m LE MAGAZINE DE WWW.MARMITON.ORG . tN'32 NOVEMBRE DECEMBRE 2016

13de fetes

nos meilleures idées pour
des reveillons dexception

SUISSE : 7,80 CHF « BELGIQUE : 5,40 €
‘M 03063-32-F:390€-RD




/ | | \
/ Les Fromages de Suisse &
’excellence par tradition

LE GRUYERE"
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L'unique, a |'ardme subtil A
et au godt typé. Au lait cru.
Affiné de 5 a 18 mois.

Le corsé, puissant et aromatique.

Au lait cru. Brossé avec une
saumure aux herbes de
montagne pendant I'affinage.

Loriginal suisse

L'original, une saveur fruitéee
aux nuances de noisette et noix.
Au lait cru. Affiné 4 mois minimum.

ROSSI consedl « RCS Paris B 422 496 018 « Crédit photo : Caroline Faccioli
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» TETE DE MOINE

FROMAGE DE BELLELAY

+ Linimitable, a I'apéritif ou sur
plateau, en Rosettes, au goit fleuri.

Au lait cru de montagne.
- ag _/
Entrez dans le clan

Découvr?z toute la diversité des Fromages de Suisse sur fromagesdesui*se.fr des connaisseurs

Les Fromages de Suisse. +

Suisse. Naturellement. www.fromagesdesuisse.fr

Pour votre santé, évitez de grignoter entre les repas.
www.mangerbouger.fr



i’ar Christophe
Duhamel

Jeuvaisvousdire un secret:jecrois
au Pere Noél. Non, pas le grand-pére barbu
habillé en rouge, mais celui qu'on a tous en nous, cette
part de nous espiegle, enfantine et pleine d'énergie qui peut faire
jaillir de lamagie a tout moment ! C'est ma part d'utopie et d'optimisme
etj'aienviede la partager avec vous sous forme d’une liste au Pére Noél...

CherPeéreNoél,

Jenesaispassij'ai étésagecetteannée, maisjepenseque
jemériteuncertainnombredechoses, quejet'exposeici.

Réussirmessouffiés. A chaquefois.

Fairedesbiiches quiressemblent adesbiiches (et pas ades doubitchous mal cuits).
Faireuntour a Rungis aumoment deNoél (pour moi, c’est mieux que Disneyland).

Réussirunefois encoreasurprendremes convivessans
troplesdésorienterlorsduréveillon.

Avoirenfinunetablede Noéljolie et élégante, sans fairedanslebling-bling.
Réverunpeu et m'évader d'uneactualitéunbrinstressante.

Meressourcer et passer desbonsmoments avec mes
proches. C’est caleplusimportant!

Jesais que ca dépend plus de moi que de toi, mais si tu m'envoies
de bonnes ondes, je suis sir que je vais y arriver.

Alors merci, petit Pére Noél qui est en chacun de nous
ettrésbonettrés gourmand Noélatous!

Christophe

éte Cadeaux de Noél, étes-vous trés «hotte»?

é tre sSrande enqu o, .
Retrouvezaufildespages’es e sent mbg:e au 5 octobre 2016. Merciavous d’avoirrépondusinombreux!

Réalisée auprésde 1150 marmitonautes du20 septe




Placeauxnouvellesbrioches!Ici,
uneviennoiseriequiressemble
aunelaitue, dontlajolie couleur
verteestdonnéeparlethématcha.

BRIOCHE « LATTUE »
AU THE MATCHA

9 Pour
6personnes

PREPARATION
25minutes

6 CUISSON
35minutes

REPOS
3heures

*1ceuf6cldelaittiede 50gdecreme
fraiche40gdebeurredemi-sel ramolLli
*300gdefarineT45+*60gdesucre

5gdelevurefraichedeboulanger
#10gdethématcha*2c.asoupederhum
ambré (facultatif) *1c.acafédesel
POURLAGARNITURE *40gdebeurre
douxramolli*40gdecassonade
POURLADORURE*2c.asoupedeLlait
*Grainesdesésame

1Mélangezlelaitaveclalevure émiettée.
MélangezI'ceuf, lacréme etlerhum, puis
incorporez-ylelait.2 Dansle bold'unrobot muni
d’'uncrochet pétrisseur, versezlafarine, lethé
matcha, lesucreetle sel. Mélangez briévement,
puisajoutezle mélangeliquide. Pétrissez
apetitevitessejusqu'alaformationd’une

boule de pate, toutenyincorporantlebeurre
progressivement. Augmentezlavitesse et
laissezpétrirpendant10 minutes. Débarrassez
lapatedansunbolfariné, filmezetlaissezlever
pendant1heure danslefourpréchaufféa40°C
(th.1/2) puis éteint (ou2-3heures atempérature
ambiante). 3 Mélangezle beurre douxramolli
etlacassonade.Réservez. 4 Dégazezlapate,
étalez-laenunrectangle d’environ30x40cm
surunplandetravailfariné etrépartissezla
garniture surtoutelasurface. Coupezlapate
en6bandesdemémelargeur,danslalongueur.
Superposez-les, puis divisez-lesen 6 trongons.
Placez cestrongons dansunmouleamanqué, en
lesespagantlégerement, etenlesposantsurla
tranche. Laissezde nouveaulever2heuresdans
le four préchauffé 340 °C (th.1/2) puis éteint (ou
3heuresatempérature ambiante). 5 Préchauffez
lefoura160°C (th.5/6).Badigeonnezlabrioche
delaital’aide d’'unpinceau, et saupoudrezde
graines de sésame. Enfournez pour 35 minutes.
Débarrassezsurunegrille etlaissezrefroidir.

Recetteextraitedel'ouvrage

i «NéoBrioches»,deMarjolaine
Daguerre, photographe Julie
Charles, stylisteSarah Vasseghi,
éd.HachetteCuisine, 7,99 €.
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Christophe a dii étre sage, le Pére Noél
aexauce tous ses veeux** > **voir édito
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Pour vous abonner, rendez-vous sur
Marmiton.org (rubrlque Magazine)
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Grandcahierpratique
66 Latruffe, unrepas festif et économique
70 Petites expériences:nos cocktails maison +shopping

74 Grand dossier fromage: plateauidéal,

restesetshopping
86 Les fruitssecs font twister les assiettes
88LesbiéresdeNoél
92 Comment faireun bonvinchaud?
96 Déco:unchemindetabletrésnature®
98 Shopping: faire plaisir a moins de 10-20-30 euros
Recettes
106 Des soufflés biengonfiés
116 Leretour delauolaille*
130 Legibier contre-attaque
144 Cavousen «bliche» un coin
164200 g dechocolatet pasungrammedeplus
175 Contede Noél et jeuxgourmands
184 vudailleursUnenuita Rungis

'Merc: auxmaisons Argberg, Dune, Maisons du monde et

House Of Fraser pour leur aimable collaboration

Cenumérocomporteun
encart SCHAR colléentreles
pages74et75,unencart THIRIET
brochéentreles pages122 et 123
ainsi qu'un encart Abonnement
Marmiton entreles pages 146 et 147.
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NEWS

A DEVORER LE TOP DES
CADEAUX
CUISINE
1.Untrésbonresto
(68 % ontunenote
pm W Wmﬂm entre8et 10sur 10).
Mm,éfb dM 2. Desgourmandises
MM m faitesmaison (54%).
Pehocho,cestunegommedeSsauces 3. De (bons)
pimentées cuisinées exclusivement avec chocolszt;s;a;;a guster
des piments frais, sans aucun additif 58 5 "l't‘
niconseruateur. Sucrées, salées et méme ré'gifﬁzﬁzegi é’ﬁi
chocolatées, iLyenapour tous.Les go(ts. autre pays (45 %).
En uenteclrez Macis etSIfl' la 5. Des épices ou
boutiquedeMarmiton descondimentsde
qualité (44 %).

6.Unbeaulivrede
cuisine (utile, pas

g millions d’animaux de compagnie en France pour 66 millions Juste pour faire cale-
@ 3% d’habitants... Les industriels et autres labos sengouflrent dans porte) (43 %).

ce marché juteux. La derniére tendance qu'ils veulent lancer: 7. Unrobot
le bio et le sans gluten pour les chiens et chats! (Et méme un patissier (41 %).
calendrier de 'Avent, voir info insolite en page suivante.) 8.Delajolie
On nous prend pour des idiots, non? vaisselle (39 %).
9. Unrobot

UVL ()6 . | cuiseur (38 %).

&ty ! 10. Des huilesrares
el i 3 - PourNoél, offrez ce coffret composé dethé matcha oude superbonne
. . h__-lg‘ -4 - (untrylec{nfuseretunepreporotlonmstantonee) qualité (37 %).

» etd'unlivrederecettes pour percerlessecrets
decethéauxmillevertus.30,70 €, Lupicia.

.. LES PIRES

1.Des gantsou
desmaniquesne
vous font pasréver
(62 % ontunenote
entreOet&sur 10).

&.Ducaviar!
(61 % d’entrevous
trouvent peut-étre
catropsalé?)
3.Ungrille-pain
(86 % d’entrevous
enontpeut-étre
déjaun!)
4.Destorchons
decuisine (62 %
n’enréventpas
vraiment).
La men en f@t& 5.Unemachine
acaféacapsules
(81 %n’enrévent

Unassortiment de 24 sandwichs a partager a lapéro,
4receltes:jambon serrano/moutarde a lancienne,
2saumons/citron, fromage de chéure/tomates assaisonnées/
roquette et tzatziki/aneth, pour un centredetabletouten
gourmandise. Boitede 220 g, 24 sandwichs, 12,90 €, Thiriet.

LAVSAR CF SSRGS a Unmélange d'aubergine et de cabillaud pour tartiner malin
lestoastsde'apéro desréveillons. 6,95 € le lot de 3 boites. . "

, . h Vil . pas. Peut-étrequ’ils
Pasletempsdepreparerla blsqu.ede omard? Voila la petite neboivent pas
conservedesecours, avecune pointedecognac.22,85€ decafé?)
lelot de 6 boites de 50 cl. ConseruerielaBelle-iloise

9%\\ €T(ABILI.HL.ID
R .

fharmiton

Btude Marmiton réalisée aupresde 1 150 marmitonautes du 20 septembre au b octobre 2016.
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News

INSOLITES

Les 7 nains s’invitent sous le sapin
Lepdtissier Christophe Adam fait parler sa créativité avec ces petits personnages a croquer. Au chocolat
noir, blancou au lait, les nains sont personnalisés et ont chacun Leur petit surnom: P'tit chenapan, P'tit
con, P'titgourmand... Un cadeau idéal pour faire passer des messages et faire plaisir! Prix: 12 €.

DIRECTION NOEL EN COMBI

Cetteannée, ons'offre des vacances pour
voyager au pays des gourmandises.
Christophe Michalak proposeunebiiche
signature auxairsdevan Volkswagen,
unecréation originaleausirop d'érable,
noixdepecanetauconfitde framboiseet
myrtille.Onsurfesurlatendanceeton
accourtdanssesboutiques parisiennes
pours‘approuisionner! Prix:98 €.

10

LESGLACES AUGOUT LUXUEUX

Explosion desauveursavec deux
parfums éphémeéres:champagne
roséet truffenoire. Adégusterdansun
cornet, surunegaufreousimplement
alacuillére,on devientviteaccro! Prix
selon laprésentation et uniquement
endécembre. LaFabrique giurée.

Hdagen-Dagsfaitsonsho
encollaborantaveclartisteespagnol
JaimeHayon. Leursdeuxbiiches
fantasques pourledessertuont faire
sensation! Cotégodt, Lapremiére misesur
lesclassiquesaveclessauveursuanille,
caramel etspéculoos, et ladeuxiémesur
uneassociation plusoriginaleavecun
ceeur aux fruitsexotiques, unedacquoise
auxcalissonsetdescrémesglacées
alapannacottaetaumiel. Biichede
10/12personnes, 59€enboutique.

NeATH
CHAMPAGNE
ROSE

fTharmiton

EUXAUSSI
ATTENDENT
LESFETES

Danslexcitation
despréparatifs, les
petitesboulesde poil
sontsouuent laissées
decoté.Ehbienla
marqueLily'sKitchenva
éueiller lappétitdenos
compagnonsaquatre
pattes.Ondécouure
deuxsomptueux
calendriersde 'Avent
pourchiensetchats,
avec24gourmandises
pour faire frémir
leursmoustaches.

ASDU
CHOCOLAT

Gilles

Marchalsort
legrandjeu

pourson premier Noéla
laMaison Chaudun. Ces
cartesenchocolatsont
deuéritables ceuures
d'art,croquantes
etfondantesa
souhait!Lesdessins
delillustrateur
Emmanuel Pierre
rendenthommagea
['histoiredelamaison.



JE SUIS TRES CHOUETTE
A NOEL.

n Ralme - ALC.S. T84 030 688 Melun - SCOS DOE™

wier 2017. Photo: Mart

EDITION LIMITEE

Chouette patissiere
vanille-caramel (648 parts)

la piece de 760 g, 24 le kg

Suggestion de présentaion. Prix valable jusqu’su 17 jar

Picard.fr

Produit disponible a partir du 14 novembre 2016.

A Ir \Jr J[(-: ‘ale) "--‘/5 f o7 Ao mAanaAor trom Ar trnn © (-.‘fj\ f \A Al MAanAornal 1Inor fr
p'\_.}U- Voure sanie, evitez de mar Jel rop gras, rop sucre, rop sale. www.mal 1geroOuget.




Calendrier de I'Avent gourmand

24 necetles festives, napides et facibes poun patienten jusgu ' Noel

AMANDES GRILLEES CHANTILLYDEFOIE BLINIS + CREME
AUXEPICES: GRAS: réduisez dufoie FOUETTEE + SAUMON
enduisezdesamandes grasencreéme,ajoutez FUME + ZESTESDE
d’huile,saupoudrezdes delacrémefouettée, CITRON:camarche
épicesdevotrechoix assaisonnez puisservez atouslescoups
etenfournezpour20 avecdesmouillettesde
minutesa180 C.. A_ttendez paindépicesal'apéritif. BEURREDEMORILLES:
quecarefroidisse a .
avant decroguer. re}_lydrc_:ttez desmorilles
SOUPEDEPOTIRON puiscuisez-lesavecune
FESTIVE:mixerdu échaloteciselée. Laissez
potiron cuit avec dulait, refroidir,hachezpuis GRESSINSHABILLES:
agrémenté de copeauxde incorporezadubeurre enroulezdefines
foiegrasetdecrofitons mou. Tartinésurune tranchesdejamboncru
depaindépicesdorés. tranchedepain, ¢cafaitun surdefinsgressins.
apéro simpletout trouvé.
BOUCHEESDE RILLETTESDETHON: POIRESPOCHEES:0on
PARMESAN:pouraller mixez uneboitedethonau lesépluche puisonlesfait
aveclechampagnea naturelavecdufromage cuiredansunsiropde
l'apéritif, détaillez des fraisetdujusdecitron. sucreléger (eau +sucre) et
éclatsdeparmesan,une Ajoutezdusel,dupoivre, les épices devotre choix.On
bellegouttedevinaigre desherbesoudesépices. peutremplacerl'eau par
balsaglguevieugsur GAUFRES RILLETTESDECANARD; | 0V VInrougeouremplacer oo p o iop s payt ova:
chaqueetletourestjoué. P o unepartiedusucrepar X ”
APERITIVESRAPIDES: effilochezlachaird'une e S e écrasezdesmeringues
découpezdescarrésde cuissede canard confite ’ aufonddesverrines,
patefeuilletée et cuisez- avecunefourchette recouvrezd'unlitde
lesdansvotre gaufrier. etenrichissezavec crémefouettéepuisde
Remplissezles cavitésde unpeudegraissede fruitsfrais (mangue,
tartinadesourillettes. canard.Salez, poivrez. passion parexemple)
ANANASPOELEAUX ) MOUSSEAUCHOCOLAT: TOASTSLEGERS
SPECULOOS: faites SALADED'ORRANGES: | i1 107 4iqunes d'ceufs ETCROQUANTS:
revenirdestranches | €O4P€Z les Prapees R res a200gdechocolat rondellesderadisnoir
d'ananasdansunpeu tranches etdepo;ez- fondu, puislesblancs crude3mmd'épaisseur
debeurreavecdusucre lesdansun solggger. d'ceuf montésenneige. CROMESQUISMINUTE o).y 5n4es derrillettes
puisémiettez 5spéculoos SQUPOUdFQZ']eS o sucre Versezdansdejolies A,LAPATEATARTINER: depoissonoudetarama.
dessus. Servezavecune et,eve.ntuellementc} epices coupes, laissezprendre depoug)erunrond de_pate:’ Simplement délicieux.
bouledeglace aucaramel. (vanlllg,cannelle,eplces aufrais puis décorezde feulllgtee‘, metFezlcuﬂleree
deNoél) oudequelques pépites demeringueset/ depdtedtartiner dedans
MOUSSEAUXMARRONS: cuillerées de Grand s etrefermez-lebienavant
. 5 : : , oudemarronsglaces. o
incorporez20cldecreme Marnier. Laissezmacérer deleplongerdansl’huile
fouettée a250gdecréme aumoins2hpourquedu chaude.Désqu'ilestdoré,
demarrons.Décorez jusseforme.Servezavec égouttezet saupoudrezde
déclatsdemarronsglacés. unebouledeglacevanille. sucreglaceavant deservir.
EUFCOCOTTEAUFOIE MARQUISEAU ETOILESDENOEL : MINIBROCHETTES
GRAS :2cuilleréesde CHOCOLAT :mélangez Alaided’unemporte- SUCREESSALEES:
créemedansunramequin, 180gdebeurrea400gde piécedécoupezdes mangue/magretséché,
quelquesdésdefoie chocolat fondu. Ajoutez 6 étoilesdansunepate fromage de brebis/patede

PALMIERSFEUILLETES:

étalez cequevousvoulez
(salé:tapenade,saumon
fumé...ousucré:pdatea
tartiner, confiture) sur
unepdtefeuilletée, roulez
lesbordsjusqu'au centre,
découpezdestranches
d'lcmetenfournezpour
20minutesa180°C.

12

gras,1blancd’ceuf.Et
hop, au four 8 minutes,
onajoutelejaunepour
4minutesde cuisson
supplémentaire, quelques
herbesetletourestjoué.

ROTIDEMAGRET, : posez
2magretsl'unsurlautre
cotéchair et mettezentre
euxunefarce (fruits
secs, herbes...épices).
Ficelezet enfourneza
180°Cpour 25minutes.

jaunespuis 6 blancs d'ceufs
enneigeetversezdans
unmoulehuilé. Laissez
prendreaufraisunenuit
puisdémoulez. Parfait
avecdelacrémeanglaise.

fharmiton

sablée. Badigeonnezd'un
mélangesirop de sucreet
cannellepuisenfournez
pour10a12minutesa
180°C.Laissezrefroidir et
décorezd'unglacagede
sucreglaceadditionnéde
quelquesgouttesdeblanc
d'ceuf (oujusdecitron).

coing,comté/abricot sec
oupoire/jamboncruy,clest
toujoursdu plus bel effet.



NOUVEAU

Une créwne en Grique
qui o. vraiment (e goiit
de créme %raicﬁe en pot,
s yoroyes?

1€ de Réduction 0 :
A valoir sur l'achat d’'un produit Secret de créme de Président
3x20¢l. Sur présentation de ce coupon et du produit & la caisse,

volre magasin vous fera la réduction correspondante. Lutilisation
de ce bon pour tout autre achat donnera lieu & des poursuites. Ce

B
Secret ‘ Secret
R : e O e Catere e Ontrme
bon ne peut étre ni échangé contre des espéces, ni remboursé. Coupon
originol exigé. Offre non cumulable avec toute culre opération en
cours, valoble en France Méiropolitaine, Corse incluse jusqu'au
[ ==—anor | —eraae | —=—zu |

30/04/2017, Aucun rendu monétaire ne sera effectué sur ce bon

LBAC SNC - SIREN 402 776 322 RCS RENNES
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Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére. www.mangerbouger.fr



wh pew. daubunche?

Pour changer de la volaille au réveillon de Noél, certains amateurs se tournent vers des
viandes exotiques. Crocodile, zebre ou encore kangourou

se sont en effet invités en rayons depuis quelques années. Au-dela de Ueffet de
surprise, cela en vaut-il vraiment la peine ? Par Magali Kunstmann-Pelchat

14

N
A quel prix?
Ilfaut compter entre
20et50€lekgselon
I'espéceetlemorceau
choisis, cequirevient
a4-5€parpersonne.
SoitI'équivalent
d’'unedindefermiére,
vendue autour de60€
lapiécede4Kkg, soit
5-6€parpersonne.
L'inconvénient,c’est
quonnetrouvepas
deviandeexotiqueen
grossespiéces:un
pavé convient pour
unconvive, unroti
aumaximumpour 4.
Pourunegrande
tablée,lapréparation
peutrapidement
s'avérer fastidieuse.

pparues il y a une vingtaine d’années en

GMS, les viandes exotiques s’invitent au

rayon boucherie, principalement au

moment des fétes. Les plus courantes sont
celles de bison, de kangourou et d'autruche, pour la
plupart issues de I'élevage. Autorisé en France depuis
1992, I'élevage d'autruches a connu un effet de mode
mais compte aujourd’hui moins d’'une cinquantaine
d’exploitations. La viande provient donc d’Afrique du
Sud, qui assure pres de 90 %de la production mondiale,
mais aussi d’Australie, de Namibie et du Zimbabwe. Sile
bison est élevé en France dans une trentaine de fermes,
laviande est essentiellementimportée du Canadaetdes
Etats-Unis. Plus confidentielles encore, les viandes de
crocodile, de kangourou ou d'émeu sont issues 2 la fois
d’élevages et de chasses controlées, suivant des quotas
fixés par le pays de provenance. Leur commercialisa-
tion en Europe est soumise a autorisation.

EAUX, VACHES, COCHONS,
CROCODILES : TOUSEGAU

En France, les viandes exotiques sont soumises aux
mémes controles vétérinaires et sanitaires queles autres,
tantaustade del'alimentation et des soins des animaux
délevage, qu’a celui de I'abattage. En outre, les princi-
pauximportateurs de viande exotique doivent s'assurer
quelesfournisseurs respectent la Cites (Convention sur
le commerce international des especes de faune et de
flore sauvages menacées d’extinction) et ne proposent
donc pas de viande issue d’especes protégées.

Enrayon, rien nela distingue franchement non plus de
ses cousines classiques : fraiche sous vide ou congelée,
la viande vendue en GMS est généralement préte a
cuisiner, sous forme de filet A rotir, de pavé ou de steak a
griller ou de morceaux a mijoter. Mieux vaut cependant
choisir desmorceaux bruts, sans marinade, pour appré-

fharmiton

cier pleinementle gotit delaviande. Certaines marques
ont 0sé se lancer dans ce type de viande, a 'image de
Maitre Jacques, une société rennaise qui propose une
gamme de viandes exotiques depuis plus de 10 ans.

ET POURQUOIPAS DURAGONDIN ?

Consommer de la viande de brousse est forcément
source de polémiques. En dehors de toute considération
éthique (propre a notre culture, rappelons-le, puisque
chaque peuple se nourrit de ce qu'il a sous la main), il
estsans doute préférable de limiter ce type d’achat ades
événements particuliers, ala fois pour en préserver son
caractere exceptionnel, mais surtout pour ne pas alour-
dirunbilan écologique bien lourd : excepté pourles ani-
maux désormais élevés en France, la viande exotique,
par définition, vient de loin ! Peut-&tre pourrait-on envi-
sager de consommer des animaux qui pullulent chez
nous, comme le ragondin, par exemple ? Ou encore
cesser de courir apres de nouvelles sensations (parfois
décevantes, en outre) et savoir profiter des excellentes
viandes bien de chez nous. Apprécier le travail de nos
éleveurs, ¢aen vautla peine, non ?

LE BISON, LAPPEL DUGRAND NORD

Animal mythique des grandes plaines d’Amérique du
Nord, le bison a I'état sauvage ne représentait plus que
2000002300000 tétes en 2005, contre 50 millions en
1830. Il faut dire qu'il a été massacré par les pionniers
pendant la conquéte de 'Ouest, notamment par le
célebre Buffalo Bill.

Avec sa chair tendre, le bison est considéré comme
une viande de gourmet et sa qualité est trés recher-
chée. Parfois comparée au beeuf (notamment dans son
utilisation), la viande de bison est pourtant plus sub-
tile, révélant des saveurs fumées et boisées en fond de
bouche. Lentrecote est sans doute le meilleur morceau.



Lacuissed’autruche,
unevianderouge, tendre
etmaigre, dont le gotit
serapproche de celui
dubceuf.




Laviande dekangour
est plutét maigre, tend®
et moelleuse. Sivousoptez
pour des pavés, servez-les

saignants.
I
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Haché, le bison s'accommode aussi trés bien dans un
hamburger. Servie saignante, cette viande se cuit moins
longtemps et 2 moins haute température que celle de
beeuf, du fait de sa treés faible teneur en gras. Poélée, elle
doit étre saisie 2 feu moyen. En roti, 7 minutes par livre
sontsuffisantes. Coté nutritionnel, cestune viande a trés
faible teneur en cholestérol, une excellente source de fer,
de protéines et de vitamine B12.

Comptez 37 €/kg de rumsteck arotir,

45 a50€/kg de pavé.

ffharmiton

L’AUTRUCHE, UNDROLED'OISEAU|

Autrefois chassée pour sa plume et sa peau en Afrique,
l'autruche fait aujourd’hui l'objet d’'un élevage sélec-
tif pour son cuir et sa viande de qualité. Abattu vers
14 mois, cet oiseau géant pese autour de 100 kg mais
ne produit que 20 kg de viande, exclusivement issue
des cuisses. Il s'agit d'une viande rouge vif trés tendre.
Maigre, elle est également tres pauvre en cholestérol
maisriche en fer, phosphore, magnésium et potassium.
Elle se cuisine de la méme maniere que celle de beeuf,
dont le gofit est proche, sans négliger la remontée en
température avant cuisson et le repos apres. Il est néan-
moins conseillé d’ajouter un peu de matiere grasse pour
obtenir une chair bien juteuse, qui se sert rosée ou sai-
gnante. La viande d’autruche est excellente en fondue
chinoise, saisie dans un bouillon de beeuf.

Comptez environ 35 €/kg de steak, 40 €le kg en
fondue, en pavé ou en réti et 45 €/kkg en tournedos.

LEKANGOUROU, C’ESTDANSLA POCHE!

Embléme du bush australien, le kangourou y pro-
lifere aujourd’hui autant que dans les villes du
pays. Légalisée pour la consommation humaine en
Australie du Sud en 1980, sa viande provient d élevage
et de chasse commerciale. Plutdt maigre, tendre et
moelleuse (surtout le filet et le faux-filet), celle de
kangourou sauvage révele un gotit assez prononcé. Elle
se plait grillée (servie saignante), en fondue, rotie ou
en ragofit, comme un beeuf bourguignon, rehaussée
d’airelles, de canneberges ou autres fruits rouges.
Enfin, le kangourou est sans doute la moins onéreuse
des viandes exotiques.

Comptez autour de 20 €/kg de filet a rotir, ou sous
forme de pavé.

LE CROCODILE, SURPRENAN

Vendue sous le nom de « filet », la viande de croco-
dile provient essentiellement de fermes d’élevage
du Zimbawe ou du Viét Nam, qui exploitent d’abord
I'animal pour sa peau, si précieuse en maroquinerie.
Lancéeil y apeuen France, cette chair, issue unique-
ment delaqueue (laseule partie comestible), areguun
accueil plutdt favorable de la part des consommateurs.
Il faut dire qu'elle est assez étonnante : son apparence,
sa texture, son gofit sont 2 mi-chemin entre le poulet
etlalotte. Consommée plutdt cuite a coeur et émincée
finement, laviande du reptile est trés moelleuse et fait
merveille en fondue chinoise, en soupe tonkinoise, en
sandwichs, en wok, avec une sauce relevée au curry
ouaupoivre.

Comptez environ 37 £/kg.



= Haché Spécial Burger de Charal
Encore un Frangais qui ne peut pas se passer de pain.

Amateurs de burgers, ce steak haché
Pur Beeuf 100 % francgais est idéal pour

réaliser de bons burgers a la maison : p iy

rond, épais (150g) et bénéficiant d’'un { g

hachage fagon bouchére spécifique pour ' é -. !
vous offrir un haché unique. Trouvez-lui . R

de bons petits pains pour un mariage a : HARAL

la frangaise réussi.

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



LE ZEBRE, TERRIBLEMENT DOU

Nevousattendez pas a voir un morceau zébré ! Nonnon,
laviande de zebre est plutot rouge rosé. Cette viande de
brousse, chassée en Afrique du Sud, révéle une saveur
étonnamment trés douce, trés proche du cheval, et une
texture ultrafondante. Lidéal estdelagriller etlarelever
d’une sauce au bleu notamment.

Comptez entre 30 et 40 €/kg de filet, en pavé

ou en roti.

LELAMA,LENECPLUSULTRA

Animal domestique d’Amérique du Sud, le lama était
déja apprécié des Incas pour sa laine et sa viande, qu'ils
consommaient et utilisaient comme monnaie déchange.
Longtemps considéré comme une «viande des pauvres »,
il s'invite depuis 10 ans sur les plus grandes tables de
Bolivie, pays qui en a fait I'élevage le plus important des
Andes. Le lama y est méme devenu la viande la plus
chere. On la consomme séchée, comme le veut la tradi-
tion (on I'appelle « charqui »), telle quelle ou réhydratée
enragolit, en empanadas, frite avec du manioc. Fraiche,
la viande de lama est tres tendre. Elle se sert aussi bien
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Particuliérement

goliteux,seloncertains
gourmets,lebison provient
uniquement d'‘élevages, dont

quelques-unsenFrance.

fharmiton

en tartare qu'assez cuite, accompagnée de quinoa, de
pommesdeterre ouderiz. Anoter quelabattage delama
estinterditdansles élevages frangais. Laviande delama
que nous consommons dans I'Hexagone provient forcé-
mentd’animaux élevés ou chassés en Amérique du Sud.
Comptez 40 £/kg, en roti comme en pavé.

TOUTSEMANGE...

Aumoment des fétes de fin d’année, les supermarchés
et les chaines de surgelés rivalisent de créativité sur
le marché des viandes exotiques, aux rayons frais
sous vide et surgelés. Chameau issu de chasses com-
merciales en Australie, antilope importée d’Afrique
du Sud, serpent du Viét Nam, renne de Suede, wapiti
du Canada, requin péché dans 'océan Pacifique...
peuvent ainsi atterrir dans nos assiettes. La viande
d’antilope est considérée comme la plus tendre et la
plus maigre de toutes. Curieusement, il semblerait que
celle de chameau ressemble a celle d’autruche (done
de beeuf, CQFD). Quant au requin, il révéle un gofit
plus fin que le thon rouge, et sa couleur et sa texture se
rapprochent de celles du veau.
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Chaque jour, chacun de nos 6800 vignerons ceuvre
pour créer des vins avec son propre style.
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Régler simplement et de n'importe ou le chauffage de votre maison : vous en révez ? Bienvenue dans I'ére des radia-
_ teurs connectés ! Pilotage a distance, économies d'énergie, confort et design... Ces appareils intelligents cumulent les
bons points. A I'approche de I'hiver, on vous explique pourquoi vous allez craquer !

Q Prenez le controle de votre confort

Vous avez oublié d'éteindre le chauffage dans la salle de bains
en partant ce matin ? Vous allez passer le week-end dans votre
maison de campagne ? Depuis votre smartphone et via l'ap-
plication Cozytouch®"*, vous pilotez vos radiateurs connectés
d'un simple clic, piéce par piéce et ou que vous soyez.

.‘ Faites des economies
Programmables, ces radiateurs vous assurent de toujours pro-
fiter d’'une température adéquate au bon moment. Et, si vous

ouvrez une fenétre pour aérer, sortez ou rentrez plus tot que
préwu, ils adaptent aussitot leurs réglages en conséquence. En-
fin, pour un budget vraiment optimise, vous pouvez suivre de-
puis votre smartphone, leur consommation énergétique.

Q@ On aime aussi
Leur esthetique premium, avec des lignes épurées, un choix de
coloris, qui en font des objets de déco a part entiére !

* L'spplication Cozytouch® est compatible avec I'ensemble de la gamme de radiateurs
connectés Thermor

En avant la musique
dans la salle de bains

s En plus d'étre connecté, le radiateur de salle de bains
Symphonik du fabricant frangais Thermor est équipé
d'enceintes Bluetooth® Cabasse® pour une musique
haute définition. Idéal pour se booster dés le réveil, se

—_— prélasser dans son bain au son de sa mélodie préférée !

En savoir + :
www.mesradiateursconnectes.fr




Tout simplement unique

MYTHIK

Radiateur connecte

Thermor-Pacific SAS au capital de 3 917 780 € - RCS Orléans B329 545 008 -

Connecté Confort Design
absolu®

Découvrez nos gammes de radiateurs connectés
sur www.thermor.fr
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Avec leurs
formes
biscornues, leurs
parfums insolites
et leurs couleurs
chatoyantes, les
fruits exotiques
réveillent notre
hiver et nous
offrent le plein

d’énergie dont

besoin. Si -
certainssont
devenusaufil
du temps des

produits de —
consommati _
courante,
nombreuses o

variétés __
apparaissett E. Y
eé »
-

chaque anné

sur nos étals, = ¥
comme autant = §
denouvelles |
curiositésa | |
découvrir et do&c
s’emparer.
Par Magali

Kunstmann- \
Pelchat
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PORTEOLIO

DANS LA
CORBEILLE...

LA CARAMBOLE

Deux uariétés existent : l'une se croque
comme une pomme et se déguste en tarte ou
poélée avec une viande, Lautre fait merueille en
chutney, avec des produits de La mer.

LE FRUIT DE LA PASSION

Maracuja et grenadille sont les principales
variétés du fruit de La passiflore. Sous sa coque
ridée se cache une pulpe juteuse, qui parfume
une salade de fruits, un coulis, un caramel...

LA GOYAVE

Celle en forme de poire, a la pulpe
granuleuse, se consomme en confiture ou pdte
defruit. Celle qui ressemble G une pomme, d la
chair ferme et musquée, sapprécie en salade,
en jus ou en compote.

LA GRENADE

Crue, elle sapprécie telle quelle, sur une
salade de fruits, des crudités, un curry de
poulet, ou en jus, si désaltérant.

LELITCHI

De a taille d'une grosse cerise, ce fruit ala
peau non comestible rose et rugueuse cache
une pulpe blanche juteuse et soyeuse a laréme
délicat de rose, trés légérement acidulée.
Délicieux auec une uiande ou un poisson.

LEMANGOUSTAN

S'il se mange comme une clémentine, c'est
en cocktail, en confiture, en sorbet, sur des
salades sucrées ou salées que sa chair blanche
nacrée aux ardmes de péche, dananas et de
framboise fait merueille.

LAMANGUE

Avec sa chair fine, crue comme cuite, la
mangue révele @ maturité des saveurs de
péche et de uanille qui saccordent avec la
viande et les produits de la mer.

LAPAPAYE

Juteuse et parfumée, La papaye se déguste
telle quelle, crue, en dessert comme en entrée
(avec un peu de sel et de poiure), ou encore
cuite, en gratin ou farcie de crabe.

LAPITAYA

Issue du cactus inerme, elle est également
appelée «fruit du dragon ». La plus sauoureuse
est celle a chair rouge, mais celle achair jaune
et blanche ponctuée de petits grains noirs est
également appréciée nature ou en sorbet.

e

LERAMBOUTAN
1 Comme son cousin Le Litchi, ce /
spécimen cheuelu révéle une chair juteuse
et parfumée, plus ou moins acidulée selon
les uariétés. A déguster tel quel, en salade
ou en accompagnement d'une volaille.
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SALADE DE F

1 «EXOTIQUES » OU
«TROPICAUX » ?

Ceux que L'on appelle
communément « fruits
exotiques » ne relévent pas
d'une réalité biologique en soi.
ILs ne poussent pas en Occident
mais nous viennent de pays
lointains et chauds —Extréme-
Orient, Amérique Latine, Afrique
ou Antilles—et désignent
davantage Les fruits tropicaux.

FLEUR DE PASSIFLORE

(FRUIT DELA PASSION)

RUITS, JOLIE, JOLIE...

PRODUCTION
FRANCAISE
Grdce aux départements et
erritoires d'outre-mer, la France

i produit quelques variétés de

ruits exotiques. Lile de La

éunion, La plus prolifique,
nous offre des mangues,
des pitayas, des papayes,

es goyaves et des litchis.
Mangues et litchis peuvent
également prouenir de Guyane.
Quant a la banane, la France

n produit 263 000 tonnes,

i dont 56 % de Martinique
i et 21% de Guadeloupe.

CONSERVATION
Les fruits exotiques

i poussent dans des régions

i humides oli la température

i moyenne frise les 30 °C de

i maniére constante, différant

i de quelques degrés seulement
i entrelejour et la nuit et entre

i lemois Le plus chaud et celui

i leplus froid. Du coup, ils

i sabiment trés vite en dessous
i de8-10°C. Conseruez-les

i donc dans une piece fraiche

i plutdt qu'au réfrigérateur et

i consommegz-Les rapidement.

¢ 00 ® ffharmiton® ® @ o
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L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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LES FRUITS
EXOTIQUES
EN CHIFFRES

30 C'est Le nombre d'especes
de fruits exotiques régulierement
commercialisés en France.

71,5mg

C'est l'apport en vitamine C
de100 gdeLITCHIS.
En comparaison, le
POMELO, C'est 42,1 mg.

900000

C'est, en tonnes, la
quantité de fruits
exotiques qu'importe
Lla France par an.

1ER

fruit exotique consomméen
France, labanane. Elle provient
essentiellement de Martinique et
deGuadeloupe, de Cote-d'lvoire
et du Cameroun. Les ménages
francais en consomment 12 kg
par an en moyenne, soit un
peumoins que de pommes.

28

EN VERSION DESHYDRATEE Ananas, mangue, papaye, goyave, coco... peuvent aussi
seconsommer séchés, voire réhydratés. A déguster tels quels, en cas depetit creux,
I'heure del'apéro... Leur valeur nutritionnelle est bien supérieure a celle des fruits

frais, car tous les nutriments se trouvent concentrés. Inutile de s'en priver!

Vow

Les fruits exotiques séchés trouvent leur
place dans un cake, des cookies, une
brioche, un granola, du pain... De quoi
réveiller les petitgdéjeuners de L'hiver!

”
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Le goit du fruit depuis 1845

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



Recettes
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BROCHETTE DE
PETONCLES

_POUR8personnes
PREPARATION 20 minutes
CUISSON 2minutes

%24 pétoncles
s*1mangueferme1petit piment
#1citronvertnon traité
#800gdeyaourtbrassé
*3c.asoupedesésamedoré
#2c.asouped’huiledesésame
*Sel et poiuredumoulin

1Répezlezesteducitronvertetprélevezsonjus,
épépinezle pimentethachez-lele plusfinement
possible.Mélangezle toutauyaourt.Réservez
aufrais.2Pelezetcoupezlamangueendésdela
2cmdecdté. 3 Salezetpoivrezlespétoncleset
roulez-lesdanslesgraines de sésame. Sur 8 pics
abrochette enbambou, enfilezenlesalternant
3désdemangue et3pétoncles.Réservezaufrais
jusqu’aumoment de servir. 4 Audernier moment,
répartissezle fromageblancdans8coupes
transparentesouverres.Arrosezd'lcuilleréea
soupe d’huile de sésame. 5 Dansune poéle bien
chaudeaveclereste d’huile de sésame, saisissez
lesbrochettes quelques secondesde chaque
coté.Lespétonclesdoivent étre toutjuste
colorés.6 Déposezunebrochette au-dessus
dechaqueverreetservezsansattendre.

DE SAINT-JACQUES

AUX LITCHIS
ET CITRON VERT

_POURG6personnes
PREPARATION 30minutes
REFRIGERATION 15 minutes

*12 noix desaint-jacques tres fraiches
%36 litchisfrais
#1citronvertnontraité
*1tigedecitronnelle
*15cldecrémefraicheliquide
*1,c.acafédewasabientube
*Fleurdesel et poiuredu moulin

1Lavezlecitron, puisrépez-enlezestealagrille
fine.Dégagezle cceur delatige decitronnelle
etémincez-latrésfinement. 2 Décoquillez

lesnoix de saint-jacques, lavez-les, séchez-
lessurdupapierabsorbant et coupez-lesen
petitsmorceaux. Mettez-lesdansungrand
bol,arrosez-les dujusducitronvert, ajoutez

le zeste etlacitronnelle, salezalafleur de

sel, poivrez,mélangez, couvrezetréservez
15minutesauréfrigérateur.3 Pendantce
temps, décalottez délicatement leslitchis,
récupérezlesfruits,dénoyautez-les et
coupez-lesenpetitsdés. & Mélangezlacreme
fraiche bienfroide avecle wasabi, versezle
mélange sur le tartare denoix de saint-jacques,
ajoutezlesdésdelitchiet mélangez. Rectifiez
éventuellementl'assaisonnement et servez,
bienfrais,dansles coquesdeslitchis.

