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Ruinart

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



Photophores en verre givré, Caravane Emporium.

EDITORIAL

PAR SANDRINE GIACOBETTI

LE TEMPS
DE LAVENT(URE)

a préparation des fétes de fin
d’année n’est pas une petite
affaire! Gare aux déconvenues
le jour fatidique : la réussite
du repas de réveillon compte parmi
les non-dits cruciaux de la paix
des ménages! Tout le monde
'attend sans vraiment se I'avouer,
jusqu’au moment ou celui-ci parait
tomber du ciel (selon le degré
de désinvestissement que vous
consentirez de la part de vos
proches). Vous pourrez toujours
esquiver cette lourde responsabilité
en procédant selon la coutume
nord-américaine du « potluck », ou
chaque invité est pri¢ de venir avec
son propre plat. Mais ceux qui ont
I'ame d’un maitre de cérémonie
n’hésiteront pas a s’aventurer
jusque dans le Périgord, une région
qui regorge de produits festifs :
truffes noires, caviar, foie gras,
chataignes, huile de noix, grands
vins, n’en jetez plus! Pourquoi
ne pas saisir 'opportunité de votre
présence sur place pour suivre un ~ s
cours de cuisine auprés de la fine
connaisscuse du pays, Danicle
Mazet-Delpeuch, qui fait autorité
en sa qualité d’ancienne cuisiniére
de Francois Mitterrand ? Tout au long
de ce numéro, entre le panettone
d’Alex Croquet (probablement
le plus rigoureux au monde),
les cognacs de la maison Hine
et les suggestions d’accords aux
champagnes subtilisées dans
les cuisines des Crayeres, vous
trouverez amplement de quoi vous
« avent-cer ».

Sgivgz-nous sur nfacebook.com/elleatable - NOVEMBRE - DECEMBRE 2016 /ELLE A TABLE/S
Réagissez ou adressez-nous vos remarques sur community@elle.fr
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ndex deqs recettes

Nos Entrées

® Bonbons de saint-jacques,
pulpe de figue et de raisin P. 83
Bouchées poires-saumon P. 70
Foie gras aux clémentines P. 89
Foie gras clouté sur des biscuits
biscottes P. 148

Foie gras vapeur, pain au sarrasin

P. 68

@® Gaufres de potimarron au foie gras
P.70

Gravlax de cabillaud FR

Macarons de saumon et créme wasabi
P.76

(Euf bio en coque de courge P. 60
Petits paniers aux cépes P. 20

L L
L L
o

@ Salade de pousses aux agrumes rotis
et avocat P. 107
® Saumon fumé juste tiédi,
choux-fleurs sauce champagne P. 60
®® Velouté de panais et butternut,
mouillettes au foie gras P. 18

75 CADEAUX

Vous pouvez télécharger votre Elle a table
sur I'iPad ou I'iPhone a partir du kiosque
d’Apple sur I’App Store.

@ Saint-jacques en carpam £l
a I'huile d’aneth P. 81 —

Nos Plats

Beeuf a la ficelle au foie gras FR
Canette rotie au marsala, légumes
de Noél et clémentines P. 90

@® Cannellonis de potimarron

et caviar glacé P. 144

Chapon aux fruits secs P. 76
Chapon aux panais et pommes FR
Creme de panais, sablés a la truffe P. 70
Cul noir en cocotte P. 144

Dinde farcie a 'orange P. 74

@0 Magrets au miel et cranberries P. 18
@® Magrets de canard aux amandes
et aux clémentines P. 92
Pommes de terre et potimarron
au gingembre P. 70
@® Purée de céleri-rave cacahuétes P. 110
®o Roti de dinde wellington P. 110
® Roti de tempeh aux légumes
et aux marrons P, 20
@ Saint-jacques, endives et pain d’épices

[ 1

Esturgeon, viennoises amande et beurre P. 84
de caviar, macaronis au caviar P. 148 @ Saint-jacques et ris de veau
® Filet de beeuf aux morilles P. 73 au champagne P. 84
@ Filet mignon de cul noir P. 144 ® Saint-jacques, topinambours
@@ Filet mignon de porc au cidre P. 22 et noix P. 86
® Gratinée de potimarron (-\\ e ® @ Volaille de Bresse au riesling P. 74
au pain d’épices P. 68 JAcHE et ® Zébré de poularde ‘\
®® Légumes en wellington FR YL jRo de la Champagne P. 60
® Légumes rotis et balsamique P. 72
Nos Desserts
@ Babka chocolat-noisette P. 24 ® Carpaccio de mangue,
® Banoffee choco-marron, sablés au thé matcha P. 20
caramel coco P. 103 @ Carrés marron, caramel
@ Biscuits a la farine de chataigne, et myrtilles P. 126
aux noix et aux fleurs d’épices P. 120 @ Carrot cake de Noé¢l aux pistaches
® Biscuits a la farine de coco P. 113
ct au chocolat P, 122 @ Couches glacées P. 125
@ Biscuits au lait et aux féves de cacao ® Dacquoise : recette de base P. 124
P. 118 @ Gateau aux oranges et a la grenade
® Biscuits aux amandes, flocons P. 114
d’avoine et farine de lin P. 120 @ Gros macarons noisette et chocolat
® Biscuits moelleux au gingembre P.125 Notre conve
et poudre de maca FR Maison de pain d . 131
@ Biscuits moelleux aux cranberries, Mont-blanc chocolat-chitaigne P. 146
farines d’épeautre et de souchet P. 118 P Monts-blancs au chocolat FR

® Bouillon de clémentine, biscuits

de Noél P. 94

@ Boules glacées au citron -
et limoncello P. 78

® Buche ananas, coco et chocolat P. 78

Buche aux framboises P. 126

® Buche meringuée aux noisettes

P.112

Divers

Cocktail au prosecco, clémentines

Succes P. 128
Tarte fruits rouges, rose et violette
P.128
@ Tarte panna cotta au touron P. 78
» Tiramisu passion-chocolat P. 18
@ Trifle aux clémentines P. 96
@ Truffes au chocolat et caramel
au beurre salé P. 112
® Truffes de cacao crues P. 24

®
e
L ]
® Stollen aux clémentines confites P. 92
L ]
®

® Soupe de champagne ct agrumes

Su I3 facebook.comelleatabl et romarin P. 90 P.109
Ulvez-nous sur gy i facebook.com/elieatable @ ¢ Cocktail Cava-litchi-framboise P. 70
Reaglssez ou adressez-nous vos remarques
sur community@elle.fr Couverture Photo Jean-Claude Amiel
Réalisation Sandrine Glacobetti
® VEGETARIEN @ VIANDE @ POISSON @ VITEFAIT @ FAIT D’AVANCE SANS GLUTEN COUP DE CCEUR REDACTION
Retrouver ces recelles sur elleatable.fr
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“Plein feu
sur les
Crayeres

Au coeur du cognac p. 36

Bea

22 LASELECTION D’UNE SUPER BLOGUEUSE
Clotilde Dusoulier du site Chocolate & Zuchini
décrypte en exclusivité la blogosphere

. 26 UAGENDA EVENEMENTS

Vegan ou sans gluten ? 3 Les actus gastro en nov./déc.
Trouvez votre '

fenu de revelinpe 28 PRESENTS PLUS-QUE-PARFAITS

La hotte trés garnie du Pere Noél

12 LES DERNIERES TENDANCES 36 LE CRU ET LE CUIT

CONSO DU MOMENT Les coulisses d’une grande maison de cognac
16 BOX SPECIAL FETES A4 CHEFS SAISON 2

Notre sélection de produits chics La série culinaire revient sur France 2!
18 GARDEZ LA FORME 50 ACCORDS METS ET CHAMPAGNES

La diététique gourmande au menu Par le chef et le sommelier des Crayeres a Reims
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BEAU &EBON RETOUR A LA TERRE

PAR EMMANUELLE ROBIN

UNE MICRO-CUVEE
TRES NATURE

Parisienne au quotidien, Nathalie
Rougnon a décidé de relancer les
trois hectares de vignes
familiales du Vaucluse, en bio.
Avec cette premiére cuvée des
vendanges 2015, elle rend

hommage a Blaise, son aieul, qui
a travaillé aux chais de Bercy
jusqu’en 1901, avant de se lancer
dans la vigne sur ces mémes
terres familiales. Le Vin de Blaise,
25 € la bouteille, en vente chez
Coinstot Vino.

UN SAPIN A CROQUER, DORE A L'OR FIN,
ET COMPOSE DE QUATRE PLAQUES DE
CHOCOLATS DIFFERENTS, DELICATEMENT
AJOUREES. SAPIN VERTIGE, LA MAISON
DU CHOCOLAT, 31 € (21CM, 230 G).

LE ROI DES FORETS

DU BOIS POUR LES BUCHES

Chez Gateaux Thoumieux,
Sylvestre Wahid et Alexis Lecoffre
se sont inspirés du rondin pour
une forét-noire, composée d'une
génoise cacao, d'une ganache au
chocolat noir mekonga, d'une
chantilly au grué de cacao

et d'une gelée de griotte a la

RETOR
AUX SOURCES

Cette caisse-cave, fabriquée en France avec
du bois issu de foréts éco-gérées, a été
imaginée par le photographe Erwin Olaf.
Les délicates courbes gravées dans le bois
couleur craie font référence aux arabesques
du tchéque Alfons Mucha, premier artiste
mandaté par la maison de champagne pour
réaliser une affiche en 1896. Caisse-cave
contenant deux flacons de Ruinart Blanc

de Blancs et deux flacons de Ruinart Rosé,
450 € en édition limitée.

12/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

cardamome. Au Prince de Galles,
la bliche cache huit parts
superposées dans sa coque

de chocolat, et associe trois
textures : un biscuit sans gluten
a la farine de sarrasin,

une mousse et un crémeux au
chocolat noir, et un praliné
gianduja-sarrasin.

Escapade en forét noire,
Gateaux Thoumieux, 75 €

(6 personnes). Bliche Bois
tendre, Hotel Prince de Galles,
95 € (8 personnes).

Adresses et sites p. 160




LE CAFE AU SOMMET DE SON EVOLUTION
AVEC NESCAFE® DOLCE GUSTO®,

NESCAFE

EUS O

COFFEE IS NOT’
JUST BLA




BEAUW &§BON RETOUR A LA TERRE

PAR EMMANUELLE ROBIN

UNE CHEFFE A LA MAISON

Pour les fétes, Nathalie Jami,
cheffe a domicile, décline la
truffe sous toutes les formes :
sur des pizzettas ou des rattes
tiedes pour I'apéritif, sur un
carpaccio de bar, ou en sauce
pour accompagner un canard

TROMPEUSES
APPARENCES

roti. Si vous préférez le caviar LE CHOCOLATIER POSSEDE

ou le homard, la cheffe établit DESORMAIS 43 HECTARES

le menu en fonction de vos D’AMANDIERS DANS LE SUD

envies, et s'occupe de tout DE LA FRANCE, ALORS

chez vous. Les Diners d’'N&J, AU CQ,EUR DE CETTE COQUE

A partir de 80 € par personne COLOREE DE CHOCOLAT NOIR,
POINT D’ORANGES CONFITES

(8 convives minimum).

MAIS DES AMANDES ENTIERES
CARAMELISEES, ENROBEES
DE CACAO. ORANGE, PATRICK
ROGER, 50 € (260 G).

LE PAIN DEVIENT

AERIEN

Lauréate du prix de la Meilleure

Baguette de Paris 2016, la boulangerie

La Parisienne propose d’accompagner
huitres et fruits de mer d’un pain a la
farine de seigle sublimé par un feuilletage
au beurre normand. Le seigle feuilleté,

La Parisienne, 4 € le pain (1,50 € en
individuel).

La cuvée de Nod
\; R

ASSOCIATION DE
CHAMPIGNONS

Nouvelle venue dans la collection servie
a la pompe en boutique, cette moutarde
invite a se promener dans la forét, en
associant le cepe aux brisures de truffe
noire. Moutarde aux cepes et aux
brisures de truffe noire, Maille, 29 €

le pot de 125 g (12,50 € le remplissage).

Une version luxe

du jus de fruits et
légumes de saison

avec ce mélange de chou
rouge, de radis noir et

de pomme bio, récoltés
dans le Perche, pressés a
froid, sans aucun ajout.
La Cuvée de Noél, Félicité
by Jardin, 29 € (50 cl).

LA CUVEE DU JARDIN

44 /ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016 Adresses et sites p. 160
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BEAU & BON BOX SPECIAL FETES

PHOTO JEAN-CLAUDE AMIEL TE/TE EMMANUELLE ROBIN

ELLE a table et Kitchen Trotter ont mitonné une box
de Noél ultra-gourmande pour (re)découvrir les fleurons
du terroir et de la gastronomie d’ici et d'ailleurs.
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ELLE a table et Kitchen Trotter
30€+4,99€defraisdeport
(pour une valeur de plus de 78 € de produits). .
Disponible sur le site intemet kitchentrotter.com ou envoyez
un chéque de 34,99 € a 'adresse g/
Kitchen Trotter, 62, rue Jean-Jacques-Rousseau, 75001 Paris.

En vente du 15 novembre au 31 décembre 2016 dans fa limite
des stocks disponibles. -

JEU CONCOURS SUR ELLE.FR*

*Jeu gratuit et sans obligation d’achat. Conditions et reglement du concours sur elleatable.fr

16/ELLE ATABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

UNE BOX SOUS LE SAPIN

1. Les Sylvain speculoos

de Generous

Un emballage rétro pour ces speculoos bio,
fabriqués dans la biscuiterie artisanale
bruxelloise Generous, garantis sans gluten
(farine de sarrasin), mais pas sans saveur.

2. Préparation pour blinis Marlette
Pour réaliser soi-méme des blinis légers et
fondants qui accompagneront le saumon,

il suffit de rajouter du lait, du beurre et des
ceufs a cette préparation.

3. Liqueur de sureau Joseph Cartron
Le célébre liquoriste de Nuits-Saint-Georges
prépare cet élixir avec les fleurs du sureau,
qui sont la partie fa plus aromatique de la
plante. Idéale pour les cocktails.

4. Thé de Noél® de Compagnie
Coloniale

Fondée a Paris en 1848, Compagnie Coloniale
transforme toujours ses sélections de thés
dans ses ateliers francais et nous offre un
mélange de thés noirs, aromatisé amande

et cerise, parsemé de pétales de bleuet.

5. Le foie gras entier Castaing

La famille Castaing produit du foie gras dans
les Landes depuis quatre générations.

Les canards proviennent de petites
productions locales, sont élevés en plein air
et recoivent une alimentation naturelle.

6. Le sel a la truffe noire

de Poddi Tartufi

Cette maison italienne, spécialisée dans la
truffe et ses produits dérivés (huiles, sauces,
pestos, etc.) depuis des décennies,
agrémente le sel marin de brisures de truffe
pour sublimer les pates, les risottos.

7. Le chutney Pomme-groseilles-
épices de Monsieur Appert

Pour donner du pep au foie gras, la marque
de bocaux qui valorise les producteurs locaux
et responsables propose un chutney acidulé
et délicatement compoté.

8. Les calissons de la Confiserie
du Roy René

Depuis 1920, la confiserie d’Aix-en-Provence
nous régale de ses calissons, toujours
fabriqués selon la recette d'antan aux
amandes douces, melons confits, sirop

de sucre, et relevés d'une pointe d'amande
amere et d'orange confite.

9. Chocolat L'Hiver en douce

de Dolfin

Un concentré de gourmandise dans cette
tablette de chocolat au lait issue de la
tradition chocolatiére belge, et garnie
d’éclats de nougat et de miel.

A gagner des BOX ELLE a table et Kitchen Trotter Spécial Fétes sur le site internet kitchentrotter.com, du 9 au 30 décembre 2016.

3 santé. A consommer avec modération

'abus d'alcool est dangereux pour |
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: L'Huile d'Olive est un produit millénaire dont I'élaboration s'apparente a celle d'un Grand Vin :
" , la qualité des oliviers, du terroir, et du climat, la maniére de récolter et de presser, le soin avec
" ‘ ,‘j-',’"'. lequel I'huile sera ensuite embouteillée puis conservée, tous ces éléments doivent concourir &
L W& créer un produit d'exception.
- Depuis sa création, il y a 20 ans, Oliviers&Co. a fait le choix de la qualité par la sélectivité. Tous les ans,
aprés chaque récolte, notre oléicologue déguste plus de 500 échantillons d'huile d'olive, pour ne retenir

e florale, delicate et pui

| ner

que les 30 meilleurs crus millésimés.
JuUes ¢ T SUIN WWYV

tion | .‘:,,-*,:I 1IQNS NOS boutiques e

N.OIIVIErS-CO.CON

wvrir notre collec

Pour votre santé pratiquez une activité physique réguliere. www.mangerbouger.fr



BEAU & BON BIEN DANS SON ASSIETTE

PARNOTRE DIETETICIENNE VERONIQUE LIEGEOIS

MON MENU DE FETES
SANS GLUTEN

Pour un réveillon sans gluten, il vous faudra bien sir éviter le pain classique, les
canapés et autres feuilletés, ainsi que la patisserie, mais surtout cuisiner vous-méme,
car les sauces, bisques et entremets peuvent contenir du gluten. De nombreux
produits sans gluten peuvent cependant vous simplifier la tache : pate feuilletée
(Picard), pain et crackers salés (Céréal, Schar, etc.).

VELOUTE DE PANAIS
ET BUTTERNUT, MOUILLETTES
AU FOIE GRAS (6 pers.)

En saison

Préparation : 15 mn > Cuisson : 25 mn
» 2 panais » 1petite courge butternut
» thym et laurier » foie gras

» pain de mie sans gluten

Faites cuire les panais et la butternut pelés
et coupés en dés 25 mn dans 1 litre d’eau
salée et poivrée, aromatisée de thym et de
laurier. *Retirez le thym et le laurier, mixez,
gardez au chaud. *Toastez des tranches de
pain de mie sans gluten, garnissez de foie
gras, poivrez et découpez en mouillettes.

MAGRETS AU MIEL
ET CRANBERRIES (6 pers)

Salé-sucré !

Préparation : 10 mn > Cuisson : 15 mn

» 2 magrets de canard » 2 c. a soupe
de miel » 40 g de cranberries » piment
d’Espelette ou poivre de Sichuan

Faites sauter sur feu vif les magrets de canard,
cOté peau, en dégraissant au fur et @ mesure.
*Poélez surl'autre face, salez, poivrez, gardez
au chaud entre deux assiettes. *Retirez le
gras de la poéle, ajoutez le miel et les cran-
berries, faites caraméliser Iégérement.
*Découpez les magrets, nappez de sauce,
relevez d'une pointe de piment d’Espelette
ou de poivre de Sichuan. Servez avec une
purée de céleri ou de marron.

LE MENU

« Velouté de panais

et butternut, mouillettes
au foie gras

« Magrets au miel

et cranberries

« Tiramisu passion-choco

TIRAMISU PASSION-CHOCOLAT (6 pers)
Saveurs douces
Préparation : 20 mn > Repos : 12 h au frais
» 3 jaunes d’ceufs » 70 g de sucre fin
» 250 g de mascarpone » 3 blancs d’ceufs
» 200 g de chocolat noir (sans gluten a
vérifier) » 1boite (150 g) de biscuits
a la cuillére sans gluten (Schér)
» 15 cl de jus de fruit de la passion

Battez les jaunes d'ceufs avec le sucre fin.
Incorporez en fouettant le mascarpone, puis
les blancs d"ceufs montés en neige trés ferme.
*Répez le chocolat noir et incorporez 150 g
de chocolat dans la préparation précédente.
*Imbibez Iégérement les biscuits a la cuillére
sans gluten de jus de fruit de la passion, ran-
gez-les dans un plat. Ajoutez la moitié de la
mousse, une couche de biscuits imbibés et
terminez par la mousse. *Saupoudrez de
chocolat rapé. Placez 12 h au frais, couvert de
film étirable.

Recette d'un pain sans gluten au sarrasin et graines de sésame sur elleatable.fr
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ELLE A TABLE x THERMOMIX®

Fd }aJ)IeE

WLES FETES

SURDOUE... ET CONNECTE
A TOUTES VOS ENVIES :

Il pése, coupe, mixe, pétrit, émulsionne,

cuit, mitonne... Avec ses douze fonctions,

le Thermomix® a tout bon. Et pour encore plus
de plaisir et de simplicité, ce robot hautement
technologique est maintenant connecté !
Rendez-vous sur Cookidoo.fr, composez vos
menus parmi plus de 2 000 recettes, éditez votre
liste de courses... et laissez-vous guider pas

a pas sur I'écran du robot pour préparer vos petits
plats. Avec Thermomix®, cuisinez du bout des
doigts en toute simplicité.

Pour un Noél magique, des centaines d'idées
délicieuses et faciles sont a portée de clic.
Langoustines au cognac, brochettes de foie

gras, creme d'huitres, turbot au beurre d'orange,
cailles farcies, magret de canard et sa sauce

vin et chocolat... mettent déja I'eau & la bouche.
En dessert ? Créme brilée au champagne, biiche
au citron meringué, petits sablés,.. Autant de mets
savoureux que vous realiserez du bout des doigts.
(Se) faire plaisir n'a jamais été aussi simple !
Vous voulez en savoir plus ? Rendez-vous

sur www.thermomix.fr

L I I I R I

Tentez de gagner
votre Thermomix® connecté

29 robot connecté sur thermomix.elle.fr !

POUR VOUS

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

&
thermomix




BEAU & BON BIEN DANS SON ASSIETTE

PARNOTRE DIETETICIENNE VERONIQUE LIEGEOIS

MON MENU DE FETES
VEGAN

Une fin d’année 100 % végétale vous tente ? Optez pour des produits
d’excellente qualité, tres frais (marché bio, AMAP, cueillette) pour faire

le plein de nutriments protecteurs.

PETITS PANIERS AUX CEPES (6 pers))

Tout simple

Préparation : 15 mn > Cuisson : 15 mn

» 400 g de cépes » 1gousse d’ail

» 1 petite échalote » %2 bouquet de persil
plat » 1c. a soupe d’huile d’olive

» 15 cl de creme de soja » 1 péte feuilletée
a la margarine 100 % végétale

Préchauffez le four sur th. 6/180°. =Essuyez
délicatement les cépes avec un torchon
humide. Emincez-les en fines tranches. *Pelez
et hachez la gousse d'ail et la petite échalote.
Rincez et hachez le persil plat. «Faites revenir
les cépes, I'ail et I'échalote dans une poéle
avec 1c. asoupe d'huile d'olive. Salez, poivrez,
ajoutez le persil et la créme de soja. Laissez
mijoter 5 mn a feu doux en remuant. * Dérou-
lez la pate feuilletée et garnissez des mini-
moules a tartelettes. Piquez le fond, ajoutez
1 cuillerée de préparation aux cépes. Faites
cuire 15 mn au four. Servez tiede.

ROTI DE TEMPEH AUX LEGUMES

ET AUX MARRONS (6 pers.)

Ca change !

Préparation : 20 mn > Cuisson : 35 mn

>Marinade: 2 h

» 3 c. a soupe de sauce soja

» 1. a soupe d’huile de sésame

» 1¢. a soupe de sucre complet

» poivre du moulin » 1tempeh (ou 2)
en forme de rouleau (400 g)

» 2 oignons » 2 carottes

» 2 navets boule d’or

» 1tranche de courge musquée

» 200 g de marrons en bocal

» sésame blond

» 1c. a soupe d’huile d'olive

» 10 cl de créme d’épeautre

Mélangez la sauce soja, I'huile de sésame, le
sucre complet, poivrez. *Versez ce mélange
sur le tempeh. Couvrez de film étirable et
laissez mariner 2 h, en le retournant de temps
en temps. *Préchauffez le four sur th. 6/180°.
*Pelez et découpez les oignons et les Iégumes.
Disposez-les dans un grand plat allant au four.
Ajoutez les marrons. *Placez le roti végétal
au centre et versez la marinade par-dessus.
Salez, poivrez, saupoudrez de sésame blond,
ajoutez I'huile d'olive. Faites cuire 35 mn au
four. * Aumoment de servir, liez avec la créme
d'épeautre.

LE MENU

« Petits paniers aux cepes
« Roti de tempeh

aux marrons

- Carpaccio de mangue,
sablés au thé matcha

CARPACCIO DE MANGUE,

SABLES AU THE MATCHA (6 pers)

Trés frais

Préparation : 20 mn > Cuisson : 15 mn

>Repos:1h

» 150 g de farine d’épeautre

» 70 g d’huile de coco

» 70 g de sucre roux » 1c. a café de thé
matcha » 3 mangues » % citron

» poudre de vanille (gousses moulues)

Mélangez dans un saladier la farine d'épeautre,
I'huile de coco, le sucre roux, 1 pincée de sel
etle thé matcha. Liez la pate avec 4 ¢. a soupe
d'eau froide, formez une boule. Couvrez de
film étirable et laissez reposer 1h. = Préchauf-
fez le four sur th. 6/180°. Etalez la pate finement
(sur 3 mm) et découpez des biscuits avec un
emporte-piece rond. Disposez-les sur une
plaque a pétisserie garnie de papier sulfurisé.
Faites cuire 15 mn et laissez-les refroidir sur
une grille. *Pelez les mangues, découpez-les
entrés fines tranches. Arrosez de jus de citron
et saupoudrez de vanille. Servez avec les
biscuits.
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BEAU & BON LS AVENTURES D'UNE SUPER BIOGUEUSE

PAR CLOTILDE DUSOULIER

LE RENQUVEAU
DU CIDRE

Si le cidre ne vous évoque que les rideaux de dentelle des
créperies et les golters d'anniversaire, je vous invite a poser
sur lui un regard neuf. Ce « vin » de pomme, lorsqu'il est fait
avec soin et savoir-faire, est d’un bel équilibre et d'une grande
délicatesse. Faiblement alcoolisé et finement pétillant,

a mi-chemin entre le fruité et I'acide, c’est une boisson qui
accompagne le repas, de I'apéro au dessert, en passant par

le fromage (en particulier pour les rosés). Sassy, Appie, Kerisac,
etc., certains producteurs frangais ont ainsi emboité le pas aux
Anglo-Saxons en proposant des cidres « bien élevés » dans des
bouteilles au design contemporain et rafraichissant, qu'on peut
boire au goulot si I'on est d’humeur. On les retrouve de plus

en plus a la carte des bars et des bistros modernes,

et on peut aussi les adopter en cuisine.

FILET DE PORC Dans une cocotte, faites chauffer
AU CIDRE (4-6 pers) un filet d’huile sur feu moyen.
Savel{rs douces ) . Ajoutez laviande, le sel, et faites
Prép. : 15 mn > Cuisson : 40 mn

» 1,5 kg d’échine de porc dorer sur toutes les faces, 8 a
» % . 4 café de sel 10 mn. Retirez la viande, réser-
» 150 g de lardons vez. «Dans la cocotte, mettez les
» 1 oignon jaune finement lardons, I'oignon, les carottes et
émincé la pomme, faites revenir 5 mn
i a =g ' » 2 carottes finement émincées o\ oy ant souvent. -Remettez

L {4 NT— » 1 pomme a cuire pelée o < :
et coupée en dés a viande, ajoutez le cidre, le
» 37,5 cl de cidre brut laurier, et portez a frémisse-
D E S ’: ET E S » 1feuille de laurier ments. Faites mijoter a couvert
J'ai une certaine méfiance envers les bougies parfumées, n'ayant » 3 c. a soupe de créme 1 heure -Retirez la feuille de
pas forcément envie que ma famille respire les émanations des fioiche dpelsac b Tudle laurier, ajoutez la creme, faites
ingrédients plus ou moins mystérieux qu’elles contiennent. En réduire 5310 mn, jusqu'a ce que
revanche, j'apprécie pleinement le charme d’une ambiance la sauce soit nappante. -Servez
olfactive de saison, mais j'aime a la créer plus naturellement, en lefilet chaud, entrongons €pais.

faisant simplement mijoter quelques ingrédients bien choisis. A
tout petit feu, dans un coin, I'odeur gagne rapidement les pieces
a vivre et I'atmosphére s’en trouve transformée. A essayer par un
apres-midi de grisaille, pour la séance d’emballage de cadeaux
ou quand on attend des invités !

AMBIANCE DE NOEL Mettez tous les ingrédients dans
A MUOTER une grande casserole et rem-
Tendance plissez d’eau jusqu’a 3 cm du
Préparation : 5 mn Y5 g

: bord. Portez a frémissements et
> Cuisson:2h

52 biltons de catinelle laissez mUoFer apetitfeuThou
cassés en 2 2, en surveillant de temps en

» 1c. a café de clous de girofle  temps le niveau de I'eau.

» 1 étoile d’anis

» 1 orange coupée en tranches

» 1 citron coupé en tranches
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération



ELLE A TABLE x

Créée en 1584 a Ay, Champagne
GOSSET est la plus ancienne maison
de vins de la Champagne. Depuis
plus de quatre siécles, tout est

mis en ceuvre afin de perpétuer

le savoir-faire d'un artisanat familial
dans l'elaboration de ses vins

de Champagne. La fermentation
malolactique est soigneusement
évitée afin de restituer I'ardme
naturellement fruité des vins et d'en
assurer une parfaite conservation.
Aujourd’hui encore, I'ensemble de

la gamme est présentée en flacon
antique du XVIII® siécle. Le champagne
GOSSET GRANDE RESERVE, véritable
expression du style GOSSET, séduit
les palais les plus fins avec ses notes
de fruits mdrs et secs et sa subtile
fraicheur. Son style unique offre

aux connaisseurs des dégustations
d'une grande richesse aromatique,
equilibrée et complexe a la fois,
sublimant les plus belles découvertes
gastronomiques, Il y a un champagne
GOSSET pour toutes les fétes.

LE CHAMPAGNE
GOSSET

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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BEAU & BON LS AVENTURES D'UNE SUPER BIOGUEUSE

LA BABKA
BRIOCHE DE FETES

Connaissez-vous la babka ? Issue de Ia tradition juive d’Europe de
I'Est, C’est une brioche roulée et tressée qui dévoile au creux de
ses replis toutes sortes de bonnes choses délicieuses, de la
creme de pavot au chocolat haché. C'est amusant a faire (si vous
n’avez jamais torsadé de pate a brioche, c’est votre chance !), la
présentation est assez irrésistiblement appétissante, et la
dégustation met tout le monde d’accord. Pour vos brunchs et vos

CHOCOLATERIE CRLJE

Au moment des fétes, si vos belles ambitions de cadeatix
gourmands faits maison sont fattrapées-par la réalité de votre
agenda ultra-chargé;j'ai la solutiony;: des truffes de cacao crues
qui se préparentvraiment facilement, avec un simple mixeur.
Pour les amis que ca intéresse, vous pourrez préciser que c'est
une-gourmandise « sans » (sans produts laitiers et sans gluten),
etpourles autres; laissez-es simplement savourer!

TRUFFES DE CACAO

CRUES (pour 20-25 truffes)

Sans gluten, sans produits laitiers

Préparation : 20 mn

> Cuisson : 5mn > Aufrais: 2 h

» 60 g de noisettes crues

» 60 g de graines de tournesol
crues

» 100 g de dattes moelleuses
dénoyautées

» Y c. a café de sel

» 2 . a café de cannelle
en poudre

» 80 g de poudre de cacao cru
+ 2 c. a soupe pour I'enrobage

» 2 c. a soupe d’huile de coco

» 1¢. a soupe de miel
ou sirop de riz

» 2 c. a soupe de noix de coco
rapée

Dans le bol d’un robot, mixez les
noisettes avec les graines de tour-
nesol pour obtenir une texture de
chapelure. Travaillez par courtes
impulsions pour éviter que ¢a
chauffe trop. Versez dans un sala-

dier. »Dans le bol du robot, mixez
maintenant les dattes avec le sel,
la cannelle et le cacao. Versez dans
le saladier et mélangez bien.
=Dans une petite casserole, sur
feu trés doux, faites fondre
ensemble I'huile de coco et le miel.
Versez dans le saladier et mélan-
gez jusqu'a ce que la pate s'agglo-
mére. *Formez des boulesde 23
3 cm de diamétre en les roulant
dans le creux de vos mains, et
déposez-les sur une feuille de
papier sulfurisé. *Mettez 2 c. a
soupe de cacao dans un bol peu
profond et roulez dedans un tiers
des truffes. Faites de méme avec
la noix de coco dans un autre bol,
etlaissez le dernier tiers des truffes
au naturel. »Faites prendre au
réfrigérateur 2 h, puis transférez-
les dans un récipient hermétique
et conservez au frais. On peut les
manger au sortir du réfrigérateur
ou les sortir 1 h avant de les servir.

godters pendant les fétes, tenterez-vous ?

BABKA CHOCOLAT-
NOISETTE (6 pers.)
Traditionnel et gourmand
Prép. : 35 mn >Repos : 2 h 40 mn
> Cuisson 35-40 mn
» 1c. a café de levure
de boulanger déshydratée
» 16 cl d’eau tiede
» 260 g de farine
» Y2 . a café de sel
» 80 g de beurre mou
» 30 g de sucre
» 150 g de chocolat haché
» 2 c. a soupe de lait
» 100 g de noisettes grillées
grossierement hachées

Mélangez la levure et I'eau tiede.
Laissez reposer 10 mn, jusqu'a
obtention d’une fine couche de
mousse a la surface. *Versez la
farine, le sel et le sucre dans le bol
d’un batteur équipé du crochet
pétrisseur. Ajoutez la levure et

I'eau, et pétrissez a vitesse
moyenne 5 mn, jusqu'a ce que la
pate soitlisse et élastique. Ajoutez
le beurre, pétrissez encore 5 mn.
*Couvrez et laissez lever a tem-
pérature ambiante Th30a 2h,
jusqu'a ce que la péte ait doublé
de volume. *Déposez la pate sur
un plan de travail fariné et étirez-
la en un carré de 40 cm de coté.
Saupoudrez de chocolat et de
noisettes. Roulez en un boudin
serré, placez au congélateur
15 mn. *Découpez le boudin en 2
dans la longueur, et torsadez les
2 demi-boudins. *Déposez dans
un moule a cake chemisé de papier
sulfurisé. Laissez reposer 30 mn.
Badigeonnez d’un peu de lait et
faites cuire au four préchauffé sur
th. 7/210°, 35 & 40 mn, jusqu'a ce
que la babka soit gonflée et brun
doré. *Démoulez et servez tiede
ou a température ambiante.
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Cook Expert

MON ROBOT CUISEUR

Earaers

® e

Cuisson

Magimix

TOUT REUSSIR DE L'ENTREE AU DESSERT
12 Programmes - Multifonction - Cuisson induction

Pour mijoter, préparer des soupes, cuire a la vapeur
Emincer, réper, hacher ou émulsionner des sauces
Pétrir, battre les blancs, réaliser des sorbets... m O gi mix

Recettes et astuces sur I'appli gratuite
magimix.fr & i [ oo Cuisinez comme un chef



AGENDA EVENEMENTS

REALSATION JULIEN BOURE

LE 10/11
SORTIE DU GUIDE FOODING 2017

L'éclosion de la nouvelle couvée du Guide Fooding est prévue pour le

10 novembre. En plus d'un choix serré de bonnes tables générationnelles a
travers toute la France, un dossier complet file la métaphore de « L'amour a
la bouche » (« cuisine avec amour »,

« cuisine par amour », « I'amour apres la
cuisine »). Ajoutez a tout cela quelques
pastilles bien senties comme ce petit précis
de la scene émergente des bars, ou une
carte de France de la gastronomie...
californienne, et vous aurez un bel
éclairage d’ambiance sur ce qu'il se passe
de bon en ce moment dans I'Hexagone.

