum 2 Mixez. Retirez les feuilles de laurier. au tout dernier moment et donnez

" i ’ \ive o 1} Y VR = OO : ' 2 1 . 11UV
2 heures. Retirez le papier et dégustez. Mixez finement le velouté avee un un tour de moulin a poivre.

A marmiton 29



\recelles | Apéro carné

Sucettes de minitourte

facon canard a 'orange

1

30MIN 35MIN
Preparation © Cuisson

POUR
16 pieces

500¢g desaucisses de canard
lorangenontraitee / 2gousses
dail / 2c.asoupedesaucesoja
1c.asoupede mielde montagne
Tc.asoupedepices 5 parfums
Pourlapate:1ceuf / 150g

debeurre / 375gdefarine / Sel

Préparez la farce. Récuperez la chair
des saucisses. Agréementez-la d’ail pele

et haché, de miel, d'épices 5 parfums,

de sauce soja et du zeste de 'orange.
Préparez la pate. Faites chauffer 16 ¢l
d’eau, puis ajoutez le beurre en parcelles
et portez a ébullition. Hors du feu, ajoutez
la farine et une demi-cuillerée a café de
sel. Mélangez jusqu'a obtenir une pate
souple. Placez-la sur un plan fariné et
peétrissez pour qu'elle soit elastique.
Abaissez-la sur une epaisseur de 3 mm.
A l'aide d'emporte-pieces, découpez-

en la moitié en disques de 5 em et le
reste en disques de 6 em de diametre.
Procédez au montage. Posez 1 boulette
de farce de la taille d'une noix sur chaque
disque de 5 cm de diametre, aplatissez
en laissant un bord. Recouvrez-les

d'un disque de 6 em de diametre et
soudez bien les bords des 2 disques
superposes. Enfoncez-y un batonnet

a glace en bois, préalablement trempe
dans l'eau, et disposez-les sur la plaque
du four chemisee de papier cuisson.
Passez a la cuisson. Prechauftez le four
a 200 °C. Battez l'oeuf et badigeonnez-en
les tourtes. Enfournez pour 30 minutes
en surveillant la coloration. Les tourtes
doivent étre bien dorées et croustillantes.
Laissez tiedir avant de servir.
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B a laide d'un emporte-pitce.
~ Apposez ces formes sur
i  Vautre moitié des disques
B i mnfde dovena l'eeuf..
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Etoile feuilletée aux poireaux, bacon et broeciu

40 MIN
Préeparation

55 MIN
Cuisson

POUR
8 personnes

200gdebacon / 2blancsde poireaux / 1ceuf / 1jauned'eeuf / 250gdebrocciu / 15gdebeurre

500gdepdatefeuilletee /

Préparez les garnitures. Coupez le bacon en lardons.

Taillez les poireaux en deux dans la longueur, puis émincez-

les. Faites-les suer dans une sauteuse avec le beurre et
le bacon pendant 5 minutes. Salez et poivrez. Ajoutez

3 cuillerées a soupe d’eau et couvrez, faites cuire sur feu
doux a I'étuvee pendant 10 minutes, puis sans couvercle
pour faire évaporer I'eau de cuisson. Laissez refroidir.

Fouettez le broceiu avee 'eeuf entier et la noix de muscade.

Préparez la pate. Divisez-la en 2 patons de 300 g et

de 200 g. Etalez le plus ¢ros au rouleau a patisserie

en un erand disque sur une feuille de papier cuisson.
Recoupez ce disque a I'aide d'un cercle a tourte ou un plat
renverse de maniere a ce qu'il fasse exactement 30 em

de diametre. Reproduisez cette opération avec le second
paton pour obtenir un disque de 20 em de diametre.

Faconnez les étoiles. Apposez sur le plus grand disque
un cercle de 22 em bien au centre. Coupez 8 rayons

Yac.&cafédenoixde muscade répée / Seletpoivre

vers exterieur en partant du cercle. Vous obtenez

alors 8 parts, recoupez chacune delles en quatre.
Répetez le principe de cette opération avec le petit
disque, en lui apposant au centre un cercle de 10 em.
Procédez au montage. Préchauffez le four a 210 °C.
Transférez la grande étoile avec son papier sur la plaque
du four. Repartissez les poireaux et le bacon sur toute

la surface, a 2 em des bords. Recouvrez du broceiu en
lissant le dessus. Apposez la petite abaisse par-dessus en
faisant vriller & chaque fois les 4 parties de ses 8 branches,
en les tressant vers l'intérieur pour former 1 étoile.

Faites de méme avec les 8 parties de la grande abaisse,
tout en y incluant les branches de la petite étoile centrale.
Finalisez. Detendez le jaune d'eeuf avece 1 cuillerée

a soupe d'eau froide et badigeonnez-en la pate.
Enfournez pour 5 minutes puis réduisez la température
a 180 °C. Laissez cuire encore 25 minutes.

~u)
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Miniburger
de restes de roti
de boeul, patates
et haricots verts

1S MIN POUR
Préeparation | 4personnes

500 g de rotide beeuffroid
600 g de pommesde terre
cuitesaleau / 200gde
haricotsverts cuitsdleau
2 oignons cebettes
50 g deroquette
2 c.asoupe de skyrnature
4 petits pains burger ou buns
2c.dsoupede mayonnaise
2c.asoupedevinaigrederiz
2c.asoupedhuiledenoix
1c. dsoupe de capres
1c. acafé de moutarde de Dijon
Sel et poivre dumoulin

‘ 1 Préparez les légumes.
Coupez les haricots verts en
troncons. Pelez et émincez les
. oignons. Rincez et essorez la
roquette. Egouttez les capres.
Pelez les pommes de terre
et coupez-les en rondelles.
2 Préparez 'assaisonnement.
Fouettez le skyr avec la

mayonnaise et la moutarde.

’ Incorporez I'huile et le
vinaigre, salez et poivrez.
Incorporez les pommes
de terre, les haricots verts
et les oignons. Meélangez
bien, puis ajoutez les
capres et la roquette.

3 Préparez la viande. Coupez
le roti en tres fines tranches
avec un couteau electrique ou
un tres bon couteau eminceur.

4 Finalisez et dressez.

Coupez les pains en deux
transversalement. Garnissez
T les bases de salade de pomme

de terre, répartissez les

fines tranches de beeuf et

complétez encore de salade
ﬂ avant de refermer les pains. !
S

- -""q , i

"?'-" | ’..'_.‘ ’1 .
| | | e o,
o ' ‘fuvk’v ASTUCE

i

cotfe vecette antigaspl 4¢
Jin de fote est aussi pratique
fortante. N'hésitez pas @
adapter selon 12 yiande qu'il vous rc/s:te
(eﬂiloc.hé de volaille, tranc..he{s de G'G

ou de toti de veau). 1¢.@ SOupe

4o, raifort peut remplace
la wmoutarae.

lendem
que (o0



W !
—_ /’,/t '
(A s
/r.

Profiteroles aux
deux foies gras

20MIN 35MIN
Préeparation  Cuisson

POUR4 personnes

200 gdefoiegrasfrais / 200g de foie
grasmi-cuit / 200 g de pleurotes ou
autres / 4 brinsde ciboulette / 509
de beurre / 12 minichoux agarnir
25 cldefond brunclair / Cognac
Baiesroses / Seletpoivre

1 Garnissez les minichoux. Réservez 50 ¢
de foie gras mi-cuit puis, avec le reste,
garnissez les minichoux. Placez au frais.

2 Préparez les pleurotes. Nettoyez-
les puis émincez-les. Dans une poéle
antiadhésive, faites-les sauter jusqu’a ce
qu'elles perlent. Egouttez-les et réservez-
les ainsi que le jus de cuisson a part.

3 Préparez le foie gras frais. Détaillez le
foie frais en petits morceaux, salez, poivrez
et ajoutez 4 gouttes de cognac. Dans une
poele antiadhésive propre, faites-les poéler
1 minute de tous cotés, puis répartissez-
les dans les cuilleres apéritives. Déglacez
la poéle au cognac, ajoutez le fond brun
ainsi que le jus de champignon et le foie
mi-cuit reserveés. Laissez reduire. Montez
au beurre et incorporez les pleurotes.

4 Dressez. Dans chaque cuillere aperitive,
surmontez le foie gras poéle d'un
minichou. Nappez de sauce aux
pleurotes et parsemez de ciboulette
ciselée et de baies roses.

Pommes et figues poelées, chantilly de foie gras

25MIN 10 MIN
Préeparation  Cuisson

6pommesachair 1
ferme / 8figues
fraiches ou 5 figues
moelleuses / 1citron
30gdebeurre
70 g de cassonade
Pourlachantilly :
200 gdefoie gras
mi-cuit. / 25cl
de cremeentiere
3c.asoupede cidre
brut / 1c.asoupe
de miel / Sel 2
et poivre

Préparez le fois gras.
Coupez le foie gras

en petits moreeaux
Mixez-les avee 10 ¢l de
creme, le cidre, le miel,
du sel et du poivre.
Montez le reste de ereme
en chantilly avec un

peu de sel. Incorporez-
la délicatement a la
creme de foie gras.
Réservez au [rais.
Préparez les fruits.
Coupez la chair des
fizues et des pommes
en des. Chauffez le
beurre sur feu moyen et

POUR

6 personnes

faites-y revenir les dés
de pomme 5 minutes.
Ajoutez les dés de figue,
le jus de citron et la
cassonade. Poursuivez
la cuisson 5 minutes.
Répartissez les fruits
dans les verrines, en
ajoutant un peu de jus
rendu. Laissez refroidir,

9 Finalisez. Versez
la chantilly de foie
eras dans une poche
a douille, et déposez un
beau dome de chantilly
sur chaque verrine.
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Roulés jambon
pesto

SMIN 25MIN
Préeparation = Cuisson
POUR 4 personnes

3 tranches de jambon blanc
1ceuf / 1pdatefeuilletee
rectangulaire / 50gdepesto
verde / 1poignée de pistaches

1 Préparez les roulés.
Préchautfez le four a 200 °C.
Déroulez la pate feuilletée.
Tartinez-la de pesto.
Déposez le jambon. Roulez
la pate sur elle-méme pour
faire un long boudin, puis
découpez-le en troncons.

adigeonnez-les d'ceuf battu.
Décorez avee les pistaches.

2 Passez en cuisson.
Enfournez pour 25 minutes.
Servez chaud ou tiede.



Petit gratin de chou-fleur
a la pancetta et aux noix

20MIN 35MIN
Preparation  Cuisson

POUR
4 personnes

12 fines tranches de pancetta
1chou-fleur / 40cldelaitfroid
200 gde pecorino / 20gdebeurre
50g decerneauxde noix
20gdefarine / Selet poivre

1 Préparez le chou-fleur. Taillez-
le en fleurettes, plongez-les pour
20 minutes dans un faitout d'eau
houillante salée et egouttez-les.

2 Préparez la béchamel. Faites crepiter
le beurre dans une casserole. Versez
la farine en pluie en fouettant jusqu'a la
formation d'un roux. Détendez-le au fur
et & mesure en incorporant le lait froid,
toujours en fouettant. Rapez le pecorino
et ajoutez-en la moitie. Salez et poivrez.

3 Préparez la garniture. Taillez
la pancetta en morceaux et faites-
les griller dans une poéle a sec.

4 Assemblez. Préchauffez le four a 200 °C.
Reépartissez le chou-fleur dans quatre
cassolettes. Nappez-le de sauce Béchamel.
Parsemez de pancetta grillée et répartissez
le reste de pecorino sur le dessus.
Enfournez pour environ 15 minutes,
jusqu'a ce que les gratins soient bien dorés.

5 Dressez. Parsemez les gratins
de noix et servez bien chaud,

20 MIN
Préparation

Croque-monsieur

20 MIN
Cuisson

POUR
4 personnes

4 belles tranches de jambon blanc / 250 gdegoudajeune
20gdebeurremou / 30cldelait / 20gdefarine / 8tranches
depaindemie / 1c.asoupede moutardeengrains
2 pincéesde noixde muscade / Seletpoivre5baies

1 Préparez les ingrédients.

Retirez la couenne du jambon.
Rapez le fromage.

2 Préparez la béchamel. Faites

crépiter le beurre dans une
casserole et versez la farine

d'un coup en fouettant. Détendez

le roux obtenu en versant peu a
peu le lait, toujours en fouettant

et en veillant a ce qu'il 8'integre
bien entre chaque adjonetion.

Salez et poivrez. Ajoutez la noix

de muscade et la moitié du fromage
dans la sauce, melangez bien.

3 Préparez la cuisson finale.

Préchauftez le four a 180 °C.,

ot

Tartinez de moutarde les

tranches de pain sur une face.
Procédez au montage. Repartissez
le jambon sur la moiti¢ du pain
tartinée de moutarde et refermez
avee le reste de pain, face tartinée
contre le jambon. Placez les
sandwichs sur une plague a four
chemisee de papier cuisson.
Nappez-les de sauce Béchamel et
parsemez du reste de fromage rapé.
Finalisez. Enfournez pour

10 minutes ou jusqu’a ce que

les eroque-monsieur soient

bien gratinés. Coupez-les en

deux en diagonale et servez.
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Emulsion de foie gras et compote
d’oignon a laigre-douce

SOMIN 2H POUR
Cuisson Réfrigération 6 personnes

30MIN
Preparation

Pourl'émulsionde foie gras: 200 g de foie gras mi-
cuit / 40cldecremeliquide entiere / Selet poivre
Pourlacompoted’oignon: 4 oignonsrouges / 10cl
de vinaigre devin / 5clde vinaigre balsamique
50gdecassonade / 1cloudegirofle / 1etoilede
badiane / 2c.asoupe d’huile de tournesol

1 Preéparez la compote d'oignon. Pelez et émincez les
oignons. Mettez-les dans une casserole avec 'huile et
faites-les revenir pendant 5 minutes sur feu moyen sans
coloration. Ajoutez la cassonade, le vinaigre de vin, le vinaigre
balsamique et les épices. Portez a ébullition et laissez cuire
pendant 40 minutes sur feu tres doux. Laissez refroidir.

2 Préparez 'émulsion de foie gras. Portez la creme a
cbullition dans une petite casserole. Ajoutez le foie gras
coupe en des et laissez-les fondre 5 minutes. Salez et poivrez.
Mixez la préparation au mixeur plongeant, puis filtrez-la.

g Finalisez. Versez la créme de foie gras dans un siphon. Vissez
une cartouche de gaz. Réservez le siphon pendant au moins
2 heures au refrigerateur en position couchée. Au moment
de servir, dressez un peu de compote d'oignon dans les
verrines. Mettez le siphon la téte en bas, dressez une belle
volute d'émulsion de foie gras dans chaque verrine et servez.

Veloute de champignons
au foie gras

POUR
6 personnes

25MIN
Cuisson

25 MIN
Preparation

1terrinede foie grasde 90g / 600 gdechampignons

bruns / 2brinsde persilplat / 30 cldecréme épaisse
entiere / 50gdebeurre / 30gdefarine / 1lde

bouillon de volaille froid / 5cldecognac / Seletpoivre

1 Préparez les champignons. Lavez-les et séchez-les,
puis coupez-les en morceaux. Faites-les suer dans
une sauteuse avec 20 g de beurre pendant 10 minutes
environ, jusqu’a ce qu'ils soient bien fondus et
dorés. Salez et poivrez. Déglacez avee le cognac et
faites flamber. Laissez réduire puis réservez.

2 Préparez le velouté. Faites crépiter le reste de beurre
dans une casserole, puis versez la farine en fouettant.
Detendez le roux obtenu en incorporant peu & peu
des louches de bouillon froid, toujours en fouettant.

3 Assemblez. Mixez les champignons sautes
avee le velouté et rectifiez 'assaisonnement.
Versez dans une casserole pour réchauffer.

4 Préparez le foie gras. Retirez la graisse du
foie gras et coupez-le en gros copeaux ou
en fines tranches. Réservez au frais.

5 Finalisez. Répartissez le velouté de champignons
bien chaud dans des petits ramequins. Ajoutez 1 petite
cuillerée a soupe de ereme et des copeaux de foie gras.
Poivrez, décorez d'une pluche de persil et servez.
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Petite tourte au foie de volaille, marrons et champignons

<

40 MIN TH POUR
Preparation . Cuisson ' 6personnes

500 g de foies de volaille / 400 g de champignons mélangéssurgelés / 1échalote / Y2 botte de persil plat
Vabotte deciboulette / 1ceuf / 20cldecréme liquide entiere / 20gdebeurre / 150 g de marrons cuits
aunaturel / Scldecognac / Seletpoivre / Pourlapate:1ceuf / 300gdebeurre / 750gdefarine / Sel

Préparez la farce. Faites suer I'echalote pelee et sur une épaisseur de 3 mm au rouleau. A laide d’un
ciselée ainsi que les champignons dans une sauteuse emporte-piece de 16 em de diametre, découpez 6 disques
avec le beurre, pendant 10 minutes, Salez et poivrez. et detaillez encore 6 autres disques de 8 em de diametre,
Ajoutez les marrons grossierement concasses, versez le 3 Procédez au montage. Beurrez et farinez 6 moules
cognac et faites-le bouillir avant de flamber. Melangez a soufflés individuels et foneez-y les plus grands

encore 3 minutes. Laissez completement refroidir disques de pite. Piquez le fond avee une fourchette.
avant de melanger dans un cul-de-poule avec les Repartissez la farce dedans. Recouvrez les tourtes avec
foies de volaille recoupes en deux ou trois au besoin, les plus petits disques et soudez-les bord a bord avec

la ereme et 'oeeuf battu. Ajoutez le persil effeuillé et

; \ o ; la pate inférieure. Avec la pointe d'un couteau, exercez
haché et la ciboulette ciselee. Salez et poivrez.

une ouverture sur le dessus des tourtes en vissant

Préparez la pate. Faites chauffer 33 el d'eau dans une pour former une cheminée circulaire réguliere.
casserole, puis ajoutez le beurre en parcelles et portez 4 Passez i la cuisson. Préchauffez le four a 200 °C.
L 1 ".'Ii ; ", e SRS { '.‘\ ’ a7 1 "V 0 e el " A . » ; . .
pate souple. Placez-la sur un plan de travail farine et la coloration: Les toiirtes doivent &tre bien dorées
petrissez pour qu'elle soit bien élastique. Abaissez-la et eroustillantes. Laissez tiédir avant de servir.

TOURDE MAIN

Avec les chutes de pate, 0eZ
Loy tourtes en réalisant de petits

pouding que VOus disposez’ sut
bos d'ceut.

ten tourtes badigeonne

Badigeonnez aussi ces decorations
1 euf avant denfouriel.



Muffin jambon
epinards

10 MIN 20 MIN
Préeparation  Cuisson

POUR
6 personnes

100 gdejamboncru / 100g
depoussesdepinards / 4 ceufs
30gdepdarmesanrape / 1259
defarine / 10cld’huile d'olive
1sachet delevure chimique / Poivre

1 Préchautfez le four a 180 °C.

2 Préparez les épinards. Faites-
les tomber dans une poéle avec
1 cuillerée a soupe d’huile d'olive.

3 Préparez la pate. Mélangez la
farine et la levure. Ajoutez les ceufs,
I'huile, le parmesan et du poivre.
Coupez les tranches de jambon
en petits morceaux et incorporez-
les a la pate avee les épinards.

4 Finalisez. Versez la préparation
dans des caissettes en papier
placées dans des moules a muffins.
Enfournez pour 20 minutes.

o ‘3 v
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Terrine de foie gras aux baies
roses, porto et sel noir

20 MIN TH 3H+48H POUR
Preparation Cuisson Refrigeration  8=12personnes

1foiegrasdecanard entier cru (env. 500-600g) / 15clde porto
rouge 20 ansd'dge / 1c.asoupedesel noird’Hawail / 2c.acafé
debaiesroses / Vac.acafédeselfin / Poivre dumouli

I

1 Preéparez le foie gras. Sortez-le du réfrigérateur et laissez-le
a température ambiante pendant 1 heure. Ouvrez delicatement les
lobes entre vos pouces, afin de pouvoir retirer le réseau veineux avec un
petit couteau pointu. Etalez les morceaux brisés dans un large plat.

2 Assaisonnez le foie gras. Saupoudrez-le de sel fin, poivrez géenereusement
en donnant une dizaine de tours de moulin et arrosez de porto. Pilez
la moitie des baies roses au mortier et ajoutez-les. Mélangez le tout
delicatement avee les doigts. Placez au réfrigérateur pour au moins 1 heure.

3 Procédez au montage. Rangez les morceaux de foie gras dans
une terrine en tassant bien entre chaque couche. Couvrez au
contact de film alimentaire et exercez une pression en déposant un
poids adapté par-dessus. Réservez 2 heures au réfrigerateur.

4 Passez a la cuisson. Préechautfez le four a 100 °C. Enfournez
pour 1 heure en réduisant tout de suite la température a 70 °C.
Laissez completement refroidir a la sortie du four, puis couvrez la
terrine et réservez-la au réfrigerateur pendant 48 a 72 heures.

5 Finalisez. Pilez au mortier le reste des baies roses. Etalez
[égerement le foie gras sur des toasts de pain grillé encore
tiedes. Parsemez de baies roses et d'un peu de sel noir,
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Apéro earneé

Canapes de boudin blane, abricots et amandes

20 MIN SMIN POUR
Preparation | Cuisson 20piéeces

2 boudinsblancs / 10 abricotssecsetmoelleux / 20 amandesmondees / 2.c.asoupe d'huiledolive / Seletpoivre
1 Préparez les ingrédients. Coupez les boudins poéle avee I'huile d'olive. Salez et poivrez.

en deux dans | DAL B 1?1’0.\’(“-2 les amal}(lc& de boudin et une moitié d’abricot. Parsemez d’amandes
avec un rouleau a patisserie ou avec un pilon. concassees. Renouvelez 'opération jusqu'a épuisement

2 Passez en cuisson. Faites dorer les tranches des ingrédients. Dégustez tiede ou froid a Paperitif.

de boudin 2 minutes de chaque eoté dans une

"'—"'E
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Pop cakes de pain
d’epices et foie gras

20MIN TH
Preparation  Refrigeration

POUR
12 pop cakes

100 g de foie gras mi-cuit reserve
atemperatureambiante
6 tranches de paindepices
30 g de noisettes concassees

1 Préparez les ingrédients. Emiettez
grossierement les tranches de pain
d'épices et mixez-les finement. Mettez
la poudre de pain d'épices dans un
saladier, ajoutez le foie gras coupe en
morceaux et les noisettes concassées.

Couronne feuilletée farcie
au poulet et au potiron roti

2 Assemblez. Malaxez et formez des
petites boules de la taille d'une noix.
Placez-les au réfrigérateur 1 heure au
minimum, jusqu'a ce qu'elles durcissent.