CHAPON DU
NOUVEAU MONDE

POUR6personnes
PREPARATION 1heure
CUISSON1h10+REPOS1h30

POURLECHAPON::1chapon (2 kg) *1orange (jus)
#25gdebeurre5clderhum3c.dsoupedemiel
liquide = 1c.asoupedecing-épices Sel et poiure
POURLASALADEDEPAPAYE: 3 papayes * 3 citrons
verts1piment:- Quelques branchesdecoriandre
#180gdecacahuétes 3 c.asoupedesaucesoja
#2c.asoupedemiel *1c.asouped'huile
POURLANANAS GRILLE:*1ananas20cldelaitde
coco*1c.asoupedenoixdecocordpée

1Préparezle chapon: préchauffezlefoura210°C(th.7).
Dansunecasserole, versezle miel,lecing-épices, lejus
d'orange etlerhum. Faites chauffer toutenmeélangeant.
2 Salezetpoivrezl'intérieur duchapon.Glissez-yle
beurrefondu.Recousez/'orifice et bridezle chapon.
Posez-le surlalechefrite dufour et badigeonnez-leavec
lapréparationaumiel. Versezunpeud'eaudanslefond
duplat.Enfournezpourlheure.Arrosezrégulierement
lechaponaveclejusdecuisson.3 Préparezlasaladede
papaye:épépinezle piment, coupez-leenrondelleset
écrasez-lesal'aide d'unpilon.Pressezlescitronsverts.
Rincezlescacahuétesal'eauchaude.Réservez-en
1cuilleréeasoupeethachezgrossiérementlereste.
Mélangez-lesaveclemiel,I'huile,lasaucesojaetle
piment. Ecrasezcette préparationaupilon. Versez-la
dansunejatte. 4 Epluchezles papayeset coupez-les
endés.Retirezlespépins. Ajoutezlesdésde papaye
danslajatte.Laissezreposer 30 minutes. Ajoutezle
jusdecitron,lescacahuetesréservéesetlacoriandre
hachée.Répartissezcette salade dans6 coupelles.
Réservezaufrais.5 Préparezl'ananas:coupez-leen
quatre.Retirezlapartiedure, épluchez-leet détaillez-le
enlamelles épaisses.Placez-lesdansunplatcreuxet
versezlelaitdecoco.Laissezreposerlheure.6 Faites
cuirel'ananassurungril, 3a4minutes, enleretournant
régulierement. Retirezleslamelles et parsemez-les
denoixdecoco.7Découpezle chaponenmorceaux.
Répartissez-lesdanslesassiettes. Ajoutezune
coupelledesalade de papaye et deslamellesd’ananas
grillé.Servezavecune purée de patate douce.

it 1 }‘f‘lllllIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

30

* 000 Marmiton® ® @ ¢



FAIBLE
EN CALORIES

Q

AUX AROMES
NATURELS

<«

AVEC DU
JUS DE CITRON

f'EE e - i AR GER G168 i,

“'h' ;

depaseeaem i

3lb35e de concentreRSaveUlic 1Dn.1]

Tque

@©'20186, The Coca:C
Boisson petillante a

Suggestion de présentation.

'

CITRON
& FLEUR DE
SUREAU

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



Recettes
PORTEOLIO

CONFITURE
DE GOYAVE

POUR4potsde375g
PREPARATION 25 minutes
CUISSON 20 minutes

COCKTAIL
DE HOMARD

 POUR4personnes
PREPARATION 25 minutes

*1,6 kg degoyaves miires mais fermes
“*1citron (jus)
*800gdesucrecristal

1Pelezlesgoyaves, coupez-lesenquartiers
etretirezlesgraines.2 Versezle sucrecristal
dansunebassineaconfiture. Ajoutezlejusde
citron,25cld’'eauet portezaébullition. Ajoutez
lesgoyaves et faitesreprendrel'ébullition
sanscesser deremuer.Ecumezet faites
cuireavif pendant10 minutesjusqu'ace que
lesfruitsdeviennent translucides. 3 Versez
dansdespotsde confiture préalablement
ébouillantéset séchés.Couvrez.

s2homards cuits:-1pamplemousserose
*«1belavocat %z grenade
POURLASAUCE
#1c.asoupedejusdecitron
#20cldecrémeliquide
#1c.dsoupedemayonnaise
*1c.asoupedevodka
*1c.dcafédewasabi

+Sel et poiuredumoulin

1Décortiquezleshomardsengardantles
pincesintactes. Trongonnezlereste enpetites
bouchées.2 Pelezl'avocat et coupez-leendés.
Pelezle pamplemousseavif et prélevezles
suprémes.Récupérezlejus dupamplemousse et
arrosez-enl'avocat. Tapotezlacoque delademi-
grenadeavecunecuilléreenboisau-dessusd’'un
saladier pourrécolterlesgraines.3 Préparez
lasauce enfouettanttouslesingrédients
ensemble. & Danslefondde4coupesou
verresapiedévasés,déposezunpeude sauce.
Répartissezlesmorceauxdehomard,lesdés
d'avocat,les suprémes de pamplemousse
etlesgrainesdegrenade. Dressezunepince
dehomardaucentrede chaque coupe.
5Nappezd'unpeude sauceetdonnezuntour
demoulinapoivre.Servezsansattendre.
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PANNACOTTA
AU FRUIT
DE LA PASSION

POUR6personnes
PREPARATION 25 minutes
CUISSON 5minutes
REFRIGERATION 6 heures

*4fruitsdelaPassion
*3 caramboles
#50cldecrémeliquide
*T70gdesucreenpoudre
+3feuillesdegélatine

1 Faitesramollirlesfeuilles de gélatine dansun
bold'eaufroide. CoupezunfruitdelaPassion
endeuxetrécupérezlapulpe. 2 Dansune
casserole, faites chaufferlacremeliquide, 50g
desucreetlapulpe dufruit. Portezaébullition
etlaissez cuire2minutes.3 Horsdufeu,ajoutez
lesfeuilles de gélatine essorées et mélangez
jusgu'acequ'ellesfondent. Répartissezla
préparationdans6verrinesetréservezau
réfrigérateur pour 6heures. & Justeavantde
servir,coupezlerestedesfruitsdelaPassionen
deux, prélevezlapulpe, ajoutezle sucrerestant
etmélangez. Répartissezsurles pannacottas.
5 Coupezlescarambolesentranches.
Décorez-enlesbordsdesverres.Servezfrais.
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SUBLIME NATURE

AVTHENTIC BRUT

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



Really

600D Food

La magie du LAK]

Avec ses couleurs chatoyantes et ses saveurs exotiques, le kaki réchauffe les tables d’hiver. Ce fruit festif,
emblématique des fétes du Nouwvel An au Japon, simpose de plus en plus dans nos assiettes. Il régalera
de lentrée au dessert et, kaki sur le gateau, il est bénéfique pour la santé. On en profite !

Par Fanny Rigal

(OMMENT 7

EnFrance,onretrouve
surtout lavariété Persimon,
unkakidchairnon
astringente aupetit gotit
deuanille.Onl'achétede
belle couleur orangée, voire
presquerouge. C'estlda que
sateneurensucreestlaplus
élevéeet qu'ilest parfait
pour ladégustation. Pour
lesuariétésastringentes,
C'estlaprésencederides
ettachesbrundtresq
prouventsamaturité. Sivo
I'achetezvert, mettez-leda
unsacavecdespommes

A O N DIENTA

66 kcalpour100g: lekakiest'undes
fruitslesplusénergétiques, aveclacerise
etleraisin. Sacouleurorange prouve
sahaute teneur en béta-caroténe qui
protégelapeaudes UV. Avecsesvitamines
A,BetC,ilprotégedestroublesdigestifs
etstimule le systémeimmunitaire.

.

C'estunfruitd’hiver,on

letrouvesurlesétals
d'octobreajanvier.

milriratrésrapideme

A LA PETITE CUILLERE OU
IDANS LA CASSEROLE

Le kaki se mange cru ou cuit dans diverses
préparations. On le consomme tout simplement
coupé en deux et on gratte la chair a La petite
cuillere. On le découpe en petits cubes, pour
réaliser une tarte, ou on les intégre dans une
salade de fruits a déguster avec des petits
biscuits. Alternative pour hiver, on le cuisine

en compote auec des pommes, en confiture

ou encore dans un cake a La banane.

POUR DES MARIAGES HEVREVX
Sucréesousalées, ilsemariedtoutes les
recettes. Cuisinez-ledansuntajinede
poulet mélangé a des oignons, des olives,
delacoriandreet des épices. Pour
uneentrée, associez-leadu
sarrasin,desmarronsetdu
bacon. Autreplatoriginal,
faitesunetarteetalternezdes

lamellesde foiegras,pomme
etRkaki. Terminezavecundessert
gourmand:unecharlotte aux kRakis ou
encoredes kakisfarcis auxamandes.
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Cuisiner'sain et gourmaongd; o
c’est tous les jours avec Philips

Passez atable dans
moins de 18 minutes!

Velours « sucré/salé » de panais
et poire, au yaourt grec

Pour4 personnes « Préparation 10 min « Cuisson 35 min

* 250 gde panais * 160 g de poires type « Comice » ou « Williams »
*100gdepommedeterre * 1yaourtilagrecque * 40cldebouillonde
légumes léger* 4 gdesel * 2 pincéesdepoivre(2g)

1. Peler le panais, les poires et lapomme de terre. Les couper en petits morceaux.
2. Mettre le tout dans le SoupMaker. Ajouter le sel, le poivre,

le yaourt a la grecque et terminer avec le bouillon.

3. Remuer tous lesingrédients et fermer le couvercle. Sélectionner le
programme « Velouté crémeux » en appuyant sur le bouton de sélection.
Appuyer sur marche/arrét et laisser le programme fonctionner jusqu'alafin.

&. Une fois le velouté cuit, le verser dans des bols, tasses ouramequins.
Saupoudrer avec un peude thym émietté.

SoupMaker HR2204/80
cuit mixe temps record m




Par Claire Debrehl

Potimarron, butternut, muscade... Les courges ont oublié d’étre bétes:
abondantes, variées, esthétiques et économiques, elles peuvent
s'utiliser de I'entrée au dessert ou elles brillent par leur douceur,
leur gotit et leur polyvalence. Bref; les courges ont tout pour
élre aimées el vous, chers Marmitonaules, le leur rendez
bien en inventant des recettes que tout le monde
adore. Voici un florilége des plus belles, qu’il
serail courge de ne pas cuisiner

fissa!;)




@1ladkg,cestlepoidsdecelégumealapeaujauneet
deformeovale quifaitpenseraunballonderugby!Sa
chairestjauneclair, fibreuse, et donne, aprés cuisson,
desfilaments quiressemblent ades spaghettis.
@®6moisde conservationmaximum.
@Ellene seconsomme pascrue et se cuit
entre20et40minutesdansl’eau,aveclapeau.
Ensuite,onl'ouvreendeuxetongratteles
filspourlesassaisonneravecdelacréme,du
parmesanoudelabolognaise,commedespéates...
@Onpeutaussilafairegratineraufour.

® Saformefait penser
aunegrossepoireeton
entrouvedetoutesles
tailles, maisgénéralement
ellepésedel,5a3kg.
@ Sapeaubeigeocrerenferme
unechaird'unbeaujaune orangé,
fine etfondante, ferme mais
tendre.Sasaveur estlégérement
sucrée,avecunpetitgoltde
beurrenoisette tresparfumé.
®6al2mois,c’estletemps
desaconservation.
®ELLE SEMARIE
PARFAITEMENTAVEC:
lefromage, 'orange etles
chataignesets'utiliseensalade,
soupe, gratin, soufflé, purée,
maisaussienpatisserie dansles
gateauxetmémelesconfitures.

cCow

C'est la pleine saison et les étals débordent de ces
légumes joufflus et colorés. Mais lesquels choisir et
pour quelles préparations ? On vous dit tout !

@llenexiste detouteslessortes.Lacouleur
desvariétéslespluscourantesvadujaunea
I'orange et sachairorangevifestassezsucrée,
g\ tréesfondanteavec ungolt prononcé.
. ®100kg, c’estle poids maximumdu potiron,
' maisc’estgénéralemententranches
qu'onpeutl'acheter,découpéesdans
despiécesd’environ8a10kg.
@llseconserve 6 mois.
@llestdélicieuxrotiaufour,maisaussien
soupe, purée, tarte etmémeenflansucré.
@MALIN:récupérezsesgraines, grillez-lesasec, salez-

lesetparsemez-enlessaladesougrignotez-lesal'apéro.

Pourleur conservation, les courges, contrairement alamajorité des
légumes, ont besoinde chaleur, etlalumiéreneleur déplait pas. Il faut
justelesentreposer dansunepiéceséche et aérée dontlatempérature
varieentre15et20°C.Commeelles sont décoratives, pourquoinepas

lesplacer dansuncoindelacuisineouprésdelacheminée?

@Ellealaformeetlacouleur d'unpotiron, maisla
taille d’'unemandarine ! Sachair orangée est douce
etfermeetdéveloppeunardmedemarron.
®Onpeutlafarcir,lafrireouencore

lacuire simplementaufour.
@®12mois, c'est sadurée de conservationmaximale,

mais cette petite courgeperdde songoitavecletemps.
®L'IDEE EXPRESS:lapasser aumicro-ondes pour
préparer rapidement une entrée savoureuse. Sapetite
taillepermetaussidelaplacerendécorationsurunetable
deféteoudansdes petitspaniersaucoindelacheminée.

@®Ondiraitunegrossefigue
orange,avecune peau
|égérement coteléeetune
chairjaune orange augo(t
prononcé de chataigne.
@Sonpoidsvariede500ga4kg.
Sapeauestcomestibleetilse
conservebien, entre 5 et 8 mois.
@llsedégusteensoupe,
gateau, purée, gratinet
légumeal'étouffée.llapprécie
lacompagnie desépices,
spécialementlamuscade, le
gingembreoulacannelle.
@MALIN:iln'est pasnécessaire
delepelerpour faire delasoupe.




RECETTE. PROPOSEE PAR GHISLAINE]

COURGE SPAGHETTI

o
4personnes

@ PREPARATION
10minutes

6 CUISSON
20minutes

*1courgespaghetti
#1grossepoignéedeparmesan
*1grossenoixdebeurre
*Sel et poiuredu moulin

1Piquezlacourgeaplusieursreprises
jusqu'aucoeur avecunboncouteau,
carcru,c’estdur.Placezdansun
platallantaumicro-ondeset cuisez
10 minutesa850 W.Retournez-laet
poursuivezlacuisson10 minutes environ
jusqu'ace qu'elle soitbienmolle.
2 Enfaisantattentionalachaleur, ouvrez
lacourgeendeuxdanslalongueur.
Alaided’unecuillere asoupe, dtezles ‘
pépins et lapartie sombre dumilieu,
puis grattezlachair quise détacheen
BUTTERNUT BURGER SANS GLUTEN filaments, commedes spaghettis.

3 Disposez-lesdansunplat, ajoutez
Pour 9 - *4steakshachés 4 tranches debacon lebeurre, unpeude sel et pasmal de

RECETTE PROPOSEE PAR ESTA £

4personnes *1courge butternut1aubergine poivre, puis mélangez. Incorporezle
; . *4echalotes 4 tranchesdegouda dé d
PREPARATION @ ~ +20gdebeurredemi-sel Moutarded lancienne parmesan et dégustezsansattendre.
20minutes i *GrainesdesésameHuiled'olive
: . .
CUISSON 6 3 Avis d’internaute
15minutes ! SWEETTOOTH Extra!
‘ Micro-ondes 10 minutes + 5 minutes.

] . . . ) La touche secréte: du piment d'Espelette !
1Préchauffezle foural90°C (th.6/7).Sansenretirer lapeau, coupez danslapartie sans Nous nous sommes régalés... Nous
pépindelacourge8tranchesrondesd'environlcmd'épaisseur. Lavez et séchezl'aubergine referons cette recelte avec plaisir
puis détaillez-laenrondelles de 1,5cm. Etalezle tout sur une plaque antiadhésive. en ajoutant un peu d‘ail la prochaine fois.

2 Parsemezlebeurre surlacourge etunpeud’huile sur 'aubergine. Enfournez T TR |
ami-hauteur pour 15 minutes. Pendant ce temps, pelez puis émincezles échalotes.
Dansune poélelégerementhuilée, faites-les fondre afeu doux. Ajoutezle bacon
puisles steaks et cuisezafeumoyenenretournant laviande ami-cuisson.

3 Horsdufeu,déposez1tranche de goudasur chaque steak pour qu'il

fonde. Sortezlaplaque dufour, épluchezlestranches de courge puis
disposez-enlamoitié dans4 assiettes et tartinez-lesde moutarde.

4 Dessus, répartissez successivement|'échalote, lebacon,lesrondelles
d'aubergine puisles steaksrecouverts de fromage. Couvrezdestranches

de courgerestantes. Parsemez de graines de sésame pour retrouver

I'espritdubun. Accompagnez éventuellement d'une petite salade.

’ Awvis d’internaute
1GDUQ Enfin de l'innouation dans le monde du burger !!! Tout est la ! Avec cette

recette qui transcende le monde du fast-food, le burger devient un phénoméne gastronomique.
La combinaison des ambiances streetfood/healthy/bio/glutenfree... constitue, j'en suis siir, un fait
social total dont la portée dépassera bientdt La table du brunch dominical. Bref, « merci et miam » !
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o

VELOUTE DE BUTTERNUT

PREPARATION
15minutes

CUISSON
25minutes

o

#1courgebutternut - 1oignon 1 cubedebouillon  1pincéedecannelle
*CrémefraicheBeurre= Sel et poiure

1Dansunecasserole, portezaébullitionenviron1,51d’eau. Pendant ce temps, coupez
lacourgeengrossestranches, pelez-les, tezlesfilaments etles pépins puis détaillez
lachairencubes. PelezethachezgrossierementI'oignon. Dansune cocotte avec
unfonddebeurre, faitesrevenir le tout enremuant afin que 'oignon ne roussisse pas.

2 Emiettez dessusle cube de bouillon et remuez soigneusement pour enimprégner
leslégumes. Mouillezd’eaubouillante, juste assez pour les recouvrir. Laissez frémir
15a20 minutesjusqu’ace quelacourge soit tendre. Vérifiezaveclapointe d'un couteau.
3Horsdufeu, mixez soigneusement.Incorporez1a?2cuilleréesasoupedecreme
fraiche, salez, poivrez et mélangez. Saupoudrez de lacannelle avant de servir.




ggécial

URGE

RECETTE PROPOSEE PARELLEMAL

/. \
PUREE DE POTIMARRON A LAIL
Pour @ | «1potimarron

4personnes * 8 petitespommesdeterre

3 . *2goussesdail
PREPARATION @ - *3brinsdesauge (dujardin depréférence)
10minutes i *1c.asoupebombéedecrémefraiche

CUISSON 6 ; *Sel
20minutes

1Epluchez le potimarron puis videz-le des graines et des filaments. Epluchezles pommes
deterre.Coupezle toutenmorceaux. Pelezl'ail. Versez le tout dansune casserole
aveclasauge.Recouvrezbiend’eau et salezavotre convenance. Cuisez20 minutes
environapartir del'ébullition. Vérifiez la cuisson deslégumes avec un couteau.

2 Egouttezleslégumes enréservant2bonneslouches de I'eau de cuisson. Passez-les

JACK BE LITTLE aupresse-purée etajoutezduliquideréservé jusqu'aobtenirlaconsistance
CEUF COCOTTE d’'une purée et nond’une soupe. Incorporezlacreme avant de servir.

Pour . 7.
@ 4personnes ’ Avis d’internaute

_________________________________ ORNICH Pas la peine d'éplucher le potimarron !

@ PREPARATION TR e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e rrnnnnm
20minutes

6 CUISSON
35minutes

*4jackbelittle (petit potimarron enforme
decitrouille) 4 ceufs 70 g decomté
*8c.acafédecréemefraiche épaisseentiére
“*Noixdemuscade  Sel et poiure

1Lavezlescourgesetcoupezlehaut
defagoncirculaire afind'endétacher
unchapeau.Retirezlespépinsetgrattez
unpeul’intérieur pour oter lesfils. Cuisez
lescourgesetleur couverclealavapeur
20minutesenvironsuivantleur grosseur.
2 Préchauffezlefour4200°C (th.6/7).
Creusezdélicatement/'intérieur des
courgesdemaniéreaobtenirunpeu
dechairenprenantsoindenepas
transpercerlapeau.Dansunsaladier,
ajoutez-ylamoitié delacreme puisle
comté détaillé encopeaux. Salez, poivrez
etsaupoudrezdemuscade. Mélangez.

3 Répartissezcette préparationdansles
potimarrons. Cassez1ceuf danschaque
etdéposezsurleblanclcuilleréeacafé
decréme.Placezdansunplatagratinavec
unfondd'eau. Enfournezsansleschapeaux
pour15a20minutesselonleur taille.

CONSEIL: Servezchaque courge avec
sonchapeausurunfonddesalade
etunevinaigretted'huile de noix.
Toutsemangecarlapeauesttrésfine...

40
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Cook Expert

MON ROBOT CUISEUR

®e>

Cuisson

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

N N
Pour mijoter, préparer des soupes, cuire a la vapeur (y ( !) »)
\\= -/ \ -/

Emincer, réper, hacher ou émulsionner des sauces

Pétrir, battre les b|cmcs réaliser des sorbets... — —
MAQimix

Recettes et astuces sur Iappll grofune
magimix.fr ovon [P Congle o Cuisinez comme un chef




™.

d’internaute
LAULINE44 EXCELLENT 11!
La prochaine fois, j'intégrerai
de la poudre de noisette dans
ma pdte brisée que je ferai cuire
dblanc un peu avant. Un grand
merci pour cette recelte.

RECETTE PROPOSEE PAR SANAGAL 4!

TARTE DE POTIMARRON ET OIGNONS CARAMELISES
spersomne &
eréeansrion €3

CUISSON 6
S50minutes g

#100gdelardons fumés = 600 g de potimarron  1gros oignon

25 clde cremesemi-épaisse * 2 ceufs *« 1 pdte feuilletée - Sel et poiure

1 Préchauffezle foura200°C (th.6/7). Coupezle potimarronen quartiers puis
retirezlapeau, lesgrainesetlesfilaments. Détaillez-les perpendiculairement
entranches.Dansune casserole d’eaubouillante salée, cuisez-les15minutes.
2 Pelezetémincezl'oignonet, dansune poéle antiadhésive, faites-les
caraméliser afeuvif avecleslardons. Séparezlesblancs d’ceufs des jaunes.

3 Dansunsaladier,mélangezlesjaunesaveclacréme,duseletdupoivre.
Egouttezle potimarron, réduisez-le en purée puisincorporez-le aumélange.
Montezlesblancs d'ceufsenneige puisintégrez-lesalapréparation.

4 Déroulezlapate danslefondd’'unmoule atarte. Répartissezdessus oignons
etlardons, puisrecouvrez de l'appareil au potimarron. Enfournez pour 35 minutes. 3



FRITES DE BUTTERNUT (FACON POTATOES)

Pour 9 . *1courgebutternut

4personnes . *3c.asouped’huile
, . *Paprika

PREPARATION @ ! «Seletpoivre
10minutes :

CUISSON 6
45minutes

1Préchauffezlefoura210°C (th.7).Ouvrezlacourge endeuxet pelez-la.
Détaillezlachair en petits trongons comme des minifrites.

2 Mettez-lesdansunsaladier, versez/I'huile, salez, poivrez et saupoudrez de paprika
pour obtenirunaspect proche des potatoes. Mélangez soigneusement.

3 Répartissezsurlalechefrite puis enfournez pour 45minutes
enretournantrégulierementles morceaux.

CONSEIL: Lépluchageest I'étape la plus difficile; personnellement je débite
lacourgeen plusieurs morceaux avant de la peler avec un couteau bien aiguisé.

, Avis d’internaute
YUMMMMMY C'est bon, léger et original, une bonne astuce pour
faire manger de La courge a ceux qui n‘aiment pas. J'ai ajouté un peu de thym
séché... Ca me donne l'idée de réaliser celte recette avec de la patate douce.

* 000 Marmiton® 0 e o
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« PIZZA »
DE BUTTERNUT

9 Pour
4personnes
@ PREPARATION
~ 15minutes
6 CUISSON
40minutes

*4finestranchesdejambon deParme
*1courgebutternut 2 tomates
*1goussedail * 1branchedebasilic
#2c.soupedegruyererdpé
*Huiled'olive  Sel et poivre

1Préchauffezlefoural60°C (th.5/6).
Danslapartie supérieuredelacourge,
découpez4tranchesdenvironl,5cm
d'épaisseur. Gardezlereste pour
uneautrerecette. Pelez-les puis, sur
les2faces, badigeonnez-lesd'huile,
salezetpoivrez.Posez surune plaque
etenfournezpour 30 minutes.

2 Pendantcetemps, lavezet séchezles
tomates puis détaillez-lesendés. Pelez puis
hachezl'ail. Réunissezle tout, assaisonnez
etmélangez.Horsdufour, répartissezsurles
tranchesde courge etparsemezdugruyere.
Enfournezde nouveaupour5alOminutes
jusqu'ace queledessusgratinebien.

3 Détaillezlejambonenmorceaux. Ciselez
lebasilic.Répartissezletout surles pizzas
etservez, parexemple,avecune salade.

w
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MESTURETS

o o
4personnes

PREPARATION
15minutes
CUISSON
40minutes

REPOS
12heures

“*1kgdepotiron * 2 ceufs * 200 g defarine
*2sachetsdesucrevanillé
*1c.asouped'eaude fleurd'oranger
#Huile Sucrecristallisé  Sel
1Laveille,coupezle potironenportions
puisOtezlapeau,lesgrainesetlesfilaments.
Taillezlachairendés.Dansune casserole
d'eausalée, cuisez-les15minutes. Jetez
I'eau puis versez-les dansune passoire
etlaissez égoutteraumoins1nuit.

2 Lejourméme,versezle potirondans
unsaladier, ajoutez-yles ceufs, le sucre
vanillé,l'eaudefleur d'oranger, 1cuillerée
asouped’huile etlafarine, afind’obtenir
une pate assezdense. Mixezletout.

3 Faconnezenpetitesgalettes. Dans
unepoélehuilée, cuisez-les2minutes
surchaqueface. Avantde servir,
saupoudrezde sucre cristallisé.

) AURELIEL81290 Un urai

G ATEAU régal... Je retrouve la saveur des mesturets
que ma grand-mére me faisait quand j'étais
: . a2 etite. Ma fille et mon mari adorent !!!
Pour g - #250gdepotiron +%; orangenon traitée (zeste) gour mon g, arije s cuire mes beignets
10personnes ‘ -'-5grosoet;fsdefrtirme*ZSOgde beurre avec des rondelles de pomme au milieu
3 *300gdefarinefluide*200gdesucre i Faisai -meéred lui
PREPARATION . #100gdenoixdecocordpée 10 cldelaitdecocoenboite comme Lui aisait sa grand-mere a Lui
15minutes i #1sachetdelevurechimique
CUISSON i #1pincéedecardamomeen poudre

60minutes i *1pincéedegingembremoulu *1pincéedesel

1 Pelezlepotiron, retirezgraines et filaments puis coupezla chair

enmorceaux. Cuisez-les 20 minutes alavapeur. Etalez surungrandplat
etlaissezrefroidir. Lavez et séchezl'orange, puis prélevezle zeste.

2 Préchauffezlefour 2180 °C (th. 6). Ecrasez le potironenpurée et versez-la
dansungrandsaladier. Ajoutez-yles zestes et lereste desingrédients. Mélangez
soigneusement afind’obtenir une pate a gadteau quiseraunpeuliquide, c'estnormal.
3 Versezlapéte dansun moule agateau. Enfournez pour 40 minutes. Laissezrefroidir.

) MADEBYK Facile et excellent. J'ai mis 400 g de potiron et remplacé la cardamome
par de la cannelle. J'ai servi avec une salade d'orange. Apprécié par petits et grands.
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PUBLI-COMMUNIQUE

scHubert St Hubert Omeéga 3°
m existe aussi

«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 I'huile de
palme dans leur 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 la santé et du bon fonctionnement
de I'organisme, les oméga 3 (ALA) interviennent

dans différentes fonctions biologiques, comme le
fonctionnement du systéme cardiovasculaire, en aidant
au maintien d’un niveau de cholestérol normal™ et a la
croissance des enfants®,

Ces bénéfices sont reconnus depuis de nombreuses
années par les scientifiques et les autorités de santé.
Grace 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. §
:

Huile Retrouvez des recettes i
de simples et gourmandes sur 2
Palme sthubertomega3.fr g

*Contient du coprah et du karité. Mruwwlrplmtwu vous sur sthubertsengage.fr

= L'ALA fomdga 3) contribue au mai; d'une ¢ ie normale pour une consommation journaliére de 2 g dans le codre d'une alimentation
m&umdm M&vﬁm
' Les acides gras ires d la croi e of ou d narmal des enfants, pour un apport journalier de 2 g d°ALA loméga 3)

ﬂﬁM;ﬁMWﬂdﬂmhwﬂnMMm&dmﬂth&mm

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




Par Claire Debruille

Les super-héros de Noél, ce sont eux: huitres, saint-jacques, saumon, foie
gras... [l suffit qu'’ils soient la pour que 'ambiance soit festive. Ils ont
Pextraordinaire capacité de transformer une recette toute simple en
un repas de féte. C'est pour ¢a qu’on les aime et qu’on aurait du mal
a se passer d’eux lorsqu’arrive Noél. Alors, cette année encore,
invitons-les a notre table. D’autant qu'’ils se sont encore

surpassés pour vous montrer que, bien qu’ils se suffisent
a eux-mémes, ils peuvent aussi, en petites touches,
apporter un je-ne-sais-quoi qui fait toute
la différence. Voyez plutot...
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1rLuspEssoonns..
LefoiegrasprendsesoriginesenEgypte, plus
précisémentauxbords duNil, quiétaitunpassage
demigrationdesoiesetdescanards.Les
Egyptiens, les Grecs etlesRomains pratiquent 6-
alorsl'engraissementabase de figues,unmets Lefoiegras
trésapprécié danslesbanquets.Le nomfoie " d'oieestleplus
gras provient dumot «ficatum», qui, quelques g , . 4 nobledetous.
sieclesplustard,donneraleterme «foie ». : Consommé
poursafinesse
etsadélicatesse,
it I'unanimité

Ladénomination «foiegras»estréservée
uniqguementaux produits quine contiennent
quedufoiegras.Dansle commerce, seules
troisappellations sontautorisées:le foie
grasentier, ol quelquesassaisonnements
sontautorisés,commelesel,lesépices,
lesherbesaromatiques, lesliqueurs;lefoie
gras,composeé de plusieurs morceaux
delobes;etleblocdefoiegras, quiestune
préparationde foie grasreconstitué.

Enbocal,onlecuitacceurallO°C.Graceacemode
decuisson, satexture estencoreplusonctueuse.Lefoiegras
évolue etgagne enmoelleuxaufildutemps. llpeutainsiétre
conservé plusieursannéesaune températurede10a15°C.

4 VINGTMILLETONNES e foie gras

sont produites chaque annéeen France, fas
principalement dansle Sud-Ouest, T
quiconcentre72%delaproduction Lefoiegrasproduitdans
nationale. Lerestese partageentre I'Hexagonereprésente
legrand Ouest (Bretagne, Paysde Loire, 80%delaproduction

Poitou-Charentes) et 'Alsace. mondiale. Cocorico!
—

b

-

?\%Q%“§%\ LA TERRINE DE FOIE GRAS AU MICRO-ONDES

“ - :\_“‘{&“3’ «1foiegrascrudéveiné  1Frottezleslobesaveclesel,lepoivreetéventuellementl'alcool choisi. Placez-les dans une petite
(environ500g) terrine (mieuxvauttasser qu'utiliser une terrinetropgrande) et comptez20 secondes de cuisson
> \ #Tgdesel pour50gdefoie.2Unfoiede500gcuitenviron3minuteset20secondesa800 W.Posezunpoidssur
N *#3gdepoivre [aterrine (uneplanche découpéealataille delaterrine surlaquelle vous poserez des boites de conserve
#*1a2c.asouped'armagnac, parexemple) etlaissezreposer 48 heuresauréfrigérateur. 3 Cette terrine de foie gras fraisne contenant
desauternesoudecognac (facultatif)  njconservateurniantioxydant, ilfautlaconsommer rapidement, dansles2semainesauplustard.
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| TANTASTIOUES

TERRINE DE FOIE GRAS
AUX POMMES FLAMBEES

= ©
8personnes

PREPARATION @ i
30minutes :

*900gdefoiesgrasdecanardcru
#5grosses pommes
*60gdebeurre
*2c.asoupedecalvados
#2c.acafédesucre

CUISSON 6 i #2pincéesdemuscade
1heure . *15gdesel
i ., . *5gdepoivreblanc
REFRIGERATION % 3
2heures +1nuit
REPOS :
3heures §

1Laveille, préchauffezlefourals0°C(th.5). Posezlesfoies gras surle plandetravail, partie
bombée endessous. Ecartezlégérement leslobes pour récupérer les veines et dégagez-
lesdelamasse avec un petit couteau. Découpezlesfoies dans|'épaisseur enescalopes
de2cm.Mélangezle sel,le poivre etlamuscade, puis assaisonnez-enlestranches sur
les2faces.Laissezmacérer2heuresauréfrigérateur. 2 Pelez3pommes, épépinez-les
puis coupezlachairentranchesfines. Dans une poéle aveclamoitié dubeurre, cuisez-les
environ10 minutesafeudoux. Saupoudrez-lesdusucre et remuez. Flambez-lesavecle
calvadospour les caraméliser légérement. Laissez refroidir. 3 Tapissez d’escalopes de foie
grasuneterrined’'une contenance d’1,21. Dedans, disposez enlesalternant2 couchesde
pommes et autant de foie gras. Placez sans couvrir dans unbain-marie chaud. Enfournez
pour 40 minutes. Laissezrefroidiraumoins 3heureshors dubain. £ Quandlagraisse est
figée, posez dessus un cartondur (ouune planche) enveloppé de papier d’aluminium
avecunpoidsetplacezlnuitauréfrigérateur. 5 Lejour méme, pelezpuis épépinezles
pommesrestantes et coupezlachairentranches.Dansunepoéleaveclerestede

beurre, faites-les sauter 3minutes. Laissez tiédir et décorez-enlaterrine présentée dans
sonrécipientoutranchée. Servez avec dupainbrioché toasté oudupaind'épices.

48
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AT AT
FOIE GRAS POELE SUR
TARTELETTE TATIN

ET PAIN D’EPICES

9 Pour
4personnes
@ PREPARATION
25minutes
6 CUISSON
45minutes

#1foiegras frais * 2 belles pommesPink Lady
1grosoignon  1pdtebrisée

#30gdebeurre 4tranches depain d'épices
*2c.asoupedesucre=2c.dcaféd’huile
*Sel et poiure

1 Préchaufferlefoura190°C (th.6/7).
Epluchezles pommesetcoupezlachairen
fineslamelles. Pelez puis émincez!'oignon.
Mettezletoutdansunepoéleavec20gde
beurreet!'huile, parsemezde sucre, couvrez
etcuisezafeudouxjusqu'ace quel'ensemble
soitdevenutranslucide.Poivrez.2 Déroulezla
pateetdécoupezdedans4disquesdel2cm
dediamétre.Beurrez4moulesde10cmde
diameétre et saupoudrezl'intérieur dureste
desucre.Répartissez dedansle mélange aux
pommes.Recouvrezdescerclesde pateen
rabattantlesbordset percezunpetittrouen
leur milieu. Enfournez pour 36 minutesjusqu'a
colorationdudessus.3 Coupezlefoiegrasen
8tranches. Salez-les et poivrez-les sur chaque
face.Dansune poéle antiadhésive, cuisez-
lesafeudoux1minute30dechaquecoté.
Remplacez-lesparle paind'épicesetsaisissez-le
afeuvif. 4 Danslesassiettes,démoulezles
tartelettesetplacezacotélestranchesdepain
d'épices.Répartissezdessuslefoiegras.

CONSEIL: accompagnez avec delamdche
assaisonnéed’huile et devinaigre balsamique.

-
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i nmnnamel  TTASTIQUES
SAUCE AU FOIE GRAS ET CONSOMME DE GIBIER

Pour @ . «80gdefoiegrascru 8 cldecréme:15cldeconsommédegibier  Poiure
4personnes . 1Dansunecasserole, réchauffezle consommé de gibier. Coupezen petits désle
PREPARATION ‘ f0|egras, versez-les dedans‘et Ialssez.-lesfondre. Horsdufeu, foueFtez et Pas§ez
Sminutes i aumixeur.2Incorporezlacreme et poivrez. Posez sur feu doux et laissezréduire de
| moitié. Servezenaccompagnement de suprémes de pintade avec des girolles.

CUISSON . . . orr S .
15 minutes 6 | CONSEIL: ilestaussipossibledefairerefroidirlasauce, lapasser auchinoispuisla
| verserdansunsiphon pour obtenir unebelle chantilly defoie gras pour I'apéritif.
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FANTASTIQUES

Les2variétéslesplusrecherchéessontle saumon Lapécheétaituneactivité
royaletle saumonrouge, principalement péchés importante aupaléolithique. Le
enAtlantique. Plusrare:I'ouananiche, unsaumon saumonétaitdéjaunplattres
d’eaudouce déjatrésprisé desanciennestribus apprécié et sesarétes servaient
amérindiennes. Malheureusement, il fautaller afabriquer desharpons.On
jusgu'en Amérique duNordpour endéguster... retrouvedailleurs de nombreuses

représentations de ce poisson
surdesfresquespréhistoriques.

Lesceufsdesaumonsontun
metsde choix.Cesperlesde
couleur éclatent surle palais
etoffrentdessaveursiodées
intensesetrafraichissantes.
Danslagastronomierusse,
onlesdéguste surdesblinis,
avecdelacrémeaigreou
desalguesséchées.

Lesbienfaitssurle
systeme cardio-vasculaire
decepoissongras
richeenoméga3sont
largementreconnus.C'est
égalementuneexcellente
sourcedeprotéines,
vitamine B, vitamine D
etd'oligoéléments.

LesDanoisl'adorent
engravlax, marinéavec
dusel,dupoivreetdes
herbes.Les Américains
le cuisinentenbagel,
avecdufromagefrais
etduconcombre, etles
Japonaisle préférenten

%Q,Q.“% . — - sushis, makis et sashimis.
‘B\ 9-1a"

UN GRAND CLASSIQUE : CANAPES AU SAUMON FUME

#60gdesaumonfumé 1Coupezfinementle saumonencubesetmélangez-lesaumascarpone. Assaisonnez

“Aneth-Jusdecitron lacrémeobtenueentenantcompte dugoltsalédusaumon.2Découpezlepainde

*«100gdemascarpone  mieoulesblinisenformesdécoratives (triangles,ronds, étoiles...) et toastez-les.
*6tranchesdepaindemie  Garnissezlestranches de paingrillées dumélange saumonmascarpone. 3 Déposez sur

sanslacrolite (oublinis) e dessusunpeudianethpour décorer et ajoutez1ou2 gouttes dejus de citron.
*Seletpoivre




5‘ Et si (alimentation végétale Sinvitait
0 VoS repas de féte ?
PRIMEAL ' Suivez (e guide avec Priméal !

BLINIS AU PETIT EPEAUTRE
. DE HAUTE PROVENCE

=

FILIERE PETIT EPEAUTRE

DE HAUTE PROVENCE

Depuis 25 ans, Priméal est engagé
ouprés d'une cinquantaine de
producteurs qui ont redonné
vie G cette céréale millénaire. Ce
partenariat redynamise aujourdhui |
une zone agricole uhport{mte
et contribue activement a la
préservation de la biodiversité. l

Choisir le petit épeautre de
| Houte Provence, cest  gm
| porticiper avec nous

@ la sauvegarde du(

patrimoine cerealier.