GUIDE FRANCE & PARIS 2017
00 RETTAGRANTS OF COWET

e

o

o=
Disponible en kiosques ou dans les bonnes -

librairies, 9,90 €. Une édition collector
a 12,90 €. Plus d’infos sur lefooding.com

AR

e

LE 23/1,
DEUXIEME SAISON DE LA
SERIE CHEFS SUR FRANCE 2

On avait bien aimé le réalisme avec lequel Ia 1 saison de
cette série télévisée dépeignait I'univers d’une brigade de
cuisine (cf. notre rubrique « Soup opera »). Bonne nouvelle,
elle revient sur la 2¢ chaine avec toujours Clovis Cornillac et
Hugo Becker dans les rdles-titres, Arnaud Malherbe a la
réalisation, et Marion Festraéts a I'écriture. Le 1 épisode
sera diffusé a 20 h 50, infos sur france2.fr/emissions/chefs

DU 25 AU 27/M

SALON DU LIVRE GOURMAND
DE PERIGUEUX

Si vous étes dans la région afin d’y faire vos courses de réveillon (cf. notre
escapade en Périgord), profitez-en pour visiter ce salon renommeé de la
littérature culinaire. L'édition 2016 est parrainée par Philippe Etchebest,
qui décrocha ses premiéres étoiles ici méme au Chateau des Reynats
(Chancelade), avant de devenir un personnage a la télévision.
Programme sur livre-gourmand.com

DU 1% AU 4/12

1R FESTIVAL DE LALIMENTATION
A LA CITE DES SCIENCES

Enfin un événement d’envergure qui
traite avec pédagogie des enjeux
de la cuisine du futur ! Cela ne s'était

pas vu depuis I'Exposition
Universelle de Milan, et

les manifestations labellisées

« Slow Food ». Il y sera notamment
question du contenu de nos
assiettes en 2030, ou des solutions
aux problémes alimentaires qui se
posent a la démographie
exponentielle de I'humanité, a
travers des conférences, des
ateliers et des dégustations souvent
insolites. Un programme
passionnant en perspective.

30, avenue Corentin Cariou, Paris 19°,
infos au 0140 05 70 00,

et sur cite-sciences.fr
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LE 15/12
OUVERTURE DE LASCAUX 4

Puisque vous étes de passage en Dordogne (cf. notre
escapade), réservez une visite au sein du tout nouveau
Centre international de I'art pariétal, ou sera inauguré
mi-décembre le premier fac-similé intégral de la grotte
ornée de Lascaux. Peut-étre le plus vieux témoignage

d’un culte de Ia bonne chere que I'on soupgonne fort
ancien dans la région.

A Montignac-Lascaux, sur réservation uniquement
(visite guidée de 2h30 en moyenne), projet-lascaux.com

Plus d’actus sur elleatable.fr



LA GRIFFE
DES GRANDS D’ALSACE

LES GRANDS CREMANTS
DEBORDANTS D’ALSACE
ET DE GENEROSITE.
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La générosité et la richesse des terroirs d'Alsace conférent aux cépages une complexité aromatique exceptionnelle. Boutique en ligne sur wolfberger.com n u Q

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



BEAU & BON CADEAUX

PHOTOS JEROME BILIC REALISATION MARIE LETEURE

Les fétes approchent a grands pas ! Toutes nos pistes
d’inspiration gourmande pour faire aussi vite que le Pere Noél.

Biche Noisette, en édition limitée,
a emporter, du 7 au 25 décembre,
6-8 personnes, 130 € (A commander

48 h avant au restaurant Dali de

I'Hotel Meurice). Vous pouvez la
déguster au tea time du restaurant
Le Dali du 7 décembre au 1* janvier.
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modération

té. A consommer avec

Labus

Chaise Jean Prouvé, 653 € (Vitra)

d'aicool est dangereux pour la

de 3 passoires, 55 € (Fleux).
2. Mini-robot, 599 €
(KitchenAid). 3. Thé Tsarevna,
éd. spéciale 150 ans,

26,50 €/200 g (Kusmi Tea).
4. Coffret Perles de Sauternes \
et Confit pomme-poire-Muscat

de Rivesaltes, 4,50 € (Picard).

5. Bougies parfum cajou,

50 €/215 g. Coffret Les Lucioles,

21 bougies, 240 € (lunx

Parfums). 6. Livre Dall, les %
diners de Gala, 49,99 € (Editions i
Taschen). 7. Couteau Shotoh

5000 MCD, 299 € (Miyabi chez

Zwilling). 8. Pain seigle et miso,

8,50 € le kilo (Gontran Cherrier).

9. Livre Cuisiner la mer, de Gaél

Orieux, 45 € (Ed. de la

Martiniere). 40. Champagne

Blanc de Noirs, Brut Grand Cru

2008 RSRV, 40 € (Mumm)*,

11. Mixeur Black Edition,

259,90 € (Bamix). 42. Huile

d’olive « Rameau d'Or », vendue !
dans un coffret avec un vinaigre 3
balsamique de Modéne IGP 4
feuilles label Or, 61,20 €
(Oliviers&Co). 13. Verre a
champagne « Synergie 75 »
élaboré par Philippe Jamesse, le
sommelier des Crayeres a
Reims, 25 € piece, Collection
Jamesse Prestige (Lehmann).
14. Cale-portes dorés, 59 €
piéce (Fleux). 15. Boite de
caviar éditée en série limitée,
100 €/50 g, 200 €100 g,

500 €/250 g (Ecrin Ultrefa par
Inés de la Fressange).

1. Accessoires dorés : louche,
23,90 €, fouet, 17,90 €, set

7
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BEAU &BON CADEAUR

1. Cava Freixenet Ice, 7. Coffret de 3 beurres 18,90 € (La Grande boulanger, 6-8 pers.,

745 € (Freixenet). {truffe noire, algue, piment  Epicerie de Paris). uniquement pendant

2. Verres a vin métallisés, d’Espelette), 750 €150 g 40. Etui de 10 capsules  les fétes, a partir du yait

42,90 € les 4 verres (LSA  (Marie-Anne Cantin pour de café « Variations 10 décembre, 24 € (Alex. i =
chez Fleux). 3. Calendrier Monoprix). 8. Livre autrichiennes », 4,20 € Croguet). 12. Boules = Nl )
de I'Avent chocolaté, Diners Chic, de J.-F. (Nespresso). 3 neige en verre avec ; 9

45 €/200 g (La Maison Mallet, 19,95 € (Ed. 11. Panettone par «the »  saynetes, 7,90 € l'unité

du Chocolat). 4. Valise Hachette Cuisine). (BHV Marais).

« Voyage en Terre 9. Confiture Parisienne

crus de poivres et baies,

assortis d’un mortier,

120 €. 8. Café « Bourbon

Pointu Grand Cru »

de La Réunion, 35 €/125 g

(LArbre a Café). 5
6. Gateau de Noél 5

« Neige de Noisette », )
62 €/8 parts (La Grande

Epicerie de Paris).

de poivre », 21 grands au champagne rosé, ( :

Labus d'alcool est dangereux pour Ia santé. A consommer avec modération

s

b

-
Table basse en marbre, rectangulaire, 359 € (Fleux).

e



CETTE [\NNEE
JE MANGE AUSSI LA DECO

CS5 T84 439 668 Melun - SCOME DOE

EDITION LIMITEE

Michadl Rouser R

8 bouchées aperitives
| au foie gras de canard

: — =
3 Bloc de foie gras de canard, biscuit
croustillant aux graines, biscuit au cacao, p I c a I
: "

la boite de 100 g 89%°le kg

§ Picard.fr

4 Dans la limite des stocks disponibles.




BEAU &BON CADEAUR

1 et 20. Coffret

de chocolats Caviar

et Vodka, 32 €

(La Maison du Chocolat
et Petrossian).

2 ot 22. Cocotte
thermometre, 279 €,

et Poéle en fonte, 159 €
(Combekk).

3. Dessous de cocotte
aimantés ovales, entre
24,95 € et 34,95 € selon
la taille (Staub). 4. Rape
Master en bois, 34,95 €
(Microplane). 5. Whisky
« Nikka From The

Barrel », 39,90 € (Nikka).
6. « Meilleure confiture
du Monde 2015 », cuite
au chaudron en cuivre,
a feu nu, sans colorant
ni conservateur, 8,90 €
(Stéphan Perrotte).

7. Coffret de truffes du
jour, entre 28 € et 48 €
(La Maison du Chocolat).
8. Théiere Salam Black,
85 € (Guy Degrenne).
9. Vin de Noyer,

12,95 €/50 cl (La Table
d’Eugénie). 40. Rhum

« The Kraken », 29,50 €
(Monoprix). 44. Vin issu
de molt partiellement
fermenté Délice blanc,
28 € (La Ferme des
Lices). 12. Whisky

15 ans, vendu en coffret
avec 2 verres, 56 €
(Aberlour). 43. Livre

En cuisine, de Olafur
Eliasson, 39,95 € (Ed.
Phaidon). 14. Service

a fondue 2 anses,

de 159 € a 199 € (Staub).
15. Plat a rétir, 151,90 €
(Mauviel). 46. Torchon
en lin lave, 24 € (Série
Limitée Louise). 47, Pour
les mains, gel lavant,
31€, et Baume
Révérence, 23 € (Aesop).
18. Tablettes chocolat

Adresses et sites p. 160
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smoke and coffee,
8,50 € I'unité (Mast,
Lafayette Gourmet).
19. Vinaigre
balsamique

francais « Le Baume
de Bouteville », 19 €
(La Grande Epicerie

de Paris). 21. Boite
Kiss & Fly, « The French
Fortune Cookies »,
15,50 € (La Grande
Epicerie de Paris).
23. Planche
a découper,
en bambou,
personnalisable

(11 lettres minimum),

a commander, 3
ded49a69€ 4
(La Planche a Découper
24, Six couteaux
manche ébéne,

Ch. Ghion, 445 €
(Coutellerie
nontronnaise).

BRUT NATURE

16

oC modératior

ONSOMMEr AVe

a3 santé. A con:

UX pous

are

g

est dang

mily de Jasper Morrison, 394 € (Vitra).

», 240 €, et Guirlande lumineuse cuivre, 59,90 € (Fleux). Tabourets Cork Fa

Tabouret « Adam



ELLE A TABLE x CAVE DE TAIN

ONE Svr AOUENOE

La vallée du Rhone est a la source d'un fabuleux cépage :1a Syrah. Depuis plus de
.80 ans, la Cave de Tain le vinifie avec maestria et offre’ ainsi 3 expressions aromatiques,
3 facettes différentes de ce cépage savoureux. - ) o A B
Gourmande et fougueuse avec Premiére Note Syrah : la-purete des ‘pe.tits fruits
noirs, une note délicate de fleurs (vidlette, pivoine) et d’épices douces, et une“jolie
structure. v - ’ <
Concentrée, riche et racée dans le Crozes-Hermitage Grand Classique : I'élégance
idéale pour accompagner de nombreux mets de fétes. o

Et enfin, I'expression la plus raffinée de la Syrah, dans sa complexité et son soyeux
si particulier avec I'Hermitage Gambert de Loche - une cuvée icone pour de belles
viandes goiteuses, patiemment cuisinées. i '

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. ACONSOMMER AVEC MODERATION.

CAVEwTAIN




BEAU &BON CADEAUR

1. Clovis Grog, recette
secrete, destiné aux
apeéritifs et aux cocktails,
25,80 € (Clovis Reymond).
2 8 9 23 et 24. Boules
de Noél « Viva Mexico »,

« Indiens d’Amérique du
Sud », de 9 € a 35 € (Le Bon
Marché Rive Gauche).
3,10 ¢t 16. Plantes en
bocaux, de 69,90 € a
299,90 € (Fleux). 4. Coffret
Découverte Origine : 30 g
de caviar Signature, 50 g
de beurre de caviar, 1 pot
de rillettes d'esturgeon,
122 € (Caviar de Neuvic).
5. Cook Key, destinee aux
addicts de Thermomix, une
clef pour se connecter a
mythermomix.fr, plateforme
d'inspiration culinaire, 99 €
jusqu'au 31 décembre, dont
6 mois d’abonnement
gratuit a la plateforme
(Thermomix). 6. Assiette

a dessert, @20 cm, 6,99 €
(Monoprix). 7. Sel nature
d'lslande, 5 €125 g (Nordur
Salt a La Grande Epicerie
de Paris). 11, Carafe,

21,90 € (Brita). 42. Sleepers
« J'aime Paris », 350 €,
Joshua Sanders (Le Bon
Marché Rive Gauche).

Adresses et sites p. 160

13. Chocolate Brownies
de Cartwright & Butler,
16,90 €/300 g (Lafayette
Gourmet). 44. Doudou
Bouteille de piment, 100 %
baby Alpaga, tricoté main,
90 €, (CEuf). 15. LArbre

a Chocolats, 65 €/450 g
(Alain Ducasse). 47. Livre
Jai le temps/J'ai pas le
temps, Collection ELLE a
table, 25 € (Hachette
Cuisine). 48. Blche
chocolat-sésame,

25,90 €/6 parts (Sadaharu
Aoki pour Monoprix).

19. Livre Le Dessert,

de Christophe Felder

et Camille Lesecq, 35 €

(Ed. de la Martiniere).

20. Carte-cadeau cours

de cuisine ou de patisserie,
a partir de 85 € (Ecole
Ritz-Escoffier). 24. Bonbons
de caramel pétillants, 8,99 €
(Marks&Spencer).
22, Biltong de boeuf

(viande séchée et marinée),
6,95 € I'unité (Meat Me au
Lafayette Gourmet).

23. Torchon et serviette
lange, teintures végétales
naturelles, 24 € et 36 €
(Whole).

FURE
FANTAISIE

X pour fa santé, A consommer avec modération

L'abus d'alcool est dangereu:

Petite table en verre gris avec plateau en laiton, 869 € (Fleux).
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Les bulles fines et vives de S.PELLEGRINO®
vous entrainent dans les capitales du gott a la découverte
de surprises culinaires et dadresses cachées.

5 voyages gourmands en Europe a gagner sur

sanpellegrino.com




La maison Hine
a une longue

. ETLECUIT

Le cognac selon Hine, c’est une sublimation dans
la distillation. Lune des plus prestigieuses eaux-de-vie par
I'un de ses plus prestigieux faiseurs.
Un hymne dont le refrain serait un culte du vin de chauffe,
et une obsession de la cuisson juste.
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SPIRITUEUR BRANDY D'HONNEUR

’est a la fois la plus intrigante et la plus intimidante
des eaux-de-vie. Pas seulement a cause des carafes
rocambolesques qul aident depuis plusieurs années
le cognaca ((mquun de nouveaux marchés en Asie.
De fait, celui-ci jouit autant qu’il patit d’une image
nullement imméritée de digestif exigeant, ou
convergent les sciences naturelles qui régissent 'univers des vins,
et la science occulte propre a celui de la distillation. Au départ, il
y a ces cépages de souches identifiées, dament classées en crus,
dont Pacidité naturelle aux Charentes confére assez de mordant
pour subir une sorte de chauffe d’impression, comme dans un
procédé de gravure a I'eau-forte. Le cognac est la scule grande
marque d’eau-de-vie attentive a la provenance de sa maticre
premiere : son raisin de cuve se stratifie en six appellations. Par
comparaison, lorsque 'on parle de rhum d’Haiti ou de scotch de
Ille d’Islay, il est bien plus question de climat que du terroir dont
¢manent I’énorme plante sucri¢re de 'un, le malt tourbé de I'autre.
Cette singularité du cognac décuple les variables a la disposition
du maitre de chai, et complique la lecture des cuvées qu’il élabore.
Mais aujourd’hui, les grandes maisons cognacaises voudraient s¢
délivrer de la résonance sibylline et exclusive qui leur colle a la
peau comme un tatouage de jeunesse devenu embarrassant.
Conscientes que I'essor de la marque en Extréme-Orient est
fragilisé par une clientele volage, et exposé aux turbulences des
économies émergentes, elles tentent de consolider leurs appuis
en élargissant audience traditionnelle qu’elles cultivent en Europe.
[l ne s’agit plus seulement de compter sur la loyauté de quelques
vieux messicurs bien élevés, a la sensualité non pas bridée, mais
au contraire bandée par un dressage raffiné et ésotérique. Les
faiseurs de cognac comprennent qu’il leur faut aller a la rencontre
de nouveaux amateurs, dans une frange plus large, éclairée sans
¢étre initiée, de leur public héréditaire.

Quéte d'é
On les imagine catéchiser patiemment ces novices, entre deux
ambassades aupres des hordes de Tatars qui leur offrent une
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protection aussi puissante que capricieuse. C’est avec un
sentiment proche de celui-ci que nous avons quitté la maison
de négoce Thomas Hine & Co (« Hine » pour les intimes)
apres deux journées bien remplies a faire de tour du propriétaire.
Et pas une minute de cette longue excursion ne fut de trop
pour commencer a entrevoir la complexité des interactions
qui sont a ’ceuvre durant I’élaboration d’un grand cognac. Il
y a du funambulisme dans la quéte d’équilibre qui gouverne
attitude de Hine a ’égard des différents métiers qu’elle
coordonne : vignerons, bouilleurs, tonneliers, maitres de chai.
Sa méthode requiert de leur part une profonde humilité. Une
souscription sans réserve a 'accomplissement sercin d’un
spiritueux ou sont diluées les contributions des uns et des
autres, comme les buis et les ifs que I'architecte paysagiste
inféode aux effets de perspectives d’un parc a la frangaise.
Un quart de millénaire sépare 'entreprise actuelle de sa
naissance en 1763. Son président honoraire s’appelle Bernard
Hine. Il descend en ligne directe de Thomas Hine, cadet
anglais de bonne famille venu accomplir son rituel « Grand
Tour » sur le continent en dépit de la Révolution frangaise,
qui maria la fille de la maison dont il avait réclamé I'hospitalité,
donnant par voie de conséquence son nom a 'une et a 'autre.
D’apres Gérard Margeon, le chef sommelier trés renseigné
des restaurants du groupe Alain Ducasse, Hine est une marque
ultra-classique mais coutumiére des innovations, qui expédiait

1. La relation entre un  apprivoiser une succéderont.
distillateur et son nouvelle. 3. li faut voir cette
alambic releve d’un 2. Un maitre de chai montagne de

véritable ménage.
Certains préféreraient
méme casser leur
pipe avant leur
machine, plutét que
d’envisager devoir en

a peu de chances de
voir aboutir un jour
son travail :

il assemble et

éléve pour les
générations qui lui

tuyauterie et de
cuivre se contracter
pendant des heures
pour ne générer
qu’un filet laborieux
d’eau-de-vie.



ELLE A TABLE x OCCITANIE / Pyrénées-Méditerranée

1-Pourlagelée:laver, égoutter, égrapper le Chasselas
de Moissac et réserver au frais. Dans une casserole,
mélanger le verjus et le sucre, porter a ébullition
et ajouter les feuilles de gélatine (compter 4 feuilles
de 2 g) au préalablement trempées dans de l'eau
bien froide. Mouler en mettant les grains de raisins et
réserver au frais.

2 - Pour la terrine de foie gras : éveiner, assaisonner

- - le foie gras avec 7 g de sel et poivre du moulin, arro-

- ser de quelques gouttes d’Armagnac puis le mettre

l_ E S F E T E S dans la terrine et laisser macérer une nuit au frais.
Fermer la terrine et I'entourer de papier film puis

mettre au four pendant 30 min & 100°C (th2) ou 15 mn
au bain marie a 150°C(th 3), réserver au frais dés la

d

FOIE GRAS DE CANARD IGP DU SUD-OUEST
EN GELEE DE CHASSELAS e erpmaioinlt do iy
DE MOISSAC ET CHUTNEY DE FIGUE

3 - Pour le chutney de figues : laver les figues, les
Cuisson 20 a 30 min /Préparation 1 h tailler en quartiers. Tailler les figues séches en dés.
Repos au frigo 1 h /Complexité ** Verser la cassonade dans une casserole, por-
ter au caramel et ajouter le vinaigre puis aus-
Ingrédients pour 4 4 6 * Feuille de gélatine 8 g sitét les figues et les figues séchées. Cuire
personnes : * Figues 300 g jusqu'a obtenir la consistance d'une marmelade.
* 4509 de foie gras * Cassonade 60 g Dresser votre assiette.
canard IGP Sud- * Vinaigre de vin blanc
Quest 12 cl DES IDEES POUR ACCOMPAGNER VOTRE PLAT
*® 200g Chasselas de * Figues séchées 75 g Vin d'Occitanie / Pyrénées-Méditerranée conseillé :
Moissac AOP * Sel/poivre du moulin AOC Maury - vin doux naturel,

.
Suc're semoule 25 9 ® Armagnac AOC Recetie realisee par Camille DELEYSSE et Solene MERLE
= Verjus 40 cl Lycée des Métiers d"Haotellerie et de Tourisme d’'Occitanie de Toulouse

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS 5 FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. MANGERBOUGER.FR

| X occianic | (@)

Pyréneées-Mediterranée




SPIRITUEUR BRANDY D'HONNEUR

Les coupes entre la téte, le coeur et les queues sont opérées sur mesure

naguére une partie de ses cuvées dans des caves de vieillissement
a Bristol, et commercialisa les premiéres réserves millésimées
(la tradition cognagaise prévoit en effet 'assemblage des origines
ct des années de récolte). « C’est une maison qui ne triche pas
et délivre des eaux-de-vie réputées pour leur tension, de
véritables ¢lastiques. » Hine assume cette verticalité, cette
sécheresse male qui leur conférent un exceptionnel potentiel
de garde, une improbable verdeur aprés un demi-siccle d’élevage.
On est bien loin des stratégies de séduction adressées aux
nouvelles générations de consommateurs, ces cognacs
embouteillés tres jeunes, a 3-5 ans, apres avoir été arrondis par
un passage en barriques de chéne sur-torréfiées, et colorés a
grand renfort de caramel, principal agent d’une teinte postiche
aux reflets auburn.,

1

Les nuances entre les différents crus de cognacs sont flagrantes.
Hine ne travaille qu’en Grande et en Petite Champagne, deux
terroirs aux ressorts d’une extréme robustesse, ou elle s’est
récemment offert 70 hectares qui couvrent un quart de ses
besoins (la vieille maison profite d’ailleurs de ces nouvelles
acquisitions pour isoler certaines parcelles, des versants
intéressants, des expositions prometteuses, en vue d’¢laborer
prochainement les premiers « single casks » du secteur, des
sortes de micro-cuvées). Autour de ce noyau dur se succedent
par cercles concentriques les Borderies (un petit bout de haricot
a fort caractére, trés signé, qui a ses inconditionnels et ou se
trouve d’ailleurs le village de Cognac), puis plus loin les Fins
Bois, les Bons Bois, et enfin les Bois Ordinaires qui s’étendent
au nord jusqu’a I'ile de Ré. 1.a, les paysages vallonnés, calcaires
et tres maigres des « Champagnes » ne sont plus qu’un lointain
souvenir, auquel a succédé un sol plat de nature sablonneuse,
dont on extrait des spiritueux salins, amples, flatteurs, mais qui
vieillissent et se patinent prématurément. Or Hine n’est guére
sensible a leurs qualités précoces. Elle cible celles qu’il faut
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attendre. Aux prémices d’un cognac, il y a neuf fois son volume
de vin. La double chauffe dans I'alambic charentais permet
d’en abstraire 'alcool et les aromes, ne laissant derriere elle
que de ’eau minéralisée. Cette base doit étre irréprochable, car
une cuisson ne fera qu’accentuer ses traits, sans distinction de
qualités et de défauts. Le bouilleur a en effet tres peu de latitudes
pour arranger son vin de chaudiére. Par exemple, les aromes
de pomme moisie véhiculés par Péthanal (que provoque un
départ trop tardif de la fermentation du raisin) peuvent étre
évacués avec une partie des tétes au début de la seconde
distillation. Hélas, cette opération rejette également des notes
tout a fait désirables. LLa cuisson du cognac est en apparence
tres simple : Palcool étant plus léger que 'eau, il suffit d’extraire
un maximum de 'un et un minimum de "autre, en maintenant
une température critique de chauffe. Les composés les plus
volatils du vin s’évaporent, puis se condensent apres le passage
du col-de-cygne, et se précipitent dans le serpentin sous effet
du refroidissement. On en tire un distillat titrant environ 33 %
de volume d’alcool. Ce « brouillis » subira lui-méme une cuisson
analogue, dont il ressortira de I'eau-de-vie blanche atteignant
au moins 70 degrés alcooliques.

1. Les flits sont en
chéne limousin

a grain épais, une
essence qui marquera
davantage son
contenu par le godt
et la coloration.

2. Une partie de la
production de I'année
était traditionnellement
vieillie a Bristol, ol
les conditions

d’élevage conféraient
aux cognacs une
patine aromatique
originale, une trame
fine, acidulée, un peu
marmelade d’orange
ameére.

Cette expérience

se renouvelle
aujourd’hui dans

des chais a whisky en
Ecosse.

3. La nature du
sous-sol ot il a
poussé influe
beaucoup sur

la qualité du chéne
de tonnellerie. Celui
qui émane de granits
rouges est plus facile
a cintrer, et confére
au cognac une
couleur de feu.
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SPIRITUEUR BRANDY D'HONNEUR

Un quart de millénaire sépare I'entreprise actuelle de sa naissance en 1763

2 N

umuere wadanie

Voila pour le principe. Quant a son exécution, elle se révele
particulierement épineuse. Le bouilleur doit manceuvrer sa
machine comme un navire qui glisse plus qu’il n’adhere, anticiper
a 'estime les passages délicats, préparer chaque nouveau palier
de cuisson en prévision d’un changement brusque de densité
des vapeurs (il faut 60 a 90 minutes a ’alambic pour baisser de
deux degrés Celsius). En effet, les corps gazéifiés du vin ou
du brouillis se succédent dans un ordre immuable, dont la
bonne tenue conditionne la réussite de tout le processus. Pour
ce faire, une chauffe longue et vigilante est nécessaire au
fractionnement des ar6mes. Elle représente I"'unique chance
de les révéler. La distillation du cognac fonctionne un peu
comme le culturisme, qui permet de développer chaque muscle
a travers des exercices ciblés, d’accéder a des régions anatomiques
inaccessibles au vulgaire effort. Hine attend de son bouilleur
des cuissons s’étalant sur huit heures, au lieu des six généralement
admises par la profession. Les coupes entre la téte, le cceur et
les queues sont opérées sur mesure, au litre pres (la ou de plus
grosses maisons s’accordent une marge de 30 litres de déchet).
Cest un peu comme un éclairage en lumiére rasante, qui ramasse
la plastique et ses modelés avec douceur, bien loin du contre-
jour qui transforme tout ce qu’il touche en ombre.

Shandes

A ce stade, I'eau-de-vie aussi claire que de I’eau de roche est
imbuvable. L’attend encore un passage en bois neuf de quatre
a six mois, puis un vieillissement dans des fats « roux » qui,
ayant déja servi, ne communiqueront pas davantage de tanins
au cognac. La premiére étape pour amener des parfums un peu
toastés, une petite odeur de pain grillé. La seconde afin d’éviter
que cette infusion ne bascule dans des notes de vanille
outranciéres, écceurantes. La ou la norme cognagaise maximise
Papport aromatique de ces onéreuses barriques, Hine fait en
effet déployer une débauche de moyens pour limiter leur
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empreinte sur le spiritueux. En outre, les mati¢res colorantes
de la barrique ne marquant le cognac qu’au cours des premicres
semaines, la robe de ce dernier reste claire, pale dans son naturel.
Ce n’est pas I’habillage en chéne qui ambre I'alcool, mais I'ajout
strictement cosmétique de caramel. La porosité des contenants
d’élevage suscite une évaporation surnommée « la part des
anges » : cela permet d’expulser les derniers éthers passés a
travers la vigilance du bouilleur. Le volume perdu est alors
remplacé avec 'eau issue de la distillation. C’est au terme de
cet ouillage que I'eau-de-vie titrant a environ 72 % de volume
d’alcool atteindra son taux de commercialisation, autour de
40 %. En matiére de vieillissement, les cognacs se bonifient
rarement au-dela de 60 ans. Comme une vague, il faut les
prendre au plus bel arrondi, avant qu’ils ne s’écroulent en un
amas ¢cumant. Généralement, un bon millésime, assez complet
pour se passer d’assemblage, est élevé 25 ans. Une fois mises
en bouteilles (et donc stabilisées), les cuvées demeurent a la
discrétion du maitre de chai Eric Forget. Celui-ci taquine ses
armoires d’échantillons comme un maitre de chapelle agagait
naguere I'ivoire pour faire chanter les futs de ses grandes orgues,
et en tirer des ceuvres baroques. Chez Hine, cela s’appelle « Rare
VSOP », « Cigare Reserve », « Antique XO 1 Cru », etc.

1. Les élément de
chaque barrique sont
exposés au moins

28 mois a tous les
temps, afin de laver le
bois vert de ses séves
et de ses mauvaises
essences.

2. Un premier brilage
du fiit servira a

améliorer sa
souplesse, ses
qualités plastiques.
Le second aura une
influence strictement
aromatique : son action
combinée a celle de
I’eau qui est aspergée
sur la surface
extérieure permettra,

si 'opération est menée
avec ménagement,
de repousser vers
Iintérieur et de révéler
la vanille, le caramel,
la fleur de bois et le
velouté.

3. Le cognac va si bien
aux fétes de fin
d’année.



Le Saumon de Norveége,
Pexigence de la qualité

Entre aquaculture vertueuse, limitation des fermes délevage et eaux toujours plus fraiches et
propres, le ssumon de Norvege jouit des plus grandes attentions. Une qualité premium que
lon retrouve a la maison comme dans les assiettes des plus grands chefs.

vez-vous déja goité au « salmo salar »?

Strement... Car cest le nom latin
donné au saumon atlantique, ce poisson
qui évolue en riviere avant de rejoindre
leau des fjords, toujours plus fraiche, et
sans cesse oxygénée par le Gulf Stream et
la fonte des glaciers. En Norvege, l'aqua-
culture se rapproche le plus possible de
ce cycle naturel de maturation, et fait la
part belle au saumon. Surtout pour lélevage,
le pays donne clairement la priorité a
la qualité, et pas a la quantité. En effet,
sur plus de 28000 km de cotes, on ne
compte que 950 fermes réparties le long du
littoral. La raison ? LEtat norvégien a fait
le choix de respecter son écosystéme et
naccorde quau compte-goutte des licences
dexploitation, pour une production
pérenne qui privilégie un saumon
élevé dans les meilleures conditions, et
ce entre 2,5 et 3 ans. Ainsi, le nombre
d’installations a diminué de 40% en prés
de dix ans. Mieux, la réglementation
impose une densité maximale de 2,5%
de saumons pour 97,5% d’eau ! Ainsi, si
le potentiel de production de saumons

Pour votre santé, mangez au mons cing fru

ts et legumes par

La chair du
saumon, tendre,
savoureuse et
fondante, se
préte en effet a
toutes les
déclinaisons,
et en fait une
denrée fantas-
tique a travailler.

PRODUITS DE LA MER DE NORVEGE  PUBLICITE
délevage dans le pays est estimé a 10 fois
les chiffres actuels, il est interdit de multiplier
le nombre de fermes !
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BEAU & BON SOUP OPERA

PHOTOS JEAN-CLAUDE AMIEL TEXTE JULIEN BOURE

Clovis Cornillac a assumé
la realisation de plusieurs
épisodes pour cette

nouvelle saison de Chefs.

PLATEAU REPAS

La deuxieme saison de la série Chefs est programmeée en prime time sur France 2
a partir du mercredi 23 novembre. Voici ce qui nous avait plu dans les premiers épisodes.

I ne vous aura pas échappé que la fiction s’empare

depuis quelques années de la gastronomie. Avec

plus ou moins de succes, ses « acteurs » se sont
essayés a tous les formats dramaturgiques, de la
éléréalité (Top Chef, Cauchemar en cuisine) ala grosse
production hollywoodienne (I_es Recettes du bonbenr),
en passant par le cinéma d’auteur (Les Délices de
Tokyo), le biopic (Les Saveurs du palais, Julie et Julia),
les romances culinaires (I’excellent The Lunchbox),
etc. L’an dernier, c’était au tour d’une série TV
d’explorer le genre avec ses propres codes. Diffu-
sée sur France 2, Chefs tombait 2 un moment ou
les programmes culinaires présents a la télévision
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s’essoufflaient en raison d’une surenchere de spec-
tacle et de péripéties, au détriment de la stricte
vraisemblance. Ils ne tenaient plus la promesse
implicite qui avait attiré une partie de leur public :
celle d’assouvir sa curiosité envers la vie des brigades
de cuisine. Ce saint des saints autrefois tabou, dont
la visite est devenue aussi désirable que celle, encore
possible il n’y a pas si longtemps, de la cabine de
pilotage d’un long-courrier.

