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Morgane Leclercq,
rédagctrice enchej

Le plaisir d'étre
a table

Labonne cheére fait partie de I'un
de nos grands bonheurs de Noél.
Moi, la premiére, cest 'un des
moments qui me fait retomber
en enfance : observer une jolie
table aux couleurs chatoyantes
ou s’étalent les trésors de notre
patrimoine culinaire. Cette
année encore, on chouchoute nos
papilles avec un budget moyen
de 177 euros exclusivement dédié
ala nourriture.

Les Frangais et la bonne bouffe,
clest une grande histoire d’amour
et les fétes de fin d’année en sont
le point d’'orgue. C’est ce qui fait
la magie de Noélde0a 77 ans:
I'amour d’étre tous ensemble
autour d’un bon repas. Et ces
festivités n’échappent pas aux
évolutions des tendances : la
recherche de la qualité et dela
simplicité.

A travers notre dossier

de couverture, on rend ainsi
hommage aux produits cultes,
saumon, foie gras, saint-jacques,
avec toujours, en fil rouge, des
recettes faciles et généreuses.
Promis, vous en reprendrez plutot
deux fois qu'une !

Joyeuses fétes
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Vous étes plutot foie gras,
saumon ou saint-jacques?
Les réponses de la team

Dany, directrice de la rédaction
Moi, c'est foie gras, en terrine et en
recette express au micro-ondes. Je le
fais trés peu cuire et je le savoure sur
du pain grillé (pourga, rien ne vaut la
bonne miche de pain de campagne).

Manue, rédactrice en chef adjointe
. Jenejure que par les saint-jacques,
dailleurs la recette de la rédac

qu'on partage avec vous (p. 10),

c'est la mienne;). Je n'en mange qu'a
Noél pour les choisir fraiches.

La déco

p- 86 Lesbiches en tenue de fétes
p- 88 Une féte pour les yeux

Heydi, maquettiste

J'adore le saumon (fumé ou non).
Je trouve cela trés frais et caa
I'avantage de ne pas étre trop lourd.

Malin
P. 90 Spécial huitres, de Jouverture a la dégustation

p- 94 Shopping GMS Fumé, je le sers avec des blinis au
Nos coups de cceur ! sarrasin. Sinon, je I'apprécie en

. < . tartare dans des petites verrines.
Fiches a découper:

8 idées autour des agrumes

Marion, secrétaire de rédaction

Je fais dans les classiques, j'adore le
saumon fumé accompagné d'une petite
tranche de citron et les saint-jacques
Jjuste poélées.

Rejoignez la communauté des Gourmands
sur les réseaux sociaux :

n Facebook.com/gourmandmag

W Twitter.com/gourmand_mag
@ Pinterest.com/gourmandmag/
(@) Instagram.com/gourmandmagazine

Ou par courrier :
Spécial huitres Rédaction Gourmand, 6 rue Tarnac, 47220 Astaffort.

ABONNEZ-VOUS ! Rendez-vous en page 95
ou sur Gourmandabo.com

6 gourmand.viepratique.fr gourmand.viepratique.fr ¢

De l'ouverture a la dégustation (p. 90)
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LA'I'EAM EN CUISINE 2

Au menu: des saint-jacques,
mide la creme et du cidre

es saint-jacques, cest notre péché
L puisque leurs saveurs su

a elles-mémes, nul besoin de fic s! Voic
“notre recette préférée |
de créme au cidre et de cacahuétes torréfiée:

.
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la poéle doit étr, affermit. Pour celg, On saupoudre ter du croquant. Leurs saveurs
il el apptl):.‘ 51 avec celles du cidre.
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Pendant que Carole concasse les cacahuétes pour la
torréfaction, Margot sappréte a mélanger la créme et le cidre.




LATEAM EN CUISINE

Tour
de main
Pour obtenir yne sauce
onctueuse plus rapidemen
vous pouvez incorporer ,
! cuillerée café bombée de
ecule de majs Ppréalablement
diluée dans yn peude
créme liquide,

NOIX DE SAINT-JACQUES ET CREME AU CIDRE

Pour 4 personnes Préparation 15min Cuisson 25min

* 12 noix de saint-jacques ® 40cl de créme entiére liquide ® 30cl de cidre brut ® 5cl de vinaigre de cidre
* 20g de cacahuétes non salées © 1c. a soupe d’huile ou de beurre © /2 c. a café de sucre * Sel et poivre

1. Préparez la créme: dans une
casserole, mélangez la crémeetle
cidre. Portez a ébullition et laissez
réduire a feu moyen 15 minutes.
Elle doit devenir onctueuse. Salez.
2. Concassez les cacahuétes et faites-
les torréfier 3 minutes a la poéle.
Réservez. Une fois la sauce réduite,
commencez la cuisson des noix de
saint-jacques : faites chauffer une
poéle 2 minutes avec la matiere

10 gourmand.viepratique.fr

grasse. Snackez les noix de saint-
jacques 30 secondes de chaque coté.
Retirez-les et réservez-les a plat et au
chaud dans une assiette recouverte
d’un couvercle. Si vous utilisez des
noix de saint-jacques surgelées,
laissez-les décongeler toute une nuit
au réfrigérateur.

3. Déglacez aussitdt la poéle avec le
vinaigre de cidre. Ajoutezle sucre

et mélangez al’aide d’une spatule

pour récupérer les sucs.
4.Versez le vinaigre dans la
sauce a la créeme, mélangez au
fouet et laissez cuire 3 minutes
supplémentaires.

5. Dressez la sauce dans des petits
bols, disposez 3 noix de saint-
jacques par personne, poivrez

et saupoudrez de cacahueétes
torréfiées. Décorez de feuilles de
persil, de tréfle ou de pourpier.



LA RECETTE DE CYRIL LIGNAC

Petit tartare de saint-jacques, citron vert,
clémentine et caviar

Pour 4 personnes Préparation 30min

* 18 noix de saint-jacques * 30g de caviar (ou d'ceufs de lump) = 2 clémentines *2 citrons verts
* 4 c.a soupe d'huile d'olive a la mandarine (ou nature) * Sel et poivre

1. Pelez une clémentine a vif, avec les 2 citrons verts. poivrez, mélangez délicatement.
prélevez les suprémes a I'aided’un 2. Rincez et épongez les noix de 3. Répartissez le tartare dans
petit couteau pointu puis saint-jacques, détaillez-les en 6 coupelles, surmontez d’une
coupez-les en petits dés, pressezla  lamelles puis en dés. Mélangez-les  petite cuillerée de caviar ou
deuxiéme clémentine. aux dés et aux jus des agrumes. d’ceufs de poisson. Servez

Faites les mémes opérations Ajoutez I’huile d’olive, salez et bien frais.

Pour le dressage, j utilise des petites galettes aux
céréales ou au mais, je tartine du tarama, je dispose le
tartare de saint-jacques et j ajoute un filet de jus citron.

gourmand.viepratique.fr 11



LE CHEF A SUIVRE
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«Réalisées avec la céramiste Patricia Vieljeux,

Un peu de Normandie dans ses menus
« Les noix de saint-jacques avec du cidre
dans Paccord mets-vins. Et notre botaniste
travaille dans toute la Normandie

pour nous ramener des herbes. »

12 gourmand.viepratique.fr

Sa ligne d'assiettes | \

/ ellessont en grés de Saint-Amand-en-Puisaye, en Y 4
BQ#rgogle. Chacune est unique et il y aura deux
collections par an. »
(S

[] fait son pain

Ceestluile chef
\:1n

Leader de la nouvelle vague
de cuisiniers, ce chef crée une
ligne d'assiettes. L'occasion

de redécouvrir ses saveurs
yriginales. Et de (se) faire des
tits cadeaux... ror Henri vadan

!
o

a saisonnalité

Né il y a 35 ans, a Flers, ce petit-
fils d’agriculteurs passe un bac
pro et intégre les cuisines de
Franck Quinton, a Bagnoles-de-
I’Orne. A 20 ans, il rejoint Alain

Passard avant de passer chez
Marc Veyrat. A Paris, le cuisinier
travaille a ’Agapé Substance
puis ouvre un restaurant a son
nom. Le chefle plus doué de sa
génération y décroche une étoile
en quelques mois...
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avec
Aprés les petits excés de fin d’année, une

wehy
pause Détox s'impose.

Recettes Détox
Futa, a découvrir sur
gty vichy-celestins.com
A ~

Pensez a Vichy Célestins !

Un grand verre de VICHY Célestins dés le
matin pour profiter de sa richesse minérale
naturelle.

Dans la journée, associez VICHY Célestins
a des fruits et des légumes de saison dans
des jus Détox, des soupes de légumes...
aux minéraux de VICHY Célestins bien sir !

Avec Vichy Célestins, je me sens belle...
méme aprés les fétes !

CUSSET 391 751 351 - Visuels non contractuels - créditi eI GEREN G N R sl RS T =S

o\ Tel
N DiFestio

v 4

EAU MINERALE NATURELLE
\\N Mmmunzm GAZEUSE

vichy-celestins.com
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LES TENDANCES TOP OU BOF

ON LIKE ou pas?

La rédac vous propose sa liste de cadeaux et de nouveautés pour que I'espritetlamagie

des fétes ne s'éteignent jamais. rur runny rigal et Emmanuelle Bezicres

Les 7 nains s'invitent sous le sapin
Apres Blanche-Neige, les 7 nains débarquent pour secourir Noél. Chocolat
au lait, noir ou blanc et créations colorées, on craque pour ces petites
merveilles de Christophe Adam aux noms dréles et évocateurs (P’tit Coquin,
P’tit Gourmand, P’tit Con...). A offrir ou a soffrir | Nains en chocolat,
12 €l'unité, en vente en boutique ou en ligne, UEclair de génie.

Soirée sensation
Pour s’évader le temps d’une soirée dans un endroit paradisiaque, le Blacksheep
Igloo estle lieu idéal. Au coeur d’un igloo de glace niché 4 2000 métres d’altitude
a La Plagne (Savoie), on déguste un repas savoyard typique sur des peaux
de bétes. Pour prolonger les fétes en famille, entre amis ou en amoureux,
on réserve une chambre pour la nuit pour dormir comme au Groenland.

A réserver sur leur site Internet, a partir de 49 €.

14 gourmand.viepratique.fr
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Cadeau d'exception
Pour les fétes, la machine a thé T.O By
Lipton se pare d’'un bleu nuit irisé
superbe. En capsule oui, mais de qualité,
puisque les collections sont élaborées
par des « tea masters » du monde entier.
La machine analyse chaque
capsule (recyclable) et o
lance un programme
spécifiqueala
variété dela plante
(temps d’infusion,
température de
leau, brassage...)
pour une infusion
parfaite. Machine
T.O by Lipton
bleu nuit, édition
limitée, 179 €,
3,90 € la boite
de 10 capsules
T.O by Lipton.

O

Esprit vintage

Entre jouets, bonbons et autres

figurines, tous les petits plaisirs

del’enfance se retrouvent chez

NostalGift. On plonge avec plaisir et

nostalgie dans ses vieux souvenirs

d’école. « Tom-Tom et Nana »,

berlingots, avion en papier..., on
sélectionne sa box et on découvre
toutes les surprises a la réception.

Box NostalGift, a partir de
19,90 €, en vente sur Internet.

g i (TS
¥ W ade JresEn(
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Des steaks hacheés
1Issus des regions
francaises

Depuis les années 50, les Frangais ont
grandi d’environ 10 cm. Leur santé s’est
ameéliorée, leur longévité aussi. Grace a
qui ? Au beeuf ! Jadis exceptionnel, il est
devenu aliment quotidien et le steak
haché chouchou des repas en famille.
On peut s’interroger sur son origine.
De quels morceaux est-il composé ?
D’ou vient-il ? Pourquoi un tel succes ?

»

LE STEAK HACHE,
PHENOMENE DE

2 »
SOCIETE
Sous ses abords discrets,
le steak haché est une
invention de génie. Petit
rappel historique : au-
trefois, la femme au foyer
avait tout le temps de lais-
ser mijoter des morceaux de macreuse ou de
paleron pour réussir de délicieux pot-au-feu.
Puis elle est devenue femme active et n'a plus
eu le loisir de consacrer quatre heures a mi-
joter un repas. Alors que faire de ces savou-
reuses pieces de beeuf ? Les hacher, voyons !
Ainsi travaillée, la viande peut étre poélée en
quelques minutes et offrir ses bienfaits sans
contrainte. Cette révolution socio-culturelle,
qui a simplifié la vie des familles, Bigard y a
contribué. Depuis un demi-siecle, les 3 géné-
rations de la famille Bigard ont su écouter les
besoins de la société pour lui proposer des
produits toujours mieux adaptés.

UNE VIANDE REGIONALE

Le consommateur d’aujourd’hui demande
de plus en plus a connaitre le pedigree de
sa viande, ainsi que son parcours du pré
jusqu'a 'assiette. Avec les « Hachés de nos
Régions », Bigard a mis en place une traga-
bilité claire et unique : le beeuf est de la ré-
gion !| Pour élaborer ses viandes hachées,
Bigard a implanté 4 ateliers aux 4 coins de
France, prés des grandes régions d'élevage. Chaque atelier s'ap-
provisionne uniquement auprés de ses éleveurs partenaires de
proximité. I'atelier de Quimperlé s’approvisionne en Bretagne,
celui d'Agen en Midi-Pyrénées, l'atelier de Rognonas se fournit
en région Rhéne-Alpes et l'atelier de Metz en
Lorraine. Ce « tout régional » a beau-
coup d'avantages : une tragabilité
maximale, une mise en valeur du
savoir-faire des agriculteurs locaux,
un minimum de transport (pour di-
minuer le stress des animaux et I'impact
environnemental) et la garantie de propo-
ser des steaks hachés 100% muscle d'une
grande fraicheur.

UNE SANTE DE FER

.t Les steaks hachés pur beeuf sont
riches en protéines de haute qualité
et sont aussi source de vitamines et
de minéraux, en particulier le fer qui

renforce le développement cérébral,
la force physique et les défenses im-
munitaires. Notez que le fer des steaks
¢ hachés est absorbé par le corps
. (\(: 5 fois mieux que celui des légumes...




LES TENDANCES TOP OU BOF

b . . .
Halte a la pollution alimentaire
Des chercheurs australiens et anglais ont réalisé une étude sur les aliments
les plus consommés et leur impact sur I'environnement. De la fabrication aux
poubelles en passant par le transport, les produits alimentaires représentent
36 % des émissions de gaz a effet de serre en France. L'étude conseille alors
de minimiser les aliments a forte teneur en carbone, comme la viande
et le poisson, en faveur des graines, fruits secs et protéines végétales.

Kit decouverte
Pour mieux percer les mystéres de
ce thé vert japonais reconnu pour
ses vertus santé, la maison Lupicia
propose un coffret composé d’un livre
de recettes, d’'une boite Omatcha,
idéale pour la patisserie, et de dosettes
Matchaway, pour une préparation
instantanée qui ne nécessite pas
le maniement délicat du fouet !
Coffret duo de matcha,
30,70 €, Lupicia, disponible
sur le site Internet.

Le foie gras dans tous
ses états

Pour les fétes, ce grand classique
- envahit de nouveau les réseaux
- sociaux. Toujours plus d’astuces,
- derecettes et de grands plats
. revisités. Le tournedos Rossini
se décline avec un steak de
thon, I'exotisme s’invite dans
’assiette avec des fruits de
la Passion, et la patisserie se
réinvente avec des choux et des
- crémes briilées au foie gras.

Une touche de vert
Le célébre thé japonais envahitla
Toile et ne cesse de faire sensation.
En boisson ou dans des recettes
salées et sucrées, le matcha s’invite
atable etles Francais I'adorent déja !
Avec Simplymatchatea, on découvre
un univers ot le thé est roi. On
admire les photos et on s’inspire des
plats pour les refaire a la maison
Instagram.com/simplymatchatea

Clea Cuisine
Avec ce blog, on voit la vie en mode
veggie ! Clea nous invite dans
son univers sain et gourmand,
sans viande, avec des recettes du
monde entier. Amoureuse des bons
produits, ses envies se déclinent
aussi bien en pétisserie, avec des
muffins 4 la courge, qu'en version
salée avec un soba au chou kale et
patate douce. Petite touche en plus,
tous les ingrédients sont bio !
Cleacuisine.fr

16 gourmand.viepratique.fr
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«Clest juste pour
re-regouter.»

' / - Anna

« Le premier morceau
était tout petit. »

\- Olivier

« J'eq profite
tant qu'il en reste.»

/ - Chloé
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LES TENDANCES TOP OU BOF

Buches d'exception

Trésors sortis de I'imagination des grands patissiers francais ou douceurs sucrées surgelées, la rédac
vousmontre le meilleur de la tendance pour ce dessert iconique. ra- Emmanueliec Bézicres, Aurélic Michel et Fanny Rigal

Foret enchantee
Un paysage digne des plus beaux
contes de Noél pour une biiche tout
aussi enchanteresse : le brownie
saccorde a la créme glacée vanille
incrustée de noisettes, la glace au
chocolat noir intensifie le tout,
tandis que la confiture de lait

Dessert signature

de son créateur, Christophe
Michalak, la biiche Iconik allie
croustillant et moelleux avec
un biscuit aux noix de pecan
surmonté d’'une mousse aérienne
au sirop dérable et d’'un confit

déverse sa douceur. Un équilibre framboise-myrtille subtil. Biiche
des saveurs qui plaira aux petits et Iconik de Christophe Michalak
aux grands. Biiche glacée chocolat 7/8 pers., 98 €. Disponible

vanille 8 pers., 16,95 €, Picard. en boutique et en ligne.

Delicieux bonnet

Le pitissier-chocolatier et MOF Arnaud Larher
signe une adorable biiche Bonnet du Pere Noél.
Imaginez plutét : un sablé breton et une créeme
légere a l'infusion de vanille de Tahiti, le tout
chapeauté par une génoise aux amandes et une
gelée de framboises. La fourrure tout autour 2 Une
guimauve vanille et noix de coco. Le pompon ?
Une boule de chocolat blanc enrobée de noix de
coco rapée. Un délice ! Bonnet du Pére Noél
d’Arnaud Larher 4/6 pers., 72 €. Disponible
en boutique a partir du 9 décembre.

La Bourgogne en b(o)uche
Forme, couleurs et saveurs sont réunies pour

48 rendre hommage a la Bourgogne, terre
de Bernard Loiseau. Le toit de tuiles
vernissées en chocolat, typique de la
région, chapeaute un trio de mousses
onctueuses au chocolat parfumé aux
épices de Noél, au cassis et au chocolat
de Madagascar. Le tout disposé sur un biscuit
moelleux au pain dépices. Bache Bourgogne de
Bernard Loiseau 6/8 pers., 65 €, sur réservation,
disponible en boutique, restaurants et en ligne.

18 gourmand.viepratique.fr

Fun, généreuse et décalée, a 'image

Fraicheur polaire

Ces cristaux enneigés aussi
beaux que bons dévoilent un jeu
de textures détonnant : biscuit
dacquoise a la noisette, feuilletine
pralinée croustillante, mousse
de noisette légere et crémeux au
kalamansi, un agrume asiatique
au gott dorange amere subtil
qui reléve le tout.

Biiche Réve polaire 8 pers.,
15,90 €, Thiriet.

Completement givree
La Fabrique givrée sort des sentiers
battus avec une biiche a laspect
boisé. La douceur de la creme
glacée au chocolat sassocie
Jonctuosité d'un sorbet au chocolat
noir et au croquant d’'un streusel au
cacao. La touche de peps en plus :
le cceur caramel au yuzu. Une
association renversante. Biiche en
bois 4/5 pers., 27 €, 6/8 pers., 35 €,
La Fabrique givrée,
disponible en boutique.

*Retrouvez toutes les adresses en page 98.
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NOTRE INVITE

CLOVIS CORNILLAC

« Je suis tres éclectique dans mes choix culinaires »

Depuis le 23 novembre 2016, Clovis Cornillac passe a nouveau derriére les fourneaux dans la deuxiéme
saison de « Chefs», une série diffusée tous les mercredis, a 20 h 50, sur France 2. rar nicole Réal

En dehors de votre role, aimez-vous cuisiner?
Je ne cuisine pas, mais je pense que, sans étre excellent,
je serais un bon cuisinier du dimanche. Bien cuisiner
demande du temps. Actuellement, je me situe

plut6t dans la dégustation que dans la fabrication.

Comment avez-vous appris a jouer au chef?
Concretement, a travers mes rencontres avec les grands
chefs, dont certains sont devenus des camarades

car il y en a beaucoup que japprécie énormément.

Un chef vous a-t-il servi d'exemple

pour faconner votre rdle?

Oui, mon ami Thierry Marx que je connais
depuis longtemps. Son parcours et sa maniere de
fonctionner mont aidé a composer le role. Thierry
et le chef que jinterpréte ont la méme trajectoire.