40MIN
Preparation

TH10
Cuisson

POUR
8-12personnes

3 Dressez. Au moment de servir, piquez-
les sur des pics a cocktail et placez-les
dans une verrine. Servez frais.

4 escalopesdepoulet / 500gdepotiron / 3échalotes / 1botte
d'estragon / 2feuillesde laurier / 1jaune d'eeuf / 750gde pate
feuilletee / 125 gdetomatessechéeesdl'huile (+5c.asoupe de leur huile)
2c.asoupede farine pouretalerlapate / 1c.asoupe de grainesde sesame blanc
1c.d soupe de graines de sesame noir / Seletpoivre

1 Faites rotir le potiron. Prechauffez 41 Assemblez. Garnissez la pate sur un

3

le four & 180 °C. Epépinez le potiron
et coupez-le en cubes. Placez-les

sur la plaque du four chemisée

de papier cuisson. Ajoutez les
cchalotes pelées coupées en quatre

et les feuilles de laurier. Arrosez avec
['huile des tomates séchées, salez et
poivrez. Melangez et enfournez pour
30 minutes. Laissez completement
refroidir a la sortie du four.
Préparez la pate. Etalez-la au
rouleau a patisserie sur une feuille de
papier cuisson farinée pour former
un rectangle de 4550 em de long

et de 10-12 em de large environ.
Finalisez la farce. Coupez le poulet
en tres petits cubes. Egouttez et
hachez les tomates séchées. Effeuillez
et hachez l'estragon, mélangez-le
avec le poulet, salez et poivrez.

St

cote de sa longueur a 3 em des bords.
Commencez par y repartir le potiron
froid avec les échalotes, puis les
tomates séchées et les cubes de poulet.
Rabattez ['autre cote de pate sur cette
farce en formant un boudin, soudez
les bords du chausson ensemble,
Rassemblez les 2 extrémités pour
former une couronne réguliere, tout
en la glissant avee sa feuille de papier
cuisson sur la plaque du four.

Faites cuire. Préchauffez le four

a 200 °C, Détendez le jaune d'ceuf
avec 1 cuillerée a soupe d’eau froide.
Badigeonnez-en toute la couronne.
Parsemez de graines de sésame (blane
et noir) et enfournez pour 10 minutes.
Reduisez la température a 180 °C,
Laissez au four pour 30 minutes.
Servez la couronne chaude,
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Pour les fétes de fin d’'année, osez les
trésors de lamer! Aumenu ? Bonbons au

saumon, mini-éclairs au thon, tartinade
de saint-jacques au cidre, petits flans aux
ceufs de saumon, brochettes de langoustine...
Des recettes raffinées qui vous mettront
'eau a la bouche. De quoi épater vos invités !




Les fruits de mer,
une culture parisienne

Du repas d’affaire au souper apreés le spectacle, 1l existe une vraie tradition des fruits de mer a Paris.
lodez vos sorties avec ces établissements, qui vous permettent aussi d’emporter vos plateaux chez vous !

L’AUBERGE DAB

161, avenue Malakoff - Paris 16¢
Tel. 01 45 00 32 22 - Ouvert 7/7 jours
sService de 12h a 15h et de 19h a minuit
Service continu le week-end - Voiturier

CONGRES MAILLOT

80, avenue de la Grande Armée - Paris 17°
Tel. 01 45 74 17 24 - Ouvert 7/7 jours

Service continu de 7h30 a minuit - Voiturier

CONGRES AUTEUIL

144, boulevard Exelmans - Paris 16°
Tel. 01 46 51 15 75 - Ouvert 7/7 jours

Service continu de 8h00 a minuit - Voiturier

www. groupe-joulie.com

WEPLER

14, place de Clichy - Paris 18¢
Tel. 01 45 22 53 24 - Ouvert 7/7 jours
Service continu de 7Th30 &4 minuit

SEBILLON

20, av. Charles de Gaulle - 92200 Neuilly-sur-Seine
Tel. 01 46 24 71 31 - Ouvert 7/7 jours
Service de 12h a 15h et de 19h a 23h - Voiturier

L’EUROPEEN

21 bis, boulevard Diderot - Paris 12°
Tel. 01 43 43 99 70 - Ouvert 7/7 jours
sService continu de 7h30 4 minuit
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ap sur la mer !

Gambas, homard, saumon fumé, noix de saint-jacques...
Cette sélection gourmande et festive de produits de la mer
vavous faire prendrele large! Par Emilie Jamgotchian
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@ Charcuterie de poisson. Réalisé artisanalementdans les Landes, ce produit signature
est saumuré et fumeé auboisde hétre puis tranché finement, offrant un fondant
incomparable. Ce thon rouge péché localement est une alternative raffinée alatruite

ou ausaumon fume, @ deguster avec dubeurre fondu, quelques gouttesde jus de citron
ou unecreme fouettée. Lomo dethonrouge fumé, 19,80 € (100 g), Atelier d’Angresse.
© Saveurs bretonnes. Cette tartinade haut de gamme associe les noix de saint-jacques
a duwhisky breton au blé noir, un fin melange entre accents marinset aromes chaleureux.
Douces et cremeuses, cesrillettes sont parfaites pour surprendre vos invités. En edition
limitee. Rillettes de noixde saint-jacques auwhisky breton, 7€ (100 g), Groix & Nature.
& Effetwoouh. Assaisonnées a |'huile d'olive, au piment d'Espelette et @ la ciboulette,
cesgambas tronent surun dome composeduncremeux au homard etd’'untartare
végétal. Une entree fraiche et gourmande qui se veut aussij esthétique que gouteuse.
|déale pourles fétes! Domesauxgambas, 7,99 € (2 piéces, 2x 80 g), Picard.

D Ornoir.Starde la Maison nordique, ce caviard'élevage 100 % francais, issu de Sologne,
estrepute pour ses qualitesgustatives exceptionnelles, legerement jodees et relevees

de notes subtiles de noix et de noisette. Ladouceurde son grain brun dore sublime

vos recettes, Caviarde Sologne Oscietreimpérial, 42 € (15 g), La Maison nordique.

D 0dealaProvence. Cessardines sont préparées dla main, selon un savoir-faire
traditionnel. Grillees et cuites au four afin de les rendre plus digestes, elles sont mélangees
délicatementade la tapenade noire, pourune explosion de saveurs mediterranéennesen
bouche. Garantiessansfriture, Sardines alatapenade noire, 7,25 €(115 g), Brémond & Fils.
O So chic. Larecette classique du tarama se décline icien une version raffinée au homard,
quiapporte desnuancesiodees. Elle est preparée a base d'ceufs de cabillaud salés et fumes
aubois de hétre, et finement broyés. Unrésultat genéreux et cremeux, ideal a tartiner sur
destoasts grilles ou des blinis maison. Tarama auhomard, 6,50 € (80 g), Dom Petroff.

@ spécialité nordique. Préparé a partir de filets de saumon d'Ecosse, selon un savoir-faire
traditionnel, ce graviax est fume et mariné longuement al'aneth pour plus de moelleux.
lloffre une texture fine et fondante en bouche portée parune saveur legerement anisée.
Gravlax de saumonmariné al’aneth, 16,90 € (5 tranches, 200 g), Sir Edward’s.

O Original. Le saumon fumé s'invite dans cette savoureuse tartinade agrémentée de
yaourt grec et parfumeée al'aneth et auxbaiesroses. Parfait pour une touche fraicheur!
Délice desaumonfumé - Aneth etbaiesroses, 2,39 € (120 g), Carrefour Extra.
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Fabrication ET ingrédients origine France
Zéro additif, sans sulfite, sans residus de pesticide, sans 0GM, sans sucre,
ail du Tarn sans traitement anti-germinatif - Emballages 100% recyclables
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Retrouvez nos sauces chez votre poissonnier
0u au rayon poissonnerie de votre supermarché
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R'hoz le producteur




COMMENTESTNECETYPE
DE PISCICULTURE ?

Ma sceur Patricia et moi avons
repris l'entreprise familiale dans
les annees 1990. L'esturgeon baeri
de Sibérie, qu'on élevait pour sa
chair, s'est bien adapte chez nous.
Puis, comme en Aquitaine, nous
avons fait le pari du caviar, qui
necessite d'elever les poissons
pendant 7 a 12 ans, sans rentrees
d'argent. En 2007, nous avons
vendu notre premier caviar par
La Maison nordique, devenue
notre distributeur et associé.

COMMENT SONT ELEVES
LES ESTURGEONS ?

[l est impossible d'utiliser les

etangs naturels, qui se vident l'éte...
Pour ne prendre aucun risque,
nous avons construit des bassins
de 1,54 3 hectares. On complete

un peu alimentation, mais on
n'emploie absolument aucun
fraitement, l'estureeon est resistant.
On a presque 60000 baeri de tous
les ages, et 10 000 oscietres. Les
baeri pesent de 8 a 10 ke a 'age

de maturité, L'estureeon oscietre,
(qui arrive au stade caviar entre
g et 15 ans, pese dans les 20 a 25 ke.

Y A-T-ILUN GOUT
TYPIQUE DU CAVIAR

DE SOLOGNE ?

Le terroir, mais aussi les particularites
de P'elevage, a une influence sur

le cout. Chez nous, la densite de
poisson est de 200 ¢ par metre cube,
contre 50 ke par metre cube dans
I'élevage classique. Le caviar de
Sologne est assez beurre, noisete,
peu sale, avec une certaine fermete
dans la texture. En maturant,

un petit gout d'iode apparait.

COMMENT PASSE-T-ON
DU POISSON AU CAVIAR
DANS SA BOITEEN
METAL ?

De septembre & mai, on verifie la
maturité des femelles de 7 4 12 ans
a l'aide d'un échographe. Elles sont
alors transférées dans un bassin d'eau
de forage filtrée, trés pure, pour un
affinage de 3 & 4 semaines. On les
sacrifie pour retirer en laboratoire

la rogue qui contient les ovules - le
vrai nom des ceufs. Et rien n'est jete :
la chair est vendue pour en faire des
filets de poisson fumeé. Nous égrainons
et rincons plusieurs fois les ceufs, puis
on fait un salage léger, et un égouttage
avant de le mettre en boite. On ne
melange pas les ceufs : chaque boite
correspond a une seule femelle. Le
choix du sel de mine et son taux font
partie de la typicité du caviar. Nous
cardons secrete sa provenance...

LE CAVIAR PEUT-ILETRE
DEGUSTE AUSSITOT ?

Pour que le sel penetre dans les
orains, il faut a peu pres 48 heures.
Conserve a une temperature de

1°C, le caviar évolue constamment
dans la boite a Pabri de I'air. Les
opeérations de tri et de tests sont
faites dans les laboratoires de La
Maison nordique, qui surveille leur
maturation et reconditionne le caviar
au meilleur moment. Clest pourquoi
il vaut mieux deguster le caviar sans
attendre apres I'achat, 13 jours au
plus. Ce que je préfere ? Avee un ceuf
de poule, ou juste une bonne baguette,
accompagné d'un cheverny...

ONRETIENT
Plusieurstypesdecaviar
Deux variétésd'esturgeon

en Sologne: lebaeri,

premiere espéce
asacclimater al'élevage,
etlosciétre, lunedes
plusréputées.
Saconservation
Dans sa boite, dans
la partie la plusfroide
du réfrigérateur,
idéalementa1°C.
Lastuce dedégustation
Servir bien froid,
etdégusternature
ou avecunaliment neutre,
comme une pomme
deterre.Jamais decitron!
Eventuellement, une
bonne créme épaisse,
cesttout!
Sonprix
Apartirde66€les30 g
& LaMaisonnordique.
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a coquille Saint-Jacques est un
mollusque bivalve de la famille
des pectinides. Elle vit dans les
fonds sablonneux des cotes

bretonnes et normandes, et se nourrit < |,

de phvtoplanctons. En France, elle A i ANVAS

a pour nom scientifique Peeten |
maximus. Niches au ereux de
ses deux valves - ['une creuse
et I'autre plate -, se cachent
un muscle, appelé noix,

et un eroissant bicolore
beige orange, le corail.

UNE PECHE
ARTISANALE

Il existe tres peu d'élevages
de Pecten maximus en
France. Sa péche artisanale
est autorisee sur une periode
restreinte, d'octobre a mai,
pour lui laisser le temps de se
reproduire. Il faut attendre deux
a trois ans avant que le mollusque n'atteigne sa
maturite et la taille autorisée pour la péche, entre
10,2 et 11 em. Sa peche est tres reglementée.

En baie de Saint-Brieuce, par exemple, les
coquilliers ne peuvent pécher que pendant

15 minutes deux fois par semaine, et dans la
limite de 1,2 tonne par jour et par bateau.

LES « FAUSSES » SAINT-JACQUES
Attention a ne pas se faire abuser par
['appellation coquilles Saint-Jacques : depuis
1096, cette denomination est permise pour
toutes sortes de pétonceles, francais ou pas, des
qu'ils sont transformeés ou congelés. Lisez les
etiquettes et regardez le nom scientifique qui
se cache derriere les noix de saint-jacques du
Canada (Placopecten magellanicus), celles du
Chili (Argopecten purpuratus), celles de Chine
(Chlamys farreri), ou méeme les amandes de
mer et les vanneaux. Sans pour autant les
bouder, il ne faut pas les payer au prix d'une
coquille francaise. Le prix de la Pecten mavimus
entiere fluctue au cours de la saison, de 4 €
jusqu'a 9 € le kilo au moment des fétes.

BIEN LACHOISIR

Sur les étals des rayons mareée ou des
poissonneries, regardez I'etiquette. Elle doit
comporter la dénomination, le nom scientifique
(en latin), le mode de production (capture ou
elevage), la zone de capture ou le pays d’élevage.

s Verifiez aussi que la noix n'a pas eté
gonflee avee de 'eau ou des additifs.

a8 Si c'est le cas, le pourcentage d'eau

| R ajoutée doit étre mentionné ainsi que
C 1 laliste des additifs utilisés. Pour étre
( [ ) certain de leur fraicheur, achetez

vos saint-jacques entieres, vivantes
et encore dans leur coquille.
Si la coquille est ouverte,
verifiez qu'elle se ferme
lorsque vous la touchez.
Elle doit dégager une
agreable odeur d'iode
fraiche. La noix doit
etre ferme, brillante
et de couleur nacrée.
Evitez celles qui
sont trop blanches
(eorgées d'eau !), celles
(qui sont conservees
en saumure ou posees
directement sur la glace.

: y
™

FRAICHEUR ABSOLUE
Les saint-jacques fraiches se consomment dans
les 24 a 72 heures, aprés une conservation a plat
a 4 °C au réfrigérateur. Si elles sont décoquillées,
mettez-les sous film alimentaire et mangez-les
dans les 48 heures. Pour les nettoyer, faites
couler un filet d’eau et séchez-les bien. Ne les
laissez surtout pas tremper, elles perdraient
leur saveur, Ces mollusques se congelent tres
bien, juste nettoyés, dans une boite hermétique
pleine de... lait ! Ils garderont toute leur
saveur pendant six semaines. Pensez-y pour
eviter les pics de prix au moment des fétes.

sanscorail?

Certains'adorent, d'autresiécartent
del'assiette sans ménagement et
d'autres encore l'utilisent comme base

de délicieuses sauces. Le cordil est
l'organe reproducteur de la coquille
Saint-Jacques. |l se developpe
uniquement pendantla période de
reproduction, entre mai et octobre, Bon
asavoir: le corail des coquilles de la baie
de Saint-Brieuc dispardit naturellement
al'automne.
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Duelque 24 %
des Francais
onsomment du
isson en moyenne
fois par semaine
selon une étude
Kantar parue en
septembre 2024.
Roti, cuit abasse
nérature, en
graviax...
sréparer, Laurent
ourcel
Montpellier, nous
vre ses conseils.
Par Laurie Fourcade
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CERTAINS POISSONS
SONT DELICIEUX ROTIS.
(Mest le cas des poissons de roche,
comme le rouget. Sa chair, tres
savoureuse, est délicate. Sa peau,
particulierement fragile, demande
les plus grands soins pour une
cuisson optimale. Dans une poéle
ou sur un gril, posez un morceau de
papier sulfurisé, graissez les filets
de rouget avec un peu d’huile d'olive
et faites-les cuir 2 4 3 minutes coté
peau. Retournez-les délicatement

et saisissez-les 30 secondes environ
coté chair. Réservez sur une
assiette, laissez les filets tiedir pour
detendre les chairs. Assaisonnez

de fleur de sel, d'un trait d’huile
d'olive et d'un peu de jus de citron.

Pour un poisson noble comme la sole,

faites fondre du beurre, montez-le

doucement en température pour qu'il

devienne noisette. Farinez la sole et
déposez-la dans la poéle, Faites-la
cuire une dizaine de minutes (pour
une sole de 400-500 g) et arrosez-

a de beurre en cours de cuisson.
Assaisonnez de jus de citron,

d'une pinceée de sel et dégustez.

—_—

POCHER UN POISSON

A BASSE TEMPERATURE
permet de profiter de la chair
fondante et savoureuse du loup,
de la daurade ou du turbot, par
exemple. Pour ce faire, faites
chauffer un grand volume d'eau,
ajoutez une gousse d'ail, du thym,
clu sel, eteignez le feu et plongez

le poisson avec la peau. Laissez-le
pocher pendant 4 & 6 minutes selon
['epaisseur. Retirez délicatement
la peau et servez immediatement.

PENSEZ EGALEMENT
AU GRAVLAX EXPRESS

pour un poisson comme le thon.
Cette préparation, tres facile & réaliser,
permet de profiter de la chair et de

la saveur du poisson. Dans un plat,
meélangez la méme quantité de sucre
en poudre et de sel. Recouvrez le steak
de thon de ce melange et laissez-le
reposer 10 minutes. Puis rincez-le,
essuyez-le avec un papier absorbant
et tranchez-le en tataki. Accompagne
d'une salade et de quelques suprémes
dagrumes, c¢'est un regal.

ENFIN, LA CUISSON

AU FOUR, A LA

VAPEUR, ATRES BASSE
TEMPERATURE permet
d'obtenir une chair juste cuite,
fondante et de révéler toutes les
saveurs du poisson. Cette cuisson
se préte parfaitement au loup, a

la daurade ou au bar. Déposez les
filets dans un plat allant au four,
salez et poivrez. Prechautfez le four
a Go-70 °C et disposez un récipient
d'eau chaude a l'intérieur. Enfournez
et laissez cuire 10-15 minutes.

ILREGNE COMME
UNDOUXPARFUM
DEMEDITERRANEE

DANSLES CUISINESDE
LAURENTETJACQUES
POURCEL.CHEFSDU
RESTAURANTLEJARDIN
DESSENSETDUBISTROT
LACANOURGUE,
NICHES DANSLE
SOMPTUEUXHOTEL
RICHERDEBELLEVAL,A
MONTPELLIER, LESDEUX
FRERESPROPOSENT
UNECUISINEDESENSET
DEGOUTQUIMETLES
PRODUITS PROVENGCAUX
ALHONNEUR.TARTARE
DEDAURADE, BOURRIDE
DELOTTE,FILETDELOUP
GRILLE...LESPOISSONS
SONTROISPOURNOTRE
PLUSGRANDPLAISIR.

Un poisson [rais, ¢a se voit !
[’aspect est brillant, les yeux

sont vifs et les oules bien rouges.
Iinfin, le cote du ventre ne
preésente aucune meurtrissure.
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30MIN
Préeparation

TO0MIN
Marinade

10 MIN
Cuisson

POUR
8personnes

500gdepavede

sauUMOoN sans peau
1citronvert (jus)
4 brins d'aneth
50 g de beurre

4 feuilles de brick
1c.acafédebaiesroses
Selet poivre du moulin

1

Bonbons au saumon

Préparez le saumon. Taillez-le en
16 morceaux, des parallélepipedes
d'environ go g. Disposez-les dans
un grand plat et arrosez-les

de jus de citron vert. Salez-les et
laissez-les mariner 10 minutes.
Découpez les feuilles de brick.
Prelevez au centre de chaque feuille
des bandes de 12 em de laree.
Recoupez-les en deux puis encore en
deux pour obtenir 16 petites feuilles.

Préparez la garniture. Egouttez les
morceaux de saumon dans un chinois
fin. Ecrasez les baies roses au mortier
et ciselez aneth effeuillé. Ajoutez

le saumon, melangez et poivrez.

Confectionnez les bonbons.
Prechautlez le four a 180 °C. Au centre
de chaque petite feuille, deposez

1 morceau de saumon maring.
Refermez les feuilles en emballant le
saumon puis en resserrant les cotes
comme des papillotes. Maintenez
avee de la ficelle de cuisine.

Passez a la cuisson. Disposez

les bonbons sur une plague a four
chemisée de papier cuisson.
Badigeonnez-les de beurre fondu

et enfournez pour 10 minutes,

en surveillant la coloration. A la
sortie du four, retirez la ficelle et
servez les bonbons bien chauds.
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LE BON MATERIE
Utilisez une douille
cannelée pout
drensen les éclairs,
le stries évitent
qu'ils se craquellent
a la cuisson,
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Mini-éclairs aux miettes de thon

35MIN 25MIN POUR
Préparation  Cuisson 20pieces

400gdethon / 1échalote / Yacitron (jus) / 2c.asoupedeciboulette / 1grosceuf / 2yaourtsnature / Scldelait
entier / 375gdebeurre / 50gdefarine / 2c.asoupedhuile dolive / 1pincéede pimentde Cayenne / Seletpoivre

1 Préparez la pate a choux. Placez le lait, le beurre, le
sel, un peu de poivre et 8 ¢l d’eau dans une casserole.
Portez ce melange a ébullition en mélangeant a I'aide
d'une cuillére en bois. Ajoutez la farine en une seule fois.
Remuez de facon tres énergique pour obtenir une pate
lisse et homogene. Progressivement, elle va se décoller
des parois de la casserole. Continuez a tourner la pate
avec la cuillere en bois pour la faire sécher un petit peu.

2 Versez la pate dans un saladier. Incorporez ['ceuf
en fouettant. Continuez de mélanger jusqu'a ce que
la pate soit bien souple et forme un ruban.

3 Préchauffez le four a 180 °C. Remplissez une poche a douille

de pate a choux. Dressez des lignes de pate de 7 em de long sur
une plaque du four recouverte de papier cuisson. Enfournez
pour 20 minutes. Laissez refroidir a température ambiante.

4 Préparez la garniture. Ciselez la ciboulette, eépluchez
et hachez 'échalote. Versez le tout dans un saladier,
gjoutez le thon émiette, le jus du demi-citron,
['huile d'olive, la pincée de piment et les yaourts.
Mélangez. Salez et poivrez selon vos gouts.

5 Remplissez les éclairs. Ouvrez les ¢elairs en deux
dans le sens de la longueur. Fourrez de garniture avee
I'équivalent d'une cuillerée a soupe puis refermez ['éclair.
Reéservez au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.
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Blinis de pomme de
terre a la betterave

20MIN 10 MIN
Preparation  Cuisson

TH POUR
Repos 12pieces

300gdepommesde terred
purée / Yabetterave cuite / %2 bouquet
daneth / 2ceufs / 25cldelait / 250gde
skyrnature / 60gdebeurre / 2pavesde
truite fumee / 2filets de maquereau fume au
poivre / 100gdefarine / Y2sachetdelevure
chimique / 1c.asoupedegin / Selet poivre

1 Préparez les pommes de terre. Pelez-les
et coupez-les en cubes de 1 em. Plongez-
les dans une casserole d'eau froide salee.
Portez a ébullition et comptez 3 minutes de
cuisson a partir de I'ébullition. Egouttez-les.