Cuisant huis clos. Dés les premiers épisodes, on
avait le sentiment de franchir la lucarne du passe,
cette mince cloison symbolique qui souligne le
contraste total, perturbant, entre les rites feutrés
de la salle et la fureur (plus ou moins) contenue des
desservants aux fourneaux. Le scénario développait
cette impression immersive avec une générosité
presque pédagogique, permettant au spectateur
d’approcher de pres la routine de sous-marinier qui
caractérise les grandes cuisines. Leur cuisant huis
clos qui impose a ses occupants de serrer les rangs,
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et de déférer sans réfléchir a une hiérarchie dont
la rigidit¢ semble paradoxalement avoir pour but
la fluidité des interactions. Chefs restituait plutor
bien la violence qui est a 'ccuvre dans P'intimit¢ de
ces réduits ou voient le jour de véritables petits
jésus en culotte de velours. Sa co-scénariste Marion
Festraéts affirme qu'une période d’immersion dans
des brigades représentatives de tout le nuancier de
la haute restauration (Gagnaire, Plaza Athénée, Guy
Savoy, La Grenouillere, L.e Mirazur, Ze Kitchen
Galerie) a précédé Iécriture de I'intrigue a quatre
mains avec le réalisatcur Arnaud Malherbe. Méme
les figurants jouant le réle de commis ou de chefs
de partie furent recrutés dans des cuisines profes-
sionnelles, et firent souvent office de « coachs »
veillant sur la gestuelle des comédiens.
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La trame narrative cédait méme au frisson de quelques fantasmes

Brute tendre et incubatrice. On sent quasiment
Podeur du vinaigre chaud quand P’écran projette
ces visages fermés sur des assiettes en cours de
dressage, ces mouvements d’une précision brusquée,
ou ces commentaires aiguisés du directeur de salle
qui détricote un client en trois adjectifs (« n°7, des
messieurs fortunés, blasés et pressés »). Les péri-
péties servant de liaison (ou d’alibi) a cet hallucinant
trompe-I'eeil ne faisaient 'impasse sur aucune des
difformités propres a cet univers : promiscuité,
sévices, drogues, sexisme, etc. La trame narrative
cédait méme au frisson de quelques fantasmes,
comme celui du dealer de truffes d’Alba qui a plu-
tot I'air de faire la traite des blanches, ou celui du
cadavre qui disparait dans une fournée de patés en
croute. Certes, I'argument d’une transmission
contrariée entre un grand chef rugueux et un fouille-
au-pot en réinsertion qui découvre son talent en
méme temps qu’il est le fils du premier, ne représente
pas le point fort de ce divertissement, qui emprunte
quelquefois inutilement ses ressorts au polar. Mais
le chef est incarné avec conviction par Clovis
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Cornillac, qui parvient aisément a faire croire a
cette brute tendre et incubatrice, passablement
timbrée, un peu chevaleresque quand elle monte
personnellement au feu et partage le quotidien de
ses preux.

Deuxi¢me saison. Marion Festraéts déclare qu’elle
a eu envie d’écrire cette série apres avoir regardé
un documentaire consacré a Bernard Pacaud. On
retrouve quelques traits du chef de PAmbroisie
dans le personnage interprété par Clovis Cornillac :

MBRE - DECEMBRE 2016

Transmission contrariée entre un grand chef rugueux et un fouille-au-pot

un taiseux formé a la dure, rétif a Pexposition
médiatique, mais décrit par ses vétérans comme
une véritable machine a envouter. D’une certaine
manicre, les derniers développements de son par-
cours ont rejoint la fiction, puisque son fils Mathieu
Pacaud a récemment décliné la reprise du restaurant
paternel, préférant ouvrir a I'autre extrémité de
Paris son propre établissement. Il y chatouille un
peu cette grande tradition que son pére courtise
avec un infini respect, grattant la ou elle est le plus
sensible, encroutée dans les vicilles gloires du
homard thermidor, de la viennoise de sole, des
écrevisses en gelée et de la sauce cardinale. Fit de
s’amuser a la relooker comme un enfant relativise
autorité de ses grands-parents en les déguisant.
Ce n’est pas lui qui signait les plats apparaissant a
’écran, mais David Toutain, un cuisinier intégre et
ancré dans Pactualité, que le classicisme n’effraie
cependant pas. Ayant ouvert entre-temps un res-
taurant affichant complet plusieurs mois a I'avance,
il m’a pourtant pas hésité a rempiler en tant que
styliste de cette deuxiéme saison.
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FLUTES TRAVERSIERES

C’est a Reims, dans le somptueux chateau des Crayeres, que nous sommes allés glaner des
idées d’accords au champagne pour les fétes. Rencontre avec Philippe Mille et son chef
sommelier, Philippe Jamesse, qui nous aident a compléter les bulles du prochain réveillon.

n ne demande

pasal'orchestre

de courir apres
un danseur. C’est a ce
dernier de mettre ses
pas dans un tempo qui
le précede. Ainsi en
va-t-il des accords
entre le vin et le plat: 8
jusqu’a preuve du L
contraire, la bouteille est bouchée, tandis qu’une recette demeure
« ouverte » jusquau dressage final. Pour bien faire les choses, la
logique voudrait donc que ce soit la cuisine qui s’adapte au breu-
vage censé 'accompagner. Les fétes de fin d’année, c’est le moment
du champagne... qu’on aurait tort de ne déguster qu’a Papéritif
ou au dessert. Nous avons donc pris la route du chateau des
Crayeres, cette partie de campagne en plein centre de Reims qui
a pratiquement valeur d’ambassade pour le plus grand vignoble
a crus effervescents du monde. La, il y a deux Philippe, aussi
complémentaires I'un de Pautre qu'un endroit 'est de son envers :
Mille fait des étincelles aux fourneaux, et Jamesse donne une
trempe nouvelle a la vicillissante sommellerie champenoise. Nous
avons demand¢ a cette brillante association quels accords lui
inspiraient la saison et les grandes marques disponibles dans le
commerce. Ces mariages qu'ils ont imaginés ne sont pas a prendre
au pied de la lettre (la version originale vaudra toujours micux
qu’un doublage maladroit), mais ils peuvent servir de suggestions,
que chacun est libre de s’approprier.

«

Selon Philippe Jamesse, les champagnes a vocation gastrono-

mique sont plutot les cuvées millésimées et les grandes réserves
issues de parcelles prometteuses : plus expressives, moins
calibrées par un style maison que les « bruts ». Un terroir
d’exception incitera le vinificateur a préserver les marqueurs
de « pureté », cette tonicité qui n’est pas de 'acidité, et dont
Porigine n’est imputable ni a la variété du cépage, ni a la stricte
intervention humaine, mais au parcours du jus. Elle résulte du
comportement des raisins dans une dureté particuliere, celle
de calcaires champenois a la maigreur absolue, mais riches en
¢éléments d’origine marine. On parle méme de craies « bélem-
nites », en référence a un mollusque typique de cet océan
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fossile. Les racines du
cep réagissent a un tel
voisinage par la com-
munication de notes
de sel, d’iode, dalgues,
de brulé, etc. Notez
qu'au-dela de 'angle
minéral, il y a aussi des
notions de créme, de
beurre, de café léger,
de champignons bruns, provoquées par les interactions qui ont
eu lieu dans le chai. Un peu comme P'odorat interprete et tra-
duit des molécules émises par le nez en informations, en méta-
phores sensorielles qui ont plus a voir avec la mécanique olfac-
tive qu’avec la nature de ce qui I’a stimulée.
Li el vow

dewice
Aprées avoir classé chaque champagne par texture (I’épaisseur,
la densité du vin, qui est inversement proportionnelle a sa courbe
de fraicheur) et par tension (cette méme fraicheur induite par la
pureté ou I'acidité), le sommelier recherche dans ses accords des
trajectoires convergentes, comme un éclairage diagonal, plutot
que les contacts frontaux aux impacts fracassants qui font trop
d’éclats. Philippe Jamesse insiste également sur I'importance du
service. C’est ainsi qu’il a mis au point un verre technique, a
Pergonomie optimisée, non sans renoncer au procédé du poingon
laser : un gadget de cristallier qui sert a canaliser les trains de bulles
dans de jolies cheminées. Probléme, ce phénomene accélére aussi
leur processus de formation. Or, les vins de Champagne les plus
matures restituent de véritables mille-feuilles d’identités gustatives,
dont les phases guidées par Peffervescence se succedent a un
rythme assez soutenu. Avec le poingonnage laser, ce qui s"apparente
a une lecture attentive devient un feuilletage négligent. Autre
chose. Plus le gaz carbonique dissous grimpe le long de la paroi
du verre, plus il emmagasine d’oxygéne, et grossit en conséquence.
Pour que la bulle reste fine et tonique a ’éclatement, il faut
servir le champagne a mi-hauteur. Ainsi ses émanations aroma-
tiques demeureront-elles lisibles. En outre, I’élégante forme
sphérique de ce verre permet d’exploiter le gaz carbonique (et
son potentiel aromatique) en le réinjectant par rotation, dans un
mouvement perpétuel, la ot une structure ouverte le laisserait
s’échapper en piquant le nez.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.



Cette Grande Cuvée exprime un extraordi-
naire mille-feuille de sensations. Celui-ci
procéde notamment de I’'assemblage de
plusieurs profils de terroirs, et de la pré-
sence des trois cépages champenois : le
pinot meunier, un raisin aimable, qui tem-
pére par sa douceur le mordant du char-

donnay, et la puissance masculine du pinot
noir. Il y a en outre I'addition de liqueurs
d’expédition pouvant avoir plus de dix ans
d’age. De tout cela résulte un vin « mor-
phing » qui sortira toujours la bonne carte
au bon moment. Par son axe rigoureux, et
la complexité d’une bonne oxydation, c’est

un alter ego de Dom Pérignon, capable de
s’adapter a des contextes tres variés pour
créer la rencontre. Ici, le plat a la fois végé-
tal et animal sera Iégérement dévié par ce
vin charismatique, qui choisira d’en expli-
citer certains caracteres, d’appuyer sur
certaines touches plutot que d’autres.
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Terrine de foie gras

de canard, gelée au Ratafia
de Champagne / Moét &
Chandon Rosé Vintage 2008

Fantastique millésime qui explique en partie son style
de vin juteux de fruit. Il épaulera parfaitement le gras
du foie de canard, sa belle tension servant de lignes de
fuite a la mise en perspective des notes musquées propres
au palmipéde. La présence du ratafia rosé (un moit dont
on interrompt la fermentation avec de I'eau-de-vie, a la
maniére du pineau des Charentes) qui colore, carmine
presque le dessus de I'abat, appelle ce type de cuvée
aux teintes chaudes et assez appuyées.

En 2009, le poste de chef de cuisine des
Crayéres était vacant. Lorsque la direction a
sondé le Landerneau de la profession, un nom
est unanimement remonté : celui de Philippe
Mille. L'ancien chef exécutif de Yannick Alléno
au Meurice s’y révele un grand (poly)technicien,
a la capacité d'émerveillement intacte.

Chaource, mikados croustillants
fumés aux épines de pin

/ Canard-Duchéne

Charles VIl Blanc de blancs

Ce blanc de blancs trés pur est encore assez jeune, donc trés
tonique. On y reléve des agrumes, de la craie, du végétal, qui
contrastent en apparence avec la douceur laiteuse du chaource.
Mais c’est oublier un peu vite que ce dernier affiche un coeur
crayeux, croquant et a la salinité assumée. Voila qui crée les
conditions d’une rencontre perspicace. Le mikado « foisonné »
(un jeu de tranchage a partir d’'un appareil crémeux au chaource,
ou s’intercalent quelques dés prélevés sur le coeur crayeux),
avance tout en nuances contrastées, et semble matérialiser,
comme une projection en trois dimensions, les sensations du
champagne. Sentiment corroboré par une pointe de noisette
et de sel qui fait écho a la salinité du chardonnay.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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Derriere la verriere soufflée comme une
gigantesque bulle de savon,
s'effondrent avec grace sept hectares
de jardins le long d’'une petite combe
d’agrément. Philippe Mille y fait cultiver
un potager aussi esthétique que
prolifique.

Dos de cabillaud,
croustillant de sarrasin bio
/ Veuve Clicquot

Grande Dame 2004

C’est un millésime a la belle assise fruitée, mais épaisse,
donc naturellement soyeuse. Le toucher de bouche de cette
cuvée est trés onctueux. S’y mélent densité et noblesse, et
un moelleux non pas de sucre, mais conféré par I'ampleur
et la complexité. L'objectif suivi dans un premier temps est
d’envelopper le cabillaud déja orienté par son écrin de
champignons. |l s’agit donc d’aller dans sa direction et de
le rattraper, pour jeter sur ses épaules cette étoffe confor-
table. Cet accord permet aussi d’ajouter I’énergie du mil-
Iésime aux saveurs iodées du cabillaud et a 'intensité de
son grain, a la netteté avec laquelle les pétales se détachent
(résultat d’une cuisson préservatrice, a la limite de I'embau-
mement). Il y a enfin 'appel du pinot noir et de ses notes
terreuses de champignon.
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Zébré de poularde de la
Champagne / Charles Heidsieck
Blanc des Millénaires 1995

C’est un grand classique, I'un des plus beaux blanc de blancs de
mémoire champenoise ! Cette cuvée mythique demeure la référence
absolue du chardonnay noble en Champagne : on y distingue dans
le désordre miel, fruits secs, arachide, beurre, toasté, noisette, léger
grillé, beaucoup d’onctuosité. Presque un vin qui se mache. C’est ce
qu’il faut a la chair blanche de cette poularde, afin d’accompagner
sa tendreté par un supplément de (ré)confort. Il n’est pas ici question
de tension, la tonicité du vin s’étant peu a peu émoussée avec les
années. On recherche plutot le réconfort, les caresses. La combinai-
son entre les champignons de la farce et le profil crémeux, beurré
de ce vin, rappelle les vieux accords de la grande tradition francaise.

nsommer avec modeération

L'abus d'alcool est dangereux pour fa santé. A ¢
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CEuf bio en coque de courge
/ Nicolas Feuillatte Palme d’or

Ce vin d’une célébre coopérative, c’est la grande cuvée
sur laquelle on mise tout. Son profil est tres mature. On
touche la a I’environnement brun du champignon, du
rancio, de la belle oxydation. Cela va bien a I’ceuf qui est
plutot difficile a marier. La courge renforce I'idée de colo-
ration, de sucrosité un peu foie gras du jaune. Cette com-
position réclame soit I'extréme jeunesse d’'un champagne
au fil encore trés dur, soit une approche sur la maturation,
comme c’est le cas ici.

Il a fallu entre 200 et 300 ans aux grandes
maisons de négoce pour inventer le
champagne. Aujourd’hui, en privilégiant

la transparence et I'identification des
parcelles plutét que les petits secrets de
fabrication, on commence tout juste

a le comprendre.

Saumon fumé de Mardeuil juste
tiedi, choux-fleurs sauce Champagne
/ Amour de Deutz 2006

Dans ce plat tres raffiné, texturé par son gras naturel, le fumet évoque
certaines cuvées champenoises qui communiquent des notes briilées,
crayeuses, grises. L'association avec le champagne Amour de Deutz
est treés connivente. Ce dernier se distingue par une petite pellicule,
pas trés épaisse, mais légérement vineuse, pour conforter le saumon
dans son gras. La présence incisive du chardonnay exploite la dureté
pleine de nuances des grands calcaires champenois. 2006 fut une
année assez solaire, qui confére a cette cuvée prestigieuse une
petite richesse fruitée, mais grisée par la craie, comme un tirage
passé élégamment en noir et blanc. Elle conforte le Iéger fumet du
poisson dans un accord rayonnant, qui emmene trés haut les deux
termes de la proposition.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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Il'y a quelgue chose de profondément
cordial dans cette maison bourgeoise
qui met tout le monde a 'aise.
Chacun finit par trouver I'atmosphere
qui parle a son état d’esprit, de méme
que tout champagne y est bu a sa
température de service.

Confiture de poire a la feve
tonka et son biscuit roulé
de mon enfanc

/ Perrier-Jouét

- “SM\N\L&
que 20060

Cet assemblage est légérement dominé par le char-
donnay, auquel s’ajoute I'onctuosité du millésime.
L'ensemble manifeste un coté chaleureux tendant a
biscuiter. Il y a toujours un dosage généreux en sucre
avec ces cuvées « Belle Epoque », qui leur confére une
certaine richesse patissiére. Le chardonnay imprime
des notions de poires dans leur prime jeunesse, qui
assoient la pertinence de I'accord.
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Tarte au citron piquante

/ Vranken Diamant blanc

Contrairement a une idée répandue, plats sucrés et champagnes ne brillent
guere par leur compatibilité. Sur un appareil au citron aussi intense que
celui de cette tarte, les cuvées champenoises auront du mal a exister. Il
faut par exemple un mur de sucre capable de bloquer 'acidité de I'agrume
au seuil duvin. Comme I'ancienne ferveur pour les demi-secs s’est évanouie
au profitd’un dosage de plus en plus minimaliste, les spécimens qui restent
dans la course sont aujourd’hui spécialement travaillés comme de grands
vins de dessert (ainsi en va-t-il du demi-sec de Veuve Clicquot ou a la
rigueur de sa cuvée Rich). Uaxe tendu du chardonnay doit étre assoupli
par une présence du pinot meunier, afin que le dosage en sucre ne se
dissocie pas de cette base, en butant sur sa trop grande dureté. Mais
Philippe Jamesse a opté pour un mariage plus sensible, en choisissant un
champagne tonique, acidulé, aux notes tres précises de citron.

vec moderation.
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BEAU &§ BON MARIAGES AU CHAMPAGNE

Trois

SAUMON FUME JUSTE TIEDI, CHOUX-

FLEURS SAUCE CHAMPAGNE (4 pers.)

Entrée chic/ Prép. : 30 mn > Cuisson : 3h 45 mn

> Marinade : 20 mn > Repos : 20 mn

» 6 batons de citronnelle émincés en fines laniéres

» 400 g de dos de saumon fumé » huile d'olive

» 20 g de baies roses écrasées » 11 de champagne

» 400 g d'arétes de poisson » 60 g d'échalotes

» 100 g de champignons de Paris émincés

» 10 cl de jus de coquillage (type Ariaké)

» 60 g de creme épaisse » 40 g de beurre

» 500 g de choux-fleurs colorés (vert, jaune,
blanc, violet) » 1¢. a soupe d'ceufs de saumon

» 1. a café de zestes de citron confit hachés

Faites chauffer la citronnelle avec 25 cl d’huile, laissez
infuser 3 h a couvert a feu doux, puis filtrez. *Taillez
le saumon en 4 tranches de 2 cm d’épaisseur, recou-
vrez-les de I'infusion et des baies. Laissez mariner
20 mnatempérature ambiante. *Egouttez le saumon
sur un papier absorbant, faites-le cuire 30 sala vapeur.
*Dans une casserole, faites suer les arétes concassées
dans un peu d’huile avec les échalotes pelées et
ciselées, les champignons, puis mouillez avec le
champagne. Laissez cuire a frémissements 20 mn,
filmez, puis laissez reposer 20 mn hors du feu. *Filtrez
le fumet, faites-le réduire aux %3, ajoutez le jus de
coquillage, faites réduire de moitié, versez la creme,
faites cuire 5 mn sans bouillir, puis incorporez le beurre
en dés au fouet. *Taillez les choux-fleurs en mini-
bouquets, faites-les cuire 5 mn dans la sauce. *Dispo-
sez-les dans 4 assiettes chaudes, déposez dessus le
saumon, parsemez d’ceufs de saumon, de zestes de
citron confit, arrosez de sauce champagne.

60/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

Recettes adaptées des Crayeres

CEUF BIO EN COQUE DE COURGE (4 pers)
Tout simple

Préparation : 25 mn > Cuisson : 43 mn

» 4 mini-courges (Jack Be Little)

» 120 g de creme 0 % » 2 cuisses de volaille

» 2 cl de vinaigre de Reims

» 12 noisettes » 4 chataignes cuites » 4 ceufs

» 120 g de jambon des Ardennes

Découpez le dessus des mini-courges pour récu-
pérer les chapeaux. *Creusez un trou au centre
des courges et incorporez dans chacune 30 g de
creme 0 %. Salez, poivrez, replacez les chapeaux.
*Enveloppez-les dans une feuille d’aluminium et
faites-les cuire 40 mn au four préchauffé sur
th. 5/150°, en méme temps que les cuisses de
volaille. *5 mn avant la fin de la cuisson, ajoutez
le vinaigre de Reims. *Quand les courges sont
cuites, retirez les chapeaux et prélevez la pulpe
des courges. Réservez cette pulpe pour une autre
recette. ®Ajoutez les cuisses de volaille effilochées
au fond de chaque courge, 3 noisettes concassées,
ainsi qu’une chataigne rapée a la rape a fromage.
*Cassez 1 ceuf sur chaque courge et glissez au
four pour 3 mn. Une fois I'ceuf cuit, parsemez de
fines lamelles de jambon.

ATABLEO Le saviez-vous ?

La mini-courge Jack Be Little est cultivée en
Bretagne entre octobre et décembre. Mini-courge
car elle pése entre 100 et 300 g. Elle est appréciée
pour sa saveur sucrée, son goit de chataigne et
sa chair fondante.

ZEBRE DE POULARDE

DE LA CHAMPAGNE (4 pers)

Graphique / Prép. : 45 mn > Cuisson : 1h 45 mn
» 4 filets de poularde » 120 g de foie gras cru

» 120 g de champignons de Paris

» 100 g d'épinards » 1oignon » huile d'olive

» 2 | de bouillon de volaille (type Ariaké)

» 200 g de trompettes-de-la-mort

» 30 g de beurre mou » 20 g de foie gras cuit

» 50 cl de champagne » 100 g de créme fraiche
» 1 concombre » 1boule de céleri » 1carotte

Incisez les filets dans la longueur. *Taillez les cham-
pignons de Paris en dés de 2 cm, faites-les colorer
dans un peu de beurre bien chaud. Ajoutez les épi-
nards, laissez revenir 5 mn. *Coupez le foie gras en
cubes de 1cm, ajoutez aux champignons. ®Garnissez
I'incision des filets avec cette farce, puis refermez-les.
Enveloppez-les dans du film étirable de cuisson, puis
faites cuire a frémissements 20 mn dans le bouillon.
*Brossez les trompettes aprés avoir 6té le pied. Pelez,
émincez I'oignon, faites-le revenir dans une noix de
beurre. Ajoutez les trompettes, mouillez a hauteur
avec un peu de bouillon. Faites cuire a couvert45 mn,
puis mixez finement. Versez dans une poche a douille
trésfine. *Mélangez 10 g de beurre au foie gras cuit.
Réservez. *Prélevez 25 cl dejus de cuisson de volaille,
faites-le réduire de moitié, ajoutez le champagne,
laissez réduire, ajoutez la creme, portez rapidement
aébullition, puis terminez avec le beurre de foie gras.
*Arrosez les filets avec cette préparation, puis zébrez-
les de purée de trompettes. *Taillez les légumes en
tagliatelles, faites-les sauter vivement 5 mn a ’huile,
salez, poivrez. Réservez au chaud jusqu’au service.

Labus d'alcool est dangereux pour la sante. A consommer avec modération.
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Ce premier Muscat de Rivesaltes
de I'année offre toute la fraicheur
et le croquant du raisin juste
cueilli. De I'apéritif au dessert,
il sera le complice de vos tables
de fétes jusqu’a la galette des
Rois. Servir frais.

ABUS D' ALEDOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. CONSOMMEZ AVEL MU[@MI[JN
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Verres, LSA international. Fond en peau, Sofic.

CREME DE PANAIS, SABLES A LA TRUFFE
RECETTE PAGE 70

NOVEMBRE

-DECEMBRE 2016/ELLE ATABIE/6S
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Assiettes, Martine Mikaeloff. Fond en peau; SOfic: &
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HEES POIRE-SAUMON




Palette

graphique

Amusez-vous a
mixer les couleurs
en fonction de vos
godts (pommes de

terre violettes,
purée verte, etc.).
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A TABLE ! POUR LES FETES

GRATINEE

DE POTIMARRON

AU PAIN D’EPICES (6 pers.)
Fait d’avance

Prép. : 15 mn > Cuisson : 25 mn
» 1 potimarron

» 11 de bouillon de volaille

» 1 bouquet de cerfeuil

» 1 orange bio

» 2 c. a soupe de creme fraiche
» poivre du moulin

» 50 g de foie gras mi-cuit

» 3 tranches de pain d’épices
» beurre

Lavez le potimarron, ouvrez-le et
Gtez les graines. Coupez la chair
en gros morceaux sans le peler.
Faites-les cuire 20 mn dans le
bouillon avec un peu de sel, de
poivre et le cerfeuil. e Mixez &
I'aide d’un mixeur plongeant en

ajoutant la créme, le foie gras, le
jus et le zeste finement rdpé de
I'orange et un morceau de beurre.
e Répartissez le velouté dans
6 récipients allant au four, parse-
mez de pain d'épices grossiére-
ment émietté, ajoutez 2 ou 3 noi-
settes de beurre et passez sous le
gril du four 4-5 mn. Servez aussitot.
ATABLEO® Trés pratique !

Vous pouvez préparer le velouté
a I'avance, voire la veille, le
réchauffer et le faire gratiner au
dernier moment.

"’ .

mer avec moderation S ==

- DECEMBRE 2016

Bol, Les Guimards. Cuillere, Cutipol.
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FOIE GRAS VAPEUR,

PAIN AU SARRASIN (6 pers.)

Tres facile

Prép. : 30 mn > Cuisson : 25 mn

>Aufrais:2x12h

» 1foie gras cru déveiné
de 500 g environ

» 3 g de sel fin

» 1g de poivre de Jamaique
moulu

» 1c¢. a café de mélange pour
pain d’épices

» 3 c. a soupe de vin doux
Moscatel Guttierez de la Vega

» pain au sarrasin

Pour le chutney

» 250 g de framboises

» 10ignon rouge

» 40 g de sucre de canne

» 2 c. a soupe de vinaigre
de framboise

Séparez les lobes de foie gras,
saupoudrez-les de sel, de poivre
et d'épices, arrosez-les avec le vin.
o Etalez plusieurs couches de film
étirable sur le plan de travail,
reconstituez les lobes, enroulez-les
bien serrés dans le film en formant
un boudin dont vous nouerez les

extrémités et réservez au frais 12 h.
e Emballez ensuite le boudin dans
une feuille d’aluminium et faites-le
cuire 15 mn a la vapeur. Laissez
tiédir et remettez-le 12 h au frais.
o Faites cuire les framboises avec
I'oignon haché, le sucre, le vinaigre,
un peu de poivre et %z verre d'eau
pendant environ 10 mn et réservez
au frais. e Servez le foie gras en
tranches avec du pain au sarrasin
grillé et le chutney.

ATABLE® Pour varier

Vous pouvez remplacer le
Moscatel, un vin doux d’Alicante
aux saveurs trés particuliéres de
citron et de banane, par un muscat
corse.

ATABLE® Petit truc

Si vous avez le temps, faites
tremper les lobes de foie gras
déveinés dans de I'eau glacée trés
salée pour que le sang disparaisse.

Assiettes, Martine Mikaeloff. Cuillere, Cutipol. Fond en peau, Sofic.
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A TABLE ! POUR LES FETES

RECETTES DES PAGES 65, 66 ET 67

CREME DE PANAIS,

SABLES A LA TRUFFE (6 pers)
Délicat !

Préparation : 25 mn > Cuisson : 30 mn
» 5 panais

» 1 petite courgette

» 11 de bouillon de volaille

» 25 cl de creme liquide entiére

» 1¢. a soupe de miel liquide

» poivres du moulin mélangés

» piment d’Espelette

Pour les sablés

» 60 g de parmesan rapé

» 60 g de farine

» 60 g de beurre

» brisures de truffe

Pelez les panais et la courgette, coupez-les en
morceaux, faites-les cuire dans le bouillon avec
un peu de sel et de poivre pendant 25 mn envi-
ron. e Allumez le four sur th. 6/180°, sortez la
plaque du four et tapissez-la d’un papier sulfurisé.
e Dans un petit robot, mixez le parmesan, la
farine, le beurre, ajoutez les brisures de truffe et
mixez encore jusqu'a ce que la péte forme une
boule. Etalez-la sur le papier sulfurisé fariné.
Poivrez, coupez-la en laniéres, espacez celles-ci
et faites-les cuire 8 3 10 mn. e Fouettez la créme
en chantilly en ajoutant a la fin 1 pincée de sel,
du poivre et le miel. @ Mixez la soupe a I'aide
d’un mixeur plongeant, répartissez-la dans des
récipients, coiffez chaque soupe de chantilly,
saupoudrez de piment et servez avec les sablés.

Vous pouvez ajouter
ou remplacer un panais
par un cerfeuil
tubéreux au délicieux
golt sucré

de chataigne.
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GAUFRES DE POTIMARRON
AU FOIE GRAS (6 pers.)

Pour changer

Préparation : 20 mn > Cuisson : 15 mn
» 200 g de foie gras mi-cuit

» 10 cl de vinaigre balsamique

» 1c. a so upe de sucre de canne
» fleur de sel

» poivre du moulin

» piment d’Espelette

Pour la pate

» 150 g de farine

» 1sachet de levure chimique

» 1 ceuf

» 20 g de beurre fondu

» 10 cl de lait

» 200 g de potimarron cuit mixé

Mixez tous les ingrédients de la pate et faites
cuire les gaufres dans un gaufrier. e Faites réduire
le vinaigre balsamique et le sucre pour obtenir
un sirop nappant. e Coupez les gaufres en 6,
posez un morceau de foie gras dessus, nappez
de vinaigre, salez a peine, poivrez et ajoutez un
peu de piment d’Espelette.

ATABLEO Variante

Vous pouvez faire des mini-pancakes a cuire
dans une poéle antiadhésive si vous n’avez pas
de gaufrier.

BOUCHEES POIRE-SAUMON (6 pers))
Exotique

Préparation : 15 mn > Cuisson : 2 mn

» 3 poires mires mais fermes

» 1 petit morceau de gingembre rapé

» 4 c. a soupe de vinaigre balsamique blanc
» 1 c a soupe de sucre de canne

» 4 tres fines tranches de saumon fumé

» poivre du moulin

» ceufs de saumon

» 1 concombre

» pain grillé

Pelez les poires, coupez la chair en lamelles,
faites-les revenir 1 mn sur chaque face dans une
poéle avec le vinaigre balsamique, le sucre, le
gingembre et du poivre, puis laissez refroidir.
e Découpez le saumon et le concombre en
lamelles. e Déposez sur du pain grillé 1 lamelle
de chaque ingrédient, ajoutez quelques ceufs de
saumon, maintenez avec 1 pique en bois et réser-
vez au frais.

COCKTAIL CAVA-LITCHI-FRAMBOISE
(6 pers.)

Trés parfumé

Préparation : 5 mn

» 250 g de framboises » 12 litchis

» 1bouteille de Cava Freixenet Ice

» 6 . a soupe de Grand Marnier

Mixez les litchis et les framboises et filirez au
travers d’une passoire. e Répartissez dans
6 coupes, ajoutez le Grand Marnier et versez le
Cava bien frais.

POMMES DE TERRE

ET POTIMARRON

AU GINGEMBRE (6 pers.)
Pour accompagner

Préparation : 20 mn > Cuisson : 55 mn
> Congélation : 12 h>Repos: 1h
» 800 g de pommes de terre

» 1 petit morceau de gingembre

» 1 petit potimarron

» 1 orange bio

» poivre du moulin

» 20 cl de creme fraiche

» beurre » parmesan

Faites cuire les pommes de terre pelées avec le
gingembre 25 mn dans de I'eau bouillante salée.
o Faites cuire le potimarron en morceaux, a la
vapeur ou dans un peu d'eau, avec un peu de sel.
Comptez 20 mn. e Egouttez les pommes de terre,
écrasez-les en purée avec 15 cl de créme fraiche
et 1morceau de beurre, poivrez. e Egouttez aussi
le potimarron et écrasez-le en purée avec le reste
de créme, le zeste finement rapé et le jus de
I'orange. e Laissez refroidir complétement les
purées et congelez-les dans des bacs a glagons.
o Le lendemain, beurrez un plat a gratin, disposez
les cubes de purées en damier, salez, poivrez,
rapez un peu de parmesan dessus et parsemez
de noisettes de beurre. Laissez décongeler avant
de passer au four 30 mn a th 7/210°.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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Le Foie gras du Périgord
le pousovy davéter le lemps..

CANARD A FOIE GRAS »
DUSUD-OUEST

Chalosse, Gascogne, Gers
Landes, Périgord, Querey



~ Fait
d’'avance!
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Assiette, Les Glimards. Fourchettes, Cutipol. Fond en peau, Sofic
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FILET DE BCEUF

AUX MORILLES (6 pers.)

Etonnant !

Prép. : 20 mn > Cuisson : 30 mn

>Repos : 10 mn

» 1,5 kg de filet de boeuf

» 1¢. a café d’anis moulu

» Y2 c. a café de quatre-épices

» piment rouge en poudre

» fleur de sel

» poivre du moulin

» huile

» beurre

» 250 g de morilles séchées
réhydratées dans un peu
d’eau tiede

» 1échalote

» 100 g de créme fraiche
épaisse

» 100 g d’airelles au naturel

» rhum ambré

Roulez le filet de beeuf dans les
épices mélangées a du sel, du
poivre et du piment. e Faites
revenir la viande dans une
cocotte sur toutes les faces avec
un mélange d'huile et de beurre,
couvrez et comptez 20 mn.
e Faites revenir les morilles et
I'échalote hachée dans un peu

de beurre, ajoutez la créme et
laissez réduire sur feu doux
presque complétement. Salez et
poivrez aprés. e Déglacez
ensuite la viande avec le rhum,
ajoutez les airelles, laissez mijo-
terencore 5 mn. e Retirez du feu
et laissez reposer 10 mn dans le
plat de service en couvrant la
viande d'aluminium pour la gar-
der chaude.

ATABLEO Pour le réussir!

La cuisson dépend de I'épaisseur
du filet, mieux vaut un filet plus
étroit et plus long que plus large
et plus court.

L es Grands Crus

d’'Alsace
Pures exceptions

Les 51 Grands Crus d'AIsace

aux harmonies intenses et pures.

:
i
S

Grands

I‘UQ

CULTIVER SON JARDIN




L'abus d'alcool est dangereux pour fa santé. A consommer avec modération.

VOLAILLE DE BRESSE

AU RIESLING (4-6 pers.)