Pouvez-vous nous détailler ce parcours?
Militaire, légionnaire, il a risqué sa vie. Il vient en aide
aux exclus, court des marathons, est ceinture noire de
judo, travaille beaucoup au Japon... Il sest construit
tout seul. Comme le « chef », il est hors normes. Cest
un homme héroique au sens littéraire du terme.

Dans la vie, avez-vous un sens gustatifaiguisé?
Cest a travers nos expériences personnelles que

nous affinons notre sens du gotit. En testant

une grande variété d'aliments, on forme notre

palais a déterminer ce qui nous plait ou pas,

ce quon désire, ce qui nous fait envie.

Y a-t-il un aliment qui vous écceurait et

que vous avez appris a apprécier?

Gamin, la cantine mlavait dégotté du céleri,
aujourd’hui jadore ce légume. Mes grands-
parents ralaient devant des topinambours car ils
en avaient été gavés pendant la guerre, mais cest
quand méme super bon. On évolue avec I'age.
Jamais je naurais eu I'idée de boire du vin jaune
car jassimilais sa couleur a un médicament.

Or, un poulet au vin jaune accompagné de ce
méme nectar, cest carrément sublimissime.

Bien manger est-ce essentiel dans votre vie?
Jaime mexploser devant une bonne table en
mangeant tres bien et sans limites. Mais a 'inverse,
sur un tournage, pour garder mon énergie je
pratique une forme de diéte permanente.
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11a fait aussi ses premiers Ppas en tant que réalisateur avec
«Un peu, beaucoup, passionnément » qui a été un succes.

————

Quels sont les plats au menu

de ce régime diététique?

Des plats pas trés fun comme du poisson bouilli,
des aliments sans matiére grasse. A mes débuts,

une scripte que jaimais bien miavait expliqué

quon travaillait mieux avec un petit creux dans
lestomac. A Iépoque, je n'y avais pas accordé grande
importance. Au fil des années, jai constaté que je
restais plus actif si je nétais pas complétement repu.

Les soirs de bombance, quels

sont vos plats préférés?

Je ne suis pas du tout sectaire mais trés éclectique
dans mes choix culinaires. J'aime bien, dans la
cuisine francaise, revenir a ses fondamentaux et

a ma culture. En tant que Lyonnais, les abats bien
cuisinés sont tout simplement magnifiques. Mais ma
base ce sont les ceufs. Avec une omelette 4 la truffe
forcément arrosée d’'un bon vin, je suis au paradis.

Pratiquez-vous réguliérement un sport?
Jusqu'a Iage de 42 ans, jai pratiqué successivement
plusieurs sports de combat, comme la boxe anglaise
ou les arts martiaux mixtes... Mais je mettais de
plus en plus de temps a récupérer. Désormais, je
fais des activités qui me font du bien, comme le
marathon, le vélo et des exercices de cardio.



AU LARGE, JE LUTTE FAC
LES EAUX lNDOMPTABLES‘ '

Libre et fag:onné par la mer, c’est ainsi que ] Ie visson sauvage d'/
grandit dans les grands espaces du Paaﬁq(E‘NOrd olril se oﬁg::f'

FOREVER WILD

www.alaskaseafood.fr

*Toujours sauvage.
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Il occupe la premiere place
les plus consommés a Noél.

2 o ON CRAQUE POUR LE SAUMON
s 58 % En tranches ou en filets, avec ses notes
7% fumées et sa texture fondante, le
WA /". saumon nous offre un plaisir gustatif
y g Unique.Pas étonnant d'ailleurs que
- T2%* des Francais comptent en
déguster lors de ces fétes de fin
d'année. On I'accompagne de chou-
fleur, d'épices ou de fromage frais.
Toutes les recettes en pages38 a 44.
*Source LSA.

LE DOSSIER DE COUVERTURE

Les stars des fetes

ET AUSSI
Des recettes de coquilles Saint-
Jacques surprenantes qui allient
onctuosité et croguant, fraicheur
2 et douceur. Onfond pour le
A tartare, on succombe au carpaccio
. etons'amourache des noix en
| crolite de parmesan (p.33-37).
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LE DOSSIER DE COUVERTURE

Coquilles Saint-Jacques fondantes, émulsion de champagne

Difficulté ??Y Y

Pour 6personnes
Préparation 20min
Cuisson 15min

* 18 noix de saint-jacques
+6coquilles vides

* 50 d'ceufs de saumon

* 2 tiges d'aneth

* 509 de beurre salé

* Gros sel * Poivre du moulin
Pour I'émulsion de champagne:
* 2 jaunes d'ceufs

*10cl de court-bouillon
*10cl de champagne

* Sel et poivre
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1. Préparez I’émulsion au champagne : versez le court-bouillon et le
champagne dans une casserole. Faites réduire de moitié sur feu vif.

2. Mettez les jaunes d’ceufs dans une autre casserole, ajoutez 1 cuillerée a
soupe d’eau et fouettez jusqu’a ce que le mélange soit blanc et mousseux.
Placez la casserole dans un bain-marie a feu doux et incorporez doucement
la réduction de bouillon au champagne en fouettant sans arrét. La sauce doit
étre trés mousseuse et onctueuse. Réservez-la au chaud au bain-marie.

3. Lavez et séchez les coquilles Saint-Jacques vides (vous pouvez en demander
avotre poissonnier). Mettez-les sur la plaque du four préalablement garnie
d’une couche de gros sel pour les faire tenir bien droit.

4. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Nettoyez les noix de saint-jacques et
répartissez-les dans les coquilles. Parsemez de noix de beurre et poivrez.
Enfournez pour 6 minutes.

5. Sortez les coquilles du four et posez-les dans les assiettes. Arrosez
d’émulsion au champagne, parsemez d’ceufs de saumon et décorez de
pluches d’aneth. Servez aussitot.

“Tour de
main

pas la sauce trop

a Vavance. Juste
sur les notx
donnez-lui

Ne Préparez
longtemps
avant de la verser
de saint-jacques

., yn coup de fouet, POUT la
“.,, faire bien MOUsser,
'ty

“,




6 astuces pour profiter des
produits de fetes sans stress

Foie gras, saumon fumé ou encore noix de saint-jacques sont les stars de nos tables.
On partage quelques conseils pour en tirer le meilleur sans se casser la téte. rarkity Bachur

.

1 Qu’il soit fait maison ou acheté déja préparé,
optez pour un foie gras mis sous vide. Vous
pourrez le conserver jusqu’a trois semaines au
réfrigérateur et le sortir au dernier moment pour le
couper en fines tranches tant qu’il est encore frais.

Si vous étes trés pressé (ou que vous n"aimez
pas le cuisiner), choisissez un foie gras en
bocal et accompagnez-le sur la table de différents
chutneys : figue, oignon... cela sublime son gotit

sans le dénaturer.

Avec les coquilles Saint-Jacques fraiches,

ne jetez surtout pas les coraux ! Mixés,
additionnés de fumet de poisson ou de créme, ils
font un excellent liant pour les veloutés et sauces
a base de fruits de mer.

4Pour une meilleure qualité, préférez

un saumon fumé qui n’a jamais été

congelé (indiqué sur 'emballage) : vous pourrez
ainsi enrober vos tranches supplémentaires de film
plastique et les placer au congélateur.

3

4

>

-

5 Coté conservation, gardez votre saumon
fumé dans la partie la plus fraiche de votre
réfrigérateur pendant 3 semaines, emballé dans
du film alimentaire. Attention, passé ce délai,

le saumon a tendance a devenir plus mou et moins
savoureux.

Pour changer des traditionnelles tranches,
vous pouvez découper votre saumon fumé
en lardons. Idéal pour des verrines, ou encore sur
le dessus d’un velouté de pois cassés ou encore
de topinambour.

ATTENTION AU CITRON ET AU SEL SUR
LE SAUMON FUME

Le premier a tendance a en anesthésier le goit,
onle réserve donc pour une sauce a la creme

servie a part. Le second-on pense notamment au
beurre salé-rend le saumon vraiment trés iodé
(puisqu'il a déja subi une salaison). On évite donc
d'en ajouter (vive le beurre doux!).
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LE DOSSIER DE COUVERTURE

Je fais toaster des tranches de pain d’épices, sur lesquelles je '
dispose les poires pochées hachées, le foie gras poélé et le zeste de
citron vert. Mais je ne fais pas mariner le citron avec le reste.

‘A“

P G

Escalopes de foie gras poélées a la poire confite,

safran et citron
Difficulté ??T W

Pour 6 personnes
Préparation 40min
Cuisson 30min

*1foie gras cru *400q de poires
*1citron vert bio

*Quelques brins de ciboulette
*100g de miel

*1¢. a café de poivre de Sichuan
*1pincée de safran en filaments
*Fleur de sel et poivre noir du moulin
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1. Pelez les poires, coupez-les en quartiers, retirez le cceur et les pépins.
Lavez le citron vert et coupez-le en quartiers. Faites chauffer 30 cl d’eau
dans une casserole et ajoutez le miel, le citron, le safran et le poivre de
Sichuan. Ajoutez les poires et laissez-les confire doucement 30 minutes.
2. Coupez le foie gras en 12 escalopes de 1 cm d’épaisseur a I'aide d’un
couteau dont la pointe a trempé dans de I'eau chaude. Salez et poivrez,
puis faites-les cuire dans une poéle antiadhésive bien chaude 2 minutes
de chaque c6té. Réservez les escalopes sur du papier absorbant.

3. Disposez le foie gras sur les assiettes de service. Ajoutez les poires
confites et les quartiers de citron. Nappez du jus de cuisson des poires.
Terminez par la ciboulette. Servez aussitot.



Terrine de foie gras poélé au pain d'épice

Difficulté????

Pour 4 personnes
Préparation 20min
Cuisson 6min
Réfrigération 3h

*1lobe de foie gras frais
non déveiné

1509 de pain d'épices
*Sel et poivre du moulin
*Fleur de sel

v

Recette et photo extraites du livre « Foie gras, - et
le préparer, le cuisiner, 'accompagner »,

de Jean-Charles Karmann, photographies

4 de Rina Nurra, éd. de La Martiniere, 22 €.

1. Découpez des tranches de pain d’épices de 0,5 cm d’épaisseur. Détaillez dans ces
tranches des petits carrés de la taille de votre terrine.

2. Découpez de belles tranches dans le lobe de foie gras. Placez au fond de votre
terrine un papier cuisson préalablement découpé pour faciliter le démoulage. Laissez
les bords déborder. Déposez dans le fond de la terrine une tranche de pain d’épices.
3. Faites cuire a feu vif dans une poéle les tranches de foie gras 3 minutes de chaque
cOté. Assaisonnez avec le sel fin puis avec quelques tours de moulin a poivre. Une fois
bien dorées sur toutes les faces, débarrassez les tranches de foie gras dans une assiette.
4. Procédez au montage en déposant une tranche de foie gras sur la tranche de pain
d’épices, puis a nouveau une tranche de pain d’épices. Rééditez 'opération jusqu’a
ce que I'ensemble dépasse légérement de la terrine. Terminez par une tranche de
pain d’épices. Repliez le papier cuisson sur le dessus de la terrine. Retournez sur
une assiette afin de presser I'ensemble. Placez la terrine au réfrigérateur pendant

3 bonnes heures. 5. Démoulez, découpez et dégustez simplement saupoudré de
quelques cristaux de fleur de sel.

Variante

Cette terrine peut s
préparer avec une bno":hfés
du pain noir ou aux férean 3
On peut ausst réaliser U
pain perdu avant de
réaliser la recette.
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LE DOSSIER DE COUVERTURE

Cupcakes au foie gras

Difficulté ?Y?(‘ 1. Découpez le magret en petits cubes. Dans un saladier, mélangez la
Pour 4 personnes farine, lalevure, le sucre et un peu de sel. Ajoutez I'ceuf. Mélangez bien
Préparation 25min Cuisson le tout. Ajoutez le beurre préalablement fondu. Versez le lait. Une fois le
25min mélange bien homogene, ajoutez les petits cubes de magret et le poivre
Timut. 2. Placez des caissettes a cupcake dans un moule en silicone.
#1009 de foie gras de canard Garnissez 'intérieur de chaque caissette de péte i 'aide d’une poche
tradition *80g de magret fumé a patisserie. 3. Préchauffez le four 4 180 °C (th. 6) et enfournez pour
*12,5cl de lait 25 minutes environ. Sortez les cupcakes du four et laissez refroidir
*1ceuf »40q de beurre #1259 de A température ambiante. 4. Mixez le foie gras dans un robot jusqu’a
farine #10g de sucre l'obtention d’'une pommade a la texture lisse. Remplissez une poche a

*4g de levure chimique *1g de poivre patisserie munie d’une douille cannelée avec le foie gras en pommade et
dressez-le en corolle sur les cupcakes. 5. Parsemez sur le dessus quelques
graines de pavot, sésame, amandes grillées ou piment d’Espelette.

Timut Sel fin

Pour le décor: ®Graines de pavot
sGraines de sésame ®Piment
d'Espelette ® Amandes grillées...

)

«

e
Fafce

_~

Recette et photo extraites du livre « Foie gras,
le préparer, le cuisiner, 'accompagner »,

de Jean-Charles Karmann, photographies

J de Rina Nurra, éd. de La Martiniére, 22 €.

s :N‘ 3 .
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Difficulté ?? YY

Pour 2 bocaux de 250g
Préparation 10min
Marinade 30min
Cuisson 45min

»1foie gras frais déveiné de 500g
*5cl de cognac

*7gde sel

*4qde sucre

®2gde poivre

Recette et photo extraites du livre « Foie gras,
le préparer, le cuisiner, 'accompagner »,

de Jean-Charles Karmann, photographies
de Rina Nurra, éd. de La Martiniere, 22 €.

Bocal de foie gras entier

Il se conserve plusieurs
mois a une températuze
comprise entre 8et lp C
et labridela lumiere.

1. Mettez dans le fond d’un plat la moitié du sel, du sucre, du poivre et de
I'alcool. 2. Séparez les deux lobes du foie gras et déposez-les dans le plat.
Assaisonnez avec le reste du sel, du poivre, du sucre et deI’alcool. Laissez
mariner 30 minutes. 3. Stérilisez les bocaux vides, laissez-les refroidir et
remplissez-les avec les lobes, coté face vers le bas.

4. Tassez-les bien jusqu’a 0,5 cm du bord. Versez le reste dela

marinade. Essuyez bien les bords du bocal avec un linge propre. Fermez
hermétiquement. 5. Déposez un linge dans une casserole pour amortir
les chocs de I’ébullition et emballez le bocal a 'intérieur. Versez de I'eau
jusqu’a recouvrir largement le bocal. Faites cuire 45 minutes.

6. Laissez refroidir dans I'eau et testez le sous-vide.
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LE DOSSIER DE COUVERTURE

Velouté de chou-fleur aux copeaux de foie gras

et ceufs de lump

Difficulté? 111

Pour 4 personnes
Préparation 20min
Cuisson 30min

*100q de foie gras mi-cuit en terrine
*2 c.a soupe d'ceufs de lump

*!/, chou-fleur *1oignon

*1gousse d'ail

*15cl de créme liguide *30g de beurre
*50cl de bouillon de volaille

*Sel et poivre

La touche
en plus

Saupoudrezle velouté de

aines de sésame etde

courge torréfiées a
moment de servir-

1. Détaillez le chou-fleur en bouquets, lavez-les. Epluchez 'oignon et
émincez-le.

2. Faites fondre le beurre dans une cocotte. Mettez-y les bouquets de
chou-fleur, I'oignon et I'ail épluché a revenir 5 minutes en remuant.

3. Versez le bouillon dans la cocotte, salez, poivrez, portez a ébullition,
puis baissez le feu et laissez cuire 20 minutes.

4. Egouttez le chou-fleur et mixez-le en ajoutant un peu de son bouillon
de cuisson, jusqu’a obtenir une texture veloutée. Remettez sur feu
doux, ajoutez la creme et rectifiez I'assaisonnement.

5. Répartissez le velouté dans 4 verrines. Ajoutez le foie gras détaillé en
copeaux et quelques ceufs de lump. Poivrez et servez sans attendre.




’ Variante

Cette recette peut étre.
réalisée avec dautres fruits
v telsque du raisin, fle la
figue et de la poire.

Recette et photo extraites du livre « Foie gras,
le préparer, le cuisiner, 'accompagner », de
Jean-Charles Karmann, photographies de
Rina Nurra, Editions de La Martiniére, 22 €.

Escalope de foie gras chaud aux grains de cassis

Difficulté ?? ‘ \I

Pour 4 personnes
Préparation 30min
Cuisson 20min

*1lobe de foie gras frais

de canard non déveiné
*200g d'oignons rouges
1209 de grains de cassis frais
ou au sirop

*Fleurs comestibles

*100g de beurre

2 brioches a téte

*5cl de porto rouge

*30g de cassonade

* Fleur de sel

*Sel fin et poivre du moulin

1. Epluchez et émincez grossiérement les oignons. Dans une poéle, faites
fondre la moitié du beurre. Lorsque celui-ci commence a colorer légérement,
faites revenir les oignons rouges. Laissez compoter a feu doux 5 a 10 minutes.
Ajoutez la cassonade et laissez caraméliser a feu doux. Déglacez avec le porto.
Laissez compoter & nouveau jusqu’a évaporation compléte du liquide.

2. Découpez les brioches en tranches épaisses dans la largeur. Dans une poéle,
a feu moyen, faites fondre le reste du beurre. Dorez les tranches de brioche
sur les deux faces, débarrassez-les et réservez-les au chaud.

3. Découpez dans la largeur de belles tranches dans le lobe de foie gras.
Faites-les dorer 3 minutes de chaque c6té. Assaisonnez avecle sel fin etle
poivre du moulin. Vérifiez la cuisson des escalopes a I'aide de la pointe d’un
petit couteau qui doit traverser la tranche sans difficulté. Débarrassez sur

un papier absorbant et réservez au chaud. 4. Videz le gras de la poéle sans
Iessuyer et déglacez avec les grains de cassis. 5. Déposez une tranche de
brioche bien dorée sur chaque assiette et couvrez de confit d'oignon encore
chaud. Placez une tranche de foie gras par-dessus. Masquez généreusement
avec les grains de cassis revenus dans la poéle. Parsemez de quelques fleurs
comestibles et cristaux de fleur de sel.
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Chaud-froid de foie gras de canard aux cepes

Difficulté ??Y?

Pour 4 personnes
Préparation 30min
Repos 12h Cuisson 10min

*1foie gras frais ®800q de cépes
*1c. a café de persil plat ciselé
*1¢.a soupe de graisse de canard
*Sel, fleur de sel et poivre
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1. Découpez le foie gras frais en tranches épaisses (au moins une par
personne). 2. Lavez et émincez les cépes, puis poélez-les avec la graisse
de canard. Salez, poivrez et ajoutez le persil plat. Laissez refroidir sur
une assiette. 3. Saisissez les tranches de foie gras dans une poéle sans
matiére grasse. Lorsquelles sont bien dorées, égouttez-les sur un papier
absorbant, assaisonnez. 4. Alignez les tranches de foie gras poélé au
centre d’un film alimentaire en les superposant légérement. Disposez
les cépes au milieu, puis roulez 'ensemble a I'aide du film pour former
un boudin. 5. Tassez et faites un nceud a chaque extrémité du boudin en
serrant. Laissez durcir une nuit au réfrigérateur. 6. Découpez des tranches
épaisses, assaisonnez de fleur de sel et dégustez sur des tranches de pain
de campagne grillé.



Aulzeudetoutcu:reensemble, eptéparelessamt;acquesetlesenfoume
& part dans leur coquille & 105 °C (th. 3/4) une dizaine de minutes. A coté,
jeréalise la sauce avec des champignons, de la créme, de la chapelure. ..
etjenappelessaint—jacquesdecettesauceunefoisqu’ellessontcuites.

Pour 6 personnes
Préparation 30min
Cuisson 15min

*6 coquilles Saint-Jacques entiéres
*100g de lardons fermiers

*300g de girolles ou de chanterelles
*Quelques brins de ciboulette

*40q de beurre

*2 c. a soupe de chapelure

*Sel et poivre

1. Nettoyez les champignons et faites-les revenir 5 minutes a la poéle sur
feu vif avec 20 g de beurre. Salez modérément et poivrez. Ajoutez les
lardons et prolongez la cuisson 5 minutes.

2. 0uvrez les coquilles Saint-Jacques, jetez la coquille supérieure. Retirez
les barbes et les parties noires et laissez la noix attachée a la coquille.
Rincez-les soigneusement et séchez-les avec du papier absorbant.

3. Préchauffez le four en position gril. Répartissez le mélange aux
champignons dans les coquilles, parsemez de chapelure et ajoutez le reste
du beurre en parcelles. Enfournez et faites cuire 5 minutes.