2 Reéalisez la pate. Faites tiedir le lait. Mixez avec
les pommes de terre, les ceufs, la farine, la levure
et le gin. Salez et poivrez. Mixez la betterave
et ajoutez-la a la pate. Elle doit étre erémeuse
avec de petits morceaux de pomme de terre.
Couvrez et laissez reposer pendant 1 heure.,

Noix de saint-jacques gratinée au sabayon

3 Préparez la garniture. Effeuillez M'aneth.

T ; . ' ; ) ° A ®
Emiettez les poissons fumes. Assaisonnez le skyr. exXpress ¢l au ll)])l]lalllllﬂlll' roti
4 Passez a la cuisson. Dans une poele avee 1 noix
e beurre, déposez des petites cuillerées de 50 MIN 40MIN POUR
pate et faites dorer les blinis 30 secondes sur Préparation  Cuisson 4 personnes

chaque face. Débarrassez-les sur une assiette,
Reépartissez la garniture sur chague blini.

4 grossesnoix de saint-jacques sans cordil / 4topinambours / 4 brins
dethym / 2jaunesd'ceufs / 2c.asoupede parmesanrape / 20cl
decremant / 4 c.asoupedhuiledepepinderaisin / Seletpoivre

1 Préparez les topinambours. du papier absorbant.
Prechauffez le four a 200 °C. 3 Confectionnez le sabayon.
Pelez et coupez les topinambours Fouettez les jaunes d’ceufs
en des. Placez-les sur la plaque avee le erémant et le
du four chemisce de papier parmesan, salez et poivrez.

cuisson. Arrosez-les d’huile,
salez et poivrez. Emiettez la
moitie du thym et melangez.
Enfournez pour 35 minutes
environ, jusqu'a ce qu'ils soient
bien tendres et grillés.

4 Finalisez la recette. Prechauffez
le eril du four. Répartissez les
topinambours dans le fond de
4 coquilles Saint-Jacques. Deposez
une noix. Nappez de sabayon
et disposez un demi-brin de

2 Nettoyez les noix de saint- thym. Enfournez pour 5 minutes
jacques. Rincez-les sous 1 filet en surveillant bien la coloration.
d’eau froide en retirant le pied Sortez les coquilles du four des
et la membrane entourant qu'elles sont bien gratinées.
la noix. Tamponnez-les dans Dégustez bien chaud.
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@labelleiloise

LA BELLE-ILOISE PRESENTE : JRESORS & MERVEILLES

Plongez dans |'univers gourmand de la belle-iloise et découvrez son savoir-faire gastronomique !

Pourilluminer les fétes, le monde marin se pare de ses plus belles couleurs et nous conte la variété
de ses splendeurs... Nos coffrets offrent de savoureuses recettes iodées qui sont autant de trésors
a partager, des idées-cadeaux pour régaler et émerveiller ceux que vous aimez...

Un cadeau se glisse dans votre commande avec le code*:
MARMITON25

www.labelleiloise.fr

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére

*Qffre valable pour toute commande passée entre le 13/11/2025 et le 13/12/2025 sur notre site internet avec le code avantage MARMITON25 pour un montant minimum de commande de 40€ (hors frais de
port), dans la limite des stocks disponibles.
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JARIANTES
Rewmplace les fouits de men par
3 s coupd en cubes, 04
encote des legumes yets juste cmﬁts /
| dente et parsemez 4 h*ow.\agc, vape
Jvant de les recouveis pame}leme.nt
avec e lamelles de pate.
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1

Couronne briocheée
aux fruits de mer

45MIN S50 MIN
Préeparation  Cuisson

POUR
8 personnes

O,5ldemoules / 16 crevettes roses
12 petites noix de saint-jacques avec corail
1petite botte d'estragon / Y2botte
deciboulette / 25clde lait(+pour la
dorure) / 50gdebeurre / 500gde
pate abrioche / 50gdefarine / 15c¢l
devinblancsec / 1c.asoupede
grainesdepavot / Seletpoivre

Préparez la garniture. Nettoyez puis
placez les moules dans une marmite

sur feu vif, en remuant souvent pour

les ouvrir. Laissez-les refroidir, puis
décoquillez-les. Décortiquez les erevettes.
Hachez 'estragon. Ciselez la ciboulette.

2 Realisez la sauce. Faites crépiter le

3

1

1

beurre dans une casserole, puis versez

la farine en pluie en fouettant. Delayez
avec le vin blanc tout en melangeant.
Incorporez ensuite le lait peu a peu. Salez
et poivrez. Hors du feu, ajoutez les moules,
les noix de saint-jacques, les crevettes
puis les herbes. Laissez refroidir.

Procédez au montage. Abaissez la
pate a brioche sur une feuille de papier
cuisson pour avoir un disque de 35 em
de diametre. Posez un cercle de 8 em
au centre et découpez ce centre en

§ parts. Otez le cercle, vous obtenez
alors 8 triangles que vous rabattez vers
'extérieur afin de créer une couronne
ajourée au centre. Disposez sur cette
pate un cercle ou un moule renverse
de 28 em de diametre. Coupez 8 rayons
a partir de celui-ci. Retirez le cercle.

Garnissez la couronne. Déposez la
preparation aux fruits de mer sur

la partie non découpée. Etirez les
rubans de pate externes et pliez-les
en triangle vers l'intérieur pour les
rendre pointus. Rabattez-les sur

la garniture. Soudez les pointes de
pate contre le centre de la couronne.

Faites cuire. Prechauffez le four

a 180 °C. Badigeonnez les bandes de
pate avee du lait et parsemez de graines
de pavot. Enfournez pour 40 minutes.
Laissez tiedir avant de servir.

Aumoniere de langoustine

20 MIN
Préparation

1S MIN
Cuisson

POUR
4 personnes

12langoustinescrues / 4 c.asoupedecreme fraiche
Quelques brins deciboulette / Quelques feuilles de menthe
Quelques feuilles d'estragon / 4feuillesderiz / Seletpoivre

ciselez la ciboulette et les feuilles
d'estragon. Rincez la menthe.

1 Préparez les ingrédients.
Dans un plat d’eau froide, mettez
les feuilles de riz a ramollir.
Décortiquez les langoustines et,
dans une sauteuse avec le beurre,
faites-les revenir jusqu’a ce qu'elles
soient dorées. Salez et poivrez.

3 Finalisez la recette. Sur les galettes,
repartissez langoustines, ereme
fraiche et herbes. Refermez-les
en essayant de coller la pate de
riz sur elle-meéme. Enfournez les
aumonieres 5-10 minutes jusqu’a
ce qu'elles soient croustillantes.

2 Nettoyez les herbes. Préchauftez
le four a 150 °C. Lavez, séchez puis
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Petit flan aux oculs de saumon et a Paneth

1SMIN 15 MIN
Préparation | Cuisson

POUR 6 personnes

3 tranches de scaumon
fume / 1potdceufsde
saumon (env.80g) / % botte
d'aneth / 1grosceuf / 20cl
de laitentier / 10cldecreme
liquideentiere / 10gde
beurre pourlesmoules / 60g
defarine / Selet poivre

Préparez les ingrédients.
Effeuillez et hachez 'aneth en
reservant quelques pluches
pour la finition. Coupez les
tranches de saumon en deusx.
Reéalisez 'appareil a flan. Fouettez
I'ceuf tout en ajoutant la ecreme.
[ncorporez la farine puis versez peu
a peu le lait en remuant toujours,
salez et poivrez. Mélangez 'aneth.

3 Passez a la euisson. Prechauffez le
four a 180 °C. Beurrez 6 ramequins

allant au four, et repartissez
les ceufs de saumon au fond.
Recouvrez de appareil a flan et
enfournez pour 15 a 20 minutes,

jusqu'a ce que les flans soient pris

et dores sur le dessus. Laissez
tiedir a la sortie du four.
Dressez. Disposez une '« tranche
de saumon en chiffonnade

sur les flans et décorez d’'une
pluche d’aneth. Dégustez tiede
ou & température ambiante,




Beignets de saumon
fume a la jamaicaine

20MIN 25MIN

Preparation  Cuisson

2H POUR
Repos 4 personnes

4tranchesdesaumonfume / 200g
depommesdeterre / 1bottede
ciboulette / 1jauned'ceuf / 1bdin
d'huile de friture / 4 c.asoupede
grainsde maisenboite / 1c.asoupe
demelange depices jerk

1 Faites cuire les pommes de terre. Pelez
et coupez-les en morceaux. Plongez-les
15 minutes dans une casserole d’eau
bouillante salée, jusqu'a ce qulelles
soient tendres. Egouttez-les bien.

«

Préparez la garniture. Egouttez le
mais et hachez finement le saumon
fume au couteau. Ciselez la ciboulette.

3 Réalisez la pate. Ecrasez les pommes de
terre au presse-purée manuel avec le jaune
d’ceuf et les epices. Incorporez le mais, la
ciboulette et le saumon. Melangez bien et
laissez au réfrigérateur pendant 2 heures.

4 Finalisez les beignets. Chauffez le bain
de friture a 180 °C. Prelevez, a l'aide de
deux cuilleres, des portions de pate et
deposez-les dans 'huile bouillante. Faites
frire 3 & 5 minutes, jusqu’a ce que les
beignets soient bien grillés. Sortez-les avec
une écumoire et mettez-les sur du papier
absorbant. Dégustez-les bien chaud.

Brocheties de saint-jacques
au chorizo, sauce aux agrumes

30 MIN
Preparation

25 MIN
Cuisson

30 MIN
Repos

POUR
4 personnes

36tranchesdechorizo / 36 noixdesaint-jacques / %z pamplemousse bio
2 clémentines (oulorange)bio / 2citronsvertsbio / 1échaloteciselee
10gdebeurre / 2c.asoupedecremefraiche / 25clde fumetde poisson
15cldevinblancsec / 1c.asouperasedefarine
oude Maizena / Seletpoivre

1 Préparez les noix de saint-jacques.
Faites-les mariner 30 minutes
dans un plat avec le jus des
citrons verts, du sel et du poivre.
Réservez la peau des citrons.

2 Realisez la sauce. Faites revenir
I'échalote dans une poéle avee du
beurre. Ajoutez le vin blanc et laissez
reduire jusqu'a évaporation presque

complete. Versez le jus des agrumes et

réduisez de moitié. Ajoutez les zestes,
puis la Maizena délayée dans un peu
de fumet de poisson chaud, remuez
bien. Versez la totalité du fumet et
laissez mijoter a feu doux 10 minutes

environ. Hors du feu, incorporez
la creme fraiche et réservez.

9 Faites cuire. Dans une pocle, faites
revenir les noix de saint-jacques dans
un petit peu de beurre, 1 minute a feu
vif de chaque cote. Coupez le chorizo
en erosses rondelles. Faites-les sauter
a la poéle a feu vif sans matiere grasse.

41 Montez les brochettes. Alternez les
rondelles de chorizo et les noix de
saint-jacques (3 noix par brochette).

5 Finalisez. Réchauffez la sauce
a feu doux, salez et poivrez.
Parsemez les brochettes du zeste
des citrons et servez avee la sauce.
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Brochettes de gambas au
speck, vinaigrette a 'oseille

25 MIN
Preparation

S5MIN
Cuisson

POUR
8personnes

25gambascrues / 12 fines tranchesde
speck / 1citron / 2goussesdail / 100gdoseille
sechée / 6c.asouped’huiledolive(+2c.a
soupe) / Tc.asoupe de moutarde forte / 1c.
asoupede pignonsdepin / Selet poivre

1 Appretez les gambas. Décortiquez les gambas
en conservant la queue. Coupez les tranches
de speck en deux dans la longueur. Enroulez
chaque gamba dans une demi-tranche de
speck. Enfoncez un pie a brochette dans toute
la longueur de la gamba, jusqu'a la queue.

2 Préparez la vinaigrette. Pelez et écrasez ail
au presse-ail. Mixez-le avee l'oseille, la moutarde,
les pignons et I'huile d'olive. Salez et poivrez.

9 Passez a la cuisson. Au dernier moment,
faites colorer les gambas sur un gril électrique
badigeonne d’huile en les retournant souvent,
ou dans une poéle bien plane avee 'huile,
comme une poéle a erépes par exemple.

4 Dressez. Lorsque les gambas sont bien
roses et bien dorées, servez-les avece la
vinaigrette a l'oseille en accompagnement
et proposez des quartiers de citron.

Chiffonnade de
saumon au fenouil marine, sauce
a la moutarde aigre-douce

SOMIN
Preparation

SMIN 1H
Cuisson Repos

POUR
4 personnes

4 tranchesdesaumonfume / 1petit bulbe de fenouil / 1poighée
deroquette / 4brinsd'aneth / /sdebottede
ciboulette / 1baguetteficelle / 12cldevinaigrederiz / 2c.
asoupe bombees de mayonnaise / 1c.asoupe de moutarde
aigre-douce / 1c.@soupe de capresauvinaigre / Seletpoivre

1 Preparez le fenouil. Pelez-le et émincez-le finement a la
mandoline de maniere a obtenir des lamelles diaphanes.
Placez-les dans un grand bol avee le vinaigre de riz et laissez
mariner au moins 1 heure en melangeant de temps en temps.

2 Préparez les tartines. Tranchez la baguette en 4 troncons
puis recoupez chaque morceau en deux dans la longueur.
Faites-les eriller au grille-pain ou sur un gril en fonte.

3 Confectionnez la sauce. Ciselez la ciboulette. Fouettez la
mayonnaise avec la moutarde puis continuez en ajoutant assez
de vinaigre de riz issu de la marinade du fenouil pour obtenir
une consistance onctueuse et fluide. Incorporez la ciboulette,

4 Finalisez la garniture. Mclangez bien le fenouil mariné avee
les capres égouttées, la roquette et 'aneth effeuille.

5 Assemblez. Garnissez chaque tartine de la préparation au
fenouil. Disposez une demi-tranche de saumon en chiffonnade
sur le dessus. Nappez de sauce juste avant de déguster.



Savourez la mer, celébrez la féte !

De belles crevettes tropicales a la saveur naturelle
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i |

mggg e g B ] En apeéritif, entrée ou en plat principal,
' laissez libre cours a vos envies et regalez-vous !

SAN :
A .
‘ | - A retrouver dans votre rayon surgeles.

Of.‘ (
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Buchette roulee a la truite fumee et a la betterave

30MIN 6H 1 Préparez les bases. Effeuillez [rais par-dessus, puis disposez
Preparation ' Refrigeration I'aneth, réservez g brins pour le saumon cru et les lamelles de
la deco et hachez le reste. Fouettez betterave. Roulez I'ensemble bien
POUR le fromage frais a tartiner avec serre et enveloppez dans du film
12 personnes le jus de citron vert et 'aneth, alimentaire. Réservez les buchettes
500 g de pavé de saumon poivrez bi(-*'n et salez un peu. 6 heures au refrigerateur.
sans peau / 6tranchesde Tranchez finement le saumon 3 Servez. Otez le film alimentaire
truite fumeée / 50 gd'ceufs frais en sashimi. Pelez et coupez et enrobez les buchettes d'une
desaumon / 2betteraves les betteraves en fines rondelles, tranche de truite fumée.
rouges cuites / Yacitron a l'aide d'une mandoline. Décorez-les avee des ceufs de
vert(jus) / 1poignée 2 Montez les buchettes. Avec saumon, de 'aneth et de la
deroquette / 4brins un rouleau a patisserie, abaissez roquette. Coupez-les en tranches.
d'aneth / 150 gdefromage les tranches de pain polaire
fraisatartiner / 6 tranchesde pour les affiner et les courber

painpolaire / Selet poivre léoerement. Etalez le fromage




Cassolette de noix de saint-jacques
aux petits legumes et au vin jaune

30 MIN
Preparation

S50 MIN POUR
Cuisson  6personnes

18 noixde saint-jacques / 2poireaux / 2carottes / 3echalotes / Toignon / 100 gdeparmesan

Beurre / 40cldevin jaune |

50gdechapelure / Seletpoivre

1 Préparez les légumes. Epluchez les carottes et détaillez-les individuelles. Assemblez le parmesan et la chapelure

en petits des. Pelez et émincez les échalotes et 'oignon.
Nettoyez le poireau et coupez le blane en lamelles. Faites
revenir les echalotes et l'oignon 5 minutes dans une
poéle chaude, avee 1 noix de beurre. Ajoutez les des de
carotte et le blanc du poireau. Déglacez avee le vin jaune,
salez, poivrez et faites dorer 20 minutes a feu doux.
Préparez les cassolettes. Prechautfez le four

a 180 °C. Partagez les legumes dans 6 cassolettes

dans un bol. Répartissez ce melange sur les légumes.
Deposez 1 noix de beurre sur chaque cassolette,
puis enfournez pour 20 minutes, afin de former
une belle erotite dorée sur le dessus.
9 Finalisez la recette. Au dernier moment, chauffez
I noix de beurre dans une poéle, Faites-y revenir
les noix de saint-jacques 2 minutes sur chaque face,
Repartissez-les sur les cassolettes et servez aussitot.
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Rillettes de homard au citron vert, gressins maison

40 MIN 25MIN S5H POUR
Préparation Cuisson Refrigeration = 4 personnes

Thomard delkg (ou2 petitsde 500qg) / 2citronsvertsbio / 2oignons nouveaux / 2brinsd'aneth
80 gdefromage frais / Tbouquetgarni / 1c.acaférase degrossel / Sgrainsde poivre / Huiledolive
S baies de poivre du Sichuan / Sel. Pourlesgressins:150 g de pate apain crue (chezle boulanger)
1c.a soupe de graines de nigelle (ou de sesamenoir) / Huiledolive / Fleurde sel

1 Préparez les rillettes. La veille ou le jour méeme concasse. Reservez les rillettes au moins 5 heures
plusieurs heures avant de les servir, portez a ébullition dans un contenant hermetique au refrigerateur.
une grande marmite d'eau avee le bouquet garni, du
oros sel et les grains de poivre. Plongez-v le homard.
A la reprise du bouillonnement, comptez 12 minutes crayon. A I'aide d'un pinceau de cuisine, enduisez-les
de cuisson. Egouttez, puis laissez tiedir et decortiquez d’huile d'olive. Parsemez-les de eraines de nigelle
le homard. Effilochez la chair (soit 300 ¢ environ). et de fleur de sel. Enfournez pour environ 12 minutes,

Confectionnez les gressins. Prechauffez le four a 180 °C.
Avec la pite, faconnez des gressins de la taille d'un

Préparez le fromage. Prelevez le zeste et le jus jusqu'a ce que les gressins soient bien doreés.
d'1 eitron vert. Emincez les oignons. Ecrasez le fromage
frais dans un plat ereux, incorporez les oignons,

| trait d’huile d'olive, le jus et le zeste du citron. Salez
un peu, ajoutez e poivre de Sichuan

Servez. Proposez les rillettes de homard bien
fraiches decorées d’aneth et accompagnées
des gressins et de quartiers de citron vert.




, TOURDE MAIN
o Placez la tartinade
pour au moins 1 heure
au ré'friqérateur
avant desa sewir.
|

Tartinade de saint-jacques au cidre

20 MIN SMIN TH20 POUR
Préeparation  Cuisson Repos 6 personnes

10 noixde saint-jacques avec lecorail / 1carotte / 1echalote
lTgoussedail / 5cldejusdecitron / Quelquesbrinsdethym
Quelques brins deciboulette / 2c.asoupedecreme fraiche epaisse
40cldecidre brut / Pimentd Espelette / Seletpoivre

1 Préparez les légumes. Epluchez retirez du feu et laissez infuser
la carotte, coupez-la en rondelles. une vingtaine de minutes.
Otez le SRrINe de lail. Dans b les noix et les [éeumes a laide
moyen pendant environ 5 minutes. Mixez le tout avee la eréme. le
2 Poursuivez avec les saint-jacques. jus de citron et la ciboulette.

Ajoutez les noix aux legumes Assaisonnez de sel, poivre et piment
ainsi que les branches de thym d'Espelette. Mixez & nouveau
et mouillez a hauteur avec le longuement jusqu'a 'obtention

cidre. Portez a ébullition, puis d'une texture onctueuse,

Brochettes de noix
de saint-jacques
au lard

20MIN 10 MIN
Préeparation Cuisson

POUR
12brochettes

12 noixde saint-jacques / 12 fines

tranchesdelard / 6 champighonsde
Paris / 2echalotes / Tnoixde beurre

1

Préparez les échalotes et les

champignons. Epluchez et détaillez

les échalotes. Rincez les champignons,
essuyez-les et coupez-les en deux dans
la longueur. Faites revenir les échalotes
g minutes dans une poéle chaude avec
un peu de beurre. Ajoutez les tranches
de lard et les champignons, poursuivez

la cuisson 8 minutes et réservez.

Faites cuire les saint-jacques. Dans la

meme poeéle, ajoutez 1 noix de beurre et
faites revenir les noix de saint-jacques

2 minutes sur chaque face. Réservez-les.

Montez les brochettes. Sur un pic en
bois, embrochez un demi-champignon.

Enroulez 1 tranche de lard autour

d'une noix de saint-jacques et placez-la

sur la brochette. Servez chaud.
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1 Apéro poisson & fruits de mer '

I

Brochettes de langoustine et de fruits séches

3S0MIN TOMIN POUR
Preparation | Cuisson | 4personnes

24 langoustines / 3 bulbesdefenouil / Torange (jus) / 1citronvert (jus) / 6 tranches
de pécheoudepoire sechees / 20gde pistaches concassees / 4 c.asoupe de miel
3c.asoupedhuilledolive / 1c.acafédepureedepiment / Seletpoivre

Preparez les langoustines. Décortiquez-les, disposez-les g Préparez le fenouil. Hachez grossierement les

dans un plat et versez la moitié du jus d'orange. Ajoutez bulbes de fenouil, incorporez le miel restant, 'huile,

la purée de piment, du sel et du poivre. Couvrez le jus du citron vert et les pistaches concassees.

avee un film alimentaire et réservez au frais. Mélangez, couvrez et réservez au frais.

Réhydrater les fruits. Coupez les tranches de péche 4 Finalisez. Prechautfez le gril du four a 200 °C. Reéalisez les
(ou de poire) en deux. Mettez-les dans un saladier brochettes en alternant les langoustines et les poires, puis
avec le reste du jus d'orange, 10 ¢l d’eau bouillante cuisez-les 5 minutes de chaque cote. Versez la marinade
et 1 cuillerée a soupe de miel. Laissez mariner. sur le fenouil et servez le tout dans de jolies assiettes.




Rillettes de haddock
a llorange

1SMIN T0MIN
Préeparation Repos

POUR
4 personnes

80gde haddock
lorangenontraitee
1échalote
4 brins daneth
80 g de fromage frais
40 clde lait
Sel et poivre

1 Préparez le haddock. Faites frémir le
[ait puis, hors du feu, plongez le haddock,
couvrez et laissez-le pocher 10 minutes.
Rapez finement le zeste de 'orange
et fouettez-le avec le fromage frais.

2 Ajoutez les condiments. Pelez et
ciselez I'échalote, effeuillez et ciselez
'aneth, et incorporez-les au fromage.

3 Finalisez. Egouttez le haddock et
emiettez-le dans le fromage frais.
Mélangez et ajustez la consistance des
rillettes en versant plus ou moins de jus
d'orange. Rectifiez 'assaisonnement
et reservez au frais jusqu’au moment
de servir avee des galettes suédoises.