Terroir gourmand

Prép. : 20 mn > Cuisson : 1 h

>Repos : 10 mn

» 1volaille de Bresse de 2 kg

» 1,5 | de bouillon de volaille
corsé

» 50 cl de riesling

» 800 g de pommes de terre

» 8 gousses d’ail

» 2 oignons

» 3 brins de thym

» 1 bouquet de cerfeuil

» poivre du moulin

» huile de truffe

» beurre

Dans une cocotte allant au four,
faites revenir 5 mn environ les
pommes de terre, les oignons pelés
et coupés en morceaux et les
gousses d‘ail non pelées avec un
morceau de beurre. e Allumez le
four sur th. 8/240°. e Mélangez

quelques gouttes d'huile de truffe
avec un bon morceau de beurre
mou et massez la volaille avec les
mains pour I'enduire entiérement
de gras parfumé. e Posez la volaille
sur les pommes de terre, ajoutez
le bouillon de volaille et le vin.
Salez, poivrez, parsemez de thym
et de cerfeuil ciselé, couvrez la
cocotte et faites cuire au four
55 mn. Laissez ensuite reposer
10 mn avant de servir.

ATABLE® Plus de saveurs !

Vous pouvez luter la cocotte en
faisant 1pdte avec 500 g de farine
et 20 cl d’eau chaude et en
I'appliquant tout autour du
couvercle pour une étanchéité
parfaite : une explosion de saveurs
quand on ouvre la cocotte !

Vous pouvez ajouter quelques
lamelles de truffe sous la peau de
la volaille.
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DINDE FARCIE

A UORANGE (6 pers.)

Une farce boudin blanc et foie gras !
Prép. : 30 mn > Repos : 20 mn
> Cuisson : 2 h 30 mn

» 1dinde de 3,5 kg

» 500 g de marrons

» 3 boudins blancs truffés

» 200 g de foie gras

» 2 oignons

» 3 oranges bio

» poivre du moulin

» 3 | de bouillon de volaille corsé

» beurre

» huile

» ficelle de cuisine

Salez et poivrez l'intérieur de la
volaille. e Lavez 10range, coupez-
Ia en cubes, pelez les 2 autres.
o Mélangez les boudins coupés en
morceaux, les oignons pelés et
hachés, les marrons et le foie gras.
Salez, poivrez et mettez cette farce
a l'intérieur de la dinde. Cousez
I'ouverture. e Préchauffez le four
sur th. 8/240°. Faites pocher la

volaille 15 mn dans le bouillon dans
un grand faitout. e Egouttez-la.
Posez-la dans un grand plat, ajou-
tez les cubes d’orange dessus et
mettez les oranges pelées coupées
en rondelles dans le plat. Parsemez
de noisettes de beurre et d'un filet
d'huile. e Faites cuire 2 h 15 mn,
en arrosant toutes les 10 mn avec
le bouillon. e Laissez reposer
20 mn au chaud & couvert avant
de servir.

ATABLE® Le petit truc!

Vous pouvez couvrir les blancs de
la dinde avec des bardes de lard
pour éviter qu’ils ne colorent trop
vite et les retirer 15 mn avant la
fin de la cuisson.

Plats, Martine Mikaeloff, Fond en peau, Sofic,
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A TABLE ! POUR LES FETES

MACARONS DE SAUMON

ET CREME WASABI (5 pers.)

Bluffant !

Prép : 20 mn > Cuisson: 30 s

>Aufrais: 4 h

» 6 grandes tranches de saumon
fumé

» 200 g de fromage blanc type
Madame Loik

» 20 cl de creme liquide

» 2 feuilles de gélatine (4 g)

» 2 c. a café de wasabi

» 1 citron vert bio

» poivre blanc du moulin

» 1plaque de 12 demi-sphéres
en silicone

Pour la sauce

» 4 c. a soupe d’huile

» 2 c. a soupe de vinaigre
balsamique blanc

» 2 c. a soupe de saké

» poivre

» un peu de piment en poudre

Faites tremper la gélatine dans de
I'eau froide. @ Découpez 12 disques
dans les tranches de saumon a

I'aide d'un emporte-piece d’un dia-
metre d’environ 8 c¢cm et posez
1 disque dans chaque cavité de la
plaque en silicone. @ Hachez gros-
siérement les chutes de saumon au
couteau. e Fouettez la créme en
chantilly, ajoutez le fromage blanc,
les chutes de saumon, le wasabi,
le zeste finement rdpé et le jus du
citron, un tour de moulin 3 poivre
et la gélatine égouttée et fondue.
Mélangez délicatement et recouvrez
chaque demi-sphére avec la pré-
paration. Mettez au frais au moins
4 h. e Démoulez les demi-sphéres,
assemblez-les 2 par 2 et réservez
au frais. Servez avec la sauce et une
petite salade d’herbes.

ATABLE® Astuce!

Sivous n’avez pas de moules, vous
pouvez mettre du film étirable dans
12 petits bols.

CHAPON AUX FRUITS

SECS (6 pers.)

Tradi

Prép. : 25 mn > Repos : 15 mn

> Cuisson : 2 h 45 mn

>Marinade :1h

» 1 chapon de 2,5 kg

» 100 g de foies de volaille

» 100 g de lardons fumés

» 2 échalotes

» 10 brins de persil plat

» 100 g d’abricots secs

» 100 g de pruneaux

» 50 g de raisins secs

» 50 g d’amandes sans la peau

» 15 cl de cognac

» poivre du moulin

» beurre » huile

» 250 g de pain de mie sans
crodite

» ficelle de cuisine

Faites mariner 1h les raisins et les
abricots et pruneaux coupés en
dés dans 15 cl d’eau chaude
mélangée au cognac. e Faites
revenir les lardons, les foies de
volaille coupés en morceaux et
les échalotes hachées dans un
mélange de beurre et d’huile.
Ajoutez le persil lavé, séché et

ciselé et les amandes concassées.

Salez, poivrez et laissez mijoter &

10 mn. Ajoutez les fruits secs £

égouttés (gardez I'eau de macé- =
ration) et le pain mixé. e Mettez :
cette farce a l'intérieur du chapon, :
fermez I'ouverture avec de la 3
ficelle et badigeonnez-le d'un :
mélange d’huile et de beurre en :

massant bien la peau de tous les
cotés. e Allumez le four sur
th. 7/210°. Déposez le chapon
dans un grand plat, salez, poivrez,

ajoutez I'eau de macération des 3
fruits et faites cuire Th30 mnen <

retournant la volaille a mi-cuisson
et en I'arrosant souvent. Ajoutez
de I'eau si nécessaire. e Baissez
ensuite le thermostat sur 6/180°
et poursuivez la cuisson encore
1h. eLaissez reposer 15 mn a
couvert avant de découper la
volaille.

ATABLEO Pour’accompagner !
Faites sauter 20 mn dans de
I’huile d’olive 3 patates douces
en cubes, 3 branches de céleri
en trongons, 3 oignons émincés
et 2 mangues en dés. Salez,
poivrez et poudrez d’une pointe
de piment.

L'abus ¢

Cocotte, Staub, Fond en peau, Sofic.



Biere et gastronomie, comme quoi
tous les mariages sont possibles.
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La bidre peul accompagner de nombreux mets, notamment les fruils ce me

LA BIERE, BRASSONS LES IDEES RECUES.  BRASSEURS

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



A TABLE ! POUR [ES FETES

BOULES GLACEES

AU CITRON

ET LIMONCELLO (6 pers.)

Acidulé

Prép. : 30 mn > Cuisson : 10 mn

> Congélation : 12 h

» 15 cl de jus de citron

» 150 g de sucre

» 8 jaunes d’ceufs

» 2 c. a soupe de Limoncello

» 4 feuilles de gélatine (8 g)

» 20 cl de creme liquide entiere

» 2 meringues concassées

» 20 cl de coulis de framboise

» 1 plaque de 12 demi-spheres
en silicone

Faites tremper la gélatine dans de
I'eau froide. e Faites réduire de
moitié le jus de citron dans une
casserole sur feu moyen. e Mettez
les jaunes d’ceufs dans le bol d'un
batteur. e Faites bouillir 5 mn le
sucre et 5 ¢l d’eau dans une autre

casserole, puis versez sur les
jaunes en fouettant 5 mn & grande
vitesse. e Ajoutez le Limoncello au
jus de citron ainsi que la gélatine
égouttée. Si elle ne fond pas aus-
sit6t, réchauffez doucement sur feu
doux. e Fouettez la créme liquide
en chantilly, ajoutez-la aux jaunes
battus, puis versez le jus de citron
en mélangeant délicatement.
o Remplissez les demi-sphéres et
mettez au congélateur 12 h.
e Assemblez les demi-sphéres 2
par 2 pour former des boules, rou-
lez-les dans la meringue et servez
avec le coulis.

ATABLEO Le petit truc !
Remplissez les moules aux %: car
la préparation gonfle en gelant et
les boules seraient irréguliéres.

WRF 2016
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Plat, Martine Mikaeloff. Cuilleres, Cutipol. Fond en peau, Sofic

BUCHE ANANAS, COCO

ET CHOCOLAT (6 pers.)

Fait d'avance

Prép. : 30 mn > Cuisson : 20 mn

> Au frais : 12 h> Marinade : 2 h

» 40 cl de creme de coco

» 80 g de sucre glace

» 6 feuilles de gélatine (12 g)

» 250 g de mascarpone

» 100 g de noix de coco rapée

» 100 g de chocolat noir

» 5 cl de creme liquide pour
le décor

» 1ananas Victoria

» 10 cl de jus de citron

» 100 g de sucre en poudre

Pour le biscuit

» 4 ceufs » 80 g de sucre

» 100 g de farine

» 4 c. a soupe de coco rapée

» ficelle de cuisine

Allumez le four sur th. 6/180°. Faites
tremper les feuilles de gélatine
dans un bol d’eau froide. e Tapis-
sez une plaque de papier sulfurisé.
Préparez le biscuit : séparez les
jaunes d’ceufs des blancs, fouettez
les jaunes avec les 80 g de sucre,
montez les blancs en neige, mélan-
gez I'ensemble en ajoutant la farine
et en soulevant avec une spatule
souple. e Etalez cette pate sur la
plaque, saupoudrez de noix de
coco rapée et faites cuire 12 mn
environ. e Démoulez ensuite le

biscuit sur un linge humide, retirez
le papier et roulez le biscuit sur
lui-méme. o Fouettez la créme de
coco comme une chantilly en ajou-
tant le sucre glace petit a petit.
Ajoutez a la fin le mascarpone, les
100 g de coco rapée et la gélatine
égouttée et fondue. e Faites fondre
le chocolat avec la créme, lissez
bien, puis étalez sur le biscuit
déroulé. e Répartissez ensuite la
créme de coco (gardez le surplus
pour étaler sur la biiche apres),
puis roulez la biiche. e Posez-la
sur une feuille de papier sulfurisé,
rabattez la feuille par-dessus en
serrant bien, puis formez un boudin
en nouant les extrémités avec de
la ficelle. Mettez au frais au moins
12 h. e Le lendemain, faites bouillir
5 mn le jus de citron et les 100 g
de sucre en poudre, puis versez le
sirop chaud sur I'ananas coupé en
fines tranches et laissez macérer
2 h minimum. e Pour finir, déballez
la bliche, coupez les extrémités,
étalez le reste de créeme dessus,
puis ajoutez les lamelles d’ananas.
ATABLEO Astuce!

Vous pouvez préparer cette biiche
2-3jours al’avance et la conserver
au frais recouverte de papier film.

l'ab
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Plat, Martine Mikaeloff. Fond en peau, Sofi



TARTE PANNA COTTA

AU TOURON (6 pers.)
Saveurs douces

Prép. : 20 mn > Cuisson : 20 mn
>Repos:Th+4h

» 50 cl de creme liquide entiere
» 50 g de sucre » 100 g de touron
» 4 feuilles de gélatine (8 g)
Pour la pate

» 220 g de farine » 1 ceuf

» 125 g de beurre

=
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e Mikaeloff.

» 80 g de sucre glace
» 40 g d’amandes en poudre

Préchauffez le four sur th. 6/180°.
o Mettez Ia farine, le beurre, le sucre
glace et les amandes dans le bol d'un
robot, mixez jusqu'a ce que le
mélange soit sableux. Ajoutez I'ceuf
et mixez par a-coups jusqu’a ce que
la pate forme une boule. Mettez-la
au frais1h. e Etalez-la ensuite surle

plan de travail fariné. Déposez la pate
dans un moule beurré, piquez-la de
coups de fourchette, posez un papier
sulfurisé dessus et couvrez de hari-
cots secs ou de petits cailloux.
Enfournez 15 mn, puis retirez le papier
et poursuivez la cuisson 5 mn. Lais-
sez refroidir. e Faites tremper les
feuilles de gélatine dans de I'eau
froide pour les ramallir. Faites chauf-
fer la créme avec le sucre, puis ajou-

tez la gélatine égouttée hors du feu.
o Concassez grossierement le fou-
ron, répartissez-le sur le fond de
tarte, puis versez la créme par-des-
sus. Mettez au frais 4h.

ATABLEO Pour les végétariens !
Vous pouvez remplacer la gélatine
par 2 g d’agar-agar, gélifiant a base
d’algues. Dans ce cas, délayez-le
dans la créme froide, portez a
ébullition avec le sucre et laissez

ur elleatable.fr
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Ouvrez les coquilles saint-jacques, sortez  pinceau, badigeonnez les lamelles d’huile
les noix, 6tez les barbes. Rincez bien les  d’olive et de jus de citron jaune. Salez,
noix et épongez-les dans un linge. Réservez-  poivrez trés légérement. Répartissez les
les.*Pressez le jus du citron jaune et mélan-  ceufs de hareng autour des saint-jacques.
gez-le a Phuiled'olive. *Lavez I'aneth et  Disposez quelques pousses d’herbes et
otez le plus g s queues au couteau. finissez en arrosant d’huile d’aneth etd'un
peu de rapée de raifort.

n jaune » 1botte d’aneth
soupe d’huile d’olive parfu
petit pot d’ceufs de | ment .
cl d’huile de pépins de raisin Filtrez I'huile et rése

ez. *Taillez les noix

etit morceau de raifort frais Mb‘!‘ et dis- -
telques pousses d'herbes devotre choix sfff 4 assiettes. A ['aide d’un
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A TABLE ! CUISINE SUR MER

¢égere confusion autour des appellations com-

merciales de « pecten maximus ». On distingue

généralement Pexpression « coquille saint-
jacques » (exclusivement réservée a cette derniére)
de celles plus génériques de « noix de saint-jacques »
et de « saint-jacques », sous le couvert desquelles
restaurateurs et poissonniers ont le droit de vendre
du pétoncle, un coquillage qui est moins cher,
mais qui a moins de chair. « Pecten maximus » se reconnait aisé-
ment a sa grande taille, et a une coquille cotelée dont la valve
inféricure est bombée, tandis que I'autre est plate (celles d’une
amande de mer sont incurvées de chaque coté).

Habitat et péche

La coquille saint-jacques de ’Atlantique vit sur des petits fonds
meubles entre 10 et 80 metres sous le niveau de la mer, a proximité
des cotes allant de la Norvege jusqu’au Nord du Maroc. Sa péche
(essentiellement a la drague, mais également en plongée) est tres
réglementée en France. Les autorités halicutiques dressent un
calendrier précis de chaque gisement autorisé, leurs cycles de
reproduction n’étant pas simultanés. On trouve parfois chez le
poissonnier des spécimens décortiqués en provenance des eaux
américaines, qui sont de bonne qualité (et disponibles hors du
« calendrier » européen).

.

eation de la wessowrce

Soigneusement réglementée, la péche des coquilles saint-jacques
ne menace guere la disponibilité future du stock atlantique. Atten-
tion toutefois a ne choisir que des individus excédant 11 cm, qui
ont sans doute cu le temps de proliférer. C'est une espece a tres
faible impact sur son environnement. En effet, il faut seulement
deux a trois grammes de plancton végéral pour que la coquille
saint-jacques prenne 1 gramme. Un rendement écologique excep-
tionnel, §’il est rapporté a celui du thon : pour grandir de 1 gramme,
ce dernier aura consommé 20 grammes de proies, qui devront
avoir elles-mémes englouti 1 kg de phytoplancton!

Saison

Généralement ouverte d’octobre a mai.

Pour bien choisir, sachez que le calibre d’une noix
de saint-jacques est proportionnel a celui de sa
coquille. Certaines peuvent ¢tre énormes, aussi
grosses que des petits tournedos, raison pour
laquelle on les appelle parfois des « steaks de mer ».
Commencez par bien retirer le sable sous un filet
d’eau courante, puis épongez toute trace d’humidité a I'aide d’un
torchon pour éviter les giclures a la cuisson. Ce coquillage est
suffisamment bien en chair pour supporter tout type de cuisson. On
ignore bien souvent qu’il est délicieux frit ou tout simplement cru.
I ne faut pas hésiter a le saisir tres fort sur la pocle : servez des
que la noix a pris une belle coloration blonde de chaque c6té, un
peu comme une viande bleue.

Indicatif du temps de cuisson

Faites colorer la noix d’un seul coté sur poéle vive, jusqu’a ce
qu’elle croustille, puis terminez 3 minutes au four a 180 °C.

Les suggedtions du chef

En entrée froide, disposez sur une assiette de fines lamelles de
noix de saint-jacques crues, avec des ceufs de harengs fumés et
quelques pousses d’herbes. Arrosez d’un filet de citron, d’huile
d’aneth et d’une rapée de raifort frais.

Enveloppée comme dans un baluchon entre deux feuilles de
pate filo arrosées d’huile de pépins de raisin. Le tout enfourné
quelques minutes, on obtient un bonbon de noix de saint-
jacques.

Cuite vapeur et associ¢e a des endives pochées au jus de clé-
mentine, dont le jus réduit servira de base pour une sauce
montée a la créme et au beurre.

Gratinée dans sa coquille fagon traiteur, avec une béchamel
coupée au champagne, quelques champignons de Paris, des
morceaux de ris de veau et de la chapelure de brioche.

Cuite avec un beurre persillé dans la chaleur tombante de sa coquille
préalablement chauffée sur le gril, a la fagon d’une Pierrade. On
sert avec de fines lamelles de topinambour tranchées comme de
la truffe, puis tombées minute dans une persillade a la ciboulette
et aux noix hachées.

82/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016
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ooql.u saint-jacques, sortez  [ées par deux pour obtenir 8 tas et taillez-
lnul,emlsbarhs Rincez bien les  les en deux dans le sens de la largeur.
noix et épongez-les dans un linge. Réservez-  *Disposez dessus les noix de saint-jacques
les.* Taillez les figues en 4 et enlevez assaisonnées, roulez-les dans les feuilles
grains de raisin de la rafle. *Dans une  defilo et torsadez les deux extrémités pour
casserole, versez le vin rouge, les figues, formerdes bonbons. *Déposezles bonbons
le raisin et laissez cuire doucement 1h,en  surune plaque et arrosez d'huile de pépins
ajoutant d’eau sinécessaire. °Trans-  de raisin. Glissez au four sur th. 6-7/200°
vwﬁ dans le bol d'un bl S environ 8 a 12 mn, jusqu’a obtenir une jolie

- mixez et passez au travers d’un tamis ploration. * Répartissez les bonbons dans
ssiettes, entourez de quelques quartiers
, ajo [ igues, et servez immédiatement avec
Sderaisin  blanc. *Dispose ill ; apulpe de figue et de raisin.
e
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outa saMe"A cOnsommer avec moce
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A TABLE ! CUISINE SUR MER

SAINT-JACQUES, ENDIVES
ET PAIN D’EPICES

Acidulé et épicé

Prép.: 30 mn > Cuisson:1h
>Séchage : 3 jours

» 16 belles coquilles saint-jacques
» 12 mini-endives

» 1litre de jus de clémentine

» 10 ¢l de créeme liquide

» 40 g de beurre

» 1tranche de pain d’épices

3 jours avant de réaliser la recette,
faites sécher la tranche de pain
d’épices a I'airambiant. * Ouvrez les
coquilles saint-jacques, sortez les
noix, otez les barbes. Rincez bien
les noix et épongez-les dans un linge.
Réservez-les. “Mixez la tranche de
pain d’épices et réservez la poudre
au sec. * Nettoyez les mini-endives
et disposez-les dans une cocotte.

Salez, poivrez, ajoutez le jus de clé-
mentine et laissez cuire 45 mn envi-

ron. *Otez ensuite les endives et
faites réduire le jus de clémentine
pour obtenir une consistance
presque sirupeuse. Versez ensuite
la creme liquide dans la réduction,
le beurre, mélangez pour terminer
la sauce et replacez les endives dans
la cocotte, gardez au chaud. - Faites
chauffer un cuit-vapeur, salez et
poivrez les noix de saint-jacques.
Déposez les saint-jacques dans le
cuit-vapeur 2 mn, puis ajoutez-les
dans la sauce avec les endives. Sau-
poudrez d’un peu de pain d’épices
et servez.

84/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

SAINT-JACQUES ET RIS
DE VEAU

AU CHAMPAGNE

Tradi revisité

Prép. : 40 mn > Cuisson : 55 mn
» 12 belles coquilles saint-jacques
» 200 g de ris de veau

» 16 champignons de Paris

» 2 citron jaune

» 25 cl de champagne blanc

» 25 cl de lait

» 20 g de beurre demi-sel

» 30 g de beurre

» 30 g de farine

» 50 g de chapelure de brioche

Ouvrez les coquilles saint-jacques,
sortez les noix, otez les barbes. Rin-
cezbien les noix et épongez-les dans
un linge. Réservez-les. “Lavez les
champignons de Paris et taillez-les
en deux. “Pressez le jus du citron
jaune. *Déposez les ris de veau dans
une casserole d’eau froide salée,
portez a ébullition et laissez cuire
20 mn. *Refroidissez les ris de veau
dans de I'eau glacée, égouttez et
enlevez avec un petit couteau la

petite peau quiles couvre. Taillez les
ris de veau en 12 morceaux. *Dans
une casserole, versez le champagne,
portez-le a ébullition et 6tez du feu
rapidement. Laissez le champagne
refroidir et ajoutez le lait froid. “ Dans
une casserole, faites fondre les 30 g
de beurre, ajoutez la farine et laissez
cuire doucement sans coloration
5 mn. Versez ensuite le mélange lait-
champagne et laissez cuire la bécha-
mel 5 mn aprés I'ébullition, en fouet-
tant. Rectifiez I'assaisonnement et
réservez. * Dans une cocotte, faites
fondre le beurre demi-sel, ajoutez le
jus de citron jaune, un peu d’eau,
les champignons de Paris, salez,
poivrez et laissez cuire a couvert 1mn
apres I’ébullition. Egouttez et réser-
vez, “Assaisonnez les noix de saint-
jacques et disposez-les dans les
coquilles. Ajoutez les champignons
de Paris, les ris de veau et recouvrez
de béchamel au champagne. “Sau-
poudrez de chapelure et mettez au
four préchauffé sur th. 6/180° environ
15 a 20 mn. *Servez a la sortie du
four.



Créateurs de Champagnes
de génération en génération
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La nouvelle adresse éphémére parisienne
pour tous les amateurs de Champagne.

DU 09 AU 31 DECEMBRE
Venez découvrir la magie d’un terroir et d’un savoir-faire
uniques. Un espace dédié a la découverte, a I'expérience
et a la dégustation de Champagnes de Vignerons vous attend

-
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16 RUE SAINT-MERRI - 75004 PARIS { 2
Ouvert tous les jours du 09 au 31 Décembre 2016, de 12h30 a 20h, WWW.ChampagneSdEVlgneronS LLom




A TABLE ! CUISINE SUR MER
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La geatic ion de Gaél :
d;:l.gll(!l:x cuite dans sa coquille
builante avec un bewvie persille,
un délice !
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SAINT-JACQUES,

TOPINAMBOURS ET NOIX

(4 pers.)

Pour changer

Préparation : 30 mn

> Cuisson : 8 mn

» 16 belles coquilles saint-jacques

» 12 topinambours

» 2 gousses d'ail

» 2 échalotes

» 1 botte de ciboulette

» 12 cerneaux de noix

» 60 g de beurre demi-sel

» 1c. a café d’huile de noix

» 3 ¢. a soupe d’huile de pépins
de raisin

Préchauffez le four sur th. 6/180°.

Ouvrez les coquilles saint-jacques,
sortez les noix, otez les barbes.
Rincez bien les noix et épongez-les
dans un linge. Réservez-les.

Epluchez les topinambours et tail-
lez-les finement, en lamelles de 1a
2 mm d’épaisseur. * Epluchez I'ail et

I’échalote. Taillez finement I'ail,
I"échalote, les cerneaux de noix et
la ciboulette lavée et bien séchée.

Salez et poivrez les noix de saint-
jacques. Faites chauffer I'huile de
pépins de raisin et saisissez les noix
de saint-jacques tres rapidement.
Disposez-les dans les coquilles.

Dans une cocotte chaude, faites
fondre le beurre, ajoutez les topi-
nambours, I'ail, les échalotes, les
noix, I'huile de noix et laissez cuire
doucement 3 mn. Salez, poivrez et
parsemez de ciboulette. * Glissez les
coquilles au four 2 mn, sortez-les et
déposez dessus les topinambours.
Servez immédiatement.

outes les recettes sur elleatable.fr
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sawoweusement natuvelle !

Grand Fermage réunit son savoir-faire et son terroir dans une créme

fraiche épaisse 100% naturelle et irrésistiblement gourmande.

Elle est fabriquée au cceur du Poitou-Charentes avec du lait

de la région, collecté auprés des producteurs de notre coopérative. -
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Préparation : 15 minutes « Otez les parties dures des tiges du cresson.
Cuisson : 35 minutes * Lavezle plusieurs fois puis essorezle.
I t émi I ‘ol p
- 803 36 crdime Folche anidm * Pelez et émincez les échalotes et I'oignon ,
(35% MG.) Grand Fermage * Dans une grande casserole, failtes-les revenir dans I'huile chaude
S pendant 3 & 4 min. Ajoutez les feuilles de cresson, mélangez et lais-
* 3 cives fraiches sez cuire @ couvert 10 min.
* 2 boftes de cresson * Ajoutez ensuite 30 cl d'eau, assaisonnez de sel, poivre et piment
d'Espelette puis prolongez la cuisson 15 min. & feu doux, toujours
» 2 échalotes a couvert.
* 1 oignon blanc * En fin de cuisson, fransvasez le fout dans un blender, ajoutez 40 g de
* 2 cuilleres & soupe d'huile d'olive créme et mixez 20 sec.
+ Mélangez la créme restante avec la cive ciselée finement, assaison-
* 2 pincées de piment d'Espelefte nez de sel et poivre.
» Sel et poivre du moulin * Versez la soupe dans des pefits bols, disposez un déme de créme a
la cive et servez, éventuellement accompagnée de petits crackers
aux céréales !

Gwnd/'Fwnage/,savommpawnaum!

———
scettes sur www.grand-fermage.fr

POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE. WWW.MANGERBOUGER.FR
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Assiette, Fabien Mérillon

FOIE GRAS AUX CLEMENTINES

(4 pers.)

Tout simple

Préparation : 20 mn > Cuisson : 20 mn
» 1foie gras (en terrine ou cylindre)

» 35 g de sucre

» 2 clémentines bio

» 10 cl de jus de clémentine

» fleur de sel et poivre du moulin

» pain grillé

Répez finement le zeste de 1 clémentine.
e Mettez les 10 cl de jus de clémentine, le
zeste de la clémentine et le sucre dans une
casserole. Faites cuire 20 mn a frémissements.
Réservez. e Epluchez les 2 clémentines. Cou-
pez-les en tranches fines. e Tranchez le foie
gras. Servez-le sur du pain grillé. Servez avec
la réduction de clémentine et les tranches de
clémentine. Parsemez de fleur de sel et don-
nez un tour de moulin 3 poivre.

NOVEMBRE - DECEMBRE 2016/ELLE A TABLE/89



A TABLE ! FRAIS DU MARCHE

COCKTAIL AU PROSECCO,

CLEMENTINES ET ROMARIN (4 pers.)

A I'apéritif

Préparation : 20 mn > Cuisson : 5 mn

Pour le sirop de romarin

» 6 branches de romarin

» 450 g de sucre

» 45 cl d’eau filtrée

» le zeste de 3 clémentines bio (retirez
la partie blanche, amére)

Pour servir

» 1 clémentine

» le jus de 3 clémentines

» 4 c. a soupe de sirop de romarin

» 4 c. a soupe de jus de citron vert

» prosecco

90/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

Effeuillez le romarin et hachez-le grossiérement.
Portez I'eau et le sucre a ébullition. Retirez du
feu, ajoutez le romarin et le zeste des clémen-
tines. Mélangez, couvrez et laissez refroidir a
température ambiante. Godtez. Si nécessaire,
couvrez et laissez mariner au réfrigérateur une
nuit. Filtrez et mettez en bouteille. e Epluchez
la clémentine et séparez les quartiers. Versez 1
¢. a soupe de sirop de romarin dans 4 verres, 1
C. a soupe de jus de citron vert et 2 c. a soupe
de jus de clémentine. Ajoutez 1 ou 2 quartiers
de clémentine. Versez le prosecco. Servez.

CANETTE ROTIE AU MARSALA,

LEGUMES DE NOEL

ET CLEMENTINES (4 pers)

Parfumé

Préparation : 30 mn

> Cuisson : 1h 30 mn environ

» 1 canette

» 2 gousses d’ail pelées

» 2 branches de thym

» 2 branches de romarin

» 800 g de légumes d’hiver au choix
(carottes, etc.)

» 6 clémentines + le jus de 1 clémentine

» 5 cl de marsala

» poivre du moulin

Préchauffez le four sur th. 6/180°. e Déposez
la canette dans un grand plat a four. Salez-la
et poivrez-la. Entourez-la avec les gousses
d’ail, les branches de thym et les branches
de romarin. Faites cuire 30 mn. e Pendant
ce temps, pelez les Iégumes et coupez-les
en morceaux. Ajoutez-les dans le plat, salez
et poivrez. Arrosez la canette et les [égumes
avec le jus de la volaille. Poursuivez |a cuis-
son 40 mn. e Epluchez les clémentines et
ajoutez-les dans le plat. Arrosez le tout de
jus de clémentine. Poursuivez la cuisson
20 mn environ. Faites chauffer le marsala,
enflammez-le et flambez la canette. Servez.
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/ Apportez saveurs et couleurs a vos plateaux.

- o1 R
Découveez Rouy, sa forme carrée, sa croite fine
naturellement orangée, sa pate délicatement fondante
et son goilt subtilement boisé. Une expérience riche
en saveurs pour rehausser vos plateaux.




A TABLE ! FRAIS DU MARCHE

STOLLEN AUX CLEMENTINES
CONFITES (6-8 pers.)

Traditionnel allemand

Préparation : 45 mn > Repos : 2 h 45 mn

> Cuisson : 45-50 mn

» 80 g d’'amandes » 50 g de noisettes

» 250 g de clémentines confites

» 1c. a soupe d’alcool au choix (rhum, etc.)
» 2 c. a café de cannelle en poudre

» sucre glace » 30 g de beurre fondu

Pour la pate

» 440 g de farine » 17 cl de lait

» 1 ceuf a température ambiante

» 80 g de sucre en poudre

» 100 g de beurre mou » 5 g de sel fin

» 20 g de levure fraiche du boulanger

» le zeste rapé finement de 1 clémentine bio
» 2 c. a café de cannelle en poudre

Hachez grossiérement les amandes, les noisettes et
les clémentines confites. Arrosez-les d'alcool et lais-
sezreposer. @ Rassemblez 5 cl de lait, 60 g de farine

92/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

et 10 g de levure du boulanger dans le bol du robot
pétrisseur. Mélangez vivement. e Recouvrez dureste
de farine et laissez lever 45 mn environ dans un endroit
chaud (prés du four par exemple). Des sillons vont se
former a la surface de Ia farine. e Ajoutez le reste des
ingrédients de la péte et pétrissez 5 mn environ. La
pate doit étre élastique, mais ferme. Couvrez d’un
linge propre et laissez lever 1h pres d’'une source de
chaleur. @ Déposez la pate sur le plan de travail fariné
et étalez-la en carré de 25 cm de c6té environ.
o Déposez au centre les fruits secs égouttés, mélan-
gez-les a la pate en pressant et formez un rectangle.
Pliez la pate en 2, puis pliez un c6té de la pate sur
I'autre pour donner sa forme au stollen. e Déposez-
le sur une plaque recouverte de papier cuisson.
Laissez lever 1h sous un linge propre. e Préchauffez
le four sur th. 6/180°. Faites cuire 40-45 mn. e Sortez
le stollen du four, badigeonnez de beurre fondu et
remettez au four 2 mn. Renouvelez 'opération 2 fois.
e Sortez du four, laissez tiédir et poudrez de sucre
glace et de cannelle.

MAGRETS DE CANARD

AUX AMANDES ET CLEMENTINES (4 pers,)
Salé-sucré

Préparation : 30 mn > Cuisson : 45 mn
>Repos : 10 mn

» 120 g de sucre en poudre + 1 ¢. a soupe

» 12 cl de vinaigre de vin rouge (Xéres, etc.)
» 40 cl de jus de clémentine

» 40 cl de fond de volaille » 6 clémentines
» 40 g d’amandes » 1 branche de romarin
» 4 magrets de canard

» 20 g de beurre » poivre du moulin

Versez les 120 g de sucre dans une poéle. Faites
un caramel ambré (5 mn environ), puis déglacez au
vinaigre et laissez réduire 5 mn sur feu doux, jusqu'a
obtention d’une consistance sirupeuse. e Versez le
jus de clémentine et laissez réduire aux %, puis
versez le fond de volaille et laissez réduire 10 mn
environ en écumant. La sauce doit avoir une consis-
tance un peu sirupeuse. e Préchauffez le four sur
th. 6/180°. e Faites dorer les amandes a sec dans
un poéle antiadhésive quelques minutes. Saupou-
drez 1 c. a soupe de sucre en poudre et laissez
caraméliser 2 mn. e Transférez sur une planche
recouverte de papier sulfurisé et laissez tiédir, puis
Gtez le papier et concassez grossiérement. e Qua-
drillez la peau des magrets a |'aide d’un couteau.
Salez et poivrez la chair. Parsemez d’amandes cara-
mélisées concassées la chair de 2 magrets. Recou-
vrez chaque magret d’un autre magret. Ficelez-les
en rotis. Faites-les cuire 20 mn environ, selon la
cuisson désirée. e Sortez-les du four, couvrez-les
d’un papier alu et laissez reposer 5-10 mn. e Pendant
ce temps, épluchez les clémentines, détachez les
quartiers. Faites chauffer le beurre dans une poéle
et faites revenir 5 mn les quartiers de clémentines
avec le romarin. Salez et poivrez. e Tranchez les
rotis de magrets et servez avec les clémentines
poélées et la sauce aux clémentines.
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Pour votre sante mangez au moins 5 fruits et légumes par jour. www.mangerboug



A TABLE ! FRAIS DU MARCHE

BOUILLON DE CLEMENTINE,

BISCUITS DE NOEL (4 pers.)