4. Servez les coquilles dés la sortie du four, parsemées de

ciboulette ciselée.
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LE DOSSIER DE COUVERTURE

Carpaccio de noix de saint-jacques et chou-rave
au combava

Difficulté ??1 ‘ 1. Enrobez les portions de fromage dans la noix de coco rapée et réservez.
Pour 4 personnes 2. Nettoyez et épluchez le chou-rave, et taillez-en 20 tranches fines avec
Préparation 25min une mandoline. Redécoupez ces tranches a 'aide d'un emporte-piéce
rond.
*8 noix de saint-jacques fraiches 3. Taillez les noix de saint-jacques en 3 ou 4 tranches. Dressez le carpaccio
*1chou-rave *1citron vert (jus) en rosace en alternant les tranches de noix de saint-jacques et de chou-
*1combava rave. Arrosez de jus de citron vert et d’huile d'olive, assaisonnez de fleur
*4 portions 25¢ de Carré Frais de sel et ripez un peu de combava.

* 1009 de noix de coco rapée

s } 4. Déposez un fromage  la noix de coco sur chaque carpaccio.
*Huile d'olive *Fleur de sel
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Tartare de saint-jacques aux graines de grenade
et huile vanillee

Difficulté ?? \ﬁ 1. Fendez la gousse de vanille en deux dans la longueur et grattez les
Pour 6 personnes graines noires au-dessus d’'un bol. Ajoutez’huile et mélangez.
Préparation 25min 2. Nettoyez les noix de saint-jacques, rincez-les et épongez-les. A 'aide
Réfrigération1h d’un bon couteau, coupez-les en tout petits dés. Mettez-les dans une jatte,
) o ajoutez 'huile vanillée, mélangez, couvrez de film étirable et réservez au
*12 grosses noix de saint-jacques frais. 3. Ouvrez la grenade et extrayez-en les graines. Effeuillez et ciselez
*1grenade ) 8 brins de cerfeuil. Ajoutez-les aux saint-jacques avec un peu de poivre
*14 brins de cerfeuil mignonnette et les graines de grenade, mélangez. 4. Répartissez le tartare

*10cl d’huile de pépin de raisin
*1gousse de vanille
*Fleur de sel ® Poivre mignonnette

dans des verres ou des coupes et réservez au frais (pas plus de 2 heures).
5. Poudrez le tartare d’un peu de fleur de sel et décorez d’un brin de
cerfeuil au moment de servir.

gourmand.viepratique.fr 35



LE DOSSIER DE COUVERTURE

Noix de saint-jacques en croite de parmesan
et ciboulette, veloute de crevettes grises

Difficulté ?W‘ \I Y

Pour 6 personnes
Préparationih
Réfrigération 1h
Cuissont1h

Pour les saint-jacques:

*18 noix de saint-jacques
*1bouquet de ciboulette

*100g de beurre a température
*30g de parmesan

*Huile * Poivre

Pour le velouté de crevettes
grises: »350g de crevettes
grises *1oignon *1branche de
céleri *1gousse d'ail

*20cl de créme liguide

*50cl de fumet de poisson
*Huile d'olive *Sel et poivre
Pour le carpaccio de chou-fleur:
*/s de chou-fleur

*Huile d'olive Sel et poivre
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1. Lavez et séchez la ciboulette, puis ciselez-en la moitié. Dans un saladier,
mélangez le beurre, le parmesan, la ciboulette ciselée et un peu de poivre. Etalez
la préparation entre deux feuilles de papier sulfurisé et réservez 1 heure au frais.
2. Préchauffez le four 4 210 °C (th. 7). Rincez les saint-jacques et épongez-les dans
du papier absorbant. Déposez-les sur une plaque huilée. 3. Détaillez le beurre
refroidi en disques de la taille des saint-jacques a 'aide d’un emporte-piece rond.
Disposez un disque sur chaque noix, enfournez pour 5 minutes. 4. Décortiquez
les crevettes, réservez-les et conservez les tétes. Epluchez et émincez 'oignon,
l'ail etle céleri. 5. Faites chauffer un filet d huile dans une casserole et mettez

les légumes a revenir sur feu moyen, sans les laisser colorer, salez peu, poivrez.
Ajoutez les tétes de crevettes, remuez 2 minutes sur feu vif. Mouillez avecle
fumet, couvrez et laissez mijoter 30 minutes sur feu doux. Ajoutez les crevettes
et poursuivez la cuisson 5 minutes. 6. Mixez la préparation puis passez-laau
chinois. Reversez-la dans la casserole, ajoutez la créme et réchauffez sur feu
doux, sans ébullition. Rectifiez’assaisonnement. 7. Répartissez le velouté dans
des verres. 8. Lavez le chou-fleur et séchez-le. Détachez les bouquets. Détaillez-
les en carpaccio al'aide d’'une mandoline. Réservez-les au fur et @ mesure dans
un saladier d’eau glacée. 9. Egouttez et épongez les lamelles de chou-fleur au
dernier moment. Faites chauffer 'huile dans une grande poéle et mettezles
lamelles de chou-fleur a revenir rapidement, en secouant la poéle constamment,
salez et poivrez. 10. Disposez sur chaque assiette un lit de carpaccio de chou-
fleur, ajoutez 3 noix de saint-jacques et une verrine de velouté de crevettes.
Décorez dela ciboulette restante.

-

F &4 o fnd

Je prends une assiette creuse, sur laquelle je dépose de la purée
de chou-fleur, les noix cuites et le ca
moment de servir, je verse le bouillon chaud de crevettes au centre
de lassiette. Le jeu de textures est trés intéressant. .

- —-
- _—

rpaccio de chou-fleur. Au ~ ~ -



Difficulté ?WY

Pour 6 personnes
Préparation 30min
Réfrigération 30min
Cuisson 10min

*24 noix de saint-jacques

*12 noisettes entiéres

*30g de beurre

*Huile de noisette *Fleur de sel
*Piment d'Espelette

Pour les croguants:

*1ceuf #150¢ de farine

*50g de purée de noisette

=Sel et poivre

Tour de
main

ller » les saint-

jacques S les croquants,
déposez 1 cuillerée & café

de pestoder oquette.

Pour « €O

= ’ 705 v

Croquants noisette aux saint-jacques roties

1. Préparez les croquants: mettez la farine dans un saladier et faites

un puits. Ajoutez I'ceuf battu et la purée de noisette, salez et poivrez.
Mélangez a la spatule, en ajoutant un peu d’eau si besoin, jusqu’a former
une boule. Etalez la pate entre deux feuilles de papier sulfurisé et réservez
30 minutes au frais.

2. Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Découpez 24 biscuits dans la

péte a 'aide d’'un emporte-piéce cannelé. Disposez-les sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé, enfournez et faites cuire 10 minutes.
Laissez tiédir.

3. Lavez et séchez les saint-jacques. Faites chauffer le beurre dans une
poéle et saisissez-les 1 minute sur chaque face. Salez et saupoudrez de
piment d’Espelette.

4. Disposez les saint-jacques sur les croquants. Répartissez les noisettes
concassées sur le dessus. Arrosez d’un filet d’huile de noisette et servez.
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R 7

~

Dariole de saumon fumé, mousseline de chou-fleur

Difficulté ????

Pour 6 personnes
Préparation 40min
Cuisson 20min
Réfrigération 6h

*6 tranches de saumon fumé
*1chou-fleur (environ 1kg)

*4 c. a soupe de mascarpone
2 cubes de bouillon de volaille
*1feuille de gélatine (2q)
*Baies roses ®Sel ®Poivre blanc
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1. Retirez les feuilles vertes du chou-fleur, détachez les bouquets et
rincez-les. Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. 2. Plongez
les bouquets de chou-fleur dans un faitout d’eau bouillante additionnée
des cubes de bouillon et laissez frémir 20 minutes. Vérifiez la cuisson, ils
doivent étre tendres sous la pointe d’un couteau. Egouttez le chou-fleur
en conservant 10 cl de bouillon de cuisson. Faites fondre la gélatine
essorée entre vos mains dans ce bouillon encore chaud. 3. Mixez le
chou-fleur (au blender ou au mixeur plongeant) en incorporant le
mascarpone et le bouillon gélifié. Salez et poivrez. 4. Tapissez 6 moules
a dariole filmés (ou des petits moules en silicone) avec les tranches de
saumon puis remplissez-les de mousseline de chou-fleur. Rabattez les
tranches de saumon, tassez bien, recouvrez de film étirable et mettez

au moins 6 heures au réfrigérateur. 5. Démoulez les darioles au dernier
moment, décorez de baies roses concassées. Servez bien frais.



Stardumarché

Le saumon fume

J o i il b
T iy ? e Il se glisse souvent dans

nos menus de fétes : rien
¢ @ AT UG détonnant puisque les
Cestlenombrede | SR . | Frangais font partie des
*  kcal contenues dans L R plus gros consommateurs
une portion de 100 g s . s . b, au monde de ce poisson.
de saumon fumé. ! ‘ i ‘

4

M Pour les fétes, offrez-vous
un fumage « ala ficelle ».
En plus d’étre fumé
lentement, le saumon,
suspendu a la verticale,
perd gras et eau en excés.

‘
< :.’_ -
, .

FRAIS OU FUME ? vop
Le saumon fumé est plus e
calorique que le frais, | " ,
mais aussi plus riche en " ‘

protéines et en nutriments. | COMMENT LE CHOISIR?
) ° Au moment de I’achat, observez

. attentivement votre produit :
La question du sal age préférez un saumon fumeé de

Mei{;leu[pour la santé®t pour vos 16 couleur claire mais franche, et
papiiies, OpLem ORI TR SEE 3 surtout uniforme. Le poisson doit

ay sel sec. CRpiethenion signific étre ferme et les lignes blanches
que le poisson a été salé manuellement, ~ 8
des nervures peu nombreuses.

et non par injection de saumure. »

A
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Je sers
avec..
Une sauce @ la créeme

4 Paneth, aux granes
de fenouil et au citron.

Filet de saumon feuilleté aux épicesde Noél

& G ¢

Difficulté ? i
Pour 6 personnes
Préparation 25min
Cuisson40min

* 6 pavés de saumon de 150g chacun,
sans peau ni arétes

*1jaune ceuf

*1paton de pate feuilletée de 500g
*1sachet de court-bouillon

*2 clous de girofle concassés
*1pincée de cannelle

*1pincée de gingembre

*Sel et poivre
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1. Préchauffez le four 4 210 °C (th. 7). Tapissez la plaque du four de papier
sulfurisé. Délayez le court-bouillon dans 1 litre d’eau salée et portez a
ébullition. Faites-y pocher les pavés 10 minutes et égouttez-les.

2. Etalez la pate feuilletée sur un plan de travail et découpez deux
rectangles de 25 x 12 cm. Posez les pavés de saumon sur un rectangle.
Saupoudrez-les des épices et des clous de girofle, salez et poivrez.
Humidifiez 1égérement au pinceau tout le contour de la péte, puis
recouvrez de la deuxiéme pate en faisant se rejoindre les bords. Pressez
les pourtours de la pate pour la souder.

3. Battez le jaune d’ceuf avec 1 cuillerée a soupe d’eau et badigeonnez-en
la péte. Posez le feuilleté sur la plaque du four. Dessinez des écailles sur la
pate avec un couteau.

4. Enfournez pour 30 minutes. Le feuilleté doit étre bien doré. Servez dés
la sortie du four avec de la créme fraiche agrémentée de ciboulette ciselée.



Mille-feuille au saumon fumé

Difficulté ??T Y

Pour 6 personnes
Préparation 45min
Cuisson 10min

*6 tranches de saumon fumé
*60q d'ceufs de saumon

*2 pamplemousses *1oignon
rouge*'/ de botte de cerfeuil
*30q de beurre doux

*12 feuilles de brick

*20g de graines de pavot
*Piment d'Espelette

1. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Découpez 36 disques de 10 cm de
diametre dans les feuilles de brick. Badigeonnez-les de beurre fondu al’'aide
d’un pinceau, puis saupoudrez-les de graines de pavot. Disposez-les sur des
plaques recouvertes de papier sulfurisé. Enfournez et faites cuire 10 minutes
en surveillant la coloration.

2. Pelez et ciselez finement l'oignon. Rincez, séchez et effeuillez le cerfeuil.
Pelez les pamplemousses a vif, puis prélevez les suprémes a I'aide d’un petit
couteau tranchant. Retaillez-les en fines lamelles. Coupez le saumon fumé
en lanieres.

3. Montez les mille-feuilles directement sur les assiettes en superposant les
disques de brick deux par deux, les lamelles d oignon et de pamplemousse,
le cerfeuil, le saumon et les ceufs de saumon. Saupoudrez de quelques pincées
de piment d’Espelette et servez aussitot.

Je ne suis pas fan des lamelles crues d'oignon, on peut faire sans.
Etje mets de la ricotta que je bats avec de I’huile de noisette.

Et au lieu de tailler en fines lamelles les suprémes, j’émiette les
petites membranes des suprémes et je les saupoudre sur le plat.
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Creme de fromage frais au saumon fumé

Difficulté Y? ?? 1. Coupez 2 tranches de saumon en petits morceaux. Mixez-les avecle
Pour 6 personnes fromage frais, quelques baies roses et le zeste du citron finement rapé. Salez
Préparation 30min et poivrez. Incorporez I'aneth et la moitié de la ciboulette ciselés.
2. Montez la créme bien froide en chantilly, puis ajoutez-la délicatement
* 8 tranches de saumon fumé au fromage frais. Réservez au réfrigérateur.
* 609 d'ceufs de saumon 3. Dressez un dome de créme au centre des assiettes, répartissez les
* 1citron * Quelques brins d'aneth tranches de saumon coupées en laniéres sur le dessus. Arrosez de jus de
etde ciboulette . citron, répartissez les ceufs de saumon. Parsemez de ciboulette ciselée.
* 200q de fromage frais Servez frais.

* 20cl de créme liquide entiére
« Sel, poivre et baies roses

Variante

Utilisez du mascarpone a

du Omageffais. :Et
la plaCfus d):rlégéret  auties §
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Saumon gravlax

Difficulté ?Y??

Pour 6 personnes
Préparation 15 min
Marinade 24 h

* 2 filets de saumon sauvage de 300 g
*1bouquet d'aneth

* 10 brins de coriandre

* 5 brins de persil

* 50 g de gros sel marin

* 50 g de cristaux de sel rose

de I'Himalaya

* 50 g de sucre en poudre

*1c¢.a soupe de poivre blanc
*1c.acafé de baies roses

A 51T
SRS e ul RS
4 i peirrn m

1. Rincez et séchez les filets de saumon en les tamponnant avec du papier
absorbant. Ciselez I'aneth, la coriandre et le persil. Dans un saladier,
mélangez les sels avec le poivre, le sucre et les herbes aromatiques.
2.Déposez un filet de saumon dans un plat creux, coté chair au-dessus.
Couvrez le poisson avec les deux tiers de la préparation au sel et posez
dessus le second filet, coté peau vers le haut. Répartissez le reste du sel.
Saupoudrez de la moitié des baies roses.

3. Enveloppez le plat de film alimentaire en serrant bien. Placez un poids
par-dessus et mettez au frais 24 heures. Videz I'eau rendue au bout

de 12 heures.

4. Retirez I'excédent de sel en raclant en douceur la surface du poisson
avec lalame d’un couteau lisse. Répartissez le reste des baies roses.
Coupez le saumon en tranches assez épaisses et servez avec une sauce
gravlax et des blinis.
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Galette de pomme de terre,
saumon fumé et fromage frais

Difficulté ?Y?Y 1. Pelez les pommes de terre, lavez-les et séchez-les. Rapez-les
Pour 6 personnes al’aide d’une rape a gros trous au-dessus d’un saladier. Ajoutez
Préparation 30 min Iceuf battu, la moitié du beurre fondu et le persil ciselé. Salez,
Cuisson 40 min poivrez, mélangez.

2. Chauffez une noisette de beurre dans une poéle antiadhésive.
Pour les galettes : ) Déposez 3 cuillerées a soupe de pomme de terre rapée, laissez cuire
* 600 g de pommes de terre farineuses 5 minytes. Retournez la galette et poursuivez la cuisson 5 minutes.
*1ceuf 60 g de beurre Réalisez les 3 autres galettes de la méme fagon.
* Quelques brins de persil

* Sel et poivre

Pour I'accompagnement :

* 6 tranches de saumon fumé
*1citron bio * 1 poignée de roquette
* 150 g de fromage frais

* 15 cl de créme liquide entiére

» Sel et poivre du moulin

3. Fouettez la créme bien froide en chantilly.

4. Mélangez au fouet le fromage frais, le zeste finement rapé et le jus
du citron. Ajoutez délicatement la créme fouettée, salez et poivrez.
5. Disposez les galettes de pomme de terre dans les assiettes. Ajoutez
1 belle cuillerée a soupe de fromage frais puis 1 tranche de saumon.
Donnez quelques tours de moulin a poivre et parsemez de roquette.
Dégustez aussitot.

Tour
de main

Pensez a bien essorer }es
ommes de terre rapees
avant de les mélanger
a loeuf, au beurre
et au persil.
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Les 15 jours de menus

Quoi de seilleur et de plus enfantin que de
plonger petite cuillére dans un pot généreux
de creme dessert faite maison ? Une recette
simple et ludlque des chétaignes, du sucre et
‘ tours de mixeur et cest
he a suivre en page 52.

VERSION SALEE -\ ET AUSSI... NOS 2 IDEES WEEK-END
Chataignes et volaille, ~  Onaméne les parfums du marché
lecombo festif par excellence! deNoél jusque dans notre cuisine avec
\, Icicuisinees avec du miel, % desrecettes typiques: bretzel, vin
<4 elleslibérent leurs notes chaud et pain d'épices (p.54).

; douces et sucrées. Pour plus
de gourmandise, on les plonge
dans le jus de cuisson avant
deservir! A retrouver en p.59.

v Créez I'ambiance a coup de punch
maison! Vanille, fruits et, bien sir,
rhum... associez-les comme un
véritable mixologue! A retrouver p.62.
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LES 15 JOURS DE MENUS

LUNDI

Suggestions d'entrées
qui vont bien
* Velouté de butternut,
coriandre et patate douce
* Soufflé au chou-fleur
* Avocat créole
ou
A retrouver sur notre site :
Gourmand.viepratique.fr
» Carpaccio de betteraves
gratiné au vieux comté

Sablés café noisette

Pour 4 personnes
Préparation 20 min

Repos 45 min
Cuisson 15 min

* 75 g de beurre

* 150 g de farine

* 105 g de sucre cristal

¢ 105 g de poudre de noisettes
*1,5 c. a soupe de grains de café
* 1,5 c. a café rase de fleur de sel

1. Préchauffez le four a 150° C (th. 5).
2. Coupez le beurre en cubes,
concassez les grains de café.
Amalgamez tous les ingrédients
un a un et mélangez en ajoutant

1 cuillerée a soupe d’eau en
dernier jusqu’a obtention d’une
pate a la texture légérement sablée.
3. Réalisez des boudins de 2,5 cm
de diameétre environ. Laissez lever
au frais 45 minutes.

4, Humidifiez le tour des boudins
avec del’eau en vous aidant d’un
pinceau, puis roulez-les dans

du sucre cristal.

5. Coupez des tranches de 1 cm
d’épaisseur et disposez-les sur
une feuille de papier cuisson.
Enfournez pour 12 a 15 minutes.
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Pas
daneth?

ouvez le remp lacer
Vo?:r% cuillerée a soupe
de cerfeuil haché.

Noix de saint-jacques au beurre de chataignes

Pour 4 personnes Préparation 30 min

Congélation 30 min Cuisson 15 min

* 16 grosses noix de saint-jacques * 1citron (jus) ® 2 gousses d'ail
* /4 de bouquet d'aneth * 125 g de beurre Poitou Grand Fermage
» 80 g de chataignes cuites (fraiches ou surgelées) * Poivre

1. Laissez ramollir le beurre a température ambiante. Coupez

les chéataignes en dés puis mélangez-les avec le beurre. Ajoutez

le jus du citron, 'aneth et I’ail hachés, et une pincée de poivre.

2. Posez la préparation sur 1 feuille de papier sulfurisé.
Roulez-la pour former un cylindre puis mettez-la au congélateur
20 a 30 minutes.

4. Poélez les saint-jacques avec une noix de beurre 2 minutes

de chaque coté, égouttez-les sur un papier absorbant puis
déposez-les sur une plaque. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
5. Sortez le rouleau de beurre de chétaignes durci. Coupez

16 tranches et disposez-les sur les noix de saint-jacques. Passez-les
au four en position gril 5 a 10 minutes.



180

kcal/100 g

Elle est riche en amidon, ce
qui en fait un aliment trés
énergétique. Un avantage

quand on veut faire le plein

d’énergie sur le long
terme.