VARIANTE
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Petits choux aux herbes, mousse
de raifort aux ocufs de saumon

25MIN
Préparation

150g d'ceufs de saumon / Sceufs /
atartiner / 15cldelait(+2c.asoupe) /

25 MIN
Cuisson

POUR
20 pieces

300gde fromage frais
130 gdebeurre

doux / 170gdefarine / 90gderaifortrape / 30 gdegraines

de courge /

5gdesucre semoule /

1c.asoupedeciboulette

sechee / 1c.asoupedanethseche / Seletpoivre

Préparez la pate a choux. Dans
une casserole, portez a ebullition

15 ¢l d'eau avec le lait, 1 pincée

de sel, le suere et le beurre en
moreceaux. Hors du feu, versez en
une seule fois la farine et meélangez
a la spatule. Reportez sur feu
moyen, tout en remuant, jusqu’a
I'absorption de celle-ci. Faites
dessécher cette détrempe sur le feu,

jusqu'a ce quelle n'adhere plus

aux parois de la casserole. Hors

du feu, ajoutez les ceufs un a un.
Remplissez sans attendre une poche
munie d'une douille cannelée.

2 Passez a la cuisson. Préechauffez

le four a 200 °C. Déposez de petits
tas de pate de 3 em de diametre
en quinconce sur une plague

a patisserie recouverte de papier

sulfurisé. Humectez les choux de
lait, a 'aide d'un pinceau. Enfournez
pour 15 minutes en surveillant.

Ils doivent étre bien gonflés,

mais pas trop colorés. Laissez-les
refroidir sur une grille & patisserie.

3 Préparez la garniture. Fouettez

le fromage frais avec le raifort,
I'aneth et la ciboulette séchés. Salez
et poivrez. Placez dans une poche

a douille cannelée, gardez au frais.
Concassez les graines de courge.

4 Dressez. Coupez les choux froids en

deux. Remplissez la base de fromage
frais. Surmontez d'eeufs de saumon
et parsemez de graines de courge.,
Remettez les chape aux et réservez
au frais jusqu’'au moment de servir.
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VEGGIE
EN FOLIE

Des fétes sans viande ni poisson ? Oui, c’est
possible ! Champignons farcis a la brousse,
sapins feuilletés, gougeres alamousse de
roquefort, bruschetta a la creme de betterave...
Nul doute que vous trouverez votre bonheur
parminotre belle sélection de recettes
végétariennes qui sauront régalervos invites !
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Plessis~Duval

TOUTE SA FINESSE EST DANS SES BULLES

A DECOUVRIR EN GRANDES SURFACES
AU RAYON DES VINS EFFERVESCENTS

RCS : B482 283 €94 - Septembre 2025

IDEE RECETTE POUR ACCOMPAGNER VOTRE CREMANT DE LOIRE PLESSIS-DUVAL 1 Recert 10

(U“.l.ERE DE SAINT-JACQUES Avec cette recette gourmonde, associons des coquilloges d'exception avec
; des poireaux pour un mélange savoureux. Associé au Crémant de Loire
SNACKEES, ESPUMA AU CURRY Plessis-Duval, c'est I'alliance idéale pour vos repas de fétes.

SVF 'ABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



news |shopping)

\pero veg 0"0‘1(-
on dit oui !

Tartinades, bouchées... Découvrez ces 9 nouveautés
ultra gourmandes a base de légumes ou de fromage pour
accompagnervotre soirée festive. Par Emilie Jamgotchian

Q_ ey Emw |

W 'M’[UISIBS

@ Circuitcourt. La conserverie artisanale girondine Domaine Terra met en potle meilleur
desproduitsde larégion Nouvelle-Aquitaine, avec cette terrine mélant patate douce,
yuzuet sauternes AOC. Un petit bijou de gourmandise. Terrinede patates doucesde
GascogneausauternesetyuzudeslLandes, 7,50 € (le pot de 130 g), Domaine Terra.

O Audacieuse. Recette élégante deterroir quisublime leslentilles vertes bio des Hauts-de-
France, relevées parla douceur delanoix et lapuissance du sel fume. [déale sur du pain grillé.
Terrinevégétaledelentilles vertes, noix et sel fumé, 5,95 €(lepotde 95 g), Courtoisies.

€ Du soleil en flacon. Lassociation du fruit de la Passion de Madére et du thym desgarrigues
apporte acevinaigre pepset fraicheur. Il sublime fromages de chévre frais ou vinaigrette.
Douceurdevinaigreaufruitde laPassion&thym,17,50 € (leflaconde 250 ml), Oliviers&co.
O Classique revisité. Des fétessans foie gras, c'est possible ? Oui, avec cette altemnative
vegetale a basede noixde cajou alatexturefondante et aux saveurs raffinées. Le petit plus:
elle peut se poéler et se manger chaud. Foigreen Original, 14,40 € (170 g), Aberyne.

O Lacréme delacréme. Préparée en Provence, cette tartinade festive méle lonctuosité
delaricotta ala noblesse de |a truffe d'ete, pourun mariage surprenant maisnéanmoins
reussi. Une préeparationquiconstitue une base intéressante pour les feuilletes ou les sauces.
Cremedericottaalatruffe d'été, 4,19 €(lepot de100g), Olive & Marius.

O A partager. Ces minibrioches moelleuses arrangées en forme de sapin sont garnies

d'un pestorosso compose de tomates, basilicet mozzarella. Le plusdursera d'en laisser

aux autres!Sapin briochéau caeur pestorosso, 6,99 € (boite de185 g, 17 pieces), Picard.

@ Sucré-salé. Avec ses morceaux d'olive noire et de figue séchée, cettetartinade made

in Provence se degustesurune tranche de pain aux fruitssecs grillée ou avec un plateau de
fromages. Pulpe d'olives, figues, noix & balsamique 8,25 € (pot de 100 g), Brémond &Fils.
O Aide culinaire.Son nomdécalé attire forcément 'eeil... et les papilles | Avec une recette
incorporant des courgettes, destomates, des zestes d'orange et du cumin, ce chutneyde
legumes aux saveurs audacieuses et ensoleillées promet de sauvertousnos platsde fétes
envolantla vedette alapéritif. J'airaté ladinde, 5,30 € (pot de 105 g), Rue Traversette.

O Champignons croustillants. On craque pour ces chips d'un nouveau genre élaborées
avec des shiitakésentiers finement tranchés, quirévélent un golt boisé et charnu. A chiper
directementdans le sachet ou a saupoudrer surune verrine pour unenoted umamioriginale.
Chipsdesshiitakés, 2,99 € (sachet de 50 g), existeen 4 saveurs, Maison Borde.
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Marmiton: COMMENT
LA FABRICATION DE
LATETE DE MOINE AOP
SE DEROULE-T-ELLE?

Jean-Philippe Tournier : Le lait est
livre tous les matins a la fromagerie
- ily ale lait de la veille et du matin -,
et immediatement transvasé

dans des cuves pour déemarrer la
confection, qui doit se faire dans

les 24 heures. Celui-ci est d’abord
chaufte a 31 °C, puis on y ajoute des
ferments lactiques, qui maturent
pendant 30 minutes : ce sont eux

qui permettront au fromage de

développer son eott lors de 'affinage.

La présure, un extrait de caillette

de veau, est ensuite incorporee

pour faire coaguler le lait, le faisant
passer de liquide a solide. Apres

30 minutes de brassage vient I'étape
du decaillage : le tranche-caillé, un
outil muni de petits couteaux, tourne
dans la cuve pendant 8 minutes
jusqu'a la formation de grains de la
taille d'un grain de riz. Le meélange
est ensuite chauffé a 51 °C, puis versé
dans des moules ronds en Inox.
Apres, le fromage est pressé pendant
une heure afin d'extraire le petit-lait
(le liquide), puis il reste une journee
dans son moule. Par la suite, il est
plongé dans un bain de sel pendant
20 heures. Le fromage arrive en
cave pour l'etape de laffinage, ou

il est placé sur une planche d'épicéa
pendant minimum 75 jours, ce qui

va développer toutes ses saveurs,

Il est retourné et frotté au sel tous
les jours, puis de facon plus espacee,
pour favoriser sa conservation

et la formation de sa croute.

QUELLES SONT LES
DIFFERENTES VARIETES ?
J.-P. T.: Il existe la Classic, c'est

la plus jeune, affinee a partir de

75 jours jusqu'a 4 mois ; la Réserve,
affinée de 4 a 6 mois ; et 'Extra,
affinée a plus de 6 mois jusqu’a

12 mois. La Réserve plait a tout le
monde, ¢'est un bon compromis.

PRODUISEZ-VOUS

CE FROMAGE

TOUTE LANNEE ?

J.-P. T. : Oui, méme si la confection
est un peu moins soutenue les

trois premiers mois de I'année. On
adapte la fabrication en fonction des
saisons : il y a deux fortes demandes
a Paques et a Noél. En moyenne,

60 % de la Téte de Moine qui sort de la
fromagerie est destinée a l'exportation
et 40 % au marche suisse. Elle est

un incontournable des plateaux

de fromages pendant les [étes!

C’EST UN METS ASSEZ
HAUT DE GAMME...

J.-P. T. : Clest effectivement un
fromage assez cher, car il s’agit d'une
marchandise de niche, issue d'une
toute petite filicre et d'un marche

plutot confidentiel : on fabrique
seulement 3000 tonnes par an,
un chiffre sans comparaison avec
la production du comté |environ
65000 tonnes par an, NDLR|. C'est
ce qui fait notre singularité !

IL SE DEGUSTE SOUS
FORME DE ROSETTES...
J.-P. T.: Oui, la Téte de Moine est

le seul fromage qui se consomme
taillé en « fleurs » ! Clest la tradition.
Les moines le raclaient a l'aide d'un
petit couteauw. La Girolle, inventee par
Nicolas Crevoisier en 1981, est apparue
ensuite : ¢'est un appareil qui sert

a realiser les rosettes, tres fondantes
en bouche. La Girolle apporte en

plus un coteé convivial et décoratif qui
produit son effet devant les invites.

COMMENT PEUT-ON

LE SAVOURER
AUTREMENT?

J.~P. T.: En fondue ! A la fromagerie,
nous proposons des preparations
prétes a l'emploi, 100 % Téte

de Moine, ou en melange avec du
iruyere ou un fromage fabrique
dans nos ateliers, une sorte

de morbier a pate souple de 7 ke.

ONRETIENT
Sontype:
fromage apate mi-dure
de forme cylindrigue au
lait cru devache d'environ
800g. lldétientune AOP.
Saconservation:
entierou endemi-meule,
dansuneboite
hermétique ou sous
cloche, pendant1a 2 mois
aurefrigérateur.
LU'astuce de dégustation:
lesortir 30 minutes avant
pourquele golt
se developpe etformer
les rosettesal'aide
dela Girolle augre des
besoins, Plusc'est frais,
meilleurcest!

Son prix:

26 € la Téte de Moine
AOP entiere.

< marmiton 73




La star des [etes

Grillées ou glacées, en puré

les chataignes -
¢« Marrons » -
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vee leur grosse
carapace verte
epineuse, les
chataignes font
partie des [ruits d'automne.,
Le chataignier existe

depuis la préhistoire et est
cultive depuis 'Antiquité,
En France, il représente
pres de 10 % de la forét
feuillue et on le retrouve
dans de nombreuses régions.

DU BRUN CLAIR AU FONCE,

EN PASSANT PAR LE ROUGE

Si plusieurs centaines de variétés peuplent
aujourd’hui les foréts francaises, quelques-unes
conviennent mieux a la degustation. D'une
belle couleur chatain brillant, la comballe
represente la premiere variéte francaise en
quantite. Elle est reconnue pour sa chair fine
et ses aromes de grande qualité. Elle pousse
principalement en Ardeche et en Lozere. La
marigoule revét une robe brun-rouge marquée

d’une cicatrice. Sa pulpe est ferme et peu sucrée.

L'enveloppe marron-rouge de la précoce ronde
des Vans contient un petit fruit appétissant.

La bouche de Betizac est un gros fruit chatain
tirant sur le rouge clair, méme s'il peut
rapidement virer au brun fonce. 1l s'épluche
facilement et sa chair est fine en bouche.

FRUITS PRECOCES OU TARDIFS
Apres ces premiers fruits précoces viennent
la bourrue, une variété ancienne du Limousin
reconnaissable a son epiderme velu, la
montagne, surnommee egalement marron

du Périgord, a la saveur sucrée, et la sardonne,
a la couleur chatain clair et & 'aspect strie,
souvent cotelé. La plus tardive est cultivee

en Ardeche, en Lozére et dans le Gard.

Il s’agit de la bouche rouge, un gros fruit
brun-rouge a la robe brillante. Elle a, avec

la comballe, la preférence des confiseurs
pour confectionner les marrons glaces.

COQUE BRILLANTE ET PLEINE
Fraiches, elles se retrouvent sur les etals,

a partir du mois d’octobre et jusqu'a décembre.
Une coque bien brillante et non desséchee est
la meilleure carantie de sa fraicheur. N'hésitez
pas a la regarder sous tous les angles, car un
trou dans l'enveloppe est souvent synonyme de
ver ou d'insecte, Le fruit doit étre dense, bien
plein quand on le saisit. Mais attention, sous ses
airs robustes, il est délicat. Frais, il se conserve
moins d'une semaine au réfrigerateur. Pour

début décembre. (Mest alors

le moment de les cuisiner en

puree ou en confiture. Vous
pouvez aussi les préparer
(simplement en les cuisant
a I'eau) et les congeler
jusqu'au 24 décembre.

COTE CUISSON

La chataigne se mange
aussi bien grillée a la poéle
ou au four - une vingtaine
de minutes - que cuite a I'eau
- une dizaine de minutes. Les plus
pressés peuvent utiliser le micro-ondes,
a condition d'inciser préalablement
I'écorce pour éviter qu'elle n’éclate. Avant
de les cuire, 'astuce consiste a tremper
les fruits dans 'eau : ceux qui surnagent
sont probablement ereux et done a écarter.

RUSTIQUE CHIC

La chataigne est parfois considérée comme

un aliment rustique. D'ailleurs, elle est
surnommee « ['arbre a pain » et méme « viande
du pauvre ». Certainement parce qu'elle a permis
aux Ardechois de survivre a de nombreuses
famines. Pourtant, lorsque arrivent les [étes

de fin d’année, cette petite boule brune se taille
une place de choix aux cotés du chapon ou de

la dinde. Son gout subtil se décline en version
aussi bien sucree que salée. Rapée en copeaux,
elle sublime un velouté de courege. Elle s’apprécie
coalement associce a la pomme ou a la poire.

marronsdiinde
etchataignes?

en profiter en pleine saison, achetez-les avant
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Crackers
liome made,

on craque pour eux’!

Croustillants, parfois gourmands, ils se mangent
sans faim au moment de Papéritif. Pour limiter les dégats,
on laisse de cote les crackers que 'on trouve en grandes
surfaces, souvent bien trop salés, et on opte pour
du fait-maison, qui atout bon! Par Marine Couturier
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eux qui
sont déja
allés faire
une escapade
dans un pays anglo-saxon
['ont surement remarque : les
crackers sont surtout servis avec
du fromage, et les références sont
nombreuses. Chez nous, ces petits biscuits

secs et salés se degustent davantage a l'apéritif,

ou ils accompagnent a merveille des tartinades,

et ils trouvent aussi leur place dans des salades ou
des repas sur le pouce. Mais ils sont peu présents
dans les rayons... ce qui constitue une excellente
raison pour se lancer dans la réalisation de ses
propres crackers. La tache n'est d'ailleurs pas tres
difficile et les possibilités de customisation sont
presque infinies. Pour préparer ces biscuits légers
et croquants, la liste des ingrédients n'est pas bien
longue : de la farine, de 'eau, de I'huile, des graines
et/ou des herbes et une pincée de sel. Les plus
courmands pourront y ajouter de 'emmental rapé
ou du parmesan. Quant aux ustensiles nécessaires,
un simple rouleau a patisserie et le tour est joué !

ACHACUN SES CRACKERS

Dans une enquéte consacrée a lalimentation®
rendue publique en mai 2024, I'association
Consommation, logement et cadre de vie (CLCV)
appelle a lavigilance des consommateurs. Les
crackers industriels sont notamment épinglés
car, 8'ils peuvent a premiere vue passer pour des
en-cas sains, 54 % des références étudiées affichent
un Nutri-Score D, et 40 % un Nutri-Score C. Ce
qui peche : la teneur en sel, parfois tres élevee,

Et en regardant de plus pres leur composition,
on note que certains crackers contiennent
egalement du sucre. Pour éviter cela, on passe
derriere les fourneaux pour maitriser de A a 7

la nature et la quantité des produits que 'on met
dans nos petits biscuits salés, en les adaptant

2 nos gouts et a nos besoins nutritionnels. La
farine peut ainsi étre de blé, compléte ou non,
d'épeautre, de seigle... Quant aux graines, le choix
est aussi (tres) large : tournesol, courge, pignons,
lin, sésame ou pavot. C'est un peu le contenu de
vos placards qui guidera votre recette ! Pour ce
qqui est de 'huile, celle de tournesol a l'avantage
d’étre neutre en gout, mais 'huile d'olive convient

cgalement car, en plus de ses
saveurs mediterranéennes,
elle apporte une bonne
dose d'omega-o.

UN EN-CAS QUI DURE
Rapides a realiser, les crackers
présentent aussi lavantage de
se conserver facilement et pour
un bon moment. Placés dans
un pot hermétique, par exemple
un bocal en verre qui fera partie des
cléments de décoration de votre cuisine,

ils peuvent se garder quinze jours sans probleme,
Encore faut-il ne pas tous les avoir dévorés avant !
Alors, sovez prévoyants : préparez-en une quantite
suffisante pour ne pas vous retrouver a court...

*Enquéte CLCV : www.clcv.org/storage/
app/media/DP_panification.pdr

Crackers
auxgraines

10 MIN 25MIN
Préparation  Cuisson

POUR
20 crackers

1O gdefarine de votre choix
(ou mélange de farines)
80 g de difféerentes graines
en quantités identiques
2 cld’huilevegétale
Sel

1. Mettez les ingrédients secs dans un saladier.
Mélangez 6 cl d'eau et I'huile dans un
verre, Versez petit & petit le liquide dans
le saladier en mélangeant & la cuillére
jusqu'd obtenir une pate un peu collante,

2. Etalez finement la péite entre deux feuilles
de papiersulfurisé (2 & 3 mm d'épaisseur),

3. Décollez le papier du dessus puis, dans un four
préchauffé a 180 °C, enfournez pour 25 minutes.
4. Laissez refroidir puis cassez la plaque avec
vos doigts pour obtenir les morceaux souhaites.
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Apéro veggie

Sapin feuillete au fromage et aux fruits sees

20 MIN
Cuisson

30MIN
Preparation

POUR
12 personnes

1jaune d'ceuf / 500 gde
patefeuilletee / 150 gde
comte / 50gde cerneaux
denoix / 2c.asoupe
de pistaches nature
decortiquees / 1c.acafé
de grainesde sésame
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1 Préparez la garniture.

Mixez les cerneaux de noix en
poudre. Concassez les pistaches

au couteau. Rapez le comte,
Préparez la pate. Préchauffez le four
i 220 °C. Etalez la pate au rouleau

sur une grande feuille de papier
cuisson en formant un sapin de

I a 2 em d'épaisseur. Parez bien les
bords avee un couteau pour obtenir
une forme precise. Transterez le tout
sur la lechefrite du four, Entaillez

des bandes de g em de large autour
d'un trone pour former les branches.
Battez le jaune d'ceuf avee 1 cuilleree
a soupe d'eau froide et, avec un
pinceau, badigeonnez-en toute la pate.

. e W
oy

Parsemez les branches de poudre de
noix et de quelques eclats de pistache,
puis parsemez-les de comte rape.

3 Finalisez le sapin. Entortillez

chaque branche sur elle-méme, en
la pincant légerement. Badigeonnez
4 nouveau la pate de jaune d'eeuf.
arsemez le trone du sapin de
pistache et de graines de sésame.
Passez a la cuisson. Enfournez
pour 5 minutes puis réduisez
la tempéerature du four a 180 °C
et finalisez la cuisson pendant
environ 15 minutes, jusqu'a ce que
le sapin soit bien doreé et gonfle.
Servez-le encore chaud, tiede ou
presque a temperature ambiante.

.




1

UERSION VEGANE
A la place de fa icotha, melangez
du yaourt de S0J2 3 la betienave,

puis troque
contre un metange ya

2 | fromage de chevie
ourt de S0ja

ef purée de 1oix de cajou.

Bruschetta a la ereme de betterave

20 MIN 10 MIN POUR
Preparation  Cuisson 4 personnes

1betteravecuite / Quelques branchesdethymfrais / 125gdericotta / Y2blchedechévre
10gdebeurre / Yabaguette / 1poignéede cerneauxde noix de Grenoble
1c.dsoupedesucredecanne / Yz2c.acaféde pimentenpoudre / Seletpoivre

Préparez les noix. Dans une poéle bien chaude, deposez
les cerneaux de noix sépares en deux. Faites-les dorer
quelques minutes puis ajoutez le sucre de canne et le
beurre. Laissez-les carameéliser puis reservez-les et attendez
qu'ils soient refroidis. Hachez-les grossierement.

Rapez la betterave tres finement et melangez-la

a la ricotta dans un grand bol. Salez et poivrez selon votre
gout, ajoutez un peu de piment en poudre et reservez.

3 Faites les toasts. Coupez la demi-baguette en deux dans
le sens de la longueur, puis en deux dans le sens de la
largeur, pour obtenir 4 toasts. Faites-les griller au toasteur,
puis badigeonnez-les de préeparation a la betterave.

4 Dressez. Deposez 2 tranches fines de buche de chevre
sur chacun des toasts et deécorez d’un peu de thym
et de cerneaux de noix caramelises. Décustez.

A1 marmiton
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Feuilletés apéritifs
de Noel

20 MIN 1S MIN
Preparation = Cuisson

POUR
6 personnes

1jaune d'ceuf
2 rouleaux de pate feuilletee
150 gde pureedetomate
séchee (enbocal)
1c. dsoupe de grainesde sesame
Ul 1 Btalezla purée de tomate. Déroulez
les 2 pates feuilletées. Tartinez la
premiere pate de purée de tomate
sechée et recouvrez-la avee la seconde.
Faconnez les feuilletes. Prechautfez
le four a 180 °C. Découpez des formes
de sapin ou d'étoile dans la pate
feuilletée a I'aide d'un emporte-
picce. Disposez les feuilletés au fur
et a mesure sur une plaque allant au
four, recouverte de papier sulfurise.

Passez en cuisson. Badigeonnez le

dessus des feuilletés avee un peu de
jaune d’eeuf. Parsemez-les de graines de
sesame. Enfournez pour 12 a 15 minutes.
Dégustez tiede ou froid.
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' Sapins feuilletés
a la tapenade |

20MIN | 20MIN  POUR ”
Préparation | Cuisson ' 6personnes '

'

1pate feuilletée rectangulaire
200 gdetapenade noire sans anchois

1 Etalez la tapenade. Prechauffez le four
a 180 °C. Déroulez la pate feuilletee.
Badigeonnez toute la surface de tapenade.

