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Via galette

au praliné
Maison

2 rouleaux de pate feuilletée
(env. 400 g) 2 gros ceufs + 1 jaune
125 g de beurre mou 100 g de
sucre roux 100 g de pralin en poudre
100 g de poudre de noisettes
grillées 1 cuil. a s. de fécule de mais
1 féve ou 1 noisette décortiquée.

FAITES FONDRE le beurre 10 secondes
au micro-ondes et fouettez-le en pom-

made. Incorporez la poudre de noisettes,
le pralin et le sucre. Battez a nouveau.
Ajoutez les ceufs un par un, puis la fécule
de maiis. Réfrigérez 30 min.
DEROULEZ une pate feuilletée avec son
papier sulfurisé. Etalez la créeme en lais-
sant 3 cm libre sur le pourtour, humectez
celui-ci avec un pinceau.

GLISSEZ |a feve dans la creme. Posez
la deuxiéme pate sur la creme. Soudez

Traditionnelle mais
pas trop. Avec son
irrésistible frangipane
version noisette, on
va vous en redemander
une part, c’est sar!

les bords en appuyant avec une four-
chette. Réservez 30 min au réfrigérateur.
Chauffez le four sur th. 6-7 (200 °C).
FOUETTEZ le jaune d'ceuf avec un peu
d’eau. Badigeonnez-en la galette puis
décorez. Enfournez pour 35 min.

[NSTS]:] Striez le dessus avec le dos
d'un couteau pour ne pas entailler la pate.
Poudrez de sucre glace aprés cuisson.

NN 1

Cuisine Actuelle - 3




o

3 L'eau a la bouche 70 Nos 8 versions de...
Galette au praliné maison ... boissons détox
6 Péché mignon 72 Guide d’achat
Croustillantes feuilles de filo Les blenders chauffants
10 Actualités 74 Nos 10 idées avec...
Au menu de janvier ... du lait concentré sucré
16 Sybille fait son marché
; ; 75 NoTRE RENDEZ-VOUS PATISSERIE
Ses conseils et bonnes idées @ Escargots pommes, choco-
20 Sypbille cuisine cannelle en legon filmée

Produits et recettes de saison m Biscuit roulé, pas a pas
24 Sur un plateau m Je veux tout savoir !

Le soumaintrain 80 Tendance
26 Dans les rayons La recette de cuisineactuelle.fr
Ca vient de sortir

81 8 fiches recettes a garder

85 Jolis restes

Rien ne se perd ! . .
Boissons détox en 8 versions 70

Cocktail pétillant au sauternes,
foie gras aux agrumes confits
Jambon de dinde en 5 recettes
Lait concentré sucré : 10 idées

VY T — : P ARIS Entrées froides

Vos prévisions 2017 . By s Cornets au jambon de Paris
50 Effet de style pages trés savoureuses Huitres en vinaigrette
A table. recevez sans chichis détacher. Nos meilleures de grenade
o recettes, nos bonnes adresses Makis de saumon
52 Invitation : et nos bons plans p. 41 Mini millefeuilles de tarama
Le 31 entre amis . Paté en croite
58 A grignoter ; Rouleaux de printemps zen
Legsaugmon a Papéritif o is, Salade de vermicelles de soja
5 NSBB T eanitals a l'asiatique
60 Vite prét N X jir 7 Spirales de saumon fumé
Dinette express ) 1l N - Lige ,
A En cove Entrées chaudes
Nos bonnes bouteilles g o ) Feuilletés au lievre
Leco o) f : gl Huitres chaudes en sabayon
88 7 pé;‘é :: :::3;: e - : T Petits flans de saumon a 'aneth
L . 20 Potage Saint-Germain
68 Banc d'essai . S=lt = Do — Soupe de carottes
Les petits pois en boite » - : P aux noisettes
69 Enfants T S i s Tourte aux trois fromages,
Vilo Bm itk ¥ et chutney de prunes