Saveurs douces

Prép. : 45 mn > Cuisson : 15 mn

>Repos : 4 h minimum

» 12-14 clémentines selon la taille
+ 3 pour le jus

» 1 étoile de badiane

» 1 petit baton de cannelle

» 1¢. a soupe de sucre

» 130 g de beurre mou

» 90 g de sucre glace

» 1 ceuf entier

» 250 g de farine

94 /ELLE A TABLE/NO!
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» 1 gousse de vanille fendue
et grattée

Pelez les clémentines a vif, récupérez
les quartiers, déposez-les dans 4 bols.
o Récupérez le jus des clémentines
sur la planche de découpe et pressez
ce qu'il reste des fruits aprés éplu-
chage. Pressez les 3 clémentines
restantes. e Versez le jus dans une
casserole, ajoutez le sucre, la badiane
et la cannelle, portez 3 ébullition et
versez sur les clémentines. Laissez
refroidir et réservez au réfrigérateur.

o Travaillez le beurre en pommade,
agjoutez le sucre glace et les graines
de vanille, fouettez. Ajoutez I'ceuf et
continuez de fouetter. Ajoutez la farine
et formez une boule sans trop travail-
ler la pate. e Enveloppez les % de la
pate dans du film alimentaire et réser-
vez au réfrigérateur 3 h minimum.
Mettez % de la pate dans une poche
munie d'une douille cannelée. Formez
des S sur une plaque recouverte de
papier cuisson. Réservez au réfrigé-
rateur 3 h. e Sortez le reste de pate
30 mn environ avant de I'étaler.

o Abaissez la pate sur une épaisseur
de 3 mm environ. Découpez des
formes a l'aide d'emporte-piéces et
déposez-les sur une plaque recouverte
de papier cuisson. Réservez au réfri-
gérateur 1 h minimum. e Préchauffez
le four sur th. 6/180°. Faites cuire tous
les sablés 10-12 mn selon la taille.
e Laissez refroidir sur une grille, puis
décorez-les (avecun glagage, du sucre
glace, etc.). Servez avec le bouillon de
clémentines.

Bol Margot Lhomme
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A/ SERVICEPLAN

En préparation dans vos recefies quolidiennes, pour
un simple en-cas gourmand, ou en fin de repas sur un
plateau, les fromages de chévie se prétent & toutes vos
envies. Frais, crémeux ou fondants, ils s"adaplent 4 tous les
goits et font le bonheur de toutes les papilles. Alors, pour
e plaisir de chacun, faites le bon choix : goltezles fous |

Découvrez plus d'idées recettes sur www.soignon.fr

Elaborés & partir de lait entier de chévre 100% francais, les
fromages Soignon possédent des atouts nutritionnels uniques.
Source naturelle de protéines et de calcium, digestes, ils
apportent vitalité & toute la famille, et notamment aux enfants en
pﬁaine croissance. les différentes saveurs qu'ils développent,
selon leur degré d'affinage, en font des fromages appréciés
de tous les palais, jeunes ou moins jeunes.

Ensemble pour le meillewr du chévre

PUBLI-COMMUNIQUE

Des recettes criginales et savoureuses toute année

En préparation culinaire, le fromage de chévre garantit saveur ef
plaisir dans toutes vos créations. Testez la biche Sainte Maure
Soignon pour revisiter I'escalope de poulet fagon cordon bleu.
Succés garanti auprés de tous, et pas uniquement des enfants |
Une autre idée 2 Lancezvous dans une association terre mer
avec un cake au saumon, chévre et ciboulette. Un résultat
moelleux & souhait, un goit fin et délicat... Vous allez ravir tous
vos invités |

Sur un plateaw de fromages, le chevre fait Cunanimité

la Biche Sainte Maure & la texture fine et fondante et au goot
typique, la Biche crémeuse pour une dégustation toute en
onctuosité, le Chévre moulé au lait frais pour terminer le repas
sur une note douce et fleurie... A chaque fois, les fromages
de chévre Soignon vous permettent de varier les plaisirs et de
satisfaire tous les palais.

eaw,

La baicheur a consemmer sans modération

Avec son Chévre moulé au lait frais, Soignon s'invite dans
votre cuisine. Peu calorique, ce fromage se savoure sur une
simple franche de pain grillé, avec un soupcon d'huile d'olive et
d'herbes de Provence. Et dans chacune de vos recettes, entrée
ou plat, il apportera sa texture crémeuse, son goit délicat ef
cefte légéreté appréciée de tous.

o
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A TABLE ! FRAIS DU MARCHE

TRIFLE AUX CLEMENTINES

(4 pers.)

Fait d’avance

Préparation : 30 mn>Repos:4 h

» 6 ou 8 clémentines selon leur taille

» 20 cl de créme fleurette trés froide

» 250 g de creme patissiére vanillée
(maison si possible)

» 5-10 cl de rhum brun

» 250 g de cake (quatre-quarts, cake
anglais, gateau au yaourt, etc.)

96 /ELLE ATABLE

» 120 g de confiture de clémentine
» 20 g de chocolat noir

Epluchez les clémentines et coupez-les
en tranches. e Montez la créme en chan-
tilly. Fouettez la créme patissiére, puis
incorporez la chantilly avec une spatule
souple. e Coupez le cake en morceaux.
Placez-les au fond d'un bol en verre de
1,5 | environ. Arrosez de rhum. Disposez
les % des tranches de clémentines contre

les parois du bol. Versez la moitié de la
créme. Placez le tout au réfrigérateur
3 h environ. e Recouvrez la créme de
confiture de clémentine, ajoutez les clé-
mentines restantes, puis recouvrez de
créme. e Placez de nouveau au réfrigé-
rateur jusqu’au moment de servir. Rapez
le chocolat sur le trifle et servez.

s sur elleatable.fr
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\ 10€ offerts

dés 80€ d'achats, remises en cours déduites
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A TABLE! POUR IESTETES

PHOTOS JEAN-CLAUDE AMIEL REALISATION SANDRINE GIACOB!

Plan de table

Privilégiez le blanc pour mieux jouer sur
les petits détails colorés. Rendez I'atmosphere
chaleureuse et feutrée en mettant des bougies,

et des guirlandes partout. Allumez le fe

Assiette « Rebus noirs »
(La Trésorerie).
Couteau « Douk Douk »
traditionnel (La Trésorerie).
Foie gras mi-cuit (Godard).




1. Nappe et serviette « Noé » en lin lavé surpiqué
neige (Caravane Emporium).

2. Sous-assiettes blanches « Val de Loire »

et assiettes canapés « Tulipe noire » (La Trésorerie).
3. Verres.a pieden verre recyclé

(Caravane Emporium).

4. Couverts Inox martelé (Caravane Emporium).

5. Photophores en verre givré 1
(Caravane Emporium).
6. Vase « Brique » en verre blanc (Merci).
7. Set de 3 bougeoirs en fonte « Nox »
(Caravane Emporium).
'. 8. Peau de mouton (Caravane Emporium).
! 9. Boule « Pure » suspendue avec led
‘ (Galeries Lafayette).

40. Sapin lumineux a suspendre
(Galeries Lafayette).
M 44. Guirlande « Sirius » (Galeries Lafayette). g




A TABLE! POUR LES FETES

CHAPON AUX PANAIS ET AUX P

EN FICHE-RECETTE

Cocotte en fonte et torchon, La Trésorerie.
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4. Vase « Brique » en verre blanc (Merci).
f 2. Assiette « Rebus noirs » et couteau

-

« Douk Douk » traditionnel (La Trésorerie).
3. Sapin lumineux a suspendre (Galeries
Lafayette).

4. Reggia Flites et sous-assiettes
blanches « Val de Loire » (La Trésorerie).
Serviettes de table en lin cédre

et couverts Inox martelé (Caravane
Emporium). Boules en métal froissé

et boules transparentes (Galeries
Lafayette).

5. Robe princesse et coiffe (Jacadi).
Chaussures a brides paillettes dorées
(Galeries Lafayette).

6. Assiettes canapés « Tulipe noire »

(La Trésorerie). Verres a pied en verre
recyclé, serviette de table en lin cédre
et couverts Inox martelé (Caravane
Emporium).

NOVEMBRE - DECEMBRE 2016/ELLE A TABLE /401
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4. Cake aux marrons glacés

(La Grande Epicerie de Paris).

Pelle a tarte (La Trésorerie).

2. Nappe « Noé » en lin lavé surpiqué
neige (Caravane Emporium).

3. Boule en verre (Galeries Lafayette).
Fruits déguisés, calissons et bouchées
de chocolat (A la Mére de Famille).

4. Mini-tablettes régionales (Chocolats
Monbana).

8. Assiette « Rebus noirs » et bol

(La Trésorerie). Fruits déguisés,
calissons et bouchées de chocolat

(A la Mere de Famille).

6. Boots pour enfant Gold (Young
Soles). Panier tressé N&B (Caravane
Emporium). Verres a pied en verre
recyclé (Caravane Emporium)

7. Bol a pois (Caravane Emporium).
Etiquettes et crayon (Merci).




BANOFFEE CHOCO-
MARRON, CARAMEL
COCO (6 pers.)
Tres facile
Préparation : 15 mn
> Cuisson : 30 mn
» 100 g de chocolat noir
» 100 g de beurre
» 500 g de creme de marron
» 3 ceufs
Pour la chantilly
» 100 g de mascarpone
» 20 cl de creme
liquide entiére froide
» 1 gousse de vanille
Pour le décor
» 10u 2 banane(s) en rondelles
» sirop de coco
» paillettes dorées alimentaires

Faites fondre le chocolat et le
beurre au bain-marie. Ajoutez la
creme de marron et mélangez
bien. e Préchauffez le four sur
th. 5A150°. Battez les ceufs rapi-
dement et ajoutez-les progres-
sivement au mélange pour
obtenir un ensemble homogéne.
Versez dans un moule a manqué
beurré et enfournez 30 mn.

o Versez le mascarpone dans le
bol de votre robot. Assouplissez-
le avec une spatule. » Ajoutez
la créme liquide froide. Incorpo-
rez les graines de la gousse de
vanille fendue en 2. « Fouettez
en augmentant progressivement
la vitesse, jusqu'a ce que la
créme épaississe en chantilly.
o Lorsque le fondant est refroidi,
déposez dessus les rondelles
de banane, nappez de chantilly.
Arrosez de sirop de coco, par-
semez de paillettes et servez
bien froid.

ATABLE® Ou le trouver ?
Vous trouverez du sirop de coco
dans toutes les épiceries bio.

NOVEMBRE - DECEMBRE 2016/ELLE A TABLE/103
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1. Ambiance feutrée,
campagne chic.

2. Assiettes canapés

« Tulipe noire »

(La Trésorerie). Cuillére Inox
martelé (Caravane
Emporium). Mini-boule

de Noél (Monoprix).
Serviette « Noé » en lin lavé
surpiqué neige (Caravane
Emporium). Lien (Merci).

3. Plaid LOVE (CEuf).
Lanterne étoile en dentelle
(Numéro74).
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| Carafe en verre |71 seuée 2 Set 3 boiles décor Tea, Coffee et Sugar im 10135 om [n inoraspet cuwé. -5 Coffret de 4 verres a pied «bleutés»

48 ck. En vere. Enste auss: bes 4 gobelets 35 ¢l el les 4 fites 22

Voir magasins participants dans le catalogue disponible sur carrefour.fr
DECOUVREZ TOUTE LA DECORATION ET L'ART DE LA TABLE SUR carrefour.fr ou N CATALOGUE
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A TABLEPOUR'LES FETES

‘PHOT"OS VALERY GUEDES, #EAIS/ATION NATACHA AR
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»
p

jous qui invitez ? Alors optez pour un « potluck »

jore dés NordsAméricains en demandant a chaque
convive d‘apporter un plat a partager.

ut le monde y met du sien, succes garanti!

GRAVLAX DE CABILLAUD

EN FICHE-RECETTE

Ey

v
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Linges, Merci.



Linges et assiette, Merci.

SALADE DE POUSSES
AUX AGRUMES ROTIS
ET AVOCAT (4 pers)
Tres facile
Prép. : 20 mn > Cuisson : 20 mn
» 2 avocats
» 2 pamplemousses bio
» 3 oranges bio » 1 petit citron bio
» 4 c. a soupe d’huile d’olive + 1 filet
» 1 0ignon doux
» 150 g de pousses d’épinards
ou autres pousses
» poivre du moulin

Préchauffez le four sur th. 7/210°.

Pelez les pamplemousses et les
oranges a vif ettranchez-les. Eta-
lez-les sur une plaque recouverte
de papier cuisson, arrosez-les d'un
filet d’huile d'olive et faites-les rtir
au four 15-20 mn.  Pelez I'oignon
et émincez-le finement. Pressez
le citron et récupérez le jus. Mélan-
gez ['huile d’olive, le jus de citron,
salez et poivrez. Coupez les avo-
cats en 2, retirez le noyau et pelez-
les. Coupez-les en franches fines.

Rincez et essorez les pousses.

Dressez les agrumes, I'avocat et
les pousses dans un saladier ou un
platcreux:, ‘Arrosez de vinaigrette

et donnezuntourdemoulin a poivre.

La
bonne
idee

Ajoutez un peu
de salade amére :
endives, trévise,
chicorée pour
varier les saveurs,
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LEGUMES EN WELLINGTON

EN FICHERECETTE
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SOUPE DE CHAMPAGNE

ET AGRUMES (4 pers.)

Cocktail des fétes

Préparation : 10 mn

» Y2 orange bio

» Y2 citron bio

» 15 cl de Cointreau

» 5 cl de jus de citron ou d’orange

» 15 cl de sirop de canne

» 1 bouteille de champagne bien
frais

Coupez le ¥ citron et la %2 orange
en rondelles. @ Mélangez le Coin-
treau, le sirop de canne et le jus
d’orange ou de citron. Ajoutez les
rondelles de citron et d’orange.
e Juste avant de servir, versez le
champagne bien frais et mélangez
délicatement.

Noir, a l'extérieur

Blanc, a l'intérieur

Un goiit =
haut en couleurs!

Le fromage de chévre
de toute une région.

Nichée entre Sologne, Touraine et Berry, la ville de
Selles-sur-Cher a donné son nom au fromage de chevre
d'Appellation d'Origine Protégée, célebre pour sa forme de
palet et sa croute naturellement cendree. Devenu AOC en
1975, ce fromage emblématique de la région Centre - Val de
Loire fete d'ailleurs cette année ses 40 ans d'appellation !
Elaborés de maniere traditionnelle depuis 1887, a base de
lait de chevres de la région de la valléee du Cher, les
selles-sur-Cher sont moulés manuellement, puis égouttés
salés et cendrés avec du charbon vegeétal. Aprés 10 jours
d'affinage, la croute a développé des moisissures nobles et
la pate intérieure a pris son golt noisette caractéristique
Les Selles-sur-Cher sont prets a étre dégustés !
Incontournables des plateaux de fromages, [I'ADP
Selles-sur-Cher s’apprécie a l'aperitif, coupé en tranches fines
ou a wavers de nombreuses préparations culinaires

Découvrez sans plus tarder nos recettes  sur

¥

www.aop-sellessurcher.com !
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PUREE DE CELERI-RAVE
AUX CACAHUETES (4 pers.)
Un accompagnement original
Prép. : 20 mn > Cuisson : 45 mn
» 1boule de céleri-rave
» 20 cl de lait entier
» 5 cl de créeme fleurette
» 50 g de beurre salé
» 50 g de cacahuétes grillées
salées
» 2 ¢. a soupe d’huile
de cacahuéte grillée
» poivre du moulin
» le jus de % citron

Concassez les cacahuétes. e Pelez
le céleri-rave et coupez-le en mor-
ceaux. Faites-les tremper 5 mn dans
de I'eau additionnée de jus de citron.
e Egouttez le céleri et versez-le dans
une casserole avec le lait, couvrez
d'eau a hauteur. Salez et faites cuire
sur feu doux (@ frémissements) 45 mn

environ. Le céleri doit étre tendre.
e Egouttez-le, puis mixez-le fine-
ment avec la créme, le beurre et un
tour de moulin & poivre. Rectifiez
I'assaisonnement. e Arrosez d'un
filet d’huile de cacahuéte et parse-
mez de cacahuétes concassées.
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ROTI DE DINDE

WELLINGTON (6 pers.)

D’aprés une recette de Jamie Oliver

Préparation : 1h 10 mn

> Cuisson : 1h 45 mn>Repos:3 h

» 1r6ti de dinde non ficelé de 11,2 kg

» 6 ou 7 branches de thym

» 1 pot de chutney de cranberries
et d’oignons ou autre confit

» 3 c. a soupe d’huile d’olive

» 30 g de beurre » poivre du moulin

» 25 g de cépes séchés » 1 ceuf battu

» 6 tranches fines de poitrine fumée

» 3 branches de romarin

» 450 g de champignons mélangés
ou de champignons de Paris

» 500 g de pate feuilletée

Préchauffez le four sur th. 6/180°.
e Fendez le réti de dinde dans la
longueur (en portefeuille). Salez et
poivrez, parsemez d’un peu de thym
effeuillé. Etalez le chutney ou le confit.
Roulez le réti et ficelez-le avec de la
ficelle de cuisine. Salez et poivrez
I'extérieur, enrobez de thym (conser-
vez 1ou 2 branches). e Faites chauf-
fer 2 c. a soupe d'huile d’clive dans
une grande poéle et faites revenir
3mn le rdti de tous les cotés, en ajou-
tant le beurre et en arrosant au fur et

amesure. Enveloppez de papier cuis-
son ou aluminium et poursuivez la
cuisson au four 30-40 mn. e Laissez
refroidir, puis réservez au frais 1 h
environ. e Faites tremper les cépes
séchés 5 mn dans de I'eau bouillante.
Nettoyez et coupez les autres cham-
pignons. e Faites revenir la poifrine
fumée 5 mn dans 1 c. a soupe d'huile
d’olive. Ajoutez les champignons, les
branches de romarin et de thym res-
tant, puis les cépes égouttés. Salez
et poivrez. Faites revenir sur feu
moyen a vif 10 mn environ. Le mélange
doit commencer a caraméliser. Retirez
le romarin et le thym et mixez. Laissez
refroidir, puis réservez au frais. e Eta-
lez la pate feuilletée en rectangle.
Etalez les champignons sur la pate en
laissant une marge de quelques cm
sur le pourtour. Badigeonnez le pour-
tour d’ceuf battu. Posez le réti et
enveloppez-le de pate. Dorez le wel-
lington & I'ceuf et laissez reposer au
réfrigérateur 2 h minimum. e Pré-
chauffez le four sur th. 6/180°. Faites
cuire 50 mn environ. Laissez reposer
10 mn avant de trancher et de servir.
ATABLE® Pour le sublimer
Servez le wellington avec un jus de
viande de dinde fait maison.



ALA
FINESSE
DES
BULLES...

BCEUF A LA FICELLE AU FOIE GRAS

~ EN FICHE-RECETTE

L'HERITIER-GUYOT

'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE
A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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BUCHE MERINGUEE

AUX NOISETTES (4-6 pers)

Pour changer

Prép. : 20 mn > Cuisson : 45 mn

» 4 blancs d’ceufs a température
ambiante

» 150 g de sucre en poudre

» 1¢. a soupe de Maizena

» 60 g de poudre de noisette

» 20 cl de créme fleurette
trés froide

» 1c¢. a soupe de mascarpone
trés froid

» 2 pot de lemon curd

» sucre glace

Préchauffez le four sur th. 4/120°.
e Montez les blancs en neige, ver-
sez le sucre en pluie et continuez
de fouetter jusqu'a ce que la
meringue soit ferme et brillante.
Ajoutez la Maizena et la poudre de
noisette. e Etalez la meringue uni-
formément sur un tapis de cuisson
en silicone (elle risque de coller sur

un papier cuisson). Faites cuire
45 mn environ, jusqu'a ce que la
meringue soit ferme au toucher.
Laissez refroidir complétement.
e Montez la créme en chantilly
ferme avec le mascarpone et serrez-
la avec1c. a soupe de sucre glace.
e Retournez la meringue, étalez le
lemon curd et la créme. Roulez la
meringue. e Réfrigérez jusqu'au
moment de servir. Saupoudrez de
sucre glace.
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TRUFFES AU CHOCOLAT
ET CARAMEL AU BEURRE
SALE (pour 20-30 pieces)
Un classique revisité
Préparation : 30 mn
> Cuisson : 5mn>Repos:7h
» 200 g de chocolat noir
de couverture haché ou en pistoles
» 150 g de beurre doux ou salé
(selon votre gofit)
» 2 jaunes d’ceufs
» 2 c. a soupe de salidou
(caramel au beurre salé)
Pour la finition
» 150 g de chocolat de couverture
fluide, haché ou en pistoles
» 30 g de cacao en poudre
non sucré

Faites fondre les 200 g de chocolat
noir au bain-marie avec le beurre.
Retirez du bain-marie et laissez
refroidir. e Incorporez les jaunes
d'ceufs a I'aide d'une spatule souple,
en faisant des cercles concentriques.
Ajoutez le salidou et mélangez gros-
sierement. Couvrez et réservez 6 h
au réfrigérateur. e Prélevez des

grosses noisettes de ganache et
roulez les truffes entre vos mains.
e Pour la finition, faites fondre le
chocolat au bain-marie. Trempez les
truffes une a une dans le chocolat
et égouttez-les bien a I'aide de
2 fourchettes. Posez-les sur une
plaque recouverte de papier sulfu-
risé et laissez prendre a I'air libre
dans un endroit frais, 1 h environ. Le
chocolat doit étre tout juste pris.
Saupoudrez de cacao en poudre et
réservez au frais. e Sortez du réfri-
gérateur 10 mn avant de servir.

Préférez le chocolat
de couverture a
haute teneur en
beurre de cacao.
Résultat garanti !



CARROT CAKE DE NOE
AUX PISTACHES (6 pers.
Tradi américain

Prép. : 45 mn > Cuisson : 504

» 250 g de beurre mou
» 250 g de cassonade
» 5 ceufs

» 170 g de farine avec |
incorporée

» 100 g de poudre
» 1c. a café rase de
» 250 g de carottes

metre.  Fouettez le beurre et la cas-
sonade jusqu'a ce que le mélange
blanchisse. Ajoutez les ceufs un a un,
en fouettant entre chaque addition.
Ajoutez le jus et le zeste d'orange, la
farine, la poudre d'amande, les 100 g
de poudre de pistache, la cannelle,
puis les carottes rapées. Mélangez.
Versez dans le moule et faites cuire
50 mn environ. Vérifiez la cuisson avec
une pique en bois. Laissez refroidir,
puis démoulez sur une grille. - Au
0! Servir, préparez le glagage :
ptous les ingrédients, puis

le gateau. Saupoudrez de

en poudre ou hachées fine-
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L'HERITIER-GUYOT

Le golt du fruit depuis 1845

LABUS YALCODLEST DANGERELI POUR LASANTE
MODERATION.

A CONSOMMER AVEC
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GATEAU AUX ORANGES
ET A LA GRENADE (6 pers.)
Acidulé

Préparation : 45 mn

> Cuisson : 1h 30 mn

» 250 g de beurre mou

» 180 g de sucre en poudre

» 3 ceufs ,

» 300 g de farine avec levure

| incorporée

- »le zeste rapé treés finement
de 1orange bio
cl de jus d’orange

» 15 cl de yaourt

» 4 oranges ou 4 oranges
sanguines bio

» 400 g de sucre

» 20 cl d’eau filtrée

» 1grenade

Préchauffez le four sur th. 6/180°.
Beurrez et farinez généreuse-

ment un moule 3 manqué (3 chal;,s_.

niere) de 22-25 c¢m de diametré™

environ. Tapissez le fond du moule

d'un disque de papier cuisson.

= Les vétements ont été prétés par la boutique depét-vente Gloria.
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Fouettez 5 mn le beurre et les
180 g de sucre. Ajoutez les ceufs
un a un en mélangeant bien entre
chaque addition. Ajoutez la farine,
le zeste et le jus d’orange, le
yaourt. Mélangez.saj

dans de I'eau bouillante. Passez-
les sous I'eau froide, puis tran-
chez-les. Mettez-les dans une
grande casserole avec les 400 g
de sucre et couvrez d'eau filtrée
& hauteur. Faites confire
20-30 mn sur feu doux. Laissez
refroidir, puis arrosez le gateau
d'un peu de sirop et disposez les
oranges sur le dessus. Ouvrez la
grenade, récupérez les graines et
parsemez-en le gateau.
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MONTS-BLANCS AU CHOCOLAT

EN FICHE-RECETTE » : \

UHERIT ﬁ ITIER-GUY R-GUYOT

on

Christiane Perroch

www.lheritier-guyot.com !
www.destinationcocktails.fr :

i HERITIER GUYOT

e golt du fruit depuis 1845

L'ABLIS D'ALCOOL EST DANGERELX POUR LA SANTE
A CONSOMMER AVEC MODERATION.

Linges, Merci. Assiette,

s sur elleatable.fr




SISCUIS

A TABLE ! NOUVEAUX CODES ALIMENTAIRES

PHOTOS JEAN-CLAUDE AMIEL REALISATION SANDRINE GIACOBETTI TEXTE ETRECETTES VERONIQUE LIEGEOIS

e Noé

healthy

Peu sucrés, a base de farines bio et completes, de graines, et de fruits
secs, les biscuits de Noél deviennent de véritables
gourmandises diététiques. A consommer au godter, au petit-déjeuner
ou pour compléter un repas léger.

Le biscuit est une douceur incontournable des fétes
de fin d’année que 'on peut préparer d’avance et offrir
ou méme utiliser pour décorer le sapin. Le biscuit— que
'on voit gras, sucré et calorique — peut devenir une
gourmandise healthy, a condition de bien en choisir
les ingrédients.

Et si le biscuit, préparation contenant trés peu d’eau,
présente un apport calorique plutot élevé (400 a

450 Kcal/100 g), il reste un aliment utile justement
pour compléter un repas ou en étre la base gluci-
dique (petit-déjeuner). En choisissant des farines
semi-complétes ou complétes et des ingrédients
riches en fibres, vous obtenez d’ailleurs des biscuits
rassasiants, que 'on consomme naturellement avec
modération.
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I’idéal est d’associer plusieurs farines afin de bénéficier
des bienfaits de chacune. Optez de préférence pour
des farines bio.

La farine de blé, a choisir semi-complete, est facile a
travailler et la présence de gluten rend votre pate facile
a ¢étaler et croustillante apres cuisson. Vos biscuits se
conserveront également plus longtemps, car le gluten
retient I’eau et évite aux biscuits de s’émietter. Cest
une base a laquelle vous ajouterez d’autres farines, pour
varier les saveurs.

La farine d’épeautre, qui contient aussi du gluten
mais en moindre quantité, peut aussi servir de base.
Sa saveur douce est parfaite pour la préparation des
biscuits. Source de magnésium et de fer, elle est par
ailleurs riche en fibres et en protéines, donc rassasiante.
La farine de riz blanche est utile pour les biscuits
fins (tuiles, palets de dame), mais pour les autres biscuits,

optez pour la farine de riz semi-compléte qui a plus ...



«o de tenue et s’effrite moins une fois cuite.
Sans gluten, elle donne une texture légere
aux biscuits qui seront aussi plus friables
qu'avec de la farine de blé.

La farine de mais jaune est intéressante
pour sa couleur et sa texture légérement
granuleuse, C'est la seule farine qui contienne
des carotenes antioxydants. Utilisez-la avec
une autre farine plus fine (blé ou riz).

La farine de chataigne convient tres bien
pour les biscuits : sa saveur est bien marquée
ct elle donne une pate facile a étaler. Asso-
ciez-la a la farine de riz ou de blé si vous
souhaitez obtenir des biscuits de couleur
plus claire. C’est la farine la plus riche en
minéraux, elle est donc indiquée en cas de

- fatigue, d’activité physique ou pendant la
croissance. ,

ti“h I...a\fatine de lin, dépourvue de glute_n, est

w«:he«an fibres ct en oméga-3. Associez-la
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a la farine de riz, de blé ou d’épeautre.

La farine de souchet, issue d’une racine,
a une consistance granuleuse, il est donc
préférable de associer a une farine au grain
plus fin (riz, blé). Dépourvue de gluten, elle
s’intégre facilement dans les pates a biscuits
(20 a 25 % du poids total de farine). Cest
une excellente source de protéines, elle vient
donc compléter la farine de riz qui en
contient peu.

La farine de coco est trés concentrée en
fibres et donc moins calorique que les autres
farines. Vous I'associerez a de la farine de
riz pour une recette sans gluten.

Les sucres

Le sucre roux et le sucre vanillé restent
des basiques trés pratiques pour préparer
des biscuits. Pour des biscuits plus originaux,
testez le sucre complet (a utiliser en quan-

B BeY .

tit¢ moindre, car il a une saveur prononcée)
ou le sucre de fleur de coco. Sucrez peu
si la recette contient du chocolat ou des
fruits séchés, pour garder la saveur brute
du biscuit.

Bewvie ouma/?a/ww ?
Le beurre donne du gout aux biscuits, et

les biscuits au beurre sont toujours tres
croustillants. Il est aussi intéressant, ne
Poublions pas, pour son apport en vitamines
A et D, notre alimentation n’en étant pas
tres riche.

La margarine, a condition de bien la choisir,
peut étre intéressante pour son apport en
acides insaturés, nécessaires a la bonne santé
cardiovasculaire. Selon vos gotts et vos
besoins, vous pouvez alterner I'usage de
ces deux matieres grasses ou méme les
associer dans une méme recette.

RN
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BISCUITS MOELLEUX
AUX CRANBERRIES,
FARINES D’EPEAUTRE
ET DE SOUCHET (8 pers.)
Original

Préparation : 20 mn

> Cuisson : 15 mn

» 170 g de farine d’épeautre
» 50 g de farine de souchet
» 1sachet de levure alsacienne
» cannelle en poudre

» 2 ceufs

» 20 g de sucre complet

» 20 g de sucre roux

» 1sachet de sucre vanillé

» 50 g de beurre mou

» 80 g de cranberries

Mélangez les farines d'épeautre et
de souchet, la levure, 1 pincée de
sel, 2 pincées de cannelle. e Battez
les ceufs, le sucre roux, le sucre
complet, le sucre vanillé et le beurre

erci, Napeerans vintage. Gurilande Sirius, Galeries Lafayette.

mou (mais pas fondu). Versez ce
mélange dans les farines et amal-
gamez I'ensemble. e Ajoutez les
cranberries et mélangez. e Pré-
chauffez le four sur th. 6/180°. Gar-
nissez une plaque a patisserie de
papier sulfurisé. Déposez dessus la
pate en petits tas espacés, a 'aide
d'une cuillére. Faites cuire 15 mn au
four. e Disposez les biscuits sur une
grille et laissez refroidir 15 mn.
ATABLEO Variante !

Vous pouvez remplacer les
cranberries par des petits raisins
secs ou par des abricots secs
hacheés.

BIEN LES CONSERVER

Une fois refroidis, placez les biscuits dans des boites
hermétiques et conservez-les 3 a 4 jours. Les biscuits
sans gluten ramollissent vite : consommez-les dans les

48 h qui suivent la cuisson.
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BISCUITS AU LAIT ET AUX

FEVES DE CACAO (8 pers.)

Tout simple

Prép. : 30 mn > Cuisson : 15 mn

>Repos:1h

» 150 g de farine de blé
semi-compléte

» 50 g de farine de chataigne

» 20 g de levure de biére
en paillettes

» 80 g de beurre

» 10 cl de lait

» 80 g de sucre roux

» 2 . a soupe de féves de cacao
torréfiées

Mélangez la farine de blé, la farine
de chataigne, la levure de biére en
paillettes et 1 pincée de sel. o Faites
tiédir le lait et le beurre, ajoutez le
sucre. Remuez jusqu'a ce qu'il soit
dissous. e Versez dans les farines,
mélangez rapidement et formez une
boule. Couvrez de film étirable et
laissez reposer au moins 1h dans
un endroit frais. @ Hachez les féves

de cacao avec un grand couteau de
cuisine. e Préchauffez le four sur th.
6/180°. Etalez la péte assez finement
sur le plan de travail fariné. Décou-
pez les biscuits en forme de petits-
beurre. @ Rangez-les sur une plaque
a pétisserie garnie de papier sulfu-
risé. Saupoudrez-les de féves de
cacao hachées. e Faites cuire 12 &
15 mn au four. Laissez refroidir les
biscuits 15 mn sur une grille.
ATABLEO Pour les enfants !
Utilisez du chocolat haché et ajoutez
quelques éclats de féves de cacao
(en petite quantité) pour qu’ils en
découvrent la saveur légérement
ameére et puissante, et la texture
croquante.



Sorgani

On peut parfaitement prépater la pate a biscuits a 'avance
et la placer au frais, enveloppée dans du film étirable. Le
repos de la pite permet aux aromes des farines de se déve-
lopper et améliore la texture. La pate crue se conserve 24 h
si elle contient des ceufs et 48 h si elle n’en contient pas.
Vous découperez et ferez cuire les biscuits quelques heures
avant de les consommer, pour qu’ils soient bien croquants.
Vous pouvez également congeler la pate (en boule) ou conge-
ler les biscuits découpés mais non cuits. Il suffit alors de les
cuire directement, sans décongélation préalable, dans le four
préchauffé. Majorez alors le temps de cuisson de 3 a 4 mn.
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tte, Rebus noirs, La Trésorerie.

Présentées dans des jolis sachets, des gourmandises homemade pour les fétes

BISCUITS A LA FARINE
DE CHATAIGNE, AUX NOIX
ET AUX FLEURS D’EPICES
(8 pers.)