Ceestle nombre
de variétés différentes de
chataignes. Elles portent des
noms tous plus charmants les
uns que les autres : chataignes
roussette, belle épine,
marigoule ou bien
_ . encore montagne. po-
: » e / K

fo ——— 7— "#‘

NSERVATION
Malgré sa bogue épalsse, elle est tres délicate :
conservez-la une semaine maximum dans le

bac a légumes du réfrigérateur.

Stardumarché

La chataigne

De la famille des fagacées, elle est
I'embléme de la saison hivernale. Vous
pouvez profiter de ses notes douces

et boisées de septembre a février.

SES BIENFAITS

Riche en minéraux tels que le cuivre

et le manganése, elle est également
une bonne source de vitamine C.
Cesnutriments nous boostent en hiver.

ENCAS IDEAL

Riche en fibres, elle
rassasie en quelques
bouchées. Elle est
donc indiquée quand
on a un petit creux.
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LES 15 JOURS DE MENUS

MARDI

Carpaccio
de saint-jacques

Pour 4 personnes
Préparation 15 min
Cuisson 5 min
Réfrigération 15 min

* 500 g de noix de saint-jacques
fraiches ou surgelées

* 10 cl de Cranberry Classic Ocean Spray
*1¢. a soupe de vinaigre de framboise
* 3c.a soupe d'huile d'olive

» 2 c.a soupe de ciboulette ciselée

* Quelques baies roses. * Sel et poivre

1. Versez le jus de cranberries dans
une casserole et portez a ébullition.
Laissez réduire de moitié. Versez
dans un bol et laissez refroidir.

2. Ajoutez le vinaigre et 'huile
d'olive. Salez, poivrez et mélangez.
3. Emincez les noix de saint-jacques
en lamelles et disposez-les dans

un plat. Saupoudrez de ciboulette
et de baies roses et arrosez

de vinaigrette. Placez 15 minutes
au frais avant de déguster.

Chips d'ananas

Pour 4 personnes
Préparation 15 min
Cuisson1h40 Repos12h

* 1petit ananas ® 200 g de sucre

1. Préparez un sirop avec le sucre
et 20 cl d’eau. Faites-le réduire.

2. Pelez 'ananas et découpez
desrondelles de 1 cm, retirezla
partie dure centrale. 3. Plongez les
rondelles dans le sirop, couvrez
etlaissez reposer une nuit.

4. Préchauffez le four a 130 °C

(th. 4/5). Egouttez les rondelles
d’ananas et posez-les sur la plaque
du four couverte de papier cuisson.
5. Enfournez pour 1 h 30. Laissez
refroidir sur une grille.
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Bagel de saumon fumé mariné au citron vert,
oignons rouges et mache

Pour 4 personnes Préparation 15 min

Cuisson 3 min Réfrigération1h

* 4 tranches de saumon fumé Bonneterre  1petit oignon rouge

» 2 avocats * '/> citron vert (zeste) * 40 g de mache

* 125 g de fromage frais a tartiner » 4 bagels 1. a café d'aneth

* 1filet d"huile d'olive * Quelques baies roses concassées * Sel et poivre

1. Détaillez les tranches de saumon en laniéres assez larges et placez-les
dans une assiette. Saupoudrez d'aneth, de baies concassées, de rondelles
d’oignon rouge. Filmez et réservez au frais 1 heure.

2. Mélangez le fromage frais avec le zeste du citron et ’huile d'olive,
Salez et poivrez. Réservez au frais jusqu’au dressage. Coupez les bagels
en deux dans’épaisseur, passez-les sous le gril du four 3 minutes.

3. Etalez la préparation A base de fromage frais sur les bagels. Disposez
quelques tranches d’avocat émincé sur le fromage, puis couvrez

de saumon fumé mariné, d’un peu de mache et de quelques rondelles
d’oignon. Recouvrez avec 'autre moitié du bagel.



Bar en papillote et miettes de boudin
a la marmelade de citron

Pour 4 personnes Préparation 15 min Cuisson 15 min

* 4filets de bar de ligne * 1boudin noir * 1citron jaune bio
* 5¢. a soupe de marmelade de citron Bonne Maman
* /2 bouquet d'aneth * Huile d'olive * Fleur de sel et poivre

1. Zestez et pressez le citron, émincez le zeste. Ciselez I'aneth.
Préchauffez le four 4 180 °C (th. 6).
2.Badigeonnez 4 feuilles de papier sulfurisé d’huile d'olive. Déposez

1 cuillerée a soupe de marmelade sur chacune puis 1 filet de bar. Salez,

poivrez, parsemez de zeste de citron et d’aneth. Arrosez d’'un filet
d’huile d'olive et fermez les papillotes. Posez-les sur la plaque du four
et enfournez pour 15 minutes.

3. Faites revenir le boudin en I’émiettant dans une poéle a sec. Salez,
poivrez et écrasez-le a la fourchette. Détendez la marmelade restante
avec le jus de citron.

4.Débarrassez les papillotes dans les assiettes, parsemez de miettes
deboudin. Accompagnez de la sauce au citron.

My

e

Cestle
moment
De novembre 4 mars
Cest la pleine
saison du bar,
profitez-en !

MERCREDI
on entre

Ballottine de foie gras
et magret fumé au mais

Pour 4 personnes
Préparation 20 min
Réfrigération:2h

* 150 g de magret de canard fumé
tranché

* 250 g de foie gras cuit

* 80 g de mais en grains

1. Retirezla graisse des tranches
de magret. Disposez-les sur une
feuille de film alimentaire les
unes a coté des autres en forme

de rectangle.

2. Répartissez le foie gras dessus
en l'aplatissant légerement.
Déposez les grains de mais

au centre puis roulez délicatement
en pressant légérement a l'aide

du film pour obtenir une ballottine.
3. Placez 2 heures au frais avant

de servir avec des tranches de pain
grillées et une salade d’herbes.

Mon dessers

Gaufres seches

Pour 4 personnes
Préparation 15 min
Cuisson 20 min Repos2h

* 1 petit ceuf » 80 g de beurre fondu
* 170 g de farine

* 80 g de vergeoise blonde

* 1/, sachet de sucre vanillé
*1clderhum

1. Versez la farine dans un saladier
et mélangez avec la vergeoise,

le sucre vanillé, I'ceuf battu,

le beurre fondu et le thum.

2. Pétrissez 10 minutes et laissez
reposer le paton pendant 2 heures.
3. Chauffez le gaufrier a petits trous
et faites-y cuire des petites boules
de pites.

4. Conservez les gaufres séches dans
une boite en fer.
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La chataigne, une fausse dure

Sous sa bogue pleine de piquants se cache un petit fruit plein de douceur et de saveurs.
Nos conseils pour bien la choisir, [a préparer et 'accommoder. rar ity Bachur

CHATAIGNE ET MARRON, QUELLES DIFFERENCES?

Tous deux ne sont qu’un seul et méme fruit

mais proviennent de deux arbres distincts : du
chataignier sauvage pour la chataigne, d’un arbre
greffé par ’homme pour le marron. De plus,
tandis que les chataignes vivent a plusieurs dans
une méme coque, le marron est, lui, seul maitre
abord. Apprenez également a les différencier une
fois épluchés : la chataigne, de forme triangulaire,
est petite et plate, alors que le marron est dodu.
Attention, ne confondez pas ce dernier avec le
marron d’Inde que 'on trouve dans les jardins : il
n’est pas comestible !

LES CHOISIR

Les chataignes doivent présenter un aspect brillant,
lisse et dépourvu de trous (sinon elles risquent

de contenir des vers) ou de signes de dessechement.
Prenez une chataigne dans la main : elle doit

étre pleine et bien lourde. Gottez la chataigne
d’Ardéche ! Elle posséde une AOP (appellation
d’origine controlée), preuve de tradition et de
savoir-faire.

LES PREPARER

Evitez les mauvaises surprises : avant de
commencer une préparation a base de chataigne,
placez-les dans un récipient plein d’eau : celles

qui flottent sont probablement vides ! Pour les
éplucher, simplifiez-vous la tache : si votre choix
se porte sur des chataignes grillées, enveloppez-les
dans un tissu humide dés la fin de la cuisson. Les
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écorces deviennent alors plus molles et sont donc
plus faciles a retirer.

COTE CuISSoN

La chataigne entiére en connait principalement
deux:al'eau ou grillée. Dans le premier cas,
comptez 15 a 20 minutes pour des fruits déja
épluchés, sinon une petite demi-heure. Pour les
griller, utilisez, au choix, le four ou une poéle
trouée. Comptez environ 20 minutes de cuisson.
Pour éviter qu'elles n’explosent, pensez a les
entailler avant cuisson (seulement si elles sont
entiéres et non épluchées).

EN CUISINE

Le fruit du chataignier se préte a de nombreuses
préparations : purée ou potage pour accompagner
une volaille rotie ou du poisson et, bien stir, desserts.
Amusez-vous a réaliser des cupcakes aux éclats de
chétaigne ! Préparez votre pate a cupcakes comme
d’habitude, puis ajoutez des petits morceaux de
chétaigne avant cuisson. Le mont-blanc vous fait
craquer ? Optez pour une version en verrine ! De
la créme de marron, des éclats de chataigne, dela
chantilly, le tout surmonté de meringue.

POUR LA PETITE HISTOIRE

Originaire d'Asie Mineure, la chataigne fut longtemps

considérée comme un aliment de base. On
surnommait d'ailleurs le chataignier «arbre a pain».




Velouté de chataignes
Pour 4 personnes
Préparation 10 min Cuisson 20 min

* 500 g de chataignes cuites * 1oignon * 20 cl de créme liquide
* 50 cl de bouillon de Iégumes * 2 c. a soupe d'huile d'olive * Sel et poivre

1. Epluchez et émincez 'oignon. Faites-le revenir dans
I’huile d’olive dans une casserole. Des qu’il devient
translucide, ajoutez les chataignes, puis le bouillon
et la créme. Salez, poivrez. Faites cuire 15 minutes.
2. Mixez le tout afin d’obtenir un joli velouté. Ajoutez
un peu d’eau (ou de créeme) s’il vous parait trop épais.

Vegan

gichepardela
%~ cremedesoja. J

s
Lhazg gy s

JEUDI

- Remplacezlacréme

Suggestions de desserts
qui vont bien

* Poélée d'ananas au rhum
et sucre roux
Tartelettes a la mousse
de yaourt et coulis passion
Salade d'oranges aux épices
ou
A retrouver sur notre site :
Gourmand.viepratique.fr
» Tarte fine a la mangue

Mon plat

Filet de pintade farci
au pain d'épices

Pour 4 personnes

Préparation : 25 min
Cuisson :10 min

* 4filets de pintade * 1orange (jus)

» 2 échalotes * 20 g de beurre

* 250 g de pain d'épices

* Quelques brins de coriandre fraiche
* 2 ¢.a soupe d'huile de noisette

Pour la sauce : » 20 cl de fond de veau
* 3 ¢.asoupe de biére de Noél
*1carré de chocolat noir

* 1 petit baton de cannelle

1. Mixez le pain d’épices. Mélangez
les échalotes hachées, la coriandre
ciselée, la chapelure de pain
d’épices etle jus de'orange.
Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
2. Pratiquez une large incision
dans les filets de pintade de fagon

a former une poche. Répartissez

la péte de pain d’épices, refermez
et fixez avec des pics en bois.

3. Faites-les dorer 4 la poéle

1 minute sur chaque face avec
lebeurre et’huile, débarrassez sur
un plat, enfournez pour 8 minutes.
4. Déglacez la poéle avec la biére,
ajoutez le fond de veau, la cannelle
etle chocolat haché. La sauce
devient trés onctueuse. Servez les
filets de pintade avec la sauce & part.
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VENDREDI

Salade tricolore

Pour 4 personnes
Préparation 20 min

* 4tomates * 1oignon rouge
* 1poignée de roquette

* 1 petite boite de pois chiches
* 4. asoupe d'huile d'olive
*1c¢.a soupe de cumin moulu

1. Egouttez les pois chiches.
Lavez les tomates et coupez-les
en rondelles. Pelez et hachez
finement I'oignon.

2.Versez I'huile dans un saladier,
salez, poivrez, ajoutez le cumin
etleslégumes, parsemez

de roquette.

Pavé d'agneau
aux crosnes

Pour 4 personnes
Préparation 30 min
Cuisson 30 min

* 4 pavés d'agneau de 150 g chacun
*100 g de lardons * 600 g de crosnes
* 1oignon * 2 carottes

* 20 cl de vin blanc

* 20 cl de fond de veau

* Gros sel, sel fin et poivre

1. Frottez les crosnes avec du gros
sel et rincez-les.

2. Faites suer les lardons et I'oignon
haché, ajoutez les crosnes et les
carottes coupées en dés. Versez de

I’eau a hauteur et cuisez 10 minutes.

3. Saisissez les pavés 2 a 3 minutes
de chaque coté. Laissez-les reposer
quelques minutes sous une feuille
de papier aluminjum.

4. Déglacez les sucs de cuisson
auvin blanc et fond de veau puis
faites réduire. Servez les pavés
d’agneau accompagnés de crosnes
légérement confits et de sauce.
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Creme de chataignes maison

Pour 1gros pot Préparation 15 min Cuisson 25 min

* 400 g de chataignes pelées prétes a I'emploi (sous vide ou en conserve)
*150 g de sucre en poudre
* 1gousse de vanille

1. Faites dissoudre le sucre dans 30 cl d’eau dans une grande casserole

et portez a ébullition.

2. Ajoutez les chataignes et les graines de la gousse de vanille puis cuisez
15 a 20 minutes jusqu’a ce que les chataignes soient molles.

3. Mixez le mélange jusqu’a obtenir une créme bien lisse, n’hésitez pas
aajouter un peu d’eau selon la consistance souhaitée.

4, Mettez en pot et conservez au réfrigérateur.




CWOUETTE, C'EST LE WEEK-ENp ,

Comme au marcheé de Noél

En attendant la veillée du 24 décembre, allons faire un tour au marché de Noél. Onyflane
entre les échoppes de chocolat, vin chaud, petits biscuits et autres spécialités
venuesd'Alsace. Car, oui, cette tradition nous vient de I'Est. Découverte. par Aurélic Michel

N\

partir de fin novembre, les

petites cabanes en bois des

marchés de Noél fleurissent,
chaque année, un peu partout en
France. Cest signe que la période
de I'Avent, les fameuses quatre
semaines avant Noél, a commencé
(cette année, depuis le dimanche
27 novembre). Malgré le froid qui
commence a s'installer, 'ambiance
y est toujours chaleureuse. Et puis,
pour se réchauffer, on commande
volontiers un vin chaud ou

en Alsace. Et, sans surprise, c'est

a Strasbourg, que se tient le
premier marché de Noél, en 1570.
Son irrésistible expansion est

plus récente : depuis les années
1990, il a conquis la France entiére
(méme les Dom-Tom) et 'Europe.

DECORATIONS, JOUETS ET SPECIALITES
CULINAIRES...

Elle est 13, 1a féerie de Noél :

sur les stands des échoppes.
Iluminations, décorations

un chocolat... A accompagner
d’une bonne tranche de pain
dépices ! Un rendez-vous
gourmand qui a lieu aussi bien
dans les grandes villes que
dans les plus petits villages.

SES ORIGINES

Le tout premier nous vient
d’Allemagne. Au XIV® siécle,
il Sappelait alors marché de
saint Nicolas, en référence
au fameux saint qui apporte
les cadeaux aux enfants en
Allemagne (et dans bien

dautres pays d’Europe) le 5 ou le

6 décembre. Au fil du temps, la
manifestation se transforme en

« Christkindlmarkt » (marché de

IEnfant-Jésus) et elle simplante

QUELQUES DATES
En Alsace:
Colmar: du 25/11au 31/12

Douceurs
traditionnelles

Parmi les spécialités du marché

de Noél, goiitons au pain
d'épices et au Christstollen
(gateau traditionnel allemand).
Sans oublier les bredeles!
Ces petits gateaux secs
typiquement alsaciens sont
préparés traditionnellement
par les familles au moment
de Noél. Il en existe toutes
sortes, aux formes et aux
goiits différents. Parmi les
plus connus: les Butterbredele
(petits sablés au beurre en
forme d'étoiles, de petits
bonshommes, de cloches...)
et les Zimtsterne (étoiles
aux amandes et a la cannelle
recouvertes d'un glacage).

Nantes: du19/11 au 24/12
Paris: du 11/11au 08/01
Tours: du 23/11au 31/12

Strasbourg: du25/11au24/12  Bordeaux: du 25/11au 26/12

Mulhouse: du 24/11au 27/12
Ailleurs en France:
Montbéliard: du 26/11au24/12  du19/11au 31/12

Metz: du19/11au 28/12
Rennes: du 30/11au 31/12

Marseille : du14 au 31/12
et Foire aux santons

Lille: du 18/11au 30/12
Annecy: du 25/11au 01/01

pour le sapin, jouets en bois...,
adultes et enfants en prennent
plein les yeux. Mais, ne nous le
cachons pas, on aime surtout les
marchés de Noél pour gotiter

a toutes les gourmandises qu'ils
nous proposent ! A commencer
par l'incontournable vin chaud,
un symbole. Hum ! cette

bonne odeur de cannelle, et ce
délicieux petit gotit dagrume !
Il est d’ailleurs tres simple den
faire chez soi, en faisant frémir,
pendant un petit quart d’heure,
du vin rouge, des agrumes
(citron, orange, mandarine...),
des épices (cannelle, clous

de girofle, noix de muscade,
cardamome, vanille...), auquel
on ajoute un peu de sucre roux.

AU MENU

3 RECETTES TYPIQUES

v Bretzels

v Bonshommes en pain
d'épices

v Vin chaud.
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SAMEDI Vin chaud a la cannelle
ET D I MAN CH E ::g;;rg(t);‘:: I1|!I'>en:ii: ‘(’ZIunisson 15min

* 1bouteille de bon vin rouge * 1baton de cannelle
* 1/2 citron non traité = 1orange (zeste)
* 1clou de girofle » 10 morceaux de sucre

1. Faites chauffer dans une casserole le vin, le sucre, le demi-citron
piqué du clou de girofle et la cannelle.

2. Portez a ébullition et flambez.

3. Servez chaud en mettant un morceau de zeste d’orange dans
chaque verre.

S ool oF

: bouteille 2

Utilisez un vin royge as
trop tannique (mer'sl,of ou
© gamay). Si voys préférez

lanc, essayez ayec
unvindAlsace

Bretzels

Pour 12 piéces
Préparation 30min

Cuisson 20min
Repos 1h45

* 30cl de lait

* 50qg de beurre demi-sel

* 500g de farine

* 100g de bicarbonate de soude
* 1sachet de levure boulangére
* Gros sel

1. Délayez la levure boulangeére
dans un peu de lait tiede. Laissez
reposer 15 minutes.

2. Mélangez dans un saladier la
farine, le beurre mou, la levure
et le reste de lait. Pétrissez
environ 5 minutes. Couvrez
d’un torchon et laissez reposer
1 h 30 dans un endroit chaud.
La péte doit doubler de volume.
3. Préchauffez le four 2 220 °C
(th. 7/8). Divisez la pate en

12 boules, faites un boudin de
40 cm de long avec chaque boule.
Fagonnez les bretzels.

4. Faites bouillir 2 litres d’eau

et versez-y le bicarbonate.
Plongez-y chaque bretzel
environ 30 secondes.

5. Déposez les bretzels sur une
plaque a four, saupoudrez de
gros sel et enfournez pour

15 minutes environ.

54 gourmand.viepratique.fr



Tour de
°
main
l Lat.ssez. totalement refroidiy
- les biscuits syr ype grille avant
c’ie les manipuler poyr Ig
coration. Ils sont en effet
trés fragiles quand ils
sont encore chayds,

Bonshommes en pain
d'epices

Pour 15 piéces

Préparation 20min

Cuisson 10min Repos30min

* 70g de beurre doux

* 1 ceuf moyen

* 300q de farine de bléT65

* 1709 de miel d'acacia

* 2 c. a café de mélange d'épices
apain d'épices

* 1¢c. a café de levure chimique

1. Préchauffez le four a 150 °C (th. 5).

2. Faites chauffer le beurre et le miel dans une casserole jusqu’a ce que
le beurre soit fondu. Laissez tiédir.

3. Fouettez 'ceuf, les épices et la préparation beurre/miel dans une
jatte.

4. Ajoutez la farine, la levure et pétrissez la pate a la main. Formez une
boule et laissez-la reposer 30 minutes au frais.

5. Etalez la pate sur un plan de travail fariné sur environ

5 mm d’épaisseur. Préparez vos biscuits a 'aide d’'un emporte-piece
en forme de bonhomme.