‘ PRIMEAL

+ Céréale authentique Farine 4 Petit Epeautre

4" Ty . e Haule-Provence
+ Cultivée tragitiomellement a + de Compiéte
N , s atidl
400m d'altitucte ra:- Fowras ~Cl
- Haute valeur nutritionnele et faible Q o
teneur en gluten
& C AW E -
» Saveur fine et |égérement sucrée
* laéole pour vos crépes et gauffres

R ;

Produits c:.s.pombles en Magasins Bio Speoal;ses Retr ouvez anéa! Sur Www.primealbio -~ www.blog-primeal. fr
Ekibio - 07340 Peaugres K1 1 ©
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FANTASTIQUES

A AOTOOEE TAR IEA

TARTARE SAUMON
AVOCAT MANGUE

o
4personnes

@ PREPARATION
20minutes

% REFRIGERATION
1heure

#400gdepavédesaumon
“#1mangue
*1avocat
* concombre
2 échalotes
*1oignon doux
“*1citron (jus)
.4 *1bouquetdebasilic
#1pincéedesel
*1pincéedepoivre
*Huiled'olive

SAUMON GRAVLAX DE 12 HEURES 1Epluchez puis dénoyautezlamangue

i AOTO AR

Pour & . +1filetdesaumonbioaveclapeau etl'avocat. Pelezl'oignon, les échalotes
6personnes - *1orangebio (zeste) * 1citron jaunebio (zeste) etleconcombre. Coupezl'ensembleen
3 : *1citronvertbio (zeste) petits cubesainsique le saumon. Pressez
PREPARATION @ . *1bouquetd'aneth le citron, arrosezlapréparationavecle
25minutes - *5c.asoupedesucreroux jus puismélangez. 2 Lavez, essorez puis
REFRIGERATION % jf"c;a soupedegrossel gris effeuillezle basilic et ciselez-le. Ajoutez-le
15heures ;;13::2223:::25:: remoulue aumélange avec1filetd’huile. Salez, poivrez
CONzGoﬁLeTl?N % +1pincéede poiure noir concassé etmélangez. Placez1heure auréfrigérateur.
minutes i

CONSEIL: utilisezdesverrines,ouun
emporte-piécepour laprésentation.

1Laveille,préparezlefilet de saumonenenlevantlesarétes éventuelles.
Posez-le coté peauverslebasdansunplatenterre ouenverre.

2 Dansunsaladier,amalgamezle gros seletle sucre.Lavezet séchezles3agrumes,
puis zestez-les.Rincez, essorez, effeuillezet ciselez'aneth. Incorporezles zestes
d'agrumes, I'aneth,les 4 épices, lacoriandre etle poivre aumélange précédent.

3 Recouvrez-enle saumonenveillant a ce que toutelachair soit assaisonnée. Couvrez
d’'unfilm plastique pour limiter I'action de I'air sur lapréparation. Dansle méme
but, posez un poids (un plat ouautre) sur le tout. Placez 1 nuit auréfrigérateur.

4 ejourméme, quandle saumonaurarejeté del'eau, pris une couleur brune
etrétréci,rincez-leal'eautresfroide puis séchez-le surunlinge sec et propre.
Renouvelezleringage etle séchage. Couvrezd'unfilmalimentaire et placez
3heuresauréfrigérateur. Placez ensuite le saumon 20 minutes au congélateur
pour raidir le filet et pouvoir le couper aisément enfines tranches.

CONSEIL: pourretirer lesarétes, passez ledoigt sur lamédiane dufilet d’'une
extrémité al'autreet utilisez unepince d épiler. Servez lesaumon gravlax
surunlitdesalade, des dés de patate douce cuits d lavapeur ou des petites
pommesdeterrerissolées,avecun cassisblanc...ouunverredevodka.
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BUCHE AU SAUMON FUME

o

PREPARATION
20minutes

CUISSON
10minutes

REFRIGERATION
12heures

+300g desaumon fuméen tranches 8 ceufs * 400 g de fromage ail et fines herbes
*Ciboulette * Jus decitron 2 yaourts nature *: Sel et poiuvre

1Laveille, préchauffezle four 2180 °C (th. 6). Séparezlesblancs d'ceufs desjaunes.
Dansunsaladier, battezlesjaunesenomelette et dansunautre, lesblancsenneige.
Mélangezletout et étalezlapréparationsurlaléchefrite dufourrecouverte de
papier cuisson. Enfournez pour 10 minutes. 2 Hors du four, répartissezle fromage
surlapate chaude, puisdisposez dessuslestranches de saumon. Roulezle tout.
Placez1nuitauréfrigérateur.3 Lejourméme, préparezlasauce:rincez, séchezet
ciselezquelquesbrins de ciboulette. Déposez-ladansunbolaveclesyaourtsetdu
jusde citronselonvotre golt. Salez, poivrez et mélangez. Servezaveclabdche.
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FANTASTIQUES

NOISETTES DE
SAUMON AUX
OIGNONS CONFTTS

on
4personnes

@ PREPARATION
30minutes

6 CUISSON
50minutes

+400gdefilet desaumon écossais Label
Rougesans peau * 3 oignonsrouges
*5cldevinaigredecidre*5cld’huilede
tournesol = 1c.asouped'huiled’olive
#2c.asoupedemielliquide *¥2c.acaféde
mélange de 4 épices * Sel et poiure

1 Préchauffezlefoura150°C (th.5).
Epluchezles oignons et coupez-en
8tranches.Déposez-lessurlaplaque
dufour couverte de papier sulfurisé.

Saupoudrez-lesdes4épices, salez, poivrez,

puisenduisez-lesd’'unpeud’huile de
tournesolal'aide d'unpinceau. Enfournez
pour45minutes.2 Coupezle saumonen
8tranchesdenvironlcm,puisroulez-les
délicatement et maintenez-lesavecune
ficelle pour formerlesnoisettes.Dans
unecasserole, faitesbouillir Iminutele
vinaigre avecle miel. Hors dufeu, ajoutez
lerestedel’huile detournesolet mixezle
toutavecunmixeur plongeant. 3 Faites
grillerlesnoisettes de saumon2minutes
dechaquecétésouslegriloualapoéle
avecl'huiled'olive. Déposezlestranches
d'oignonsurlesassiettesde service,
placezdessuslesnoisettesde saumon
grillé et servezaveclasauce aigre-douce.

54

ENDIVE CROQUANTE ALAMOUSSE DE
RICOTTA, A LANETH ET AU SAUMON FUME

e €D
6personnes

PREPARATION @
20minutes

+300gdesaumon fumé 3 endives
*1petitbouquetd'aneth  Quelques brins de cerfeuil
#350gdericotta 30 cldecremeliquideentiére
#1c.asoupedegraines desésamedorées

“*Sel, poiure

1Coupezl'extrémité desendives et effeuillez-les délicatement. Rincez-les sous'eau
fraiche et séchez-les sur dupapier absorbant. Lavez et effeuillezlesherbes.Hachez
finementI'aneth. Détaillezle saumonenfineslaniéres. 1Versezlaricottadansungrand
bol,assaisonnez de sel et de poivre et ajoutezl'aneth ciselé. Montezlacréme bienfroide
enchantillyferme et ajoutez-laalaricottaensoulevant délicatementle mélange. Rectifiez
l'assaisonnement sinécessaire. Débarrassezle tout dansune poche munie d'une
douillecannelée.Réservezaufrais.3 Aumoment de servir, dressezune belle quenelle
demousse dericottasur chaque feuille d'endive. Ajoutezune lamelle de saumonet
parsemez de graines de sésame. Décorez d'une pluche de cerfeuil et servezal'apéritif.
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Les2grandesfamillesd’huitres, les
platesetlescreuses,comprennent
chacuneenvironune centained’especes.
Ellessontclasséesparnuméroen
fonctiondeleur calibre,dun®Oau
n°5pourlescreusesetdun®000aun°6
pourlesplates. Pluslenuméroest petit,
pluslataille del'huitre estimportante.

100gd'huitre

fournissentpresque - 3 ’

huit foisl'apport ey , 3 - LaBretagneoffredes
journalierenvitamine B 8 R AT % : ‘ﬁ trésors:labelonde

etenzincconseillé
pourunadulte. Avec
sesnombreuxoligo-
éléments,dontdu
fer,etsesoméga3qui
protegentdes maladies
cardio-vasculaires,
c'estune excellente
source de bienfaits.

Cancaleavecsachair
fermealasaveurde
noisette,ouencore
leshuitresdelabaie
deQuiberonaugot
particulierement
iodé.Maisonapprécie
égalementlesfinesde
clairede Marennes-

OléronenCharente,
ainsiquelesvariétés
plusméridionales,
commecellesde
Bouziguesdans
I'Hérault oudubassin
d'ArcachonenGironde.

- ‘Elles s'accompagnent parfaitement de.vlns bTa'nos ac1du|es
~ commeuncrozes- herm'tage ouunchablis. Pour‘plus de
fraicheur, onlesassocie aunmuscadet, et pour le coté puissant,
onopte pourunxéres.Etonn'oublie pasle champagne!

LA RECETTE CHAUDE : HUITRES PANEES

=24huitres  10uvrezlescoquillesetrécupérezleshuitres.Préparez3assiettescreuses:uneavecla
«1ceuf farine,uneavecl'ceufbattuetuneaveclachapelure.2 Passezleshuitresdanslafarine, puis
*50gdebeurre dansl'ceuf,etenfindanslachapelure, et déposez-les tout de suite dansune poéleavecle
#2c.asoupedechapelure  beurrechaud.3 Faites panerleshuitres etservez-les surdestoastsoudanslescoquilles.
*1c.asoupedefarine
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FANTASTIQUES

RECETTE PROPOSEE PAR MYRIAMRE NNESI

SHOOTE
DHUITRES

@ Pour

4personnes

@ PREPARATION
15minutes

CUISSON
10minutes

16 huitres = 1carotte

#*1échalote

*9tigesdeciboulette
#*20¢gdebeurredemi-sel
*10cldemuscadet
#1pincéedepimenten poudre Poiure
1Ouvrezleshuitresetrécupérezleureau
puisfiltrez-laatraversune mousseline.
Réservez. Pelezpuishachezl'échalote.
Epluchezetrapezlacarotte. Rincez,
séchezpuisciselez5tiges deciboulette.
2Dansunepoéleaveclebeurre, faites
fondrel'échalote sanslalaisser brunir.Dés
gu’elle esttranslucide, ajoutezlacarotte
etlaciboulette ciselée.Mouillezavecle
muscadet etl'eaudeshuitres. Augmentez
laflamme et laissez réduire environ
5minutes. Poivrezet pimentez. Ajoutezles
huitres, remuezetretireztout de suitedu
feu.3 Dans4verresashooter, répartissez
leshuitresainsique leur bouillon.Rincezet
séchezlaciboulette restante. Dédoublez
lestigeset «frisez-les » aux ciseaux

HUTTRES EN GEIEE DE CHAMPAGNE comme pour dubolduc.Décorez-enle

tout. Dégustezfroid outieéde avecun

Pour @ - *24huitresmoyennes picpour faciliter la saisie des huitres.
4personnes ¢ *30gdecaviar
i . +*1brind’aneth
PREPARATION @ - *30cldechampagne
15minutes - +*5feuillesdegélatine
CUISSON . *1c.acafébombéedebaiesroses
Sminutes . *Poiuredumoulin
REFRIGERATION
2heures

1Mettezatremperlagélatine dansunbold’eaufroide. Ouvrezleshuitres, réservez
lachair,récupérezl'eauetfiltrez-la. Rincez puis séchezl'aneth.2 Dans une casserole,
portezle champagne afrémissement. Pochez-yleshuitres10 secondesenviron
selonleur grosseur. Egouttez-les et réservez-les au frais dans unsaladier. 3 Ajoutez
lesbaiesrosesetl'anethdansle champagne. Portez aébullition puis éteignezle feu.
Incorporezlagélatine essorée. Salezavec unpeud’eaudeshuitres. Poivrezbien. Dans
les24 coquilles nettoyées, versezune couche de ce liquide. Placezauréfrigérateur
1heureenvironpour quelagelée prenne. 4 Déposezleshuitres surlagelée, répartissez
le caviar et poivrezunpeu. Versezlereste de liquide et laissez prendre aumoins
1lheureauréfrigérateur jusqu’au service. Servezavec des poireaux éminceés.
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l@u. paludier. Producteur de sel, A la coopérative

Les sels aromatisés Le Guérandais : [
le golt des mélanges. ==
Herbes aromatiques, piment d’Espelette, algues et légumes. ot

Pour bien saler vos plats, -
tel rgez gratuitementy ‘ A
Bppli oy connectez-vous ==

sur seldeguerande.fri -




Les 4
FANTASTIQUES

TARTARE D’HUITRES
ET CREVETTES

on
4personnes

@ PREPARATION
25minutes

#24 huitres * 12 grosses crevettes

2 échalotes 1 citron (jus)
*5brinsdepersil 5 brinsdeciboulette
*«1jauned'ceuf+2c.acafédecdpres
*Huiled’olive

“Sauce Worcestershire (facultatif)
“*Poivredumoulin

1Dansunbolaveclejaune d'ceuf, versez
peuapeudel’huile enfouettant pour
monter une mayonnaise jusqu’aux deux
tiersdelahauteur.Ouvrezleshuitreset
laissez-lesrendre toute leur eau. Retirez-
lesdeleur coquille et laissez-les égoutter
letempsqu’ellesrendentleur deuxiéme
eau.2Décortiquezlescrevetteset
hachez-lesaucouteauavecleshuitres.
Rincezetséchezlepersiletlaciboulette,
pelezleséchalotespuisciselezle tout.

Incorporezl'ensemble danslamayonnaise.

Lavezlescoquilles puiségouttez-les
téteenbas.3 Pressezle citronpuis
ajoutezlejusdanslebolaveclescapres
etéventuellement quelques gouttesde
sauce Worcestershire.Donnezuntourde
moulinapoivre etmélangez. Répartissezla
préparationdanslescoquilles. Présentez
surunlitdeglace pilée oude grossel.

CONSEIL: préparezceplatleplus
préspossiblede 'heuredurepaspour
luiconservertoutesafraicheur.
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HUITRES SUR LIT DE POIRE
ALABECHAMEL

Pour g
4personnes

PREPARATION @
20minutes

CUISSON 6
20minutes

2 dougainesd’huitres * 2 petits poireaux
#10gdebeurre1c.asoupedechapelure
POURLABECHAMEL:*50cldelait
*50gdebeurre4c.asoupedefarine

10uvrezleshuitresaumicro-ondesenlesyplagant par 8etenles cuisant 3minutes.
Retirez-lesdeleur coquille. Préchauffezle four enpositiongril. Lavez12 coquillesen
choisissantlespluscreusesetréservez-les.Nettoyez puishachezles poireauxet,dans
unepoélebeurrée, cuisez-les afeumoyenjusqu’ace gu'ils soient tendres. 2 Pendant
cetemps, préparezlabéchamel: dansune casserole, faitesfondrele beurre. Versez-y
lafarine,remuezetlaissezlégérement roussir.Mouillezavec le lait froid et mélangeza
feumoyenjusqu'aépaississement. 3 Dans chaque coquille lavée, répartissezunpeu
defondue depoireauet2cuilleréesacafé de béchamel. Placezleshuitres dessus,
recouvrezdureste de sauce et saupoudrez de chapelure. Enfournez pour 5 minutes.

CONSEIL: prenezsoindedisposer les coquilles surun it degros selouune
feuilled’'aluminium froissée pour éviter qu'elles serenversent.

o 00 ffharmiton® ® ¢ ¢



Symbole d’amour dans’Antiquité, elle
avaitlaréputationde protéger dumauvais
sortetdes maladies. Onplagait également
descoquillesdanslescimetiéresenguise
d'offrande.Onenaparexempleretrouvéa
Paris dans destombes mérovingiennes.

Elle dure8mois:d'octobre
amai,lacoquillefraiche se
retrouvesurlesétalsdes
poissonniersetécaillers.
Lapécheestextrémement
réglen}gntée etcontrélée
afindepréserverle
renouvellementdel'espéce. -
Unesaint-jacques
surgeléedoitétre
décongeléetres
lentement, jamaisau
micro-ondes, trop
agressif. Onpeutlafaire
tremperdansdulait,
parexemple, afinde
gardersachairtendre.

Songodtmarqué et satexture

gélifianteenfontunliantidéal

pourunesauce accompagnantdu

poissonoudesfruitsde mer.On

lemixe alorsavec ousans créme

fraiche. Maislesvraisgourmets

le poélent simplement dansdu i el g
'beurreaveclachalrdeIanonx. 3 ’ ﬁ“}_““m:r “f' PR | caloriespour

! 100¢
‘ Crue, snackée, gratinée, la sait}-jacq uesestfacileetrapideacuisiner. \ ‘
% Elle aimelacompagnie d'ingrédients originaux,commelavanille,
Y\%Q,e“ lepanais...Pour surprendre lesinvités, on peutaussimiser sur des Comme le? autres
- saveurs exotiques, commele c'\tron caviaroulesfruits delaPassion. crustaces, (?lle
_‘{a—‘ . estpeucalorique
Wl LACUISSON PARFAITE gl
| RECETTE PROPOSEE PAR CELINE 204 nombreux
-‘“\-e ° = nutriments,
notammentdes
protéinesetdu

\\ *18noixdesaint-jacques 1Faitesfondrelanoixdebeurre dansunepoéle. Déposezles
préparéesparvotrepoissonnier  noix et faites-lesdorerlégérement sur chaque coté. 2 Servez
*1noixdebeurresalé immédiatementavec1pincéedepoivre etdeselde Guérande.
#PoivreSel deGuérande magnésium.




Les 4
FANTASTIQUES

CARPACCIO DE
SAINT-JACQUES
AU NATUREL

on
2personnes

@ PREPARATION
10minutes

“* 6 belles noixdesaint-jacques bretonnes
tres fraiches (nonsurgelées)

“¥, citronjaune (jus)

*Huiled'olive

*Fleurdesel et poiuredumoulin

1 Avecunelamefineettrésaiguisée,
découpezlesnoixdesaint-jacquesen
fineslamelles et perpendiculairementau
sensdesfibres. Disposez-lesaplat surune
grande assiette. 2 Avec unpinceau (ou,a
défaut, dupapier absorbant), enduisez-les
généreusement d’huile. Laisseztomber
1gouttedejusdecitronsurchaquetranche.
Clairsemez, sansplus, de poivre et de
quelquesgrains de seljuste avantde servir,
pour éviter que ce dernier fonde.
CONSEIL: parsemez dezestes d'orange
confiteavantdeseruir.

RECETTE PROPOSEE PAR MANOUZ4!

COQUILLES SAINT-JACQUES GRATINEES Wy o

L
Pour Q . *8bellescoquillesSaint-Jacques
4personnes . *125gdechampignons deParis1oignon e -
3 © “*1bouquetgarni=20cldecrémefraiche
PREPARATION @ . *150gdebeurre=1jaunedceuf 20 cl devin blancsec
30minutes :

*1c.asoupedefarine Chapelure Grossel

CUISSON 6 *Sel finet poiure

35minutes

1 Préchauffezle foura220°C (th.7/8).Nettoyezles coquilles, réservez-les, puis
séparezlesnoixetlescoraux.Pelezet émincezl'oignon. Placez-le dansune casserole
avec40cld'eau,lebouquetgarni,dugrosseletdupoivre. Portezaébullition. 2 Versez
alorslevinet pochez-ylesnoix et les coraux 3minutes. Egouttez et réservez. Laissez
réduire le court-bouillon5minutes puisfiltrez-le. 3 Pendant ce temps, nettoyez puis
émincezles champignons. Faites-les sauter doucement dansune poéleavec30gde
beurre. Ajoutezlesnoix etles coraux puis dorez-les quelquesinstants.Horsdufeu,
salez, poivrez, couvrez et maintenezau chaud. & Faites fondre 50 gde beurre dansune
casserole, puisversezlafarine, mélangez et mouillezavecle court-bouillon. Laissez
mijoter tout entournant, pour obtenir une sauce veloutée. Battezlejaune d'ceuf et
lacréme, puis, hors dufeu, ajoutez cette liaisonalapréparation. 5 Dansune autre
casserole, faitesfondrelereste de beurre. Garnissezles coquilles avecles noix, les
corauxetleschampignons.Nappez delasauce. Saupoudrez d’un peude chapelure
puisarrosez dubeurre fondu. Enfournez pour 10 minutes afin de gratiner le dessus.
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Préparation : 30 minutes

Cuisson : 45 minutes

* 150 g de créme fraiche entidére
(35% de M.G.) Grand Fermage

: * |1 bouquet de cereull frais

----- : _ * 2 pincées de muscade

« 1 kg de pe de tere t
type Chariofte

* 4 begux oignons jounes

* 2 cuilldres & soupe d'huile d'olive

= 20 g de beure doux Grand Fermage

* 150 g d'allumeties de bocon fumé
(focultatir)

= 2 pdtes brisées prétes A I'emplol
+ Sl et polvre du moulin

fraiche épaisse 100% ( ]
Elle est fabriquée au cceur du Poitou- Chmenies avec du lon
de la région, collecté auprés des producteurs de notre coopérative.

—

Gmnd‘f-'eunage/

sawwmwenww natt

ind Fermage reunit

son savoir=faire et son terrc

naturelle et irrésistiblement gc¢

cessssssesses Jounte fmuf(mu' aux pofmmes de tewe a la cveme de cmfcuil sessssssanenas

* Pelez les pommes de terre et faltes-les cuire & la vapeur pendant 10
alzmhwsioitmlosrmom'amwmm
* Palez, émincez finement les oignons. Dans une sauteuse, laites-les
revenir dans I'hulle bien choude, aioumownponooma-wnun
* Découpez les pornmes de terre en lamelles de 3 mm d'épaisseur.

* Ajoutez le cedeuil ciselé dans la créme fraiche, salez, poivrer

* Dans un moule & manqué beuné, foncez la premiére pale brisée
en la laissant déborder du moule.

* Disposez dans le fond une premiére couche de pommes de lere.

* Ajoutez ensuite une couche d' parsemez de bocon fumé
puis couvrez d'une couche de cr . Renouvelez I'opération 2 ou
3 fois en terminan! por la créme. Couvrez avec la deuxiéme pdte
brisée ot soudez les bords des 2 ptes avec un peu d'eau.

* Trouez le centre de la pdte pour une mellleure culsson. Enfournez la
fourle 30 minutes & 200°C.

» Servezda blen chaude accompagnée d'un mesclun de salson |

Gsand‘!-'amage,mmmpmnah;w!

r www.grand-fermage.fr

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



Les4
FANTASTIQUES

NOIX DE
SAINT-JACQUES
AU PINEAU

o
6personnes

@ PREPARATION
Sminutes

6 CUISSON
10minutes

*18 noixdesaint-jacques
#10cldecremefraiche

*#10gdebeurre
*10cldepineauouderatafia

“Sel et poiure
1Préchauffezlefoura210°C(th.7).Dans
unepoéle, saisissezafeuviflesnoixde
saint-jacquespourlescolorer. Ajoutezle
beurre et faites-lesrevenir2minutes. Salez,
poivrezetréservezdansunplatafour.

2 Déglacezlapoéleavecle pineau.Ajoutezla
cremefraiche puis salezet poivrez. Versez
surlesnoix. Enfournezpour 5minutes.
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COQUILLES SAINT-JACQUES AU PARMESAN

Pour Q - #20coquillesSaint-Jacques

4personnes *2goussesdail
i ©#2c.asoupedepersilhaché
PREPARATION @ . «75gdeparmesan
20minutes {  «50gdebeurre
CUISSON 6 *Sel et poivre
10minutes :

1Préchauffezle foura200°C (th.6/7). Nettoyez les coquilles, redisposez dessusles
noix etles coraux (attentionau cholestérol tout de méme!). Pelez 'ail puis coupez-le
enpetitsdésoupressez-le.Rapezle parmesan.2 Surles coquilles garnies, répartissez
Iail,le persil, le beurre, unpeude sel et du poivre. Saupoudrez du parmesan. Enfournez
pour 10 minutes environ, pour que la chair soit cuite mais pas trop et le fromage fondu.

CONSEIL: utilisez de préférenceles coquilles quiont le corail bienrouge et
dontlachairestbienblancheet ferme (celles du Pérousonttrésbonnes).

o 00 ffharmiton® ® ¢ ¢



Retrouvez d’autres
idées recettes sur
www.escal.fr

au rayon “Surgelés”

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



Les4 N
NENIIAe NOIX DE SAINT-JACQUES A LA NAGE

Pour Q 16 noix desaint-jacques et leur corail surgelés * 1 petit pot d'ceufs de poisson
4personnes i +1poireau50gdecarottes50gdecélerirdpéensachet %2 bottedeciboulette
; i +#20cldelait10cldecremeliquide 20 gdebeurre:: 6 c.acaféde fumet depoisson
PREPARATION | enpoudre:¥;c.dcafédegingembreen poudre Sel et poivre
20minutes :
. 1Dansunplatcreuxavec e lait, mettezles noix de saint-jacques et leur coraila
CUISSON 6 décongeler.Pendant ce temps, coupezle poireau entier al'aide d'unrobot mixeur
10minutes équipé delalame & émincer. Lavez a grande eau afind'éliminer tout le sable.
Egouttezet séchezavecsoin. Pelezles carottes et coupez-les enrondelles.
2 Dansune sauteuse avec le beurre, faitesrevenir 2a3minutes!'émincé de
poireauainsique lescarottesetle céleri.Dansune casseroleavec50cld’eau N
bouillante, diluezlapoudre de fumet, salezlégérement et poivrez. Versez sur
leslégumesetlaissezfrémir 3minutes. Mixezjusqu’aobtention d’'une texture
lisse ethomogeéne. 3 Egouttez les noix puis coupez-les en deux dans 'épaisseur.
Epongezles coraux. Mettezle tout danslasauteuse et cuisez4 minutes afeu
moyen. Ajoutezlacremeliquide et le gingembre. Mélangez et répartissezdans
desassiettescreuses. Décorezde ciboulette ciselée et d'ceufs de poisson.




AR 22
Le grand

AHIER
pratique
0 (X

Pour anticiper des réveillons d’exception, partez a la découverte de nos conseils malins : réaliser
un repas festif et économique avec la truffe, out, c’est possible !
Des cocktails originaux et tout pour les préparer comme Tom Cruise, un grand dossier autour
des fromages et du plateau idéal. Les fruits secs qui twistent les petites recettes
les plus simples et, enfin, tout sur les bieres de Noél et le vin chaud. Pour des tables originales,
sutvez le guide de nos idées déco trés nature et des shoppings
a prix mint : —de 10, -de 20 et -de 30 euros pour (se) faire plaisir...
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Cahier

PRATIQUE

Je crag

dans un repas

On imagine
souvent que la
truffe est une
denrée chere, voire
tnabordable.
Pourtant, ce
champignon
souterrain se
marie divinement
avec des mets
simples et

peu coliteuz,
équilibrant ainst
le cotit d’un repas
Jfestif avec cette
petite touche
d’exceptionnel.
Osez, la truffe se
rape, se tranche
et s'invite pour le
plus grand plaisir
des gourmets

et la diversité

des budgets. Par
Véronique Olivier

(CONNAITRESONPETIT NOMLATI

Il existe 9 variétés de truffes commercialisées en
Europe. On les distingue grace aleur terme botanique
et c’est plutot bien de les connaitre pour ne pas se
faire arnaquer sur le prix de chacune.
Les choisir fraiches c’est déja les

reconnaitre en fonction des sai-
sons, mais une fois en conserve,
on ne peut plus se fier qu'a leur
nom et leur allure. Libre a chacun
de servir dela truffe d'été aNoél ou de
la truffe chinoise. Il faut juste que ce soit un
choix assumé en toute connaissance ! Lalégislation
frangaise oblige les vendeurs 2 donner le nom bota-
nique des variétés de truffes qu'ils commercialisent, y
compris dansles préparations. Scrutez les étiquettes ou
demandez des précisions au vendeur avant d’acheter.
Pour réaliser un diner tout truffe, nous préférons vous
parler de la truffe fraiche, celle que vous trouverez
idéalementbrossée etlavée chez des négociants ousur
des marchés dédiés.

POURLESFETES:LES TRUFFESD’HIVER

Laplus prisée s’appelle Tuber melanosporum, ¢’est
la truffe noire du Périgord. On I'appelle aussi truffe
du Tricastin, de Norcia ou, tout simplement, rabasse,
terme provencal. Son ardme intense trés spécifique et
sa saveur en font la « reine des truffes ». On la trouve
dans le Sud-Ouest et le Sud-Est et sa production avoi-
sineles 40 tonnes paran. C’est aussi la plus chére a cette
époque, entre 600 et 900 euros le kilo. Pas de panique,
nul besoin d’en avoir un kilo pour se régaler, la truffe
peutse cuisiner comme un condiment. Une cuillerée a
café de truffe fraiche rApée pese 3 grammes. ..

La truffe noire dite musquée s'appelle Tuber brumale.

Pown allen plus, €oin en cuigine

Annick Jeanmairet, animatrice de'émission « Pique-Assiette » surlaTSR (Télévision
suisseromande), estl'auteure d'unrecueil de40recettes «Latruffe d’automne »
(éd.Favre,12€). Charmée par ce diamant noir au parfumsubtil etintense, lajeunefemme
acraqué pour satextureacroquer etsasaveurdenoisette. Sesrecettesfacilesaréaliser
transformentdesplatsdetouslesjoursenpetitsdélices, del'apérojusquaudessert.
Crostinialaricottaettruffe, fonduealatruffe... Annicknous apprendainfuser Tuber
uncinatumdansdiverses préparations pour encaptertouslesaromesavantde cuisiner.

66

ue pour 1. trutffie

festil et Economigue I

C’est une des
trois truffes d’hiver.
Son ardbme et sa saveur
herbacée ne sont pas des plus agréables. Elle est 50 %
moins cheére quela Tuber melanosporum. Il vaut mieux
T'utiliser cuite en cuisine. C'est celle quon retrouve dans
les charcuteries notamment, les foies gras truffés et
tout ce qui ale gotit de truffe 2 moindre cofit.

La truffe de Chine s'appelle Tuber indicum. Elle ne
possede pas 'ardbme puissant de la truffe du Périgord.
Loin d’étre précieuse, son cofit avoisine les 70 euros le
kilo. Onla trouve du 1 décembre au 31 mars et elle est
récoltée dans les provinces du Yunnan et du Sichuan.
Souvent mal transportée ourécoltée immature, elleale
mérite d’exister et de truffer les patés de foie de volaille
pour faire réver. La France enimporte 20 tonnes par an
pour les besoins de I'industrie agroalimentaire.

ABORDABLE OUHORS DEPRIX:
LES TRUFFES D'AUTOMNE|

La truffe de Bourgogne est plus abordable, mais cotite
quand méme aux alentours de 300 4 500 euros le kilo.
Extrémement parfumée, son seul désavantage est
de ne pas pouvoir se cuire et d’arriver un peu trop tot
danslasaison. Son petit nomlatin ¥ Tuber uncinatum.
Ses avantages : on la trouve assez facilement et elle est
l'idéal compromis entre qualités gustatives, facilité de
conservation et cofit. Les gelées étant plus tardives,
elle miirit moins vite et finalement, on peut s'en régaler
pour Noél. Elle est récoltée d'octobre a janvier dans le
Centre-Est de la France pour une production finale-

o0 O0fMarmiton ® 0 e o
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Parfumezles ceufsfraisenplacant
unmorceauoudesbrisuresde
truffedansunbocalhermétique.
Lacoquilledes ceufs étant

A . -
poreuse,l'aromeduchampignon g /
vas'imprégneretilnevousrestera
plusqu'acasserles ceufs pourpréparer P
uneomeletteoudes ceufsbrouilles 4
délicieusement parfumésalatruffe...
-
-
67
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Cahier
PRATIQUE

!

Un repas
tout truffe

Enorganisant vos
achatspourNoél,
vouspouvezréaliser
unfestinpour
6personnesdmoins
de100euros(avec
Tuberuncinatum)

lAumenu

» Toastsaubeurrede
truffepourl'apéro

» Eufsbrouilléstruffés

» Volaillerdtiedala
demi-deuil avec
unrisotto, une
polentaouune
puréedepommede
terrealatruffe

» Ganachechocolat
espumadlatruffe

Unrepasdeprestiged

fairepdlirlesadeptes

duhomard thermidor
etautrechapon.

68

—

|

ment assez confidentielle : 7 2 8 tonnes par an. C'était
la truffe préférée des tables royales au XIV¢ siecle, lar-
gement devant la truffe d’Alba qui deviendra la truffe
adulée des gourmets au XIX¢siecle seulement.

La truffe blanche du Piémont, ou truffe d’Alba,
nommeée Tuber magnatum pico est tout bonnement
inabordable : 1 500 euros le kilo. Sa chair ivoire est
réservée aux palaces étoilés et aux repas de prestige.
Pour certains aficionados, ses qualités gustatives sont
réellement exceptionnelles. Pour d’autres, elle sert
simplement a occuper le palais des gourmets pendant
une période de'année ot la truffe noire n'est pas encore
ason apogée. Chauvinisme mis a part, la truffe d’Alba
est surtout tres recherchée en Italie, pays qui a le pri-
vilege d’en posséder presque toute la production. Les
trufficulteurs ont bien essayé de 'implanter en France
mais en vain.

LATRUFFED’ETE, CELLEDES ARNAQUES

Il existe une truffe blanche en France, dite de la Saint-
Jean ou Tuber aestivum. Cette truffe d'été est récoltée
de mai a septembre en Bourgogne, Champagne, Sud-
Ouest et Sud-Est. Sa production est de 10 a 15 tonnes
par an. Si sa chair est blanche, sa peau est noire. Des
petits malins colorent sa chair pour la faire passer pour
la truffe du Périgord et c’est la truffe la plus soumise
aux fraudes. Elle a cependant une saveur agréable,

Latruffeblanched’Alba.
Sasaveur exceptionnelle
100%madeinItaly (et son
prix) font d’elleunediva
delagastronomie.

mais doit absolument étre consommée fraiche. Ses
aromes volatils supportent malla cuisson.

OU'ACHETER?

Vous avez peut-étre la chance de connaitre un rabas-
sier si vous étes du Sud, ou un caveur dans le Centre-
Est de la France. Ou alors de consacrer une journée
pour découvrir les marchés aux truffes de Carpentras,
Richerenches, Lalbenque ou Saint-Paul-Trois-
Chateaux. Si tel n’est pas le cas, vous pouvez trouver
dela truffe fraiche sur différents sites Web. Nous avons
trouvé dela truffe de Bourgogne sur eBay, vendue bros-
sée etlavée et mise sous vide par paquetde 100 ou200 .
Marmiton I'a dénichée 2 63 euros les 200 g fin octobre.
Faites confiance 2 la notoriété duvendeur.

PETITES ASTUCES...

La truffe se conserve fraiche une semaine emballée
dans un papier absorbant puis un papier d’aluminium.
On place ensuite ces pépites dans un bocal en verre et
on met le tout au congélateur. Elle peut se conserver
ainside 629 mois.

Vous pouvez réaliser un beurre de truffe, turbiner un
sorbetalaricotta et truffe puisle congeler en attendant
les fétes, raper la truffe dans un pot de créme fraiche
épaisse et congeler le pot pour réaliser plus tard des
bucatini a la creme de truffe.

La truffe se savoure avec des ingrédients trés simples
qui vont lui servir de support d’aroémes. Le beurre,
la creme, la pomme de terre, les pates, le risotto, les
ceufs sont autant de partenaires a haute valeur ajoutée.
Autre bon point, elle est particulierement facile a tra-
vailler et ne requiert aucune compétence culinaire
particuliere. Qu'on laripe oula tranche finement, elle
s'incorpore ensuite sans fagon dans les préparations.

La truffe pourra aussi twister des fromages crémeux.
Un camembert ouun brillat-savarin fendu en deux, des
tranchettes de truffe au milieu et deux jours d’affinage
dans le bac a 1égumes du frigo... Voila de quoi ravir
en fin de repas ceux qui n'ont pas le bec sucré.
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Les bulles fines et vives de S.PELLEGRINO®
vous entrainent dans les capitales du goat a la découverte
de surprises culinaires et dadresses cachées.

5 voyages gourmands en Europe a gagner sur

sanpellegrino.com




proposons pour changer du sempiternel
maoyjito ou de la vodka tonic !

Le « Normandy »
par Stéphanie

Chezmoi, pour les fétes (pas que Noél),onaime
faire ce cocktail quirassemble unmaximumde
produitslocaux. Unconseil: mieux vaut aimer
lapomme!Jemélange énergiquementle méme
volume dejus de pomme, de cidre doux,de
pommeauetj'y ajoute 1/4 de volume de calvados.
Puisunpetit touraufrigoavant de serviravec
desmorceauxde pommesséchées.Etles
amateurs pourrontyrajouter une petite pointe
decannelle. Adégusteravec despetits canapés
aucamembertoudespetitestranches de pain
decampagnejustegrillées et tartinéesdebon
beurre demi-sel. De Normandie, bienentendu!

70

Cahier

PRATIQUE

Nos peliles expériences
Les meillewns, cockbaifs iventes el testés pan
Céquipe de Maumilon Magessine

Un peu d’imagination, des fonds
de bouteille, des mélanges plutot
audacieuz, voici ce gue nous vous

Claire

POURLECOCKTAIL,MOIJEVAIS
ETRELAPERTURBATRICE;)

J'auraisbien aimévous offrir MA recettede cocktail
quevousalleztousadorer,sauf quesoyonshonnétes,
jeneboisjamaisde cocktail. Lad'oujeviens,seul
lechampagneasaplaceal’apéroetinutilededire
qu'onn’'ajoutejamaisriendedans.Par contre,je
peuxvousdirequecequivatresbienavec,cesont
desimples éclats deparmesan. Unpetitrégal...

de « 'Y » pan
«M’'man,j'aiinvité des copains pour féter
les10ansdubac, maisje n'airien prévupour
I'apéro. Tuauraisuneidée ? » Je fouille dansle
frigoetlebar.Résultat:unebouteilledejusde
cranberries, del'eaupétillante etunreste de
cointreau. Niunenideux, je shakeunvolume
desboissonslightavecunquartde volume
d’alcool. J'y ajoute unebelle poignée de glagons
etjesersletoutdansdesverresalimonade
avecunepaille etdefinestranches d’orange. Et
pour grignoter, je coupe quelques vitelottesala
mandoline, petit passage aufouravecdugros
seletdupimentd’Espelette...Unfrancsucceés!

Je « 009 mm » et (e

¢ %odxl et » pan ana
Surmonbalcon, alaplacedesfleurs,ilyadespiments
quipoussentetilenrestetoujourstropalafinde
lasaison. Alors,je coupemeshabaneros (variété
dechilisassez costauds, mais au parfumdefruit
exotique), etjefaisunsirop depiment maison.

+ Pourle«009mm»:onmélangevodka(1/3),
vermouthdry (1/3), tonic(1/3) avec quelques gouttes
desiropdepiment,suivantlesgoiits.

*Pour le « Bloody Hot », moins fort enalcool, on
mélangevodka (1/4),jus d’ananas (2/4),jusde
betterave (1/4),et 2 ou3 gouttesdesirop depiment.
Pour grignoter, jefais des palmiersfeuilletésau
brieet auxoignonscaramélisés. (Il faut untruc
biengras, pour atténuerlefeudupiment)...;)
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*Elaboré a partir de raisin
et d'aréme naturel de fruits
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REVOLUTIONNAIRE!
Set acocktail mojito
moléculaire, ol
lesingrédientsse
présententsous forme
demousse, de caviar
ouencoredeperles.
Uneexpérienceinédite
etsurprenante. Coffret
avecaccessoireset
recettes,32,95€

Shakelfberte

préparer ses propres cocktails. Mais

en toute

Rien de plus tendance que de,
avant de jouer les pros du mélange,
Par Margot Dobrska

DIGITAL.Coupedachampagneen
verresouffléavecempreintes digitales
grauées, 39 € (Leverre), Tsé &5 Tsé.

MOJITO
R-EVOLUTION

) &

il faut séquiper!

CHIC. Lot de3 verresdcocktails, 3,90 € (17,5cl),
collection ChristmasE.Leclerc Maison.

OMNIPRESENT. Avecplus
d'unmilliond’exemplaires
vendus, ceshaker est désormais
présentdans quasimenttous les
barsdumonde. Unbest-seller!
Shakerenacierinoxydable
18/10brillant, 104 €, Alessi.

ORIGINAL. L'.
Shake-Jarpour
simplifierla
consommation,
19,95€.En
ventesur

Jayonisjars.com
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EFFICACE. Paille
cuillére,3,90€
(21cm), Culinarion.

ffarmiton ® ® @ o

SHAKERPENSE-BETE. Verre
shaker auec 6 recettesimprimées
surles parois, dpartirde21€,
Kitchen Craft.Enventecheg
lesrevendeursagréés.




REVISITE.
Presse-citronen
Inox polimiroir,
34€, Culinarion.

COMPLET.Tout cedont
vous aveg besoin pour
réaliser vos cocktails:

shaker, jigger, muddler
en bois, couteau, cuillére,
passoire.Finition Laiton
etboisd’acacia, vendu
aveclivret derecettes.
Cocktail Set (6 piéces),
39,90€, Kitchen Craft.

j

21 J 2l
INDEMODABLE. Set de 5 piéces
pourmojito. 2 verres, 2 paillesrigides
: réutilisables, 1pilon, colorisvert
oublanc,19,90€,Zak! designs.

KITMOJITO.VerresRockBar
22clavecpilonbois, 12,95€
(Uensemblede3 piéces), Leonardo.
ChezAmbiancee Styles.