Surprenant

Prép. : 25 mn > Cuisson : 12 mn
> Au frais : 30 mn

» 100 g de farine de riz complet
» 60 g de farine de chataigne

» 60 g de sucre roux

» 2 c. a café de fleurs d’épices

» 80 g de cerneaux de noix

» 70 g de beurre

» 5 cl de lait de riz

» 1 ceuf

Hachez les cerneaux de noix. Mélan-
gez la farine de chétaigne, la farine
de riz, le sucre roux, 1 pincée
d’épices et 1 pincée de sel. Ajoutez
le beurre coupé en petits morceaux
et amalgamez les ingrédients pour
obtenir un mélange sableux. e Liez
la péte avec I'ceuf et le lait de riz.
Ajoutez les noix et formez un rouleau
de 4 cm de diametre. Emballez le
rouleau dans du film étirable et pla-
cez au réfrigérateur 30 mn (ou 10 mn

au congélateur). e Préchauffez le
four sur th. 6/180°. Sortez la pate du
réfrigérateur, retirez le film étirable,
découpez la pate en fines tranches
de Y% cm d’épaisseur. Disposez les
biscuits sur une plaque a pétisserie
garnie de papier sulfurisé. e Saupou-
drez les biscuits d'un peu de fleurs
d'épices et faites-les cuire 103 12 mn
au four. Rangez-les sur une grille et
laissez-les refroidir environ 15 mn.
ATABLE® Des biscuits déco !
Utilisez pour cette recette le
mélange de fleurs d’épices bio
Hildegarde de Bingen (pour crépes
et gGteaux). Pour que ce soit encore
plus décoratif, ajoutez une petite
pincée de ce mélange coloré
(pétales jaunes et bleus) sur les
biscuits a la sortie du four.

420/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

BISCUITS AUX AMANDES,

FLOCONS D’AVOINE

ET FARINE DE LIN (8 pers.)

Riche en oméga-3

Prép. : 30 mn > Cuisson : 15 mn

>Repos:1h

» 100 g de farine de blé
semi-compléte

» 50 g de farine de riz
semi-compléte

» 50 g de farine de lin

» 40 g de flocons d’avoine

» 70 g de sucre roux

» 80 g de beurre

» 50 g de poudre d’amande

» 30 g d’amandes effilées

» 5 c. a soupe de lait de soja

Mélangez les farines de blé, de riz
et de lin. Ajoutez le sucre roux, les
flocons d'avoine, une pincée de sel,
la poudre d’amande et mélangez.
e Ajoutez le beurre coupé en petits
morceaux et travaillez le mélange
pour obtenir une consistance
sableuse. Liez la pate avec le lait de
soja, en la travaillant rapidement.
Ajoutez un peu de lait de soja si la

péte vous parait trop séche. e For-
mez une boule, couvrez de film
étirable et laissez reposer au moins
1h dans un endroit frais. e Préchauf-
fez le four sur th. 6/180°. Etalez la
pate sur le plan de travail fariné et
découpez les biscuits avec un
emporte-piece rond. e Disposez les
biscuits sur une plaque a péatisserie
garnie de papier sulfurisé. Saupou-
drez-les d’amandes effilées et faites
cuire 12 a 15 mn en surveillant.
e Disposez délicatement les biscuits
sur une grille et laissez refroidir envi-
ron 15 mn avant de déguster.
ATABLE® Plus d’'oméga-3 ?

Pour obtenir des biscuits encore
plus riches en oméga-3 (la farine
de lin en contenant deja), remplacez
le beurre par une margarine riche
en oméga-3, dans les mémes
proportions.

Assiette, Merci. Napeerons vintage.



PUBLICITE

S.H..bert St Hubert Omega 3°
existe auszsi

«sans huile de palme»

St Hubert propose désormais une nouvelle recette St Hubert
Omega 3, sans huile de palme.

7 Une recette unique

Offrir des produits simples, bons et au profil nutritionnel
optimisé est un engagement essentiel de St Hubert,
Aujourd'hui, St Hubert met son savoir-faire unique

au service de ceux qui cherchent a limiter |'huile de
palme dans |eur alimentation, en leur proposant un tout
nouveau St Hubert Oméga 3° sans huile de palme*.

(7 Et toujours les bienfaits des oméga 3
Alliés précieux de |a santé et du bon fonctionnement
de l'organisme, les oméga 3 (ALA) interviennent

dans différentes fonctions biologiques, comme le
fonctionnement du systéme cardiovasculaire, en aidant
au maintien dun niveau de cholestérolnormal” et a la
croissance des enfants®.

Ces bénéfices sont reconnus depuis de nombreuses
années par les scientifiques et les autorités de santé.
Gréce aux huiles de colza et de lin qui le composent,

St Hubert Oméga 3* est naturellement riche en oméga 3
et, consommé dans le cadre d'une alimentation équilibrée,
contribue ainsi a votre apport en acides gras essentiels.

St Hubect RCS Cronedt 752 378 116 - acht 2000

Retrouvez des recettes
simples et gourmandes sur
sthubertomega3.fr

*Contient du coprah et du karité. Pour en sovoir phn nmdu-wm sur sthubertsengage fr

Y L'ALA foméga ) contribue oo intien d'une chol normale pour upe consemmation journalidre de 2 g duns le codre d'une alimentation
varide et équilibrée, ef o 'un mode de vie sain.

“ Les acides gras essentiels son! nécessaires d Ja croissance nermale et au développement normal des enfunts, pour un apport journatier de 2 g d'ALA loméga 3)

ol de 10 g de LA lomdga 61, dans le cadre dune alimentation variée et équilibrée, ef 'un mode de vie sain.

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére. www.mangerbouger.fr




A TABLE! NOUVEAUX CODES ALIMENTAIRES
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Le biscuit «<healthy» peut aussi devenir une pure gourmandise

Sans gluten, ca quoi!

Il n’est pas compliqué de réaliser des biscuits sans gluten.

Les régles a suivre :

Optez pour de la farine de riz, de mais, de chataigne, de
souchet, de lin, de quinoa, etc. Associez-les par deux ou
méme par trois dans la méme recette.

Lisez bien les étiquettes pour vérifier que les ingrédients
secondaires ne contiennent pas de gluten (levure, fruits
séchés et oléagineux, sucre vanillé, etc.).

Pour que la pate soit plus facile a travailler, ajoutez 2 c. a
soupe de mix sans gluten (préparation pour gateaux) et un
jaune d’ceuf pour lier la pate. Les biscuits sans gluten ramol-
lissent vite, consommez-les de préférence dans les 48 heures.

Retrouvez toutes les receties sur elleatable.fr

122/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

BISCUITS A LA FARINE

DE COCO ET AU CHOCOLAT

(8 pers.)

Tout coco

Prép. : 20 mn > Cuisson : 25 mn

>Repos:1h

» 120 g de chocolat noir
pour patisserie

» 140 g de farine de blé
semi-compléte

» 60 g de farine de coco

» 25 g de sucre roux

» 25 g de sucre complet

» 80 g d’huile de coco

» 8 cl de lait de coco

» 40 g de copeaux de coco séchés

Hachez grossiérement le chocolat.
Versez la farine de blé et |a farine
de coco dans un saladier. Ajoutez le
sucre roux, le sucre complet, une
pincée de sel. e Ajoutez I'huile de
coco, amalgamez les ingrédients du
bout des doigts, puis liez la pate
avec le lait de coco en la travaillant
le moins longtemps possible. Ajou-

tez le chocolat haché, formez une
boule. Couvrez de film étirable et
laissez reposer au moins 1 h dans
un endroit frais. e Préchauffez le
four sur th. 6/180°. Garnissez une
plaque a patisserie de papier sulfu-
risé. Disposez la pate par-dessus et
aplatissez-la avec le plat de la main
sur une épaisseur de 1.cm environ.
Saupoudrez de copeaux de noix de
coco et faites cuire 25 mn au four.
e Sortez la plaque du four, découpez
la pate encore chaude en losanges.
Laissez refroidir 15 mn, puis rangez
les biscuits sur une grille pour qu'ils
refroidissent complétement.
ATABLEO Diététique!

Vous pouvez remplacer les sucres
par du sucre de coco pour des
biscuits 100 % coco. Son index
glycémique bas en fait le sucre idéal
lorsque I’on surveille son poids.



~ LA SAVEUR
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A TABLE! A BASF

PHOTOS JEROME BILIC REALISATION MARIE LETEURE

Ce délicieux biscuit réalis
(blanc d’ceuf, sucre et poudre d’amande) sert de fond a de nombreux
entremets et gateaux. La suite en recettes...

BASE : LA DACQUOISE (6-8 pers.)

Tout simple

Préparation : 10 mn > Cuisson : 20 mn

>Repos : 10 mn

» 2 blancs d’ceufs

» 20 g de sucre semoule

» 60 g d’amandes (ou de noisettes)
en poudre » 50 g de sucre glace

Allumez le four sur th. 6/180°, sur chaleur
tournante de préférence. e Tapissez la
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plaque a pétisserie d'une feuille de papier
sulfurisé. e Fouettez les blancs en neige,
en ajoutant le sucre semoule a la fin.
o Tamisez ensemble les amandes et le
sucre glace au-dessus des blancs et
mélangez en soulevant délicatement avec
une spatule souple. e Etalez la pate sur
la plaque en rectangle, en disques ou
autre (en fonction de la recette choisie)
et faites cuire 20 mn environ. e Laissez
tiédir 10 mn a la sortie du four et décollez

ois fois rien

doucement le papier du biscuit. Le biscuit
se conserve 2-3 jours a I'abri de I'humidité.
ATABLEO Petits trucs

Pour obtenir des blancs parfaits, I'idéal
est de les séparer des jaunes 2 a 3 jours
avant et de les conserver au frais.
Mélangez d’autres fruits secs en poudre
(noix, noix de pécan, pistaches, noix de
coco) aux amandes ou aux noisettes pour
50 % (c’est-a-dire 30 g d’'amandes + 30 g
de pistaches par exemple).

Passoire et bol, Fleux. Fond papier, Elitis.



Fond papier, Elitis.

S
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COUCHES GLACEES (6 pers.)

Fait d’avance

Préparation : 15 mn > Cuisson : 20 mn
> Congélation : 4 h > Repos : 10 mn

» 1recette de base

» 3 glaces au choix

» sucre glace

Faites cuire le biscuit étalé en rectangle et laissez-
le refroidir. Taillez le biscuit en 4 petits rectangles
de la taille d'un moule a cake. e Tapissez un
moule a cake de film alimentaire, mettez une
couche de biscuit au fond, de la glace, une couche
de biscuit, de la glace, encore une couche de
biscuit et une de glace, terminez par une couche
de biscuit. Tassez un peu, rabattez le film et met-
tez au congélateur 4 h. e Saupoudrez de sucre
glace et découpez en tranches pour servir.

Pour maintenir le
papier sulfurisé
sur la plaque de
cuisson, déposez
un peu de pate
aux quatre coins.

Fond papier, Elitis.

GROS MACARONS NOISETTE
ET CHOCOLAT (6 pers.)

Trés facile

Préparation : 20 mn > Cuisson : 17 mn
» 1 recette de base

» 100 g de chocolat noir

» 80 g de créme liquide

» 20 g de beurre

» 150 g de pate a tartiner a la noisette
» 150 g de gavottes

» sucre glace

Mettez la pate dans une poche a douille munie
d'une douille lisse de 1cm, puis déposez

12 grosses coques sur la plaque de cuisson
recouverte de papier sulfurisé, en les espagant.
e Faites-les cuire 15 mn environ et laissez-les
refroidir. e Faites fondre le chocolat avec la
créme, ajoutez le beurre, lissez au fouet, puis
ajoutez la pate a tartiner et les gavottes concas-
sées. Mélangez bien, puis gamissez 6 coques
de chocolat et assemblez-les aux 6 coques
restantes. e Saupoudrez de sucre glace et
réservez a température ambiante.

ATABLE® Ou la trouver?

On trouve des pdtes a tartiner a la noisette
de trés bonne qualité dans les magasins bio.

A



A TABLE! | A BASE

BUCHE AUX FRAMBOISES (6 pers))
Fait d'avance
Préparation : 20 mn > Cuisson : 20 mn
> Au frais : 4 h > Repos : 10 mn
» 1 recette de base préparée
avec de la poudre de noisette
» 250 g de mascarpone
» 50 g de sucre glace
» 250 g de framboises
» sucre semoule
» 2 feuilles de gélatine

Faites cuire le biscuit é&talé en rectangle, laissez-
le tiédir, puis roulez-le sur lui-méme avec la
feuille de papier sur laquelle il repose. e Mélan-
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gez le mascarpone, le sucre glace et 200 g de
framboises au fouet. e Faites tremper la géla-
tine dans de I'eau froide pour la ramollir. @ Faites
bouillir 2 mn les 50 g de framboises non utilisées
avec 5 ¢. 3 soupe d’eau et 2 de sucre semoule.
e Hors du feu, ajoutez la gélatine égouttée et
laissez tiédir. @ Déroulez délicatement le biscuit,
étalez le mascarpone a l'intérieur, roulez le
biscuit en biiche, badigeonnez de coulis de
framboise et mettez au frais 4 h.

ATABLEO Astuce

Vous pouvez utiliser des brisures de framboises
surgelées. Dans ce cas, mélangez-les encore
gelées au mascarpone.

Fond papier, Elitis.

Plat, Martine Mika

CARRES MARRON, CARAMEL
ET MYRTILLES (6 pers.)

Fait d'avance

Préparation : 20 mn > Cuisson : 20 mn
> Congélation : 1h > Repos : 10 mn

» 1 recette de base a la noisette

» 50 g de noisettes entiéres concassées
» 400 g de créme de marron

» 250 g de mascarpone

» 250 g de myrtilles

» 100 g de sucre

» 30 g de beurre a la fleur de sel

Faites cuire le biscuit étalé en rectangle, sau-
poudrez-le de noisettes et laissez refroidir.
e Mélangez au fouet la créme de marron et le
mascarpone. e Coupez le biscuit en deux au
milieu. Etalez la créme sur une moitié du biscuit,
ajoutez les myrtilles, posez I'autre biscuit par-
dessus et mettez au congélateur au moins 1h.
o Faites un caramel avec le sucre et 4 c. a soupe
d’eau, puis ajoutez le beurre a la fin. e Coupez
le biscuit en carrés, nappez-les de caramel et
servez.

ATABLE® Pour gagner du temps

Préparez les carrés a I'avance et conservez-les
au congélateur. Dans ce cas, sortez-les 2 h
avant de les consommer.

Plat, Martine Mikaeloff. Fond papier, Elitis.
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ELLE A TABLE x DELIVEROO

OPERATION SPECIALE

MILLE ET

UNE SAVEURS
a domicile

Que diriez-vous d'un burger? Un tartare
peut-&tre? Ou bien un wok? Si I'envie est 13,

de savourer ce que vous amez le plus,

en revanche, lidee de sortir ne vous emballe
pas vraiment, Convier & domicile vos restaurants
préféerés? C'est désormais possible avec
Deliveroo, le premier service de livraison vraiment
personnalisé qui se charge de tout, Lembaras
sera de choisrr...

Jusqu’a présent, lorsque I"on se demandait, assis dans notre
canapé, ce que I'on allait bien pouvoir manger pour le diner,
nous nous tournions vers les habituels réseaux de livraison a
domicile. Pizza ou sushis ? Le choix était limité et I'innovation
pas vraiment au rendez-vous de nos papilles ! Aujourd’hui,
Deliveroo a fait le pari fou de réinventer la livraison a domicile
et a imaginé de faire venir les mets des meilleures tables chez
vous, pour seulement 2,50 euros de frais de livraison. A partir de
'appli ou d'un clic d’ordi, commandez de 8h30 a 23 h les plats
de vos restaurants préférés. Deliveroo s’engage a vous livrer en
moins de 30 minutes. Grace a sa flotte de livreurs indépendants,

gake avec un bon classKue : le burger de chez

York. Avec sa recelie de pain secréte venant d'une

rand mere o Ohio, on est un peu en lamille

2 4 s Jne erwe de repartir en vacances 7 On opte pour e fameux
Deliveroo livre des restaurants qui ne livraient pas auparavant. .~~~ C0 U RN O e ol
boullon au beeuf chez Pho, lNnstitution de la soupe nationale
< ’ . : vieinamienne a Bordeaux. La recette part COUr une soree an
Deliveroo est désormais présent dans 14 villes dont Paris, <o o 4 deux
Lille, Lyon, Bordeaux, Toulouse, Montpellier, Nice, Marseille, Sautonise une pause gourmande au bureau | A T

Grenoble, Aix-en-Provence, Rouen, Rennes, Strasbourg, Nantes

migux qu'une douceur de Mademx
et travaille avec plus de 2000 restaurants. Pari réussi, non? )

e the a Marsellle ? Bah quoi, bien me

Une, saison haute en saveuns \
5€ OFFERTS SUR VOTRE PREMIERE

COMMANDE AVEC LE CODE EATABLE
SUR DELIVEROO.FR" :

Lhiver signe le retour des plats traditionnels, des marmites  *
fumantes ... Deliveroo vous a prévu une saison haute en s
couleurs avec une sélection gourmande et chaleureuse pour
votre plus grand plaisir gustatif. A découvrir dés aujourd’hui .
sur I"application et le site Deliveroo. S

*Offre valable jusqu'au 13/01/17

L R T I R




A TABLE! | A BASE

SUCCES (6 pers)

Trés classe !

Préparation : 20 mn > Cuisson : 20 mn

> Au frais : 1h > Repos : 10 mn

» 1recette de base

» 200 g de sucre » 8 jaunes d’ceufs

» 250 g de beurre mou » 100 g de pralin
Pour la nougatine

» 100 g de sucre

» 50 g de noisettes concassées

Etalez la pate en 2 disques égaux et faites-les
cuire 20 mn. e Versez les jaunes d’'ceufs dans
un saladier. e Faites bouillir 6-8 mn les 200 g
de sucre avec 8 cl d’eau, puis versez-les sur
les jaunes d'ceufs sans cesser de fouetter,
jusqu’a ce que le mélange soit presque froid.

r ' =
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Ajoutez le beurre mou et le pralin, toujours en
fouettant. e Répartissez cette créme sur le
premier disque, posez I'autre par-dessus, lis-
sez le tour avec une spatule et mettez au frais
1 h. e Faites un caramel avec les 100 g de
sucre et 4 cl d’eau, ajoutez les noisettes
concassées a la fin. Versez aussitét sur un
papier sulfurisé posé sur un plan de travail (ne
craignant pas la chaleur !). Placez une autre
feuille de papier par-dessus, étalez au rouleau
en une fine couche et, dés qu'elle est froide
et cassante, mixez-la avec un mini-robot.
e Roulez le pourtour du succés dans la nou-
gatine et réservez au frais.

ATABLEQ Gagner du temps !

1cl d’eau équivaut environ a 1grosse cuillére
a soupe, ce qui est plus simple pour la mesure.

Plat, Martine Mikaeloff. Fond papier, Elitis.

TARTE FRUITS ROUGES, ROSE
ET VIOLETTE (6 pers.)

Délicat

Préparation : 20 mn > Cuisson : 20 mn
>Repos : 20 mn

» 1recette de base

» 125 g de mascarpone

» 30 g de sucre glace

» 2 c. a soupe de sirop de violette

» 500 g de framboises

» 250 g de groseilles

» quelques boutons de rose séchés

Etalez la pate en 2 disques égaux et faites-les
cuire 20 mn. @ Mélangez au fouet le mascarpone
avec le sucre glace et le sirop de violette.
e Quand les biscuits sont froids, étalez le mas-
carpone sur un disque, posez I'autre par-dessus,
ajoutez les fruits, les pétales de rose et poudrez
de sucre glace.

Vous pouvez aussi
faire cuire les
groseilles avec les
rafles (tiges), 10 cl
d’eau et 30 g de sucre
de canne 5 mn sur feu
vif, filtrer le jus,

le verser sur les
framboises, ajouter
les pétales de rose,
mélanger, puis
répartir sur le biscuit.

Retrouvez toutes les recettes sur elleatable.fr

Plat, Martine Mikaeloff. Fond papier, Elitis.
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MAISON DE PAIN D’EPICES

Pour 2 maisons

Incontournable de Noél

Préparation : 40 mn > Cuisson : 7-8 mn

> Congélation : 30 mn

» 200 g de farine de seigle

» 300 g de farine type 45

» 500 g de miel de sapin

» 1¢. a soupe de cannelle en poudre

» 1¢. a soupe de mélange d’épices
a pain d’épices

» 1 ceuf entier

» Y4 ¢. a café de bicarbonate
d’ammonium alimentaire

» 2 c. café de bicarbonate de potasse
alimentaire

» 2 c. a soupe d’eau tiede

» 40 g de sirop d'orange

» 40 g d’oranges confites

» 2-3 feuilles cartonnées (type
Canson) pour les gabarits

Faites chauffer le miel dans une casserole.
1-3. Dans la cuve d’un robot, mélangez les
2 farines a vitesse lente. Versez le sirop, le
miel bien chaud et les épices en continuant
de mélanger 2-3 mn. *Hachez trés finement
les oranges confites, ajoutez-les aux farines
et mélangez a nouveau.

4, Sur une planche, préparez une « pate »
en mélangeant I'ceuf et le bicarbonate
d’ammonium, puis le bicarbonate de potasse.
» Ajoutez cette « pate » dans la cuve du robot.
Versez I'eau et mélangez de nouveau 2-3 mn
sur vitesse moyenne. Etalez la pate sur le
plan de travail fariné sur 40 cm de longueur
et 30 cm de largeur et sur une épaisseur de
7-8 mm. Faites-la durcir 30 mn au congéla-
teur recouverte de papier film alimentaire.
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5. Pendant ce temps, découpez dans les
feuilles cartonnées les gabarits pour les dif-
férentes parties de la maison : 2 rectangles
de 10 x 15 cm pour le toit, 2 rectangles de
17 x 11 ¢cm pour les facades (redécoupés en
pointe a 4 cm du bord pour faire la pente du
toit), 2 rectangles de 8 x 5 cm pour les cotés.
*Préchauffez le four sur th. 7-8/200°. = Sortez
la pate du congélateur. Posez les gabarits sur
la pate les uns a c6té des autres et découpez
les empreintes. Enfournez 7-8 mn. Déposez
les biscuits sur une grille, ils vont durcir en
refroidissant.

Pour la glace royale

» 200 g de sucre glace

» 2 blancs d’ceufs

» %2 c. a café de jus de citron
Pour le décor

» 800 g de sucre glace

» paillettes et/ou billes argent

6. Tamisez le sucre glace au-dessus d’un
saladier, incorporez les blancs d'ceufs et le
jus de citron. Mélangez au fouet électrique
3-4 mn jusqu'a 'obtention d’'une péte lége-
rement montée. Versez le glagage dans une
poche a douille munie d’'une douille lisse de
diamétre 2 mm.

7-8. Tartinez de glagage les bords courts d'un
des cotés (5 cm) et ceux d'une fagade, assemblez
et posez sur le plan de travail. Maintenez serré,
attendez que le glagage séche, puis recommen-
cez avec l'autre c6té de la maison pour que sa
base tienne sur le plan de travail. *Tartinez
ensuite les bords longs des ctés et des fagades
(ceux qui vont étre au contact du toit), puis les
bords du toit quiseront a leur contact. Assemblez.
Maintenez 30 s jusqu’a ce que cela tienne. Ter-
minez en « collant » 2 petits rectangles sur I'une
des fagades pour former la porte et la fenétre.

Lidéal est de cuine tous les éléments de la maison en pain dépices la veille
afin quils aient ew le tempa de bien dwiciv aw moment de la constwuction

432/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016 Adresses et sites p. 160



Marie SAS - RCS Créteil 327 280 348,

d'ingrédients d'origine naturelle.

Pate préparée & partir

d'ingredients

Pur beurre

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR
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A TABLE! [FCON FILMEE 9-11. Adaptez une douille crantée de diamétre
T hy 4 mm sur une poche a douille et commencez
- % la décoration du toit selon votre envie. Décorez
” de paillettes et/ou de billes argent alimentaires.
Saupoudrez la maison et le plat de présentation
de sucre glace.
ATABLEQ
Ne remplacez pas les bicarbonates d’ammo-
nium et de potasse par du bicarbonate de
soude car votre biscuit de pain d’épices serait
dur, alors qu'’il est trés tendre si I'on utilise
les bicarbonates indiqués. Vous pouvez vous
les procurer en pharmacie ou les commander
directement a Christophe Felder (voir page
adresses) qui se propose de vous les expédier
de son Alsace chérie.

Téléchargez les plans
de la maison sur elleatable.fr
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Les faviines et le miel peuvent étve mélangés 2 -3 semaines & lavance, ce tempo
de nepos pevmettia dobtenin une coulews de maison bien bwune
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

COTE CAVE
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136/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

retrouvez toutes nos fiches vin sur elleatable.fr



Ge délice indémodable, dont I'effervescence est immanquablement

associée au plaisir, fait pétiller 'ame quand arrivent les fétes de fin d’année. Petit voyage au coeur

des nouvelles tendances...

Le réchauffement climatique observé depuis quelques années
conduit les maisons de Champagne a une remise en cause
nécessaire et remarquable imposée par une maturité des grains
plus sensible et une volonté forte de faire vivre cette tradition
encore longtemps. Aujourd’hui, la tendance fait naitre des cham-
pagnes plus secs, plus proches de la nature du terroir et des cépages
dontils sont issus, et mis en bouteille avec des procédés plus purs.
Avec ces nouvelles données est apparue la notion de faible dosage,
voire de non-dosage, avec une priorité accordée au seul raisin.
Mais que signifie le mot « dosage » ? Lorsque le jus du raisin a
fermenté, il est tiré, puis on lui ajoute du sucre et des levures pour
enclencher une deuxieme fermentation en bouteille, c’est la prise
de mousse selon la méthode dite champenoise. Le vin vit alors
sur ses lies pendant quelques années dans les caves, années pendant
lesquelles il affine ses aromes, voit son acidité s’adoucir et son
gras s’épanouir. Vient ensuite le remuage, une inclinaison des
bouteilles sur des pupitres pour amener les lies au goulot. On
pratique ensuite un dégorgement des lies, manuellement sur pupitre
ou mécaniquement, ce qui crée une perte de volume, comblée par
des vins de réserve plus ou moins sucrés, c’est 'étape du dosage.
On procede alors au bouchage définitif du vin. La volonté actuelle
de tenir compte davantage du terroir, de mettre en valeur le mil-
lésime et la qualité propre du vin, a amené les Champenois a

assurer le dosage seulement avec des vins de réserve.

Sotwe sélection

1. PANNIER EXTRA-BRUT

La maison Pannier nous propose un
champagne faiblement dosé réalisé
avec |'assemblage des trois cépages
champenois : le chardonnay, le pinot
noir et le pinot meunier. Le vin est
aérien et sans fard, avec des jolies
notes fruitées de reine-claude, de poire
et de péche. Au palais, on percoit aisé-
ment la nature du terroir sur lequel ont
pris racine les vignes avec une expres-
sion de la matiére seule exceptionnelle.
Environ 28 €

- Plat : un filet mignon de porc
au cidre et creme épaisse

2. DEVAUX ULTRA D EXTRA-BRUT
Issu des cépages chardonnay et pinot
noir cultivés dans la Cote des Bar et 8
Montgueux, dans I'Aube, ce vin affirme
sa personnalité par une minéralité trés
marquée due a son terroir. Aprés un long
séjour en cave de cing ans, le vin déve-
loppe des aromes de fleurs blanches,
un palais en dentelle, et un trés bon
retour plein de salinité ! Environ 43 €
- Plat : une poularde,
trompettes-de-la-mort et foie gras

3. GOSSET CUVEE CELEBRIS 2004
EXTRA BRUT

Chardonnay et pinot noir dans cette
cuvée élaborée uniqguement avec de
grands millésimes ! Seul le temps peut
donner au vin une telle complexité ! La
bulle nait lentement dans I'obscurité
et lafraicheur des caves quiralentissent
a I'extréme le vieillissement du vin.
Couleur jaune doré aux reflets verts.
Arémes trés frais : aubépine, jasmin,
pain grillé, beurre de baratte, douceur
de I'abricot, pomme cuite et ananas
caramélisé. Belle bulle qui rehausser la
richesse du vin. Environ 130 €

-+ Plat : une volaille de Bresse

au Riesling

4. CHAMPAGNE DES VIGNERONS
DOMAINE NOEL BAZIN BLANC DE
BLANCS BRUT NATURE

CUVEE « LA REVELATION »

Issu de vignes cultivées sur la Mon-
tagne de Reims, ce champagne doit
sa particularité a sa composition a
partir d'un seul cépage, le chardonnay,
provenant d’un millésime unique, 2013.
Vivacité et minéralité sont les points
forts de ce vin a la belle robe jaune

pale et parcouru d'un beau cordon de
bulles, presque crémeux. Son nez
d’écorce de citron aux effluves Iége-
rement iodés apporte une fraicheur et
un tranchant en bouche. Environ 19 €
- Plat : un consommé de boeuf
aux morilles

5. ROEDERER BRUT NATURE 2009
Deuxtiers de pinot noir pour ce cham-
pagne millésimé destiné aux amateurs
en quéte d'absolu, le reste en char-
donnay. L'année 2009 a été marquée
par une chaleur bienvenue qui a favo-
risé la naissance d’un vin opulent,
dépouillé de tout artifice, avec une
minéralité issue du plus profond de la
craie ! Parfait sur les produits de la mer.
Philippe Starck I'a habillé trés sobre-
ment. Environ 75 €

-+ Plat : un saumon fumé tiédi,
chou-fleur sauce champagne

6. DRAPPIER ROSE NON DOSE
Cultivé en bio depuis 2014, les vignes
se déploient sur les calcaires de la
Cote des Bar. Cette cuvée offre une
trés belle vinosité liée au cépage pinot
noir qui la compose a 100 %. Vin de
saignée, il présente une finesse aro-
matique magnifique et une couleur
rose pale trés agréable. Dominée par
des ardmes de pétales de rose, de
fraise et de framboise, la cuvée pro-
pose des bulles énergiques et rafrai-
chissantes tirant sur les agrumes.
Environ 40 €

= Plat : une dinde farcie a I'orange,
foie gras et boudins blancs truffés

7. AYALA BRUT NATURE

Maison de qualité, déja célebre sous
le second Empire pour son intérét pour
les champagnes peu sucrés. Assem-
blage de chardonnay, pinot noir et pinot
meunier, ce champagne au dosage
zéro a subi un vieillissement de quatre
ans sur lattes a l'issue duquel il a acquis
une belle couleur jaune pale, un nez
de pamplemousse et de péche blanche.
Sa bouche empreinte de la minéralité
apportée par la craie offre une belle
sensation de salinité. Environ 30 €
- Plat : des saint-jacques en
carpaccio a I’huile d’aneth

8. POMMERY CUVEE LOUISE BRUT
NATURE 2004

Elaborée avec des raisins du seul mil-
lésime 2004, cette cuvée de grande
classe réunit les grains de chardonnay
et de pinot de cette année unique ol
la qualité des fruits des grands crus
d’Avize ou de Ay se suffisait a elle-
méme. Le terroir spécifique, I'excel-
lence du raisin et la patte du chef de
cave, volontairement réduite a 'essen-
tiel, ont orienté la mise en bouteille en
brut nature. Affinage en cave poussé
au plus loin, c'est un véritable cristal
de roche aux parfums de fleurs
blanches, doté d'une belle plénitude.
Environ 110 €

= Plat : un chapon réti aux fruits
secs et cognac

9. PAILLARD ROSE PREMIERE
CUVEE EXTRA BRUT

Dominé par le pinot noir a 80 %, ce
champagne bénéficie de la nervo-
sité tout autant que de la finesse appor-
tée par le chardonnay qui le compléte.
Une partie du vin est issu d'une pre-
miere presse pour préserver la pureté
et la fraicheur du raisin, tandis qu'une
autre est vinifiée en rouge pour ame-
ner une couleur saumonée et argentée,
et une belle structure. Apres un long
élevage sur lies, il acquiert sa com-
plexité, des bulles fines et persistantes,
unnez de fraises des bois etune bouche
acidulée de groseille. Environ 48 €
- Plat: des saint-jacques,
endives et pain d’épices

10. BILLECART-SALMON EXTRA-
BRUT RESERVE

Résultat de I'assemblage harmonieux
des trois cépages champenois, ce vin
complexe se distingue par une grande
élégance, une couleur d’or blanc et
une bulle virevoltante et dynamique.
Le chardonnay conféere au vin un nez
de brioche fraiche et de zeste de citron,
et le pinot noir dote son tranchant final
d’un coté soyeux et d’une tendresse
délicate. Enfin, le pinot meunier
apporte le croquant de la poire et une
ossature tannique. Environ 41€

= Piat : un foie gras clouté

sur des biscuits biscottes

Ces champagnes sont en vente chez les cavistes, en grande distribution et chez les producteurs (p. 160).NOVEMBRE - DECEMBRE 2016/ELLE A TABLE /137
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140 LA BONNE AVENTURE
Rencontre avec Daniéle Mazet-
Delpeuch, la cuisiniere de I'Elysée,
a l'occasion de la sortie de son
nouveau livre

150 PLACE DES FETES :

NOTRE ESCAPADE EN PERIGORD
Le meilleur du terroir
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LABONNE
VEN TURE

Nous avons rencontré I'ancienne
cuisiniere personnelle de Francois
Mitterrand au palais de I'Elysée,
magicienne des fourneaux qui invoque
les mannes truculentes de Curnonsky
et La Mazille, tandis que ses marmites
redonnent vie a un Périgord de chair et
de sang. Avec le panier de victuailles
glanées lors de notre escapade en
Dordogne, elle a improvisé quelques
merveilles a quatre mains avec le chef
Nicolas Lamstaes.

O n n’en finit pas d’arriver. Le chemin s’époumone un
moment avant de buter sur sa destination, comme une
rupture soudaine et imprévisible des acclamations apres
un éniéme tomber de rideau. 11 avait fallu quitter le voisinage de
la Vézere aux portes de la Corréze, et entamer I'ascension d’un
petit massif boisé du Périgord noir, dont I’écheveau routier finit
par avoir raison de Iinfaillibilité du GPS. Au bout du voyage se
profile I.a Borderie, joli corps de ferme environné d’un caillot de
silence contre lequel les tympans se révoltent par des sifflements
tétus. Les lieux dégagent le charme diabolique des maisons de
sorciére. Apres tout, ne sommes-nous pas chez une authentique
ensorceleuse ? En guise de philtres d’amour et de potions magiques,
celle-ci défourne justement des foies gras cloutés et de formidables
poulets a la sauce rouilleuse, qui n’ont rien de maléfiques bouillons
de onze heures. Les doigts de fée de la cuisiniere Danicle Mazet-
Delpeuch lui ont permis de faire plusieurs tours du monde, et
d’étre appelée en 1988 au service de la présidence de Francois
Mitterrand, dont elle assuma pendant deux ans la préparation de
Pordinaire, les repas officiels demeurant sous la juridiction de la
brigade attitrée du chateau. Laquelle digéra sa demi-disgrace en
s’adonnant a un marmitage de crocs-en-jambe et de mufleries




EUASION RENCONTRE AVEC DANIELE MAZET-DELPEUCH

contre Danicle et sa petite cellule anticonformiste de IElysée.
Lépisode inspira d’ailleurs un bon film sorti en 2012 : Les Savenrs
dn palais, de Christian Vincent. Catherine Frot y campait le cordon-
bleu (renommé Hortense Laborie) avec assez de conviction pour
prétendre Pannée suivante au César de la meilleure actrice.