6. Posez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et
enfournez pour 8 a 10 minutes.

7. Décorez les bonshommes avec les stylos de décoration de votre choix.
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LUNDI

Suggestions d’entrées
qui vont bien
» Tarte brocoli et chévre
* Créme d'endive au lard
* Soupe de pois chiches,
poireau et chorizo
ou
A retrouver sur notre site :
Gourmand.viepratique.fr
* Soupe de topinambour
au bacon

Escalope de foie gras
aux pommes

Pour 4 personnes
Préparation 15 min
Cuisson 5min

* 8 escalopes de foie gras cru

* 3 pommes golden * '/; citron (jus)
* 8 tranches de pain brioché

* 25 g de farine * 5 cl de calvados

» 2 pincées de piment doux

* Huile d'olive * Sel et poivre

1. Préchauffez le four

2210 °C (th. 7). Pelez les pommes
et coupez-les en lamelles, puis
arrosez-les de jus de citron.

2. Mettez la farine dans une
assiette et ajoutez-y le piment
doux. Farinez les escalopes

de foie gras avec ce mélange.
Salez et poivrez les deux faces.

3. Badigeonnez d’huile d’olive

8 rectangles de papier cuisson
al’aide d’un pinceau. Posez

une tranche de foie gras sur
chaque papillote et recouvrez

de lamelles de pomme. Versez

1 cuillerée a café de calvados

sur chaque tranche et refermez
la papillote de fagon hermétique.
4. Enfournez pour 5 a 6 minutes.
Servez immédiatement avec des
tranches de pain brioché grillées
et une poélée de légumes.
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Pannacotta creme de marrons et spéculoos

Pour 6 personnes
Préparation 15 min Cuisson 10 min Repos 2h 05

* 50 cl de créme liguide entiére © 4 a 6 biscuits spéculoos

* 60 g de sucre roux * 3 feuilles de gélatine de 2 g » 1gousse de vanille
Créme de marrons : # 100 g de créme de marrons

* 1c. a café de fécule de mais

1. Déposez les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide.

2. Fendez la gousse de vanille en deux et prélevez les graines
al’aide de la pointe d’un couteau.

3. Mettez la créme liquide, le sucre et les graines de vanille dans
une casserole. Faites chauffer tout en mélangeant. Hors du feu,
laissez infuser 5 minutes.

4. Ajoutez les feuilles de gélatine préalablement essorées. Versez
dans des verrines et faites prendre au froid pendant 2 heures.

5. Préparez la créme de marrons : versez 10 cl d’eau et la créme
de marrons dans une casserole. Faites chauffer a feu doux.

6. Délayez la fécule de mais dans 5 cl d’eau. Incorporez-la

ala créme de marrons. Portez a ébullition en mélangeant.
Réservez au frais 15 minutes puis répartissez sur les pannacottas.
7. Emiettez les biscuits sur les pannacottas au moment de servir.

Astuce

Si vous navezpas
de feuilles de gélatine,
remplacez-les par

> oar-agar en poudre.
delugdr s tta prendra




Tartare de daurade et sa vinaigrette
passion mandarine

Pour 4 personnes

Préparation 10 min

* 400 g de daurade * '/, oignon rouge * 1citron vert (zeste)

* Quelques brins de coriandre fraiche

* 10 cl de Vinaigrette légére fruit de la Passion & mandarine Maille
*/, gousse de vanille

1. Fendez la gousse de vanille en deux. Prélevez les graines

et mélangez-les a la vinaigrette fruit de la Passion et mandarine.
2. Taillez la daurade en petits dés. Mélangez-les avec la coriandre
ciselée et 'oignon émincé. Formez un déme sur chaque assiette
de service. Ajoutez la vinaigrette.

3. Rapez les zestes de citron sur les tartares et servez frais.

MARDI
Mo plat

Tatin de haricots verts

Pour 4 personnes
Préparation 10 min
Cuisson 40 min

* 1boite de 350 g de haricots verts
* 1rouleau de pate feuilletée

* 80 g de beurre * 50 gde sucre

* Sel et poivre

1. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Faites fondre le beurre dans une
poéle, ajoutez les haricots verts
égouttés et rincés. Laissez-les
revenir 5 minutes avant d’y ajouter
le sucre. Salez et poivrez.

2. Faites caraméliser les haricots,
remplissez-en 4 moules individuels
et recouvrez-les d’'un rond de péte
feuilletée préalablement découpé.
3. Enfournez pour 30 minutes.

4. Servez avec un demi-magret

par personne.

Gateau de péches

alaricotta

Pour 4 personnes
Préparation 15 min
Cuisson 30 min

* 250 g de péches en conserve
*150 g dericotta

* 150 g de lait concentré sucré
* 2 ceufs » 5 cl de lait

* 1/, c. 3 soupe de Maizena

1. Préchauffez le four 2 180 °C

(th. 6). Mixez la ricotta, le lait
concentré, les jaunes d'ceufs,

etla Maizena délayée dans le lait.
2. Coupez les péches en morceaux
etajoutez-les a 'appareil.

3. Battez les blancs d’ceufs en neige
etincorporez-les.

4.Versez dans un moule

et enfournez pour 30 minutes.
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MERCREDI

Mon entree

Betteraves au cola

Pour 4 personnes

Préparation 10 min Cuisson 15 min

* 400 g de betteraves cuites
*10 g de beurre # 15 cl de cola
* 100 g de graines de sésame
* Sel et poivre

1. Coupez les betteraves en dés

et faites-les revenir dans

le beurre. Salez et poivrez.

2. Versez le cola et laissez mijoter
jusqu’a ce que les betteraves
soient caramélisées. Avant

de servir, parsemez de quelques
graines de sésame.

Gambas au paprika

Pour 4 personnes
Préparation 20 min
Cuisson 5 min Marinade1h

* 16 gambas

* 2 citrons (jus)

* 2 gousses d'ail

* 120 g de fromage blanc

* 12 c. a café d'huile d'olive
* 6 feuilles de laurier

* 2 c. a café de paprika

* Sel et poivre

1. Décortiquez les gambas.

Dans un bol, mélangez-les avec
le fromage blanc, le paprika,

l'ail haché, le jus des citrons,

8 cuillerées a café d’huile d’olive
et le laurier. Salez et poivrez.
Laissez mariner 1 heure au frais.
2. Faites revenir les gambas

1 minute par face dans une poéle
avec le reste d’huile d’olive.
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Intolérant ?
Voici un dessert sans
lactose et sans gluten,

Terrine aux marrons et au chocolat

Pour 4 personnes

Préparation 15 min Cuisson 5 min Réfrigération2 h

» 245 g de purée de marrons non sucrée © 15 cl de lait végétal
» 15 cl de créme de soja ® 55 g de chocolat * 1gousse de vanille
*1,5gd'agar-agar * '/> c. a soupe de sucre complet * Cacao en poudre

1. Versez le lait et I'agar-agar dans une casserole. Ajoutez le chocolat
en morceaux. Cuisez a feu doux en remuant pour que le chocolat
fonde, et laissez frémir 1 minute pour que ’agar-agar puisse agir.

2. Mettez la purée de marrons dans un saladier et amalgamez-la
avec le mélange au chocolat. Versez la préparation dans un moule

a cake. Placez au frais au moins 2 heures.

3. Mélangez la créme de soja, le sucre et les graines de la gousse

de vanille. Démoulez la terrine, saupoudrez-la de cacao et servez-la
avec un petit pot de creme a la vanille.



Pintade aux poires et marrons

Pour 4 personnes
Préparation 20 min Cuisson 35 min Repos 20 min

» 1 pintade fermiére * 6 poires en conserve
* 500 g de marrons au naturel ® 2 gousses d'ail ® 60 g de beurre
* 6 c. a soupe de miel * 1brin de thym * Sel et poivre

1. Préchauffez le four a 160 °C (th. 5/6). Salez et poivrez la pintade
al’intérieur et a I'extérieur en la massant. Farcissez-la avec I'ail pelé
et le thym. Enfournez pour 30 minutes en arrosant réguliérement
de jus de cuisson. Laissez reposer la pintade 20 minutes, couverte
de papier d’aluminium.

2. Rincez les poires, coupez-les en deux et faites-les poéler dans

le beurre 5 minutes. Faites chauffer les marrons dans le miel.

3. Versez un peu d’eau dans le plat de cuisson de la pintade et faites
chauffer en grattant les sucs de cuisson.

4. Servez la pintade entourée des fruits avec la sauce a part.

Tour
de main
Pour que la pea soit
croustillante, passez
L lavolaille quelques
‘ minutes sous legril

avant de servir.

JEUDI

Suggestions de desserts
qui vont bien
* Rouleaux de printemps
aux fruits frais
* Mousse de yaourt au coulis
de framboise
= Ananas grillé a la vanille
et au citron vert
ou

A retrouver sur notresite :
Gourmand.viepratique.fr

* Crumble de spéculoos
a la poire et au chocolat

Mon entree

CEufs brouillés
en coque et biscuits
soufflés

Pour 4 personnes
Préparation 10 min
Cuisson 5 min

* 6 ceufs # 15 cl de créme fraiche
* 30 g de beurre * 100 g de biscuits
apéritifs soufflés » Sel et poivre

1. Cassez les ceufs de fagon

a garder 4 coquilles pour

le service. Battez-les, salez

et poivrez, ajoutez 80 g de biscuits
soufflés préalablement

réduits en petits morceaux.

2. Mettez le beurre a chauffer
dans une poéle antiadhésive,
ajoutez votre préparation, cuisez
lentement en remuant sans

cesse (les ceufs doivent avoir

une consistance crémeuse).

3. Ajoutez la créeme fraiche

hors du feu.

4. Disposez les coquilles

réservées dans des coquetiers

et remplissez-les d’'ceufs brouillés.
Décorez-les avec le reste des
biscuits apéritifs.
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VENDREDI |

Salade aux noix et aux myrtilles sauvages

m Pour 4 personnes

Préparation 20 min Cuisson 5 min
omelette Jamb on * 200 g de myrtilles sauvages du Canada surgelées
fromaqe *100 g de cceur de laitue * 60 g de salade frisée ou de feuilles d'endive
Pour 4 personnes . *200 g de creme fraiche * 60 g de noix concassées * 30 g de moutarde
Préparation 5 min . *1cldebouillon * 1c. a soupe de jus de citron * Sel et poivre

Cuisson 10 min i
1. Décongelez les myrtilles. Lavez les salades et essorez-les. Coupez-les

* 200 g de jambon blanc . en morceaux et disposez-les sur les assiettes de service.

» 8 ceufs * 200 g de gruyére 2. Faites revenir les noix a sec dans une poéle.

* 2 c.asoupe d'huile * Sel . 3. Mélangez au robot le jus de citron, la créme fraiche, la moutarde
. etlebouillon. Salez peu, poivrez. Versez la sauce sur la salade.

1. Fouettez les ceufs dans une . Garnissez avec les noix et les myrtilles.

grande jatte afin de les rendre
mousseux.

2. Coupez le jambon et le fromage
en cubes et incorporez-les aux
ceufs. Salez.

3. Versez la préparation dans une
grande poéle huilée et faites cuire
sur feu trés doux. Servez avec
une salade verte et des pommes
de terre sautées.

Madeleines au citron

Pour 4 personnes (16 madeleines)
Préparation 15 min Repos1h
Cuisson15min

* 1citron (zeste et jus)

* 2 ceufs

* 80 g de beurre demi-sel

* 80 g de sucre

* 80 g de farine

* '/, c. 3 soupe de levure chimique

1. Prélevez la moitié du zeste

etle jus du citron. Battez les ceufs
avec le sucre. Ajoutez le beurre
fondu, la farine, la levure puis

le zeste rapé et le jus du citron.
Meélangez. Préchauffez le four
a190°C (th. 6/7).

2. Laissez la pate reposer 1 heure
au frais puis répartissez-la dans
les moules a madeleines beurrés
et enfournez pour 15 minutes.

60 gourmand.viepratique.fr



. C'EST LE WEEK-ENp ,

Mon punch maison

C'est I'apéritif qui réconcilie tout le monde : ceux qui ont envie de fraicheur,
de fruité, et ceux qui veulent du godt. Le bonus ? En une gorgée, on a I'impression
de voyager, et c'est relativement économique. rar Aurélic Michel

LE COCKTAIL AUX 3 INGREDIENTS

Le mot « punch » viendrait
deThindi « panch » qui signifie
cing. Cing, pour cinq ingrédients :
le thé, le rhum, le sucre, le jus

de fruit et la cannelle. Plus les
produits seront frais et de qualité,
plusil sera bon. Il faut : du thé
vert pur (non aromatisé, pour

ne pas dénaturer le goit), un rhum
blanc 4 50° au moins (mais rien
nempéche dajouter un peu

de rhum vieux), de la cannelle
(plutét en batons que liquide

ou en poudre), du jus de fruits
(celui que vous aimez) et du sirop
de sucre de canne. Libre a chacun
ensuite d’ajouter dautres épices
(vanille, girofle...) et méme
drautres alcool comme du cognac.
Certains n'y mettent pas de thé,
mais beaucoup de jus de fruits
exotiques et du citron vert,
comme pour le punch planteur.

SES ORIGINES « PIRATES »

Ses origines sont plus floues que
les éléments qui le composent.
Elles remonteraient au XVI¢ siécle,
quand les pirates dérobaient

du « tafia » (une sorte de rhum
non raffiné, plutét mauvais !) dans

On y met des bulles

Méme si les puristes vous diront
qu'il ne s'agit alors plus de punch
(on sort des cing ingrédients),
rien ne vous empéche de faire
pétiller votre punch ! On ajoute
aux épices, aux fruits et au rhum
1ou 2 litres de champagne.
On peut méme varier les plaisir
en misant sur des framboises
(surgelées, vu la saison). En cette
fin d'année, cela donne des
airs de féte a cette boisson
exotique. Le service reste
inchangé: c'est dans un grand
saladier, avec une louche !

LES FRUITS FRAIS EN MORCEAUX, C'EST PERMIS ?
Il n'y a pas vraiment de regle. lls apportent un goit
plus marqué si on les coupe en petits morceaux

pour les croquer en bouche. Pomme, banane,
orange..., on peut en glisser de nombreux, avec,

en prime, une petite gousse de vanille fendue.

les bateaux anglais. Pour saouler
les marins et les embarquer avec
eux, ces brigands auraient alors
taché de rendre le tafia agréable,
en le mélangeant a du sucre

et des fruits. En Inde, ils auraient
ensuite fait évoluer leur fameuse
boisson, en y ajoutant des épices
(le thé etla cannelle) et des

fruits locaux. .. Le punch aurait
ensuite fait le tour , toujours

par la mer, jusquaux Antilles,

ou était produit le fameux tafia qui
deviendra plus tard du rhum.

LA CLEF ? CATTENTE

Ce qui fait un punch réussi,
cest la macération. Ce nest
donc pasle genre de cocktails
que fon improvise juste avant
de recevoir chez soi. Lidéal ?

Le préparer la veille afin que

les parfums sépanouissent

et sentremélent. Une fois assemblé,
on le place au réfrigérateur. Car
cest lautre impératif : le servir
frais ! Si vous recevez beaucoup
de monde, faites-le dans une
bassine et couvrez-la de film
alimentaire pour éviter que
tout ne sente le punch (en hiver,
conservez-la dehors).

AU MENU

3 RECETTES PARFUMEES
v Punch fruité sans alcool
v Punch coco soleil

v Punch menthe
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S AM EDI - Punch coco soleil
Pour 4personnes Préparation 5Smin Réfrigération 2h

ET D I MAN C H E * 25c¢l de rhum blanc * 1boite de lait de coco

» /2 boite de lait concentré sucré * /> c. a café de cannelle
» /2 gousse de vanille =1 petite pincée de muscade
* 1 petite pincée de poudre de gingembre

1. Mélangez le rhum, le lait de coco et le lait concentré dans un grand
récipient.

2. Ajoutez la muscade, la cannelle, la gousse de vanille fendue en
deux et grattée, et le gingembre.

3. Mettez au frais au moins 2 heures.

I =

Punch fruité
sansalcool

Pour 5personnes
Préparation 5min

Repos 2 jours

* 11 de jus d'orange * 1orange
* 11 de sirop d'ananas

* 75cl de limonade

* 1verre de grenadine

1. Mélangez tous les liquides dans
un grand saladier.

2. Mettez au frais pour 2 jours.
3. Décorez les verres avec des
rondelles d’orange au moment
de servir.

Astuce

vempez les bords
desrl;errfs dans du sufrl'e
coloré, ajoutez des pailles
ntaisie. .. SUCCES
garanti auprés des
enfants.
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Servez ce punch

dans des verres «0
d ». Vousp ouvez

sy ajouter quelques
1 fez’illes de menthe
fraiche.

Punch menthe 1. Remplissez 4 verres de glagons a mi-hauteur.

Pour 4personnes Versez la liqueur de menthe, le rhum blanc et
Préparation 5min complétez avec la limonade.

® 24cl de limonade * 16cl de rhum blanc
* 8¢l de liqueur de menthe verte * Glagons
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ON VALIDE |

Les indispensables pour

CUISINER FACILEMENT

a commander sur le site Gourmand-market.com

© Une thermo-sonde pour le foie gras faire cuire des saint-jacques a la créeme ou juste avec du sel,
La thermo-sonde Mastrad est idéale pour surveiller la del'ail et du persil! .
cuisson du foie gras afin qu'elle soit parfaite ! Poéle Opéra, 50 € (0 24 cm), Lagostina.

Thermo-sonde, 42 €, Mastrad.
© Un couteau pour trancher le saumon

@ Une terrine 2 foie gras Une fois votre saumon fumé maison, ou acheté non

Les Artistes Paris ont créé une terrine avec graduations tranché¢, vous pourrez le dec?uper cn t.ranches tr e:s.ﬁnes
qui permettra de couper plus facilement les tranches. avec un couteau POM adapté cet exercice de précision.
Terrine 0,6 1 avec couvercle, sabot, 19,90 €, Couteau TB Forge manche 25 cm, 45 €, POM.

Les Artistes Paris.

© Pour fumer soi-méme son saumon

Pourquoi ne pas se lancer cette année dans le fumage
de votre saumon ? Lopération pourra ensuite
étre réalisée avec d’autres
poissons, ou méme du magret.
Ce barbecue Weber est
l'ustensile idéal pour le fumage.
Barbecue Smokey Mountain
Cooker 37 cm Black, 349 €,
Weber.

O Une poéle Lagostina
Facile & entretenir, la poéle
Lagostina est trés adaptée pour
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BON ET SAIN

. Noir, vert, blanc, rouge... .
Le poivre, cameleon de notre assiette

I fait partie des aliments que l'on utilise tous
les jours presque machinalement. Un gratin,
hop un tour de poivre, une viande bien saisie,
encore un petit tour... Et sil'on sait bien qu’il en
existe des plus gastronomiques que d’autres,
ou encore que la sauce au poivre est trés
goliteuse, en revanche, on est bien incapable

- deles distinguer ! On vous dit tout de leurs

~ différences et de leurs atouts dans l assiette.

ET AUSSI...

De son origine a sa culture en passant par v Nos trois recettes
ses saveurs, le poivre est décrypté en récit relevées aux différents
et enimages dans cet ouvrage exhaustif ! poivres (et qui vous
et conséquent par deux grands passionnés donneront envie).
d'épices, de voyages et de cuisine: Erwann e J v Nos deux recettes
de Kerros, fondateur de Terre Exotique, et atartiner (et vegan!)
Bénédicte Bortoli, éditrice et auteure culinaire. : - pourles fétes.
* «Terre de poivresy, d’Erwann de Kerros et Bénédicte
Bortoli, 320 pages, Editions de la Martiniére, 39,90€.
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Le poivre, une graine de caractere

Certains ne peuvent s'en passer, d'autres le détestent. C'est comme ca, le poivre ne fait pas dans la
demi-mesure. |l n'apporte pourtant pas simplement ce petit goiit piquant et détonant capable de relever le
plat le plus fade. C'est véritablement une épice aux mille et une vertus. A vos moulins! Par Céline Roussel

out d’abord une mise au point : les poivres
vert, blanc, rouge ne sont que des dérivés
du poivre noir, fruit issu de la plante
indienne appelée « Piper nigrum ». La
couleur du grain ne refléte en effet que son stade
de maturité au moment de la récolte et son mode
de préparation. Ainsi le poivre vert est cueilli
avant maturité et conservé dans une saumure

ou lyophilisé. Le poivre noir est récolté presque

a maturité, puis il est bouilli et séché au soleil. Le
rouge est prélevé mar, puis séché. Enfin le poivre
blanc est le résultat du poivre rouge bouilli puis
débarrassé de sa peau appelée « péricarpe », et
séché. Tous ces poivres n'ont par conséquent pas le

68 gourmand.viepratique.fr

méme gout, lequel dépend de leur maturité mais
aussi de leur terroir (c6te de Malabar en Inde,
Kampot au Cambodge, Sarawak en Malaisie, Penja
au Cameroun, Belém au Brésil). Un peu comme le
vin. Et tous n'ont pas tout a fait les mémes pouvoirs

NOS EXPERTS

[ ]

: * Sylvie Jobbin-Le Moal, « épiciérey, fondatrice
o delaboutique Des épices a ma guise.

e *Yves Cassard, naturopathe a Séte, auteur

e dulivre « Le Corps humain et son pouvoir

o d'autoguérisony aux Editions Humanis.

a
[
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thérapeutiques, étant donné que ces derniers
proviennent de la pipérine, une molécule située
dans le péricarpe, qui gagne en puissance avec
le temps. Ce sont donc les poivres noir et rouge
qui en concentrent le plus, car ils ont été cueillis
a maturité puis séchés. Vénérée par la médecine
ayurvédique, cette pipérine fait 'objet d’études
scientifiques dans le monde entier depuis des
décennies. Voici les principales vertus qui lui sont
aujourd’hui attribuées.