EXTRACTIONSANSEFFORT.
Presse-agrumesgris Siluer, INDISPENSABLE.Pilonen
puissance 110W dotéd'un acierinoxydableLuxeLounge,
moteur dinductionsilencieux, i finitioncuivreettéteenNylon
219 €, Rivierae Bar. i texturé.13,50€, Kitchen Craft.

INDESTRUCTIBLES. Setde4 paillesen
Inox, 8,90 € les 4, Culinarion.

2EN1.Pilonetpresse-agrumes
engqcierinoxydable, 48 €, Alessi.

e T T e T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T
LU L L L
SassssssssSsAsssssssSsssSAcscEsEsSsSsSAsSSEAsSsEsSEsSEsEESEESeSs
R )

LU L L
AsassssssssSsAssssSsssSsAsscAcSsEsEsssSssEsSssEsSsEsEsSsEsEsSEEsSES

TOUCHEFINALE.Zesteur Microplaneanacier, 21,95€, Culinarion.
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Cheese | Souriez,

le fromage passe & table

Constituer un plateau de fromages pour les fétes qui ne soit pas votre ruine ni la déception

de vos convives est une vraie gageure. Mais comment le déguster 2 Avec quel pain et quel
accompagnement ? Et que boit-on avec ? Zoom sur les variétés de saison, leur prix, la composition
d’un plateau traditionnel ou plus original. Et pour clore les festivités avec panache, une série

de recettes créatives et faciles pour utiliser les restes. Par Magali Kunstmann-Pelchat

DANSL'ORDREDESBONNES PRATIQUES: — O z

LADEGUSTATIONDESFROMAGES \ 3 o OUDEMELU

Unplateaudefromages, canesepillepascommeun e - g ‘f" UN JOKER ORIGINAL

barbare déboulant sur 'empire romain. Pour en apprécier 5 = X 3 ) | B1L.E BONDARD (NORMANDIE)
- - - \

chaqueuariété, l'idéal est decommencer par déguster les
plusdoux, les cceurstendres, avant d’attaquer les forts
caractereset les puissants arémes.

[AOP (AUVERGNE)
UN JOKER ORIGINAL
QLE STILTO!
(ANGLETERRE)
UNJOKERPLUS
CONFIDENTIEL

¥ IBRUCCIU AOP (CORSE) JLEBLEUD!

ERMIGNON (SAVOIE)

74

* o0 0fMarmiton ®0 e o



 ALE MORBIER AOP (JURA)

UN JOKER PLUS CONFIDENTIEL
JLE TIMANOIX (BRETAGNE)

| YLE COMTE AOP (JURA)

UN JOKER ORIGINAL

(ANGLETERRE)
UNJOKERPLUS
CONFIDENTIEL

=
- (BELGIQUE)

.

LE LIVAROT AOP (NORMANDIE)

UN JOKER ORIGINAL

JLABOULETTED’AVESNE (NORD)

[ LA TETEDEMOINE (SUISSE)

UN JOKER ORIGINAL

J1L.A MIMOLETTE EXTRA VIEILLE (NORMANDI D

UNJOKERPLUS
CONFIDENTIEL

B1'ECUDUPAYS
CATHARE

. {cHABICHOU /
AOP (POITOU) 3

Plus d’information, prix et
accompagnements pour ces
ages en pages suivantes.

LY 75
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Notre plateau de fromages,

Dans les pages
précédentes,

vous avesg pris
connaissance de

la composition

du plateau, pour
nous, idéal. Il est
temps maintenant
de faire plus ample
connaissance

avec vos délicieux
invités... Par
Véronique Olivier

e grand

D’abord les fromages frais, commelebrocciu, la faisselle ou

Labrousse qu'on dégustera avec unecompotedefruitsapeine

cuits parfumés d'épices:manguedla cardamome, poireau
cacaoamer, bananes cuites avec du piment d'Espelette.

KEBOITON? Un L'étoile-blanc, unanjou
blancouun cotes-du-Jura.

NOTRE CHOIX:LebrocciuAOP (Corse) Fabriquéa
partir dulactosérum delait de brebis auquel on ajoute
parfois dulait dechévre, ilreconnaissable a son panier
d'égouttage quilaisse des stries surson pourtour.
Onletrouveensachet ouenboite hermétique pour
conserver sonhumidité.[1sesavoure ala cuillére.

LEBONACCORD PAIN:un paindlafarinedechataigne.
SONPRIX:environ 8 €lapiécede500g.

Lespdtesmollesacroltefleurie: unbriede Meauxou de
Melun, un cceur de Neufchdteljeune, un brillat-savarin... qui
aimentlacompagniedes pommes, des poires, et du basilic!
KEBOITON? Uncidrebrut ou pourquoipas unportorouge?
NOTRE CHOIX:lebriedeMeaux oudeMelun
Cesfromagesaulait crua pdtemolle sont couvertsd’une

@ )
JECT

ﬁ&gf@

finecrotte blanche parsemée destries. Celui de Meaux,
avecsonaréme de crémebeurrée et sadouceur, estleplus
connu etleplusvendu. Lebrie de Melun a une saveur un peu
plusprononcée, lesdeux sont affinésentre4 et 8 semaines.

LEBONACCORD PAIN:un pain auxnoixou au levain.
SONPRIX:environ12€/kg.

LEJOKER ORIGINALLebondard (Normandie)
Enformedebondedetonneaude5cmdediameétre,
cedouble-crémealacrofitefleurienousvient du
paysdeBray. Deux atroismoisd'affinage en cave
humidelui conférent une saveur particuliéreentre
pailleet beurre. Environ4,50€lapiécede200g.

Les pdtes persillées au Lait devache. Puissants en bouche, la
fourmed’Ambert, lebleu d’Auvergneoulegorgongolaont
souventbesoind’unenoteacidulée ou defruits frais pour
lessublimer. Asavourer avecdu confitdechampagne, dela
figue fraiche, une pommegranny-smithjuste croquante.

KEBOITON? Unvin blanc fleuricommelecondrieu.

NOTRECHOIX:lafourmed’Ambert AOP (Auvergne)
C'estun fromageproduitentre 600 et 1600 md‘altitude
danslePuy-de-Déme. Ensemencée avec unesouchedu
champignon microscopique le Penicilliumroqueforti, la
fourmed’Ambert offrira une pate douce et onctueuseau
boutde 28 jours minimum d'affinageen cavefroide.

SONPRIX:compter15€/kg.
LEBONACCORD PAIN:lafourmepermetdesaudacesde
dégustation avec un pain aux fruits secs ou auxraisins.

LEJOKERORIGINAL Lestilton (Angleterre) Il est
obligatoirement fabriqué avec dulait pasteurisé, mais
celan’enleve enrienson caractére fameux. Plusétrange
etdelamémefamille, leshropshireestd'abord coloré
aurocouavant d’étre persillé. A coup siir, uneaction
d'éclat surunplateau de fromages quisolliciterale
caractére aventureux devos convives. Environ 30€/kg.

LEJOKERPLUS CONFIDENTIEL LebleudeTermignon
(Savoie) Fabriqué a2 300 md'altitude par une poignée
depassionnés, ce bleunesubit pasd'ensemencement,
bienqu'onlepiqueréguliérement pour qu'il développe
sonpersillagenaturellement. A déguster avec un
vindepaille ouunwhisky. Environ 27 €/kg.

Lespdtes presséesnon cuites, comme lemorbier, lesaint-
nectaire, lecantal oul'ossau-iraty au lait de brebis. Ils
s‘accommodentavecdu confitd'oignonrouge, duvinaigre
balsamiqueréduit, des dattes ou des abricotssecs.

KEBOITON? Unebiére! Ambrée, maltée, une Guinness qui
aducorpsou unebiéredelarégion du fromage choisi.

NOTRE CHOIX:lemorbier AOP (Jura) On adore cefromage

o0 O0fMarmiton ® 0 e o




Caves d"exception, Comtés d‘exception

Juraiore ﬁs 1 1

FOH des R( DUSSES

C'esta 1150 métres d'altitude, dans les caves vo(tées en pierres du Fort
des Rousses que sont affinés les Comtés Juraflore. Elevés a I'instar des

plus grands vins, les Comtés Juraflore Fort des Rousses délivrent des ]ura I lore

saveurs d'une extraordinaire richesse issues de la diversité florale du

Massif du Jura. Régalez-vous d'un remarquable assemblage de saveurs Fort des Rousses
torréfiées et fruitées. Cette année encore, les Fromageries Arnaud se ;gagg

sont distinguées au dernier Concours Général Agricole de Paris en

obtenant une médaille d’or pour la cinquiéme année consécutive ]

Visitez les caves du Fort des Rousses au cceur du Parc Naturel du Haut Jura. Renseignements sur www.juraflore.com

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR
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aulait cruavecsabelleligned’horizon cendrée. Cen'est pasun
persillagedt aun champignon maisunefine couchedecendre
(aujourd’huidu charbonvégétal) quitraditionnellement séparait
lecaillédelatraitedumatindeceluidelatraite dusoir. Lemeilleur
morbier est fabriqué avec deslaits d’hiver,devachesnourries
aufoin. Adéguster aprésunaffinage de50jours minimum.

LEBONACCORD PAIN:unebaguettebien croustillante.
SONPRIX:environ14€/kg.

LEJOKERPLUS CONFIDENTIEL LeTimanoix (Bretagne) Avec
sapdtesouple couleurivoire, le Timanoix est fabriqué a
I'abbaye de Timadeuc. Son affinage dlaliqueur denoix est une
recette quedessceursde Dordogne ont transmise aux moines
trappistes du Morbihan. Il pése300g et coliteenviron12€.

...Auecdes pates pressées cuites: comté, emmental, beaufort et
gruyére. Adéguster avec desnoixdeGrenobleou de pecan, des
noisettes concassées salées et torréfiées quelques minutes ala poéle.

KEBOITON? Du pouilly-fuméblanc, un savagnin,
un chdteau-chalon ouunvindeSavoie.

NOTRE CHOIX :lecomté AOP (Jura) Jeune ou vieux, c'est
I'incontournable pate pressée cuite quifait 'unanimité.
Fabriquéapartir delait cru devache montbéliarde (95 %
ducheptel) et simmental (5 %), ce fromage de moyenne
montagneest élaboré dansles «fruitiéres» du Jura,du Doubs
etdel’Ain.Ilyaautant de comtés que detemps d’affinage.

LEBONACCORD PAIN:du painauxnoixou auxnoisettes.

LES PRIX:pour uncomtéaromatique et fruité, choisissez un 15 mois
(15€/kg) ouun 18 mois (18 €/kg). Vous étes fan de comté vieux?
Optez pour un 27 a30 mois avecses petits grains detyrosine (qu'on
pensesouventétreungrain desel maisnon, ils'agitd’un précipité
deprotéinedu Lait), signed’un bon vieillissement (27 a30€/kg).

LEJOKERPLUS ORIGINAL Lecheddar (Angleterre) Originaire
duvillage de Cheddar dansle comté de Somerset, il se
présentesouslaformed'ungroscylindrede35a40cmde
diametre sur autant d'épaisseur. Onletrouve apdte
oranges'ilest coloré aurocou,oublanc, et sans crotite
apparente.Ilexiste aussien portionréduite,enrobé
d’'unegangue de cire et aromatisé au whisky, au
piment oualabiére. Environ4,20€les250g.

LEJOKERPLUS CONFIDENTIEL Levieux Chimay
(Belgique) Cefromage de moinestrappistes
estemballédansunsacdetoile,ildéveloppedes
arémes denoisetteavec unepointe

d'amertume. Adéguster avec
unebiérede Chimay Tripleetdu
paindesonbeurré.17€/kg.

Unfromagead pate pressée
cuite, trésoriginalet quine
ressembleaaucunautre.
KEBOITON? Unvinblancsec
et puissant typemdcon.
NOTRECHOIX:laTéte
deMoine (Suisse) Ce
fromagede Bellelay apdte
mi-dureetaugolt corsé
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T

enchanteravos convives. Pourle déguster, il faut leracler (avec
unegirolle) enrosettesfroncéestréesfines. Sesardmesen contact
avecl'air sont décuplés. Comptez 30 g rosettes par personne.

LEBONACCORD PAIN: ddéguster avec les doigtsetsans pain, ou
alorsunpainaux fruits.
SONPRIX:Environ27€/kg.

LEJOKERPLUS ORIGINAL Lamimoletteextra vieille
(Normandie) Elle se déguste en éclats qu'on préleve dela pointe
ducouteau. Lamimolette extravieille bénéficie d'un affinage
de18 mois.Elleest aujourd’huifabriquée alsigny-Sainte-Mere.
Environ30€/kg. A savourer avec unebaguette aulevain.

Lelivarotoulemaroilles apprécient un painsimpleoujuste
parsemédegraines desésame. Lemunster affiné feramerueille
avecunegelée degewurgtraminer, des pistaches ou du cumin.

KEBOITON? Un calvadoshorsd'dge, unsyluaner dechezLoew.

NOTRECHOIX:lelivarot AOP (Normandie)

Ilest ceinturé de5laiches (bandelettes de roseaux des marécages
duPaysd’Auge). Sapdtelégerement salée et fondante, sa
robeorangéeet sonaffinage enfont unfromage de caractere
quidévelopperasesardmesau cours du vieillissement.

SONPRIX:environ14€/kg.

LEBONACCORD PAIN:unetranchedepainde
campagnetartinéedemoutardefine.

LEJOKERPLUS ORIGINAL Labouletted’Avesnes (Nord) Un poids
moyende 250 g et des saveurs puissancemille, il est fabriqué
apartir desdébrisdemaroilles fraiset enrichi d'unmélange
d’herbes aromatiques et clous de girofie, parfois enrobé de
paprika.Onletrouve aussilavé alabiére. Environ 4,50 €/piéce.

Les fromages de chéure secs ou demi-secs type chabichou
ouPélardon sesauvoureront avec du miel, desamandes
torréfiéeset des figues fraichesensaison.

KEBOITON? Unvinblanc minéral deBourgognetype
puligny-montrachetouunjuranconblanc.

NOTRECHOIX:lechabichou AOP (Poitou) Ce
chévrecylindrique et rondouillard est fabriqué
avecl,31delaitcrudelaracepoitevine,
saanenoualpine,ilseconsommefrais
. (2semaines),demi-sec (4 semaines) ou
\ \\\Erés sec (8 semaines).Sesarémessont

corsésavec desnotesdefruitssecs.

% LEBONACCORDPAIN:unebaguette
grilléeavecun filet d’huiled’olive
ouuneciabattadlhuiled’olive

PRIX:5€environlapiécede160g.

LEJOKERPLUS CONFIDENTIEL
L'écudupayscathare Avecson
affinagede10jours pourundemi-
fraisjusqu'a quelques semaines pour
unsec,cefromagedechevreaulait
cru,alapdtemoelleuse,
accumulelesmédailles
régionales.Environ4€
laportionde150g.
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Le secret de Petit Billy ?

Un fromage moulé manuellement
a partir de lait collecté a moins
de 70 km de la fromagerie
garantissant ainsi un fromage
extra frais, et un fondant unique.

Découvrez des recettes originales
et faciles sur petitbilly.com

LE GRAND CHEVRE MOULE A LA MAIN.

Pour votre sante, évitez de qrignoter entre les repas ™S

www.mangerbouger.fr

o~ A o
RIS ustration : Joan-Paul Leteller
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A 42 ans, le fils
du célebre Xavier
se définit comme
un fromager
authentique.
Depuis quila
repris laffaire
SJamilialeily a
12 ans, il se met
au service de

la valorisation

du savoir-faire.
Défenseur des
producteurs de
lait cru, Frangois
Bourgon, Meilleur
Ouvrier de France
(MOF) en 2011,
est le fournisseur
de chefs tels que
Michel Sarran,
Michel Guérard,
Carme Ruscalleda,
Jean-Frangois
Piege... Excusez
du pew !

Sa devise: « Partager avec des personnes de bonne compagnie un repas
avec du pain, du vin et du fromage! »

80

Combien de jours avant leg fete¢ faut-il
acheter ce¢ fromage¢ ?

% Le fromage est un produit vivant !
Malheureusement, a moins d’avoir une cave
d’affinage chez soi, il vaut mieux aller chez

son fromager le plus tard possible, au risque
d’attendre un peu. Deux options sont possibles.

Soit commander un plateau tout fait car votre
fromager sait vous conseiller et présenter de fagon
appétissante un plateau. Ou alors, choisir soi-méme
des fromages a 'étalage. Cette derniére option vous
permettra de faire vos courses plus tot. En effet,

les fromages seront emballés et se conserveront
correctement au réfrigérateur. L'option du plateau
présenté et plus pratique et souvent plus esthétique.
Cependant, comme les fromages seront présentés
sans emballage sur leur support, ils peuvent s'oxyder
plus vite. Dans tous les cas, faites confiance a votre
fromager et commandez-les le plus tard possible.

Comment et oy congerver

le¢ fromage¢ ?

% Labonne réponse est entre 10 et 12°C 290 %
d’humidité ! Pour étre sympa, je peux vous
conseiller la cave a vin qui devrait étre a environ

14 °C. Vous n’avez pas ces conditions ? Il reste le
frigo. Trop froid et trop sec, il convient de placer les
fromages emballés dans leur papier, dans le bac a
légumes. A éviter absolument : les fromages nus (ils
vont sécher et perdre toutes leurs saveurs) ou dans
une boite plastique hermétique (ils seront privés
d'oxygene et vont dégager une odeur nauséabonde !
En fonction de la météo, le mieux est souvent de les
laisser sur le balcon ou dans le garage !

e o0 O0fMharmiton ® 0 e ¢
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maibie affineun de
fumagenie Xavien a Toubouse

Combien de temps doivent-il¢
«respirer » avant de constituer
le plateau pour le invités ?

% Comme expliqué précédemment, le fromage
respire en permanence. Essayez vous-méme

de retenir votre respiration. Combien de temps
pouvez-vous tenir sans avoir la mine qui change

de couleur ? Ce qui est sfir, ¢’est qu'un fromage,
comme un bon vin, doit étre déballé et remis a
température avant dégustation. Deux heures avant
dégustation ou, autrement dit, avant de passer
atable, assurez-vous que le plateau est dressé et
patiente tranquillement en cuisine. Mieux vaut qu'il
soit servi un peu chaud que glacé !

AcotédedesHallesdelaplace Victor Hugod Toulouse, la

boutique Xavieraccueillechaleureusementlesamateursde
fromagesetlespalaisfins.
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AOP Fourme d'Ambert, la douceur créative =

X petits pois

a la Fourme d'Ambegt

lo douceur porfumée du plus doux des fromoges bleus
exolte loutes les soveurs. En quelgues minutes wvous
réaliserez des recettes gourmandes et innovontes. Régalez
vos invilés avec des créations culinaires originales & lo
Fourme d'Ambert.

C’est simple et facile !

B S
Svivez-nous sur B Bl
www.fourme-ambert.com H oy
LA S hus . o
K FourmeAmbert s v S
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Se régaler de trois fofs rien

Lendemain de fétes et fromages dépareillés 2 Marmiton a de limagination pour accommoder
les rogatons en petits plats créatifs et bien pensés, histoire de continuer dépater la_famille.
Vous en doutes ? Allez, tous en cuisine avec un petit fond d’épicerie malin.

MAROILLES: SOUFFLE
OUCROUSTADE
Unsouffléaulivarotcen'est
que2jaunesd’ceuf avec
4cuilleréesrasesdefarine, une
larmedecalvaetlesblancs
battusen neigedélicatement
incorporés. Desramequins
beurrésethopaufour.
Encroustadeavecdes
champignons, ouensauce
avecune poignéed‘échalotes
grisesetunfonddevinblanc,
voiladequoifinirenbeauté
aveccesfromages typés.

QUICHES, MUGCAKES
Lebrieseraémiettésurdes
fondsdetartelette enrichis

alapistache, unbrinde
ciboulette, desrestesde
volaillecuitset émincés,
noyésdansunbattu crémeux
etuvoiciunequichedusoir
quiferason petit effet.

Auvecunepommeau four,ou
coupésentranchesdansun

i bagel, dansun mugcake avec

i desdésdepoires, brie, coeur

deNeufchatel etcamembert
pastrop faitssontunrégal.

ﬂlﬂ-!nh f
&,

|

e "

BROCCIU, RICOTTA,
BROUSSE: FIADONE

PANCAKES, BEIGNETS

Lebrocciuseserviradansune
omelette au petit déjeuner
avecunpeudementhe,
(oubliéedesmojitosdela
veille). C'est l'occasionde
s'initier a unespécialité
corseaveclaconfectionde
minifiadonesaucitronen

i comptantlceufpour100gde |

brocciuet1cuilleréedesucre.
Laricottafiniradanslapdte
apancakes, des beignets,
pour farcir deslégumes, dans
unebéchamel.

R 4

MY <

XA Ay
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BRICKS, MOULES

Unepoireen papilloteavecde :

lafourmed’Ambert émiettée
etuneétoiledebadiane
c’estunpurbonheurenfin
derepas.Mélangéeddes

légumesracineen puréepour |

fourrer desbricks et voilade

| quoiégayer'heuredelapéro. |

UnpeudebleudeBressedans

1kgdemoulesjusteouvertes
dansunecocotteen fonteet
voicidesmoulesaubleu.

- -
MIMOLETTE, EDAM:
VELOUTﬁS, SALADES
Des éclats demimolettesur
unesimplesoupealailetau
Laurier, cefromageaimela
chaleur fumantedesbols
develouté.Dansunesalade
demdcheavecdesnoix, de
lapommecrueenlamelles,
desdésdejambonetdu
céleribranchecoupéen fines
tranches, Lletout assaisonné
d'unevinaigrettecidrée, on
n'estpasloinderéinuenterla
salade cauchoise.

BROCHETTES,

CRUMBLE
Lesfromagesdechéure
finironten brochette avec
desmorceauxdefruits frais
pourun plateau apéro, raisin,
figuesetpommessetaillant
lapartbelle. Lespdtesplus
fraiches et friables seront
rouléesdansuncrumble
réalisé avec desnoixde cajou
etdesraisinssecshachés au
couteau.
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: GRATINS, SOUPE

i Lestiltonouleroquefort

i fondudansunpeudecréme

i napperont (petit patapon)

: uneescalopedeueau, ou
agrémenterontungratin

i de pommesdeterrefacon

i dauphinois.Dubleude

¢ Termignonenéclatsurune

i soupeaupotimarron etuoild

uneentréeexpress.

COMTE, BEAUFORT,
CANTAL:RISOTTO,

FONDUE
Unrisottoaucomtéouau
beaufortavecquelques
rapuresdetruffe...etuous
repartezpourunréveillon
selectround2.Dansun
caquelon frottéd'ailavecdu
vinblancet finementrapé,
voila dequoi faire une petite
fondueavecdes cépes, des
cubesdepainunpeurassis.

RACLETTE, GRATIN,

CAKE
Uneracletteau Timanoix, au
reblochonouaumorbier, les

tranchesfonduesnappant
destartinesdepurée (des
patatessurdupainoui!)
séchéesau four, dequoi
resserrer lesliens familiaux
depromeneursépuisés par
lesbaladesdefind'apres-
midi.Surungratin depdtes
(fettucinesal'encredeseiche,
coquillettes, crogets), dans
uncakesaléaux fruitssecs
oudescroque-monsieur ces

i fromagessefondentenquatre |

pourleplaisirdespapilles.

e o0 O0fMarmiton ® 0 e o

TUILES, BURGER,

TARTELETTES
LevieuxChimayetla
Tétedemoinesseront

passésalarapepuisala
poéleantiadhésive pour
confectionnerdestuiles qui
unefoisrefroidies décorent
délicieusement uneassiettée
d'épinardenbranches.Ca
marche aussi pour lecomté!
Lecheddar finiradansun
burger demagret de canard
au poivreconcassé, en
trancheépaissetaillée avec

i unelamedecouteau trempée

dansl'eaubouillante.




. dées recei publi-communiqué
¢ Macarons surprises
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Mixer finement la poudre d’amandes, le thé Matcha et le sucre glace. Séparer les
blancs des jaunes des oeufs.
Peser 150 g de blancs et incorporer 75 g au mélange poudre d’amandes thé sucre.
l] Réserver. Dans une casserole, chauffer I'eau et le sucre pour préparer un sirop en
controlant la température pour atteindre 118°.
pour les coques Dans le méme temps, commencer a battre le reste des blancs en neige. Quand le
sirop atteint 118°, le verser délicatement sur les blancs en continuant de battre en

196 g de poudre d'aemandeﬁ vite§se maximale. Lg méiangg‘devier.‘tt den;e et brillant. In(lzorporer doucemlent la
196 g de sucre glac meringue obtenue a la premiére préparation sans trop mélanger. L'appareil doit
g g de the Matcha s former un ruban de consistance moyenne.
2x75gde blancs Rgmgiir de pate une poche munig d:uﬁe dpuille lisse de 10 mm et fOrm.er‘ des tas
50 g d'eau oudre reguhers de 3 cm sur une plaque a patisserie recouverte de papier sulfurisé.
200 g de sucre en F:_;tafde Dgposer sur chaqug macaron formé quelques graines de moutarde.
Des graines de MmO Préchauffer le four a 150° (th. 5).
Enfourner environ 8 mn. Entrouvrir la porte du four pour faire évacuer la vapeur
Pour la garnituré et pqursuivre la cuisson 4 mn sans faire brunir les coques. Sortir du four et laisser
| 2009 de Morbier refroidir.

Découper le Morbier en tranches fines et, a I'aide d'un emporte-piéce de 3 cm,
tailler des ronds. Former les macarons en déposant un rond de Morbier entre 2
coques. Laisser reposer 24h au réfrigérateur avant dégustation.

A déguster a tout moment !

Trait frés goumand |

www.fromage-morbier.com

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére. www
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Serviced fromage, plancheenuerreet bambou
(44x28cm) et 4 couteaux en Inoxavec manche
enbambou, 42,90 €, Ambiance & Styles.

Setde3 plateauxJoséphineen
saule (dimensions:22x22cm,
30x30cm,36x36cm),35€
(Uensemble), CotéTable.

Bois, verre, marbre, ardoise... Camemberts, bleus, chfzvrles -
et auires brebis sentourent de matieres brutes pour faire leu: -
entrée sur la table de féte. Une sélection sur mesure pour appréct

pleinement ce moment. Par Margot Dobrska

Clocheacamembert
enporcelaine,13,90€,
Les Artistes Paris.

Plateauenmarbreet bois de
manguier, existe égalementen
formerectangulaire, environ
32€,Decorator’sNotebook.

. N
| Caveafromage .
enhétrenaturel,avec
couteau afromageLaguiole™
manchecouleurtaupe,
69€, Jean Dubost.

s .y

i
| W

Plancheadécouper Dalbert,
enacacia (@ 40cm),
42,50€,CotéTable.

Clochedfromageavecsabaseenhétre (@ 21cm),
Collection Utility, 58 €, LSA-International.

Plat cloche Joséphine, sauleet verre,
37,50€,Coté Table.
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Billotenhétre (@28 cm, épaisseur
4,5cm), 75€,LaMalleW. Trousseau.
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Setdecouteauxdfromage
Nostalgia, enInox, mancheen
verre, 25 € (Leset), Coté Table.

/ Setdecouteaux
[ afromage (pate
dure, pate semi-
dure, patemolle
. et fromageblanc)
| | Milky Way Minor,
: mancheenrésine
Ll — thermoplastique,
| ‘- lameenacier,
110€(l'ensemble),
designAnnaetGian
Franco Gasparini

\ pourAlessi.

Couteaua

Plateautournantardoise (@ 35cm),
8,90€, chegE.Leclerc.

Plateau de présentation Almonden :
verre, 16,99 €, Maisons dumonde.

.

Torchontablierenlinetchanure (130x
46cm),35€,LaMalleW. Trousseau.

| fromageenacier, Couteauxmancheenbois d'acacia,
Antechinus (19 cm), lameenacierinoxydable, 9 €L'unitéou il
27€,designAnita 25€lesetde3, planchedfromageen Plancheafromageenmarbre
DineenpourAlessi. | pojsd'acacia (28 x21cm), 27€,designde | etboisdehétreavec coutea,
| NicolasVahépourLoveCreativePeople. | 19,99¢€, Maisonsdumonde.
—

Plancheen fréneavec
poignéeen cuir, collection

Utility (@ 25cm), apartirde
40€,LSA-International.

co0OfMarmiton® ® e ¢

Couteau afromageou foiegras

enlnox, lame15cm,12,50€,
cheg Ambiance & Styles.
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; e @ L A o A
es runts sees font twister
Traditionnels a < !) l\
les assiettes

lapéritif ou dans
A

la patisserie, les
fruits a coques

et fruits séchés &
réveillent les ?
plats les plus ) :
l . C'ESTQUOIUNE AMANDE EMONDEE?

. asszques: C'estuneamandesanslafine peaubrune

Par Magall quilarecouvreunefois
Kunstmann-  décortiquée.Vous >

Pelchat  Pouvues l'acheter auvec
(amandebrune) ou

sans (émondée). Vous

86

pouvezaussi éliminer

facilement cette peaubruneen
lesplongeant1minutedansde
l'eaubouillante, enles égouttant
etenlesringantaleau froide. Il

suffitalors
d'appuyersurlapelurebrunepour laretirer et delaisser sécher
lesamandes émondées.

PATED'AMANDE MAISON

C'est tellement simple et plus sauoureuxquecelledu
commerce. Mélangezleméme poids d'amandesen poudreet
desucreglace, tout en ajoutant progressivementun peu d'eau,
jusqu'a cequeuous obteniegunepdtesuffisammentsoupleda
travailler. Auous Les fruits déguisés et Les jolis gateaux de féte.
LES PRALINES, NOS FRIANDISES PREFEREES
Onlesappelleaussichouchous lorsqu'elles sont préparées
avecdes cacahuétes, desnoisettes, des pistaches, des noix...
Lespralines, elles, sont auxamandes et tout aussi faciles a

GCASECONGELE?

faire.Dans une sauteuse ou unecasserole,
déposezlemémepoids d'amandes décortiquées
et desucreen poudre. Chauffez a feu uiftouten
mélangeant vivement avecunecuillére en bois
jusqu'acequelesucre caramélise.Hors du feu, remueg
énergiqguement afin debien enrober les amandes. Alternegles
passagessur et hors du feu, sans cesser demélanger, et admirez
l'éuolution du sucrequi, sous Ueffet de la chaleur, va seliquéfier,
puissabler grossiérement puis finement puis denouveau se
liquéfier ensirop brun.Remueg alors avec délicatesse pour ne
pas briser l'enrobage. Retirez du feu et étalezvos pralines sur
un tapissiliconé, en les décollant rapidement, avant quele
caramelnedurcisse.
Unefoisrefroidies, les pralines se conservent plusieurs jours
dansunsachet ouuneboite, dansun placard, alabridela
chaleuretde'humidité. Elles peuvent aussi étre mixées au
robot par a-coups pour obtenir du pralin, préparation quientre
dansla confection dela crémedu paris-brest, mais aussi dans
untasd'autresrecettes. L peut également étreréalisé avecun
mélange d'amandes et denoisettes.

Les noisettes supportent tres bien Lla congélation, et ce, durant 1an. Dansun
sachetou uneboite de congélation fermés hermétiquement, entiéres, avecou
sanslacogque, oumoulues.Inutileensuite deles décongeler pour les cuisiner.
Sauf, pour éviter tout incident, avec des noisettes entiéres que vous souhaitez
moudre.

FAIRESAFARINEDENOISETTE

Unefois les hoisettes décortiquées au casse-noisettes, torréfiez-lesau

four, puis tez lapeau en les frottant dans un torchon. A défaut, La farine

sera «compléte» et non «blanche». Mixez-les ensuite par a-coupsjusqu’a
obtention d'une poudrebien fine. Cette farinese conserve au moins uneannée
dansunbocal & fermeturea caoutchouctypeLe Parfait ou un pot a confiture.
POURRENFORCERLE GOUTDESFRUITS ACOQUES
Qu'elles soient entiéres, hachées, effilées ou en poudre, les noisettes, les
amandeset les pistaches gagnent a étretorréfiées. Dix minutes au four a170°C
valent mieuxqu'un passagedlapoéle.

* o0 0fMarmiton ®0 e o




REINEDE L'APERO, MAISPASQUE!

Alachat, préférezles pistachesnonsalées,
idéalement bio, uendues aurayon fruits et Légumes,
plutdt quecellessalées durayon apéritif. Vous pouveg
ainsiles cuisiner. Parsemez-en unesaladedefoiegras
etnoixdesaint-jacques aveclesquelselless‘accordent
bien. Glissez-lesentiéres dans uneterrine de gibier
oulafarceduchapon pourleur donnerdu
croquant. Substituez-lesal'amandeen
poudredanslebiscuit delabdiche: elles
s'associent a merveilleavecla framboise,
lamangueou lefruitdelaPassion.
ONREVEILLELABRIOCHE PERDUE
DUBRUNCH

Quediriez-uous d'une poéléede fruitssecs?
Des poiresdétailléesendés, quelques canneberges,
raisinsblonds, noisettes, amandes et pistaches
concassées, revenus unedigainede minutes dans du
beurre et dumiel:voila un délicieux accompagnement
aveclabriocheperdue.

UNEPOINTEACIDULEEDANS VOS ASSIETTES
Connues aussisousleurnom anglais, cranberries, ces petites baies rouges douces et

auotrelaitueavecdes canneberges séchées et des graines de courge torréfiées.
DUPEPSDANSLESROSES DES SABLES
Vous connaisseg tous Les roses des sables que l'on réalisait gamins avec
des corn-flakes, du chocolat noiret du beurre fondus. Essayez-les cette
année avec desamandes, des noisettes et des pistachestorréfiées, des
raisinssecs, des canneberges séchées, des abricotssecs... que uous
incorporez dans lemélange chocolat-corn-flakes. Parsemez ensuite
chaque petit tas de noix de coco rdpée avant de laisser prendre 1heureau frais.
Irrésistible!

ILESTAUSSIDELAFETE!
Protégé par unelGP, letrésor noirgascon, s'ilest uninconditionnel
alliédulapin aux carottes, apprécie aussiles poissonsblancs,
lagneau, ladinde, lemagret de canard séché, leriz au Lait, lechocolat
blanccommenoir, lesagrumes... Penseg a La creme de pruneau pour
fourrer labiiche queuousrecouurirezd'un glagage au chocolat. Avec
lecafé, serueg des pruneaux fourrésalacrémedepruneau et plongés
dansdu chocolat fondu. C'est tropbon!
DESSABLESREVISITES
Alapdtetraditionnelle dessablés (1509 debeurre, 80g desucre
glaceet 200 g defarine), ajoutez 5 pruneaux d’Agen détaillés en petits
. déset Snoixdu Périgord concassées. Formeg
unboudinde 3 cm de diamétre enuiron,
roulez-ledansdusucre
cristalet découpez-le

rehausséed’unelarmedechampagne.

* o0 0 fMarmiton® ® e o

Légérement aciduléessemarient parfaitement avecle poulet ou ladinde. Elles se glissent
dansunesauce, le pain, lebol de céréales, des biscuits. Apporteg unetouche d'originalité

enrondellesde8mm AL'ACHAT
d'épaisseur environ. Neuous fiegpas alacouleur del'abricot. Trop orangé, c'est lesignequ'ila
Un passageau four ététraité auxvapeursdesulfites (E220 a227), des conseruateurs a fuir qui

pendant15minutes détruisentla vitamineB1et prouoquent allergies et maux detéte. Préférez

a175°Cetuoila lesabricotssecsissus de culturebiologique.
dedélicieux UNEDINDE DENOEL AUX ALLURES ORIENTALES
sabléspour Figues, dattes et abricots séchés apportent unenotesucrée et gourmande
accompagner aladindedeNoél. Coupez-lesendésavant de lesincorporeralafarce
lethé. composée des gésiers, du foie et d'un hachis deveau et de chair asaucisse,
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Pour {aire mousser

ES REPAS DE FETES

ssues d’une tradition séculaire, les bieres de Noél, ety | '\
/. d’une tradit /f les b de Noél. A
'

douces et savoureuses, brillent par leur originalité et
leurs qualités gustatives. Elles ne se contentent pas de
réchauffer Uhiver, parées de mousse crémeuse et d’une
robe ambre ou acajou, elles se mettent au diapason

des festivités, tandis que leurs aromes riches et subtils
s’harmonisent avec les plats de féte. Par Florent Leclercq

atradition delabiere de Noél remonte, dit-on,
au XVIEFsiecle. A cette époque lointaine, on
était loin de maitriser la conservation des
produits alimentaires, les brasseurs comme
lesautres. Alautomne, ils devaient faire place
dans leurs réserves et greniers a la nouvelle récolte. Le
temps de malterlorge et de cueillir alamainles cones de
houblon, dés octobre, il fallait que le reliquat de l'année
précédente ait disparu. Les brasseurs avaient donc pris
I'habitude délaborer avec ce qui leur restait un brassin
spécial. Plus dense et riche que d'ordinaire, il s'enri- / » :
chissait de saveurs épicées et fruitées, voire exotiques, v 4 y
rappelant celles des mets traditionnels de Noél. ﬁ A
Lélaboration et le délai de garde de cette biere parti-
culiere prenaient environ deux mois et demi, ce quila  employésainsi qualeurs meilleurs clients, ces « étrennes
rendait disponible vers la fin de 'année. Et commeles  desbrasseurs » sont devenuesles bieres de Noél.
producteurs avaient aussi coutume de loffrir aleurs ~ Méme si les contraintes ne sont plus les mémes, on a
ressenti naguere le besoin de retrouver ces bieres qui
réchauffent'hiver et égaient la fin de l'année. Ce besoin
Idées, de necetles mmmmmmummummmnununnunng - sestrépandu dansle monde. Glstainsi que fon trouve
la « Jouluolut » en Finlande, la « Celebration Ale » en
Californie oula « Noche Buena » au Mexique, alaméme
saison et avec beaucoup de similitudes.

Pour cesrepas, beaucoup derecettes patéen crottevolaille et foie gras,
ont été congues par des chefs réputés filet de pintade truffé avec fondue
pour s'accompagner joliment de biere dechouvert al'os amoelle, supréme

deNoél,voirepourlyincorporer.En defilet depoulet de Bresse et risotto SIGNES PARTICULIERS

voiciune liste non exhaus'tlve :foie aux glr_olles, tomme debrebis type Adoucissant les premiers frimas, les couleurs chaudes
grasrotiaux épices et spéculoos, ossau-iraty enlamelles poudrées et chatoyantes des bidres de Noél se fondent dans une
terrine defoiegras épiceset cacao, aupiment d’Espelette, ﬁnanc1fers au B e e e 7 o
gambasrevenues dansune sauce chocolatetauxmarronsglaces... brun velouté, en passant par l'ambre et l'acajou. Leur
: ) \ ’ .
soja ?t zestesd'orange, \mou@s a Vouspouveztrouvertousles mousse est crémeuse, dense et moelleuse. Au nez, elles
la creige a},lx }Eerbes etalabiere, ; détails, ainsiqued'autresidées, se distinguent par leurs notes d’agrumes, d’épices, de
belgf]ets d'huitre gux herbest V?louw surlesitedesBrasseursdeFrance caramel et de fruits secs. Elles se révélent riches en malt
decépesetlard de Bigorregrillé, (Brasseurs-de-france.com). et en épices, avec souvent des ardmes de cannelle et de
TR e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e i e e e e i e e er - coriandre, voire de cardamome ou d’anis, ainsi quun
88
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parfum d’écorces dorange. En bouche, elles se montrent
douces, avecun peude sucrosité, rondes etsavoureuses,
avec une légere amertume et une pointe acidulée. Elles
titrent en moyenne 6° d’alcool.

Leur élaboration suit les étapes communes a toutes
les bonnes biéres : maltage, brassage, fermentation et

garde. Mais celles de Noél réclament une bonne dose de
créativité aromatique de la part du brasseur. Et celle-ci
ne va pas sans un voile de mystere, le méme qui entoure
les recettes emblématiques des grands chefs. Les bieres
deNoél se composent de plusieurs sortes de malts, pales,
torréfiés, ete., quileur conferent une densité renforcée et
une plus grande richesse aromatique. Lesquels et dans
quelles proportions ? Chaque brasserie mitonne son
propre mélange, de méme qu'elle concocte son propre
cocktail d'épices, ajouté lors de la fermentation, 2 base
de cannelle, coriandre ou gingembre, voire de miel ou
d’agrumes. Ce secret bien gardé offre aux amateurs un
large choix dans ce type de bieres et de nombreuses et
délicieuses surprises.