2 Faconnez les sapins. Détaillez la pate
en bandes de 1 a 1,5 em de large. Pliez
chaque bande plusieurs fois sur elle-
meme afin de former des sapins.
3 Passez en cuisson. Enfoncez 1 petite
brochette en bois dans chaque sapin.
Disposez-les sur une plagque recouverte de
papier sulfurise. Enfournez pour 20 minutes.
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Dip de potimarron et pois chiches grilles

25 MIN 1H
Préparation = Cuisson
POUR 6 personnes

Tkgde potimarron / 5gousses
dail / 1oignon / 300gde
poischiches / 3c.asoupe

d'huiledolive / 2c.asoupede

tahini / 1c.asoupede vinaigre
devinrouge / 2c.acaféde

cumin / 1c.acaféde coriandre

sechee / 1c.acafédepiment
douxmoulu / Seletpoivre

1 Préparez le potimarron.

Préechauffez le four a 180 °C.

Pelez et hachez grossierement

le potimarron. Enfournez-le avec
1 gousses d'ail non pelées et 1 filet
d'huile d'olive pour 45 minutes.

2 Préparez le houmous. Otez

la peau de ail cuit et déposez-

le dans un mixeur. Ajoutez le
potimarron, le tahini, le vinaigre,
le sel et le poivre. Mixez le tout
Jusqu'a obtenir une texture lisse.

3 Préparez les pois chiches. Pelez

et hachez finement l'oignon.
Rincez et egouttez les pois
chiches. Faites revenir 'oignon

a la poéle 10 minutes. Ajoutez les
pois chiches, la derniere gousse
d'ail pelée et hachee. Saupoudrez
de cumin, de piment et de
coriandre séchee. Poursuivez la
cuisson encore quelques minutes.
Servez avec des chips de pita.




Empanada aux legumes

20 MIN 15 MIN POUR
Préeparation  Cuisson  Spersonnes

Huile de friture
Pourla pate : 100 gde farine de mais
20gdefarinedeblée / 1c.acafédhuile
végétale / Yacubede bouillon / 1pincéedesel
Pourlafarce: 2 oignon / Sbrinsde
coriandre / 50gdemcdisenconserve / 50gde
tomatesconcasséesenconserve / 1c.asoupe
d’huiledolive / 1c.acaféde concentre
detomate / 1pincéede pimenten
poudre / 1pincéedemelange depices pourchili

1 Préparez la pate. Diluez le bouillon dans 5 el d'eau.

Mettez les farines dans un grand bol. Ajoutez le
sel, le bouillon et I'huile. Pétrissez pour obtenir
une pate homogene, ajoutez de I'eau si besoin.
Formez une boule, couvrez d'un linge et réservez.

2 Préparez la farce. Ciselez la coriandre, Pelez
['oignon, émincez-le et faites-le revenir dans
une poéle avee I'huile d’olive. Ajoutez le mais,
les tomates, le concentre de tomate et les
épices, faites cuire 5 minutes environ. Retirez
du feu et ajoutez la coriandre. Mélangez.

3 Faconnez les empanadas. Prelevez de petites
portions de pate et formez des boules en les
roulant entre les paumes de vos mains. Sur
un plan de travail farine, étalez les morceaux
de pate en formant des disques. Garnissez de
farce la moitie des disques en veillant a laisser
les bords libres. Rabattez I'autre moitié de
chaque disque pour fermer le chausson. Scellez
les bords avee les dents d'une fourchette.

4 Cuisez les empanadas. Chauffez un bain
d'huile et faites frire les empanadas jusqu'a
ce quelles soient bien dorées (elles se
rechaufferont ensuite tres facilement au four
ou au micro-ondes). Dégustez eventuellement
avee du guacamole ou de la sauce tomate.
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Au dernien moment,

PaISEMeZ quelques

de peusil plat suf la soupe
encore brilante.
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Veloute de butternut a la noisette

1S MIN
Preparation

20MIN POUR
Cuisson  6personnes

1courge butternut pastrop grosse / 1oignon / 50clde
lait / 20cldecréme fleurette bienfroide / 50 gde noisettes
concassees / Tcube de bouillondevolaille / 1c.asoupe
d'huiledolive / Cumin / Seletpoivre

1 Préparez les legumes. Coupez
la courge en quatre dans le
sens de la hauteur. Epluchez-la
et enlevez les pépins. Coupez
la chair en dés. Pelez 'oignon
et émincez-le. Faites-le revenir
dans un faitout avec ['huile
d'olive, puis ajoutez les dés de
courge et le cube de bouillon.
Versez le lait et complétez
avec de l'eau alin de recouvrir
les légumes. Laissez cuire

15 & 20 minutes sans couvercle.

2 Préparez la creme. Fouettez

la creme fleurette au batteur
avee du sel, du poivre et

1 pincee de cumin pendant

2 4 3 minutes jusqu'a ce
quelle devienne ferme.

3 Finalisez. Lorsque la chair

de la courge est tendre,
mixez finement puis versez
dans des gobelets. Posez

1 cuillerée a soupe de creme
fouettée et parsemez de
noisettes concassees.

< marmiton
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Sucettes de chevre
[rais aux 3 saveurs

30MIN POUR
Préparation 6 personnes

Yabotte de
ciboulette / 1poignée
deroquette préte
alemploi / 3fromages
dechévrefrais / 50gde
noisettes / 4abricots
secs / Tc.asoupede
graines de pavot

1 Lavez la ciboulette et la
roquette. Sechez-les et ciselez-
les. Hachez les abricots secs.
Hachez les noisettes,

2 Formez des billes de taille égale
en roulant 1 grosse cuillerée
a cafe de fromage de chevre
dans la paume des mains.

3 Roulez un tiers des billes
dans le meélange roquette
ciboulette. Roulez le deuxieme
tiers dans un mélange eraines
de pavot abricot hache.

Roulez le troisieme tiers dans
les noisettes hachées.

4 Piquez chaque bille avec un
petit pic en bois et réservez
au refrigerateur jusqu’au
moment de servir.

Panais panes aux speculoos
el aux epices de Noél

20 MIN 40 MIN POUR
Preparation Cuisson 6-8 personnes

1kg de panais / 100gde semoule fine de bledur / 25gde biscuits
speculoos / 4c.asoupedhuilede pepinsderaisin / Tc.asoupe
rasede melangedépicesapain dépices / Sel et poivre

1 Préparez les ingrédients. Pelez la plaque du four chemisée de
les panais et coupez-les en deux papier cuisson. Enrobez bien
ou en quatre dans la longueur. chaque morceau d’huile et panez-
Mixez les biscuits speculoos en le avee le mélange épiceé,
poudre et melangez-les avec 3 Faites cuire. Enfournez les panais
les épices et la semoule fine pour 40 minutes environ, jusqu’a ce
de blé dur, salez et poivrez. qu'ils soient bien tendres a coeur et
2 Assemblez. Préchautfez le four croustillants. Disposez-les dans un

180 °C. s plat et degustez-les bien chauds.

sposez les panais sur
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Depuis 1991, vous régaler en toute simplicité est notre raison d'étre !
C'est en Bretagne que nos 35 salaries fabriquent des recettes
authentiques 100% Bio a partir d'ingrédients nobles et bruts « comme
a la maison », pour une alimentation toujours plus durable.

Aumoniere houmous
et cheure frais
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recelles | Apero vegeie

Rillettes de echampignons

25MIN 1SMIN 48H+3H POUR
Préparation Cuisson Réfrigération 6 portions

Pourles picklesd’oignonrouge: 3 oignons rouges (calibre moyen) / 2c.asoupe de vinaigre balsamique / 1c.asoupe
desucreroux / Seletpoivre. Pourlesrillettes: 450 gdechampignonsde Paris / 150 g de lentilles vertes cuites
l1echalote / Quelquesbrinsde persil / 1c.asoupe de moutarde / 1c. asoupe dalguesen paillettes / Huile d'olive

1 Préparez les pickles 48 heures a Pavance. Epluchez 2 Préparez les légumes. Epluchez et émincez les champignons.
les oignons rouges et coupez-les en quatre. Dans Faites-les revenir dans une poéle avec un peu d’huile d'olive
une casserole, versez 7 cuillerées a soupe d'eau, le vinaigre pendant 10 minutes. Epluchez et émincez I'échalote.
et le sucre. Portez a ebullition et assaisonnez. Ajoutez 3 Mixez les rillettes. Versez les champignons, les
les oignons et comptez 1 minute supplementaire de lentilles, I'échalote, la moutarde, les algues, 1 filet d’huile
cuisson. Glissez le tout dans un bocal stérilisé avec le jus. dolive dans le bol d'un mixeur, et mixez par a-coups
N'heésitez pas a rallonger un peu en eau pour que tous pour garder une texture en petits morceaus.

les morceaux d’ uwn(m soient couverts. Reservez au frais
¢t comptez au moins 48 heures avant de consommer.

4 Finalisez. Déposez les rillettes aux champignons dans
un pot ferme. Gardez-les au frais au minimum 3 heures.
Servez sur des toasts, surmontés d'une feuille de persil.
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Chausson vegetarien et
chutney epice express

20MIN 40 MIN POUR -
Préparation | Cuisson | 4personnes -

400 gde melange forestier
surgele / 400 gde poivronsen
morceaux / grillessurgeles / 1betterave
rougecuite / 1oighon doux des Cevennes
1bottedesauge / 1jaunedceuf / 400g
depdtefeuiletee / 200 gde confiture
defigue / 6c.asoupedhuile dolive
3c.asoupe devinaigredevinrouge
1c.asoupe de farine pourle plan de travail
1c.asoupedegrainesde pavot
. R AL .. T W o o By 1c.asoupecdecerneaux de noix
7 N RS VR T PR « ORI 1c. & soupe de fenugrec moulu
g DR LR AR ' | { 1c. acafé de piment doux moulu
Sel et poivre

Preéparez la garniture. Pelez et ciselez
I'oignon. Faites-le suer 10 minutes dans une
sauteuse avee I'huile et un peu de sauge en
assaisonnant. Incorporez les champignons
et les poivrons, faites cuire encore

10 minutes en remuant. Laissez refroidir.

2 Preparez le chutney. Taillez la betterave :::
en petits cubes et melangez-les avec la =
confiture de figue dans une petite casserole ==
sur feu vif, ajoutez le vinaigre et les epices, - p
faites cuire pendant 5 & 10 minutes. oz

3 Procédez au montage. Etalez la pate It
feuilletée au rouleau sur une surface
farinée. Découpez-en 4 rectangles d'environ '\
12 X 16 em. Garnissez-les de champignons
et poivrons revenus et refermez-les pour
obtenir des chaussons de 6 x 16 ¢ en |
soudant bien les bords. Placez-les sur une s
plaque a four chemisee de papier cuisson.

——

4 Préparez la cuisson. Préchauffez le
four a 2oo °C. Détendez le jaune d'oeuf
avec 1 cuillerée a soupe d'eau froide
dans un bol. Badigeonnez-en au pinceau
les chaussons. Parsemez-les de graines
de pavot et de noix concasseées,

5 Faites cuire. Enfournez pour 20 a 25 minutes,
jusqu’a ce que les feuilletés soient bien
dorés et gonflés. Dégustez-les parsemes du

= reste de sauge avee le chutney express.
> = — ‘ At . "ol il 3 AR ;» 2 i . {

R e ] 0 g AL LU | B2 10 Gy T T T O TET i

;: = — - ) ! : b N I " 1 | f ,‘ ' 1 | ‘ l “,.1' | .' WE]“'“\" W‘B\

:.__: E = A I ] ' ! - :“ AW ( ‘." I \ “" I". !‘. l|"

- v —



mediterraneen
feta, huile d’olive
et citron confit

1SMIN POUR
Préeparation ' 4 personnes

Yacitronbio / Quelques
brinsdeciboulette / 300g
defeta / Tyaourtnature
1citronconfit / Olives
Gressins / 3c.asoupe
d’huiledolive / 1c.acafé
de pimentdoux
1c.acaféde cumin
Seletpoivre

1 Préparez la feta. Dans un
saladier, mixez la feta avec
I'huile d’olive et le yaourt.
Salez et poivrez. Ciselez
la ciboulette et inteerez-la.
Finalisez. Ajoutez une
pincée de piment doux
et de cumin. Melangez
soligneusement. Versez
le jus d’un demi-citron.
Coupez le eitron confit en
fines tranches et faites-
les rapidement griller a
la poéle pour les colorer,
puis déposez-les surle
dip. Reservez au frais et
servez accompagné de
oressins et d'olives.




Champignons lareis a la brousse et a 'oignon confit

f

30 MIN 30MIN POUR
Préparation Cuisson 6 personnes

1trentaine de champignonsde Paris / 1beloignondoux des Cévennes / Y2 botte de persil plat
1goussedail / 1eeuf / 250 gde brousse de brebis / 30 g de pecorinorape
4 c.asoupedhuiledolive (+ pourleplat) / 3c.asoupedeportoblanc / Selet poivre

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

w

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

3 Préparez la farce. Eerasez la brousse a la fourchette

avec la moitié du pecorino et l'eeuf. Pelez ail et écrasez-
le au presse-ail, effeuillez et hachez le persil, puis ajoutez
le tout. Salez, poivrez et ajoutez 'oignon confit.
Procedez au montage. Prechauttez le four a 180 °C.
Remplissez les chapeaux des champignons de

farce et disposez-les dans un plat a four huile.
Saupoudrez-les du reste de pecorino et enfournez

pour 20 minutes, jusqu'a ce que les champignons

soient tendres et bien gratines sur le dessus.
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T Apéro veggie

Houmous

1SMIN POUR
Preparation | 4personnes

Yacitronbio / 2goussesd ail
Herbes aromatiques frdiches
300 g de pois chiches
enconserve
3 c.asoupe dhuile dolive
lc.asoupedecumin
Huile desesame / Sel

1 Préparez les pois chiches.
Ezouttez les pois chiches
en conservant un fond
de jus. Mixez le tout.
Preéparez les autres
ingredients. Pressez
le citron et ajoutez le jus
obtenu a la puree de pois
chiches. Pelez 'ail. Ajoutez-
le au melange avee le cumin
et une pinceée de sel.
Finalisez. Mixez
en incorporant 'huile
d'olive petit a petit.
Servez. Ajoutez un trait d’huile
de sésame, servez dans un bol,
parsemez de cumin et d’herbes
aromatiques. Degustez sur
des tranches de pain.




Gougeres a la mousse de roquefort et aux noix

40MIN
Preparation

40 MIN
Cuisson

POUR
6 personnes

Pourlesgougeéres:3cufs / 70gdebeurre / 40 gde parmesan
150gde farine / Seletpoivre. Pourlamousse auroquefort:
200 gderoquefort / 200g de mascarpone / 40 gdecerneaux de noix

1 Préchautfez le four a 200 °C.
Portez a ebullition 25 ¢l d'eau avec
le beurre dans une casserole, salez
et poivrez. Versez d'un seul coup
la farine, melangez énergiquement
a la spatule, sur feu moyen.
Travaillez la pate 5 minutes sur
le feu, de facon a la dessecher.

2 Deébarrassez la pate dans un
saladier, laissez-la tiedir quelques
instants, puis ajoutez un a un les
ceufs en melangeant bien entre
chaque ajout. Ajoutez le parmesan
et melangez a nouveau.

3 A l'aide d’une poche a douille,
dressez des petits tas de pate sur des

plagques recouvertes de papier cuisson.

Enfournez pour 25 a 30 minutes.

Préparez la mousse. Mixez le
roquefort. Ajoutez le mascarpone,
poivrez et fouettez au batteur afin
d'avoir un melange aérien. Si besoin,
ajoutez un peu de creme liquide
pour assouplir le melange. Ajoutez
l("S NOIX (‘()l]("ﬂh‘S("("S. D(“bill'l’i‘lﬁ.‘i(‘z

la mousse dans une poche munie
d'une douille cannelée.,

Coupez le haut des choux et
recouvrez les bases d'une belle
volute de mousse. Reposez les
chapeaux. Reservez au frais

jusqu’au moment de servir.

Creme de betterave

1SMIN TH
Préeparation Reéfrigération

POUR
4 personnes

2 betteraves rouges cuites
1gousse d'alil
Quelquesbrins de ciboulette
Herbes aromatiques (facultatif)
100 gdefromage blanc / Selet poivre

Préparez les legumes et la ciboulette.
Coupez les betteraves en morceaux

et mixez-les. Pelez la gousse d'ail et
emincez-la finement. Ciselez les brins de
ciboulette. Mixez la betterave avee ['ail.

Préparez la ereme. Mélangez la
preparation avee le fromage blanc.
Ajoutez la ciboulette. Salez, poivrez et
mélangez une derniere fois. Parsemez
de persil, menthe ou basilic. Réservez
au frais pour 1 heure et servez avee des
tortillas ou des morceaux de pain grillé.
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recelles | Apéro vegeie

Tarte fine feuilletee a la compotee
d’oignon et aux legumes rotis

35MIN 1H

POUR

Preparation Cuisson | 4personnes

Y2 petit potimarron / 3 petites betteravesrougescrues / 1patate douce / V2 petit céleri-rave

2oignons / 2branchesde romarin / 300 gde pate feuilletee purbeurre / 15 gdebeurre (+ pourle moule)
1c. acafé de mielde fleurs / Seletpoivre

10cld’huiledolive / 5clde vinaigre deriz |

1 Préparez les légumes. Préechauffez le four a 180 °C.
Pelez le celeri-rave, les betteraves rouges et la patate
douce. Epépinez le potimarron. Taillez le tout en
tranches. Eparpillez-les sur la plaque du four chemisée
de papier cuisson. Faites fondre le miel et mélangez-le
avec 'huile d'olive. Arrosez-en les légumes, salez-les
et poivrez-les. Effeuillez le romarin par-dessus.

2 Faites cuire les légumes. Enfournez la plaque
pour 40 minutes en retournant les legumes a mi-
cuisson. A la sortie du four, réservez-les.

3 Préparez la compotée d’oignon. Pelez et émincez
les oignons. Faites-les suer dans une sauteuse avec le
beurre sur feu moven pendant 15 minutes environ,
jusqu'a ce gu'ils soient bien translucides. Salez et poivrez.

™ i O ST e 7
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Versez le vinaigre de riz et faites carameéliser le tout
pendant encore 10 minutes en remuant. Laissez tiedir.
Preparez la pate. Prechauffez le four a 2oo °C.
Etalez la pate feuilletée en une abaisse de 3 a 5 mm
d'épaisseur. Foncez-la dans un cercle a tourte
beurre d’environ 22 em de diametre dispose

sur une plaque a four. Piquez la pate avec une
fourchette. Disposez une feuille de papier cuisson
par-dessus. Placez des poids et enfournez pour

10 minutes. Reduisez la temperature du four

i 180 °C. Finalisez la cuisson pendant 10 minutes.
Procédez au montage. Démoulez la pate et posez-la
sur un plat. Etalez la compotée d’oignon par-dessus.
Arrangez les légumes rotis sur le dessus et servez.




Pomme de terre farcie

aux oeculs e«
20MIN

yeotte a la trufle
55 MIN POUR

Preparation  Cuisson 8 personnes

8 pommes de terre moyennes type amandines / 1truffeou100g
dechampignonsseches / 8aufsdecaille / 12clde cremeliquide entiere
15gdebeurre / 8c.asoupedhuile parfumee alatruffe / Seletpoivre

1 Préparez les pommes de terre. Pelez-les avee un Econome
et evidez-les sur un cote en les creusant avee une cuillere
parisienne. Réservez les parures pour une autre utilisation.

2 Cuisez a la sauteuse. Faites sauter les pommes
de terre evidées dans une sauteuse avec I'huile
parfumee a la truffe, pendant 15 minutes pour bien
les faire colorer de tous cotés. Salez et poivrez.

9 Poursuivez au four. Préchauftez le four a 180 °C.

Placez les pommes de terre dans un plat a four
et parsemez-les de parcelles de beurre, Versez un

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

4 Finalisez la cuisson. Rapez quelques lamelles
de trutfe. Débarrassez les pommes de terre et
oarnissez-en le fond de quelques lamelles de
trutfe, puis versez la ereme. Cassez 1 ceuf de caille
par-dessus. Enfournez encore pour 10 minutes
environ, jusqu'a ce que le blane soit pris.

5 Servez. Rapez ensuite le reste de truffe sur les
pommes de terre farcies aux ceufs cocotte,

A marmiton
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VIVEMENT LE

DESSERT

Pour finir le repas en beauté, il n'yarien
de plus gourmand que les mignardises.
Biscuits, cupcakes, croquants aux amandes,
truffes, mendiants ou oranges confites au
chocolat... vous n‘aurez que Pembarras
du choix pour accompagner le café, le
thé et méme, pourquoi pas, le digestif.

94 & marmiton




T o
[
&,
v
N Oy 1/\[ — |
| 1

FRANCE «\',4

— o —

www.cristel.com

CRISTEL

t
!




news |shopping|

. La petite
: touche sucree

L Hathodhutole < Que les becs sucrés se réjouissent : le Pere Noel a mis plein

7 AN de nouvelles douceurs dans son traineau. Chocolat, caramel,
e < Al pistache...ily en a pour tous lesgouts! ParlLaurie Fourcade
B ol oo vt
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@ Hummm, la pistache ! Vous aimez la pistache ? Alors vous allez adorer cette pate
atartiner prépareeavec une pistache presque oubliée :la mawardi. Cette variete
ancestrale se caractérise parun gout intense et reconfortant qui, mélangéa de la poudre
delait, dusucre et un peud'huile de tournesol, donne un résultat parfaitement addictif,
Suprémedepistached’Anatolie, 11,90 € (le pot de 220 g), LaMaisonde lapistache.
& Mon beausapin. Adisposerdans|'assiette en guise de cadeau, ou & sortirau moment
deservirlecafe, cette petite forét desapins atout pour plaire: de la guimauve alavanille
fondante asouhait et un enrobage auchocolat au lait ou au chocolat noir. Irrésistible.
Sapinsguimauve, 15 € (laboite de 100 g), L'Atelierdu chocolat.

O Complétementdingue ! Rond, acidulé, avec des notesd'agrumes et d'épices...
onadore ce chocolat noirorigindire deI'Etat de Bahia (nord-est du Brésil) signé Dengo.
Onle croque, on lerape surun dessert glace ou surunesalade de fruits, bref,onsen
regale! Chocolat noir 70 % Varietal Parazinho, 8,90 € (latablette de 80 g), Dengo.

D Bouchées gourmandes. Les bouchées au praliné imaginées par le mditre chocolatier
delindt Amaud Ragot se declinent en sept recettes, auchocolat noirouaulait aux
saveursvariees. Noix de coco, amande, nougatine, noisette, yuzu ou meme crépe dentelle
framboise. Propose en troisformats, ce coffret raffine saura parler aux amateurs., Coffret
Signature, 17,99 € (8 pralines), 26,99 € (16 pralines) et 37,99 € (28 pralines), Lindt.