FACILITE LA DIGESTION

Que se passe-t-il exactement lorsque nous
mangeons du poivre ? Nous ressentons d’abord
un golit piquant, celui de la pipérine. Aussitot,
notre cerveau est renseigné sur le type d’aliment
que nous sommes en train de manger. Et cela va
entrainer toute une série de réactions. Tout d’abord
au niveau buccal, notre production de salive
augmente, un premier phénomeéne qui va faciliter
la réalisation du bol alimentaire - 'ensemble

des aliments amalgamés qui vont passer dans
l'cesophage. Ensuite c’est 'estomac qui réagit en
augmentant sa production de sucs gastriques et
d’acide chlorhydrique. Or il faut savoir que I'acide
chlorhydrique, dans notre estomac, a un role
majeur : « désinfecter » ce que nous mangeons.
En somme, virus, levures et champignons sont

mis K.O. ! La digestion étant par ailleurs nettement
facilitée, les aliments fermentent moins dans nos
intestins, nous épargnant les ballonnements.

Autre effet lié a 'absorption de poivre, le pancréas
fabrique plus de sucs pancréatiques responsables
de la bonne digestion des graisses et des hydrates
de carbone (glucides et sucres). Enfin, la pipérine
augmente la production de bile, qui va s'occuper

de débarrasser le corps des toxines, pour un nouvel
effet purificateur.

FAVORISE LASSIMILATION
DES NUTRIMENTS

En favorisant la digestion, le poivre assure une
meilleure assimilation des nutriments, vitamines,
minéraux ou encore phytonutriments a travers
la paroi intestinale. Voila pourquoi on préconise
souvent de manger avec du poivre d’autres épices
aux actifs thérapeutiques reconnus, comme

le curcuma aux propriétés anti-inflammatoires
remarquables. Ainsi, en consommant en méme
temps du curcurma et du poivre, 'assimilation
de la curcumine dans votre sang se trouve
augmentée de 30 % !

PETIT GUIDE D"UTILISATION

* LE VERT: c'est le moins noble. Et pourtant! Il a
I'avantage d'apporter de la fraicheur, du croquant et
une note végétale a un plat. Mais il faut reconnaitre
que sa conservation en saumure le rend peu sexy.
Si, en revanche, vous le trouvez sous forme
Iyophilisée, réalisez enfin votre propre sauce au
poivre! Ou bien laissez-le infuser dans une terrine
decanard ou vos petits plats mijotés! Profitez-en,
c'est le seul asupporter la cuisson.

* LE NOIR: c'est le plus piguant, celui qui nous est

le plus familier. Il peut étre utilisé en combinaison
avec n'importe quelle autre épice et dans toutes les
préparations. Y compris dans les desserts a base de
fruits (surtout la poire et la fraise) ou de chocolat.
Nos conseils: utilisez un poivre noir sauvage de
Madagascar avec du chocolat a 60%. Avec un
pourcentage de cacao plus élevé, tournez-vous
versle poivre noir de Malabar (celui qui a le vrai godt
dupoivre!) ou un poivre rouge.

* LE ROUGE: il n'est pas plus piguant que le noir, mais
il est plus goiteux, plus aromatique. C'est aussi le
plus rare et donc le plus cher, car il est plus difficile
a produire. A déguster avec des viandes corsées
comme le gibier et pourquoi pas avec du fromage
unpeu fort!

* LE BLANC: c'est le plus doux, étant donné gu'on

lui a retiré son péricarpe et donc sa pipérine. A ce
jour, toutes les études ont porté sur la pipérine, nul
ne sait donc si le poivre blanc posséde des vertus
médicinales. On peut toutefois I'utiliser sur des
aliments et préparations «clairs»: sauces blanches,
poissons et volailles.
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LUTTE CONTRE LES INFECTIONS

Par les temps qui courent, on est ravi de savoir
que le poivre est une arme secréte contre le nez
qui coule, les maux de gorge, une mauvaise
toux, et méme la gastro ! Ces petits maux de
I’hiver que I'on attrape par la bouche atterrissent
en effet dans notre estomac, zone ot le poivre

LES 7 COMMANDEMENTS DU POIVRE

1- Le choisir en fonction de ses grains, qui
doiventétre compacts, non friables et brillants.
Lemanque d'éclat signifie que les huiles
aromatiques se sont évaporées.

2- L'acheter en petites quantités. Rien ne sert
de stocker si I'on souhaite profiter de toutes ses
propriétés.

3- Le conserver a I'abri de la lumiére.

4- Le garder deux a trois ans, en fonction de
I'éclat des grains.

5- Le moudre au dernier moment sur le plat. En
dehors du poivre vert, le poivre ne doit pas subir
de cuisson.

6- Utiliser un moulin par poivre.

7- Bannir le poivre gris moulu, souvent mélangé
a d'autres aromates bas de gamme et pouvant
contenir des impuretés. Mais aussi parce qu'il a
perdu une partie de ses propriétés.
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joue son rdle de dépolluant avec brio. Il s’avere
également expectorant, décongestionnant et
fluidifiant en cas de mucosités dans la bouche.
Méme principe contre la gastro, il s'attaque au
virus par I’assainissement de notre estomac. Il est
aussi considéré comme immunorégulateur et fait
grimper notre taux de globules blancs (nos petits
gendarmes contre les infections) en cas de systéme
immunitaire faible.

BOOSTE LE MORAL

Sans doute avez-vous déja entendu parler dela
sérotonine, ce neurotransmetteur permettant

la communication entre deux cellules et régulant
notre bonne humeur ? Si elle est au plus bas,

la déprime, I'anxiété, la peur et parfois les
insomnies ne sont pas loin. Mais le poivre peut
lui permettre une envolée ! Attention, il ne

peut soigner une dépression, mais il peut aider

a canaliser un moment de stress.

LUTTE CONTRE LE SURPOIDS
Hormis le fait qu’il peut relever un plat sans sel
ou dépourvu de graisses et donc, d’'une certaine
maniere, aider des personnes a suivre ce type de
régime, des recherches disent que le poivre peut
jouer un role contre le surpoids et 'obésité. En
stimulant la production de sucs pancréatiques, il



favorise, comme nous 'avons vu, la digestion des
graisses et des hydrates de carbone, a 'origine
d’un surpoids. On sait aussi que le poivre stimule
la décomposition des cellules graisseuses et
empéche leur formation.

AUGMENTE LA LIBIDO
Le poivre est un tonifiant naturel, car sa pipérine
augmente le coenzyme Q10 dans notre
sang, un puissant antioxydant qui,
lui-méme, booste le flux de sang

gagnent en souplesse et élasticité. Et qui dit des
microvaisseaux sanguins plus souples, dit des
microvaisseaux pouvant gagner en volume.

Cela s’est vérifié au niveau des organes sexuels
masculin et féminin. Le poivre améliore les
dysfonctionnements de I’érection. Il contrecarre
par ailleurs I’anorgasmie, c’est-a-dire la perte de
plaisir sexuel.

LE BEMOL

La pipérine, aussi bonne soit-elle pour

N [ ]
dans ’ensemble de nos organes. A savolir notre corps, ne reste pas moins irritante
De plus, le poivre posséde une 1 de cuillerée a Café, pour les muqueuses. Alors mieux
action vasodilatatrice. Cela Cestla consommation vaut |’éviter en cas d’ulcére a I’estomac,
signifie que sous I’action de idéale de poivre de gastrite (plaie ou inflammation

la pipérine, nos veines, nos
artéres et nos microvaisseaux

Par repas.

de la muqueuse de I'estomac) ou
d’hémorroides.
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3 recettes bien relevees ! |

Jo petites seiches a lI'gj]

~ by "
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Poélée de petites
seiches a l'ail
Pour 4 personnes

Préparation 10 min
Cuisson 5 min

* 1kg de petites seiches préparées
par votre poissonnier

* '/, citron 2 gousses d'ail

* 3 tiges de basilic (frais ou surgelé)
* 4 c. a soupe d'huile d'olive

* '/, c. a café de poivre sauvage

de Madagascar (Voatsiperifery)

* Fleur de sel

1. Epluchez les gousses dail,
dégermez-les et pressez-les.
Ciselez la moitié des feuilles

de basilic. Concassez le poivre
voatsiperifery.

2. Faites chauffer ’huile dans
une poéle avec I'ail et la moitié
du poivre. Ajoutez les seiches
lorsque I’huile est bien chaude
et faites-les revenir 5 minutes
avec le basilic ciselé.

3. Pressez le demi-citron sur

la poélée, parsemez du poivre
restant et des feuilles de basilic
non ciselées, ajoutez une pincée
de fleur de sel et servez aussitot
avec du pain grillé.
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Pavé de beeuf
aux trois poivres

Pour 6 personnes
Préparation 20 min

)| Cuisson 15 min

Cabillaud poélé

Pour 6 personnes
Préparation 20 min
Cuisson 25 min

* 6 pavés de cabillaud *1poignée de
salicorne ® 20 g de beurre salé

* 1¢. a soupe d'huile d'olive
*1c.asoupe de farine

* Fleur de sel et poivre du moulin
Pour la sauce:

* 35 cl de créme fraiche épaisse

* 10 g de beurre *1c. a café de farine
* 1¢. a café de poivre vert en grains

1. Réalisez la sauce: écrasez

le poivre vert. Faites fondre

le beurre, ajoutezla creme

et mélangez. Ajoutez le poivre
etla farine et laissez mijoter

10 minutes.

2. Rincez les salicornes sous I'eau
fraiche.

3. Faites chauffer le beurre
etI’huile & feu vif dans une poéle
antiadhésive. Farinez les pavés
de cabillaud et saisissez-les

1 minute de chaque coté. Baissez

| lefeu et poursuivez la cuisson

10 minutes en les retournant

| réguliérement. Salez et poivrez.

4. Ajoutez les salicornes dans
la poéle 2 minutes avant la fin
dela cuisson du poisson.

| 5.Répartissezles pavés

de cabillaud et les salicornes

dans les assiettes et servez aussitot
avec la sauce. Accompagnez

de pommes de terre grenaille
sautées ou de riz.

* 6 pavés de boeuf

* 20 cl de créme fraiche épaisse

* 1jaune d'ceuf

® 3¢.asoupe d'huile

* 2 c. acafé de poivre vert en grains

| *2c.acafé de poivre blanc en grains

* 2 c. a café de poivre noir en grains
* 1¢.a soupe de cognac
* Sel

1. Préparez la sauce au poivre:
mettez les poivres dans une
casserole, versez la créeme fraiche
etle cognac et mélangez. Faites
cuire a feu doux en mélangeant
sans arrét pendant 5 minutes.

2. Ajoutez le jaune d’ceuf

et fouettez jusqu’a épaississement
dela sauce. Salez et réservez

au chaud dans un bain-marie.

3. Chauffez I'huile dans une
grande poéle. Posez les pavés

de beeuf et faites-les cuire

4 minutes. Retournez-les

et poursuivez la cuisson 3 minutes
environ pour une cuisson
saignante.

4. Disposez un pavé dans chaque
assiette, nappez de sauce au poivre
et servez aussitot. Accompagnez
de frites maison.




Tartinades végétales et festives !

Le foie gras n'a qu'a bien se tenir ! Avec ses notes fumées et épicées, cette terrine
végétarienne se tartine généreusement sur du pain aux céréales toasté. Pour une
entrée fraicheur, on opte pour les blinis de sarrasin et leur « cheese cream » au citron.
Végétariens comme végans ne se priveront pas a Noél, c'est certain !

La touche
en plus

z, ajoutez

Si yousen posséde e
quelques gouttes & hui
de truffe au moment
du mixage.

»(

TERRINE AUX CHAMPIGNONS

oficats 1| ||

Pour 1bocal
Préparation 20 min Cuisson 10 min

Repos1h

=100 g de champignons

* 125 g de Tofou Fumé SOY

* 20 cl de Biosoy Nature SOY

* 50 g de margarine ® 5 cl de vin blanc

* 3¢.a soupe d'huile d'olive * 2 g d'agar-agar
* 1¢c. a soupe de mélange 4 épices

* 1c. a café de poivre * /> c. a café de sel

1. Faites revenir 5 minutes a feu moyen les champignons
émincés dans une poéle avec 1 cuillerée a soupe d’huile.

2. Mixez le tofu fumé, les champignons, la margarine, le sel,
2 cuillerées a soupe d’huile et le vin blanc.

3. Portez a ébullition dans une casserole la boisson au soja,
I'agar-agar, les épices et le poivre. Laissez bouillir 1 minute.
4. Ajoutez ce mélange au mixeur et mélanger de nouveau
jusqu’a obtenir une préparation lisse.

5. Versez le tout dans un bocal et placez au frais. Attendez
1 heure minimum avant de servir (afin que la préparation
se gélifie).
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BLINIS DE SARRASIN
ET « CHEESE CREAM »

iteate | |||

Pour 4 personnes
Préparation 10 min Cuisson 15 min

Blinis : @ 15 cl de Soya Cuisine SOY # 15 cl de Boisson au soja, petit épeautre
et noisette SOY » 120 g de farine de sarrasin  1pincée de bicarbonate

* 1¢. a café de poudre a lever * 1c. a café de vinaigre de cidre

* Huile d'olive © 1pincée de sel

Cheese cream : ® 6 c. a soupe de Soya Cuisine SOY © 1yaourt de soja nature
® 1c. a soupe de jus de citron  1c. a soupe d'aneth

* 1c. a café de baies de rose ® Sel et poivre

Les blinis : 1. Amalgamez dans un petit bol la boisson et le vinaigre. Laissez
reposer 5 minutes. 2. Mélangez dans un saladier la farine, la poudre
alever, le bicarbonate et le sel. Ajoutez ensuite le mélange précédent et la
Soya Cuisine. Remuez bien. 3. Déposez dans une poéle huilée et & feu
moyen des petits tas de péte et faites cuire 2 a 3 minutes. Quand des
bulles se forment a la surface, retournez les blinis et prolongez la cuisson
1 a2 minutes. Renouvelez jusqu’a épuisement de la pate.

La « cheese cream » : 4. Travaillez dans un petit bol 'ensemble

des ingrédients. Salez, poivrez et réservez au frais jusquau moment

de servir. Toastez sur les blinis de sarrasin.
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C'est nouveau
SOUPE BIO ET VEGAN

Vous avez plut6t tendance
arechigner devant les soupes

en sachet ? Danival va vous faire
changer d’avis avec son trio

de nouvelles recettes élaborées
sans aucunes protéines animales,
ni additifs et épaississants.
Chou-fleur, kale et brocolis,
Patate douce et gingembre

ou A la marocaine, on adopte
ces soupes illico presto grace
aleur bon gotit de légumes
naturels et non trafiqués!

« Soupe, 3,12 € (50 cl), Danival,
en magasin bio et diététiques.

BOISSON DETOX

Avant comme apres les
ripailles de fin d’année,
on s'octroie une pause
j détox avecla nouveauté
Nu Smoothie:
un smoothie élaboré
a partir de grenades,
d’acai et de cranberries,
des baies tendance reconnues
pour leurs bienfaits antioxydants
et détoxifiants. Et en plus, cest
bon, pas trop sucré ni écceurant !
« Smoothie Grenade, a¢ai,
cranberry, 1,99 € (33 cl),
Nu Smoothie.

SNACKING BIO A GRIGNOTER

Chez ce cher Serge (a répéter dix
fois trés vite), on ne rigole pas
avec le bio etle bon ! La premiére
marque de snacking bio
en France propose une gamme
de 10 biscuits apéritifs, sablés
sucrés et confiseries qui sentent
bon le terroir, fabriqués a partir
de produits locaux et bio. Le tout
dans un paquet
ultra design
al’effigie
de Serge.
« Sachet
snacking,
2€,Chezce
cher Serge.




L'ATELIER PATISSERIE

Plaisirs givrés

— ' Partez a la rencontre d’une famille de pingouins
¢ S = 200 J adorablement craquante (en pate sablée) !
Leur igloo ? Une glace aux deux chocolats, blanc
et noir, recouverte de créme a la noix de coco...
Un trio savoureux et exotique. A retrouver p. 79.

BOCHE GLACEE N ET AUSSL...

On vient clore le repas avec cette bliche i v Glace vanille truffée
aux saveurs de nougat glacé, accessible W% v Clémentines givrées
pour tout passionné de cuisine! Avec . v Omelette norvégienne

| ses petites meringues et son coulis de v Coupe de mousse au
| framboise pour le décor, cette bliche est v . "4 chocolat glacé

aussi élégante que gourmande. :

Aretrouver p.82.
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Mousse glacée au chocolat au lait, creme fouettee
et craquant de chocolat noir aux epices

Difficulté ??\ 1

Pour 6 personnes
Préparationtih
Congélation1h

Cuisson 10 min

Pour la mousse :
* 4 ceufs 40 g de beurre

* 200 g de chocolat au lait a patisser

Pour la ganache:

* 15 cl de créme liquide entiére

* 100 g de chocolat noir

Pour la finition :

® 20 cl de créme liquide entiére
* 100 g de chocolat noir patissier
* 1c.a soupe de sucre glace

* '/, c. a café de mélange

pour pain d'épices

* Quelques fleurs comestibles

Tour
de main

ous pouvez réaliser
laV mougse et la ganache
la veille, dressez—lles dans
les verres puis réservez
au réfrigérateur.
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L.

1. Préparez la mousse : cassez le chocolat en morceaux dans un saladier.
Ajoutez le beurre en parcelles. Posez le tout sur un bain-marie et faites
fondre en mélangeant jusqu’a obtenir une texture lisse. Laissez tiédir.
Séparez les blancs des jaunes d’'ceufs. Ajoutez les jaunes dans le chocolat,
remuez rapidement. Montez les blancs en neige, incorporez-les dans

la préparation. Répartissez la mousse dans des coupes ou des verres.
Placez 1 heure au congélateur.

2. Préparez la ganache : cassez le chocolat en morceaux dans un

saladier. Faites chauffer la créme dans une petite casserole, versez-la sur
le chocolat. Attendez 1 minute puis mélangez a la spatule jusqu’a obtenir
une belle émulsion. Filmez et réservez au frais.

3. Faites fondre le chocolat noir cassé en morceaux au bain-marie.
Intégrez les épices, mélangez. Versez le chocolat fondu sur une feuille

de plastique. Laissez durcir puis coupez en éclats.

4. Montez la créme bien froide en chantilly en ajoutant le sucre glace

en fin de processus. Au moment de servir, versez un peu de ganache

sur les mousses, puis recouvrez de créme fouettée. Parsemez d’éclats

de chocolat et de pétales de fleur comestible. Dégustez aussitot.

Ak



Biicheigloo

Difficulté??? |

Pour 6 personnes
Préparation30min
Cuisson 12 min Attente2h

* 100 g de mascarpone

* 20 cl de créme entiére

* 50 cl de glace au chocolat blanc
* 50 cl de glace au chocolat noir
* 1 rouleau de pate sablée

* 130 g de sucre glace

* 100 g de noix de coco rapée

* 12 bonbons au chocolat (type
Maltesers)

Bon
a savoir
A laplace du saladier;
Vous pouvez aussi ut,z_lzser
un moule en forme d’igloo,

disponible sur Internet
ou dans des boutiques
de patisserie.

* Préchauffez le four 2 180"

2. Taillez un disque dans la pate sablée de 18 cm de diamétre. Coupez

dans les chutes un arc de cercle pour la porte et 2 pingouins. Saupoudrez
les sablés de sucre glace et enfournez pour 12 minutes. Réservez.

3. Tapissez un saladier de film étirable et remplissez-le de glace au chocolat
blanc. Répartissez les bonbons au chocolat. Lissez et ajoutez la glace

au chocolat noir. Réservez 2 heures au congélateur.

4. Fouettez la créme trés froide en chantilly. Incorporez 100 g de sucre
glace, 25 g de noix de coco rapée puis le mascarpone toujours en fouettant.
Réservez au frais.