Gowvmandise savante et 7
prpcace

Son scénario puise librement dans plusieurs passages d’un ouvrage
de Daniele Mazet-Delpeuch : Carnets de cuisine du Périgord a I'Elysée
(Bayard). Ce livre de souvenirs entrebaille une vie qui n’a pas
besoin d’étre romancée pour étre romanesque. Chaque anecdote
fournit prétexte a la livraison circonstanciée d’une recette, comme
un rappel que le talent culinaire est toujours demeuré le sésame
de cette existence aventuriére. Ceci tout autant que le caractere
bien trempé de 'auteure, qui n’a jamais rien joué dans les régles,
et s’est toujours défiée des plus forts. C’est probablement ce qui
lui a permis de faire entendre sa voix : quand tout le monde
s’égosille sur la méme note dans I'espoir d’étre remarqué, on a
plus de chance de I’étre en dissonant.
Native de la proche banlieue parisienne,
Dani¢le a 13 ans lorsqu’elle s’installe
dans la fermette paternelle ou elle vit
encore. Apprendre a cuisiner fut
longtemps le cadet de ses soucis, bien
que sa mere et sa grand-mere excellaient
en la matiere. I étincelle vint du docteur
Louis Muzac, son premier employeur :
« Autrefois a la campagne, les patients
réglaient souvent leur consultation avec
un garenne, des champignons ou des
moules de riviere. Le médecin s’entourait
d’une cuisiniere affutée pour accommoder
ces rétributions en nature, et sa table
¢tait souvent réputée. Mais le docteur
Muzac ¢était beaucoup plus qu’un
gourmet passif. 1l fut a Pinitiative de
nombreuses opérations de défense de
I’économie locale, et un fanatique de la
gastronomie périgourdine. J’ai retrouvé
un peu de ce grand monsieur en Frangois
Mitterrand, dans les parages d’une
gourmandise savante et perspicace qui
me semble tristement révolue. » On
écoute cela comme 'évocation d’un age
d’or rempli de demi-dieux truculents dont les noms seraient La
Mazille, Sénateur Couteaux, Curnonsky, Mélanie Rouat, et dont
les morceaux de bravoure s’appelleraient poulet Marengo ou lievre
en royale.

H contre
~cowrant

Les bases culinaires acquises par Daniele a 'occasion de ce
compagnonnage informel furent périgourdines. Un répertoire qui
est a la gastronomie des Frangais ce que 'accent de Touraine est
a leur langue : une sorte d’étalon-or. Un point d’équilibre entre
les embardées du Midi et articulation brusquée du Nord, entre
la rusticité et la préciosité, entre robe de chambre et robe des
champs. A partir de 1973, lorsqu’clle cut I'idée d’organiser les
premiers week-ends a la ferme (faisant de La Borderie 'une des
premiéres maisons d’hotes au monde), Daniéle bénéficia de la
marque Périgord, et de 'affection presque atavique de ses
contemporains pour le foie gras régional. Afin de contribuer a la
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permanence d’une tradition de gavage alors menacée d’extinction,
elle commenga par faire 'acquisition de soixante oies, seul animal
dont le foie gras peut étre commercialisé sans qu’il soit besoin
d’en préciser la nature (preuve de sa préséance sur celui du canard).
Bientot, ’élevage de La Borderie culminerait a 800 tétes.
D’innombrables groupes de convives passeraient une fin de semaine
a cuisiner le palmipede, et 2 manipuler les deux lobes du foie sans
les dénerver afin d’éviter un détricotage ravageur de ses tissus
délicats. Puis s’en iraient avec la valeur de deux ou trois oies en
conserve. Il faut se rappeler que le monde paysan était encore un
univers parallele que Iactualité peinait a rejoindre : on le quittait
massivement pour vivre en ville. Rares ¢taient ceux qui allaient a
contre-courant, méme pour quelques jours.

[ 9

Les picces dun puyzle

40 ans plus tard, Daniele cuisine a quatre mains avec un jeune chef
patron de Périgueux, passé par la plupart des restaurants d’Alain
Ducasse avant de revenir s’établir au pays. Nicolas Lamstaes semble
chez lui dans ce décor longuement
décanté, devant une cheminée en forme
de cratere dont les colonnes de fumée
séparent la cuisine du salon. Quelques
chataignes grésillent sur le coin du feu.
La chaleur des charbons ardents fait dan-
ser les moissonneurs du fac-similé d’un
Bruegel I’Ancien. Entre le brasier et la
scéne de genre, les deux complices
emboitent les pieces d’un puzzle réuni
par nos soins : ces provisions sont le fruit
de la tournée des producteurs qui nous
amobilisés les jours précédents (cf. notre
escapade en Dordogne). Daniéle admire
une gelée de sauce Périgueux mise au
point par Nicolas, et s’enthousiasme pour
le gris chartreux de sa béchamel au beurre
de caviar. En revanche, elle réfréne son
penchant pour les finitions ampoulées,
vestige du dressage (dans les deux sens
du terme) de ses années de palace. Ian-
cienne cuisiniere du chef de I'Etat se
souvient amusée du sang de volaille
qu’elle faisait acheminer de son Périgord
dans des bocaux, a la consternation du
service de sécurité de I’Elysée. Mais elle
n’en observe pas moins un véritable cahier des charges esthétique,
dont la rudesse et 'apparente simplicité protestent de leur noblesse
terrienne. Sur le tournage des Saveurs du palais, elle se souvient d’un
poulet roti concocté par le styliste du plateau : paré comme une
épousée de village, pudiquement étété et papilloté jusqu’aux cuisses,
Catherine Frot congédia 'importun sans ménagement. Danicle
ajoute : « Le président de la République se serait sans doute enquis
de ma santé si je lui avais fait porter un tel ouvrage. »

Spleen
Iy a surtout chez elle le respect d’un classicisme rigoureux, nourri
par 'angoisse des sagesses a jamais englouties faute de reléve. Celui
qui déguste son ragout de truffes li¢ a la sauce pauvre homme
ressent le méme trouble qu’a Pévocation des mysteres de
Pembaumement pharaonique ou des mceurs étranges des salons
de la Belle Epoque dans A /a recherche du temps perdu. Elle cultive le
spleen, le blues d’un autre siecle, quand elle prépare a la cuillére
Voir suite texte page 146
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FILET MIGNON DE CUL NOIR,
GRAISSE DE CANARD (4 pers.)

Tout simple

Préparation : 25 mn > Cuisson : 3 h 30 mn
Pour le jus de cochon

» parures de réti de cochon

» graisse de canard

» 10ignon » 3 carottes » 1 poireau

» 50 cl de vin rouge

» 1 gousse d’ail écrasée

» 10 grains de poivre

Pour la viande

» 2 filets mignons

» 100 g de chataignes blanchies en conserve
» 2 c. a soupe de verjus (ou de jus de citron)
» graisse de canard

» poivre du moulin

Faites colorer les parures dans un peu de graisse
de canard. Epluchez les légumes et I'oignon,
émincez-les, puis faites-les revenir dans la graisse
de canard. Dégraissez. Ajoutez le vin rouge, I'ail
et les grains de poivre. Ajoutez de |'eau froide a
hauteur et laissez frémir 3 h en rajoutant de I'eau
si nécessaire. *Versez 2 louches de jus de cochon
dans une casserole sur feu doux, ajoutez les
chataignes et laissez-les confire 30 mn. *Pendant
ce temps, dans une cocotte en fonte, faites cara-
méliser les filets mignons sur toutes les faces
dans 1 c. a soupe de graisse de canard, poivrez
et laissez cuire a couvert 30 mn, puis arrosez les
filets mignons de verjus et servez entouré des
chataignes dans leur jus.

ATABLE® C’est quoi ?

Le verjus est un jus de raisin vert aigrelet extrait
d’un gros raisin entier avant maturité.

144 /ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

TRUFFES, SAUCE PAUVRE HOMME (4 pers)

Original

Préparation : 30 mn > Cuisson : 1h

Pour le rago(t de truffe

» 2 petites truffes fraiches du Périgord

» 8 gousses d’ail » 1gros bouquet de persil

» 10u 2 verres de vin blanc Muscadelle petits grains

» 2 ou 3 c. a soupe de jus de cochon

» graisse d’oie Pour la viande

» 1 cote de porc cul noir (avec os) dans le filet
d’une épaisseur d’au moins 10 cm

» 2 ou 3 échalotes grises » 1bouquet de persil

» 1verre de vin rouge » graisse d’oie

Découpez les gousses d’ail en lamelles épaisses
et faites-les blanchir dans de I'eau bouillante.
*Brossez les truffes et découpez-les en morceaux
gros comme une petite noix. *Dans un peu de
graisse d'oie, faites chauffer doucement I'ail et
le bouquet de persil, puis ajoutez les truffes.
Quand les truffes sont bien chaudes, ajoutez le
vin blanc, laissez réduire de moitié (environ 5 mn),
puis versez le jus de cochon. Laissez cuire a
couvert, sur petit feu, 10 mn de plus. *Préparez
la viande : dans un peu de graisse d'oie, faites
revenir la cOte sur toutes ses faces, y compris du
cOté du gras qui est tres épais dans le cul noir,
jusqu’a obtenir une belle coloration. Assaisonnez
en sel et en poivre, ajoutez les échalotes grises
pelées, déposez le bouquet de persil entier sur
la viande et laissez cuire 20 mn a couvert sur feu
doux. *Retournez la cote dans son jus (le persil
a ce moment-13 est en dessous), ajoutez le verre
de vin rouge et continuez la cuisson encore 10 mn.
*Au moment de servir, découpez la viande comme
une cote de beeuf, sur le lit de persil, entourée
de sa sauce, et servez-la accompagnée du ragodt
de truffes.

ATABLE® Le bon truc

N’hésitez pas a acheter des truffes biscornues
ou méme cassées, a condition qu’elles soient
de trés bonne qualité.

CANNELLONIS DE POTIMARRON

(4 pers.)

Etonnant

Préparation : 40 mn > Cuisson : 1h 05 mn

> Repos : 10 mn

Pour la farce

» 1 potimarron

» 10ignon jaune

» 1 pot de ricotta

» poivre du moulin

» huile d’olive

Pour les cannellonis

» 8 feuilles de pate pour cannellonis

» 1 béchamel maison légére et presque
liquide » beurre

» 1 morceau de parmesan

» 1 petite boite de caviar

Coupez le potimarron, sans I'éplucher, en mor-
ceaux de la grosseur d'une noisette. Epluchez et
émincez I'oignon finement. *Dans un peu d’huile
d'olive, faites fondre I'oignon sans le colorer,
ajoutez le potimarron, salez, poivrez et faites cuire
45 mn a couvert sur feu doux. *Hors du feu, ajou-
tez la ricotta dans la proportion de % de ricotta
pour % de potimarron. Réservez. «Préchauffez le
four sur th. 6/180°. Déposez 2 c. a soupe de farce
de potimarron sur les cannellonis, puis roulez-les.
*Dans un plat rectangulaire a gratin largement
beurré, versez une couche de béchamel, déposez
les cannellonis et arrosez-les de béchamel. *Rapez
le parmesan et saupoudrez-en les cannellonis.
Enfournez 20 mn. Sortez le plat et laissez repo-
ser10 mn. Servez avec un peu de caviar glacé sur
chaque cannelloni.

L'abus d'alcool est dangereux pour fa santé. A consommer avec modésation.



COMMUNIQUE

DES STEAKS HACHES
SSUS DES REGIONS
FRANICAISES

Depuis les années 50, les Francais ont grandi d’environ 10 em.
Leur santé s’est améliorée, leur longévité aussi. Gréace & qui ?

Au beeuf ! Jadis exceptionnel, il est devenu aliment quotidien et

le steak haché chouchou des repas en famille. On peut s'interroger
sur son origine. De quels morceaux est-il composé ? D'ol vient-il ?
Pourquoi un tel succes ?

LE STEAK HACHE, =
PHENOMENE DE SOCIETE

Sous ses abords discrets, le steak haché est une
nvention de génie. Petit rappel historique : autre-
fois, la femme au foyer avait tout le temps de laisser
mijoter des morceaux de macreuse ou de paleron
pour réussir de délicieux pot-au-feu. Puis elle est de
venue femme active et na plus eu le loisir de consa-
crer quatre heures a mijoter un repas. Alors que faire de
ces savoureuses peces de boeuf ? Les hacher, voyons !
Ainsi travaillée, la viande peut étre poélée en quelques
minutes et offrir ses bienfaits sans contrainte, Cette révolution
socio-culturelle, qui a simplifié la vie des familles, Bigard y a contri-
bué. Depuis un demi-siécle, les 3 générations de la famille Bigard ont
su écouter les besoins de la société pour lui proposer des produits
toujours mieux adaptés.

& A
g UNE SANTE
DE FER

Les steaks hachés pur boeuf
sont riches en protéines de
haute qualité et sont aussi
source de vitamines et de
minéraux, en particulier le
fer qui renforce le dévelop-
pement cérébral, la force
physique et les défenses
immunitaires. Notez que le
fer des steaks hachés est
absorbeé par le corps

5 fois mieux que celui des
légumes...

UNE VIANDE REGIONALE

le consommateur daujourdhui demande
de plus en plus a connaitre le pedigree de sa
viande, ainsi que son parcours du pré jusqua

liers aux 4 coins de France, prés des grandes
régions d'élevage. Chaque atelier sapprovi-
sionne uniquement aupres de ses éleveurs

[assiette. Avec les « Hachés de nos Régions »,
Bigard a mis en place une tragabilité claire et
unique ; le boeuf est de la région | Pour élaborer
ses viandes hachées, Bigard a implante 4 ate-

T

partenaires de proximité. L'atelier de Quimper-
lé sapprovisionne en Bretagne. celui d'Agen en
Midi-Pyrénées, latelier de Rognonas se foumit
en région Rhone-Alpes et latelier de Metz
en Lormaine. Ce « tout régional » a beaucoup
davantages . une tracabilité maximale, une
mise en valeur du savoir-faire des agriculteurs
locaux, un minimum de transport [pour dimi-
nuer le stress des animaux et [impact environ
nemental) et la garantie de proposer des steaks
hachés 100% muscle d'une grande fraicheur

D )
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EVASION RENCONTRE AVEC DANIELE MAZET-DELPEUCH

Les deux complices emboitent les pieces d’un puzzle réuni

des quenelles de foie gras, et qu’elle les sert un peu comme de la
créme glacée au terme du repas, ainsi que cela se faisait dans les
maisons bourgeoises, ou quand elle dresse sa faience de Gien a
fleurs bleues, aprés avoir distribué du vin d’orange frappé. Ce
refuge intangible et pour ainsi dire spectral lui est aussi vital que
Patmosphére qui nous sépare du vide par un simple échelonnement
de gaz. Vous devriez voir les soucoupes qu’écarquille Daniele
quand le confiseur Valter Bovetti, appréciateur sérieux de la chose
culinaire, soutient qu’un carré de chocolat noir est utile pour
corriger la trop franche acidité d’un civet. Si elle assure comprendre
Pappel du cacao qu’ont di provoquer chez certaines cuisinieres
d’antan la texture et le parfum capiteux de la liaison, elle n’y voit
pas moins une déviance injustifiable, et rétorque que le pouvoir
veloutant du sang n’a pas besoin d’étre complété. Lirruption du
chocolat lui parait aussi malvenue qu’un riff de violon électrique
dans un concerto baroque. Daniéle a la religion des sauces au vin.
Elle les aime comme ces lourdes étoffes qui stylisent et réinventent
le corps plus qu’elles ne le soulignent, telles qu’on en voit au Japon
ou dans les peintures de la Renaissance flamande. Paradoxe, le
passéisme imperturbable de sa cuisine n’est pas étranger a sa
fascination pour un vaste monde qu’elle a beaucoup fréquenté
(elle récite les ingrédients du mole noir de Puebla au Mexique,
devise en connaissance sur les vins orange géorgiens, etc.). Rien
ne lui plait autant que de boucler ses valises pour s’envoler aussi
loin que possible. Elle le raconte d’ailleurs dans une suite de ses
aventures : Ma cuisine, de PElysée a ’Antarctique, qui vient
de paraitre chez Bayard. 1l y est notamment question de son
hivernage aux commandes des fourneaux de la base scientifique
de Martin-de-Viviés, un ancien camp de baleiniers situé en lisicre
des quarantiémes rugissants, a mi-chemin de I’Afrique du Sud et
de ’Australie.
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1. Le fromage de
chévre avec son
insert de caviar
vient de la Ferme
du Chatain. Daniéle
Mazet-Delpeuch

en est folle !

2. Les truffes noires
sortent du
congélateur, dans
des petits pots de
verre remplis d’un
manteau protecteur
de graisse d’oie
(laquelle servira a
oindre la peau d’un
magnifique poulet
roti).

3. Quant au
mont-blanc, il s’agit
d’une meringue
surmontée par un
appareil au
chocolat de Valter
Bovetti, et des
vermicelles a la
pate de chataigne
de Denis Bourgin.

par nos soins

MONT-BLANC CHOCOLAT

ET CHATAIGNES (4 pers))

Saveurs douces

Préparation : 20 mn > Cuisson : 25 mn

» 75 g de beurre

» 200 g de chocolat noir a 65 % de cacao

» 150 g de sucre » 5 ceufs

» beurre et farine pour le moule

» 1socle de meringue de 0 22 cm

» 400 g de creme de marron

» 3 . a soupe de Maizena

» 25 cl de créme fraiche

» quelques zestes et une tranche
d’orange confite

Faites fondre le beurre et le chocolat au bain-
marie. »Séparez les jaunes des blancs d’ceufs.
»Laissez refroidir le chocolat, ajoutez le sucre,
puis les jaunes d'ceufs un a un et la Maizena.
*Montez les blancs en neige ferme avec une
pincée de sel et ajoutez au mélange chocolat
avec précaution, sans casser les blancs. *Versez
dans un moule & manqué beurré et fariné de
22 cm de diamétre, et faites cuire 25 mn au four
préchauffé sur th. 5-6/165°. *Démoulez tiéde
sur une grille. Sur le socle de meringue, dépo-
sez le gateau au chocolat, couvrez de vermicelles
de créme de marron (faits avec une poche a
douille), déposez les zestes et une tranche
d’orange confite, et servez avec une jatte de
créme fraiche battue non sucrée.
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EVASION RENCONTRE AVEC DANIELE MAZET-DELPEUCH

FOIE GRAS CLOUTE

SUR DES BISCUITS

BISCOTTES (4 pers)

Trés chic

Prép. : 30 mn > Au frais : 36 h

> Cuisson : 15 mn par livre

» 1 beau foie gras de qualité extra

» quelques rondelles de truffes
de 1 ou 2 mm d’épaisseur
(environ 50 a 60 g)

» 15 g de sel fin

» 4 g de poivre

Pour les biscuits biscottes

» 2 biscottes

» 40 g de sucre glace

» 50 g d’amandes en poudre

» 50 g de farine

» 20 g de beurre

Si vous ne savez pas déveiner votre
foie, demandez a un professionnel
d'enlever sur 1 ou 2 cm le bouquet
de filaments qui se trouve parfois a
I'extrémité épaisse ou talon du foie.
*Pratiquez des incisions en quin-
conce dans la longueur, salez et
poivrez, et répartissez les rondelles
de truffes sur le foie. *Placez le foie
gras ainsi clouté dans une terrine
juste a sa taille. Lutez la terrine &
I'aide d’un cordon de péte (composé
de farine et d’eau) et laissez reposer
au frais au moins 12 h. = Faites cuire
le foie gras dans un bain-marie
bouillant, 15 mn par livre, dans le four
a thermostat maximum. Vérifiez la

cuisson a |'aide d’une aiguille a bri-
der ou d’un couteau fin. Si vous
sentez une |égére résistance a mi-
parcours, remettez au four pour 3 ou
4 mn supplémentaires. *Sortez le
foie quand il est cuit et laissez-le
refroidir avant de le mettre au réfri-
gérateur pour au moins 24 h. «Pour
les biscuits : dans un bol, mélangez
le sucre glace, la poudre d'amande
et la farine. Incorporez les biscottes
écrasées. *Faites fondre le beurre
jusqu'a ce qu'il soit couleur noisette,
versez-le sur le mélange. Versez-le
dans 4 moules individuels ronds,
beurrés et farinés, de 10 cm de dia-
metre, et enfournez 10 mn a
th. 6/180°. *Au moment de servir,
déposez une tranche de foie gras
sur chaque biscotte.

ATABLEO Le saviez-vous ?

Pour effacer les traces de sang (s’il
y alieu), laissez le foie gras tremper
quelques heures dans du lait, rincez
sous I'eau froide et séchez-le avant
de commencer la préparation.
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ESTURGEON
AUX VIENNOISES AMANDE
ET BEURRE DE CAVIAR,
MACARONIS AU CAVIAR
(4 pers.)
Bluffant
Prép. : 40 mn > Cuisson : 45 mn
>Aufrais:3h
Pour les macaronis
» 500 g de macaronis longs
» %2 | de créme liquide a 35 %
» 1 gousse d’ail
» 1 pointe de piment d’Espelette
» 100 g de beurre de caviar
de Neuvic
» quelques grains de caviar
Pour les viennoises
» 1c. a café rase de poudre
d’amande
» 50 g de beurre de caviar
de Neuvic en pommade
» 4 filets d’esturgeon de 160 g
chacun » huile d’olive

Dans une cocotte ovale, faites chauf-
fer la créme avec la gousse d'ail pelée
ethachée finement, le piment d’Espe-
lette. Quand la créme est chaude,
versez les macaronis et maintenez 7
a 8 mn environ, a feu doux pour que
la créme ne bouille pas. Utilisez une
spatule en bois afin que les macaro-
nis ne collent pas les uns aux autres.
Les péates ne doivent pas dépasser
une cuisson al dente. *Egouttez-les
(réservez la créme) et versez-les dans

un plat a four rectangulaire, en les
serrant les uns contre les autres dans
le sens de la longueur. Laissez refroi-
dir au moins 2 h au frais afin de les
coller entre eux. *Faites réduire la
créme de cuisson jusqu'a obtenir une
consistance onctueuse. Laissez tiédir
etincorporez le beurre de caviar. Eta-
lez en couche mince sur le dessus
des pates. Laissez reposer au moins
1h au frais. *Juste avant de servir,
passez les macaronis 15 mn au four
préchauffé sur th. 6/180°. *Pour les
viennoises : dans un bol, mélangez
le beurre de caviar et la poudre
d’amande. *Sur une plaque, étalez
au rouleau le mélange obtenu, entre
deux feuilles de papier cuisson, sur
une épaisseur d'environ 3 3 4 mm.
*Découpez dans cette péte étalée
des rectangles de la grandeur de la
paume d'une main, puis réservez-les
au frais sur leur papier de préparation.
*Préchauffez le four sur th. 6-7/200°,
Badigeonnez les filets d'esturgeon
sur les deux faces avec de I'huile
d’olive et enfournez-les 7 mn., puis
sortez-les du four, déposez une vien-
noise sur chaque filet d'esturgeon et
enfournez de nouveau 4 3 5 mn de
fagon a obtenir une crofite. = Sur
chaque assiette, déposez une portion
de macaronis longs, puis un filet
d’esturgeon et parsemez de quelques
grains de caviar autour.

Encore plus de receties sur elleatable.fr
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Le cours de la Vézere
vertébre le paysage

du Périgord noir, I'une
des régions les plus
majestueuses de France.
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EVASION PERIGORD

Liste de courses et
conseils de préparation

Daniele Mazet-Delpeuch, ex-cuisini¢re de
Francois Mitterrand (cf. notre portrait),
reprend ses fameux cours de cuisine a la
ferme qu’elle avait interrompus quelques
années avant d’étre embauchée au service
de la présidence. Des confits de foie gras
(bien salé comme de juste, pour lui
infuser son potentiel de garde) au poulet
sauce rouilleuse (base vinaigre et sang de
volaille), elle transmet ses tours de main
thaumaturges, dont P'effet 1énifiant sur
'estomac vaut bien les miracles d’un
coupeur de feu.

= Chaque samedi a La Borderie jusque fin
janvier, 120 €/personne pour un programme
incluant un passage au marché de Brive-la-
Gaillarde (« le plus beau de France »), cours et
repas. Du 15 février jusqu’a fin avril, Daniéle
Mazet-Delpeuch animera des ateliers sur la
cuisine des parfums et des agrumes dans le
Var. Minimum 2 personnes, maximum 7.
Inscription sur daniele.delpeuch@wanadoo.fr

= Dormir a proximité : au chateau de Gaubert,
dans un superbe pigeonnier a la Merlin
I’Enchanteur, lieu-dit de Gaubert, a Terrasson-
Lavillledieu, comptez 120 € la nuit.

Twuffe noire du 9’a¢gmd’ 7
C’est I'autre nom officiel de « tuber
melanosporum ». Sa présence n’est
pourtant pas exclusive a la région,
puisqu’on en cultive notamment dans la
Dréme, le Vaucluse, voire en Espagne et
en Italie. 11 parait que cette année, les plus
belles proviendraient d’Indre-et-Loire.
Pour autant, le Périgord fourmille durant
sa pleine saison (entre début décembre et
début février) de marchés GCutéx‘ et bien
controlés. Comme celui de Sainte-Alvére,
qui a la particularité de vendre les truffes
noires déja brossées (aucun risque donc
de payer le gramme de terre au prix de
or noir). Voici une bonne technique de
Danicle Mazet-Delpeuch pour les
conserver sans trop altérer leur croquant.
Empotez votre truffe dans un petit bocal,
et recouvrez-la de graisse d’oie portée a
frémissements. Cela se garde ainsi
plusicurs mois, et vous pourrez
toujours réemployer le corps gras
parfumé par cette longue cohabitation
pour enduire par exemple la surface
d’un poulet a rotir. Dernier conseil : ne
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tranchez pas le champignon trop fin
(environ 1,5 mm dans I'idéal), afin de
rendre justice a sa mache.

Conaewes de foie gras

La ferme Andrévias cultive une petite
truffiere, des noyers et quelques céréales
destinées a I'alimentation de son
troupeau d’oies grasses. Parmi les
produits phares de ce spécialiste de la
conserve, il y a le foie gras traditionnel
(forcément de P'oie, moins musqué, plus
fin, plus C\iL’C'lnt aussi que celui du
mmrd), ainsi que le tres précieux paté
périgourdin (viande de porc hachée au
foie gras entier et aux lamelles de truffes).
Conditionnés de la sorte, ces produits
valent la peine d’étre « attendus » comme
des grands crus (au moins cinq ans,
parait-il), le temps que les tissus se
satinent ou que les différents ingrédients
fraternisent. Danicle Mazet-Delpeuch
nourrissait méme le projet de leur
consacrer une sorte de chai.

= Ferme Andrévias, lieu-dit Les Andrévias a
Sorges, 05 53 05 02 42, fermeandrevias.com

Caviar de cultwre

Le caviar d’aujourd’hui a plus en com-
mun avec le foie gras qu’avec son ancétre
péché dans la Caspienne : toutes les
conditions sont réunies pour faire de sa
consommation un réflexe en période de
fétes, car rien ne justifie plus sa réputa-
tion de rareté inabordable. Cela fait déja
plusieurs années que la péche aux
derniers esturgeons sauvages est rigou-
reusement interdite, et que leur domesti-
cation a fait assez de progres pour couper
définitivement herbe sous le pied des
braconniers. Lexcellent élevage de
Neuvic dispose de plusieurs especes a
caviar, dont les rogues ont des caractéris-
tiques distinctes : celles de Poscietre
gueldenstaedti sont dorées, iodées et
assez fermes, tandis que les ceufs de baeri
sibériens se révelent plus clairs et plus
onctueux, avec des notes de noisette et
de beurre évoquant 'huitre affinée en
claire. Le caviar de béluga, plus cher et
plus gros, est gris, se dissout sur la langue
et libére un gout poissonneux. ...

Voir suite texte page suivante

1. La tuber melanosporum,
plus connue comme la

« truffe noire du Périgord ».
3. Daniéle Mazet-
Delpeuch en pleine
démonstration.

4. Le chien de la ferme
Andrévias est trés bien
dressé : il sait garder le
troupeau d'oies grasses

et gauler les truffes, sans
succomber a la tentation.
2, 5, 6. La domestication
de I'esturgeon a
révolutionné le business
du caviar.

7. Des repas caviar sont
organisés au chateau

de Neuvic.
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Les chateaux

de la région sont aussi
noblement rustiques
que sa cuisine.
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La supériorité de I’élevage sur la péche
réside dans le fait que le premier permet
de sacrifier le poisson au moment exact
ou il est grainé. En revanche, les plus
grands caviars « sauvages » provenaient
naguere d’individus dont le grand age
demeure inaccessible a des fermes
aquacoles qui n'ont pas plus de 20 ans
(notons qu’un béluga peut vivre bien
au-dela d’un siecle, et dépasser la tonne).
Mais Neuvic imagine déja de mettre de
coté quelques « réserves » spéciales. La
société a également élaboré un beurre de
caviar épatant, qui devrait décomplexer
les plus intimidés.

-+ Domaine Huso Caviar de Neuvic, La Petite
Veyssiére a Neuvic, 05 53 80 89 57,
caviar-de-neuvic.com. Plusieurs ateliers
d’initiation au caviar sont organisés sur place
(a partir de 15 €), ainsi qu’une dégustation
au trés beau chateau de Neuvic (250 €).

Laure Fourgeaud élabore des fromages
de chévre qui se distinguent par leur
douceur et leur équilibre, tout en
assumant un caractére authentiquement
caprin. La pate est lisse, serrée, jamais
crayeuse, grace a des moulages au
pochon qui préservent la structure
délicate du caillé. Mais la ou la bonne
éléve devient franchement surdouée, c’est
quand elle s’aventure a créer ses propres
recettes, comme ces fromages affinés au
foin, ou fumés au bois de hétre, ou
encore infusés a différents thés. Sans
parler des chévres frais qu’elle évide avec
une cuillére 2 melon pour y glisser un
insert de caviar de Neuvic! Ne repartez
pas sans sa confiture de lait fagon

« cajeta » mexicaine, un délice a la pureté
introuvable au pays.

=+ Ferme du Chatain, Celles, 05 53 9116 28,
lafermeduchatain.fr.

ﬁ. : : :. z

Ils étaient plus de trois cents au début
des années 1970, mais ne sont désormais
que cinq biscottiers en France, dont
quatre industriels. La recette d’antan,
celle des biscottes qui chantent et ne se
concassent pas dés qu’on pose le couteau
dessus, repose sur quelques ingrédients
en apparence anodins, mais décisifs. Un
pain de mie traditionnel aux céréales,
dont la pate a poussé dans des moules
ouverts (au lieu d’étre contenue par des
calibres) afin de favoriser
I’épanouissement d’une mie arachnéenne.
C’est d’elle que procédera ce croustillant
cédant sur un cceur moelleux, 2 la faveur
d’un séchage tres long, suivi d’une

seconde cuisson a petit feu.

- Biscotterie La Chanteracoise, Le Pont a
Saint-Germain-du-Salembre, 05 53 80 5117,
la-chanteracoise.fr

W ot & o

Il faut voir fonctionner le vieux moulin
de la Veyssiere, son chaos de courroies et
d’engrenages alimentés par un rouet a
cau encore en état de marche! Cet
émouvant anachronisme s’éternise
jusqu’a notre ¢poque grace a la pression
des cerneaux de noix, ressource
abondante dont est tirée une délicieuse
huile d’assaisonnement au gott de pain
grillé. 1l faudrait encore évoquer son
huile de noisette délicatement pralinée, et
sa boutique qui regorge de trouvailles
dans le coin, comme les confitures au
chaudron de la Table d’Eugénie ou les
extraordinaires pétales de tomates
séchées par Marc Peyrey.

= Moulin de la Veyssiére, La Petite Veyssiére a
Neuvic, 06 32 96 17 89, moulindelaveyssiere.fr

Ghitaigne de D

Denis Bourgin, producteur de
succulentes chitaignes en bio, élabore
une superbe créeme de marron au léger
parfum de liqueur. Sa vocation serait née
de la frustration que celle qu’il aimait
déguster enfant était toujours trop sucrée.
Il commercialise également de petites
chataignes épluchées qui se croquent
comme des bonbons, excellentes a
Papéritif, apres les avoir laissé macérer
trois heures a l'intérieur de leur bocal,
avec du pineau des Charentes. L'un confit
tandis que P'autre s’infuse.

= Denis Bourgin, rue du Chateau a Varaignes,
0553 56 24 65, ou 06 03 76 49 79.

Porc de race

I.es « culs noirs » ont été sauvés in
extremis de Pextinction dans les années
1990. Autrefois considérée comme trop
grasse et insuffisamment précoce, cette
race oubliée a un profil qui dorénavant
coincide avec la désindustrialisation des
ressources bouchéres. ...

Voir suite texte page suivante

8-9. Les techniques
pour extraire de I'huile
de noix n'ont pas
changé depuis I'Ancien
Régime.

5. Un porc de race

100 % « Cul Noir »

6-7. Le cultivateur

de chataignes Denis
Bourgin, paumé marron
dans le Périgord
limousin.
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Sa chair est intensément persillée, pleine
de gout, et bien plus consistante que les
viandes de porcs ordinaires qui fondent
sur le feu comme neige au soleil. Quant a
son lard, croquant et particuli¢rement
digeste, c’est un pur bonheur de le
déguster seul, tiédi sur une frotte-a-I’ail !
- Elevage Puyzareau, vente de viande fraiche
et de charcuteries de cul noir sur les marchés.
Cet hiver, vous trouverez leur stand place de
la Clautre a Périgueux (mercredi et samedi), a
Piégut (mercredi), a Saint-Astier et Excideuil
(jeudi), a Brantome et Ribérac (vendredi) et a
Thiviers (samedi).

Gocolats apéritil

Valter Bovetti est un véritable ingénieur
chocolatier, qui met au point ses propres
machines et modélise soigneusement
chacune de ses tablettes avant de les faire
produire a grande échelle. 11 a inventé des
bonbons apéritifs épicés ou pimentés qui
sont de trés belles trouvailles, comme
cette graine de coriandre enrobée de
chocolat blanc, ou cette pépite d’un
chocolat noir acajou au piment
d’Espelette. Cela rappelle une coutume a
la cour des derniers Valois, ou les grains
de poivre étaient si rares qu’on les
croquait entiers, comme des friandises
d’une coquetterie virile.