O Cerf,cerf,ouvre-moi!Le meilleurouvrier de France pétissier Arnaud Larher répond
avotre gourmandise avec cet adorable (et délicieux!) cerfau chocolat noir. Al'intérieur,
ilrenferme un assortiment de fritures au chocolat aulait et au chocolat noir pour encore
plusde plaisir! Sujetde Noél, Le Cerf, 11 €, Arnaud Larher.

O Unpetitthé? Queles amateurs de thése réjouissent, Kodama innove avec un thé

noir parfume aux ecorces d'orange et aux épices(cannelle, anis étoilé, clou de girofie).
Unmelange puissant, gourmand, quiaccompagne parfaitement un morceau de blche
auchocolat. Alors, cavoustente ? Noél au Balcon, 15 € (la boite de 85 g), Kodama.

& Tendance Dubai. Cette année, Picard propose un moment d'évasion avec sa blche
patissiere facon Dubadl. Légere (surtout en bouche!), elle est composee d'une mousse

P auchocolat, d'un créemeux pistache, d'un croustillant & base de cheveux d'ange, d'un
ploatd WM T croustillant pistache et d’un biscuit pistache. Ca fond, ca croque... et c'est délicieux!
Bachepatissiérefagonchocolat Dubai, 28,99 € (500 g, 8 parts), Picard.
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LAFARINET45

CARTE D’IDENTITE

Appelée « fleur de farine » c’est une farine

raffinée, blanche et pure, a laquelle I'écorce de
blé a été retirée. Elle existe aussi
en farine de gruau, plus riche
en gluten et en protéines.

BIENFAITS

Etant presque totalement dépourvue
de son, elle demeure trés pauvre
en fibres et en minéraux. Son indice
glycémique est tres éleve (85), ce qui favorise
les pics de glycémie et les fringales. Riche
en gluten, elle est moins facilement digeste.

CARTE D’IDENTITE

Appelée aussi farine intégrale, elle est la moins
-raffinée et contient tous les éléments du grain de
blé: le son, le germe et 'amande farineuse. C'est
pourquoi elle arbore une couleur plus brunétre.

BIENFAITS
Elle est davantage riche en nutriments, en fibres
et en vitamines, et possede un profil nutritif plus

mteressant. Plus noumssan’re AUSsi, e]le augmente

ﬂ.i ’w’ '1-*':7 IC ’ ’;i'_,r' ‘ H\r X
s oY ’11( ‘ v_..‘_'_‘_"f .-~- ‘.-'. . Iﬁ.‘z_"_"_
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(clell) )
Sa neutralité fait d’elle un ingrédient passe-partout.
Elle plait ainsi a toute la famille, sans exception !

UTILISATION

C’est celle qui est la plus utilisée en péatisserie

car elle est plus facile a travailler en raison

de sa richesse en gluten. Elle offre une bonne
élasticité et levée, et une mie aérée et légere,
essentielles pour des pétes feuilletées, des
brioches ou encore des viennoiseries. Elle
g'utilise également pour lier des sauces, comme
la béchamel. Elle est idéale pour les débutants en

cuisine car elle garantit un résultat uniforme.

NET150

GouUT

Elle & une saveur plus prononcée et une texture plus
dense, qui ne fait parfois pas 'unanimité et peut
déranger certains palais. Elle ajoute du caractére
aux recettes, néanmoins son gout typique peut
masquer les saveurs subtiles de certains ingrédients.

UTILISATION

Elle est idéale pour la réalisation de pains plus

rustnques en oomplement de farines de sarrasin,
, de seigle. pa.r exemple, pour des SAVEUrs

| '. UIC | 1 ') I p 11“ 8
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Technique de patissier

A
\

ne genoise
nratable !

Bl est le point commun entre une forét-noire, un bavarois

et un biscuit roulé ? La génoise ! Mais une multitude
d’'autres gateaux reposent sur ce biscuit, qui se doit d’étre
ceérien, souple et moelleux. D’ou l'intérét de connaitre
outes les astuces du chef patissier Christophe Felder,
afinde ne pas lerater! Par Céline Roussel

)

.




LES BONS INGREDIENTS

Pour préparer une génoise, trois ingrédients
sutfisent : des ceufs, du sucre et de la farine.

« De la levure est ajoutée dans de nombreuses
recettes, mais en fait elle est loin d'étre
indispensable », certifie Christophe Felder.

Il est en revanche plus important d’apporter un
soin particulier aux ingrédients precédemment
cités, en 'occurrence optez pour une farine T3

e bonne qualité, et tamisez-la au préalable. Parmi
la multitude de sucres disponibles sur le marcheé,
choisissez un sucre semoule tout simple. Préférez
enfin des ceufs de qualité (code 0 ou 1), de calibre
standard, qui pesent en moyenne 55 g. En ce qui
concerne les proportions, comptez 1 ceuf pour 25 ¢
de farine et 25 2 de sucre semoule par personne.

LETAPE-CLE : LE MELANGE

EUFS SUCRE

Selon notre expert, tout se joue au moment

ot 'on mélange le sucre et les ceufs. Ces derniers
doivent d’ailleurs impérativement étre

a temperature ambiante. « Si les ceufs sont un peu
trop froids, j'aurais méme tendance a conseiller
de les melanger avec le sucre les 2 ou g premieres
minutes, dans un récipient au bain-
marie, pas trop chaud toutefois,
autour de 30 °C, pour qu'ils ne cuisent
pas », indique Christophe Felder. Quoi
qu'il en soit, il faut véritablement
prendre le temps de mélanger le sucre
et les ceufs, au moins 10 minutes
au fouet, manuel ou électrique.

« Les gens passent frequemment
trop vite sur cette étape, alors qu'il
faut insister, méme si, a leeil, cela
parait bien. Le mélange doit avoir
triple de volume et étre bien
mousseux. C'est souvent
lorsque l'on ajoute trop vite
la farine que ca rate »,

insiste le patissier. Ensuite,
on peut done ajouter la
farine tamisee, que l'on

peut additionner de levure
chimique (une pincée ou 10 g
pour 500 ¢ de farine, tamisée
egalement), méme si cela n’a
rien d'indispensable selon notre
expert. Attention, l'incorporation doit
étre faite delicatement, a la maryse, histoire

de ne pas trop « casser» le melange ceufs sucre,

« Il est dautre part inutile de chercher a obtenir
un meélange lisse a 100 %, car cela peut contrarier
la levée du gateau. On peut ajouter également,

au cours de cette étape, un peu de vanille liquide

ou en grains, ou de zeste de citron pour aromatiser. »

VAt
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)
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COTE CUISSON

Sans surprise, il est indispensable de préchauffer
votre four a 180 °C. Optez pour un moule simple

en meétal, de type fer blane, préalablement beurré
et farine, ou pour une plaque a genoise rectangulaire
en aluminium (40 em par 30 em) recouverte de
papier sulfurisé si vous souhaitez confectionner un
giteau roulé. « La conduction sera meilleure quavee
un moule en silicone. Inutile d'opter non plus pour
des moules antindhésifs, mieux vaut beurrer votre
moule de facon classique », affirme le patissier.
Ensuite, il faut compter 35 minutes de cuisson dans
le moule standard (18 ou 20 em) et 7 a 8 minutes

a 220 "C si vous optez pour la plaque en aluminium.
Vous pouvez surveiller la cuisson, mais sans ouvrir
la porte du four. A la fin, le gateau doit étre bien
doré. En épaisseur, il doit atteindre 4 a 5 em, étre
aérien et de couleur bien homogene. Vous pouvez
alors le démouler et le laisser refroidir sur une
plaque. « Cela permet de stopper la cuisson, et le
gateau va “respirer”, étre plus moelleux et plus facile
a manipuler », conseille encore Christophe Felder.

VARIANTES
La génoise reste la base d'une multitude de gateaux,
d'incontournables classiques tels que l'opéra,
le moka, le fraisier, la forét-noire et tous
les gateaux roulés que l'on peut garnir
de confiture, de compote ou de fruits frais,
pour de formidables résultats. « Il est aussi
facile d'obtenir une génoise au chocolat,
en otant 10 % de farine et en ajoutant
20 % de cacao en poudre [bon & savoir :
20 g de cacao permettent de lier de
la méme facon que 10 ¢ de farine,
NDLR| » propose Christophe Felder.
Il existe parailleurs une recette
tres proche de celle de la
genoise | celle du biscuit
viennois, dont les usages
sont les mémes. « Pour cela,
il sutfit d'incorporer au
sucre la moitie des ceufs
entiers et les jaunes d'oeuts
restants. Le sucre doit étre
ajoute progressivement,
suivi des blancs restants
montes en neige, délicatement,
puis de la farine. Le principe
de cuisson est le méme que pour
la génoise », detaille notre specialiste.
A vous de jouer ensuite pour rouler, découper
et garnir ce biscuit ultra moelleux et fondant !

)
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Mignardises

20 MIN SMIN
Preparation | Cuisson

2H POUR
Refrigération | 6 personnes

12 cldecreme liquide entiere
20 gdebeurre demi-sel
250 g de chocolat.
noir patissier (+100g
pour la finition)
60gde cacaoameren
poudre (+ pourla finition)
1c.asoupedecreme
de whisky (ou Baileys)

Trufles sapin

1 Préparez 'appareil. Cassez le

chocolat en morceaux et mettez-les
dans un erand bol avee le beurre
en parcelles. Portez la créeme

a ebullition et versez-la dans le bol.
Remuez jusqu'a ce que le chocolat
soit completement fondu et que

la préparation soit bien lisse.
Finalisez. Ajoutez la ereme de
whisky et melangez bien. Garnissez
de petits moules en forme de cone,
en silicone ou en polycarbonate,

avec la ganache. Placez le tout au
refrigerateur pour 2 heures, jusqu'a
ce que la ganache soit bien ferme.

2 Demoulez. Mettez le cacao amer

dans une assiette creuse. Reéalisez
des copeaux de chocolat noir avec
un Econome. Roulez les sapins de
eanache dans le cacao en poudre
ou dans les copeaux de chocolat.
Dressez-les sur une assiette et
replacez-les au refrigerateur
jusqu’au moment de les servir.

de, moules, realisez-eh Yous-
+formant des cormets

s Vaide de papien Cuisson:

meme o

Laissez la ganache s raffermit
[egerement avant de 1o
semplit.




Petits sableés
de Noél aux épices

45MIN 25 MIN
Préeparation Cuisson
2H POUR

Réfrigération 20 biscuits

1ceufentier / 250gdebeurre
250 g de poudre damande / 200 gdefarine
200 gdesucre semoule / 1sachetde
sucrevanille / 1c.acafé de cacao amer
1c.acafédecannelle / 1cloudegirofle
1pincéedesel / Pourleglacage:
2blancsd'ceufs / 200 gdesucre glace
1pincéedesel / Colorantsalimentairesvaries

1 Préparez la pate. Faites fondre le beurre dans
une casserole jusqu'a obtenir un beurre noisette.
Mélangez les sucres, la cannelle, le cacao, le clou
de girofle pilé au mortier, la poudre d'amande,
le sel, la farine, I'ceuf et le beurre noisette.
Travaillez le tout jusqu’a former une pate
homogene. Entreposez au frais pour 2 heures,

2 Faconnez les biscuits. Préchauttez le four
a 200 °C. Abaissez la pate sur une surface farinee
sur 1 em d'épaisseur et découpez des formes
diverses a l'aide d'emporte-pieces de Noel.

3 Passez a la cuisson. Disposez-les sur une

. . 2 . § . . .
plaque couverte de papier cuisson et enfournez BIH(‘ ill lS ('h( 0 ||()|s('[ l(‘
pour 12 a 18 minutes, les biscuits doivent
etre bien dores et eroustillants. Laissez-les 30 MIN 30 MIN 4H POUR

completement refroidir avant de les manipuler. Préparation Eitlseon Réfrigération  20pieces

41 Préparez le glacage. Montez au batteur les blancs
d'eufs en neige ferme avec le sel. Incorporez ala  1eeuf / 125 gde beurre atempérature ambiante / 250 gde farine (+ pour
fin le sucre glace et battez plus doucement. Divisez  |e plan detravail) / 125gde sucredecanneblond / 125 gde poudrede
ce glagage dans des petits ramequins et teintez- noisette / Pourlafinition: 10 cldecreme fleurette / 50 gdebeurre
le de couleurs variées en ajoutant 1 a 2 gouttes doux / 200 gdechocolatnoir / 1vingtaine d'amandes émondées
de colorant alimentaire et en mélangeant bien.

5 Finalisez les biscuits. Préchauffez le

i s e . g 1 Préparez la pate. Malaxez a la Abaissez la pate au rouleau sur
four & 160 °C. Faites cuire les biscuits L , g e
B e e e s main le beurre en morceaux avec un plan de travail fariné, sur une
decores 6 a 8 minutes, pour fixer le | AT | g L .
oosis le sucre puis ajoutez la poudre epaisseur de 5 a 6 mm. Découpez
glacage sans le faire colorer. e - | :
T de noisette et amalgamez le tout. 10 rectangles de 5 x 3 em, deposez-
Incorporez 'ceuf. Versez peu les a plat sur une plagque a four
a peu la farine. Travaillez la pate recouverte de papier sulfurisé et
et formez une boule, recouvrez-la enfournez pour 16 a 18 minutes.
de film alimentaire et déposez-la Laissez refroidir totalement les
au refrigérateur pour 4 heures. biscuits puis tartinez un peu de
2 Préparez la ganache. Cassez la ganache sur la moitié et apposez-
moitié du chocolat et versez la en un second. Laissez durcir,
creme chaude par-dessus, patientez 4 Realisez le glacage. (assez le
2 minutes puis fouettez. Entreposez- reste du chocolat et faites-le
la au frais pour la faire dureir. fondre avec le beurre. Nappez-
q Faites cuire les biscuits. en les petits sandwichs et

avant que le glacage ne fige.
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Sables a la
confiture de fraise

30MIN = 20MIN
Preparation = Cuisson

2H POUR
Réfrigération ' 30 pieces

8 jaunesdceufs / 250 gde beurre
mou / 350gdefarine / 300¢g
de confiture de fraise / 250gde
sucre semoule / 150 gdefecule
demdis / 1c.asoupedesucre
glace / 1c.acaféd agar-agar

1 Préparez la pate. Mélangez le sucre, les
jaunes d'ceufs et le beurre, puis ajoutez
la farine et la fécule. Pétrissez bien et
laissez reposer 2 heures au refrigerateur.

2 Faconnez les biscuits. Prechaulfez
le four & 180 °C. Abaissez la pate au
rouleau sur une surface farinée sur

9 a 5 mm d’épaisseur et decoupez
des disques a l'aide d'un emporte-
picce cranteé d'environ 6 cm de
diametre. Evidez la moitié d'entre
eux, au centre, a 'aide d'un emporte-
piece d'environ 2 em de diametre,

3 Passez a la cuisson. Disposez-les sur
une plaque a four couverte de papier
cuisson et enfournez pour 10 minutes,
les biscuits doivent étre dorés et
croustillants. Répétez l'opération
jusqua épuisement de la pate.

4 Préparez la garniture. Fouettez
la, confiture avee 'agar-agar dans
une casserole puis faites chauffer
jusqu'au premier bouillon.

5 Finalisez. Nappez les biscuits pleins
d'une fine couche de confiture puis
apposez un biscuit ajoureé, face
envers contre la garniture. Laissez
durcir et entreposez dans une boite
hermetique. Saupoudrez d'une
fine couche de suere glace avee un
petit tamis au dernier moment.




Croquants aux amandes, a anis
el aux fruaits confits

30MIN
Cuisson

45MIN
Préparation

POUR 20
biscuits

40 MIN
Repos

2ceufs / 30gdebeurre / 210gdefarine / 150 gde sucresemoule / 100g
damandesentieres / 70gdesemoulefinedeblédur / 50 g de fruits confits

1c. asoupede grainesd'anis /

Préparez la pate. Taillez les fruits
confits en petits des et désolidarisez-
les dans une petite quantité de farine,
reservez, Melangez le reste de farine,
la semoule, la levure, I'anis et le

sel. Fouettez les ceufs avee le sucre

et le beurre fondu. Versez-les dans

le mélange sec et travaillez bien.
Incorporez les fruits confits et les

amandes. Reservez 20 minutes au frais.

Passez a la cuisson. Faconnez
deux boudins de pate sur une

Y2sachet delevure chimique / 1pincée desel

plaque a four chemisée de papier

cuisson. Enfournez pour 20 minutes

a 190 °C, puis patientez 15 minutes.
3 Faconnez les biscuits. Coupez

les pains de biscuits en tranches

biseautées d'environ 1 em d'épaisseur.

4 Finalisez la cuisson. Placez les
biscuits bien a plat sur la plaque du
four et enfournez pour 10 minutes
a 170 °C, en les retournant a mi-

cuisson. Laissez-les refroidir. Conservez

dans une boite hermetique.

Biscuits chocolat
menthe

1SMIN SMIN
Préeparation Cuisson

TH POUR
Congeélation 4 personnes

150 gde chocolat noir
decouverture
100 g de sucreglace
1c.acafé dextrait de
menthe poivree

1 Préparez le chocolat. Faites-le fondre

au bain-marie, melangez et laissez
refroidir. Versez-en la moiti¢ dans
des petits moules en silicone. Placez
au congelateur pour 3o minutes.

2 Préparez la eréme. Dans un

saladier, fouettez le sucre glace avec
I'extrait de menthe poivrée ainsi
qu't cuillerée a soupe d'eau.

9 Finalisez. Sortez les moules du
congélateur, versez la creme a la menthe

puis, par-dessus, ajoutez le restant du
chocolat. Replacez au congélateur pour
30 minutes. Démoulez et servez.
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B Spritz chocolat
noisette

25MIN 20 MIN
Preparation = Cuisson

POUR
15 biscuits

1blancd'ceuf / 220g
de beurremou / 200g
defarine semi-complete
150 gdenoisettes
decortiquees
100 gde chocolat noirde
couverture / 75gdesucre
glace / Tgousse devanille

1 Préparez la pate. Mixez 50 ¢
de noisettes et ajoutez la farine.
Fouettez au batteur 200 ¢ de
beurre ramolli. Ajoutez le sucre
elace et les eraines de la gousse
de vanille, sans cesser de battre.
[ncorporez le blane d’ceuf puis
le melange sec en trois fois.

2 Faconnez les biscuits. Placez
la pate dans une poche munie
d'une grosse douille cannelée et
dressez les spritz sur une plaque
chemisée de papier cuisson.
Enfournez pour 15 a 20 minutes
a 180 °C. Laissez refroidir.

3 Préparez la garniture. Faites
fondre le chocolat avee 20 ¢
de beurre en morceaux et
fouettez. Concassez le reste
des noisettes en éelats.

4 Deécorez les biscuits. Trempez
un cote des biscuits dans le
chocolat fondu en retirant
I'excedent et déposez-les
sur une feuille de papier
cuisson. Parsemez la partie
chocolatée d'éclats de
noisettes et laissez ficer.

Yous PouveZ 01
soit fotmen une vague, Ut

serpent, 0u encore un § dont

len boucles seront Lonmeen.



Truffes a la feve tonka

20MIN 6H
Préparation Reéfrigération

POUR
20truffes

15 cldecréeme liquide
400 gde chocolat noir
4 c. asoupe de cacao
en poudre
Va c.a café de féeve tonka
en poudre ou rapee

1 Préparez 'appareil a truffes.
Hachez le chocolat. Portez
la creme et la feve tonka
a ebullition. Hors du feu, ajoutez
le chocolat haché et mélangez
longuement, jusqu'a ce que
le mélange soit lisse. Laissez
prendre au refrigérateur
pendant 6 heures minimum.

2 Faconnez les truffes. A 'aide
d'une cuillere a café, prelevez
des noisettes de pate et formez
les truffes dans la paume de la
main. Faites-les rouler ensuite
dans le cacao. Réservez au frais.

Cupealke a la vanille et au pain d’epices

20 MIN
Préparation

40 MIN
Cuisson

POUR
8 personnes

2blancsdeeufs / 300gde fromagefrais / 75gde fecule de mais
75gde sucre de canneblond / 6c¢.dsoupede sucreglace / 8biscuits
etoilesen paindepices / 40gdhuile de noisette / 25gde farine
1c.asoupe d'extrait de vanille / 1gousse de vanille
Y2 sachetde levure chimique / Y2 c.&soupe dépices apain d'épices
Y2 c. & café de bicarbonate de sodium

Melangez la fécule avec la

farine, les epices, la levure et le
bicarbonate. Incorporez le sucre de
canne et meélangez. Ajoutez I'huile,
les graines de la gousse de vanille
et les blanes d'ceufs. Fouettez le tout
pour obtenir une pate homogene.

Préchautfez le four a 150 °C.
Répartissez la pate dans

8 caissettes en papier disposées
dans les encoches d'une plaque

a cupcakes. Enfournez pour

40 minutes environ, jusqu'a ce que

la pate soit cuite a coeur et que les
cupcakes soient dores. Laissez-
les refroidir sur une grille avant
de les entreposer au refrigerateur,

3 Au batteur, fouettez le fromage

frais avec 'extrait de vanille et

le sucre glace pour obtenir une
créme aérée, A laide d'une poche
munie d’une douille cannelee,
garnissez-en les cupcakes.
Surmontez-les d'un biscuit étoile
et entreposez-les au reéfrigérateur
jusqu'au moment de deguster.
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Petits sables
ala vanille

25MIN 1SMIN
Préeparation  Cuisson
TH POUR

Réfrigération 20 biscuits

1ceuf / 95gde beurredemi-sel / 100g
defarine / 85gde farinederiz / 75gde
sucrecristal / 3sachets de sucre
vanille / 1c.asoupedextraitde vanille liquide

1 Préparez la pate. Mélangez les farines, les sucres et
['ceuf battu au robot pétrin ou a la main. Mélangez
1 cuillerée a soupe d'eau froide et 'extrait de vanille.
Ajoutez-les, ainsi que le beurre en parcelles, et
petrissez jusqu’a obtenir une pate homogene.
Enveloppez la boule de pate dans un film alimentaire
et entreposez-la 1 heure au réfrigérateur.

2 Faconnez les biscuits. Prechauffez le four
a 180 °C. Abaissez la pate au rouleau sur
le plan de travail fariné, sur une épaisseur
de 5 4 6 mm. A laide d’emporte-pieces de
Noél varies, découpez des formes.

‘ Y . '} 3 ] ‘ ‘7. - L o A ¥ e - ‘ -4 e e \
3 Passez a !a cuisson. Dcpoacz.les surune M(‘l'lllg'll('s lﬂlll)l(‘h dorees
plaque a four couverte de papier sulfurisé et |
enfournez pour 15 & 20 minutes en surveillant 25 MIN 3H

hien. Les biscuits doivent dorer sur les bords.