5. Disposez le disque de péte sablée sur un plat de service. Plongez le fond

du saladier dans de I'eau chaude puis démoulez en tirant sur le film étirable.
6. Retournez le dome sur le disque de péte et recouvrez-le de créme a la noix
de coco avec une spatule souple. Marquez les blocs de glace avec une lame
de couteau pointue passée sous l'eau tiede. Disposez la porte et les pingouins
puis saupoudrez de noix de coco et sucre glace. Servez sans attendre.
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Soufflé glacé a I'orange

Difficulté???? 1. Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide. Brossez sous I'eau
Pour 4 personnes chaude une orange et prélevez-en le zeste. Pressez les 2 oranges. 2. Faites chauffer le
Préparation20min  lait dans une casserole. Séparez les blancs d'ceufs des jaunes en gardant 4 jaunes et
Cuisson 10 min 3 blancs. Fouettez les 4 jaunes et le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse, versez
Congélation3h le lait chaud et fouettez. Versez cette préparation dans la casserole et faites chauffer en

mélangeant jusqu’a ce que la créme nappe la spatule. Hors du feu, ajoutez les feuilles

* 2 oranges de gélatine essorées entre les mains et faites-les fondre en mélangeant. Versez le jus
*dceufs d’orange et mélangez. Laissez refroidir. 3. Montez les 3 blancs en neige avec 1 pincée

* 50cl de lait de sel. Incorporez-les 4 la préparation froide. 4. HumidifiezI'intérieur de 4 ramequins
® 200 g de sucre glace

o 4 feuilles de gélatine et chemisez-les de papier sulfurisé en le laissant dépasser de maniére a prolonger les
o Sel parois. Répartissez-y la préparation et placez au congélateur pour 3 heures.
5. Laissez les soufflés 15 minutes & température ambiante avant de les servir. Otez le
papier et décorez de zestes d orange.

—

La touche
; en plus
§ Rapez un peude chocolat

noir et ajoutez-1e
préparatton.

l‘lc'/:h &y
e~
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‘;“ La touche
/ enplus

Pour aromatiser le sorbet,

illes

aioutez quelques feu

c{e menthe, des copeaux

S il b de chocolatmé rr}etrrrt:au

" delalcool type L0
- " % ouGrand Marnier:

- - A i “,

» T ~

Clémentines givrées

Difficulté ?? ?Y 1. Lavez les clémentines, découpez un chapeau au sommet. Retirez la chair

Pour 6 personnes al’intérieur des coques et des chapeaux avec un petit couteau, sans abimer I’écorce.

Préparation20min  Mettezles coques et les chapeaux au congélateur.

Congélation4h 2. Coupez la chair recueillie en petits morceaux et récupérez le jus. Versez le tout dans
un sac congélation, posez-le sur un plateau et placez 4 heures au congélateur.

* 12 clémentines 3. Mixez les morceaux de fruit congelés avec le sucre glace jusqu’a obtenir un granité.

* 60 g de sucre glace Ajoutez alors les blancs d’'ceufs et mixez & nouveau.

* 2 blancs d'ceufs

4. Remplissez les coques de sorbet, couvrez des chapeaux et réservez au congélateur.
Sortez-les 15 minutes avant de les servir.
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S B

L L R

Variante

Vous pouvez

remplacer1a gélatine

ar de lagar-agar- Dans

ce cas, mélangez-la au coulis
et portezd ébullition.
Nappezla biiche

avant quele coulis

Biiche de nougat glacé

Difficulté??? ‘

Pour 8 personnes
Préparation 40 min
Cuisson 10 min
Congélation6h

Pour le biscuit :

* 2 ceufs + 2 blancs

® 20 g de beurre

* 20 cl de coulis de framboise
* 80 g de sucre

* 60 g de poudre d'amande

* 20 g de Maizena

Pour le nougat :

* 2 blancs d'ceufs

* 40 cl de créme liquide entiére
* 120 g de miel

* 80 g d'amandes

* 50 g de pistaches

* 60 g de fruits confits

* 1 feuille de gélatine

82 gourmand.viepratique.fr

1. Préparez le biscuit : préchauffez le four 4 180 °C (th. 6). Fouettez les ceufs
entiers et 60 g de sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la poudre
d’amande, la farine. Incorporez le beurre fondu puis les blancs montés

en neige avec le sucre restant.

2. Versez la pate sur une plaque de cuisson. Enfournez pour 10 minutes.
Laissez refroidir puis découpez un long rectangle pour la base de la biiche

et un autre moins large pour le placer au milieu. Imbibez de coulis

de framboise et réservez.

3. Préparez le nougat : étalez les amandes et les pistaches sur une plaque

de cuisson et torréfiez-les 5 minutes toujours a 180 °C. Laissez refroidir puis
hachez-les grossierement. Chauffez le miel a 121 °C. Montez les blancs d 'ceufs
en neige et versez le miel chaud en filet tout en continuant de fouetter. Fouettez
jusqu’a total refroidissement puis intégrez les fruits secs et les fruits confits
coupés en dés. Fouettez la créme en chantilly et incorporez-la au mélange.

4. Versez la moitié du nougat dans un moule a biiche en silicone ou recouvert
de film alimentaire. Placez le petit rectangle de biscuit, recouvrez de nougat
puis terminez par le grand rectangle pour fermer la biche. Enveloppez de film
alimentaire puis placez 6 heures au congélateur minimum.

5. Plongez la gélatine dans I'eau froide pour la ramollir. Essorez-la puis
mettez-la a fondre au micro-ondes dans 3 cuillerées a soupe de coulis. Versez
le tout dans le coulis restant a température ambiante. Démoulez la biiche puis
nappez-la de coulis. Décorez de petites meringues et servez.



Omelette norvégienne citron coco

Difficulté?? (i'?

Pour 6 personnes
Préparationih
Cuisson 5 min

* 1citron non traité

* 3 blancs d'ceufs

* 50 g de beurre

* 11 de glace ala vanille

* 150 g de sablés au citron
100 g de sucre semoule
* 3 ¢. a soupe de noix

de coco rapée

a savoir
Ici, la meringue estune

meringue frangaise. ¢
vous pouvez égalemert

réaliser une meringue 5
italienne, avec un
sirop de sucre.

1. Sortez la glace du congélateur 30 minutes avant de réaliser le dessert. Concassez
les sablés dans un saladier et versez-y le beurre fondu. Mélangez afin d'obtenir une
semoule grossiére. Zestez et pressez le citron.

2. Tapissez le fond d’un saladier rond de film étirable. Remplissez d’un tiers de glace,
ajoutez un peu de zeste, mélangez. Couvrez d’un peu de glace, incorporez le reste du
zeste, remuez. Recouvrez du reste de glace, puis égalisez la surface.

3. Tapissez le dessus de la glace de miettes de sablé. Tassez et filmez. Remettez

1 heure au congélateur.

4. Montez les blancs en neige, a vitesse moyenne, avec un filet de citron. Intégrez

le sucre cuillerée par cuillerée, puis terminez a vitesse rapide. Terminez par la noix
de coco, mélangez délicatement a la spatule.

5. Sortez la glace du congélateur, démoulez-la sur un plat. Recouvrez toute la surface
de meringue, puis colorez-la a I'aide d’'un chalumeau de cuisine. Servez aussitot.



a savoir

Si vous navez

as de mar bre pour :
la nougatme,

Glace vanille truffée, prallne de noisette et coulis de café

Difficulté??

Pour 6 personnes
Préparationih
Cuisson 25 min
Congélation3h

Pour la glace :

* 5 jaunes d'ceufs

* 50 cl de créme fraiche

* 15 cl de lait entier

150 g de sucre semoule

* 50 g de chocolat noir

* 1 gousse de vanille

Pour la nougatine :

* '/, citron (jus)

® 250 g de sucre roux

* 150 g de noisettes mondées
et concassées

Pour le coulis :

* 80 g de sucre roux

* 1c. a café de café soluble
* 1trait d'extrait de café
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1. Préparez la glace : versez le lait et la créme dans une casserole. Ajoutez

la gousse de vanille fendue en deux. Portez a ébullition. Otez du feu au premier
bouillon, couvrez et laissez infuser jusqu’a complet refroidissement.

2. Fouettez les jaunes d’ceufs et le sucre dans une autre casserole puis versez

le lait vanillé progressivement, en remuant. Cuisez a feu moyen sans cesser

de mélanger avec une spatule et sans faire bouillir. Quand la créme nappe

la cuillére, retirez du feu, puis transvasez-la dans un saladier lui-méme plongé
dans un plus grand récipient rempli de glagons. Placez cette préparation
refroidie dans la sorbetiere et laissez turbiner 30 minutes.

3. Concassez le chocolat. Disposez la glace dans un moule a cake et parsemez
d’éclats de chocolat. Placez 3 heures au congélateur.

4. Préparez la nougatine : préchauffez le four 2 60 °C (th. 2). Etalez les noisettes
sur une plaque et glissez-la dans le four, porte ouverte, pendant 7 minutes.

5. Répartissez le sucre dans une casserole a fond épais, ajoutez 1 cuillerée

a soupe d’eau et faites chauffer a feu doux jusqu’a ce que le sucre caramélise.
Arrosez de quelques gouttes de citron, mélangez puis mettez les noisettes

et mélangez a nouveau.

6. Versez la nougatine en couche sur un marbre, couvrez d’'une feuille de
papier sulfurisé et étalez la pate finement au rouleau a pétisserie. Laissez
refroidir dans un endroit frais et sec. Quand elle a durci, cassez des morceaux.
7. Préparez le coulis : chauffez sur feu doux 10 cl d’eau et le sucre. Une fois

le sucre fondu, portez a ébullition et laissez frémir 7 minutes sans y toucher.
Baissez le feu, ajoutez le café soluble et I'extrait. Mélangez et laissez refroidir.
8. Sortez la glace du congélateur, puis démoulez-la sur un plat. Broyez un
morceau de nougatine et saupoudrez la glace des miettes obtenues. Décorez
de morceaux de nougatine. Faites un trait de coulis de café sur le plat

et présentez-le en sauciére.
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ESPRIT DIY
A ’heure ot les budgets sont serrés, on pique les bonnes
idées pour offrir des cadeaux faits maison qui font
toujours mouche. Aumenu : de jolis biscuits et bonbons
confectionnés avec amour... et disposés dans de trés
jolies boites a tout petit prix.
Boites cadeaux, 1,99 €les 2, Ikea.
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Les biiches en tenue de fétes !

Nappage chocolat ou effet velours, esprit nature ou sophistiqué...
la rédac vous souffle quatre belles idées de décoration faciles a faire
et qui épateront a coup siir votre tablée ! Par Emmanuelle Béziéres

Le moule s'occupe de tout !
Pour un effet garanti, optez pour un moule a reliefs (ici, en forme

de montagne). Chemisez-le d’une couche de chocolat fondu

- que vous laisserez durcir. Une fois garnie généreusement (mousse
au chocolat, génoise, insert au fruit...) et réservée au frais, la

- biiche se démoule sans accrocs. Vaporisez-la ensuite a I'aide d’un
J spray alimentaire doré (effet velours ou classique) disponible

en magasin spécialisé de patisserie. Quelques étoiles étincelantes
en guise de décor et le tour est joué !
Moule a biiche montagne, Scrapcooking en vente chez Cultura.

86 gourmand.viepratique.fr



Comme en foret

Amusez-vous a reproduire un nappage
d’apparence similaire a celle de la vraie biiche

de bois que 'on flambait lors de la veillée de Noél
en guise de bénédiction. Privilégiez un appareil
fluide mais malléable comme la créme au beurre
(aromatisée au chocolat ou au café), du cream
cheese ou une chantilly bien ferme a la créme

de marron. Lissez par petites touches a I'aide
d’une spatule, sur toute la longueur de la biiche.
Décorez de feuilles en chocolat ou en péte
d’amande, et saupoudrez de sucre glace.

Effet dentelé

Sa forme rectangulaire étonne, sa déco ciselée
intrigue. Cette dentelle si délicate n'est pas
I'ceuvre d’une patissiére-couturiére mais bien
d’un moule ! Vous trouverez, dans les magasins
de pétisserie spécialisés ou sur Internet, des
moules en silicone dentelle ou a autres motifs
(alvéoles, vagues, pointillés...) que vous
recouvrirez de chocolat fondu avant de le laisser
durcir. Il ne reste plus qu’a le démouler

et le disposer harmonieusement sur la btiche.

Ecorces comestibles

Notre balade en forét se poursuit avec une version
plus sophistiquée ! Cette fois il est question

de morceaux de chocolat disposés de part et d’autre
de la biiche. Pour cela, faites fondre du chocolat
noir ou au lait, puis tempérez-le. Coulez-le sur
une plaque et laissez-le durcir au frais. Puis cassez
la plaque de chocolat en plusieurs morceaux nets.
Fixez-les sur la bliche a I'aide de chocolat fondu
ou de la garniture de la bliche. Puis saupoudrez

de sucre glace. Pour un effet 100 % nature,
dressez-la sur une planche en bois entourée

de branches de sapin.

gourmand.viepratique.fr 87



LA DECO

; \
J | 4 \\
/ | B
(o ==
\ 7 <
\ 7~
\ / /
\ {
\ \
\ ~
~
\\ A\
N \\
= \

Q

ARBRE A CROQUER

Gréce a cet emporte-piéce, le sapin de Noél s'installe sur le chemin

delatable. 19 délicieux biscuits sablés en une seule pression, voila
un rendement généreux qui saura satisfaire les adeptes du vite fait

bien fait maison. Petit bonus ? Clest un ustensile idéal pour faire
participer les enfants 4 la préparation des festivités en cuisine.

Xmas Tree Cookie Cutter, 10,90 €, Lékué.

ASSORTI
Envie d’une ambiance chic a table
comme dans la cuisine ? A défaut
d’avoir le homard au menu, on

I'expose fierement sur son tablier pour

rappeler aux convives que’heure
asonné d’un régal sans précédent !

Tablier Islide en coton (80 x90 cm),
création exclusive, 17,90 €, Absolument

maison aux Galeries Lafayette.

Une fete pour les yeux

Pas de magie de fétes de fin d'année sans une belle table. Emporte-piéce, kit de déco, coupelles...
Par petites touches, on distille une ambiance chaleureuse dans son foyer. 7 1ot Dobreka

C’'EST MOI QUI L'Al FAIT!
On a trouvé notre passe-temps
la veille de Noél : fabriquer ce
magnifique sapin sous cloche.
Outre son élégance, il a le mérite

étre en petit format (idéal
quand on cherche a gagner dela
place) et surtout, il ne perd pas
ses épines. On vous a dit aussi
quil avait un prix tres doux ?
Sapin origami, décoration
en papier, issue de 'ouvrage
« Tendances créatives Noél »,
7,99 €, les collections Cultura.
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TRADITION
En simple coupelle ou en serviteur
pour disposer les bouchées salées,
on craque pour cette collection
en verre qui rend hommage
alacouleur de Noél : le rouge !
Etcommeun clind’ceilala
magie de cette période, tout est en
forme d’étoile. Cavantage ? Avec
son minimalisme (ici, point de
paillettes), on pourra le réutiliser

facilement pour d’autres occasions.

A partir de 4,95 €I'unité, le
serviteur, 34,95 €, collection Noél
Classico 2016, chez Leonardo.

=0

Nul besoin d’étre un pétissier pro
pour donner des airs sophistiqués
a ses desserts. On mise sur les
stickers alimentaires et les décors
tout préts ! On samuse, par
exemple, a habiller une simple
génoise bien moelleuse avec des
motifs de cerfs, étoiles de neige,
minisapins, glacage enneigé...
Décors comestibles a partir de
9,90 €le coffret azyme, et 12,90 €
le coffret sucre fondant, Elln.
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Tresors iodes

Disposées en rosace sur un grand plateau, escortées
de tartines de pain au beurre demi-sel..., les
huitres se dégustent selon un rituel bien rodé !
Encore faut-il bien les choisir pour profiter ¢

leurs saveurs. Suivez le guide Jean-Pierre Sui

LE PANETTONE AUTREMENT ET AUSSL...

Motta revisite cet incontournable des fétes v Notre shopping GMS pour

en version salée pour I'apéritif. Trois petits découvrir les nouveautés de
pains, appelés Les Créatifs, s'invitent a table décembre. Il y en a pour tous les
et se déclinent pour toutes vos recettes: godts. A retrouver p.94.
pains-surprise, miniburgers, canapés toastés.

On ajoute une touche italienne, gourmande

et originale a sa table! Les Créatifs, 3,90

le paquet de trois (240g), Motta.
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Spécial huitres

De l'ouverture a la degustation :

on a tout bon

Charnues, creuses, plates, charentaises ou bretonnes : il existe tant d'huitres et de préférences
qu'il n'est pas simple de s'y retrouver (sans parler du moment de I'ouverture, ou les volontaires
ne sont pas légion). On vous dit tout sur ces trésors i0dés. rar Aurétic Michel

Ea

¢
e

0

‘est 'entrée de féte par excellence.

Vu leurs qualités nutritionnelles,

on aurait bien tort de s’en priver : pleines

de minéraux, de vitamines (D, notamment)
et de protéines, les huitres sont également
reconnues pour leurs propriétés antiasthéniques
(antifatigue) et antianémiques. En plus, elles

ne sont pas du tout caloriques : 66 kcal/100 g!
L'autre bonne nouvelle, C’est quelles sont apéritives
(autrement dit, elles stimulent notre appétit) tout
en étant tres facile a digérer. Un bon point avec
tous les festins qui nous attendent fin décembre.
Des huitres, il y en a pour tous les gotits : des toutes
petites et moins en chair, pour ceux qui ne sont pas
habitués, jusqu’a des grosses trés charnues pour
les connaisseurs. Nous avons d’ailleurs sollicité
I’'un d’entre eux : Jean-Pierre Suire. Président

du Groupement qualité huitres Marennes Oléron
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LES ASTUCES POUR LES FAIRE AIMER
AUX PLUS RETICENTS

Plusieurs régles. La premiére : choisir le bon
calibre. « Au départ, pour s'habituer au produit,

il faut commencer par des huitres plutot petites,
des numéros : 4 ou 5, affirme Jean-Pierre. On peut
choisir des huftres peu charnues, mais pas
forcément, car les charnues sont bien supérieures
en goiit. » Et si, vraiment, le courant ne passe
toujours pas, on les cuisine. « Une huitre chaude,
c'est complétement différent, explique Jean-
Pierre. Cela permet a ceux qui sont rebutés par

le fait de manger un coquillage vivant de renouer
avec la consommation d’huitres. » Les recettes

ne manquent pas : il ne reste plus qu'aen trouver
une qui plaise ! Elles cuisent trés vite : de quelques
secondes dans I'eau frémissante pour lespocher, a
guelques minutes, passées au four.




et ostréiculteur, il donne tous ses conseils pour bien
les choisir et les préparer.

LES VARIETES

Il existe une centaine de variétés d’huitres dans

le monde. En France, I’élevage se concentre
essentiellement sur deux types : les creuses
(Crassostrea gigas) et les plates (Ostrea edulis). Ces
derniéres, plus rares sur le marché, proviennent
essentiellement de Bretagne (les fameuses belons).
Quant a notre huitre creuse, depuis 1970, elle n’est
plus d’origine portugaise (Crassostrea angulata,
décimée par une épizootie) mais japonaise.
Réputée pour sa capacité a croitre rapidement

et a s'adapter a toutes sortes de milieux, C’est

la plus cultivée au monde. En dehors de ces

deux especes, il en existe évidemment bien
d’autres, liées a leur terroir. La France, qui
représente 90 % de la production européenne,
compte sept grandes régions d’ostréiculture,
situées en Manche (Normandie, Bretagne),

en Atlantique (Bretagne, Pays de la Loire,

bassin d’Arcachon, Poitou-Charentes),

et en Méditerranée (étang de Thau, Corse...).

« BRUTES » OU AFFINEES ?

Si, au départ, toutes les huitres évoluent en mer
(entre 30 et 48 mois), certaines d’entre elles
subissent une étape supplémentaire : I’affinage.
Aulieu de directement filer dans les assiettes,
elles vont étre changées de milieu (claire,
riviere). La, elles vont prendre un gott différent,
un peu comme ’affinage d’un fromage !

Clest le cas, notamment, de ’huitre Marennes
Oléron, qui a obtenu une IGP en 2009.

DE TOUTES TAILLES

Les huitres creuses sont numérotées de 0 a 5,

par ordre décroissant de taille. Leurs masses
unitaires (coquille et chair) vont respectivement
de plus de 150 grammes a 30 a 45 grammes.

Mais ne nous y trompons pas : qui dit grosse

ne dit pas forcément plus charnue. Certes,

la quantité de chair d’une numéro 2 sera forcément
supérieure a celle d'une numéro 4 ou 5. Mais

les petites peuvent tout a fait étre trés charnues.
Et petite huitre n’est pas synonyme d’huitre
jeune. « Une huitre numéro 5 peut étre agée

de 2 ou 3 ans... mais elle peut trés bien avoir

4 ans ! explique Jean-Pierre. En fait, Cest comme
pour nous : certains sont grands, d’autres petits,
indépendamment de I’age. Certaines grandissent
ou grossissent moins vite que d’autres et, au bout
de 4 ans, ont a peine atteint une taille marchande.
De méme, une huitre performante peut, en deux
ans, devenir aussi grosse qu’une huitre de 4 ans
de faible croissance. » Les huitres plates, elles,
sont numérotées de 000 (100 a 120 g) a 6 (20 g).