Cette diversité, jointe a une généreuse palette aroma-
tique, permet aux bieres de Noél de sharmoniser avec
bien des mets, de 'apéritif aux desserts, et de trouver
place danslesrepas des fétes. Elle se marie ainsi joliment
au foie gras, dont la riche texture est soulignée par la
fraichelégereté delabiere. Présenté sur du pain dépices,
ilenexalte enretourles saveurs subtiles. Lafraicheur de
la biere épouse aussi celle des fruits de mer, tandis que
sadouceur équilibre leurs notes iodées. Les crevettes et
les moules cuisinées aux herbes et aux épices subliment
un tel accord. Les bieres de Noél font encore bonne
compagnieauxvolailleslégerement relevées. Enfin, elles
s'accordent fort bien au chocolat : Famertume caramé-
lisée d'une brune, avec les notes fruitées, épicées et un
brin acidulées du noir ; ouladouceur un peu agrumes et
miel d'une ambrée, avec un chocolat praliné. Elles vous
accompagnent jusqu'au bout de vos agapes.

plusieursfagonssemarient
alamertumedeshoublons
Target et auxsaveurs épicées
et fruitées des Brewers Gold.
Elleoffredesardmessubtils
defruitsetsemontreronde,
douceetcharnueenbouche,avecde
Légeresnotes d'épices et decaramel.
Autourde3,30€(75cl)
etde1,60€(33cl).
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Légérement torréfiés, des
houblonsaromatiqueset
desépices, elleseréuvele
douceetsavoureuseettitre
7°d‘alcool. Sesnotes d'épices
etderéglisseetsapointe
degriotteen finalesedégustentau
mieuxa8-9°Cdansunverretulipe.
4,90€(75cl)et2,30€(33cl).

présenteunerobeambrée
etunaspectnaturellement
trouble.Douceetsanstrop
d’amertumeenbouche, elle
offredesarémesnuancés
decannelleetdécorce
d'orangeameére. Elleseconserveau
frais, al'abridelalumiéreets'apprécie

autourde7°C. Autourde3,60 € (75 cl).

e o0 O0fMarmiton ® 9 e o

LaChoulettedeNoél MascaretbiéredeNoél BiéredeNoélUberach DuchesseAnneTriplede
Lesorgescultivéesdans Brassée délicatementen Brasséesurliedansla Noél,BrasserieLancelot
leNord et maltéesde Gironde, avecdes malts traditionalsacienne, elle Elaboréeausuddela

Bretagneen fermentation
haute, avecun mélange
d'épicesencomplément,
clestunebiererousse aux
refletssombres, avecauneg
desnotesmaltées, grilléeset
épicées.Elleestrondeenbouche, auec
unepointedépiceset decaramel, et se
dégusteautourde10°C.
3,95€(75cl)et1,95€(33cl).




ff Moule el W N\ Auwlait ow - Moule o la main - ’Pfawwdwgoﬁt
main \ :
: fabriqués au coeur du Pays d'Auge, dans la petite ville de
Saint Loup de Fribois, nos Camemberts de Normandie
AOP bénéficient d'un moulage manuel a la louche, ce qui
leur offre une croate irréquliere et finement rosée sous la
fleur blanche. Affinés a coeur, leur pate est onctueuse et

offre un subtil goat fruité.

Retrouvez-nous sur www. g raindore. fl‘
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Comment se famre um bon

VIN CHAUD

Pour affronter Uhiver apreés une balade, un
match ou une escapade quoi de plus réconfortant
qu’un (petit) verre de vin épicé et fumant.
Mais il ne suffit pas de chauffer nimporte
quelle piquette...Par Florent Leclercq

JE CHOISIS QUEL VIN 2 i Envoyez-nous vite un mail*

Un rouge, jeune, fruité et, surtout, pas trop tannique & abonnement-magazine@marmiton.org
qui ne se fondrait pas dans l'ensemble et donnerait une avec en objet « Club abonné 32y,
texture un peu rapeuse. Done, non au malbec ou le en nous indiquant le lot que vous souhaitez.
cabernet-sauvignon, voire la syrah. Et un grand oui au * Tirage au sort 24 novembre 2016 -
merlot, gamay, grenache et pinot noir.

J'YAJOUTE QUOI?

Labase c'est le sucre (les puristes optent pour le roux),
les agrumes et les épices. On ne sucre pas trop et on
gardelamainlégere pourles agrumes (orange et citron)
pour quils ne masquent pasla texture et les ardbmes que
le jus Waugmente pas trop la dose de sucre. Coté épices,
la cannelle est inséparable du vin chaud. A tester aussi
un peu d’anis étoilé, de clou de girofle et pourquoi pas
dugingembre.

QUELLE CUISSON ?

Lesamateurs conseillent dele faire cuire a tout petit feu,
d’ajouter dans l'ordre le sucre, les agrumes tranchés et
les épices en prenant bien le temps de fondreles saveurs,
puis d’arréter lorsque le vin chaud frémit dans la casse-
role. Enfin, on se sert d'une passoire au moment de le

verser dans les verres. Lébullition a pour vertu
de réduire le taux d’alcool du

vinautour de 8°.

ET AVEC LE VI
BLANC?

En Alsace, il est
aussisouvent de

“ Eﬂ A vous de jouer ;-)
Laura, ou service abonnement

lapartie. Lebon ¥
/ choix : sylvaner
ou pinot blanc A y
B 6 N'oubliez pas de nous préciser votre numéro d’abonné \
a ajouter au vin h$ ou vos coordonnées complétes dans le corps dumail. * )
rouge ou méme seul. y :l" Un seul lot par abonné et par famille. Réservé aux abonnés 4
Pour les enfants, la meil- LA | en cours du Marmiton Magazine résidant en France métropolitaine. { 1
leure alternative est le jus de

raisin blanc, complété d’'un
peudesirop de framboise etdes
épices en moindre quantité.

Pas encore abonné(e) ?
Rendez-vous pages 174 entre les pages 146 et 147.

92 i www.boutique.marmiton.org

w ¥ Découvrez tous nos autres produits sur notre boutique en ligne : ‘ 1
"
L
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PAYS D’0OC

Indication Géographique Protégée
Vins de cépages

DEVENEZ
PAYS
D’OCOLOGUE

Les aromes des 56 cépages Pays d’Oc A
reflétent une telle diversité de territoires
que vous n'avez pas fini d’en faire le tour !

chardonnay pinot noir cabernet sauvignon syrah grenache cabernet franc merlot carmenére gamay mondeuse
carignan chenanson cinsaut cot portan mourvédre petit verdot pinot gris marsclan grenache gris sauvignon
viognier grenache blanc muscat a petits grains carignan blanc chasan morrastel chenin clairette colombard

macabeu marsanne mauzac muscat d’alexandrie piquepoul blane négrette roussanne sémillon terret blane ugni
blanc vermentino niclluccio tempranillo grenache gris gewurztraminer muscat de hambourg sauvignon gris gros ! !!

Ko bty

manseng bourboulenc altesse petit manseng sylvaner pinot blane riesling sauvignon gris carignan blanc

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



Cahier

PRATIQUE

4

Pour apprécier un vin et se délecter de tout ce
qu’il offre, il convient avant tout de le conserver
dans de bonnes conditions et de le servir en I,

respectant quelques regles simples.

Le service du VII / |
&

P4
Température
C'estlefacteuressentielpourbiendégusterun
vin.Onasouventtendance aservirlesblancstrop
froids etlesrougestrop chauds. Pourunebouteille
deblanc, le plusfréquent est delamettreune
paired’heures danslaporte duréfrigérateur.
lIfautalors penseralasortiral'avance
pour gu’ellereprenne quelques degrés.

Canafe

Lesblancsjeunesetplus simples se Passerlevin
serventautourde7-8°Cetlesplus encarafepeut
agésetcomplexes, vers10-12°C. s'avérerfortutile
Ondisaitnaguére qu'il fallait dansdifférents
« chambt"er » I’es ro‘ugt.as avant cas:pourles
delesboire,c’est-a-direles i
mettre alatempératurede . vinsjeunesassez

J q
lachambre. Mais celle-ci tanniques;pourles
étaitalorsde15-16°C vinsplusvieuxdontles

etnonpas20-21°C.Si
'ontrouvelevinunpeu
frais, c’est mieux, car
ilauratot faitd’arriver
abonnetempérature
dans’ambiance
chaleureusedu
repas.L'étéoudans
lesappartements
surchauffés,ilne faut
pashésiteraemployer
unseauaglace pour
lesblancsetlesrosés
etunvaseisotherme
pourlesrouges.

aromes complexesvont se
libérer al'aération;enfin,

pour ceux quiprésentent des
dépdtsetserontainsidécantés.
Enrespectant ces quelques
régles,onpeut vraiment
découvrirtoutlepotentiel
d’'unbonvin.Ets'enrégaler.

Verre
Surtout pas de gobelet encartonouenplastique pour bien
goaterunvin.Leverre, quel qu'il soit, seratoujours mieux.
Danslidéal,ilestmunid’unpied, quiévite de le saisir apleine main
etderéchaufferle contenu.Etilestassezhaut,avecunventrelarge
pour aérerlevinetuncolresserré pourenconcentrerlesarémes.

Lesbouteilles doivent étregardées allongées dansl'obscuritéd’une cave
oud'unearmoireavin.Illeur faut unetempérature constante comprise
entre8et15°C.Lachaleur,lesgrosécartsdetempérature,lesvibrations
etlesodeursfortes(fuel, égout...) sont néfastes aleur conservation.

94
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LBGraphisme fr - ©JB Roubinet

GRAND

Les vins d‘ici sont des partitions écrites par la nature

et interprétées par les vignerons a chaque millésime.

Les vignerons Artistes font de chaque bouteille une ceuvre d’art.
La nature de Saint-Chinian est source d’inspiration permanente
pour eux, vignerons Créatifs et interprétes, en quéte de perfection.

Vignerons Virtuoses, ils aiment bousculer le dégustateur,
le surprendre par l'intensité unique de leurs vins.

= . SAINT-CHINIAN

B caoco R www.saint-chinian.com ~ LANGUEDOC

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION
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Un chemmn de table trés

NATURE

Inutile de se ruiner pour réaliser
un centre de table de Noé¢l
résolument chic et féerique !

11 suffit de faire un tour a la
campagne, dans un bois ou le
Jardin et d’y ramasser quelques
pommes de pin, branches de
sapin, de noisetier, de saule
tortueux, de houx, de mimosa ou
de gui. Quelques fruits, de jolies
bougies, et le décor est planté.
Par Magali Kunstmann-Pelchat

L'eucalyptus
séduitparses
teintesvert
argentéqui
s‘accordenttant
aux lumieres
del’hiver.Les
feuillesrondes
del'eucalyptus
parvulaetcelles
longuesetfines
del'eucalyptus
radiérehaussées
dequelques
baiesetdetrois
bougies blanches
s’invitentau
centredelatable
etfontéchoau
décorraffiné
desassiettes.
LLLRRRRRRRRRRRRRRY
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asimple présence dusapin suffitainstaurer

d’emblée l'esprit de Noél et a sublimer la

décorationdetable. Surunenappeblanche,

Lle vert des branches de sapin se veut sobre
et chic. Associé au vert argenté de l'eucalyptus, il
donne le ton sans trop en faire. Pour un chemin de
table naturel, cosy et chaleureux, des branches de
pungens ou de nobilis (deux especes qui diffusent
uneagréableodeurdesapin) alignéesd'unemaniére
faussement négligée sont rythmées par quelques
pommes de pin et des bougies chauffe-plats dispo-
sées dans des photophores transparents, pour ne
passurcharger l'ensemble.

°* o0 O0fMarmiton ® 0 e o

L'esprit nature s'invite aussi a La table avec un
mélange de gui aux délicates baies blanches, de
branchesdenoisetierbombées de peinture blanche
oumordorée, de batons de cannelle, de cones de
mélege, de baies de lierre, de tranches d'orange
séchées... Une petite branche de sapin agrémen-
tée de baies et maintenue par de la cordelette de
chanurefaitofficederond deserviette, uneautreest
glisséesous unuerrerenversé quisemétamorphose
en cloche le temps du diner. ILnen faut pas plus
pour obtenir une décoration authentique et pleine
decharme...




Ambiance
festivedans
destonsdorés
etargentés.On
méledifférents
branchages
d’hiver, laissés
alétatbrut
oupeintset
couvertsde
baies, avecdes
photophoresen
métalargenté.
Aucentrede
latable,une
coupeenverre
transparent
aliserédoré
réunitquelques
bouleset
despoires
recouvertes
depaillettes
argentées.
TEEEEEREEEEE

<3

N 0y
S5 ST v
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Boisblonds,
décoration
blancheet
argentée
insufflentun
espritnordique
etnaturelacette
table.L'idée
areprendre:
habillerlatable
etleschaises
defourrure
etdetricot, et
suspendreaudos
dechaquechaise
unpetit sujet
enboiscomme
ceuxdusapin.
e

Branchesd’eucalyptus aufeuillage argenté,
desapinauxaiguillestreésfineset desaule
peintesenblancsemblent avoir été oubliées
surlatabledebois massif. S’y entremélent des
inflorescencesde clématite et desgrappes de
raisins. Dansune lanterne, trois bougies decire
blancheetargentéedonnentlarépliqueadela
mousse des sous-boisvoisins. Setsenardoise,
étoilesetrondins de bouleau blanc animent
I'ensemble dans une ambiance douceet colorée.
T e e e e e e e e e e e e e
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TOUCHEBAROQUE.

Plateaucarréen |
plastiquelaqué, existe ¥
enplusieurscoloris,5€ r N
L'unité, SemaDesign. )/

Maxi-plaisirpour:
un prix

A offir a un étre cher, & soi-méme... A la veille des fétes de fin
d'année, voici une sélection dobjets élégants et, chose rare,
ultra light coté prix. A wous de piocher ! Par Margot Dobrska

a
: M ANIMAUX
: > A

- Fiyi, % v
N . & W - ATABLE'C;OUPQ DOREE.Bouleatheenformede
et s b Tlhgat] 3 T A =w s renardouhibou, . ooy ol N
s e o ® 0 Emaae N TSR o petitetheiére, 2,75 €, Miss Etoile,
ot el TNt M S\ FAARER encéramique, :

W, ,? g, I, R T A5 et colorisbloncét auxGaleriesLafayette, BHV, et
6 =S wy v YZWav o ot ' i WY 66
AN PP W ey AN SN ) 5 2 cheglesrevendeursagrées.

b ,":rr’-‘r :.'.5'"‘\0:... r‘m.‘im‘"““':" h 'a'::: ey \:g\'.?.1:. o= - argent, apartirde 8 9

“en 2 ,!:_'-'u...t__\‘:,,h‘\.«"::T:lli:r‘“..- T Wy \\Q “‘\' R . o= 5,50€, Botanic.

o/ )
FAL

ESCALEAUMAROC.Coussin
Riad, housse100% coton,
garnissage100% polyester,

polypropyléne, 5,50 € L'unité (@38 cm), Coté Table. 8€(30x50cm), Conforama.

SOUSVERRE.Bougie Clochettesous AJOURE. SetdetableFesti,en papier renforcé de
clochedeuverre, 9,99 €, Conforama.
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AL'ANCIENNE.BougeoirAndlos,en |

boisd'acaciaet acier, 4,50 €, Ikea. GOURMANDISEMAITRISEE. Bocaux Kopperenuerre, 6€lelotde3, Conforama.

{ GARDIENDU i
i TRESOR.Boite
i abonbonsoud :
: bijoux,9,99€, ' '
i collectionWinter
chezgHexM. -

i ! LUMIERETAMISEE. Photophore
Milordenuverrenoiretdoré,
2,99 €, Maisons dumonde. ;

{ RAYURECHIC.MugencéramiqueEnjoy, | ~ IDEERUSEE. Assiettedesserten |
6€,MissEtoile, auxGaleriesLafayette, porcelaine, motifrenard, existe
BHV,etcheglesrevendeursagréés. | aussienblanc, 3,99 €, Monoprix.

BLACK&WHITE.Tassebaroqueen
porcelaine, 3,50 €L'unité, Sema Design.

1
- !I ELEGANT.Rondde |
P ) serviettecerfendolomite, :
3,50€,CotéTable. !

POURLESAPIN.Boulede
Noél amotifsoiseaux, en
papier, 3,99 €, Monoprix.

99
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44
TOUTESTDANSLABOITE! — T . "'g‘ :
Potalimentaireenporcelaine, % 3 Ly 19 Yo
couvercleenhétreavecun Ty 4 #,.‘\ v
contourensiliconepour L [+ O 0 .'E
garantirlétanchéité, ! ak ‘f: }g
trois motifs aux ! “‘Q e n "
choix, 14,99& 0% KR
(Lunité), Amadeus 1 e g
Enventechez Tl B e LB
lesrevendeurs T |x L

agréés.

se ruiner! ‘

tique... Une

Belles matiéres, formes raffinées, touche exo

sélection d'objets pour la table, originaux et abordables.
Par Margot Dobrska

TABLE
ENFETE.
Assiettes
adessert

en faience,
collection
Noél,15,50€
(Lunité),
CotéTable.

INDISPENSABLE. Pot d mielenverre,
fermeturemétal, cuillére amielen hétre ARABISANT.Setdetableajouré, Lasalle (@38 cm),
poli, 10,90 € aux Galeries Lafayette. ] 5,99 €L'unité, Maisons dumonde.

100
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FOLKLORERUSSE. Invitation

auuvoyageaveccesbougies
Matrioshka, apartirde5,99€,
BoucharaParis, chez Eurodif.




BONNETREVISITE. Bouchon debouteille e~
devinBeanieensilicone, 16,50 € (Lelotde 2),
Monkey Business pour PaDesign.

'~
S

o
4
W
w
%
-
#

REDSTAR.Setdetableétoileen
coton piqué, 11,50 €, Coté Table.En
ventecheglesrevendeurs agréés.

UNETOUCHEDE
COULEUR.Verreauin
etflliteDrip,19,20€
(Lelotde4), Luminarc.

ENTOUTETRANSPARENCE.VaissellecollectionBroderieOr,
assiettesapartirde1,99 €et1,49€lebol, letout chez Casa.

PURCANADA.Siropd‘érable bio
édition limitée, 13,90 € (les20cl),
Escuminac, aux Galeries Lafayette.

* VEUXDEPROSPERITE
> Statuettegrenouilleen
polyrésine (7x9cm),11,90¢€,
Ambiancee Styles.

ENTOUTEELEGANCE. Chandeliers
Sophisticated enverre, 19,99 €
(Lelotde3), Conforama.

VAISSELLEFELINE. Assiette d dessert, 5,99 €,
tasse, 7,99 €, collection Winter chegH e M.

co 0 OfMarmiton® ® e ¢
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ILLUMINERLA TABLE.Sapina
poser,14,99 €, Amadeus.Envente
cheglesrevendeursagréés.
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On mise sur Lor pour une ambza
Lassiette. Notre sélection eblouz.s%an ‘
dans les yeua de vos invités. Par Marg

CHASSE-CROISE. Chandelieren
acierdoré,19,99€He M.

PRESENTATION SOIGNEE. L'ensemble de deux plateaux
rondsenmétal Portobello, petit modeéle @30cm, grand
modele @ 40cm, 29,98 £ (Les deux), Maisons du monde.

GLITTER.SetsdetableBeadsenPVC, #35cm, 5,99 € (Lunité), Casa.

!

nce élégante jusque dans
te pour mettre des étoiles
oot Dobrska

PAUSE
INFUSION.
Tisaniéreen
porcelainedotée
d’uncouvercleet
d'unfiltreenlnox,
motif figurine,
double paroi,
contenance35cl,
24,90€ (Lunité),
Ambiance

e styles.

CAGEDOREE. Photophored facettes en verre
etmétal, 25,99 €, Bouchara, chezEurodif.

102

BELLE AMBIANCE.Photophores Divaliet Bodalienverredoré, 14,95€
(Uunité), LifestyLle. Diffusé par Neotilus, en vente chez Les revendeurs agréés.

o0 0fMharmiton ®0 e o

TOUTPAILLETE.
CouteaudpainGlitteren
acrylique, 19€, Sabre.




COLORBLOCK.Vasesdorés,7,99€
(Lunité) ou23,97 € (l'ensembledetrois),
collectiondeNoélchezH ez MHome.

SANTE! Couped docktail motif craquelé :
doré, 27,96 € (Le Lot de 4), Maisons du monde.

BOUCHEESBRILLANTES. Ménagére !

LuxCopperenacierinoxydable, BONPOUR
9,99 € (Les4 piéces), Casa. LESERVICE. !
S : Plateauen
/ § métalmartelé, LIMONADE
: couleurcuivre, | VERSION

i 17€,Sema CHIC.Bouteille,

Design.En 9,90€, et gobelet

| venteenGMS. Officinaenverre

doré,3,99€

(Lunité) ou
23,94€(lelot
de6),Alinéa.

v

s

DECOENSOLEILLEE. Miroirsoleildoré
enmétal, 19,99 €, Monoprix.

PAUSECAFE.
Gobelets
aexpresso
engres,
collection
Doro,24,90€
(les&assortis),
Ambiance

e styles.
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Noél du coté des enfants

C'est leur féte préférée (a part les anniversaires) et ils attendent les yeux pleins d’étoiles le
moment tant attendu du passage du Pere Noél... Notre petite sélection pour décorer leur table,
quelques idées cadeaux qui les combleront et, en bonus, la recette parfaite du chocolat chaud.

——
TN

TATTOO.Planchesdetatouages éphémeres avec des motifs deféte,
despersonnages, symboles et textes deNoél. 2,90 €, Holly Party.

PERSONNALISABLE.Sacde
Noél pour contenir cadeauxet
surprises pour lejour J.Plusieurs
thémes au choix.100% toilede
jute, cousumain dans les Pyrénées.
Prix:24 € (portoffert), A-qui-S.

AMBIANCEPAPANOEL.Surlatable,
ilsadorerontboire (lechocolat chaud!)
aveclesjoliespailles.

Setde24 pailles, apartir
de7€,HollyParty.

LE CHOCOLAT CHAUD
DES TOUT-PETTTS

DES14-15 MoOIS, BEBEPOURRA DEGUSTER OCCASIONNELLEMENT
UNBONCHOCOLAT CHAUD PASTROP SUCRE BIENENTENDU,ET
PREPARE AVEC SONLAITDE CROISSANCE PRFFERE !PLUSGRAND
ETEXCEPTIONNELLEMENT,ILAURADROITAUNJOLINUAGEDE
AMODELER. Kit complet CHANTILLYPOURCOURONNERLETOUT.

depdteamodelerlisse,

Légere, douceautoucher %15 cldelaitdemi-ecreméoudelait decroissance

etquiséchealairlibre. #10gdechocolatnoira85%decacao

Permet deréaliser un “*%2sucreenmorceaux

personnageet dese créer *Chantilly (facultatif)

ﬁzgégézfggbfﬂgﬂtme 1Faites chauffer doucement e laitetle sucre etrapezle
particulier. Contient des chocolatdanslelait chaud, remuezvivement sansvous
yeuxmobiles. A partir arréter.2Versezdansunverre etajoutezdespointes

de6ans, 4,95 €, Toga. de chantilly. Aboire chaud oufroid avecune paile.
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Evell® Croissance est nature,
sans arOme vanille et sans sucres ajoutes™

Eh ben oul,

| nature,

—
Dés 10 mois. Disponible au rayon bébé et au rayon lait. 8
*contient des sucres naturellement présents A | ﬂ

BOUGER, JOUER EST INDISPENSABLE AU DEVELOPPEMENT DE VOTRE ENFANT.
WWW.MANGERBOUGER.FR



Jishgizigizigizd

Par Claire Debruille

Ah les soufflés... On va vous aider a percer leurs secrets pour que vous
mayez plus jamais peur de les faire retomber (car ¢ca warrivera plus, c’est  /
promis). Une fois qu’on vous aura soufflé nos astuces, vous comprendrez. &

qu’il nest pas sorcier de réussir un soufllé. Et ¢’est gonflé de fierté
que vous pourrez vous enorgueillir d’étre un as du soufllé. Enfin,
: avant tout, vérifiez que tout le monde est vissé a sa chaise
. % avant de le sortir du four, il aime se faire attendre mais il 4
: n’aime pas patientel On vous félicite des a présent ]

Eéiiiéiiéiiiii
$isagisigizdgis



urlasauce, passezun
udebeurresurlasurface

d'ceufs doivent
étreatempérature
ambiante.Onles
batjusteavantde
lesincorporer,au
derniermoment
pour qu'ilsrestent
bienfermes.

lesherbes...toutce
que vous voudrez, puis
salez, poivrezetrapez
unpeudemuscade.

o
-

4 Montezlesblancs
~ progressivement:d’abord '
=~ doucementpour éviterdeles N'ouvrez .
«agresser », puisaugmentez

lavitesse.Désle départ,une — -— . jamais lefour
pincée deseldevraitaider aﬁant l(l flll de

alesraffermir.1cuillerée .
asoupede Fleur demais lacuisson!
Maizenapermettraau
soufflé deresterbiengonflé,

unefoisl'appareil cuit. 5 Soignezlapréparation

dumoule:ildoitétre
rond, bienpropre
etsoigheusement 6Ne remplissezlesmoules
beurré (empreinte qu'auxtrois quarts, pour
dedoigtinterdite;) éviterles débordements 7 Uncoupdegril
etéruptions de soufflé. pendant5minutes
Passezlalame d’uncouteau pourstimuler

entrelaparoietlapate. lamontée, puis
cuissona210°C.

e
Pour unjolisouffié toutenhauteur et bienrégulier (plutotsucréet ~
glacé), chemisezl'extérieur dumouledepapier sulfurisé,ildevra
déborder de5a8cmdumouleenhauteur pour obtenirun effetde
«tour» (maispasdePise).

AFizagizagizag

¢
F
F
y
F
i




SBédal

SOUFELES

SOUFFLEAU
SAUMON FUME

Q Pour
6personnes
@ PREPARATION
15minutes
6 CUISSON
30minutes

%200gdesaumon fumé
*50cldelait

%6 ceufs

*80gdebeurre

*100gdefarine
*#25gdeféculedepommedeterre
*«Seletpoiure

1Préchauffezlefoura200°C (th.6/7).
Séparezlesblancsd'ceufsdesjaunes.
Hachezfinementle saumon.Réservez.
Dansunecasserole, portezlelait
aébullition. Dansune autre, faitesfondrele
beurreafeudouxpuis, tout enfouettant,
ajoutezlafarine etlafécule de pommede
terre.2 Versezdessuspeuapeulelaitchaud -
sanscesser detourner.Salezet poivrez.
Horsdufeu, toutenremuant, ajoutezles
jauneslal,puisle saumon.Montezles
blancsenneigebienferme, puisincorporez-
lesdélicatemental'ensemble.3 Beurrez
etfarinezunmouleasoufflé. Versez-y

SO[JFFIEAUCRABE RECETTE PROTOSEE PAR ESTALE l'appareil. Enfournez pour 25 minutes.

Pour i %200gdecrabeenboite . .
4personnes 9 Po%20 clgde bisquedehomard ’ Avis d internaute
3 i *5ceufs LYDIE139 Excellent. Jai
PREPARATION @ ' %20cldelait aussi fait avec du saumon frais (cuit), que
15minutes #40gdebeurre j'ai émietté, et du thon, c'est aussibon !
CUISSON 6 *40gdefarine T e e e e e e e e e e e e
30minutes i

1Préchauffezle four 2240 °C (th.8). Beurrez soigneusement un moule asoufflé et placez-le
auréfrigérateur. Séparezlesblancs d'ceufs desjaunes. Diluezlabisque danslelait froid.
Montezlesblancsenneige etréservez.2 Dansune casserole, faitesfondre le beurre.
Incorporezenpluielafarine, puis fouettez2 minutes jusqu’aépaississement. Versez
alorslentementlabisque sans cesser de battre. Laissez cuire 1 minute et 6tezdufeu
désl'ébullition.3 Dansuneterrine, émiettezle crabe égoutté. Ajoutezlesjaunes d'ceufs
etmélangez. Versezdessuslapréparation précédente puisremuezetincorporezavec
soinlesblancsréservés. Transvasez dansle moule puis enfournez pour 25 minutes.

’ Avis d’internaute
SORAHU Trés bon et pas si difficile que ¢a en a Lair. Mais attention : mieux
vaut battre les blancs en neige au dernier moment pour qu'ils soient bien fermes, et

quand on les mélange au reste, ce n'est pas grave s'il reste des morceaux au milieu
de la préparation. Le secret est de meltre tres rapidement le mélange au four.

108
* 000 Mharmiton® @ @ ¢




SOUFFLE FORESTIER

Pour
4personnes

PREPARATION
15minutes

CUISSON
40minutes

o
&
o

SEédal

SOUFELES

%100 g dechampignonsdeParis * 40 cldelait * 3 gros ceufs * 80 g debeurre
#*50gdegruyérerdpé 60gdeMaigenaSel et poivre

1Préchauffezle foura210°C (th. 7). Nettoyez et essuyez les champignons puis
hachez-les et faites-les suer dansune poéle avec 20 gde beurre pour qu'ils perdent
leur eau. Pendant ce temps, dans une casserole, faitesfondre le reste de beurre
danslamoitié dulait. DélayezlaMaizenadanslelait restant puis versezdansla
préparation précédente et remuezvivemental'aide d'une cuillere enbois. 2 Ajoutez

le hachis de champignonsetle gruyéere, salezet poivrez. Laissez cuire sans cesser ’ V
detournerjusqu’ace quelemélange deviennelisse. Laissezrefroidir. 3 Séparez

lesblancs d'ceufs desjaunes dans 2 saladiers. Fouettezlesjaunespourlesfaire ‘
mousser.Montezlesblancs enneige tresferme.Incorporez successivement ces
2préparations al'appareil refroidi. Remplissez aux deux tiersunmoule a soufflé
beurré. & Enfournez pour 20 minutes. Ramenezlatempérature dufour 2180 °C (th. 6)
etpoursuivezlacuissonbminutes, jusqu’ace que le soufflé soit doré et gonflé.



sgﬁédal

FFLES

A AOT0 AR FRANAD

SOUFFLE A LA COURGE BUTTE

Pour Q i *500gdecourgebutternut
Spersonnes i *4oeufs
*#10cldecréemefraiche

PREPARATION @ . %60gdegouda

25minutes - x40gdebeurre
CUISSON 6 | *Seletpoiure
35minutes |

1Préchauffezlefoura210°C (th.7). Epluchezlacourge, retirezles graines et filaments
puis coupezlachair enpetits morceaux. Dans une casserole d’eaubouillante salée,
cuisez-les15a20 minutesjusqu'ace qu'ils soient tendres. Séparezlesblancs d’ceufs des
jaunes.2Egouttez lacourge et remettez-ladanslacasserole. Sur feudoux, écrasez-la
enpuréepuisincorporez-ylebeurre enparcelles, le goudapar petitsmorceauxetla
creme.Horsdufeu, ajoutezlesjaunesd'ceufs1al. Salezet poivrez.Montezlesblancsen
neige, puisintégrez-les délicatemental’ensemble. 3Beurrez et farinez5 minicocottes.
Répartissez-y'appareilalacourge. Enfournez pour 20 minutes. Servezimmédiatement.

’ Awvis d’internaute
BRIXON Cest excellent ! Facile a faire et effet garanti! J'ai remplacé le
gouda par du comté qui, selon moi, a plus de goilt, et j'ai ajouté a la purée 2 gousses

dail pressées. Tout le monde en redemande ! Merci pour celte recette !
TR e e e e e e e et e e e e e e e e e e e

AU BEAUFORT

Q Pour
6personnes

@ PREPARATION
15minutes

6 CUISSON
40minutes

*50cldelait 4 ceufs+*+100gdebeaufort
*60gdebeurre*80gdefarine

*Sel etpoiure
1Préchauffezlefoura200°C (th.6/7).
Séparezlesblancsd'ceufsdesjaunes.
Dansunecasserole, faitesfondrelebeurre,
ajoutezlafarineetmélangez. Versezlelait,
remuez, salezet poivrez. Laissezcuireafeu
moyenentournantjusqu’aépaississement.
2Horsdufeu,ajoutezlesjaunesd’'oeufs et
mélangez. Battezlesblancsenneigeferme,
puisincorporez-lesdélicatement.Rapez
lebeaufort puisintégrez-leal'appareil.
3Versezdansunmoule asoufflé oudes
ramequinsindividuels soigneusement
beurrés, enlesremplissantauxtroisquarts.
Enfournezpour30 minutesenviron
suivantle contenantetjusquacequele
soufflé soitbiengonflé. Servezaussitot.
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SOUFFLE MINIATURE AU TARAMA

Pour 9 | #30cldelait*2grosceufs *60g debeurre
4personnes i *60gdetarama*50gdefarineSel etpoivre

PREPARATION 1Préchauffezle foura200°C (th.6/7).Préparezlabéchamel: dansune casserole,
@ i faitesfondrelebeurre. Ajoutez lafarine et mélangez pendant 1 minute. Délayez

20minutes
i progressivementavec lelait, puis faites épaissir 7minutes afeumoyen sans
CUISSON 6 | cesserdetourneralaided'unecuillére enbois. Salez et poivrez. Laissez tiédir.
20minutes : . g : ] .
2 Séparezlesblancsd'ceufs desjaunes. Ajoutezlesjaunesetle tarama
danslabéchamelet mélangez. Battezlesblancs enneige puisincorporez-les
al'ensemble.Versez dans 8 petits moulesbeurrés. Enfournez pour 10 a12 minutes,
jusquace queles soufflés soient bienmontés. Servez sansattendre.
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SEédal

SOUFELES

MARRONS
EN SOUFFLE

Pour
4personnes
PREPARATION
=’ 30minutes
CUISSON

1h10

*500gdemarrons
*50cldelait
*2ceufs
*15gdebeurre
*80gdesucre
*1goussedevanille

1Perceztouslesmarrons.Dansune
casseroled’eaubouillante, cuisez-les
10minutes. Egouttez-leset pelez-les.
2Fendezendeuxlagoussedevanille,
grattez-lapour enextrairelesgrains, puis
mettez-lesdanslacasserole nettoyée.
Ajoutezlelait,lesmarronset70gde sucre.
Cuisez30minutesapetitsbouillons.
Réduisezenpurée.3Préchauffezle four
a150°C(th.5).Séparezlesblancs d'ceufs
desjaunes.Coupezlebeurre enmorceaus,
ajoutez-lealapuréedemarronavecles
jaunespuismélangez.Montezlesblancs
enneigeferme, puisincorporez-les
al'appareil. 4Beurrezunmoule asoufflé et
saupoudrezlintérieur dureste desucre.
Versez-ylapréparation. Enfournezpour
30 minutessansouvrirlaporte dufour.

CONSEIL: ilest possibled’utiliser

SOUFFLE MOELLEUX AU CHOCOILAT desmarronssurgelés déjapelés

poursefaciliter latdche.
Pour & . *3ceufs
4personnes i %10cldelait

, { *70gdebeurremou
PREPARATION @ :
1Sminutes i *50gdechocolat

*35gdesucre

CUISSON 6 #25gdefarine

30minutes #1pincéedesel

1 Préchauffezlefoura180 °C(th.6). Dansunbolavec un peudelait, délayezlafarine. Dans
unecasserole, cassezle chocolatenmorceaux, versezlelait restant et faitesfondre.
Séparezlesblancsd'ceufsdesjaunes.2Versezle contenudubol danslacasserole et
fouettez3minutesafeumoyen.Horsdufeu,incorporezlesjaunesd'ceufs1par1, puis

le beurre par parcelles.Montezlesblancs enneige bienferme avecle sel,incorporez

le sucre peuapeupuisintégrezle tout délicatementalapréparationenmélangeant
doucement dehautenbasal'aide d’'une spatule enbois.3Versezle tout dansun

moule asoufflé préalablement beurré. Lissezlasurface alaspatule. Enfournez pour

20 minutes environjusqu’a ce que ce soit bien gonflé. Dégustez deslasortie dufour.
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FFLES

SOUFFLE GLACE AU
CITRON MERINGUE

on
4personnes

@ PREPARATION
25minutes
6 CUISSON
10minutes

CONGELATION
2heures

*2citrons (jus)

“*4ceufs

*8meringues

*165gdesucre

*#1pincéedesel
1Séparezlesblancsd’'ceufsdesjaunes.
Pressezlescitrons.Dansunsaladier,
fouettezlesjauneset100gdesucrejusqua
cequelemélangeblanchisse. Ajoutezle
jusdecitronetremuez.1Placezle saladier
au-dessusd’'une casserole d'eaubouillante
etfouettezle mélange vigoureusement
jusqu'acequ'ildouble de volume. Laissez
refroidir. Montezenneige fermelesblancs,
leseletlerestedesucre.Incorporez-les
délicatementalacremefroide.Versezdans
unmouleasoufflé beurré demaniérea
formerunddéme.Placezaumoins2heures
auconggélateur.3 Sortez-ledufroidet
laissezreposer 15minutes. Concassezles
meringues.Décorez-enle soufflé et servez.

114

SOUFFLE AU FRUIT DE LA PASSION

Pour g | *1petitcitronbio (zeste)
6personnes i %12 5cldepulpedefruitdelaPassion
%2 ceufsentiers +2blancs

PREPARATION @ | wBeurre

15minutes ! *80gdesucreglace
CUISSON 6 *1c.asoupedesucresemoule
10minutes ‘

1Préchauffezlefour 2200 °C (th.6/7). Beurrez 6 moules a soufflé puis saupoudrezle sucre
semoule surle fond et les parois. Posez-les sur une grille (en dehors du four). Séparezles
blancsd'ceufsdesjaunes. Lavez et séchezle citron, puisrapez-enle zeste pour obtenir
I'équivalentd'lcuillerée acafé.2 Dansune terrine, battezensemblelesjaunes d'ceufs,
lapulpe defruit, le zeste et 2 cuillerées asoupe de sucre glace. Dansunsaladier,montezles
blancsenneige, ajoutez50 gde sucreglace et continuezafouetterjusqu’ace que despics
seformentalasurface.3Incorporezdélicatementlameringue alapréparationauxfruits.
Répartissezdansles moules puis enfournez pour 10 minutes environjusqu’ace queles
soufflésgonflent et soient dorés. Saupoudrez dureste de sucre glace et servezaussitot.
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Lellier des Pauphins

GRANDS VINS DES COTES DU RHONE
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PLUS FORTE EST LA NATURE,
PLUS GRANDE EST LA SIGNATURE.

NES D'UN TERROIR DE TEMPERAMENT, LES VINS «SIGNATURE=
VOUS INVITENT A UNE DEGUSTATION D'UNE RARE INTENSITE.
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Par Claire Debruille

Alors que I'Alliance Gibier tente de saccaparer les assiettes de fétes,
I'Empire Volaille n’a pas dit son dernier mot. Chapon, dinde, canard
et poulet sont préts a vous en mettre plein les papilles. Astuces,
recettes de base et variantes... les volailles sont en ordre de
marche pour atteindre leur objectif voir briller depuis
lassiette, I'étoile du sapin. Alors, quand vous porterez
a votre bouche un délicieux morceau de leur chair
juteuse et parfumée, elles sauront quelles ont
gagné leur pari: vous régaler pour les fétes.

*Toir lépisode « Le Gibier
contre-attaque» p.130




1 Prévoyez
1kgdevolaille
pour environ
3personnes

2Pensezasortirla
volaille duréfrigérateur
aumoins2 heur:es
avantdela cuirF pourla
%  ramener a température
‘ambiante.
" [
3Pourune présentation ad
top, ficelezles pates. Celaévite
qu'ellesnes’écartenttrop.Pens
acoudreunevolaille farcie,pour
éviter quelafarcene s’échap;}e.
"

’ 4 Ccommencezla
cuissonsurledos
puissurchacundes
cotésavantdefinir
parleventre.Mettez
dubeurreentrela
chairetlapeaudes
blancs (vous pouvez
simplement saler

“etpoivrercebeurre
oul'aromatiser
avecdesherbeset/
oudes épices)

i 5 Calculez250 g defar
- parkilo.Ouplus, pour

% profiterdesrestes!
=l -

[~ TR

J ’

- 7 Arroseztres
souventavecle
jusdecuisson,

ubouillon, de

I'huiled’oliveoude
I'eaucitronnée.

poun B

)
0

écial
ATLLE

Iﬂ

fote

8Lacuisson terminée,
sortezlavolaille dufour et
recouvrez-lad’aluminium.
Laissezreposerauchaud durant
15minutesavantdeservir.

”

9Alafindela
cuisson, percezune
descuissessilejus
est?ransparent,
c'estcuit.S'ilyreste
dusang, continuez
lacuissonencore
1quartd’heure.

| -"‘I“.I palt 504 el
4 'Hlo‘Pensgzﬁl_ |
a cconp'pagqement : p']acez;
despetitslégumeset/
- oudespommesdeterre.
" typerattes,justeblanchis !
‘quelquesminutesa ’%d )
bouillante danslejusd
volaille,20 230 minute:
avantlafindelacuisson i S
etlaissez riss;oleri.ﬂ‘g" d St
- 4 L5 Y



V[S]Eécial

AILLE

SONPOIDS:3a4kg
CUISSON : environ 50 minutes
parkilo. Commencezla cuisson
(200°C(th.6/7) pendant
30minutes, puis abaissez le
thermostatdufoura150°C.
PRIX:entre15et25€
Lekiloselonlaqualité

Lesautresidéesderecettesdefétesa
retrouver sur LesiteMarmiton

» Chaponauvindepaille

* Chaponfarciaufoiegras

* ChaponfarcideNoél

« Farceachapon

A chague
ek no idées

SONPOIDS:2a3kg

CUISSON :uncanardentier
nécessiteenviron 1heurea1h30
parkilo.Déglacezlessucsde
cuissonavecun liquideadaptéa
larecette (vin, madére, vermouth,
jusdefruit(pomme,orange...).