Laissez-les refroidir totalement avant de les

entreposer dans une boite hermeétique. 4H POUR
Repos 8~12 personnes

Préeparation Cuisson

4 blancsd'ceufs / 125gde sucresemoule / 125gde sucreglace
/ 100 gdechocolatnoir de couverture / 2 pincées
de poudredorcomestible / 1pincée de sel

1 Préparez Pappareil. Au 9 Faites sécher les meringues.
batteur, montez les blanes Prechauffez le four a 8o °C.
d'eeufs en neige ferme avec Enfournez les meringues
le sel. Incorporez le sucre pour § heures environ. Elles
semoule et battez plus lentement ne doivent pas colorer, mais
jusqu'a complete intégration. devenir seches et eroquantes.
Incorporez ensuite le suere Laissez-les refroidir dans le
elace et melangez délicatement four éteint, porte fermee,
avee une spatule. A ce moment- pendant au moins 4 heures.
la, ajoutez la poudre d’or. 4 Procédez au montage. Faites

2 Couchez les meringues. fondre le chocolat a feu doux.
Placez la meringue crue Laissez-le revenir a température
dans une poche munie ambiante pour qu'il épaississe
d'une grosse douille lisse et [égerement. Garnissez-en le
couchez sur 2 plaques allant socle d'une petite meringue et
au four, chemisées de papier apposez-en une seconde. Laissez
cuisson, des petites meringues figer, puis saupoudrez les toupies
d'environ 2 em de diametre, d'un peu de poudre d'or.

\
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Oranges confites
au chocolat

TOMIN TH
Preparation  Cuisson

POUR
4 personnes

2orangesbio / 300gde
chocolatnoir / 250gde sucre

1 Préparez les oranges. Coupez-
les en tranches de moins d’1 em.
Portez a ébullition 50 el d’eau
avec le suere. Remuez et plongez
les tranches d'orange. Laissez
cuire 1 heure a feu doux.

2 Préparez le chocolat. Faites-
le fondre au micro-ondes
quelques minutes, jusqu'a ce
qu'il soit completement fondu.
Remuez toutes les 30 secondes.

9 Trempez. Plongez les
tranches d'orange dans
le chocolat et laissez sécher
sur une grille a patisserie.
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Etoiles des neiges noix gingembre

25MIN
Préeparation

1SMIN
Cuisson

Reéfrigeration

4H POUR
20 biscuits

1ceuf / 125gdebeurremou / 250gdefarine / 125gdesucre
decanneblond / 125gdecerneauxdenocix / 1c.asoupede
gingembremoulu / %2 c.é&café de cannellemoulue / Pourle
glagage: Y2blancd'ceuf / 1c.asoupedekirsch / Sucreglace

1 Préparez la pate. Malaxez le
beurre en morceaux avec le
sucre, ajoutez les noix mixées en
poudre. Incorporez I'ceuf. Une
fois la texture rendue homogene,
versez peu a peu la farine et les
¢pices. Travaillez la pate et formez
une boule, filmez-la et entreposez
au refrigérateur pour 4 heures.

2 Faconnez les biscuits.
Préchautffez le four a 160 °C.
Travaillez la moitie de pate a la
main pour la rendre malleable.
Abaissez-la sur le plan de travail
farine, sur une épaisseur de
506 mm. A 'aide d’emporte-piéces
en forme d'étoile, découpez des
formes. Déposez-les sur une plaque

a four couverte de papier sulfurisé
et enfournez pour 15 & 20 minutes,
Les biscuits doivent colorer sur
les bords mais conserver leur
couleur initiale. Laissez refroidir.

3 Préparez le glacage. Battez

sommairement le blane d'eeuf avee
le kirsch pour le rendre mousseux.
Incorporez-y suffisamment de
sucre glace pour obtenir un
elacage fluide mais qui se tienne.

4 Décorez les biscuits. Realisez un

petit cornet a I'aide d'une feuille

de papier cuisson et remplissez-

le de glacage. Coupez la pointe

et dessinez des décors sur les
biscuits. Laissez figer toute la nuit.
Conservez-les dans une boite en fer.
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Nougal tendre aux amandes

20 MIN
Préparation

20 MIN
Cuisson

TNUIT
Repos

POUR
8 portions

2blancsd'eceufs / 400 gdesucre semoule / 250gdamandesentieres
175 gdesiropdeglucose / 100gde mieltype de montagne
1c.acafédextraitdamandeamere / Feuillesazymes

1 Préparez le sirop. Dans une
casserole sur feu vif, placez le suere,
12 ¢l d’'eau, le miel et le sirop de
elucose. Portez a ébullition jusqu'a
atteindre les 143 °C, température
verifiée a 'aide d'un thermometre.

2 Faites rotir les amandes. Disposez-
les dans une poéle bien chaude
et laissez-les griller 5 minutes
en remuant régulierement.

3 Préparez la base du nougat.
Preparez un bain-marie.
Au batteur, montez les blancs
d'ceufs en neige dans un saladier
resistant a la chaleur.

-_

1

Procédez a I'assemblage. Tout
en continuant a battre les blancs,
incorporez le sirop en filet.
Ajoutez I'extrait d’amande amere.
Continuez a fouetter. Transferez
le saladier sur le bain-marie et
desséchez appareil & nougat
avec une cuillere en bois pendant
20 minutes. Incorporez les amandes.
Passez a la finition. Tapissez

un moule de feuilles azymes

et etalez le nougat au rouleau,
Apposez dessus le restant de
feuilles azymes et laissez sécher

I nuit a température ambiante.

Mendiants
au chocolat

TOMIN SMIN
Preparation Cuisson
TH POUR

Réfrigeration 4 personnes

200 gdechocolat noir
1poignée de fruits a coque
(noisettes, noix, amandes)
Quelquesgraines de tournesol
Quelquesraisins secs

Préparez le chocolat. Faites-le fondre
au bain-mavrie. Etalez une feuille de
papier cuisson. Versez des petits tas
de chocolat, 'equivalent d'1 cuillerée

a soupe, puis étalez avec le dos de la
cuillere pour former des disques.

2 Agrémentez. Parsemez le chocolat de

fruits, graines et raisins secs. Réservez
les mendiants au réfrigérateur pour
au moins 1 heure avant de les servir.
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Sapins en macarons

TH | 1H - POUR
Préeparation ' Cuisson = 8sapins

150 gdeblancs d'eeufs (soit 5 blancs environ)
200 gde poudre d'amande
200gdesucreglace / 200gde sucre semoule
1c.acafédepdtede pistache(coloreeet
aromatisee) / Pourlacréme: 250gde
fromage frais atartiner / 150 gde beurre mou
300 gdesucreglace (+ pourla finition)

2 gousses de vanille

1 Préparez la ereme. Fouetiez au robot batteur
le beurre avec le fromage frais et le sucre glace
pendant 2 minutes. Ajoutez les grains de vanille
extraits des gousses et battez encore. Placez
la creme dans une poche munie d'une douille
moyenne cannelée, Réservez au frais.

2 Préparez la pate a macarons. Préchauffez le
four a 170 “C. Mettez le sucre glace et la poudre f
d'amande dans le bol d'un mixeur, actionnez pendant
30 secondes. Tamisez le mélange dans un saladier.

3 Préparez un sirop. Versez 2 cuillerées a soupe b
d'eau et le sucre semoule dans une casserole a fond
épais. Faites chauffer a feu moyen jusqu'a 118 °C.

4 Poursuivez. Par ailleurs, versez 75 ¢ de blances
d'eeufs dans la cuve d'un batteur et montez-les
en neige. Versez le sivop en filet tout en fouettant
a pleine vitesse pour obtenir une meringue italienne.
Continuez en ajoutant la pate de pistache.

5 Finalisez. Incorporez les 75 £ de blancs restants
dans le mélange sucre glace et poudre d’amande,
puis melangez a la spatule. Ajoutez une petite
quantité de meringue verte et meélangez délicatement
a la spatule, puis ajoutez le reste et mélangez bien
en soulevant I'appareil pour obtenir une pate lisse.

6 Reéalisez les coques. Transférez la pate dans une
poche munie d'une douille lisse et réalisez de petites
boules de pate aplaties de 5 diametres différents
sur plusieurs plagques couvertes de papier cuisson.
Tapotez legerement la plagque avant d’enfourner,
Baissez aussitot la température du four a 160 °C et
laissez cuire 10 & 12 minutes, en retournant la plaque
a mi-cuisson. Répetez 'opération avece les autres
plaques. Laissez completement refroidir les coques.
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7 Procédez au montage. Superposez les 5 diametres
de coques de macaron, du plus grand au plus | |
petit, en les garnissant.de crc:ame avec la dguille = 3% ajoutez dm Wﬁm )
afin de former des sapins. Réservez au frais. =5

blleula

it ,ll‘
T
den 01 ;~-




Etoiles choco ginger

1SMIN SMIN
Preparation  Cuisson
2H POUR
Repos 6 personnes

200 gde chocolat noir patissier
100 gde gingembre confit
30 gde pistaches nature decortiquees
Y2 c.&café de cannelle moulue

1 Préparez les ingrédients. Cassez
le chocolat en morceaux et faites-le
fondre doucement au bain-marie ou
au micro-ondes a faible puissance.
Taillez le gingembre en petites pépites
et concassez les pistaches au couteau.

2 Moulez les étoiles. Versez le chocolat
fondu jusqu’a mi-hauteur des
encoches en forme d’étoile d’'un moule
a chocolat, en vous aidant d'un chinois
a piston ou d'une poche a douille.

3 Décorez. Répartissez les pepites de
eingembre et la moitié des pistaches.
Versez le reste de chocolat puis
parsemez des pistaches restantes et
ajoutez une touche de cannelle.

4 Finalisez. Laissez durcir
a temperature ambiante au moins
2 heures avant de demouler,

1

2

Sapins rochers coco choco

1SMIN
Preparation

1S MIN
Cuisson

POUR
12 pieces

2blancsd'ceufs / 20gde beurre / 180 gde noix de coco
réipee / 150 gdesucre semoule / 100gde chocolat
noir / lc.asoupedepralin / 1pincéedesel

Préchautfez le four a 200 °C.
Au batteur, montez les blancs en
neige ferme avec le sel. A la fin,
reduisez la puissance du batteur
et incorporez le sucre. Une fois
integre, stoppez 'appareil. Ajoutez
la noix de coco et melangez
delicatement a la spatule en
soulevant la masse pour ne pas
faire retomber les blancs.
Déposez 12 tas égaux de

pate sur une plaque a four
recouverte de papier sulfuriseé.
Mouillez vos doigts et faconnez
les tas de pate en sapins.

3 Enfournez pour 8 minutes tout en

surveillant. Ils doivent étre doreés
sur le dessus et en dessous, mais
encore fondants a coeur, Laissez-
les refroidir avant étape suivante.
Faites fondre le chocolat en
morceaux avec le beurre, Trempez
les bases des petits sapins dans

le chocolat et déposez-les sur une
feuille de papier cuisson. Vous
pouvez les recouvrir entierement
de chocolat et les saupoudrer

de quelques pépites de pralin.
Laissez durcir avant d'entreposer
dans une boite hermetique.
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LEVONS NOS
VERRES !

Accompagnerun bon repas d’'unverrede
champagne, de crémant, d’'une biére ou
d’un cocktail avec ou sans alcool... c’est

la bonne idée de la finde Pannée. Onvous

explique comment bien choisirvos bulles,
avec quel plat festif déguster une biere
et on vous propose des recettes originales
pour découvrir'art de la mixologie.
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it sl on trinquait ¢

Pourcélébrer la fin de 'année, et varier les
plaisirs, on mise surun cocktail. Avec ou sans
alcool, avec des épices, des extraits de fruits

ou des saveurs plus herbacées, découvrez

6 nouveauteés pour trinquer. Par Laurie Fourcade

@ Pour 'amour durhum. Une robe ambrée, unnez épicé, vanillé, une saveurde

1 chocolattres expressive et une petite note boisée en finde bouche... Coup de caeur

¢ ST-ORRMAIN 1) i pour ce rhum élaboré sous le climattropical du Panama, fermenté a partir d'une levure
endémique et vieilli six ans en fits de chéne. A déguster avec un dessert au chocolat.

ST-GERMAIN | | Rhum6ansLaReservadeldiablo, 32,85 € (labouteillede 70 cl), The Demon’s Share.

ROYAL i | | D Essencesmerveilleuses. Ce cocktailiconique de L'Alchimiste est une véritable

' ' invitation au voyage. Un mariage gustatif et olfactif qui vous ameéne en Ethiopie,

CANARD DHUCHEN : au Japon, au Brésil, ouencore en [talie et en France, a travers des essences de baie de
rue, de shiso, de bois muira puama, de camomille et de fruits. Sans alcool, cette boisson

Cocktail sans alcool Five,13,95 € (labouteillede 20 cl), CAlchimiste.

O 'élégance sans alcool. Elue « meilleur pétillant brut sans alcool de

l'annee 2024 », cette boisson rafraichissante offre une belle complexite : fruits,
fleurs séchées, beurre fondu et une touche saline. Elaborée & partir d'un mélange
detheés, elle est savoureuse et elle coche toutes les cases de |'apéritif parfait. Elle
est garantie sans sulfite, sans sucre ajoute, sans edulcorant, sans gluten et sans
caféine. Pétillant brut, 25 € (labouteille de 75cl), SemiPlume.

D Mélange d'exception. La célébre liqueur frangaise St-Germain s'associe @ la
maison de champagne Canard-Duchene pour donner naissance au St-Germain
Royal. Un cocktail élegant dans lequel se rencontrent la fleur de sureau et les
saveursdupinotnoir, le cepage iconique de ce champagne. Coffret St-Germain
Royal,75 € (les2bouteillesde 75 cl), St-Germain et Canard-Duchéne.

estvinifie surle fruit afinde garantir un equilibre elegantentre le sucre etles
aromes. Gourmand avec des notes d'agrumes, il offre une belle robe rose pale
etdoree.|lest parfait & 'aperitifcomme au dessert, seul ou encocktail. No Limit,
effervescentblanc, 8,70 € (labouteille de 75cl), Vignerons maisautrement.
O Saveursécossaises. La distillerie The Dalmore, fondée en 1839, aimaginé ce whisky
de12 ansd'age. Grace ases neufans passes dansd'anciens fUtsde bourbon, il a
développe des notes de vanille etde miel tres élegantes. Un jus ala profondeuret ala
richesse aromatique incroyable qui seduira tous les amateurs de singe malt. Whisky
écossaissingle malt12 ans d'age, 84,90 € (labouteillede 75c¢l), The Dalmore.
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peut se savourertelle quelle, bien fraiche, ouse mélangeraun jus de fruits ou duntonic.

© Bulles de plaisir. Envie de trinquer sans alcool ? Ce blanc de noirs, 100 % merlot.,

Labusdalcool est dangereux pourla sante.
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Champagne

ou cremdadni \ )
Le duel des

Elaborés selon des méthodes ancestrales similaire

Par Eve Jusseaume

LE CHAMPAGNE

Origine

Unvin de légende produit sur une
seule région dans le nord-est de la
France, selon un savoir-faire vieux
de plusieurs siecles. L'appellation
d'origine controlée (AOC) est limitee
a environ 34000 hectares autour

de Reims, Epernay et la cote des Bar.
Les meilleurs terroirs sont classés

en « grand cru », puis « premier cru »,

Cepages

Trois raisins seulement sont
autorisés : pinot noir, pinot meunier
et chardonnay. Ils donnent, selon
les mélanges et I'ajout - ou pas - de
liqueur, mille nuances a ces vins de

sastronomie. A apprécier brut nature

(zéro dosage, tres peu sucre), extra

Vieillissement

Le champagne nécessite savoir-faire

et infinie patience. Le temps
de repos en cave doit étre de

15 mois minimum et d’au moins
36 mois pour les millésimés.

M8 & marmiton

brut, brut ou demi-sec (le plus sucre).

wliles

(Mest (aussi) ce qui donne sa
complexité au vin de champagne:

Gout

Sophistication et grande variété
d'aromes et de notes selon

les producteurs : brioche,
noisette, agrumes...

Prixv
Les prix les plus élevés des cuvées
des grandes maisons de champagne
eclipsent les bonnes surprises des
vignerons indépendants. Mais il faut
compter un minimum de 25 a 3o €
pour une bouteille,
prestige compris.
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LE CREMANT

Origine

La diversité, venue de huit appellations
(Alsace, Bourgoene, Loire, Jura,
Bordeaux, Die, Limoux, Savoie),
autant de styles et de terroirs, avec
une elaboration commune preciseée
par un reglement officiel en 2009).

Cépages

Ancrés dans le terroir : riesling et
pinot blanc en Alsace, chenin dans

la Loire, chardonnay et pinot noir en
Bourcogne, sémillon & Bordeaux...
Chaque region apporte son accent

et sa typicite aromatique, marques
par la douceur en Alsace, I'élégance
dans la Loire, la rondeur a Limoux...
Le plus proche du style champenois ?
Le erémant de Bourgoene brut, a la
troisicme place des ventes, derriere
le ecremant d’Alsace et celui de Loire,
Tous sont ¢labores en brut ou demi-sec.

Vieillissement

Si la methode dite traditionnelle
(double fermentation, en cuve puis
en bouteille) est similaire au proeéde
champenois, neuf mois en cave
suffisent pour elaborer un erémant.

Gout

Des notes florales et minerales aux
aromes plus fruites, il existe une
erande variété de profils de erémants
du fait de leurs origines multiples.

En commun, vivacite et fraicheur.

Prix

Des bouteilles abordables, a partir
de 8 €. Les jolies cuvées tournent
autour de 10 a 15 €, voire un peu plus
pour les plus réputés. L'occasion

de faire petiller le terroir !
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COLLERDY

&

de noirs -grand

crubrut
100 % pinotnoir.

48 €labouteille de

75cl. Champagne
Collery.

u\
-

COLLEI

Blancde blancs

brutbio
: 100 % chardonnay.

n * " . 35€labouteille de

. 75cl. Champagne

| Mandois.

R ]
MANDOYS
N"’_ 1

P e
- w x
zérodosage " "4
73 % pinotnoir
et 27 % chardonnay.
48 € la bouteillede
75cl. Champagne

Vincent Couche.

- *’ . .+- ; Crémunt
S v de Bordeaux
. 0 o AOCbrut
" F, X £y 100 % sémillon.
: 7 € la bouteillede
® PO 75 cl. Jaillance.

Crémant
de Bourgogne

extrabrut
100 % chardonnay.
15,50 € la bouteillede
75cl. Maison Piron.
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On teste

fin de mieux considérer
le paysage brassicole
actuel, qui a su s'imposer
ces dernieres années
comime un coneurrent sérieux de
I'univers vinicole, il faut comprendre
le processus de fabrication de la
biere. Cette boisson fermentée se
compose essentiellement de trois
ingredients. Le malt, tout d'abord,
une cereale germee (généralement
de ['orge, mais aussi du froment,

du ble, du seigle, ete.) qui est cuite
afin de dégager tous ses aromes. Il
apporte le sucre indispensable a la
fermentation de la biere. Selon le
degre de torréfaction du malt, s
couleur plus ou moins foncée va
creer la robe de la biere et accentuer
son gout. Le houblon, ensuite,

une plante grimpante vivace dont
les fleurs produisent une résine,

120 & marmiton

Dlonde

Orune
ambree

Saurez-vous bien les manrier 2

toujours plus riches, elles ont su égaler le vin
dans le domaine de la dégustation.
Par Tiphaine Campet-Gousset

la lupuline. Ce sont ses acides alpha
qui apportent 'amertume et ses
huiles essentielles qui donnent des
aromes et un parfum specifiques a
la biere. Le houblon joue aussi un
role de conservateur. L'eau, enfin,
constitue 85 % a 95 % de la biere.

Sa qualite est essentielle car elle
conditionne la saveur de la boisson
et permet au malt et au houblon
de libérer leurs sucres et aromes.

LES TROIS ETAPES

DE FABRICATION

La preparation de la biere demande
du temps et de la précision. Tout
commence par le brassage, qui
consiste a concasser le malt avant
de I'hydrater avee de l'eau. Ce
melange, appelé « maische », va étre
chauffe, puis filtré, ce qui permet de
transtormer les sucres complexes

(@amidon) en sueres simples
fermentescibles, grace a l'action des
enzymes du malt. Vient ensuite le
houblonnage, étape daromatisation
durant laquelle on ajoute aussi
parfois des épices. Le melange est
porté a ebullition pour extraire la
resine des fleurs et son amertume.
La fermentation intervient en deux
temps. La fermentation principale
dure de g a 10 jours, tandis que

la seconde dépend des levures
utilisées et de la température

de fermentation (basse, haute,
spontanée). Les bieres industrielles
subissent une pasteurisation

afin d’assurer leur stabiliteé.

QUELLE BIERE POUR
QUELGOUT?

Parmi les trois principaux types

de biere établis d'apres leur couleur,

Labus d'alcool est dangereux pourla sante.




la blonde est la plus douce et

la plus rafraichissante. Brassée
avec du malt blond tres péle,

elle se porte géneralement sur
des aromes fruites et floraux.
L'ambrée, appelée éealement
rousse, est brassée avee du malt
legerement torréfie, conférant
une teinte entre or cuivre et le
roux, et des saveurs carameliseées,
des notes de réglisse et de
noisette, Quant a la brune, elle
fait intervenir un malt tres
torrefic apportant une couleur
foneée allant du brun acajou au
noir ¢bene, et un gout equilibre
entre 'amertume des sucres
caramelisés et celle du houblon.
Outre la torrefaction du malt,
qui joue un role erucial dans

les caractéristiques finales

de la boisson, les differentes
fermentations vont egalement
etre determinantes dans les
accords mets et bieres. Les
fermentations basses (entre

4 °C et 12 °C) vont permettre de
creer des bieres limpides, légeres
mais aussi plus faciles d’acces,
qui se degusteront plus fraiches
(lagers, pils, ete.). On les propose
sur un jambon persillé ou une
truite fumee, une choucroute

de la mer, des quenelles de
brochet sauce hollandaise, des
noix de saint-jacques et chicons
au beurre blanc... Les bieres de
fermentation plus haute (entre
15 °C et 25 °C) devoilent des aromes
plus complexes en affichant

des degrés d'alcool plus eleves.
Entrant plus spontanément dans
les préparations culinaires, elles
apporteront du caractere. On les
apprecie sur des viandes erillées,

des charcuteries et des fromages
varies, qui seront bien mis en
valeur par la complexité gustative
de cette catégorie de bieres.

Les bieres produites en
fermentation spontanee ou

a partir de levures sauvages
presentes naturellement dans la
brasserie, a I'instar des lambics
belges, sont tres prisées des
restaurateurs pour leur finesse

et leur rareté. Elles sont plus

ou moins acides selon leur age

et ne presentent ni pétillant ni
mousse. Elles sont associées

au cas par cas, facon « food
pairing », selon leurs accointances
avec les produits du plat (Kriek
aromatisce a la cerise sur des
ailles aux cerises, par exemple).
Les bieres doubles ou triples
qualifient un degré d'alcool qui
atteint 7 % pour les doubles et

0 % pour les triples. Certains
brasseurs effectuent des doubles,
voire des triples fermentations en
ajoutant du suere a leur recette,
afin d’obtenir des bieres plus
denses, plus cérealieres et plus
puissantes. Entrant volontiers dans
la composition de recettes comme
le jarret a la biere ou la carbonade
flamande, elles se décustent en
association avec des viandes
braisées et des plats longuement
mijoteés en sauces reduites.

TS ST

La blanche doit son aspect

a l'utilisation de froment

malte ou eru et a la levure

en suspension. Ses saveurs
acidulées se marient avee une
tarte au citron merineuee.