PAS D'HUITRES LAITEUSES, EN DECEMBRE ?

Les huitres laiteuses, personne n’en est vraiment
fan (quoi qu’elles aient aussi leurs amateurs !).

Et elles risquent, malheureusement, d’écoeurer

les néophytes. Heureusement, a la période de Noél,
le risque d’en trouver est moindre qu'en été.

La raison est simple : cette laitance n’est en principe
présente qu'en période de reproduction, située
entre mai et aott selon les régions (juillet et aotit
pour la Normandie par exemple). « Lhuitre
Marennes Oléron commence a étre laiteuse

au mois de mai et, en année normale, elle

4 GARANTIES DE FRAICHEUR

1. L'huitre doit étre bien fermée. Si une huitre est
entrouverte, elle doit se refermer lorsque I'on
effleure sa coquille.

2. Elle doit étre relativement lourde. Cela prouve
qu'elle a toujours son eau.

3. Sa coquille doit étre brillante.

4. Les labels, IGP et Label Rouge impliquent qu'elles
sont cultivées selon un cahier des charges précis

assurant de leur qualité.
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va commencer a pondre
en juin. En septembre
on pourra considérer
que la ponte est
terminée », explique
Jean-Pierre. Mais

voila : pour que

cette ponte ait lieu,

la température

del'eau doit dépasser

les 18 °C. « Or, les
années fraiches, il arrive
que l'on ait du mal a obtenir
cette température. Du coup,
I’huitre ne va pas pondre et garder
sa laitance. Cest pour cette raison que 'on

peut trouver des huitres laiteuses encore au mois
de décembre. Mais C’est rare. » précise-t-il.

COMMENT LES EVITER ?

Il faut se rappeler la réegle mnémotechnique

des « mois en R ». Attention toutefois a ne pas
confondre huitre laiteuse et huitre grasse

ou charnue, qui peut, elle aussi, paraitre
blanche. Pour les différencier, clest tres simple.

« Effleurez la panse blanche d’une huitre laiteuse
avec la pointe d’un couteau : elle va se mettre
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a couler, comme du lait. Par contre, si cette
masse blanche est celle d’une huitre charnue,
de qualité spéciale, rien ne coulera car il s’agit
la de chair et non de lait et C’est tout simplement
fabuleux au gofit, avec un arriére-gott sucré. »

L'OUVERTURE AU RINCAGE

Si, bien souvent, on connait tous un écailler
amateur dans son entourage, on ne I’a pas toujours
sous la main. Pour que la soirée ne se termine

pas sans huitre (ou pire, aux urgences!), il suffit
de suivre les quelques conseils de Jean-Pierre.

Le premier, se protéger « en posant un torchon plié
dans le creux de sa main ». Le second : ne surtout
pas essayer de 'ouvrir en forgant « la pointe

du couteau doit tout doucement entrer dans
I’huitre et il faut prendre son temps ». Le couteau
doit étre solide et sa lame, courte et pointue. Avis
aux ouvreurs d’huitres : ne laissez pas la coquille
supérieure partir a la poubelle s’il reste encore

un peu d’huitre dessus. « Si c’est un écailler

ou un ostréiculteur qui les ouvrent, normalement,
il ne reste rien ! plaisante Jean-Pierre. Mais sinon,
chacun mange les petits morceaux qui sont restés
accrochés a la coquille... Cest trés convivial
d’ouvrir les huitres en petit groupe d’amis ! »
Celui qui ouvre les huitres a aussi pour mission

de vérifier la vivacité de ’huitre (méme si chacun
peut le faire dans son assiette...). « Avec lalame
du couteau, il touche les cils du mollusque et,

si ’huitre se rétracte, il n’y a pas de souci, elle est

LEUR CONSERVATION

On les garde dans un endroit frais entre 5 °

et 10 °C (le bac a Iégumes du réfrigérateur étant
un emplacement idéal), en évitant toute variation
de température et on les consomme dans les jours
qui suivent leur date de conditionnement.




parfaitement vivante. De toute fagon, I’huitre est
un produit tres controlé tout au long de la chaine
de production et de commercialisation. »

FAUT-IL LES VIDER DE LEUR EAU ?

Jean-Pierre est mitigé : « Cela se fait souvent, mais
ce n'est pas obligatoire. Moi, j'ai plutét tendance
alalaisser, si I’huitre a été conditionnée depuis

au moins 3 ou 4 jours. De toute fagon, elle refera
quand méme de l'eau. » Vider I'eau a cependant
une utilité si des éclats de coquille se sont glissés
dans I’huitre lors de 'ouverture : « en penchant

la coquille, on fait partir toutes les impuretés ».
Dernier conseil : on évite de sectionner le muscle
pour détacher le mollusque de la coquille a I’avance.
Mieux vaut laisser chacun le faire avec sa fourchette
a huitres ou son couteau. « Il m’arrive de le faire,
lors de dégustations, lorsque mes clients n’ont pas
de couteau... mais parce quelle est consommée
dans la minute qui suit, pas deux heures plus tard. »

NATURE, VINAIGRE A L'ECHALOTES OU CITRON ?

Lhuitre nature, préférée des puristes, peut

en rebuter certains. Alors, plut6t citron ou vinaigre
al’échalote ? Dans cet autre débat, Jean-Pierre
tranche pour nous : « Chacun mange les huitres
comme il les aime ! Moi ¢a ne me déplait pas,

de temps en temps, de mettre une petite goutte

de citron, parce que j'aime le gotit du citron. Bien
stir, si elles sont charnues, je les préfére nature, car
13, je cherche en priorité le gotit de ’huitre. Mais
sachez que la goutte de citron ou de vinaigre sert
avant tout a vérifier la vitalité du coquillage. »

NOTRE EXPERT, JEAN-PIERRE SUIRE, OSTREICULTEUR
ET PRESIDENT DU GROUPEMENT QUALITE HUITRES MARENNES OLERON

* Les huitres Marennes Oléron

sont dites « affinées en claire ».

Pourquoi ?

Justement parce qu‘elles sont

affinées dans ce que I'on appelle

des claires. Ce sont, pour

la grande majorité, d'anciens

marais salants, abandonnés

parfois depuis des siécles. Les
ostréiculteurs les ont récupérés pour y affiner leurs
huitres. Bien sir, ils les ont d'abord transformés,
car la profondeur d'eau dans un marais salant
(quelques centimétres) n'est pas du tout la méme
que celle d'une claire (de 30 cma1m).

* Comment se déroule I'étape de I'affinage ?

A la fin de leur croissance en mer, on calibre les
huitres, par numéro. Puis elles sont mises dans des
contenants, poches ostréicoles, casiers, et placées

dans les claires, 4 semaines minimum pour respecter
le cahier des charges Marennes Oléron. Il y a aussi une
densité d’huftres a respecter au métre carré. Ici, elles
arrivent dans un milieu moins salé, ce qui influencera
leur godit. Il y a aussi une différence de nourriture.

Le phytoplancton qui se développe en claire modifie
aussi les saveurs (flaveurs) de I'huitre.

* Spéciale de claire, fine de claire, fine de claire
verte, pousse en claire, laquelle des quatre variétés
d'huitres Marennes Oléron préférez-vous ?

Je produis les quatre, mais mon choix n'est pas
difficile : je préfére la pousse en claire ! Et pas
forcément grosse, ca peut étre une numéro 4 et c'est
trés bon. La pousse en claire (Label Rouge) est élevée
en claire : cela signifie qu'aprés son passage en mer,
elle ne reste pas en claire un ou deux mois comme
les autres, mais quatre a huit mois. Elle est charnue
et son goiit de marais est prononcé.
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Notre shopping
coup de coeur en GMS!

Les fétes approchent et c’est I'heure de mettre les petits plats dans les grands.
Les marques se mettent sur leur trente-et-un et vous offrent leurs plus belles nouveautés.

. : NOS BONS DE REDUCTION :
Au rayonff ats i SPECIALNOEL < * :

Saumon fumé sauvage
Linvité d’honneur cest lui:
le saumon fumé Le Sauvage :
des tsars. Son gotit prononcé, : .
justement salé, se marie avec un Traditionnel ™ )
pain aux céréales ou de seigle. Foie gras & I'armagnac . Paysan Breton rend hommage a

Saumon fumé Grandes Origines, La maison Larnaudie a vu + un trésor de la cuisine : le beurre
juste, :
Le Sauvage des tsars, 16,99 € en associant le pl blémati : debaratte.
1 : plus emblématique : .
(6 grandes tranches, 240 g), Labeyrie. ;10| du Sud-Ouest au foie : LeBeurre de Baratte, 4 partir

. de2,15 €(250 g), Paysan Breton.

grasde caqard entigr. Cette N . 0,40 € deréduction a valoir sur
|ABEYRIE recet'te 1;av1t le palais par son gOUt - Pachat d’un beurre 250 g baratte
S subtil d’armagnac et de poivre. . oupointe de sel Paysan Breton.
ORIGINES LExcellence, foiegrasdecanard ~ :
Ko) TN e Lamandie 08 St-Yorre, leau des fétes
IS TSARS "~ —— . Invitez I'eau minérale St-Yorre
? - + quiapporte sa pétillance et

. ses bienfaits naturels.

. Packdeé6bouteilles deau

. minérale naturellement gazeuse,

. 3,24€(6x11), St-Yorre.

. 1€ avaloir sur
lachat de 2 packs
d’eau minérale
naturelle gazeuse
St-Yorre.

Epicerie sucrée

Bataille de boules de neige
Une couche craquante de chocolat
au lait, un cceur onctueux ala
mousse de lait ot1'on plonge
allegrement sa petite cuillere.
Ces nouveaux ceufs chocolatés
Milka ravivent la gourmandise
pour Noél. Vous allez devoir vous
battre pour en déguster un!
Snowballs, 3,99 € (112 g), Milka.

- Bulles de plaisir
. Elaborée a partir
: d’unassemblage
- raffiné, la cuvée

* Demoiselle sera

. idéale a l'apéritif.
. Demoiselle brut

. grande cuvée, 21,90 €
¢ (75cl), Vranken.
« 2€deréduction pour
« lachat

E d’une — — B
o x 5 + bouteille de | ze’
Biere écossaise * Demoiselle \
La célébre biere brune Gordon : brutgrande | _serétucton

débarque en France avec une : cuvée75cl.

édition spéciale pour Noél ‘A télécharger sur Gourmand.

a partager entre amis ou en * viepratique.fr/bons-de-reduction  :
famille. 1,59 € (33 cl), Gordon. Sine p S q ......................... :

94 gourmand.viepratique.fr " Dans la limite des stocks disponibles.
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. Sachez apprécier et consommer avec modération.
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de réduction* ng 4 ;€

Sublimez vos recetes gréce ‘i" SEULEMENT !
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| et clémentine
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Citrons confits au sel

Pour 4 personnes (1 grand bocal)
Préparation 10min Macération 3 semaines

* 4 citrons non traités

» 2 feuilles de laurier

* 4 brins de thym effeuillés

® 4 c.asoupe de gros sel

e 1/2c. & café de baies roses concassées
* /2 c. a café de graines de coriandre
*'/2¢c. 3 café de grains de poivre noir pilé

1. Lavez et brossez soigneusement les citrons.
Coupez-les en deux danslalongueur sans aller
jusqu’au bout de fagon a ce que les quartiers ne se
détachent pas complétement.

2. Ebouillantez et séchez le bocal.

3. Mettez un lit de gros sel au fond du bocal. Placez
ensuite du gros sel entre les quartiers de chaque
citron. Ajoutez-les dans le bocal en tassant bien.
Répartissez les baies roses, le poivre, les graines
de coriandre, le laurier et le thym tout autour des
citrons. Recouvrez d’eau bouillante.

4. Fermez le bocal et placez-le a I'envers dans

un endroit sec et sombre, pendant 3 semaines.

Salade de crevettes
au pamplemousse

Pour 4 personnes
Préparation 10 min

® 400q de crevettes roses
* 2 pamplemousses roses
/2 concombre

*1citron (jus)

= 1bouquet de ciboulette
 20cl de fromage blanc

* Sel et poivre

1. Pelez les pamplemousses a vif et détachez

les quartiers au-dessus d’un saladier de fagon
arécupérer le jus. Retirez la fine membrane qui

les recouvre. Coupez-les en morceaux. Décortiquez
les crevettes.

2. Battez le fromage blanc avec le jus de citron. Salez
et poivrez. Incorporez la ciboulette lavée et ciselée.
3. Lavez, séchez et coupez le concombre en dés.

4. Répartissez les pamplemousses, les crevettes

et le concombre dans des coupes. Arrosez de sauce
au fromage blanc. Servez bien frais.

Soupe froide de carotte et clémentine

Pour 4 a 6 personnes
Préparation 20min Cuisson 25min Réfrigération2 h

* 4 clémentines * 10ignon * 12 brins de coriandre
* 6009 de carottes * 2 cubes de bouillon de Iégumes bio
* 5g de gingembre frais ® Huile d'olive * Sel et poivre du moulin

1. Pelez et émincez l'oignon. Faites bouillir 11d’eau
avec les cubes de bouillon. Pelez les carottes

etle gingembre, puis coupez-les en rondelles. Dans
une cocotte, faites suer 'oignon dans 2 cuillerées a
soupe d’huile d’olive avec une pincée de sel. Une fois
qu’il est devenu translucide, ajoutez les carottes, le
gingembre, poursuivez la cuisson 3 minutes, puis
versez le bouillon. Portez a ébullition, puis baissez le
feu et laissez cuire 20 minutes environ jusqu’a ce que
les carottes soient tendres.

2. Egouttez-les  I'aide d’une écumoire, conservez

le bouillon de cuisson. Mixez les carottes et ajoutez
petit a petit le bouillon jusqu’a I'obtention d’une
consistance onctueuse un peu épaisse.

3. Vérifiez 'assaisonnement et laissez refroidir.
Prélevez les zestes de 2 clémentines et pressez-les
toutes pour récupérer le jus. Une fois la soupe
refroidie, ajoutez les zestes rapés et le jus des fruits,
mélangez puis placez au frais 2 heures. Décorez

de feuilles de coriandre et dégustez bien froid.

Pesto au citron

Pour 1 pot
Préparation 20min

= 2 citrons non traités

*1gousse dail

759 de parmesan fraichement rapé
*10cl d'huile d'olive

* 2 c.a soupe de pignons de pin

* Sel et poivre du moulin

1. Lavez les citrons et prélevez le zeste A I'aide d’une
rape fine. Pelez a vif'un des citrons et récupérez

les segments. Pelez la gousse dail (6tez le germe

si nécessaire), puis mixez a vitesse lente tous

les ingrédients du pesto dans un blender. Salez

et poivrez.

2. Versez le pesto dans un bocal hermétique et placez
au frais. Vous pouvez conserver cette préparation
quelques jours au réfrigérateur.

Recettes et photos de la soupe et du pesto,
ainsi que des muffins page suivante,
extraites du livre « La Bible des agrumes »,
de Mélanie Martin, photographie
d’Emanuela Cino et stylisme de Mélanie
Martin, éd. Hachette Cuisine, 24,95 €.
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Kumquats confits a la vanille Beignets de clémentine
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Cake moelleux de polenta Muffins aux kumquats
au citron et sésame noir

Dessert - Facile - Economique Dessert - Facile - Economique



Beignets de clémentine
Pour 4 personnes

Préparation 20min Cuisson S5min

* 4 clémentines

* 200q de farine de riz

*10cl d'eau gazeuse bien froide a fines bulles
* 4 c.asoupe de sucre glace

« 1bain d'huile de friture type Végétaline

1. Préchauffez le bain de friture 4 190 °C.

2. Pelez les clémentines en retirant un maximum de
peau blanche. Tranchez-les dans le sens de la hauteur
afin d'obtenir de belles roues. Déposez-les sur un
papier absorbant pour retirer un peu de jus puis
passez-les dans le sucre glace en tapotant bien pour
retirer I'excédant.

3. Fouettez la farine de riz avec I'eau gazeuse.

4. Passez les tranches de clémentines dans la pate puis
plongez-les quelques secondes dans le bain de friture.
Lorsque les beignets sont bien dorés, retirez-les avec
une écumoire et déposez-les sur un papier absorbant
bien sec.

5. Dégustez sans attendre avec éventuellement un peu
de chantilly.

Muffins aux kumquats
et sesame noir

Pour 4 personnes
Préparation 25min Cuisson 20min

* 15 kumquats  1citron non traité * 100g de beurre * 2 ceufs
* 120g de sucre semoule * 100g de farine ® 50q de pate
de sésame noir (magasin bio) * 3g de levure chimique

1. Faites fondre le beurre au bain-marie ou au four
amicro-ondes. Lavez et coupez les kumquats

en rondelles. Récupérez un quart du zeste du citron
al’aide d’'une répe.

2. Fouettez les ceufs avec le sucre pour obtenir

un mélange mousseux, puis ajoutez le beurre fondu,
la farine préalablement mélangée a lalevure, la pate
de sésame et le zeste de citron rapé. Incorporez
délicatement les rondelles de kumquat. Préchauffez
le four 4 200 °C (th. 6/7).

3. Beurrez le moule 4 muffins (sauf si vous utilisez
un moule en silicone), puis déposez un peu de pate
dans chaque empreinte en remplissant jusqu’aux
trois quarts de la hauteur.

4. Enfournez les muffins pour 5 4 8 minutes, jusqu’a
ce que la bosse soit formée, puis réglez le four

a 180 °C (th. 6) et poursuivez la cuisson 10 minutes,
toujours en surveillant. Démoulez et dégustez
aussitot ou a température ambiante.

Kumquats confits a la vanille

Pour 6 a 8 personnes
Préparation 20min Cuisson 25min

* 300g de kumgquats
* 300q de sucre cristal
*1gousse de vanille

1. Plongez les kumquats dans une grande

casserole d’eau et portez a ébullition. Egouttez-les
et recommencez deux fois I'opération en changeant
I'eau a chaque fois.

2. Coupez les kumquats en rondelles avec un couteau
a dents. Fendez et grattez la gousse de vanille avec
un petit couteau pointu.

3. Mettez le tout dans une grande casserole avec

50 cl d’eau et portez a ébullition. Faites réduire

le liquide de moitié. Ajoutez le sucre, mélangez bien
et faites cuire a feu doux 10 a 12 minutes jusqu’a
obtenir un sirop concentré.

4, Laissez refroidir puis servez a température
ambiante en accompagnement d’un sorbet

ala mandarine par exemple ou d’une orange givrée.

Cake moelleux de polenta au citron

Pour 6 a 8 personnes
Préparation 20min Cuisson1h

* 5 citrons bio ® 3 ceufs » 200g de beurre a température
* 2009 de poudre d'amandes * 2504 de sucre

*100g de polenta instantanée (ou précuite)

*120g de sucre glace * 1sachet de levure chimique

1. Lavez les citrons. Coupez-en 2 en rondelles fines dans
une casserole. Versez-y 100 g de sucre et 10 cl d’eau.
Laissez confire 1 heure a feu trés doux. Egouttez-les

et réservez. Préchauffez le four a 160 °C (th. 5/6).

2. Fouettez le beurre et le sucre restant jusqu’a ce que
le mélange double de volume. Dans un saladier,
mélangez la polenta, la poudre d’amandes et la levure.
Ajoutez I'appareil précédent, puis les ceufs un par un
en prenant soin de bien mélanger entre chaque.

3. Versez la pate dans un moule a cake beurré.
Enfournez pour 50 minutes. Si le cake dore trop vite,
couvrez-le d’une feuille de papier cuisson. Sortez

le cake du four et laissez-le tiédir avant de démouler.
4, Pressez les 3 citrons restants. Versez le jus dans une
casserole, ajoutez le sucre glace et portez a ébullition.
5. Réalisez de petits trous sur le cake 4 l'aide d'un pic
en bois. Versez délicatement le sirop sur le giteau.
Répétez l'opération afin qu’il s'imbibe bien. Couvrez
des rondelles de citron confit. Servez tiéde ou froid.
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llvre regroupant nos mellleures recettes
_pour lapause déjeuner

out pour composer une lunch box equll;bree et’ savoureuse. i
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3 cl de Sirop de Mojito Mint
— & 4 cl de rhum’.

MONIN'

, -\ 2 citron vert

pressé + menthe.

E Eau gazeuse.

C’EST PRET
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PEPUIS 1912

MOJITO

Avec les sirops de MONIN, créez a la
maison tous vos cocktails de bar
incontournables en toute simplicité.

MONIN

CREATIF PAR NATURE
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* L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.