PRIXMAGRET :entre15et18€le
Rilopourdumagret, etentre10et
14 €lekilopouruncanardentier.

Lesautresidéesderecettesdefétesa
retrouver sur lesiteMarmiton
«Canard al'orange

- Magretde canard séché

* Magretsde canard au miel

» Magret de canard aux pommes

» Magret de canard épicé al'orange
« Parmentier de confitde canard

« Canardlaqué aux figues et au miel
« Terrine de canard noisettes

et pistaches de Brigitte

volaille, sa cunssomn

necetles en plug )

Avant de le cuisiner, il faut dabord connaitre le produit. Temps de cuisson, qualité, prix...
Portrait express des volailles mises a Uhonneur dans notre dossier recettes.

SONPOIDS:101,8kg

CUISSON :1heureminimum par kilo
a200°C (th.6/7).1déalement metteg
del'eaudansunrécipientadaptéau
four et déposez-lesurlagrillebasse.
Puisenfournezau-dessusuotre
platcontenantlepoulet arotir.

PRIXQUALITELABEL: entre
7et10€lekiloPourunpoulet
bio, environ14£lekilo.

Lesautresidéesderecettesdefétesa
retrouver sur lesiteMarmiton

« Poulet auxlangoustines

» Suprémesde volaille aux morilles
* Poulet farciaufoiegras

» Poulet farcide Marie

» Poulet farciau chorizo

SONPOIDS:3a4kg

CUISSON: 45 a50minutesdecuisson
parkilo.Enfournezd210°C (th.7)
pourlapremiéredemi-heure, puis
finissezla cuissona150°C (th.5).

PRIX:entre12et15€Lekilo

Lesautresidéesderecettesdefétesa
retrouver sur lesiteMarmiton

¢ Dinde du sud pour Noél

« Cuissededinde aumiel

+ Emincédedinde au curryet pastis
« Paupiettesdedinde
auxfinesherbes

« Tournedosdedindeen papillote
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farceplustraditionnelle d base dechairdsaucisse.

réalisé enremplacant les boudins blancspar une

CONSEIL: Vous pouvez ajouter unpeudecre
sauce. Pour uneviande encoreplus tendr

pardupoiré.Lem




£

POCHE ET ROTI

@ PREPARATION
30minutes
6 CUISSON
3heures
REPOS
30minutes

1chaponde3,5kg

3 échalotes  1oignon

3 feuillesdesauge - 50 cLdecrémefraiche

15gdebeurremou

2,25ldecidre15cldevinjaune

Sel et poiure
POURLAFARCE:*3boudinsblancs

3 pommes - 2 échalotes *: Poivre

1Salezetpoivrezl'intérieur duchapon.
Dansungrandfaitout, versezlecidre et
autantd'eau. Salez, poivrez, ajoutezla
sauge et portezaébullition. Versezlacreme
etmélangezbien. Plongez-ylavolaille et
laissez frémir 45 minutes. Egouttez-laen
conservantlebouillon.2 Préchauffezle
foura210°C(th.7).Préparezlafarce:6tez
lapeaudesboudins puis,dansunplat,
écrasezlachair alafourchette. Epluchez,
épépinezlespommesetcoupez-lesen
tout petitsmorceaux. Pelezethachez

les échalotes.Versezletoutdansle

plat, poivrezet mélangez.3 Farcissez

le chapon, tartinez-leavecle beurre et
assaisonnez.Posez-ledansunplatafour.
Pelezl'oignonetleséchalotesetplacez-
lesautour. Arrosezd’'unpeudebouillon.
Enfournez pour 30 minutes.Ramenez
latempérature dufoural180°C (th.6),et
poursuivezlacuisson1h30enarrosant
régulierementlavolaille avec dubouillon il
doittoujoursyenavoir dansle plat). Mouillez
aveclevinpuisenfournezdenouveau
pour15minutes. & Sortezle chapon.
Enveloppez-le de4 couchesde papier
aluminiumetlaissez-lereposer 30 minutes
pour gu'iltermine sacuissongraceala
chaleuremmagasinée enpériphérie.

5 Pendant cetemps, dégraissezlasauce
duplat, ajoutezunpeud’eau et chauffez
2a3minutes pour fairefondrelessucs
collésaufond.Rectifiez|'assaisonnement si
besoinetversezdansune sauciére chaude.
Découpezlechaponetprésentez-le sur
unplatchaudaveclafarceaumilieu.

V(S]Ee’cial

AILLE

ALA CITRONNELLE ET AU LAIT DE COCO

300gderestesoudesuprémesdechapon
1manguebien miire - 2tomates - 1oignon
1citronvert - 3 gousses d'ail

PREPARATION @ ¥ bouquet de coriandre - 1baton decitronnelle
15minutes 20cldebouillondeuolaille 20 cldelait decoco
CUISSON 6 3c.asouped’huiled’olive
50minutes 2c.asoupedenoixdecocordpée Sel et poiure dumoulin

1Pelez puishachez 'oignon et I'ail. Epluchezlamangue, détaillez lachair en cubes et
réduisez-lesenpurée.Nettoyezlacitronnelle puisémincez-enlapartie tendre. Lavez
etséchezlestomates, puis coupez-lesenquartiers.2 Dansune cocotte avec'huile,
cuisezl'oignonetl'ail5 minutes sur feumoyenenremuant. Ajoutezlapurée de mangue, le
bouillon, lelait de coco, lacitronnelle et lestomates. Portez a ébullition, couvrez et laissez
mijoter 35minutes. 3 Incorporezlesrestes de chapondanslacocotte et poursuivezla
cuisson10 minutes. Pendant ce temps, pressez le citron puis lavez, séchez et effeuillez
lacoriandre. 4 Dressezlavolaille dansunplat oudesassiettes, arrosez dujus de citron,
salezet poivrez. Parsemez desfeuilles de coriandre et de noix de coco. Servez aussit6t.
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ONSEIL: Pour unefarcesansporc,remplacezla
chair asaucissepar duveau et ajoutez de lamousse
devolailleoudecanardpourlanourrir.Lejambon
peutétreremplacépar dufoiegrasoudesfruitssecs.
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DINDE FARCIE
ACCOMPAGNEE
DE MARRONS

O
12personnes

@ PREPARATION
15minutes

6 CUISSON
2heures

*1dindede3 kg
*500gdemarronsnature
*60gdebeurre
POURLAFARCE:
+150gdechair asaucisse
*100gdejambon

3 échalotes
*5brinsdepersil

*3brins dethym frais

* 2 feuilles delaurier frais
*450gdepuréedemarronenboite
*3cldecognac

“Sel et poiure

1 Préchauffezlefoura210°C (th.7).
Préparezlafarce:pelezleséchalotes.
Rincez, séchez puis équeutezle persil.
MixezI'ensemble aveclesfeuillesde
thymetdelaurier,duseletdupoivre.

Détaillezendéslejambon, puisajoutez-le

aveclachairasaucisseetlapuréede
marronalamixture. Arrosezducognac
etmélangezbien.2 Farcissez-enladinde
etbridez-laavecdelaficelle. Disposez-la
surlalechefriteavec50 g debeurre puis
enfournezpour2heuresenvironselon
sataille,enl'arrosantrégulierementen
coursde cuisson.3 Pendant ce temps,
dansunepoélelégérementbeurrée,
faites cuirelesmarrons 30 minutes.
Surle plat de service, entourez-enla
volaille. Servezlasauce ensauciéere.

CONSEIL: Pourunefarcesansporc,
remplacezlachairdsaucissepar
duveauet ajoutezdelamoussede
volailleoudecanardpourlanourrir.
Lejambonpeut étreremplacépar
dufoiegrasoudesfruitssecs.

Sgécial
ATLLE

V0

MINI-CLUB-SANDWICHS
DE DINDE AUX POUSSES DE RADIS
300gderestesdedindecoupésen fineslamelles

Pour &
4personnes 2 poivrons piquillos
, | *+Quelquespoignées de pousses deradis et de betterave
PREPARATION @ i +2c.asoupedhuiled’olive
1Sminutes 1/2c.acafédemélange5 baies moulu

CUISSON 6 - eSel
Sminutes :

1 Faites chaufferune poéle afeuvifavec?2 cuillerées asoupe d’huile d'olive, puis
faitesrevenirrapidementlesrestesde dinde, ajoutezle mélange 5baies et salez.
Laissezrefroidir quelques minutes. 2 Sur une planche adécouper, disposez des
restesde dinde puisune couche de poivrons, deslamelles de dindes, une couche
depoussesdebetterave et finissezpar desrestes de dinde.3Enfoncezdespicsen
boisenlesespagant de 3cm, puis coupez délicatement entreles pics enbois pour
obtenirles mini-club-sandwichs. Réalisezlaméme opérationaveclesreste des
ingrédientsetlespoussesderadis. 4 Vous pouvezaussiremplacer le poivron piquillos
par destomates confites. Posez sur une assiette ouunplateauavant de servir.

123
* o 00 fMMarmiton® ® e



Vgg%% POULET FARCI DE MA GRAND-MERE

Pour
6personnes

PREPARATION
15minutes

CUISSON
CONSEIL: Onpeut 1h15

leserviravecdes

’ommes deterre
sautées, des haricots
vertsoubiend'autres
légumes. Ilest possible

deremplacerles

pruneauxpartout
autrefruitsec:figues
ouabricots. Pour lui
donneruncadtéencore
plusfestif, ajoutez des
désdefoiegrasdansla
farce,sanslesmixer.

&
o

1beaupouletou1poularde 200 g dechair dsaucisse 200 g defoies deuvolaille
100gdejambonblanc  1oignon - Persil - Estragon * 10 pruneaux dénoyautés

1ceuf  Beurremou - 10 cLdelait - 2 tranches de pain demie ** 2 c. soupederaisins secs :
10cldecognac - Seletpoiure

1Dansunbol,couvrezjuste lesraisins de cognac et laissez-les tremper. Dansun
autrebol, faites tremper le paindans dullait. Pelez puishachez'oignonet, dansune
poéle avecdubeurre, faites-lesrevenir. Mixezles foies et le jambon, puis ajoutez-les
aveclachairasaucisse danslapoéle. Cuisez10 minutes enremuant fréquemment.
2 Préchauffezle four 2200 °C (th.6/7). Essorez puis émiettez e pain. Lavez, séchez,
effeuillez puis ciselez dupersilet del'estragon. Hors dufeu,incorporezle tout dansla
poéle avecl'ceuf,lesraisins et le cognac, les pruneaux, duselet dupoivre. 3 Farcissez
le poulet de cette préparation puis bridez-le avec de laficelle. Enduisez-le d'un
peudebeurre.Enfournez pour1heure environselonsataille,enarrosant souvent.

4 Sortez-le dufour, découpez-le puis servez-le dans un plat chaud entouré de sa
farce.Déglacezle platavec unpeud’eauchaude et servez cette sauce apart.
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La Belle Escalope de poulet & la normande,

pour les adeptes de lo cuisine & lo creme.

; La Belle Etu(orc \ =
- de poulet roulée
ou comfé, pour les Lo Belle Escalope de
5 fondus de frohose. rouu 4 la 'ron.hg.c(c,
h.. f pour les férus du Sud-Est.

[] :
La Belle Escalope de
poulet & la bretonne,

pour les mordas

de ondouille.

g : ‘ Lo Belle Escalope de poulet & la lnlommlu,

; ‘pour les amateurs de charcuterie.

& |

i DECOUVREZ LA BELLE ESCALOPE AUTOUR DE

8

: RECETTES SAINES ET GOURMANDES.
La volaille est une viande saine et équilibrée.
Grace a sa forme généreuse et sa découpe 100% Rendez-vous en magasin
réguliere, La Belle Escalope peut s'enrouler G‘{.‘\g”Nﬂ.T pourgagnerl'un des

facilement pour realiser une multitude de

nombreux lots ou

recettes créatives. La Belle Escalope existe ” A
egalement en dinde. Comme tous les produits = € de reduction

- avec La Belle Escalope.
Jeu 100% gagnant sur
cuisinezvosidees.fr

Le Gaulois, Les Belles Escalopes sont issues de
volailles 100% francaises.

RETROUVEZ TOUTES NOS RECETTES SUR LEGAULOIS.FR
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QUICHE AUX RESTES

400gderestesoublancsdepoulet
1pomme:10ignon 50 g defromagerdpé
1pdtebrisée 3 c.asoupedesucre

PREPARIC\TION @ 1c.dcafédesaucesoja - Huile
10minutes POURLAPPAREIL:
CUISSON 6 10cllait 10clc.|ecremeliquide00°/o
45minutes 1ceufSeletpoiure

1 Préchauffezlefoural80°C(th.6).Pelezethachezl'oignon.Dansune poéle huilée,
saupoudrez-le dusucre et laissezblondir. Coupezle poulet en petits cubes d’environ
lcmdecotés. Versez-lesdanslapoéle et cuisez sur feu doux 5 minutes enremuant
pour éviter que celan’attache.Mélangezlasauce sojaet5cld’eau,incorporez-les
autout et faitesréduire. 2 Etalezla pate dansunmoule et répartissez-yle poulet.

3 Préparezl'appareil : dansunsaladier, fouettezlacréme pour I'épaissir unpeu,
ajoutez-yl'ceuf etlelait. Salez et poivrez avotre go(it, mélangez puis versez sur la
viande. Lavez puis épépinezlapomme et répez-lagrossierement. Parsemez-enla
quiche avecle fromage. Enfournez pour 30 minutes environjusqu'abienlagratiner.
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\ POELES
ALORIENTALE

@ PREPARATION
15minutes
CUISSON
10minutes

Restesd'un pouletrotide’500g
Coriandrefraiche
1grosoignonjaune
50gderaisinssecs
20gd‘amandes effilées
3c.asoupedemiel liquide
1c.asouped’huiled’olive
3c.acafédecurry

Sel et poiuredumoulin

1Dansunpetitbold’eautiede, mettez
lesraisinsagonfler.Pendantce temps,
raclezlacarcasse dupouletetcoupez
laviande enfineslamelles. Versez-la
dansunsaladieraveclecurry.Salez,
poivrez,mélangez etlaissezmacérer.
2 Pelezetcoupezl'oignonenpetits
morceaux.Dansunepoéleavec
I'huile, faites-les blondir. Diluezle
mieldans 6 cuilleréesasouped’eau,
puisversez-leaveclesmorceaux
depoulet.Egouttezlesraisinset
incorporez-les.Laissezdorerle

tout quelques minutesenremuant.

3 Lavez, séchez,effeuillezetciselezde
lacoriandre.Parsemez-enlapoélée,
rectifiezl'assaisonnement et servez,
letout saupoudré desamandes.

Pourlaviande, utilisez
cequirestequand2personnes
ontdéjaentamé1pouletetpris
chacun, parexemple, une cuisse
etunmorceaudeblanc.
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Sof- L8 wlits
oux endives, pour les
mordus de crogquant.

%L'Q-Lﬂm
confifs au curry,

pour les pigués

d'épices.

confits aux courgettes,

pour les férus

Sot-L'q-Laisse confits
caramélisés au miel,
pour les adeptes
de douceur.

de lé:‘iuhes‘.
Sof*-L\'-Lnltte confifs au suu’uulwc,

pour les ah-a"‘eurs C!e SehSO"'iOhS fOY+BS.

ECOUVREZ LES SOT:L'Y-LAISSE AUTOUR DE
ECETTES GOURMANDES ET EQUILIBREES.

Le Sot-L'y-Laisse est un morceau de choix

ﬁ,“ll: LOC Sabié SAS 444 502 08 RCS Lo Mara

appreécié par les gourmets pour sa chair tendre

1 Rendez-vous en magasin
et ﬁne. Lentement CCH‘[F}T.S. les SOt'L.Y'LaISSe GAGNANT Pour gagner |,un des

nombreux lots ou

Le Gaulois se marient parfaitement avec de
nombreux ir\grédtents pour realiser des recettes
gourmandes et équilibrées. Comme tous les
produits Le Gaulois, les Sot-L'y-Laisse confits

5 k .;En.mt
sont issus de volailles 100% francaises.

RETROUVEZ TOUTES NOS RECETTES SUR LEGAULOIS.FR

sur cuisinezvosidees.fr
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ET RESTES DE VOLAILLE

300genvironderestesdevolaille
20 cldecrémefraicheliquide

i Gruyererdpé
PREPARATION @ 300g deptes (coquillettes, macaronis...)
10minutes Muscade
CUISSON 6 Sel et poivre
25minutes

1Préchauffezlefoura210°C (th.7).Dansune casserole d’eaubouillante salée, faites
cuireles patesle tempsindiqué surl'emballage. Egouttez-les. Pendant lacuisson,
effilochezlesrestesdevolaille.2 Dansunplat agratin,mélangezles pates, lavolaille
etlacréme. Salez, poivrez et saupoudrez de muscade. Remuez anouveau. Parsemez
degruyererapé.Enfournezpour10alsminutesjusqu'abiengratinerle dessus.

RECETTE TROTOSEE [AR A

AU FOUR

@ PREPARATION

10minutes

6 CUISSON
1heure

1canardd'environ1,2kg
40gdebeurreoudemargarine
Sel et poiure

1Préchauffezlefoura200°C(th.6/7).Dans
unecocotteaveclebeurre chaud, faites
revenirle canard pourle dorer de toutes
parts. Salezet poivrez-le.2 Sanslacouvrir,
enfournezlacocotte pour40a45minutes
selonle poidsdelavolaille. Arrosez
fréquemment.3 Découpezle canardet
disposezlesmorceauxdansunplatde
service.Délayezlejusde cuissonresté
danslacocotteavec quelquescuillerées
asouped'eaubouillante.Replacezsurle
feuengrattantlefondavecunecuillere
enbois. Laissezbouillir quelquesinstants
etversezdansunesauciére chaude.
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MAGRET DE CANARD AU FOUR

Pour *#3magretsdecanard *1pincéedegros sel # Poiure
1Préchauffezle foura250°C (th.8/9). Sur une plaque, posezles magrets, lapeau
PREPARATION @ versle haut. Enfournez pour 15 minutes.2 Ramenezlatempérature dufoura

i 180°C(th.6).Sortezles magretsetretournez-les. Salez et poivrez. Enfournezde
6 nouveau pour 15 minutes. Découpezles magrets entranches avant de servir.

4personnes

Sminutes

CUISSON
30minutes

S]Ee'cial
" VOLAILLE

o Y L
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Par Claire Debruille

Alors que ’Empire Volaille n’a qu’une envie, régner en maitre sur la galaxie
de Noél, ’Alliance Gibier tente de prendre la base principale de 'Empire
Volaille, le repas de fétes. Et pour cela, les gibiers ont mis toutes leurs
chances de leur ¢oté: leur nombre et leur variété (entre les petits, les
grands, ceux a plume et ceux a poil, ¢ca fait du monde) ainsi que
I'effet de surprise. Une chose est siire, le spectacle promet d’étre
gourmand a souhait, aussi soyez aux premieres loges pour
vous régaler en réalisant les recelles qui suivent!

“Voir l'épisode « Le Retour de la volaille» p. 116
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Si le gibier sauvage régale les

milles de chasseurs

toute l'année, c’est, pour beaucoup, au moment
des fétes que nous le consommons le plus. Ouz,
mais votla, comment le choisir, le préparer, le
cutsiner ? Par Magali Kunstmann-Pelchat

OUL'ACHETER?

On trouve du gibier en période de chasse (de septembre
amars) chezle boucher, le volailler ou au supermarché.
Depuis 2006, parmi les différents gibiers licitement
chassés, ceux apoil (sanglier, chevreuil. . .) peuvent étre
vendus toute I'année, frais, congelés ou décongelés (la
mention est alors obligatoire). Pour le gibier & plume,
seulsles perdrix rouge et grise, le colvert, le faisan et le
pigeon ramier sont autorisés a la vente toute I'année.

COMMENT LECHOISIR ?

On préfere un animal jeune, dont la chair est plus
tendre. Le jeune gibier a poil se reconnait a ses oreilles
souples et ses yeux brillants et saillants, celui a plume, a
son bec flexible, ses pattes et son bréchet souples et ses
ergots a peine formés. Lorsque les plumes se retirent
facilement, c'est que 'animal a été tué depuislongtemps.

De plus en plus de gibiers proviennent d'élevages et sont
tués en abattoir ou lachés dans la nature avant d'étre
chassés. Sur nos étals, 60 2 80 % de la viande est impor-
tée d’Europe, de Nouvelle-Zélande et d’Amérique du
Sud, bien quelaFrance soitle premier pays de chasseurs
en Europe et notre consommation, une des plus faibles
(600 g/habitant/an). On peut néanmoins se référer ala
viande porteuse dulabel Gibier de chasse/Chasseurs de
France, qui garantit I'origine et la tragabilité du gibier.

FRAISOURANCI?

Mieux vaut consommer rapidement 'animal dont on
ignore la date d’abattage. Sinon, le gibier gagne a étre
«mortifié », c’est-a-dire 2 étre ranci deux a trois jours
apres abattage, dans un endroit sec, frais et ventilé,
enveloppé dans un linge propre. Surtout, pas de sacen
plastique qui favorise la prolifération des bactéries ! Le
gibier a plume non vidé est suspendu parla téte. Tandis
que celui a poil est vidé rapidement apres abattage et
suspendu par les pattes postérieures. Le gros gibier
étant généralement dépecé sur place, les morceaux sont
enveloppés dans un linge, avec leur peau.

Quelles
proportions
préveir ?
ONCOMPTE:
*2caillesparpersonne

pourunplat (1seule
enentrée)

+ 1bécassepar personne

*;0ulperdreau
parpersonne

* Y2 perdrixpar
personne

+1faisanpour4

*1lapindegarenne
pour5

+250g(avecos)de
gigueoudeselle
dechevreuil,de
marcassinoude
sanglier par personne,
soitunmorceau
de2,5kgpours8a
10personnes.

GAME & POULTRY.

ETLEFAISANDAGEALORS?

S’il est peu recommandé d’'un point de vue diététique
(car des toxines se forment et rendent le gibier indi-
geste), le faisandage, qui développe le fumet et attendrit
laviande, a encore des adeptes. L'animal est suspendu
au sec et au frais jusqu'a une semaine, recouvert de
farine et de poivre pour éloigner les mouches.

ARINADEOUPAS?

La marinade ne convient pas a tous les gibiers : canard
sauvage, licvre, marcassin, sanglier, cerfet chevreuil s’y
plaisent volontiers, surtout 8'ils sont 4gés, afin d’atten-
drir la chair et de 'aromatiser. Le jeune gibier, quant a
lui, s'en passe tres bien. Rien de tel qu'un jeune mar-
cassin tout simplement grillé ou roti. Une fois filtrée,
la marinade, au vin rouge ou blanc, sert a déglacer la
viande rotie oualamouiller si elle est préparée en civet.

LES MORCEAUXLES PLUS RECHERCHES

DU GIBIER A POIL)

Les cotelettes ou le carré se grillent au feu de bois, la
gigue et la selle se rotissent, I'épaule, la poitrine et le
collier saccommodent en civet et patés.

[UNE VIANDE DIETETIQUE

Pauvre en graisse, peu calorique, le gibier est également
riche en protéines, en fer, en phosphore et en magné-
sium. Mais attention aux marinades et aux sauces qui
l'alourdissent ! Seule sa teneur en acide urique le rend
néfaste pour les personnes souffrant de la goutte.




D’une saveur assez douce, la caille est le plus souvent
élevée en batterie ou au sol durant 38 jours, et 42 jours
minimum en plein air pour avoir droit au Label Rouge.
Elle s'achete toute I'année, le plus souvent préte a cuire,
entidre, avec ou sans téte, désossée ou transformée,
notamment en filets. Elle se déguste légerement rosée,
vidée ou non, éventuellement bardée et simplement
rotie ala broche (8 2 10 minutes suffisent) ou en papil-
lote, sous la cendre chaude, remplie d’une farce aux
cerises, aux pruneaux, aux figues, aux raisins ou
alatruffe.

LABECASSE

Une fois mortifiée, la bécasse préfere, elle aussi, une
cuisson rapide, plutot a la broche, ou en cocotte au
four. Mais mieux vaut la servir rosée pour conserver sa
saveur. Pour les fétes, elle saccompagne d'un morceau
de foie gras poélé. Flambée a la fine champagne, elle
estroyale.

LEPERDREAUET LA PERDRI

Jeune sujet de moins d’'un an, le perdreau se déguste
frais, bardé et roti a la broche. Vingt minutes suffisent

car il se sert « ala goutte de sang », accompagné de
pommes, de chou de Milan ou d’'une polenta. La mére
Brazier le rotissait 10 minutes seulement en cocotte et
finissait sa cuisson sur un gratin de pommes de terre.
La perdrix, quant a elle, gagne a attendre deux ou trois
jours. Les cuissons longues (1 heure) en cocotte ou au
four lui conviennent particulierement bien.

LEFAISAN

Jeune, le faisan est meilleur roti, juste bardé et servi a
point. Plus vieux, la poule faisane est préférable pour sa
chair plus fine, le coq pour une saveur plus musquée.
1ls se préparent en cocotte, avec une farce agrémentée
de raisins, une sauce a 'armagnac ou a la créme et aux
cepes. Braisés, en choucroute, ils donnent aussi d’excel-
lentes terrines, additionnés de gorge et de poitrine de
pore, de noisettes, de pistaches, d’abricots secs. ..

LE CHEVREUIL

Apprécié pour saviande rouge sombre maigre et savou-
reuse, le chevreuil se déguste cru en carpaccio, rosé s'il
estgrillé ouroti,en daube, avec une sauce grand veneur,
des marrons grillés, des champignons, des pommes
farcies aux fruits rouges.

LELIEVRE

11 se distingue du lapin de garenne par un pelage plus
roux, de longues oreilles, de grandes pattes arriére et
une chair « noire » plus prononcée (au nez comme en
bouche), mais six fois moins grasse. Le lievre adulte
(4a5kg) sedéguste en civet ouen daube, mariné au vin
rouge ou blanc et au sang (le fameux lievre a la royale)
ouen terrine. Celui de 'année offre de généreux mor-
ceaux asauter ouardtir, lelevraut (324 mois, 1,5kg) se
cuisine entier et roti.

LESANGLIER!

Aussi maigre que du poulet, sa viande ferme au gotit
puissant nécessite de mariner 123 jours, excepté pour
celle du marcassin (animal de moins de 6 mois), déli-
cate et particulierement tendre. Celle-ci est délicieuse
simplement rotie (15 2 20 minutes par livre), sous une
couche de moutarde, d’herbes oudelard. Une marinade
auvin rouge, avec quelques aromates, peut étre liée au
chocolat, a1a pulpe de tomate ou avec des fruits rouges
(le top). Une marinade au vin blanc, au curry et aux
raisins secs ou encore 2 la biere, aux baies de genievre
etau pain d’épices nous invite au voyage.

LA BICHE

Souvent importés de Nouvelle-Zélande ou d’Europe,
le jeune cerfetlabiche, dontla saveur est plus délicate,
se préparent comme le chevreuil : simplement grillée
ourdtie pourlabiche, en sauté ouen civet pourle jeune
cerf (en liantla sauce avec dusang de porc).
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Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére. www.mangerbouger.fr




RILLETTES DE SANGLIER oo

Pour @ i *2kgdepoitrinedeporcdésossée

3kg *1Rkgdeviandedesanglier
3 i *loignon
PREPARATION @ i *20cldeportorouge
20minutes i *2clousdegirofle
CUISSON 6 i *Thym*Laurier*Sel et poivre
4heures

T @ e e e e e

1 Aprésenavoirretirélacouenne, détaillezlapoitrine de porcainsique laviande
desanglierendésdebcmde coté. Pelezl'oignon puis piquez-le des clous de girofle.
2Placezletoutdansune cocotte, ajoutezle porto, quelques

feuilles de thymet de laurier. Cuisez3h45afeudoux.

3 Salezaraisonde15gparkgde viande et poivrez, 3g par kg. Poursuivez
lacuisson15minutes. Passezaumixeur.Remplissezdesterrinesavec
lapréparation.Placez-lesaumoins12heuresauréfrigérateur.

CONSEIL: choisissez les morceaux de sanglier les moins chers: piéces
aragoiit, collier, etc. Vous pouvez congeler cesrillettes.

, Avis d’internaute
ENNIEV Merci pour cette recelte parfaite, le résultat est ad tomber !
Eten plus, c'est trés facile d faire. Bien laisser la couenne du porc pour donner

du moelleux a l'ensemble. On peut trés bien les congeler s'il en reste.
T e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e et e e e e e e e e e
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CUISSOT

DE SANGLIER,
CHEVREUIL
OU BICHE

o
8personnes

@ PREPARATION
20minutes

6 CUISSON
1h1s

MARINADE
48heures

#2kgdecuissot desanglier désossé
*15gdebeurre
*#75cldevinblancsec
*#40cld’'huile

#1petitpot degeléedegroseille
*12,5cldevinaigre

*5cldecognac
#1c.asoupedeMaizena s Selet poivre
POURLES AROMATES:
*2o0ignons*2 carottes

*, bouquetdepersil
*#3goussesdail

* 6 feuilles delaurier
*2branchesdethym
*5clousdegirofle

1'avant-veille, préparezlesaromates:
pelezlesoignons,lescarotteset/lail. Lavez,
séchezpuis équeutezle persil. Hachez

le tout grossierement. Ajoutez-y lelaurier,
lethymetlesclous de girofle. Mettezle tout
dansunfaitout. Ficelezlaviande enrétipuis
posez-lasurlesaromates. Arrosezduvin,
duvinaigre etde'huile. Salezet poivrez.
Couvrezavecuncouvercle nonhermétique
etlaissezmariner48heuresaufrais.

2L ejourméme, égouttezlaviande.Dans
une cocotteaveclebeurreetunpeu
demarinade, faites-ladorer de tous cotés.
Couvrezetcuisez1lheureafeudoux.
Pendant cetemps, dansune casserole,
cuisezlamarinade 1heure.Passez-la
auchinois, versez-lasurle cuissot
etpoursuivezlacuisson15minutes.

3 Retirezlaviandedelacocotte
etréservez-laauchaud.Liezlasauce
aveclaMaizenaetle cognac. Rectifiez
I'assaisonnement puisajoutezdelagelée
degroseillearaisonde2grossescuillerées
asoupe par litre deliquide. Servez chaud.
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d’internaute
CHRISTOPHE_158 Trés
trés bon cuisiné comme
cela. Petit commentaire
pour ceux quin‘ont pas
de four (les étudiants
par-exemple) : vous
pouveg saisir
les morceaux
de faisan dans
une poéle
et les ajouter
dans le fond
desauce aux
légumes, cela
donnera un godit
supplémentaire

au faisan
(commeune
marinade).
Eten plus, cela
les empéchera
de se dessécher au cas
ou la cuisson serait trop
longue (oups). Recelte
d faire absolument !!!

SALMIS DE FAISAN A LANCIENNE

9 Pour @ PREPARATION CUISSON
4personnes 40minutes 1h20

balad ot T d o d T

#*1jeune faisan pluméetvidé 12 champignonsdeParis 1 carotte 2 échalotes * 10ignon
*90gdebeurre2tranches de pain de mie* 20 cl devin blancsec* 20 cldejus deveau oudebouillon
#1c.asoupedecognac:1c.dsoupedefarine:1brindethymsec: % feuille delaurier Sel et poiure

1Préchauffezlefoura240°C(th.8).Pelezlacarotte,
I'oignonetles échalotes, puistaillez-lesenbrunoise
(désde2mm).Réservez. Salez et poivrezle faisan puis
enfournez-le pour 20225 minutes selonsataille.

2Coupez-le encore saignant en 6 morceaux:les2 cuisses,
les?2ailes écourtéesdesailerons, etlapoitrine divisée en
deuxdanslalongueur.Réunissez-les dans une sauteuse avec
10gdebeurre, couvrezettenez-lesauchaud.Pilezlacarcasse
pour enextraire toutle jus. Réduisezle foie enpurée. Réservez.
3 Dansune casserole avec 30 gde beurre, étuvezafeutres doux
labrunoise jusqu’a cuisson compléte. Broyezen poudre le thym

etlelaurier, puisassaisonnez-enleslégumesavec 1 pincée de sel.

4 Saupoudrez de lafarine. Mélangez et laissez cuire ce roux
afeudoux15minutes environ pour le faire juste blondir.
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Mouillezavec lejus de veau, mélangezbien pour éliminer
lesgrumeaux et laissez mijoter encore 15 minutes. Pendant
cetemps, nettoyez soigneusementles champignons.

Dansune sauteuse, faites-les suer puis débarrassez-les.
Alaplace, versezle vin puis faites réduire de deuxtiers.

5 Versezlaréductionsurleroux. Ajoutezlacarcasse pilée, faites
bouillir quelques secondes et, hors dufeu, incorporezlefoie.
Chauffez doucement entournantjusqu’aébullition. Hors dufeu,
rectifiezl'assaisonnement et passezauchinoisenpressant
fortement. Mouillezdu cognac et, sur feudoux, incorporez40g
debeurreenparcellesenfouettant et sansfaire bouillir. Ajoutez
leschampignons et versezle tout sur la viande bien chaude.

6 Faites dorer le pain de mie coupé enlosanges dansune poéle
aveclebeurrerestant.Décorez-enle plat et servez aussitot.

00 ® ffharmiton® @ @ o
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PAVE DE BICHE
ALAREDUCTION
DE PORTO

Q Pour
6personnes

@ PREPARATION
15minutes

6 CUISSON
40minutes

6 pavés debichede150g chacun
#1céleri-rave
*#30cldecremeliquided36 %
*100gdebeurre
*30cldefonddegibieroudeuvolaille
*10cldeporto

*Seletpoivreblanc

1Epluchezlecéleriet coupez-leencubes.
Rincez-leset,dansunecasserole
aveclacréme,recouvrez-lesd’eau.
Salezetpoivrez, puis cuisezafeudoux
15minutesenvironjusqu'ace qu'ils soient
tendresacoeur. Egouttez-les alapassoire
etpassez-lesaumoulinalégumes.
Rectifiez'assaisonnement, placezdans
unsaladier, filmezetréservezaufrais.

2 Préchauffezlefoura200°C (th.6/7).
Dansunepoéle,chauffezlamoitié
dubeurrejusqu’ace qu'ilsoit noisette.
Saisissez-ylespavésdebiche dechaque
c6té.Débarrassez-les suruneplaque.
3Dégraissezlapoéleetdéglacez-la
auporto.Laissez évaporertotalement puis
mouillezdufond degibier. Faitesréduire
unpeu, puisfouettezenincorporant
lerestedebeurreenparcelles.
4Salezetpoivrezlespavés, puis
enfournez-lespour5minutes. Pendant
cetemps, réchauffezlapuréedecéleri
aumicro-ondes. Servez-laaveclavolaille.

CONSEIL: servezavecdesfruitssecs
(dattes, abricots) cuits dans des feuilles
debrickbeurréesetrdtiesaufouretune
fricasséedechampignonsdesbois.
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FAISAN DANTIGNEUL REGTTE TROTOSTE TAR AN
éperso:::l;: Q
e €29

CUISSON 6
2heures

+1faisan pluméetvidé+300gdelardons
*1,5ldejusderaisin *1grosoignon
*1échaloteBeurre

*£400g decerneauxdenoix
*300gderaisinssecs *10cldevinrouge
*Huiled'olive* Sel et poivredumoulin

1Découpezlefaisanenmorceaux. Dans unwok ou un plat atajine avec dubeurre (ouune
sauteuse sivous navezaucun des deux), saisissez-les trés vivement. Retirez-les aussitot.
2Pelezpuishachezl'oignon et 'échalote. Dansle wok avec unpeu d’huile, faites-les colorer
|égerementavecleslardons. Salez, poivrez, versezunpeudejus deraisin, couvrez et cuisez
5minutes. Arrosezduvin, remuez, ajoutezle faisan, les noix et lesraisins secs. Complétez
avecune partie dujus deraisinde sorte que lavolaille soit totalementimmergée.
3Couvrezetlaissezcuire1h30afeutresdouxenajoutant detempsentempsunpeudejus
deraisinpour maintenir le niveau. Lorsque le faisan est tendre, débarrassez-le sur unplat
deserviceetlaissezréduire lasauce. RectifiezI'assaisonnement et servez bienchaud.

CONSEIL: au lieud'émincer1grosoignon, remplacez-le par des oignons grelot
entiersetépluchés. Lesendives braisées sont idéales en accompagnement.
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AITRLE - R.C.S. Paris B 378 899 363

CASSEROLE EN INOX

Diam. 14 cm.
Tous feux dont induction.
Poignée rivetée avec silicone
Existe aussi en:
gl_am. 13 cm g£€
iam. 18cm: 9,90 €.
Parce Diam. 20cm: 11,90 €.

que la bonne _
cuisine commence \rdence
toujours par les bons
ustensiles, les experts
Maison E.Leclerc ont créé
Ardence, une gamme d'acces-
soires de qualité pour la cuisine et
la table. Casseroles, poéles, vaisselle
avec Ardence, laissez s'exprimer votre
créativité culinaire sans saler
I"addition.

OFFRE VALABLE DU 24 OCTOBRE AU 31 DECEMBRE 2016. Pour connaitre la liste des magasins participants, les dates et les modalités, appelez :

ALLO ELleclerc(® Du lundi au samedi de 8h30 a 19h sauf les jours fériés et de 8h30 a 18h les veilles de jours fériés.

E.Leclerc(®




R ROT(Q AR DOROTH 4.2

GIBIER
AU CHAMPAGNE

Q Pour
6personnes

@ PREPARATION
15minutes

6 CUISSON
2h10

+*1rotidesanglier, cerfoubiche de2 kg
*2oignons*30gdebeurre
#2grossesc.asoupedecrémefraiche
#*75cldechampagne (ou autre pétillant
nonsucré) 3 c.asouped huile
*2branches dethym * 2 feuillesdelaurier
*#1c.asoupedefarineSeletpoivre

1Dansunegrande cocotteaveclebeurre
etl'huile, faitesrevenirle rétipour bien
ledorerdetouslescétés.Pelezet émincez
lesoignons, puis ajoutez-lesaveclethym

etlelaurier. Cuisezencore quelques minutes.

2 Mouiillezavecle champagneet,
sibesoin,unpeud’eaupour couvrir
laviande. Salez, poivrez, et laissez mijoter
2heuresenvironjusqu'acequ’iline
sorteplus de sangquandonlapique.
3Retirezlethymetlelaurier.Débarrassez
laviande, tranchez-laet maintenez-la
auchaud.Délayezlafarine dansunpeu
desauceetreversezdanslacocotte. Mixez
pour obtenirune saucelisse. Incorporez
lacréemefraiche etarrosezlaviande.

CONSEIL: sil'envievousendit,
ajoutez quelques champignons
cuitsalasauceavant deservir.
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PERDRIX AUX CEPES ET AU MUSCAT
4perso§;l;: Q |
g vomall &1

CUISSON 6
40minutes

#4 perdrix plumées et vidées

#* 8 finestranches delard fumé 8 pommesdeterre
%200 gde cepes ou dechampignonsdes bois
*1grappederaisin muscat 2 échalotes grises
*#1oignon*1truffe(facultatif)

*2goussesail 4 brinsdethym*50gdebeurre
*15cldemuscatoudevinblanc
#*5cldecognac1c.asouped’huileSelet poivre

1Nettoyezlagrappe deraisin. Fendezendeuxles perdrix, retirezl'os du coffre,
disposezaucentre de chacune 3grainsderaisin, 1brinde thym,duseletdupoivre.
Entourezlesoiseaux de2tranchesdelard puisficelez-les. Pelez puis émincez
l'oignonetleséchalotes. Nettoyezleschampignons et coupez-lesenquartiers.
2Dansunecocotteaveclebeurre, faites dorer les perdrix sur toutesleursfaces. Arrosez
ducognacetflambez. Ajoutezles échaloteset'oignon, laissez-les suer puisretirezdu
feu.Pendant ce temps, dansune poéle avec'huile, faites revenirles champignons.

3 Pelezlespommesdeterre et coupez-lesenmorceaux. Mettez-lesavecles
champignonsetleresteduraisindanslacocotte. Mouillezduvin, ajoutezles gousses
d'ailnonpeléeset portezafrémissement. Laissezmijoter 30 minutesacouvert.
Aumoment de servir,agrémentez éventuellement delatruffeenlamelles.

* 000 Mharmiton® ® @ ¢



ASITRALK - R.C.S. Paris B 378 899 363,

ASSIETTE PLATE
EN FAIENCE
Diam.: 27,5cm.
Existe aussi en assiette
dessert:
Diam. 215¢cm: 275 €.
Parce .
qu’'on est ;"\
mieux chez soi
quand la déco nous y

ressemble, les experts
Maison E.Leclerc ont
créé Ardence, une gamme
d’accessoires de qualité aux
designs aussi soignés que varies.
De la cuisine a la table, avec Ardence
vous étes sidrs de vous équiper

aux meilleurs prix.