La stout est une biere noire
brassée a partir d'un mout
aracterise par sa teneur en
grains hautement torrefies. Ses
aromes se portent sur le café et
le cacao. Elle remplace le cafe
dans les préparations culinaires.
La biere rouge est une biere belge
de fermentation mixte.

La fermentation haute, suivie
par une spontanée secondaire,
apporte une saveur « jeune »
plus suerée, mixee a une
saveur « vieille » plus acide.

Blondebio

deBourgogne
4,6 %,2,50€(33cl)«5,75€
(75cl), Brasseriede Vézelay
Cettepaleale d’'inspiration belge
¥ afficheunnezdiscretetune bouche
surdes notesfloraleslégeres et

houblonnées. Assez marquéeen
saveuretenamertume, elle
aremportédenombreuses
distinctions.

Pale Ale
Biscuit
6,6 %,3,30€(33cl)«6,60€
(75 cl), Brasserie Laca Boiates
Cette ambreesubtilement
biscuitée présente de minuscules
bulles et une belle mousse. La douceur
dunezadlliele caramelaulait,des
parfumsd’orange et desnotes
miellées. En bouche,on poursuit
surdu paintoastéetdela
creme avecune pointe

Face
Nord
LHivemale

Black Forest
8%,2,19€(33cl)« 4,59 €(75cl),
Brasserie duDauphiné
Brassée al'eaudes Alpes, cette brune
associedes maltsd'orge, d'avoine

et defroment a duchocolat!Sice
.k onest , dernieresttrésprésentaunez, en
‘ , bouche, il se méle auxsaveurs
de malt,de caféet de
notestorréfiées.
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m\ﬂ Cakes, tartes, cookles

Vive les gout,ers du dimanche |
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Abon nez-vous Vite ! Service abonnements Marmiton - 59898 Lille Cedex 9
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Renne rouge

SMIN 20MIN
Préparation Congélation

POUR
Tverre

10clde jusde grenade
Scldevodka
2,5cldeliqueurde framboise

1 Rafraichissez le verre.
Mettez-le au congelateur
pendant 20 minutes.

2 Melangez les ingrédients.
Mélangez énergiquement
le jus de grenade, la vodka
et la liqueur de framboise
dans un shaker.

9 Finalisez. Filtrez, versez
dans un verre a martini
bien froid et servez.

Cranberry-fizz

SMIN POUR
Preparation Tverre

Cranberries fraiches / 1citronbio / Zestes decitronet dorange
Tbrinderomarin / 7,5cldeaupetillante / Scldejusdecranberry
3cldejusderaisinblanc / 1traitde siropdegrenadine / Sucre / Glagons

L'abusdalcool est dangereux pour la santé.

1 Préparez le verre. Mélangez les le jus de raisin, le sirop de grenadine
zestes de citron et d'orange avec et 1 demi-cuilleree a soupe du jus
du suere. Frottez le bord d'un du citron. Secouez énergiquement,
verre a cognac avece un quartier du puis versez dans le verre,
citron et trempez-le dans le suere 3 Finalisez. Complétez avec
aux zestes. Deposez des glacons. l'eau pétillante. Décorez avee

2 Mélangez les ingrédients. Dans des cranberries fraiches et

- J un shaker, versez le jus de cranberry, un brin de romarin.

A marmiton 123



recelles | Coektails

Fleur d’hiver

5 MIN POUR
Preparation Tverre

1fleur comestible
1sachetde the vertdlarose
2clderhumambre
1cldejusdecitron
1cl de siropde miel
Glacons

1 Preparez le the. Infusez-le
1 & 2 minutes de plus
qu'indique sur la boite,
puis laissez refroidir
completement.

2 Préparez les ingrédients.
Dans un shaker, versez le
the refroidi, le rhum ambré,
le jus de citron, le sirop de
miel et les elacons. Secouez
energiquement. Filtrez
dans un verre a cocktail.

2 Finalisez. Décorez avec
la fleur comestible.




Peéetillant a la
mandarine

SMIN POUR
Préeparation Tverre

Zestes de mandarine
5 clde champagne
3clde jus de mandarine frais

1cldeliqueurdorange

1 Mélangez les ingrédients.
Versez dans une flate
a champagne le jus de
mandarine, la liqueur
d'orange et complétez avec
le champagne bien frais.

2 Finalisez. Décorez
avec quelques zestes de
mandarine et servez.

Spritz a 'orange sanguine

10 MIN POUR
Preparation Tverre

lorange sanguinebio / 5clde proseccobien frais
2,5cld’Aperol / 2cldeaugazeuse / Glagons

Labusdalcool est dangereux pourlasanté.

Préparez le verre. Remplissez-le a 2 Finalisez. Glissez 1 rondelle
moitié de glacons. Coupez 2 rondelles d’orange sanguine contre la
de l'orange. Ajoutez 2,5 ¢l du jus paroi du verre et 1 demi-rondelle
| de l'orange puis 'Apérol. Complétez sur le bord, piquee sur un
B oA avec le prosecco et 'eau gazeuse. cure-dent ou un pic. Servez.
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Clementine givreee

SMIN | 1TO0OMIN POUR
Preparation ' Congélation Tverre

Feuillesouzestesdeclementine / 2boulesde sorbet
alaclementine / 10cldejusdeclémentine
Scldecrémant / Y c.&soupe de siropdesucre
de canne (facultatif, selon lacidite du jus) / Glagons

1 Rafraichissez le verre. gout et quelques glacons.

Placez-le au congélateur Remuez doucement.
10 minutes a l'avance 3 Finalisez. Versez le mélange
pour un effet givre. dans le verre. Complétez

2 Mélangez les ingrédients. délicatement avec le
Dans un shaker, méelangez crémant. Déposez les boules
le jus de elémentine bien de sorbet. Decorez avec
frais, le sirop de sucre si une feuille ou des zestes

le jus est trop acide a votre de clémentine et servez.
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Labus dalcool est dangereux pourlasante.

Gin-tonic au thym

5 MIN POUR
Préparation Tverre

2 brinsdethym frais
10clde tonic
3cldegin
1c.asoupedejusdecitronvert
Baiesdegenievre
Glagons

1 Préparez les ingrédients.
Déposez des glacons dans
un verre a cocktail ballon.
Ajoutez le gin et le jus de
citron vert. Complétez
avec le tonic bien frais.

2 Finalisez. Glissez le thym et
les baies de genievre dans le
verre. Melangez et servez.

Virgin Hugo

SMIN POUR
Preparation Tverre

1Trondelledecitronvert bio / Feuillesde menthe fraiche
15cldelimonade / 10cldeaugazeuse
6 cldesirop de fleur de sureau / Glagons

Mélangez. Versez directement 2 Finalisez. Ajoutez les feuilles
dans un grand verre & vin le de menthe fraiche et la rondelle
sirop de fleur de sureau, I'eau de citron. Déposez les elacons et
eazeuse et la limonade, remuez délicatement. Servez.
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Carnet d’adresses

P.6-BNEWS

Alameére defamille. En boutiques
a Paris et banlisue, et sur
Lameredefamille.com

Bemachon. Boutique bemachon.com
Cachoteries. Cachotenes.com
Concours biscuit Forbach.
Mairie-forbach. fr

La Maisonde la pistache. En
boutiques et sur Pistaches com
Bistronomia. France tv
Marchéde Noélalsacien a Paris.
Visit.alsace

P.12SHOPPING COFFRETS
GOURMANDS

Domainede Leos. Domainedeleos.com
La Tourangelle. Dans les magasins
habituels, les épicenes fines, et sur
Armazon.fret Latourangelleir

Les Mirliflores. Lesmirifiores.fr

Palais des thés. En boutiques et sur
Palaisdesthes.com

Pointe de Penmarc'h. Dansles
boutiques La Maison de la sardines

(7 adressesen Bretagne) et sur
Pointedepenmarch.com

Tea Heritage. En boutiques, épicernes
fines et surTeahentage.fr

P.1BSHOPPINGTERRE

Auvernouw. En GMS, Auvemou.com
Bocuse(foie gras). Dans lesmagasins
Monoprix et sur Monoprix fr

Escal. En GMS. Escal-escargots.com
Lafitte. En boutiquesetsur LafitteIr
Maison Delpeyrat. Delpeyrat.com
Maison Thiriet. En magasins et sur
Thiriet.com

P.22-23CHEZMON PRODUCTEUR ~
FOIE GRAS
Le Canard Setou, Lecanardsetou.fr

P. 26-27 INTERVIEW DE CHEF
Les Confidences. Hotel-sanreqis.ir

P. 44 SHOPPING MER

Ateliers d'Angresse. 220 Z A, du
Tuquet 2, 40150 Angresse. Surles
marches des Landes, du Pays basque
et du Béam, ou sur Fumoir-angresse.fr
Brémond & Fils. En boutiques et sur
Mb-1830.com

Carrefour Extra. Dans les magasins
Carrefour et sur Carrefourfr

Dom Petroff. Dans les magasins
Monoprix et Dompetroff.ir

Groix & Nature. Port Tudy, 56590 lle
de Groix, 02 978652 44,
Groix-et-nature.com

La Maison nordique. 221 rue du
Faubourg-Saint-Honoré, 75008 Pars,
01411 57 57. Lamaisonnordigque.com
Picard. En magasins et sur Picard.fr
Sir Edward's, Dans les magasins
Monoprix. Sir-edwards fr

P. 47 CHEZ MONPRODUCTEUR -
CAVIAR

La Maison nordique. 221, nue du
Faubourg-Saint-Honore, 75008 Pans,
0141115757 Lamaisonnordique.com

P.50-51INTERVIEWDE CHEF
Le Jardin des sens et La Canourgue.
Hotel-richerdebelleval.com

P.70SHOPPING VEGGIE

Aberyne. Dans les magasins
Monoprix ou sur Aberyne.com
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Brémond & Flls, En boutiques et sur

- Mb-1850.com

. Courtolsies. Courtoisies.fr

. Domaine Terra. En épiceries fines,
. boutiques specialiseées, chezles

cavistes ou sur Pomaine-terrao.com

. Maison Borde, 6 ruedu Docteur-

. Gervais, 43770 Saugues, et sur Borde fr
. Olive & Marius. En GMS et sur

' Olive-et-marius.com

. Oliviers&co, En boutiques et sur

. Oliviers-co.com

. Picard. En mogasins €t sur Picard . fr

. Rue Traversette. En épiceries

- fines, boutiques specialiseées et sur

Ruetraversettecom

. P.72-73CHEZ MON FROMAGER -
. TETEDEMOINE AOP

. Fromagerie des Franches-

. Montagnes. Fdfm.ch

. P.94 SHOPPING DESSERTS
- Arnaud Larher. En boutiques et sur

. Arnaudiarhercom

Dengo. 19 rue Yvonne-ie-Tac,

- 75018 Pans. Frdengo.com

' Kodama. 30 rue Tiquetonne, 75002
: Paris, 69 boulevard Beaumarchais,

. 75003 Paris. Kodamaparis com

. L'Atelier du chocolat. En boutiques

- ousurAtelierduchocolatfr

. LaMaison de la pistache.En

. boutiques et sur Pistaches.ir

. Pleard. En maogasins et sur Picard fr

C P.114SHOPPING COCKTAILS

. Canard-Duchéne.1rue Edmond-
. Canard, 51500 Ludes.

- Canard-duchene.fr

- LAlchimiste. Alchimistedrink.com
. Semi Plume. Drinksemiplume.eu

. St-Germain.

- Boutigue. staermainliqueurfr

. The Dalmore. Thedalmore.com

The Demon's Share. Chez les cavistes.
Thedemonshare.com

' Vignerons mais autrement,
' 17419 route des Vignerons,

. 33790 Landerrouat.

- Vignerons-autrement.com

P.118-119 LEMATCH - CHAMPAGNE/
. CREMANT
. Champagne Collery. 7 rue Jules-

Lobet, 51160 Ay.

. Champogne-collerycom

. Champagne Mandols, 66 rue du

. Général-de-Gaulle, 51530 Pierry.

. Champagne-mandois fr

. Champagne Vincent Couche,

. 29 Grande Rue, 10110 Buxeull.

- Vincent-couche.com

. Jaillance. 355 avenue de la Clarrette,
. 26150 Die. Jdlllance.com

Maison Piron. 1216 route du Cru,

: 69910 Vilhe-Morgon. Maison-piron.fr

. P.120-121ONTESTE - BIERES

. Brasserie de Vézelay, Chez

. lescavisteseta la brasserie !

- rue du Gravier, 89450 Saint-Pére.

. Brasseriedevezelay fr

. Brasserie du Dauphiné. Ala

- brassene: 35 rue du Champ-Roman,

38400 Saint-Martin-d'Héres.

| Brasseredudauphine.fr
| Brasserie Laca Bolates.
L Sur Lacaboiates. fr

Aperitils dinatoires
Aumoniere de langoustine

Beignets de saumon fume a la jamaicaine
Blinis de pomme de terre a la betterave

Bonbons au saumon

Brochettes de gambas au speck, vinaigrette

a l'oseille

Brochettes de langoustine et de fruits secheés
Brochettes de noix de saint- jacques au lard
Brochettes de saint-jacques au chorizo,

sauce aux agrumes

Bruschetta a la creme de betterave
Blchette roulée ¢ la truite fumee

et ¢ la betterave

57
59
54
52

60
66
65

59
79

62

Canapes de boudin blanc, abricots et amandes 40

Cassolette de noix de saint-jacques aux petits

legumes et au vin jaune

Champignons farcis ¢ la brousse

et a l'oignon confit

Chausson vegetarien et chutney épice express
Chiffonnade de saumon au fenouil maring,
sauce a la moutarde aigre-douce

Couronne briochee aux fruits de mer
Couronne feuilletée farcie au poulet et

au potiron roti

Crackers pecan parmesan au poulet et au brie

Creme de betterave
Croque-monsieur

Dip de potimarron et pois chiches grillées
Dip méditerranéen feta, huile d'olive

et citron confit
Empanada aux léegumes

Emulsion de foie gras et compote d'oignon

a l'aigre-douce

Etoile feuilletée aux poireaux, bacon et brocciu

Feuilletes apéritifs de Noé|
Fole gras au cacao

Gougeres d la mousse de roquefort et aux noix

Houmous

Mini-éclairs aux miettes de thon
Miniburger de restes de roti de beeuf, patates

et haricots verts
Muffin jambon epinards

Noix de saint-jacques gratinee au sabayon
express et au topinambour roti
Panais panés aux speculoos et aux epices

de Noél

Petit flan aux ccufs de saumon et & l'aneth
Petit gratin de chou-fleur & la pancetta

et aux noix
champignons

Petits choux aux herbes, mousse de raifort

aux ceufs de saumon

Pomme de terre farcie aux ceufs cocotte

a la truffe

Pommes et figues poélees, chantilly de foie gras
Pop cakes de pain d'épices et foie gras
Profiteroles aux deux foies gras

Rillettes de champignons

Rillettes de haddock a l'orange
Rillettes de homard au citron vert,

gressins maison
Roulés jambon pesto

Sapin feuillete au fromage et aux fruits secs

63

89
87

60
57

41
28
91
35
82

88
83

36

31
80
29

91
90
53

32
39

54

84
58

35
37

67

93
33
41
33
86
67

64
34
78
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Sapins feuilletes a la tapenade 81 LQ“'pe d ' | || ' |ton
Sucettes de ch‘e\./re frais aux 3 saveurs 84 UNE PUBLICATION DU GROUPE
Sucettes de minitourte fagon canard i
a l'orange 30 5

Tarte fine feuilletee a la compotee d'oignon

l
-/

et aux legumes rotis 92 .
Tartinade de saint-jacques au cidre 65
Terrine de foie gras aux baies roses 8 rue Barthélemy-d'Anjou, 92100 Boulogne-Billancourt. Tél. 01 45 8 58 00
porto et sel noir 39 EDITEUR : MARMITON SAS DIRECTEUR DE LA PUBLICATION
Velouté de champignons au foie gras 36 g:eiﬁm :\ohfédogﬂm : g::é?r:lg:?;gcum

’ . . c ane orKan =LJUPU
Velouté de butternut & la noisette 83 i i ety

Petite tourte au foie de volaille, marrons et

Veloute de marron et copeaux

REALISATION
COM'Presse. 6 rue Tamac, 47220 Astaffort.
Tél.0O5 53 4817 60,

DIRECTRICE ADJOINTE
AUX ACTIVITES PRESSE
Charlotte Mignerey

de foie aras 29 Rédactrice enchef': Laure Fogrcode ! _ .
9 Rédactrice an chef adjointe : Emille Jamgotchkan :)Sé:uﬂ!;d :g%:m&;rAp OE24IHRIS
Direction de la rédaction COM'Presse : Tarif abonnement : 1ar = 24 25 €
Desserts Céline Augler et Jérdme Schrepf PUBLICITE (PRINT)
Biscuits choco noisette 103 Direction artistique : Olivier Lemesie dM;dmx ’;47~6N°ve~00me-
Biscuits chocolat menthe 105 gmcd:ngmé Loec wm‘e?pmw e Tél. 0144 88 97 70
S Wi ampet-Gousset, Gwe anraux, Marine Mali : phom@mediocobs.com
Croquonts aux omcmdes, a l'anis Couturier, Eve Jusseaume, Céline Roussel Pour]olndre par téléphone votre
et aux fruits confits 105 Secrétariat de rédaction: lisabeth Bligny- carrespandart, composez Je 0144 88
Cupcoke ala vanille et au poin d'épices 107 Guicheteau, Hélene Malllefer sulvl des 4 chiffres entre ;)‘orent.hése‘s .
Etoiles choco gmg er 13 Rédoctrica en chef photo : Mathilde Loncle Directrice générale : Corinne Rougeé (93 70)
o : S Service photo: Deiphine Dutell, Carole Hiro, Directrice du pdle food : Alexandra Horsin (89 12)
Etoules des NEIges Noix gmgembre 109 Quentin Hurlez, Caraline Quinart Directeur de publicité :
Mendiants au chocolat 10 Disteibution : MLP »S'zlogbﬂegoft Rgbert 5(7 32)3)
Meringues toupies dorées 108 Vente au numéro: fohnibibiing
bk P Respom Diffusion Marché : Siham Docsso PUBLICITE (DIGITAL)
Nougat tendre aux amandes 10 Bkl www.marmiton.orq
Oranges confites au chocolat ((oL- Bl Chioe Desmoulin (014133 50 68) B res Bart hlomy Ao
Petits sablés a la vanille 108 Service abonnement et anclens numéros: 92100 Boulogne-Billancourt
Petit sablés de Noél aux épices 103 o ;’mm'!wm'mﬁlodri}:? ffetaudewl‘ontc'"es
20 7R : food: Thie 5!
Sablés & la confiture de fraise (o Mail : formulaire sur Serviceabomag.fr o e e (e
Sapins en macarons 112 (Wi bt sy Directrice de cllentéle : Marie Simonet
Sapins rochers coco choco 13 9 heures & 18 heures. Prix d'un appet local) "“"m“e@":";fl‘j"""“*"b-c"‘“
Spritz chocolat noisette 106 FABRICATION Z A Les Marchals, 77590 Bols-ke-Rol
- . de ndus : '
Truffes ¢ la feve tonka 107 |[Bmrordosadiccio e Marmiton Magazine st Imprimeé en France.
’ . X Oﬂgl - ne
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; 100 %

> g Prépresse / Photogravure : Sylvain Boularand Certification : PEFC
Cocktails (responsable de service) Eutrophisation ou Impact sur l'eau :
Clémentine givrée 126 Retouche image : FinkArt Ptot 0,008 kg/tonne
Cranberry-fizz 123
Fleur d’hiver 124 /\

. . N IS0 14001
G'.n. tomc‘ou thym . b ‘ BUREAU VERITAS \ [MPRIM VERT?®
Petillant & la mandarine 125 l , Cortification o1 e
Renne rouge 123 .
Spritz ¢ l'orange sanguine 125 rEFC
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Lactus commerciales |

UNBEURRED’EXCEPTION
POURLESFETES

Lassociation du Beurre |
Bordier et du plus celebre
deschampignons: la truffe
noire du Périgord Tuber
melanosporum. Pour
recreer cette recette
emblematique, nous .
sommes allés chercherles -
meilleures truffes noires en ‘
France, récoltées a maturité
I'hiver par des trufficulteurs
passionnes. Leurs notes
legerement noisettées capturées
dans le beurre sont parfaitement relevees par
quelques gouttes d'un extrait naturel de truffe,
quivient decupler ces saveurs si particulieres et
prolonger 'expérience. Le parfum envoltant
de la truffe noire sequilibre d merveille avecles
notes de creme du Beurre Bordier, dans une
symbiose parfaite qui surprendra et ravira les
plus fins gourmets. Le Beurre Bordier a |la truffe
noire du Perigord s‘apprecie particulierement
au naturel sur une tartine de pain legerement
toaste ou poursublimer des pates, une
brouillade d'ceufs, une puree ou unrisotto.

Moo
Bornbiey

LU BREL RRE ORI
} rulfe oobie du Wogod

pemmm  LAMAYO COMME
e CELLEDEMAMIE

S Lamayonnaise Les Sauces
‘\'ﬂ Morin, cest l'essentiel et
riendautre ! Sixingredients
simples pour une sauce

B B »

Mayernnaise

W ‘
v Comme cille de Mo !

S -—

> i, francais, sans OGM, sans
zero additif, huile de tournesol
sanstraitementchimique. Elle est fabriquéee dans
une PME familiale tarnaise depuis 1988 avec
laméme recette, dans un pot100 % recyclable.
Mayonnaise pot135qg, 2,60 €,Les Sauces
Morin. Disponible au rayon poissonnerie.

130 &1 marmiton

« comme dlamaison »: 100 %

residu de pesticide, sans sulfite,

APERODE

= FETESFACON
= LABELLE-ILOISE
% Régalez vosinvités
avec elegance et
' simplicite grace aux
- savoureux tartinables
de La Belle-lloise!
A étalersurdestoasts,
a dipper avec des crudites ou pour preparer
amuse-bouches et feullletes, ces preparations
de lamerrevelent une variéte de saveurs et de
possibilités pour realiser facilement un aperitif
gourmand, sain etiode... Nouveaute del'annee:
lacreme de moules au curry! Subtilement epicee,
cette recette onctueuse aux notes douces
et harmonieusesrevele le goGtuniquedes
moules de bouchot de Bretagne... Constellee
de poivrons rouges et d'oignons rissoles, elle
est rehaussee d’une pointe de curry et de lait
de coco pour un twist legerement releve !

LAPPENZELLER®,LEFROMAGE
LEPLUSCORSEDESVUISSE!

Puissant etaromatique, le fromage
Appenzeller® offre une saveur aussi etonnante
qu’incomparable, grace aun lentaffinage

en cave, avec une saumure a base d’herbes
desmontagnesdAppenzell. Larecette de

son gout reste encore aujourd’hui secrete !
Pour une cuisine pleine de caractere, le fromage
Appenzeller” sera votre meilleur allié.
Disponible aurayon coupe engrandes
surfaces ainsi que chezlesdétaillants
fromagers. Fromagesdesuisse.fr
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