= Chocolaterie Bovetti, Z.A.E.S du Moulin
Rouge a Terrasson-Lavilledieu, 05 53 5157 36,
bovetti.com

Shands vine de B

Luc de Conti est a I'avant-garde d’une
nouvelle génération de vignerons aux
pratiques résolument « low-tech » Non
content de s’étre débarrassé des levures
de laboratoire, des sulfites et des
barriques de chéne neuf, il explore
désormais un support d’élevage si ancien
qu’il n’existe plus que la ou les premicres
vinifications ont probablement vu le jour,
dans le Caucase. Son chai a amphores
permet une plus grande concentration
des vins qu’avec du bois, sans le
marquage aromatique (et les déviances
oxydatives) de ce dernier. Parmi ses
cuvées miraculeuses, retenons en blanc

« Conti-ne Périgourdine », issue dun
cépage autochtone menacé (la muscadelle
a petits grains) : son jus vif provoque un
petit pincement aux tempes, porté par
une délicate amertume qui n’est ni la
trame vulgaire extraite du chéne bralé, ni
un marqueur d’origine végétale
(généralement tres explicite, et qu’il s’agit
de faconner comme un gemme brut),
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mais un caractére plus ténu, lié aux
calcaires d’un grand terroir a vins blancs,
et qu’il faut entourer de soins infinis. En
rouge, il v a notamment « la Vigne
d’Albert », un vin de soif, fluide et salin,
«au gout d’antan » comme le dit Danicle
Mazet-Delpeuch, dont les principes
essentiels semblent décantés de toute
éternité.

= Chateau Tour des Gendres, lieu-dit Les
Gendres a Ribagnac, 05 53 57 12 43,
chateautourdesgendres.com

y‘ .‘t t.

Cette distillerie sans dge s’est laissée
surprendre par 'époque avec une
ingénuité désarmante. Au lieu de se
concilier ’humeur changeante du temps
qui passe, elle attend sagement son tour,
qui pourrait bien étre enfin revenu. Les
belles étiquettes d’origine annoncent des
liqueurs et des apéritifs tellement vieux
jeu qu’ils sont devenus inoxydables : vins
de noix au gout de rancio, créme de
cacao, triple sec, guignolet, cherry brandy,
punch évoquant le rhum d’une banane
flambée, etc.

= Maison Clovis Reymond, 49, rue Gabriel
Reymond a Villamblard, 05 53 8190 01,
clovisreymond.com

Coutellerie dant

Le voyageur gastronome Curnonsky
décrivait il y a cent ans une curiosité de la
coutellerie nontronnaise, célebre pour ses
coutcaux rabattables a virole bloquante,
montée sur de jolis manches en buis. Une
sorte de surenchére a la miniaturisation
avait permis d’en produire des
exemplaires si petits qu’une douzaine
aurait pu tenir dans un noyau de cerise.
Désormais, cette virtuosité s’est déplacée
dans P'exploration de nouvelles formes et
de matériaux inédits avec, il faut le
souligner, d’¢légants résultats.

= Coutellerie nontronnaise, place Paul Bert

a Nontron, 05 53 56 0155,
coutellerie-nontronnaise.com

\oir suit

te pa

3 a 5. Valter Bovetti est
I'un des rares artisans a
maitriser toute la chaine
de production de ses
chocolats.

1. Dans les vignes
du seigneur Luc
de Conti.

2. Chez I'ingénieur
chocolatier Valter
Bovetti.
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Ou manger/dormir
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(8) Enfant du pays, Nicolas L.amstaes a
fait le tour des registres interprétés dans
les restaurants d’Alain Ducasse (Louis
XV, Plaza Athénée, Rech, Benoit,
Lyonnais, etc.), avant de revenir mettre sa
technique a la contribution des recettes
remarquables du répertoire régional. On
retient notamment ce socle de ris de veau
et d’onglet destiné a mettre en valeur une
sauce Périgucux a la longueur
interminable, et dont la complexité
évoque la grande cuisine thaie.

= Nicolas L, 7, place du 8 mai 1945, Périgueux,
05 53 13 45 02, restaurantnicolasl.com,
menus de 19 a 45 €, env. 60 € a la carte.

? . e ~ [ .
uidine a lancerue
(6,7, 9) Cest 'auberge de campagne
comme on n’ose plus en réver : les
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Iégumes sont cultivés au fond du jardin,
la treille d’ornement qui court le long de
la baie vitrée fournit un excellent verjus,
et de grands plats de tablées (terrines,
soupieres, ctc.) servent de heurtoirs
efficaces contre les disettes féroces du
monde paysan, qui naccepte décidément
pas qu’on lui calibre ses repas. Quand elle
est disponible a la carte, jetez-vous sur

la salade de gésiers d’oie aussi gros

que des noix.

= Restaurant Le Bareil, a La Chapelle-Aubareil,
05 53 50 74 28, madeinbareil.com, menus
entre 19,50 et 29 €, vin compris.

Jable avec vue

(5) La perspective sur la ville de Bergerac
et son vignoble est imprenable. Autrefois,
il y avait une créperic et un bal musette
ou I'on se rendait a pied. Puis la fille des
premiers propriétaires a monté un
restaurant, assez haut pour décrocher une
¢toile. Avant de prendre sa retraite I'an

dernier, Madame Rougier a formé I'un de
ses apprentis, le fort talentueux Damien
Fagette, a devenir ce chef capable de
tenir le rang reconnu de longue date par
le Guide Michelin.

= La Tour des Vents, lieu-dit le Moulin de
Malfourat, a Monbazillac, 05 53 58 30 10,
tourdesvents.com, menu déjeuner a partir de
29 €, 55-75 € a la carte.

Relais et chéiteaux

(4) Autrefois, il y avait une pension de
famille ou séjourna longuement un
certain Henry Miller (chambre n® 6).
[’actuel propriétaire, Bernard Giraudel, a
dua étre marqué par ce curieux écrivain
qui louait le gout des hommes des
cavernes venus s établir dans la vallée de
’homme. Plus tard, il transformait
’humble établissement de ses parents en
vitrine d’un « art de vivre périgourdin »
(qui restait alors largement a codifier).
[’un des séchoirs a tabac devint un



restaurant gastronomique, quelques
cordées de buis surgirent de la terrasse, et
les colonnettes du jardin furent
entortillées avec des pieds de vigne, leur
conférant un charme a la fois champétre
et gothique. Bernard Giraudel veille au
grain avec Pentétement de quiconque
connait sa maison natale de fond en
comble, et s’exaspére du moindre accroc
a son apparence familiere comme de
intrusion d’un grumeau dans une sauce
veloutée. La majestueuse cuisine
bourgeoise du chef Vincent Arnould a su
trouver sa place dans ce logis de
caractere, au point d’en devenir 'un des
meilleurs arguments.

= Le Vieux Logis (Relais & Chateaux),
Trémolat, 05 53 22 80 06, vieux-logis.com,
comptez au minimum 150 € la nuit. Au
restaurant gastronomique, menu a partir de
50 €, 100-120 € a la carte.

Chiteau dhites

(1a 3) C’est un superbe manoir pseudo-
Tudor, fagon romance historique, avec
ses cheminées aux moulures blasonnées,
ses tentures pompicres et ses vitraux
chevaleresques. Face au perron, dans la
brume du petit matin, le parc semble
sorti de P'esprit d’un peintre paysagiste
anglais. Les propriétaires sont des fous de
vin et tiennent une table d’hotes a la
hauteur du lieu.

= Chateau La Thuiliere, Saint-Front-de-
Pradoux, lathuiliere.net, a partir de 150 €

la nuit, dinera 39 €.

Visite

Lascaux ¥

(10) Le « Centre international de Part
pariétal » qui doit étre inauguré le

15 décembre est articulé autour de la toute

premiére reproduction intégrale, et a
Péchelle, de la grotte ornée de Lascaux.
Proprement époustouflant, le fac-similé est
environné d’une imposante scénographie
qui prépare les visiteurs a cette descente
dans la nuit des temps par une série de
paliers a la fois didactiques et sensotiels, un
peu a la maniere d’une plongée en bou-
teilles. expérience est totale, et s’acheve
notamment sur une exposition des
contretypes de la caverne, comme pour en
isoler les moments forts. On regrette
seulement que le restaurant du musée ne se
soit pas mis au régime paléo.

= Centre international de I'art pariétal de
Montignac-Lascaux, sur réservation
uniquement (visite guidée de 2h30 en
moyenne), projet-lascaux.com
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A la Mére de Famille, alameredefamille.com
Aberlour, aberlour.com

AESOP, aesop.com

Alex Croquet, alexcroquet.fr et 03 20 95 0129.
Appie, appie cidre.com

Bamix, bamix.fr

BHV, bhv.fr

Boulangerie La Parisienne,
boulangerielaparisienne.com

Caravane Emporium, caravane.fr

Caviar de Neuvic, caviardeneuvic.com

Caviar Ultreia, caviar ultreia.com

Champagne Mumm, mumm.fr Pour commander
ce champagne d’exception : une offre réservée aux
lecteurs de ELLE a table, rendez vous sur le site
elleatable.rsrv.fr / Code d'accés « rsrv2016 ».
Christiane Perrochon, christianeperrochon.com
Clotilde Dusoulier, chocolateandzucchini.com
Clovis Reymond, clovisreymond.com

et 05538190 01.

Cognac Hine, hinecognac.com

Coinstot Vino, 26 bis, passage

des Panoramas, 75002 Paris.

Combekk, combekk.fr

Confitures Stéphan Perrotte,

confitures stephanperrotte.fr

Coutellerie Nontronnaise,

coutellerie nontronnaise.com

Cutipol, cutipol.pt, chez merci ou au Bon Marché.
Dépot-vente Gloria, 17, rue de la vilette, 75019 Paris,
0142 85 36 82.

Domaine des Crayéres, 64, bd Henry Vasnier,
Reims (51), 03 26 24 90 00, lescrayeres.com
Ecole Ritz-Escoffier, ecole@ritzparis.com
Editions de La Martiniére, editionsdelamartiniere.fr
Editions Hachette Pratique, hachette-pratique.com
Editions Phaidon, phaidon.com

Editions Taschen, taschen.com

Elitis, elitis.fr ou 35, rue de Bellechasse,

75007 Paris, 0145 5151 00.

Fabien Mérillon, le Gang des Potiers,

5, rue Hippolyte Lebas, 75009 Paris,
fabienmerillon.wordpress.com

Félicité by Jardin, lagrandeepicerie.com et Byjardin.fr
Fleux, fleux.com

Freixenet, freixenet.com

Galeries Lafayette, galerieslafayette.com
Gateaux Thoumieux, thoumieux.fr

Gontran Cherrier, gontrancherrierboulanger.com
Guy Degrenne, guydegrenne.fr

Hétel Prince de Galles, hotelprincedegalles.fr
lunx Parfum, iunx-parfums.com

Jacadi, jacadifr

Kerisac, kerisac.com

KitchenAid, kitchenaid.fr

Kusmi Tea, kusmitea.com

L'Arbre a Café, larbreacafe.com

La Ferme des Lices, lices vin saint tropez.fr
La Maison du Chocolat, lamaisonduchocolat.fr
La Planche a Découper, laplancheadecouper.fr
La Table d’Eugénie, eugenie delices.com
et 05530373 86.

La Trésorerie, latresorerie.fr

Le Bon Marché, lebonmarche.fr

Le Chocolat, lechocolat alainducasse.com
Lehmann Glass, lehmannglass.fr

Les Diners d'N&J, contacter Nathalie

au 06 29 8018 14.

LSA international, Isa international.com
ou grands magasins et magasins spécialisés.
Maille, maille.com

Margot Lhomme,
margotlhommeceramiques.tumbir.com
Marks & Spencer, marksandspencer.fr
Martine Mikaeloff, mmceramique.com

ou 06 07 22 4167.

Mauviel, mauviel.com

Merci, 111 bd Beaumarchais, 75003 Paris,
01427700 33.

Microplane, microplaneintl.com

Monbana (chocolat), monbana.com
Monoprix, monoprix.fr

Nespresso, nespresso.com

Nikka, whisky.fr

Nordur Salt, lagrandeepicerie.com
Numéro74, numero74.com

CEuf, oeufnyc.com

Oliviers&Co., oliviers co.com

Opinel, opinel.com ou grands magasins
et magasins spécialisés

Patrick Roger, patrickroger.com
Petrossian, petrossian.fr

Picard, picard.fr

Restaurant Auguste, 54, rue de Bourgogne, 75007 Paris,

0145 516109 et restaurantauguste.fr Plateforme de la
campagne Mr Goodfish, mrgoodfish.com

Restaurant Dali de I'Hotel Meurice, 0144 58 10 44

et ledali.imp@dorchestercollection

Sassy, maison sassy.com

Série Limitée Louise, serielimiteelouise.com

Sofic, sofic cuir.com ou 86, avenue Ledru-Rollin,

75012 Paris, 01434379 73.

Staub, staub.fr

Terre Exotique, terreexotique.fr

Thermomix, cookidoo.fr (pour le Cook Key)
Whole, whole.fr

Young Soles, youngsoles.co.uk

Zwilling, miyabi knives.com

Les inventions du patissier Felder

« Les cours de patisserie de Christophe Felder,

le jeudi soir au Jardin d’Acclimatation, 75116 Paris, tous
les samedis au Studio Felder, 2 4, rue

de la Rape, 67000 Strasbourg, inscriptions

et renseignements : 06 74 40 59 69

et 06 08 66 16 33 ou christophe-felder.com

« Pour vous procurer les bicarbonates alimentaires
d’ammonium et de potasse : Brehmer, 27, rue des
Tuileries, 67460 Souffelweyersheim, 03 881818 22,
contact@orehmer.fr

Dix bouteilles : champagnes non dosés
Tous les champagnes du sujet sont en vente chez
les cavistes et dans les grandes surfaces.

Ayala, champagne-ayala.fr

Bazin, champagne-noel-bazin.fr et 03 26 97 97 07
Billecart, champagne-billecart.fr

Devaux, champagne-devaux.fr

Drappier, champagne-drappier.com

Gosset, champagne-gosset.com

Paillard, champagnebrunopaillard.com

Pannier, champagnepannier.com et 03 23 69 5130
Pommery, champagnepommery.com

Roederer, louis-roederer.com
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EDWART

Des ateliers de chocolaterie tout
public de qualité professionnelle
Dispensés par un maitre chocolatier,
ces ateliers de dix personnes maximum
sont congus en fonction du niveau

des éléves et offrent un enseignement
didactique et pratique. Leur finalité est
I'acquisition d’une véritable autonomie
pour reproduire chez soi le contenu
des cours. Les participants apprennent
avec les mémes matieres d'exception
que celles utilisées pour fagonner les

PARISIENNES

Du miel issu des ruchers de la capitale
Claire Marie de Bellecombe est apicultrice a
Paris. Animée d'une grande passion pour
le monde extraordinaire des abeilles, elle
voyage pour parfaire ses connaissances, puis
installe sa pratique dans la capitale.
Depuis, elle ceuvre pour produire un miel
d'exception, extrait a froid en tres petites
séries, a partir d’essences rares et
exotiques butinées dans les parcs

et jardins parisiens et qui suit un cahier
des charges exigeant et respectueux

MAGIMIX

Le Cook-Expert, un robot cuiseur
(vraiment) multifonction !

Si vous manquez de temps pour cuisiner au
quotidien, si vous vous sentez néophyte en
la matiére ou aspirez a des mets simples et
sains, vous trouverez dans ce cuiseur
surdoué un allié intelligent et précieux qui
résoudra tous les dilemmes de votre vie
surbookée. Avec ses 12 programmes

mijotage, cuisson vapeur, pate a gateau,
pate a pain, a brioche, smoothie, dessert

chocolats de la marque. Les ateliers
proposés s'adressent aux enfants, aux
adolescents et aux adultes, avec des
thématiques et des niveaux de difficultés
progressifs. Tarifs entre 30 et 200 € par
personne selon les ateliers, donnés en
frangais et en anglais.

= Les cours sont dispensés au

244, rue de Rivoli, 75001 Paris, entre
12 h et 19 h du mercredi au dimanche,
0981934892, infos sur edwart.fr et
atelier@edwart.fr

CAFE LA JATTE

Déjeuner dans un cadre verdoyant

Llle de la Jatte est un petit écrin de verdure
tout pres de Paris ou il fait bon se
ressourcer en déjeunant au Café La Jatte,
une batisse de charme du XIX® siecle.
L'accueil est on ne peut plus chaleureux,

la salle de restaurant, trés lumineuse, prend
les accents d'un jardin d’hiver, mais on peut
aussi, en saison, profiter d'une terrasse
agréable au milieu des arbres.

On y déguste une cuisine italienne
authentique, avec de bons produits, sous la

des abeilles : enfumage minimal, miels non
chauffés, récoltes espacées. Par ailleurs,
Claire Marie entretient bénévolement des
ruches de I'hopital Necker ou elle anime
des ateliers pour les enfants autour de
|'abeille, et reverse une partie des
bénéfices de son activité aux associations
de I'hopital.

162/ELLE A TABLE/NOVEMBRE - DECEMBRE 2016

automatiques (Soupe moulinée ou veloutée,

/BAGATELLE |
- Miels Parisiennes en exclusivité 1;}'” MIEL & TRUI o€\

a La Grande Epicerie de Paris,
lagrandeepicerie.com

glacé, glace pilée, etc.), sa cuisson a
induction maitrisée au degré pres, sa cuve
Thermo de 3,5 | pour une multitude de plats
chauds de 'entrée au dessert et ses 3 cuves
transparentes pour enchainer les
préparations comme les rapés ou les
émincés de crudités, les tartares, cuisiner
devient un jeu d'enfant. Le Cook-Expert est
accompagné d'un livre de 300 recettes que
vous retrouverez sur une application gratuite
pour tablette et mobile. Prix indicatif 1200 €,
= Plus d’infos sur magimix.fr

direction du chef Mathieu Scherrer, au coeur
d’un décor inattendu. On peut aussi y suivre
des cours de cuisine animés par Laura
Zavan, auteur et créatrice culinaire.
L'endroit ouvre également ses portes pour
des manifestations artistiques et musicales
ou pour accueillir des événements
concoctés sur-mesure.

=+ Café La Jatte, 60, bd Vital Bouhot,
92200 Neuilly-sur-Seine,

0147 45 04 20. cafejatte.com

et résa sur reservation@cafejatte.com

0
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CHAPON AUX PANAIS ET AUX POMMES

BISCUITS MOELLEUX AU GINGEMBRE
ET POUDRE DE MACA

N




OLIVIERS &CO! PUBLICITE

NOIX DE SAINTJACQUES ROTIES,
CREME DE PANAIS, BALSAMIQUE

® |2 noix de ScintJocgues @ 1/2 oignon @ 3 poncis @ 20 ¢l de aéme flavietle ® Hulle
d’olive, « Rameoux d'Or » O&CO. 8 10 ; de beure dox @ 10 ¢l de vinoigre
balsamique de Modéne, Label Or, O&CO. » | petie nuffe (Focuiad] @ Pove
dumoulin e Sel

1. Foites réduire le vincigre balsamique jusqu'd une consistonce sirupeuse.
Epluchez'oignon et les panais, hachez le premier et émincez finement les seconds.
2. Faites sver I'oignon dens une souteuse ovec | cuil. & soupe d'hwile d'olive,
ajoutez les panais émincés, remuez el versez la créme, complélez par un peu
d’eau & houteur des légumes. Laissez cuire & feu doux 20 mn, piquez & I'cide d'un
couteau pour vérifier ko culsson des panais.

3. Mixez l'ensemble pour obtenir une créme lisse, rectifiez 'ossaisonnement,
réservez au choud.

4. Retirez le « nerf blanc » des noix de SointJacques, ossaisonnezles et foltesles
colorer dons 1 cuil. & soupe d'huile d'olive dans une podle antiadhésive, pendont
2 mn de choque coté. Ajoutez le beurre en fin de cuisson, oriosez de ce jus les noix
avec une cuilldre.

5. Réportissez la créme de pancis dans qualtre assieties, déposez 3 noix de Saint
Jocques pordessus. Versez quelques gouttes de vinaigre balsomigue tout cutour e
parsemez de truffe finement hachée (faculiotf). Ajoutez un filet d’huile d'clive sur les

Saintlacques, Poivrez au moulin ef servez aussitdt,

OLIVIERS&CO’ PUBLICITE

VINAIGRE BALSAMIQUE DE MODENE
IGP 4 FEUILLES LABEL OR ET HUILE D'OLIVE
« RAMEAUX D'OR »

Les Huiles d'olive « Rameaux d’or » sont des hulles &'olive millésimées issves de
vergers d'exception exclusivement situés sur les terres de Toscone. Ces élixirs offrent
au cuisinier une richesse aromatique incomparoble, * Accards gourmands : légumes
grillés, carpaccio de vionde, fartare de soumon, poissons grillés, crevetes podlées...
Le Vinaigre Balsamique de Modéne IGP 4 feuilles Label Or e« un nector issu
des meilleurs raisins du terroic de Modane | Lombrusco, Spergolo et Trebbiano. Un
vinaigre bolsamique pardoilement équilibré avec un subtil parfum boisé et un goit
fruisé unique. * Accords gourmands : poékée de légumes, foie gros, viendes blanches
braisées, risotto...

BOUTIQUES OLIVIERS&CO.

AIX-EN-PROVENCE LISLE-SUR-LA-SORGUE ® 15, e de lévis (179
(13100) (84800) ® 1B ruelepic {18

11, 1we Chabrier 41, e de lo Republique PAU [64000)

ALBI (81000) LYON (69} © 24, e du Marécholiofire
3, e de |'Hasel de Villa ® 57 pasage de [Argue [29 ®los Halles, sondn® 12
ANNECY (74000| ®30, rue Soirtdean |54 PERPIGNAN (66000)

8, ve Gronete MANE (04300) 5, e Mailly, is Poio
ANTIBES (06600) Farc do Pitcugier RENNES (35000)

13, roe Sode MENTON (06500) 11, rue ubesSimon
AVIGNON (84000} 5, o SoeeMichel STRASBOURG {67000}
19, e SameAgrical MONTPELLIER (34000) 6, e du FossédesTailews
BORDEAUX (33000) 30, e des Bxves TOULOUSE (31000)

29, e des Remports ORLEANS (45000) 17, e SartArioineduT
CANNES (06400) 7, we Charles Sangher

4, we Macé PARIS [75]

CLERMONT-FERRAND ©60, e ViededuTemple (34

(63000) O 81, ruw Samnouisand vl |47

2, ve des Groa ® 128, rve Mouleloed (5%

COLMAR (68000) ® 26, rue de Buci (67) www.oliviers<o.com
32, we des Maichands @ Chai n® 20 F3, cour Service dient
ULLE {59000} SantEmlon Bercy Vilage (127 (oppel grotuit) :
85, e Esaearmaise ®85, rue du Commerce (154 0800032896

atabid *=

CHAPON AUX PANAIS ET AUX POMMES (6 pers.)

Tout simple / Préparation : 20 mn > Cuisson : 1h 50 mn

» 1 chapon de 2 kg environ » 1 citron bio ou non traité

» Y2 c. a café de quatre-épices » 1téte d’ail entiére » 8 panais

» 2 pommes (type fuji) » 8 pommes de terre a chair ferme

» 2 feuilles de laurier » 3 brins de fenouil séché » 1 c. a soupe de miel
» 10 cl de thé noir froid » huile d’olive » 20 g de beurre

Salez et poivrez I'intérieur du chapon, puis ajoutez le citron coupé en 2
et la moitié du quatre-épices. Badigeonnez ensuite toute la peau d’huile
d’olive et de beurre. * Déposez le chapon dans un grand plat avec la téte
d’ail coupée en deux dans la largeur, puis enfournez a th. 5-6/175°, en
I'arrosant régulierement. «Lavez les pommes et les pommes de terre.
Pelez les panais. * Sortez le chapon du four aprés 50 mn, puis répartissez
les panais, les pommes de terre et les pommes coupées en deux autour,
avec le laurier, le fenouil et 2 ¢l d’huile d’olive. Salez, puis enfournez de
nouveau jusqu’'a ce que les panais soient tendres et caramélisés sur les
cOtés (environ 45 mn). »Nappez soigneusement les panais de miel,
parsemez la volaille du reste de quatre-épices, arrosez-la de thé et
remettez le tout au four 15 mn. *Récupérez le jus du chapon et les gousses
d’ail confites, mixez I'ensemble pour avoir une sauce onctueuse, rectifiez
I'assaisonnement en sel et en poivre. *Servez le chapon découpé dans
un grand plat avec les légumes et les pommes autour et la sauce a part.
ATABLEO Petits trucs

Sortez le chapon du réfrigérateur au moins 1h avant la cuisson. Mettez-le
au four non préchauffé. Comptez 30 mn de cuisson pour 500 g de viande.
Siles panais sont gros, coupez-les en 2 dans la longueur avant cuisson.
Choisissez des pommes de terre a chair ferme bio pour garder la peau.

PHOTO Jean-Claude Amiel REALISATION Sandrine Giacobetti

latable -

BISCUITS MOELLEUX AU GINGEMBRE

ET POUDRE DE MACA (8 pers.)

Exotique

Préparation : 30 mn > Cuisson : 15 mn > Repos : 1h

» 150 g de farine de blé semi-compléte » 50 g de farine de mais jaune
» Y2 sachet de levure alsacienne » 40 g de gingembre confit

» 2 c. a café de maca » 4 gouttes d’huile essentielle d’orange douce
» 80 g de beurre mou » 50 g de sucre roux » 1 ceuf

Mélangez les farines de blé et de mais, 1¢. a café de poudre de maca, la
levure et 1 pincée de sel. = Travaillez le sucre roux, I'ceuf entier, I'huile
essentielle d’orange et le beurre mou (mais non fondu) dans un autre
saladier. *Versez ce mélange sur les farines, ajoutez la moitié du gingembre
finement haché et amalgamez rapidement du bout des doigts. Formez
une boule, couvrez de film étirable et laissez reposer au moins 1 h dans
un endroit frais. *Préchauffez le four sur th. 6/180°. Etalez la pate sur le
plan de travail fariné. Découpez de petits biscuits a I'emporte-piéce rond.
Disposez-les sur une plaque a pétisserie garnie de papier sulfurisée.
*Faites cuire les biscuits 12 a 15 mn en surveillant la coloration. Saupou-
drez les biscuits avec le reste de poudre de maca dés leur sortie du four.
Rangez-les sur une grille et laissez refroidir au moins 15 mn.

ATABLEOQ Ou la trouver ?

La poudre de maca est en vente dans les boutiques bio ou sur Internet.
Il s’agit d’une plante inca qui regorge de vertus intéressantes. La
saupoudrer en fin de cuisson permet de préserver ses qualités
nutritionnelles et son godit.

PHOTO Jean-Claude Amiel REALISATION Sandrine Giacobetti
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BCEUF A LA FICELLE AU FOIE GRAS GRAVLAX DE CABILLAUD A LA BETTERAVE

atable " atable "™

MONTS-BLANCS AU CHOCOLAT LEGUMES EN WELLINGTON




iI~L 1.1}
\atable ™
GRAVLAX DE CABILLAUD A LA BETTERAVE (6 pers)
Un classique scandinave revisité
_ Préparation : 20 mn > Repos : 36 h
2 » 800 g de filet de saumon épais sans la peau
< » 2 belles betteraves rouges crues
< » 150 g de sucre en poudre
< » 500 g de gros sel
g » |e zeste de 1 orange bio
5 » le zeste de 2 citrons bio
= » 2 baies de genievre
= » 1bouquet d’aneth
< »5cldegin

UX 0!

& Concassez les baies de geniévre. *Pelez les betteraves et rapez-les.
& Mélangez-les avec le sucre, le sel, le zeste d'orange, le zeste de citron
4 et les baies de geniévre. Placez la moitié du mélange au fond d'un plat.
§ Placez le saumon dans le plat et recouvrez du reste du mélange. Couvrez
% et placez au réfrigérateur 24 h. »Retirez le saumon, puis rincez-le abon-
% damment et séchez-le. *Hachez I'aneth, mélangez-le avec le gin et
enrobez le saumon du mélange. Enveloppez de film étirable et laissez
reposer au réfrigérateur 12 h minimum. Servez en tranches fines.

PHOTO Valéry Guedes REALISATION Natacha Arnoult

atablé "
LEGUMES EN WELLINGTON (6 pers)
Veggie / Préparation : 45 mn > Cuisson : 1h 20 mn
» 1 petit potimarron » Y2 c. a café de curry en poudre » 2 oignons
» 2 branches de romarin » 3 gousses d’ail » 1bouquet de thym
» 125 g de chétaignes au naturel » 250 g de champignons de Paris
» 200 g d’épinards frais » 500 g de péte feuilletée
» 60 g de beurre » 4 c. a soupe d’huile d’olive » 2 citron
» 10 cl de bouillon de volaille »1ceuf battu » poivre du moulin
» 50 g de pignons de pin » 35 g de raisins secs

Préchauffez le four sur th. 6/180°. Coupez le potimarron en 2, dtez les graines,
pelez-le, coupez-le en petits morceaux. * Posez-les sur une plaque recouverte
de papier cuisson. Arrosez de 2 c. a soupe d’huile, salez, poivrez, ajoutez le
curry, 2 gousses d'ail non pelées, 1branche de romarin effeuillée. Faites rétir
30 mn, jusqu'a ce que le potimarron soit tendre. =Pelez, hachez et faites
dorer les oignons 5-8 mn dans le reste d’huile. Salez, poivrez, ajoutez le
romarin restant et les chataignes. Laissez cuire 3 mn. *Versez le bouillon,
laissez s'évaporer, puis ajoutez les fruits secs. *Pelez et hachez la gousse
d'ail restante. *Nettoyez et coupez les champignons en 2 ou en 4. Faites-les
revenir 8 mn dans 30 g de beurre mousseux, ajoutez I'ail et le thym effeuillé.
Salez, poivrez, arrosez d'1 trait de jus de citron. *Lavez, essorez et faites
fondre les épinards dans un faitout avec le reste de beurre, 4 mn environ,
jusqu'a évaporation de I'eau. Pressez-les un peu. Ajoutez-les aux chétaignes.
Laissez tout refroidir. «Etalez la pate feuilletée, découpez-la en 2 rectangles,
dont 1 plus grand que ["autre. Placez le plus petit sur une plaque recouverte
de papier cuisson. Disposez les légumes et les champignons dessus en
laissant une marge de 3 cm tout autour. Badigeonnez le tour d'ceuf battu.
*Recouvrez de l'autre rectangle, chassez I'air et scellez les bords. Repliez-les
sur eux-mémes en pressant avec les doigts. Dorez a I'ceuf. *Placez au
réfrigérateur jusqu'au moment de faire cuire. *Préchauffez le four sur
th. 6-7190°. Faites cuire 45 mn environ, jusqu'a ce qu'il soit bien doré.

PHOTO Valéry Guedes REALISATION Natacha Amoult
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BCEUF A LA FICELLE AU FOIE GRAS (4 pers)
Tout simple

Préparation : 45 mn > Cuisson : 35 mn > Repos : 40 mn
» 4 morceaux de filet de beeuf de 200 g chacun

» 2 | de bouillon de beeuf maison bien parfumé

» 4 carottes

» 2 poireaux

» 8 petites pommes de terre a chair ferme

» 8 petits navets

» 4 tranches de foie gras

» fleur de sel et poivre du moulin

» cerfeuil, persil

» ficelle de cuisine

Pelez les carottes, les navets et les pommes de terre. Coupez-les si
nécessaire. *Nettoyez les poireaux, retirez le vert, rincez-les et coupez-
les en grands trongons. *Faites cuire les carottes, les navets et les
poireaux 10 mn dans le bouillon. Ajoutez les pommes de terre et pour-
suivez la cuisson 20 mn. «Ficelez les filets de beeuf et plongez-les dans
le bouillon quelques minutes. « Servez chaque morceau avec une tranche
de foie gras, des Iégumes et du bouillon. Parsemez de fleur de sel, de
fines herbes hachées et donnez un tour de moulin a poivre.

PHOTO Valéry Guedes REALISATION Natacha Arnoult
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MONTS-BLANCS AU CHOCOLAT (4 pers.)

Un dessert bluffant

Préparation : 40 mn > Cuisson : 2 h environ

» 4 blancs d’ceufs » 125 g de sucre en poudre » 125 g de sucre glace

» 100 g de chocolat noir patissier haché ou en pistoles

» 250 g de créeme de marron » 20 cl de créeme fleurette trés froide

» 1c. a soupe de mascarpone trés froid » violettes cristallisées

Préchauffez le four sur th. 3-4/100°. *Montez les blancs en neige et
ajoutez le sucre en poudre en pluie, sans cesser de fouetter. Continuez
de fouetter 5 mn. Versez le sucre glace en 1 fois et mélangez 30 s sur
vitesse lente. «Transférez la meringue dans une poche munie d'une
douille cannelée et dessinez des disques de 5-6 cm de diamétre environ.
Continuez a décrire des cercles sur le pourtour de la meringue pour
former des nids. =Faites cuire 1 h 30-2 h (baissez la température sur
th. 3/90° si nécessaire). Laissez refroidir. *Faites fondre le chocolat au
bain-marie, puis laissez-le tiédir. Répartissez-le dans les nids de meringue.
*Fouettez la créme fleurette et le mascarpone en chantilly ferme, puis
ajoutez la créme de marron, et continuez de fouetter 1 mn. «Transférez
dans une poche munie d'une douille cannelée et garnissez les nids de
meringue de créme. Hachez quelques violettes cristallisées et saupou-
drez-les sur les monts-blancs. Servez.

ATABLEO A savoir

Le chocolat patissier est en vente présenté en tablettes mais également
en pistoles, c’est-a-dire en tout petits palets faciles a faire fondre au
bain-marie.

PHOTO Valéry Guedes REALISATION Natacha Arnouit
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Une autre idée du légume

“Ma Ratatouille a la Provencale,
cuisinée avec une pointe d'huile d'olive vierge extra.
Une véritable palette de saveurs !"

A DECOUVRIR

=7

Ratatouille
Cuisinge
AlA PROVENCALE

. Achetez en ligne sur www.cassegrain.coge
POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR
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MASTERPIECE BY POMMERY,

CUVEE LOUISE POMMERY
travail in situ, caves Pommery, Reims

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