OFFRE VALABLE DU 24 OCTOBRE AU 31 DECEMBRE 2016. Pour connaitre la liste des magasins participants, les dates et les modalités, appelez :

[ Ao Erociec@ CERZENNos &5 32 25 Du lundi au samedi de 8h30 a 19h sauf les jours fériés et de 8h30 a 18h les veilles de jours fériés

@ E.Leclerc(®
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DANIELLE_1056 Je fais
hacher la gorge de porc
(sur commande), fermier
c'est meilleur ! J'ajoute

1 cuillerée a soupe

de 4 épices, 1oignon que
je hache avec le cheureuil
et 2 cuillerées a soupe
de poudre de noisette.
Je fais cuire au bain-ma
2 heures a 200 °C (th. 6/
LRy

{
]
i

e

-
TERRINE DE CHEVREUIL memawse e we ne we we we e

Pour 9 i %5009 deviandede cheureuil 500 g degorgede porc * Thym frais en branches * 2 ceufs % 100 g defarine
6personnes #10 cld'armagnac*20 g desel * 2 g de poivre* Laurier * Baies de geniéure * Mie de pain (facultatif)

PREPARATION @ 1Préchauffezle four 2225 °C (th.7/8). Hachezlaviande de chevreuil et lagorge de porc. Sivous
25minutes ! avezunhachoir amain, terminezavec un peude mie de pain pour bienvider I'appareil. Mettez

CUISSON 6 3 letoutdansunsaladier, ajoutezle sel, le poivre, les ceufs et 'armagnac puis mélangez.

45minutes i 2Disposezlapréparationdans uneterrine, décorezduthym, dulaurier et de quelques baies de
3 genievre. Mélangezlafarine avec un peud’eau pour enfaire une pate élastique. Fagonnez-laen

boudinet disposez-lasur le pourtour durécipientafinde servir dejoint lors delacuisson.

3Posezle couvercle surlejoint,appuyez, placez dans un bain-marie, puis enfournez

pour 45 minutes minimum, selon que vous aimezlaviande rosée ounon.

——
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COCOTTE OVALE
EN FONTE
D’ALUMINIUM

Dim. intérieure : 31 cm.
Intérieur antiadhésif.

; Ultra légére. )
Pdroe Tous feux dont induction.

que la bonne Al’deﬂce

cuisine commence
toujours par les bons
ustensiles, les experts
Maison E.Leclerc ontcréé
Ardence, une gamme d’acces-
soires de gualite pour la cuisine et
la table: Casseroles, ‘poéles, vaisselle:
avec Ardence, laissez s’exprimer votre
greativité culinaire sans saler
'addition.

OFFRE VALABLE DU 24 OCTOBRE AU 31 DECEMBRE 2016. Pour connaitre la liste des magasins participant ates et les moda ,appelez
[ ALio slsciec® | CREMENes <5 5: 2 -0 Du lundiau samedi de 8h30 a 19h sauf les joursféries etde’8h es veilles de jours fériés.

maison
E.Leclerc(®)




Par Claire Debruille

Cette année, la biiche, vous allez pouvoir dire « C’est moi qui I’ai faite »
devant un parterre béat de convives éblouis. Car la biiche, finalement,
ce n'est qu’un biscuit roulé garni et recouvert. Une fois que vous
maitrisez le roulage, la garniture est un jeu d’enfant et la déco
pas si compliquée pour peu que vous ne la testiez pas LE soir
de Noél;). Dong, le plus simple est de féter Noél avant
I’heure en petit comité pour tester chacune de ces
11 recettes et choisir celle qui aura ’honneur
de troner sur la table du réveillon.

Au chocdolat) = Atxmarrons <+ Alavanille* Auxcerises ¥ Exotique




Spécial

I I w “/ e¢ BUCHES

pas que dans b cheminée..

k {DES SAVEURS CHICSET CHOCS

Pourunetouche ensoleillée, optezpourunmélange

1 m d’agrumes: yuzu, pamplemousse etmandarine,

Pourbienmonter les ceufs
enneige pourlegateauroulé,
privilégiezunpetit saladieroules
blancs pourrontplus facilement
monter etdeviendrontaériens.

etpourladécoration, ducitroncaviar quiéclateen
bouche.Pour plus d’exotisme, directionl’Asieavecle
thé matchaetlelitchiquis’associentamerveille. Et
onsurfesurlatendanceavec desdessertsauxnotes
aléesavecl’huiled’olive,le poivre de Timut...

y JENVERSIO
IMPRIMEE
Customisezlegateau
rouléavecdejolis petits
dessins.Réalisezdes
formesderennes,de
sapinsetdePéreNoél
graceaunepatea
cigarette (beurrefondu,
sucreglace, blanc d’ceuf
etfarine):divisezla
pateselonlenombrede
colorisdésirés. Colorez
vospates, puis, sur
uneplaque Flexipat,
dessinezlesformes
avecunepocheadouille.
LaissezrefroidirLheure
aufrais. Faites couler
délicatementlapate
pourlebiscuitroulé
dessusetenfournez.

Placez Ia crémeglacéeaumoins
unedemi-heure auréfrigérateur
pourlarendre souple etfacile
atravailler.Chemisezunmoule
acakeavecdufilmétirableet
recouvrezd'une couchede
glace.Aucentre, réalisezun
coeur coulantavecducaramel
ouuncoulisdefruitetajoutez
unedeuxiéme couchedeglace.
Pour terminer, déposezlebiscuit
coupé aux dimensions dumoule.
Réservezaucongélateuret
démoulezauderniermoment.

. YLAMERINGUEALA COT

Onctueuse, craquante, légére etsucrée, la
meringue habilleles desserts. Réalisez-laen

montantdesblancsd’ceufs enneigeavecun

filet de sirop de sucre. Al'aide d’'unepoche 6@

adouille,formezde petits pics surlabiiche Osezrevisiter'aspect de votrebiche : endome, engateauxindividuels
roulée et passezle chalumeauquelques ouen3D pourlesenfantsavec des formes de chateau, de train... Toutes
secondes. Vous pouvezaussiteindrela lesfolies sont autorisées. Pourladécoration, optez pourunglacage

meringue avec des colorantsalimentaires. effetmiroir, ouutilisezduchocolat et ducaramel pour créer duvolume.




Spécial
BUCHES

RECETTE PROPOSEE PAR POUSSPOUSS

et €0 PAS A PAS : LE BISCUIT ROULE DE BASE

PREPARATION La re.cette sertdebaseade nomblreuse_s Eréparations denotredossierspécialbiiches, suivez
15 minutes leguideetvousneleraterezplusjamais!

CUISSON 6 #4 ceufs * 50 g debeurre fondu * 140 g de sucrefin* 60 g defarine
10minutes #40gdeMaizena3gdebicarbonatedesoude1pincéedesel

i "o Bl . it - Lo
Préchauffezlefoura180°C (th.6). Battezlesjaunesaveclesucrejusquace Battezlesblancsd'ceufsenneigebien
Séparezlesjaunesd’ceufsdesblancs. quelemélangeblanchisseetdevienne ferme(ajoutezleselaudébut). Ajoutez-les

mousseux.Ajoutezlafarine, laMaizena, délicatemental'appareilavecunespatule.

lebicarbonateetlebeurrefondu.

i n 8

Unefoislemélange homogeéne, 7 Unefoiscuit, retournezle biscuit Roulezlebiscuit délicatement al'aide

étalez-lesuruneplaquede suruntorchonhumideetretirez dutorchonetlaissezrefroidirainsi,
pdtisserierecouverted'un papier délicatement le papier sulfurisé. toujoursenveloppédansletorchon.
sulfurisébeurré oud’uneplaqueen Déroulezdoucement,garnissez,c'estgagné!

silicone. Enfournezpour 10 minutes.

146
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Spécial
BUCHE PATISSIERE AU CHOCOLAT e BUCHES

Pour & #15gdebeurre1biscuit roulé pour 8 personnes (cfp. 155)
8personnes i %200gdechocolatpatissier

PREPARATION @ 1Concassezle chocolat. Versez-ledansunbolaveclebeurreet10 cld’eau.
10minutes . Faitesfondreaumicro-ondes etmélangez pour obtenirune texturelisse.

2Déroulezlebiscuit. Nappez-le delamoitié de lapréparation.
Enroulez-leenserrantbien pour quelablche setienne bien. Etalez
dessuslapréparationrestante. Décorezavotre guise.

) Avis d’internaute

CLAIREDELUNEFROMMARSEILLE
Premiére biiche réussie. Avec ajout de
- framboises en boite sur le chocolat avant
o roulage de lagénoise. Jai aussi arrosé
généreusement lintérieur et l'extérieur du
biscuit avec du sirop de framboise de la
conserve. Ainsi la génoise était parfaite !

D

Kot
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Spécial

BUCHES

BUCHE DE NOEL
AUX MARRONS

o
8personnes

@ PREPARATION
20minutes

6 CUISSON
10minutes

% REFRIGERATION
1heure

#*1biscuitroulé pour 8 personnes (cfp.155)

*80gdechocolat fondant
*Sucreglace

POURLA CREMEA FOURRER:
*40gdebeurremou
#130gdecréemedemarron
*#4c.acaféderhum

POURLA CREME AUBEURRE:
*130gdebeurremou
*1grosjauned’ceuf
*65gdechocolat fondant
*50¢gdesucre

1Préparezlacréemeafourrer:dansune
terrine, battezensemblelebeurre,le
rhumetlacrémedemarronjusqu'ace que
le mélange soithomogéne.2 Déroulez

le biscuit puisrecouvrez-le de cette
préparation.Roulez-le et coupezenbiseau
les2extrémités.Réservezauréfrigérateur.
3Préparezlacremeaubeurre:hachez
lechocolat, versez-le dansunbol, puis
faites-le fondre aubain-marie. Pendant
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cetemps, dansunsaladier placé sur
unautre bain-marie, fouettezl'ceuf et

le sucrejusqu’ace que le mélange soit
mousseux. Incorporezensuitelebeurre
parmorceauxetlechocolat. 4 Tartinezla
bichedelacréemeaubeurre.Al'aide d'une
fourchette, formezdesstriesalasurface.
Dessus, détaillezle chocolatencopeaus,
puisparsemezdesucreglace.Placez
lheureauréfrigérateur avantdeservir.

00 ® ffharmiton® ® @ ¢
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GYZMETTE IL faut doubler
toutes les proportions afin
d'obtenir une biiche asseg généreuse. Un petit
plus : ajoutez des brisures de marron dans la
garniture et quelques marrons glacés pour la
déco. Le top, toute la petite famille a adoré !
R TR
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LA GRIFFE
DES GRANDS D’ALSACE

LES GRANDS VINS
DEBORDANTS D’ALSACE
ET DE GENEROSITE.

La générosité et la richesse des terroirs d'Alsace conférent aux cépages l.l'lt mﬂm ammaﬂque exceptionnelle. Boutique .en ||gne sur wolfberger.com i ['1 (T
L'ABUS D'ALCOOL'EST DANGEREUX POUFI LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION



nggi}gls BOCHE DE NOEL A LA VANILLE e nt

Pour Q | *1biscuitroulépour 8 personnes (cfp.155)
8personnes i POURLACREME:*330gdebeurre3 petits ceufsentiers + 2 jaunes

i #260gdesucre*10gd'extrait devanille
PREPARATION

RO L nutes 1Préparezlacreme:dansune casserole, portezaébullitionle sucreet5cl

i d'eau,puislaissez cuire4minutes (lacuissondusucre est dite «auboulé »).
CUISSON 6 i Pendantcetemps,danslebold'unrobot, fouettezle beurre 3secondes. Dans
Sminutes unrécipientavecbecverseur, battezles ceufsentiersetlesjaunes.2 Versezle
REFRIGERATION % | sucrecuitsurles ceufset battezaufouet électrique jusqu'ace quelemélange
4heures i tripledevolume.Incorporezenfiletsurle beurre toutenremuant lentement.
Ajoutez'extrait de vanille et fouettez encore environ15 minutes. 3 Déroulez
CONSEIL: UOUS | biscuit. Etalez dessuslamoitié delacreme etplacezlereste aufrais dansun
pouvezrecouvrir  rgcipient hermétiquement fermé. Roulez délicatement labliche enserrantbien.
labiched'amandes  geloppez de filmalimentaire et placez1heureau réfrigérateur. 4 Recouvrezla
effiléestorréfiées. |yoche delacremerestante. Avecles dents d'une fourchette, réalisezde petites

striessurlablche dansle sensdelalongueur. Placez3heures auréfrigérateur.
A

2

WINY1989 Excellente
recelte ! Avec lereste de
la pdte, je fais des crépes
et cest juste trop bon.



+~FARINE
“MET DAQUET!

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




Pour
8personnes

PREPARATION
15minutes

CUISSON
Sminutes

REFRIGERATION
12heures

BUCHE TRUFFEE AUX CERISES

0006

%1009 degriottes en bocal égouttées
#50 cldecrémeliquide
*125gdebeurremou

*4jaunes d'ceufs
*400gdechocolatnoir
*75gdesucreglace
*2sachetsdesucrevanillé
#*3c.asoupedecacaoamer

1L aveille,hachezle chocolat puis,dansunbol, faites-le fondre au bain-marie. Incorporez
lebeurre et mélangez30 secondesavant delisseralaspatule.2 Dansunsaladier, fouettez
ensemblelesjaunesd'ceufsetle sucreglacejusqu’ace quelamousse blanchisse.
Versez-yle contenudubolsans cesser de fouetter. Montezen chantilly lacreme et

le sucre vanillé, puisincorporez-ladélicatemental’ensemble. Ajoutezles griottes.

3 Tapissez defilm étirable le fond et les parois d'unmoule a cake. Emplissez-le dela
préparation.Placez1nuitauréfrigérateur. & Le jour méme,démoulezlablche surunplat.
Saupoudrez-laducacaoavantdelaserviravec delachantilly oudelacremeanglaise.

®

Awvis d’internaute
ALEXANDRA_975 Excellente recelte, simple et rapide, idéale

pour les fétes (Léger en fin de repas)... Pour ma part, jai fait tremper les griottes
dans du kirsch avant de les incorporer, ce n'en est que meilleur !
T e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
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BUCHE AU CARAMFEL
AUBEURRE SALE

Pour
8personnes

PREPARATION
20minutes

CUISSON
15minutes

REPOS
10minutes

REFRIGERATION
1heure

80000

*1biscuitroulépour 8 personnes (cfp.155)
POURLACREME: *140gdebeurremou
*5cldelaitentier*2jaunesd’ceufs
*20gdesucreen poudre 20 gdesucrevanillé
*1c.acafédevanilleen poudre

POURLE CARAMEL:* 8 cldecrémeliquide
*30gdebeurredemi-sel %100 g desucre
*1pincéedefleurdesel

POURLE GLACAGE:* 14 cldecrémeliquide
*110g debeurremou*140gdechocolat noir
*70gdesucrefin

1Préparezlacreme:dansunecasserole,portez
aébullitionlelait, le sucreenpoudre etlavanille.
Dansunsaladier, battezlesjaunes d'ceufs
etlesucrevanillé.Entournant, versezlelait.
Rafraichissez enplongeantle fond durécipient
dansdel'eautrésfroide.Incorporezpeua
peulebeurrejusqu’aobtenirune préparation
homogene.Réservezaufrais.2 Préparezle
caramel:dansune casserole sanseau, cuisez
le sucreafeudouxet patientezjusqu'ace qu'il
caramélise sansbriler.Pendant cetemps,
dansuneautre casserole,portezlacrémea
ébullition. Versez-ladansle caramelavecle
beurreetlesel. Ajoutez-ylacremeréservée
etmélangez.3 Déroulezle biscuit sur dufilm
alimentaire.Nappez-le delacreme aucaramel.
Enroulez-le surlui-méme enl'enveloppant
danslefilm.Placezauréfrigérateur Lheure
environjusqu’a ce quelagarniture prenne.

4 Préparezle glagage : dansune casserole,
chauffezlégérementlacréme.Hachezle
chocolat puisversez-le dedansavecle sucre et
remuezjusqu’ace qu'ils soient fondus. Laissez
reposer 10 minuteshorsdufeu.lncorporez
alorslebeurrealaspatule.5Déballezla
blcheettaillez-enlesextrémitésafinqu’elles
soientbiennettes. Nappez-laensuite du
glacageenlelaissant couler surledessus.
Placezaufraisjusqu'aumomentde servir.




. I

d’internaute
CESTMOILECHEF Je
viens de réaliser 3 biiches
avec 3 parfums de
chocolat différents pour
lenappage. La créme
aramel au beurre salé
estgeniale. Je referai celte
recelte sans hésiter. Merci.
AR



Spécial

BUCHES

RESETTE TROTO

BUCHE POIRE
CARAMEL
SIMPLISSIME

Q Pour
8personnes

@ PREPARATION
30minutes

6 CUISSON
15minutes

% REFRIGERATION
3heures

% CONGELATION
4h30

AR MATHOVAOL0

*1biscuitroulépour 8 personnes (cfp.155)
POURLINSERT:
*15cldecremefleurette
*145gdebeurre
*240gdesucre
*3gdegélatineenpoudre
POURLAMOUSSE:
*540gdepoiresausirop
*30cldecremefleurette
*120gdesucre
*5gdegélatineen poudre
*2goussedevanille

1Préparezlinsert:dansune casserole
afeuvif, mettezacaraméliserle sucre.
Pendant cetemps,dansuneautre
casserole,chauffezlacréme.Coupez
encubeslebeurre.Délayezlagélatine
dansunpeudeau.Lorsquele caramel
estprét, versezdedansles3ingrédients
préparés et mélangezjusqu'aobtenirune
préparationhomogene. Réservez-enun
peupourledécor.Coulezlerestedans
unmouleainsertpuisbloquezaufroiden
plagcantaumoins2heuresaucongélateur.
2 Préparezlamousse: égouttezlespoires,
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mixez-lesetversez-lesdansune casserole
aveclcuilleréeasoupedeleursirop,la
vanillefendue endeuxetlesucre.Portez
afrémissement. Réhydratezlagélatine
dansunpeud’eau, puis,justeavantle
premier bouillon, retirezlacasserole du
feuetajoutezlagélatineenmélangeant
jusqu'ace qu'elle soit totalement fondue.
Otezlagoussedevanille et laissez tiédir.
3 Dansunsaladier, fouettezlacreme
jusqu'acequ’elle épaississe.Lorsquele
mélange alapoireatteintenviron35°C,
versez-ledessus (etnonlinverse!) et

000 Marmiton® ® @ ¢

homogénéisez soigneusement.

4 Tapissezlagouttiereablchedefilm
alimentaire. Aufond, coulezlamoitié dela
mousse.Déposezdessuslinsertaucaramel
etrecouvrezdureste demousse. Découpez
le biscuitaux dimensionsrectangulairesdu
moule et déposez-le surl'ensemble. Placez
aumoins2h30aucongélateur.5 Démoulez
lablcheetposez-lasurunplatdeservice.
Réchauffezunpeule caramelréservé puis
décorez-enledessus.Placezaumoins
3heuresauréfrigérateur avant de déguster.



noa pates a tartea ‘
1007 d ingredients natur
powr vous puure 1) 100%

100%
d'ingrédients
naturels

/_>

Pur beurre

Préparée
en France
de'.Pw'.s Eou.Jou.rs

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



Pour
8personnes

PREPARATION
15minutes

CUISSON
2minutes

R ROPOSEE TAR PUPUNA

BUCHE DE NOEL CAFE CRAQUANT

o
&
O

#*1biscuit roulé pour 8 personnes (cf p.155)
POURLESIROP:*3c.asoupedesucre
*3c.dcafédewhisky (ouautrealcool)

POUR LA CREME: 27 cldecrémeliquide 30 %
*#7bonbonsDaim*40gdesucreenpoudre
*#1sachetdesucrevanillé
*#1c.dsoupedecaféinstantané

1Préparezlesirop:dansunbol,mélangezle sucre, le whisky et 7 cld’eau. Chauffez2 minutes
aumicro-ondes. Déroulezle biscuit puisimbibez-le de lamoitié de la préparation. Coupez
lesbonbons enpetitsmorceaux. Réservez.2 Préparezlacréme: dansunsaladier, montez
lacrémeenchantilly etles2sucres, enpoudre et vanillé.Incorporezalors le café et fouettez
encore quelques secondes. Sur le biscuitimbibé, étalez-enlamoitié et parsemez des
morceaux debonbon.Roulezsanstrop serrer.3 Aveclereste de sirop, humectezlabliche

roulée. Découpezlesextrémitéspour égaliser puisdécorezaveclacrémerestante.

Awvis d’internaute
MOMMENHEIM Facile, rapide et excellent. J'ai remplacé les bonbons

Daim par du chocolat noir. Il faut toutefois augmenter la dose dalcool.
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RECETTE PROPOSEE PAR NATHALIE_ XXXX

BUCHE EXOTIQUE
ALANANAS

Q Pour
8personnes

PREPARATION
30minutes

&
O Toos
@

REFRIGERATION
4heures

#*1biscuit roulépour 8 personnes (cfp.155)
#170gdenoixdecocordpée

“*4 c.asoupederhum (facultatif)
#2c.asoupedemiel

POURLAMOUSSE:

*1boited’ananas danssonjus

*13 cldecrémeliquide 4 jaunesd'ceufs
*130gdesucreen poudre
#20gdeMaizgena * 4 feuilles degélatine

1Préparezlamousse:dansuneassietted’eau
froide, mettezlagélatine atremper pourla
ramollir. Dans un saladier, fouettezlesjaunes
d'ceufset75gde sucre. DélayezlaMaizena
dans3cuillerées asoupe d'eau. Egouttez
lachair d’ananasenconservantlejus, puis
broyez-laenpurée.2Dansune casserole,
mélangezles ceufs,laMaizenaetlapurée.
Cuisezafeudouxenremuantsanscesse
jusqu'ace quelapréparationnappelaspatule.
Horsdufeu,ajoutezlagélatine préalablement
essorée entre vos mains puisremuez.Dans
uncul-de-poule, montezlacremeliquideen
chantillyavecsucrerestant, puisincorporez-la
délicatementalamousse.Réservezaufrais.
3 Déroulezlebiscuit puisimbibez-le dujus
d'ananas, éventuellementadditionné de
rhum.Dessus, étalezlamousse.Roulezen
blche et serrezdansdufilmalimentaire.
Placezaumoins4heuresauréfrigérateur.

4 Avant de servir,chauffezle mieldansune
casserole puis étalez-le sur toute labliche.
Saupoudrez-ladelanoixde cocoetlaissez
votreimagination parler pourladécoration.

CONSEIL: vous pouvez utiliserdela
chantillyenbombe. Sivousl'aimez
bienfraiche, replacezlabiicheau
réfrigérateur aprésl'avoir décorée.



Spécial
BUCHES

L

F 4

t
e, "
J PEIL Recelte délicieuse avec un nappage au ct ; ourmai

~ Attention d la qualité et la quantité de gélatine ! Nous auons aussi
mangue d la place d'une partie de l'ananas (1 tiers de mangue et 2 tiers !




Spécial

BUCHES

RECETTE TROTOSEE TAR EM

BUCHE GLACEE
ATLANOUGATINE

Q Pour
8personnes

@ PREPARATION
25minutes

6 CUISSON
15minutes

% REFRIGERATION
1heure

*1ldeglacealauvanille
*75gdebeurre
*75gdechocolatricheencacao
#75gdesablés (galettes bretonnes)
*30gdepoudred’'amande
POURLANOUGATINE:
#150gd'amandes effilées
*75gdesucreenpoudre

1Concassezle chocolat,coupezlebeurreen
morceaux, mettez-les dansune casserole
etfaitesfondreaubain-marie.Réduisez
enpoudrefinelesbiscuits.Horsdufeu,
incorporez-lesaveclapoudre d'amande
danslacasserole. Etalezdansunplat
etlaissezrefroidir. Pendant cetemps,
placezlaglace 30 minutesauréfrigérateur
pour gu'elleramollisse partiellement.

2 Emiettezlapréparationauchocolatala
fourchette, puisincorporez-larapidement
alaglace.Tassezletoutdansunmoulea
cake.Placez1heureaucongélateur pour

158

faire durcir.3 Préparezlanougatine: dans
unepoéleantiadhésive chaude, chauffez
lesamandesetle sucreenremuantbien
jusqu'acaraméliser 'ensemble. Etalez
suruneplaguebeurrée, laissezrefroidir
puis broyezaumixeur. Tassez-enlamoitié
surledessusdelaglaceenpressantbien.
Placez30minutesaucongélateur. & Avant
deservirlaglace, laissez-la30 minutes
danssonmoule auréfrigérateurafinde
'ameneraunetempératureagréablea
consommer. Coupez-laentrancheset
saupoudrez-lesdureste de nougatine.

00 ® ffharmiton® ® @ ¢

Avis d’internaute

FLORENCE_2548 Pour Noél,

Jjaivoulu changer un peu de la
biiche traditionnelle. A l'unanimité, cétait
trés réussi. Pour une premiére fois, j'ai pris de
laglace d la vanille toute préte, la prochaine
fois, j'essaierai avec une glace maison.

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



BUCHE CHOCOLAT PASSION R —

Pour g i *1biscuit roulépour 8 personnes (cfp.155) * 25 cl de nectar defruit deLa Passion
8personnes i *Quelquesframboises entiéres (fraiches ou surgelées)  Chocolat noir * Sucreglace
3 i POURLA CREME:*4fruits delaPassion 10 cl de crémeliquide ou semi-épaisse
PREI;IS\R{\TI?N @ | *1grosceufentier+1blanc+10gdebeurre*250gdechocolat noir
Tinutes 1Préparezlacréme:concassezle chocolat, versez-le dansunbolavecle beurre et
CUISSON 6 faitesfondre aubain-marie. Pendant ce temps, séparezle blanc d’ceuf dujaune, puis
Sminutes | coupezlesfruits delaPassionendeuxet pressez|'intérieur dans une passoire fine pour
REFRIGERATION % enrecueillirlejus.2 Dansle chocolat fondu, versezle jus desfruits puisle jaune d'ceuf
3heures i etlacremeetmeélangez.3 Battezenneigelesblancs puisincorporez-les délicatement

alapréparation.Réservez. &4 Déroulezle biscuit et saupoudrez-le d’'unpeude sucre
glace. Al'aide d’un pinceau, imbibez-le de 20 clde nectar de fruit 8 Sur le biscuit,
étalezlamoitié delacreme.Roulez-le sanstrop presser pour éviter que lagarniture ne
s'échappe. Enveloppez-le dansunfilmalimentaire et placez3heures auréfrigérateur
aveclerestedelacreme.6 Délayezlacremedanslereste dunectar.Nappez-enla
blche etdessinezdesstries surle dessus. Détaillezle chocolat en copeaux pour
. endécorerlasurface.Réservezauréfrigérateur jusqu’aumoment de servir.

™.

d’internaute
SOSOHS84 Jai réalisé celte
biiche pour lejour de UAn.
Pour le décor; je Lai recouverte
d’un curd aux fruits de la
Passion. C'était excellent.

La biiche a fait sensation.




POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE. www.mangerbouger.fr




Spécial

BUCHES

R ROPOSEE PAR RAVEN

BUCHE GLACEE
CHOCO-FRAMBOISE

Q Pour
8personnes

@ PREPARATION
15minutes

% CONGELATION
Sheures

*6 framboises surgelées

*Coulisdeframboise

*1,5ldeglaceauchocolat

*50cldesorbet framboise

*#Crémefraiche

*Chantilly

*3meringues

#*45 g debiscuits (petits-beurre, spéculoos,
sablés...)

1L aissezreposerlaglace auchocolat

30 minutes environpour qu'elle soit plus
malléable sansfondre.Remplissez-enun
mouleacake.Placezaucongélateur1h30
environpour qu’elle durcisse anouveau.

2 Sortezle sorbet pour qu’ilramollisse. Sur
ledessusdelaglaceauchocolat,creusez
unegouttiereenvousservantd'unecuillere
etréservezlaglace prélevée.Remplissez
lacavitéaveclesorbet.Placezanouveau
1h30aucongélateur.3 Recouvrezalors
laglace duchocolatréservé, sansremplir
jusqu'enhaut. Mixezensembleles biscuits

162

etunpeudecremefraichedemaniérea
obtenirune pate consistante. Couvrez-en
lablche etplacez1heureaucongélateur.
4 Démoulezlablche.Recouvrez-lades
meringues préalablement concassées.
Décorezdesframboises et de chantilly
(avecunepocheadouille c'est plusjoli).
Replacez1lheureaucongélateur. Servez

avecdelachantilly et ducoulisde framboise.

CONSEIL: préférezun mouleensilicone,
plusfacileddémouler. Sinon, tapissez-le
defilmalimentaire avant de leremplir.

000 Marmiton® ® @ ¢

l ) Auvis d’internaute

ALICE_20 Je L'ai faite plusieurs fois l'année
derniére, et mon fils (4 ans et demi) me
la redemande cette année. Trés facile et
légeérea la fin d'un repas, on peut adapter
les parfums de glace comme on veut. Pour
une version sans protéines de Lait de vache,
Jj'ai remplacé la créme fraiche par de la
purée d'amande et ajouté un jus de citron.
Gros succés pour un moindre effort !

LR R



Muscat e N()el %

oot - Protos Marc Galiel - Foloka. Tous Grots riservs - 107018
-

Ce premier Muscat de Rivesaltes
de I'année offre toute la fraicheur
et le croquant du raisin juste
cueilli. De 'apéritif au dessert,
il sera le complice de vos tables
de fétes jusqu'a la galette des

Rois. Servir frais.

.
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ABUSI]A £OOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. CONSOMMEZ AVEC MODERATION




Par Claire Debruille

C’est tout ce dont vous aurez besoin pour réaliser chacune des recettes
qui suit. 200 g de chocolat, 200 g de pur plaisir... 1 kg de pur bonheur
a la dégustation. Et parce qu’'on a TOUJOURS derriére la téte I'idée
de croquer dans cette tablette de chocolat ou de la transformer en
délicieux gateau qui-disparait-en-moins-de-temps-qu’il-ne-faut-
pour-le-cuire, on s’est dit qu’il serait bien de vous proposer autre
chose. C’est bientot Noél, pourquoi ne pas faire des confiseries
maison ? C’est BON, facile et rapide a faire et ¢’est LE
cadeau tout trouvé pour voir s’épanouir un sourire
sur le visage de chaque membre de la famille.

PS: ca accompagne aussi tres
bien le café;)
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AU CHOCOLAT

Q | *500gdepdted’amande200gde chocolat noir
1 Aveclapate d'amande, fagonnezune trentaine de boules. Cassezenmorceauxle
PREPARATION chocolat suruneassiette, puis faites-le fondre 2minutes aumicro-ondes apuissance
25minutes i moyenne.2 Placezl'assiette sur une autre remplie d'eau chaude pour que le chocolat
! nedurcisse pas.3 Roulezlesboules de pate d'amande dansle chocolatenvous servant
d'unpicabrochette.Déposez-lesaufur etamesure sur une plaque tapissée de papier
aluminium. LaissezrefroidirLheure auréfrigérateur.
CONSEIL: saupoudrez denoixde cocordpée.

-

REFRIGERATION
1heure

- N -

P A
-

ol "
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He’cial
COLAT

il

REETTE PROPOSEE PARIULIE 44l
MENDIANTS

& Pour
10piéces
@ PREPARATION
15minutes
6 CUISSON
Sminutes

% REFRIGERATION
1heure

*200gdechocolat
*30gdecerneauxdenoix
*30gdenoisettes décortiquées
*30gd‘amandes
*20gderaisinsblonds

1 Cassezlechocolatenpetitsmorceaux.
Placez-le dansune casserole aubain-marie
etfaites-lefondre. Al'aide d’'une cuillere,
répartissez-le suruneplaqueenlOtas
d’'environbcmde diamétre. 2 Aussitot, avant
quiilsne sefigent,déposezdessusunpeude
chaquefruitsec.Placez1heure aufraispour
durcirlesmendiantsavant delesdécoller.

CONSEIL: dréaliser aussi
avecduchocolatblanc

166

CHOCOLATS A LA CANNELLE  mermmmsamomm

Pour @ . #200gdechocolatnoir ddessert
20piéces #2c.asoupedesucre

. #2c.acafédecannelleenpoudre
PREPARATION @
10minutes
CUISSON 6
Sminutes
REFRIGERATION %
30minutes

1Placezle chocolat dansune casserole aprés enavoir réservé 4 carrés. Faitesfondre
aubain-marie.2 Pendant ce temps, al'aide d'unerape, rapezles4carrésde chocolat
restant. Ajoutez-yle sucre etlacannelle puismélangez. Hors dufeu, versezce mélange
danslacasserole etremuez, puisrépartissez-le aussitot dansunmoule achocolats.
Alaide d’'uncouteau, égalisezlasurface. 3 Placez auréfrigérateur 30 minutesau
minimumjusqu’a ce que soit ce soit bien dur pour que le démoulage soit plus facile.

CONSEIL: c'est un coup demain da prendre pour qu'ils aient l'air de urais chocolats,
doncjevous conseilledevousentrainer... (C'est sansrisque puisque c’est au
niveau del'esthétique que ¢a peut rater maisilssont toujours bons!!)

o 00 ffharmiton® ® ¢ ¢



Un chocolat sur-mesure
pour ses petites mains

Un coeur au lait tendre nappé de bon chocolat
pour des moments au go0t unique. Tout le bon go0t
du chocolat Kinder dans une portion adaptée aux enfants.

Kinder Chocolat, quelque chose de délicieux entre nous.

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



Sge’cial
COLAT

il

BOULETTES CHOCOLAT NOIX DE COCO

Pour @ #500g demascarpone
50bouchées *#400gdenoixdecocoenpoudre
, %2009 chocolatnoir
PREPARATION @ %200 desucre
25minutes #120g depoudred'amande
CUISSON 6
Sminutes
REFRIGERATION %
3heures

1Hachezle chocolat et, dansunbol, faites-le fondre au bain-marie. Ajoutez-y alorsle
mascarpone,le sucre, 350 gde noix de coco et 100 g de poudre d’'amande. Malaxez
'ensemble dlamain.2Fagonnez cette préparationenboulesbienrondesde2a3cm
dediametre. Dansune assiette creuse, mélangezle reste de noix de coco et de poudre
d’amande. Roulezlesboulettes dedans. Placezau moins 3heures auréfrigérateur.

CARAMELS
AU CHOCOLAT

Q Pour
8personnes

@ PREPARATION

10minutes

6 CUISSON
20minutes

REPOS
2heures

#15cldecréemefraiche
*200gdechocolatnoir
*200gdesucreglace
*100gdemiel

*Huile

1Concassezle chocolat puis mettez-le
dansunecasseroleaveclacréme,lesucre
etlemiel. Chauffezafeudouxenremuant
jusquacequ'ilsoitfondu.2 Portezalors
aébullitionsurfeuvif, réduisezlefeuet
laissezcuire12al5minutesafeudoux.
Versezdansunmouleacaramelshuilé.
Laissezreposer2heuresenvironjusqu’a
completrefroidissement. Coupezenparts.
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SBe'cial

CHOCOLAT

CROTTES
AU CHOCOLAT

Pour
6personnes

PREPARATION
15minutes

CUISSON
10minutes

REFRIGERATION
4heures

0006

*40gdebeurre

#2009 de chocolat noirapatisser
#200gdechocolatpraliné

#2 poignées de flocons demaisnature

1 Concassezlechocolat noiret,dansune
casserole, faites-lefondreaubain-marie.
Cassezenpetitsmorceauxle chocolat
praliné puis ajoutez-le.Poursuivezla
cuissonjusqu’ace qu'ilsoit luiaussifondu.
Incorporezalorslebeurreetmélangez
pour obtenir une pate bienlisse.2Horsdu
bain-marie, ajoutezles flocons de mais.
Répartissez cette préparationencrottins
surune plaquetapissée de papier sulfurisé.
Placezaumoins4heuresauréfrigérateur.

TRUFFES AU CHOCOLAT SANS BEURRE

Pour @ #15cldecremefraicheliquide

30pieces #200gdebon chocolat

, %
PREPARATION Poudredecacaoamer

20minutes

&
e O
@

REFRIGERATION
2h30

1Dansunecasserole, portezlacreme aébullition.Rapezle chocolat oucoupez-le
enpetitsmorceaux puis placez-le dansunsaladier avec éventuellement 2 cuillerées
asoupedecacao.2 Versezlacrémesurle chocolat etremuezjusqu’ace qu'ilsoit
entierementfondu. Placezauréfrigérateur2h30 environjusqu’a ce que lapréparation
soitbiendure.3 Divisezen30 parts égales et fagonnez-les chacune enboulette entre
vos mains. Dans une petite boite (de margarine vide par exemple) avec un peude
cacao, placez-les par cing, refermez puis secouez pour les enrober parfaitement.
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SBécial

CHOCOLAT

PETTTS CHOCOLATS
AU CAFE

Q Pour
25piéces
@ PREPARATION
10minutes

6 CUISSON
Sminutes

*50gdebeurre
%200gdechocolatnoirdequalité
*6gdecafésoluble (3 sticks deNescafé)

1 Coupezenmorceauxlechocolatet
lebeurre, puisfaites-lesfondreafeu
douxdansune casserole enremuant
régulierement.Pendant cetemps, dans
uneautre casserole, portezafrémissement
5cld’eau.2Horsdufeu, diluezle café dans
I'eau. Versezalorsdansle chocolat fondu.
Répartissezdans 25 petites caissettes
rondes. Laissezdurciravantdeprésenter.
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BOITE SURPRISE EN CHOCOLAT
Sour €D
eréeanarion €03

CUISSON 6
15minutes

*200gdechocolatnoir
*1poissonenchocolat

1 Cassezenmorceaux175gde chocolat dansuneterrine et faites fondre au bain-marie.
Lissezalaspatule. Placez-ladansunrécipient remplid'eaufroide (nonglacée) etremuezle
chocolatjusqu’ace qu'ilsoitaune température de 27 °C.2 Réchauffez quelquesinstants
aubain-marie, toujours enmélangeant, jusqu’a ce quele chocolat soit 431 °C. Versez-le
surune grande feuille de papier sulfurisé et recouvrez d'une autre. Etalez-le aurouleau
encouche lisse etuniforme.3 Une fois cette plaque refroidie, aveclalame d’'uncouteau
légerement chauffée, coupez dedans4 carrés de 12 cmde coté. Lamoitié fera office de
fondetde couvercle. Partagezendeuxles2restants pour obtenirles4 cotés delaboite.
4Dansune casserole, faitesfondre afeu doux le reste de chocolat. Servez-vous-enpour
souderles4 cétésaufond, puisle poissonaucouvercle afinde luiservir de poignée.

CONSEIL: vous pouvezgarnir la boite d'ceufs en chocolat ou
alaliqueur,ouencoredefritureenchocolat.
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TRUFFES CHOCOLAT
MARRONS

Q Pour
6personnes

@ PREPARATION
15minutes

6 CUISSON
Sminutes

% REFRIGERATION
2heures

*125gdebeurre
%300gdecrémedemarronsadlavanille
*200gdechocolatnoir

*Cacaoamer

1Coupezenmorceauxlebeurre et faites-le
fondreafeudouxdansunecasserole.
Concassezlechocolat,ajoutez-leet
mélangezpour le faire fondre. Incorporez
alorslacremedemarronsetlcuilleréea
soupe de cacao.Fouettez pourobtenirun
mélange homogene. Placez2heuresau
réfrigérateur.2 Avec cette préparation,
fagconnezdesboulettesenlesroulant
dansles mainspuisdansducacaoen
poudre.Réservezauréfrigérateur.
Sortez-les30minutesavant de servir.

172

BONBONS
CHOCOLAT

@ Pour
30bonbons

@ PREPARATION
10minutes

6 CUISSON
10minutes

REPOS
1heure

*#40cldecremefraiche+100gdebeurre
%200 gdechocolat (noir)
*3c.acafédemiel *3c.asoupedesucre
*1c.asoupedecognacouautrealcool
(facultatif)

1 Cassezenmorceauxmoyensle chocolat
puismettez-lesdansune casseroleavec
lemieletlacrémefraiche. Faitesfondre
afeudoux.Pendant cetemps, dansune
autre casserole, chauffezafeuvifle sucre
et3cuilleréesasoupedeaujusquaceque
lapréparationne soit plustropmousseuse
etprenneunecouleur brunclair.3 Otez
dufeule caramelpuisversezdessusle
chocolatfondu, peuapeuetenremuant.
Complétezparlebeurreenmorceauxet
mélangezlentementjusqu’al’obtention
d'unbeaumélange style «pateacrépes
lisse etbienréussie...». Eventuellement,
incorporez-yle cognac.3 Versezdansunplat
tapissé de papier sulfurisé. Laissezrefroidir
environlheure.Coupezenmorceaux.
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PETITS CHOCOLATS
BLANCS FOURRES
AUX SPECULOOS

o
18piéces

PREPARATION
20minutes

&
O g,
@

REFRIGERATION
1h30

#2009 dechocolatblancdebonnequalité
*#90gdepadteatartinerauxspéculoos

1Hachezlechocolatblanc, mettez-le
dansune casseroleetfaites-lefondreau
bain-marie aenviron40°C. Al'aide d'une
cuillereacafé,emplissez-en18coquesa
chocolat. Faites coulerle chocolat surles
parois puisvidezlereste dansunbol.Placez
auréfrigérateuraumoins 30 minutesjusqu’a
durcissement complet.2 Al'aide d'une
petite cuillere oud'une pocheadouille,
répartissezlapéateatartiner danslescoques.
Réchauffezsibesoinlereste dechocolat
etversez-ledessuspourlesrefermer.
Placez1heureauréfrigérateur. Démoulez.



Zoomsur laBeautiful Box
dumoisdenovembre.
Comment¢amarche? Chaque
mois, un coffret beauté vous confie
Lekit complet pourréaliser unlook
canonetultratendance:auous
les produits make-up full-sige et
accessoires assortis, accompagnés
d'untutomaquillagesous forme
delivret.Zoomsurla Beautiful
Boxdumoisdenovembre.On
craquepour cetteboxbeauté
spécial chocolat!L'adresse pour
s'abonneraretrouverenpage193.

Pinceapatisserie coudée
pourenrobageavec
emboutensilicone, 4,90€,
Ambiancee styles.

?
Le chocolat (,lans
tous ses etats

lecti it 7 vous faire fondre... de plaisir.
Une sélection de produits pou 5 e];x efondre., de

Bienvenue au pays meroet

Par Margot Dobrska

Setdfondueauchocolatavecbolenverre,
fourniaveclabougiechauffe-plat, 29,90 €.

\
\.

Chocolatiere, uendueen kit avec 5 poches adouille
jetables, 1moule, 1thermomeétredigital, 1couteaua E N V | E

paletteet1livrederecettes pour confectionneruvos
chocolats alamaison. ChocolatiéreFrifri, 149 €. CHOCOLAT

. J; ~~i

et

b 3
"
Kitdechocolata

construire ChocoChou
comportant1sachet

avec3typesde =
chocolats, noir,au ait Toutelapédagogied'un pdtissier-
etblanc,et1mouleen chocolatier d'excellence dans 80 recettes

silicon; permettant i délicieusementchocolatéeset...accessibles
decréer26briques Mousseur a lait pour unemousse ! atous. «Envies Chocolat », de Frédéric
encastrables, 20€. delait chaudeen un clin d'ceil, fouet Bau, photographies de Jean-Bernard
amovibleintégré, 99 €, De’Longhi. Lassara, éd. Albin Michel, 25,90 €.
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2 %). Moins de surprise, maispasderreur. ¢ 3.Je privilégiedes
fsivousétesstr(e) devous... ® 4. J'offre des chosesque

COMMENT CHOISISSEZ
1. Je fais plutot des cadeaux personnalisés (49 %).Etpuis cestloccasiondevérifier
destinataire...oupas! ¢ 2. Jedemandeachacunce quilveut (2

cadeaux utiles (15 %). Evitezjustelaspirateur etle fer arepasser, sau
5. J'offre en fonctiondeceque le destinataire m’aoffert

onm’offre (6,42 %). Encore faut-il avoirles mémes gouts.
1,76 %).Laloi dutalion en quelque sorte. « Tum’as offert unchien enporcelainejaune
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etrougel'andernier,je vaistoffrirunbouledogueen plastique vertfluo deux fo
mangent (1,58 %). Avecunpeu de chance, le destinataire vous €n proposera, !
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CONTE DE NOEL

Les bonnes resolutions

J haque année depuis toujours,
Elisa profite dela fin d’année pour

réfléchir a de bonnes résolutions

#’ pourl'année quivient. Se

remettre ala danse, mieux manger, dire ce
quelle pense a son boss au lieu de tout subir
sansriendire... Laliste estlongue ! Cette
année, elleles ainscrites sur une grande
feuille de papier collée au mur. Mais apres
quelques jours, elle I'a chiffonnée et jetée, de
peur que ses amis se moquent d’elle. Puis,
comme pour beaucoup d’entre nous, au fil
desjours, lavolonté et le temps manquent
etelleles remet dans un coin de sa téte pour
I'hiver suivant.

Il faut dire queles bonnes résolutions,
cestpratique : on se dit qu'on va commencer
les efforts apres les fétes, et on peut se lacher
sans culpabiliser entre-temps.

Cette année encore, Elisa démarre son
mois de décembre avec cesidées en téte, de
maniére un peumachinale. Tout comme
elle répond machinalement aux salutations
de monsieur Ben, son vieux voisin de palier.
Ilest veufet ses enfants sont partis vivre
étranger, mais c'est'homme le plus souriant
qulelle ait jamais vu. Elle ne sait pas trop s'il
estdorigine arabe, juive, indienne. .. Peu
importe, ilirradie la joie de vivre. Elle accepte
avec bonheur ce petit rayon de soleil, méme
s'ilest bien vite chassé parla grisaille du
quotidien.

Un dimanche matin, elle est réveillée par
un grand bruit de l'autre c6té dumur.

Elle seleve d'un bond, enfile un pull et
court frapper ala porte de son voisin. Pas de
réponse. Elle se souvient alors delavieille

astuce de serrurier consistant a utiliser la
souplesse d'une radio glissée dansl'interstice
pour ouvrirlaporte. Miracle : gamarche !

Elle trouve monsieur Ben étendu par
terre, inconscient. Elle lui parle, il ouvre les
yeux.

—Jevoulais regarder mes vieilles photos,
jaiglissé. Rien de grave, jen ai vu d’autres.

—Jepense qu'il faut quand méme appeler
unmédecin.

—Non, je ATE !!! Je préfere attendre un
peu. Onverrasi... AlE. ..

—Vous savez, mon grand-pere disait que
ne pas prendre de décision, c'est prendre la
décision de nerien faire, et cest rarementla
bonne.

Le vieil homme lui sourit.

—Vous avez raison. Appelons SOS
Médecins.

Unmédecin serala dans une heure. Alors
que monsieur Ben se reléve, Elisaramassela
boite tombée a terre, les photos éparpillées et
une vieille montre dont les morceaux se sont
éparpillés surle parquet.

—Je crois que pour votre montre, c'est fichu.

—Can'est pas grave, amon 4ge, on n'est
paspressé ! Limportant, ce sont mes photos.
Regardez. ..

De jeunes enfants, une plage, une jolie
femme souriante en maillot de bain.

—C’étaitma femme. Elle est belle, hein ?!

Elisa va préparer du thé et rapporte des
petits sablés alafleur doranger préparésla
veille.

Monsieur Benserégale. ..

—Qulest-ce qu'ils sont bons vos biscuits !
Came rappelle mon enfance.

Lidle nesait pas trop sl est dorigine arabe, juive,
indienne... Peu importe, il irradie la joie de vivre. Elle

acce
Sl es
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vee bonheur ce petit rayon de soleil, méme
n vite chassé par la grisaille du quotidien.
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[Is passent une bonne heure aregarderles
photos. Quelle vie : voyages, fétes, contrées
exotiques, tranches de bonheur en famille. ..

—Etvous ne vous sentez pas trop seul
aujourd’hui ?

—Au contraire, jai eu une vie heureuse
etj’ai tous mes souvenirs pour me tenir
compagnie. Parfois, on aimerait que les
souvenirs parlent un peu plus. Mais grace a
vous, ils ont repris de la force ! Un souvenir
est plusfortsionle partage. Alors merci. ..
et merci d’étre venue 2 mon secours.

—Cen'estrien. Vous auriez fait pareil A ma
place.

[Iprend un air songeur etlaregarde. ..

—Vousavezunréve ?

Elisa est un peu désarconnée.

—Pasun en particulier, plusieurs.... Je ne
me suis jamais posé la question comme ¢a.

—Avotre 4ge on abeaucoup de réves, au
mien, on asurtout des souvenirs.

Onsonne, le médecin entre et prend
rapidement la décision de 'hospitaliser.

Monsieur Ben promet 4 Elisa de lui donner
desnouvelles.

Les jours passent, Noél approche.
Toujours pas de nouvelles.

Un soir, aumilieu de la pile de prospectus
habituels, elle découvre une enveloppe dorée,
sans aucune mention. Elle Touvre : c'estune
invitation 2 un cours de salsa gratuit dans un
nouveau centre de danse juste a coté. Sans
doute dela pub aussi, mais pertinente pour
une fois. Elle soupire : iln’y a rien de pire
que détre face 2 ses responsabilités. Il est
tellement plus facile de se dire quon n'a pas
de chance, pasle temps, pasle niveau, quon
aoublié... Ellea déja tellement de choses a
faire... Elle metle bon ala poubelle.

Pendantlanuit, elle se réveille. Ne rien
faire, c'est prendre une décision. Rarement
labonne.

Elle se reléve, récupere l'enveloppe. Elle
iraaucours.

Une semaine plus tard, Elisa est
enchantée. Ses cours de danse deux soirs
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par semaine sont un vrai rayon de soleil,
une respiration, un défouloir. En fait, elle
se demande comment elle a puvivre aussi
longtemps sans activité physique.

Enrentrant chez elle, elle trouve un
paquet devantsa porte. Dupoulet, duriz, des
cacahuetes, dulaitde coco. .. etunerecette.
Aucune étiquette, aucune mention. Etrange.
Elle frappe ala porte de son voisin, des fois
quiilsoitrentré. .. Personne.

Elle en amarre des pates au fromage,
alors elle se met aux fourneaux. Elle ne sait
pas combien de temps elle y passe mais elle
trouve ¢a plutdt agréable. Et quel résultat !

Lelendemain, autre paquet : riz rond pour
risotto, petits légumes émincés, ricotta. ..
Nouvelle séance de cuisine, nouveau régal.
Elisa se demande d'oli peuvent bien venir
cesmystérieux sacs... Une opération de
promotion ? Une erreur ? En attendant,
elle se régale. Méme chose lelendemain,
le surlendemain. .. Mais dotiviennent ces
mystérieuxsacs ?

Unssoir, elle rentre plus tot et guette asa
fenétre. Cay est:unhommearrive. Cest,
clest... unlivreur, avec son casque de scooter.
Ildéposele sacdevantsaporte.

Ellel'interroge : 1acommande est bien
asonnom, maisiln'aaucuneidée de quia
payé pour la course. Clest juste une livraison
parmi d’autres. Elle le laisse repartir, dégue.

Laveille de Noél, alors qu'elle va partir
réveillonner chez ses parents, Elisa entend
dubruit dansl'appartement d’a coté : elle se
réjouit al'idée de voir monsieur Ben, mais ne
croise que des déménageurs, qui font partir
les meubles au Liban. Ils n'en savent pas plus.
Elle a juste le temps d'écrire quelques mots,
glissés dans une enveloppe quelle place dans
laboite a photos de son voisin.

Leréveillon est joyeux, mais les questions
de ses parentsI'énervent : non, son travail
ne vapas super bien, non, son célibat ne lui
peésepastrop: ellew’améme pas 30 ans !

Elle a juste envie quon arréte de la faire
culpabiliser.

I'n rentrant chez clle, elle trouve un paquet devant
sa porte. Du poulet, du riz, des cacahuctes, du lait

de co
ment

.. ¢bune recette. Aucune ¢tiquette, aucune
Litrange. Elle frappe a la porte de son

voisin, des fois quil soit rentré... Personne.

Elle rentre chez elle peu aprés minuit, un
peutriste de se sentir en décalage par rapport
asesattentes, ou plutot celles de ses parents,
oulesdeux... Elle ne sait plus trop.

Apeinesaporte fermée, quelqu'un frappe.
Qui peut venirlavoirla nuit de Noél ? Le Pere
Noél ? Elle apergoit par le judas le sourire de
monsieur Ben. Quel bonheur ! Elle lui saute
danslesbras.

—Quand j’ai vuvotre petit mot, je me suis
dit que je ne pouvais pas partir sans vous dire
aurevoir. Je pars demain. Et cest grace avous.

—Graceamoi ?

—Oui. Vous m’avez fait comprendre que
ne pas prendre de décision, c’était en prendre
une. Et pas forcémentlabonne. Jai réfléchi,
etj’ai décidé de partir retrouver mes enfants
et mes petits-enfants.

—Vous avez raison. Vous allez me manquer.

—Vousavez une vie a construire. Et vos
problemes de travail, vousles avez résolus ?

—Non. Tout ce que je sais, cest que je ne
suis pas faite pour ce travail.

—Alors pourquoi vous ne changez pas ?

—Jenesais pas quoi faire. ..

—(Cest peut-&tre plus simple que vous ne le
pensez. Qulest-ce que vous aimez faire ?

Elisaréfléchit. .

—Jemesuis apergue que jadorais danser
et... cuisiner.

Monsieur Ben sourit. En un éclair, Elisa
comprend.

—Lessacsaveclesrecettes... Clest...

—Pour ne pas gacher ! Je m'en faisais
livrer tous les soirs, alors pendant que jétais
al’hopital, j’ai juste demandé qu'ils soient
livrés ala porte d’a coté. Mais si vous aimez
cuisiner, j’ai peut-étre une idée. Vous seriez
préte A travailler dans un restaurant ? A
travailler dur ?

—Oui, je crois que ¢aserait infiniment
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mieux que ce que je fais aujourd’hui. Mais je
n’ai pas laformation, je ne sais passi....

—Ne perdez pas une occasion de prendre
une bonne décision. Et je pense que vous étes
douée, j'ai encore le goiit de vos petits sablés a
lafleur doranger.

Il griffonne une adresse sur un papier.
—Présentez-vousla quand vous voulez.
Maintenant je vous dis au revoir car je pars tot

demain. Donnez-moi de vos nouvelles.

Une semaine apres, Elisa commence
son travail dans un magnifique restaurant
franco-libanais. Elle a pu quitter son emploi
rapidement et démarrerimmédiatement son
apprentissage. Elle adore 'ambiance, I'équipe,
lelieu. .. Elle est tellement heureuse ! Seul
mystére : elle W'a jamais rencontré le proprié-
taire durestaurant. Aubout dunmois, ellen’y
tient plus et pose laquestion au gérant.

—Le propriétaire ? Vous voulez dire que
vous ne savez pas ?

—Non. Aucuneidée...

Il prend alors un grand sourire.

—Clestvous.

—Moi ? Pardon ? C’est une blague ?

—Non, l'ancien propriétaire vous'a offert :
les murs, le fonds de commerce, tout. Et clest
unbeau cadeau car il marche trés bien. I ne
vousl'apasdit ?

—Vousvoulez dire que c’était monsieur
Ben?

—Oui. Dailleurs, il en posséde encore
huit autres un peu partout en Europe. Un
héritage du coté de safemme. Cest pour ¢a
qu’ila toujours été tres discret. Je crois quiil
considérait que ¢a n'était pas vraiment a lui.
En tout cas, celui-ci est avous.

Depuis ce jour, Elisan’hésite plus a
prendre des décisions. .. car elle sait que
repousser un choix, c'est faire un choix
quand méme, et rarement le bon.
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SEL ROSE TOAST SAUMON EPICES ! PINTADE POULARDE ! SAUTERNES

OIE RENE TABLE PLUMEE CRECHE PARTAGE NOISETTE CHAMPAGNE

THE PRIX SAPIN PINEAU CITRON MACARON MARQUISE BALLOTINE

LIN PATE POIRE i ORANGE CHICHE FAMILLE FOIEGRAS DECORATION

FEE PAIN POMME i NOUGAT CHAPON CARAMEL ESCARGOT CONFISERIE
GOUTS MOUSSE CAVIAR CADEAUX COCKTAIL { CLEMENTINE
GELEE MARRON(2) CAILLE BISCUIT CHOCOLAT LANGOUSTINE
FETES MAGRET BOUDIN CHEMINEE FRUITDELAPASSION
ETAIN LITCHI BLINIS R CALISSON
DINDE HUITRE ANANAS(2) ) \ =
CREPE HOMARD AMANDE o P\
CREME GIBIER VIR, ¢ - :
CRABE ( U
CIDRE 7 . >
CARDE Ces mots sont tous cachés dans le tableau. Ils peuvent étre écrits de gauche
BUCHE a droite comme de droite a gauche. De haut en bas comme de bas en haut.
APERO Ils peuvent aussi étre écrits en biais. Une fois que vous aurez trouvé tous les
ANNEE

mots, 27 lettres resteront inutilisées. Regroupez-les dans I'ordre pour découvrir
la formule magique du Magazine Marmiton !
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MUG ou BOL

PEINT A LA MAIN

1 Service 12 piéces «Winter Berry» ta faience. Comprend & assiettes plates 0 27 cm, & assiettes creuses 8 215 om ot 4 assiettes 3 dessert 0 22 em. 2 Bol ou mug
«Winter Berry» ta faence. Diférents décors. -3 Gamme de sets de table Ditférents modées et colonis disponibles

Voir magasins participants dans le catalogue disponible sur carrefour. fr
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15 questions pour savoir si vous
étes un AS de Ia cuisine... Ou pas.

Pourquoi faire ce test 2 Parce que si vous répondez bien, vous seres fier(e) de vous, et ca, cest
déja beaucoup. St vous avez tout faux, ce n'est pas grave, vous aurez appris quelque chose, car,
promis, on va vous donner plein d'astuces pour vous améliorer et prendre tous les jours plus
de plaisir a cuisiner. Par Claire Debruille

1
a Lautrenomdelapizgga4fromages
b Unepiggasanssaucetomate
¢ Unepizgaquin‘ajamaisuulesoleil
d Lesurnomdelapizgaauxtruffesblanches
2 S1JEPARLEDEMARYSE, JEDESIGNE...
a Lepaniermétalliqueenformede
fleur pour cuirealavapeur?
b Unentremets?
¢ Unespatuleplate?
d Lapersonnequiacréé Marmiton?
3 QUESIGNIFIE«MONDERUNE
a Laplongerdansleaubouillante
quelquessecondes pour mieux La peler
b Laviderdetoutessespetitesgraines
¢ Lenguirlanderpourlafairerougir
d Laréduireenpurée
4 DESIGNEZL'INTRUS!
a Haricot
b Topinambour
¢ Crosnes
d Rutabaga
5 CLASSEZLES EUFSPARTEMPSDE
CUISSON, DUPLUS COURT OUPLUSLONG.
a Eufmollet, ceufalacoque, ceufdur
b  Eufdur,ceufmollet, ceufalacoque
¢ (Eufalacoque, ceufdur, ceuf mollet
d Eufalacoque,ceuf mollet, ceuf dur
6 LEQUELDECESFROMAGES
ESTUNINTRUS?
a Camembert
b Chabichou
¢ Pont-lévéque
d Neufchdtel
180

7 CETTECREMEESTLABASE
DELAGLACE, C'EST...

a Lacrémepdtissiére?

b Lacrémechiboust?

¢ Lacrémeanglaise?

d Lacrémechantilly?
8LARECETTETRADITIONNELLE
DELAQUICHELORRAINENE
CONTIENTPASDE...

a Fromage?

b Porc?

¢ Cuf?

d Pdtebrisée?

O CESDESSERTSSONTTOUSABASE
a Saint-honoré

b Profiteroles

¢ Opéra

d  Paris-brest
10LEQUELDECESDESSERTS
NECONTIENTPASD'EUF?

a Flanparisien

b  Mousseauchocolat

¢ Painperdu

d Crumble

11 QUELINGREDIENTN'ENTREPASDANS
LACOMPOSITIONDELAMAYONNAISE?
a Lait

b  Vinaigre

¢ Huile

d CGuf

12 QUEST-CEQUELEBAECKEOFFE?
a Uncivetbasque

b  Uneconfiseriebéarnaise

¢ Ungdteauauvergnat

d Unepotéealsacienne

ffharmiton

13 MIAM!DES CHARCUTERIES!MAIS

ATTENTION, ILYAUNINTRUSICI:

a Coppa?

b Bresaola?

¢ Rosette?

d Figatellu?

14 POURCUIRECORRECTEMENT

LESPATES, LAREGLED'OREST...

a llitred'eaupour50gdepdteset5gdesel?

b 1litred'eaupour100gde
pdteset7gdesel?

¢ llitredeaupour500gde
pdteset5gdesel?

d 1litredeaupour250gde
pateset 6 gdesel?

15 QUELLEESTLADUREEDE

CONSERVATIONDUMIEL?

a 2ans

b 5ans o

¢ 10ans

d Toutelavie
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Carafe en verre Set de 3 boites

4VERRES A PIED
SOUFFLES A LA BOUCHE
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48 cL Enverre. Existe aussi les & gobelets 35 cl et les 4 fl
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Avez-vous trouve les bonnes réponses ?

Vous allez le savoir tout de
sutte et apprendre, on lespere,
des choses au passage.

1-b:eh oui, en Italie on distingue la pizza
rosso (alasauce tomate) dela pizza
bianca (blanche, sans sauce tomate).

2—c:indispensable, lamaryse est une spatule
plate souple qui permet de racler jusqu’a
laderniére goutte dela pate a gateau
dansle bol, indispensable donc ;). Pour
info, le panier métallique en forme de
fleur qui permet de cuire ala vapeur est
une marguerite.

3-a:vous pouvez aussi utiliser cette
technique pour les péches oules
amandes. Pour se faciliterla tache,
inciser la peau de la tomate avant
delaplonger dansl'eaubouillante
20 secondes, puis de la rafraichir dans
Teau glacée. Vider une tomate, cest
l'évider.

4-a:leharicot estle seul de ceslégumes ane
pas étre unlégume racine (c’est aussile
seul a ne pas étre considéré comme un
«légume ancien » ou « oublié »).

5-d: ceufala coque 3 min, ceuf mollet 6 min,
ceuf dur 9 min dansl'eau bouillante.

6-b:le chabichou est un intrus pour
2raisons: il est originaire du Poitou et
estabase delait de chévre alors queles
3 autres sont des fromages normands

abase delait de vache. Par contre,
ilsbénéficient tousles 4 dune AOP
(appellation dorigine protégée).
7-c:ilsuffit de faire prendre de la creme
anglaise dans une sorbetiére pour
obtenir une glace alavanille. On peut
alorsl'aromatiser avec ce quon veut. La
chantilly est une simple créme fouettée
sucrée. La créme patissiere est parfaite
pour garnir une tarte aux fruits oule
mille-feuille. La créme chiboust est
unmélange de créeme patissiere et de
meringue italienne, elle fait merveille
dansle saint-honoré (dailleurs, on
T'appelle aussi créme saint-honoré).

8-a: ch oui, la quiche lorraine ne contient pas

defromage.
9—c:l'opéraest un entremets au chocolat et
au café composé d'un biscuit imbibé et
decremeaubeurre.
10-d:le crumble. C'est un dessert a base de
fruits recouvert d’'une pate émiettée
(«crumble » est un verbe anglais qui
signifie émietter) et cuit au four. La
mousse au chocolat est obtenue en
mélangeantle chocolat fondu avec
les jaunes d'ceufs et les blancs montés
enneige. Le pain perdu est obtenu en
imbibant du pain (oudelabrioche)
rassis dans un mélange d'ceuf et de lait
avant dele faire dorer ala poéle. Etun
flan sans ceuf, ce n'est pasunflan ;)

11-a:lamayonnaise est une sauce
émulsionnée a base de jaune d'ceuf
monté al’huile. Ony incorpore du
vinaigre ala fin. On peut également
ajouter au jaune d'ceuf une cuillerée
2 café de moutarde, mais celareste
facultatif.

12-d:cestun plat alsacien,
traditionnellement cuit dans le four
duboulanger (Cest ce que signifie
baeckeoffe en alsacien). C'est une
sorte de potée de viande agrémentée
delégumes et cuite dans une grosse
terrine en terre cuite.

13-b:labresaola est une charcuterie 2 base
debeeuf alors que toutes les autres sont
abasede pore.

14-b: retenez bien ce nombre 1107, il résume
tout ce qu'il faut savoir pour bien cuire
les pates, soit 1 litre d'eau pour 100 ¢ de
pateset 7 g de sel. Notez également qu'il
ne faut pas mettre d’huile dansl'eau
de cuisson et qu'il faut attendre que
celle-cibouille avant d’y mettre le sel
(sinon, il va attaquer le fond de votre
casserole au lieu de se dissoudre).

15-d: eh oui, le miel ne se périme jamais, un
ingrédient qu'il est donc appréciable
d'avoir dans sa cuisine !

Les, hong comples font Ces hong amis | Complabitigons tes points et voyons ce que ca donne...

EntreOet3points: Entre4et6points: Entre7et10points: Entrellet13points: 14et15points:
Vousétesun(e) Vousavezdupotentiel. Vousavezdebonnesbases. Vousétesrudementcalé(e). VousétesAUTOP,un(e)AS
marmitonauteendevenir. Nesoyezpasdécu,certes, Vousdevriezavoirplus Onnevouslafaitpas,vous, desfourneaux.

Ok,vousavezrépondua
cotédelaplaqueapresque
touteslesquestionsmais
finalement,onvas'enréjouir,
etce,pour2raisons:
1/Vousavezencoreplein
dechosesaapprendreeta
découvrir.
2/0Onvadoncdevoirpasser
dutempsensemble.Clest
promis,dchaquenuméro,
vousallezvousaméliorer.
Quedubonheurensomme!

182

vousnavezpasobtenula
notemaximalemaisclest
certainementparcequeles
questionsposéesétaient trop
dures...Oui,¢cadoitétreca.En
mémetemps,vousavezbien
répondual/3desquestions,
caveutdirequelaprochaine
foisvousferezmieux (puisque
vousconnaissezdésormais
lesréponses). Vousvoulez
vousaméliorer?Vousavez
entrelesmainsquelquechose
quipourravraimentvous
aider.

confianceenvousencuisine
etvousldcher.Vousen
connaissezsuffisamment
pouraffrontervospeursles
plusterriblestellesquerater
unplat.Cen'estpaslafindu
monde,si?Etonapprend
deseserreurs,doncautant
essayer,vousnecroyezpas?
Allez-y,onestdéjafiersde
vous.

ffharmiton

lacuisine,vousaimezca
etcasevoit. Connaitreles
produits, cest presqueaussi
importantquelescuisineret
lesdéguster. Vousétesavide
d'infossurlesproduitset
connaissezlestechniques
essentiellesetlesrecettes
debase.Vousn'hésitezpasa
fairedesvariantes, bref,vous
étescheranotrecceur.

Ouunlecteurassidude
Marmiton (onvadireque
clestcaet,ducoup,onvous
envoiemillemercisettoute
notregratitude).Onse
demandepresquesionne
devraitpasvousembaucher,
vousdevezconnaitreplein
dastucesetclestbiendavoir
despassionnésdansléquipe;)
Bref, BRAVO.
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ASSIETTE
DE PRESENTATION
EN VERRE

25
0"

Lot de 4 verres
en cristallin
I Coffret de 4 ronds de serviette «Plumes» ts sumown. 2 Assiette de présentation 0 13 cm a polypropyline. Euste en dilférents colons

-} Assiette de présentation en verre 0 3 cm fuste en dfféents coloris. 4 Coffret de 4 verres a pied Romantique £ cristallin 35 ¢l
Existe en & verres & pied 25 cl et 4 flites 19 ¢l
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VU D’AILLEURS

Une nuit a

RUNGIS

Réveil branché sur 1 h 45 du matin pour un
Journaliste et un photographe de Marmiton
qusi se sont déplacés, le temps d’'une visite
nocturne et gourmande, @ Rungts... Les étals
débordent de victuailles, comme chaque
A matin, mazs les réveillons approchant elles

se font plus variées encore..

k’ Par Alexis Chenu

» Photos Romain Benoit
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A Iheure de la pause

Lapause casse-croiitesefait,commeiciauSaint-Hubert,au
milieudedizainesd’'autresblouses blanches. Entre2 heures et
13 heures, 3000 cafésy sont servis. Autrespot incontournable
ouvert, lui, toutelanuit:AlaMarée,dla foisbrasserie,
restaurantgastronomique etjardin,avec180places.




Une fraicheur sans pareille

C'estapartirde2heuresdumatin que
l'activité dupavillon de lamaréetourne
apleinrégime. Sous unetempérature
bloquéead11°Cs’ouvreun bdtiment flambant
neuf, outous lesgrossistes depoissons
s'alignent bien sagement derriére leur ligne
jaune. Sil'odeurdupoissonestlargement
supportable, c'estsafraicheur quisaute
auxyeux. Reynaud (photo ci-dessus),
lI'unedes plus anciennes maisons, offre,
parlavariété desesproduits—crevette
royale, daurade, thon de Méditerranée,
barracuda, mérou, huitres, rouget... Un
étalage particuliéerement spectaculaire.

-« - - =
Suivez le chef T <> G

Agauchesurlaphoto, notre guide pour
lavisite, Jean-Yves Guichard, ex-chef
étoilédu Clavel et aujourd’huiassocié
dutréschicrestaurant Maxan (3 rue
Quentin-Bauchart, Paris VIIF).

185
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VU D’ALLLEURS

A10minutesdelaporte @Orléans, setientle
plus grand marché d'Europe. Une autre pla-
néte, vivantaun autre rythme, ot transitent
chaque année plus de 1,6 million de tonnes
de marchandises, pour environ 8,8 millions
de chiffre d’affaires.

ILESTFRAIS, MONPOISSON!

Lepavillon dela marée, quartier incontour-
nable du marché, est le premier batiment a
se mettre en route. Inauguré en 2004, cest
le point-phare de Rungis. Et commeles pro-
fessionnels le clament, le premier port de
France. C'estla que pres de 100 000 tonnes
de poissons et crustacés sont commercia-
lisées chaque année. Du poisson frais, qui,
en moins de 24 heures, va débarquer des
bateaux de péche de Saint-Jean-de-Luz,
Boulogne-sur-Mer ou de la Méditerranée,
jusqu’aux Halles de Rungis. 11y est lavé,
écaillé, fileté, rangé dans la glace et file, des
11 heures, sur les étals des marchés pari-
siens ou, mieux, dans votre assiette !

DEFILEDE CARCASSESNON-STOP

Moins glamour, mais capital, le secteur de
laviande est probablement le plus impres-
sionnant. Environ 272 000 tonnes de
viande passent chaque année entre les
différents pavillons. Dela triperie, o1 tétes
de cochon, foies ou ris de veau s’alignent
ala centaine, a la viande de boucherie,
batiment immense ultra organisé ot les
animaux arrivent entiers. Les grossistes y
operentun trides pieces, une découpe, une
sélection pour leurs clients ou acheteurs.
Mieux vaut avoir le cceur bien accroché. ..
spécialement a 3 h 30 du matin.

MANGEZPLUSFRAIS, PLUSSAIN!

C’est nouveau et ¢a fait un tabac dans les
foyers parisiens et d'fle-de-France. Le site
Mon-marché.fr propose aux particuliers
de leur livrer directement tous les pro-
duits de Rungis, des poissons frais aux
fruits et légumes. La garantie de consom#
mer des produits frais et locaux : toutes Jés
commandes sont livrées chez vous dansla
journée, jusqua22h 30!

186
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Des fromages venus
du monde entier

Leplusgrandplateaudefromagesau
monde, c’est d Rungis quevous letrouverez.
Sil'onnecompte que2pavillons laitiers
(beurre, lait, fromage, créme...), toutesles
variétésdefromagesdelaplanétesont ici
représentées. Pdtes dures, molles, fromages
dechéure, debrebis, pdtes pressées...,
vousn'avezquel'embarrasduchoix!

Le plus gros secteur dactivité

Produitsdel'fle-de-France ou dubout dumonde,
légumes oubliés ouminiatures, lesecteur desfruitset
légumes de Rungisest le plus gros dumarché, avecpas
- moinsdeneufpavillonsetuncarrédesproducteurset

% plusd’'unmillion detonnesdeproduits commercialisés
chaqueannée. C'est la quesont proposées et testées

| lesnouvellesvariétésdefruitset légumes. Kiwi,

*\ minilégumesoufleurscomestiblesont ainsicommencé
leur carriérefrancaise dans lestravées de Rungis.
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Le compte a rebours
des fétes a commencé

Toute I'année, mais spécialement aumoment desfétes, lesétals
débordentlittéralement deproduits d'exception:foiegras,
canard, volaillesde Bresse... Grands chefs etrestaurateurs se
pressent pour dénicher les meilleures affaires aux meilleurs prix.

QUELS SONTLESMARCHESDE GROS QUIACCEPTENT

Trés peu de marchés de gros, appelés aussi marchés-gares ou mar-
chés d’intérét national, ouvrent leurs portes aux particuliers pour
qu'ils puissent faire leurs achats. Bons plans (surtout en période
de fétes) pour trouver des fromages, poissons et viandes de bonne
qualité a bon prix :

¢ Le marché de gros des Ecrevolles dans les environs de Troyes, ini-
tialement réservé aux professionnels, est I'un de ces rares endroits
qui se sont peu a peu ouverts aux particuliers.

¢ Le marché-gare de Strasbourg accueille chaque jour des profession-
nels delarestauration, mais aussi des particuliers, qui sont « tolérés »
mais chut, cela reste confidentiel. ..

¢ Le marché de gros de Lyon-Corbas, lui, se visite. Il est ouvert aux
groupes composés de 15 personnes minimum et aux particuliers
(scolaires, groupes, associations) un jeudi par mois. Sur réservation.
D’autres marchés de gros comme celui de Lille, de Tours ouencore de
Nice organisent régulierement des journées portes ouvertes.

De nombreuses villes proposent encore des marchés couverts tres

bien achalandés dans de vieilles halles de caractére, comme le mar-
ché des Halles a Sete, le marché de Versailles Notre-Dame ou celui
de Cahors, dansle Lot.

ETLESMARCHES SPECIALISES?

e Le marché aux truffes de Richerenches, dans le Vaucluse. Tous
les samedis a partir de la mi-novembre et jusqu’au mois de mars, les
professionnels et particuliers y négocient le « diamant noir ».

¢ Le marché au foie gras de Samatan, dans le Gers. Les marchands
gasconsy proposent tous les lundis matins de magnifiques foies gras
ainsi que du canard sous toutes les formes.

188
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VU D’AILLEURS

P

PAPPARDELLES
BOLOGNAISE
A LA QUEUE
DE BCEUF

POUR 4personnes
PREPARATION 30minutes
CUISSON3heures

*1kgdequeuedeboeuf coupéeen
tronconsde5cm
*2tranchesdepoitrinefumée
+*800gdetomates pelées concas-
séesen conserve
“1carotte
*1oignonjaune
“1poireau
*«1branchedecéleri
*3goussesdail
*60gdebeurredoux
“*Parmesan
#4000500gdepappardelles
(Largespates)
*50cldevinrougeassezpuissant
%25 cldebouillondebeeuf
*4c.asouped’huiled’olive
AROMATES:
*3branchesdethym
*2feuillesdelaurier
“2branchesderomarin

. *Seletpoivre

\\

1Pelezlacarotteetl'oignon. Nettoyezle poireau.
Détaillezle céleri,lacarotte etle poireauenpetits
trongons.Hachezl'oignon. Pelez'ailet écrasez-le
aveclalamed'uncouteau. 2Faites chaufferlebeurre
et'huiled'olive dansune cocotte. Ajoutezlaqueue
debceeufetlapoitrine fumée et faitesrevenir surfeu
moyenpendant8minutes. Ajoutezleslégumes,
I'ailetl'oignon et poursuivezlacuissonsur feudoux
10minutes. 3 Salezlégérement. Versezlevinetfaites
réduire de moitié sur feumoyen pendant 10 minutes
environ.Versezlestomatespeléesconcasséesetle

bouillonde beeuf. Ajoutezlesaromates. 4 Couvrez
etlaissez cuire afrémissement pendant2h 30,
jusqu'acequelaqueue debeeufsoittreéstendre.
Retirezlaviande delacocotte etlaisseztiédir.
Effilochez-laetremettez-ladanslasauce.Salezet
poivrez. Faitesréchauffer surfeudoux. 5 Faitescuire
lespappardellesaldente dansune casserole d'eau
bouillante salée. Egouttez-les et ajoutez-les alasauce.
Mélangez délicatement. Servezles pappardelles
dansdesassiettescreuses,recouvertesdureste
desauce etde parmesanfraichementrapé.

IIIIIIIIIIIIllllfi’lIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII
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APERITIFS

i Amandesgrillées auxépices 12
Chantilly de foiegras 12
Beurredemorilles 12

i Blinis+creme fouettée+saumon fumé+

- gestesdecitron 12

i Gressinshabillés 12
Bouchéesdeparmesan 12
Gaufresapéritives rapides 12
Rillettesdethon 12
Toastslégerset croquants 12
Mini-brochettessucréessalées 12
Palmiers feuilletés 12
Canapésausaumon fumé 50
Blicheausaumonfumé 53
Rillettes desanglier 134
COKTAILS
Le«Normandy» 70
Le«Dany's» 70
Le«009 mm» et e «Blody Hot» 70
ENTREES
Soupedepotiron festive 12
Rillettesdecanard 12
(Eufcocotteau foiegras 12
Cocktaildehomard 32
Veloutédebutternut alacannelle 39
Jackbelittle oeuf cocotte 40
Tartedepotimarron
etoignons caramélisés 42
«Pigza» debutternut 43
Laterrinedefoiegrasaumicro-ondes 47
Terrinedefoiegrasaux
pommes flambées 48
Foiegraspoélé surtartelette Tatin
et paind'épices 48
Saumongrauvlaxde12 heures 52
Tartaresaumon avocat mangue 52
Noisettesdesaumonetoignonsconfits 54
Endivecroquantealamousse
desaumon 54
Huitres panées 55
Huitresengeléedechampagne 56
Shooterd’huitres 56
Huitressurlitdepoirealabéchamel 58
Tartared'huitreset crevettes 58
Carpacciodesaint-jacquesaunaturel 60
Souffiéaulivarot 82
Saladedemimolette 82
Quicheaubrie 82
Souffléaucrabe 108
Souffléausaumon fumé 108
Souffiéforestier 109

N

/N Souffléaubeaufort
. Souffléalacourgebutternut
Souffléminiatureau tarama

Terrinedecheureuil

PLATS

Rotidemagret
Brochettedepétoncles

Tartarede Saint-jacques auxlitchis
etcitronvert
Chapondunouveaumonde
Courgespaghetti
Butternutburgersansgluten
Cuisson desnoixde Saint-Jacques
Coquilles Saint-Jacques gratinées
Coquilles Saint-Jacques au parmesan
Noix desaint-jacques au pineau
Noixdesaint-jacquesalanage
Chapon pochéetréti
Cocottederestesdechapon
alacitronnelleet au lait decoco
Dindefarcieaccompagnée
demarrons

Mini-club-sandwichs dedinde

aux pousses deradis

Poulet farcidemagrand-meére
Quicheauxrestesdepoulet

Restes de poulet poélésal'orientale
Canardrotiaufour

Gratinde pdtesetrestesdeuolaille
Magret decanardaufour
Cuissot desanglier, cheureuil oubiche
Salmisdefaisanalancienne
Pavédebichealaréduction deporto
Faisan d’Antigneul

Perdrix aux cépes et au muscat
Gibierauchampagne
Pappardellebolognaise
alaqueuedebeeuf

ACCOMPAGNEMENTS
Puréedepotimarrona lailetauthym
Frites debutternut (facon potatoes)

DESSERTS
Brioche «laitue» authématcha
Poirespochées
Verrinespaulova
Mousseauxmarrons
Ananas poéléauxspéculoos
Saladed’oranges
i Mousseauchocolat
. Cromequisminutedlapdtedtartiner
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Blchetruffée auxcerises 152
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Inutile de vous dire gquon ADORE la période de Noél

chez Marmiton, cest LE moment de lannée ou tout le monde est aux fourneauc,

ca ne peut que nous faire immensément plaisir...

Du coup, on est un peu nostalgiques quand ¢a sarréte...

Ausst avons-nous pris la décision de faire durer le plaisir encore un peu...
C’est pour cela qu’on vous réserve une belle SURPRISE dans le numéro
de janvier. Mais on ne vous en dit pas plus, sinon, on va vous spoiler...
Ce quon a le droit de vous confier par contre, cest que vous y trouverez :

Ca donne déja faim n'est-ce pas ? Bande de petits gourmands )
Rdv le 3 janvier pour bien commencer 2017 !
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SIRVICIPLARN  Sugpetion de présentation

(assegrain

Une autre idée du légume

POUR VOTRE SANTE,

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

A DECOUVRIR

=7
\-g-d_

Ratatouille 2 -~ ‘:

{ G . Cuitinges
Ala lemwg / A LA PROVENCALE
A e . : W sl vorge s 1%

. Achetez en ligne sur www.(asseglmn.(o&

EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR



\, Volailles "
Y Y :

= Tes Volailles Fermiéres du Gers
- . vous souhaitent de Bonnes Fétes !

Retrouvez
toutes nos recettes sur