Velouté de topinambours
et lard croquant

§rdicuriil ) Ja LU 0| Poissons
a tarif préférentiel en p. 63 v Poissons

e — Couteaux orientaux
aux cacahuetes

Crédits photas En couverture (Délicieux au chocolat) : Marielle/Gault. Couverture Paris (Flan parisien) : |
Marielle/Gault. Bonnaure p. 51. Bru p. 68(6). By acb 4 you p. 80. Cniel/Les Studios Associés/Ribaut p. 24. DR : p. 16, 24, }
80. Grandadam p. 41 2 44, 46 2 48. Interbev : p. 21, 86. Istock : p. 16, 18, 36 a 39, 68, 69, 78. Lucano p. 10. Marielle/Gault |

p.5,29, 45,60-61, 62, 64, 66-67, 85. Miskin p. 56. Mondadoripress p. 5, 30, 31, 32, 33, 34, Oredia/Camerapress : Gallo | Les services a“'s"ne A
Images p. 5, 75, 76. Oredia/Desjardins p. 50. Photocuisine : Bagros p. 5, 58-59 ; Czerw p. 22 ; Descordes p. 18 ; Garcia v
p. 28 ; Guedes p. 3 ; Leser p. 20 ; Marielle p. 54, 56 ; Sudres p. 17, 18(2) ; Swalens p. 53, 54(2), 56(2), 83 ; Thys p. 69 ; Un renseignement sur le magazine ou sur Fabonnement, cestid.
Veigas p. 83 ; Viel p. 74. Photocuisine/Fondacci : Markezana p. 16. Photocuisine/Stockfood : Absbol p. 52 ; Fiocca p. 31 ; ) Y
Joff Lee Studio p. 32 ; Rynio p. 70 ; Schardt p. 77. Prismapix : Barea p. 81 ; Marielle/Gault p. 20 ; Rouvrais p. 20, 81, 83(2), |
86. Rouvrais p. 17, 20. SP  p. 10, 12, 14, 26, 35, 50, 51, 64, 65, 72, 73. Stockfood : Absbol p. 21 ; Geoft p. 22 ; Lehmann | ::mmmg;ﬁ”;&mmm NS CalaS
p. 81. Sunray Photo/Saveurs : Czerw p. 81 ; Giorgi p. 4,6 29 ; Jarry p. 86 ; Viel p. 5, 22, 86(2). Par téléphone 0811 23 22 21 (service 0,06 €/min + prixappe)
Par Intemet Sur notre site : www.prismashop.cuisineactuelle.fr
" Reioi Au sein du magazine fi : un encart national broché Thirlet 8 Une carle Edigroup jetée
Rejoignez la sur Suisse et Belqmemm abonnement jetée sur idusqueg.al?:s;ncan multi-titres Prisma Pour contacter le service lecteurs
communauté de  Media, un encart mult-titres féminin Prisma Media, un encart multi-NGE et un encart Cross Par courrier Service lecteurs Cuisine Actuelle 13 rue Henri-Barbusse, 92624

Cuisine Actuelle  CGF Carte Cadeau tous jetés sur ung sélection d'abonnés. Gennevilliers » Par téléphone France métropolitaine 0173 05 67 50. DOM-
sur Facebook TOM et étranger : 0033173056750 « Par mail lecteurs@cuisineactuelle.fr




TES DE JANVIER oo

difficulté de nos recettes : ®OO Tres facile @®O Facile ®®® Pas si facile

Homards en vinaigrette exotique 82 | Crumble poires-myrtilles 6
Homards, sauce au safran Délicieux au chocolat
et petits légumes 56 | (encouverture) 29
Pavés de saumon laqués Escargots pommes,
et risotto aux champignons 62 | choco-cannelle 76
Spaghettis aux couteaux, Flan parisien (en couverture Paris) 45
aux tomates et au persil 21 | Forét pralinée 84
Tourte marine 82 g;si]ette a;;&raliné maison 3
. e aux fruits 69
m Macarons chocolat-caramel 3
Chapon au citron et aux olives 84 | Mendiants croquants 31
Crumble de canard Moelleux aux cerises amarena 30
a la patate douce 61 | Mousses chocoriz 32
Jarret de veau aux Paris-brest 47
anchois et olives 22 | Petits sablés sapin 80
Osso-buco aux agrumes 21 | Rosettes de fruits secs
Pastilla de poulet au miel d’orange 9
aux pommes de terre 8 | Soufflés au chocolat
Paupiettes de veau et a la feve tonka 32
en pot-au-feu 61 | Tarte sablée double chocolat 33
Suprémes de chapon, Terrine aux marrons glacés 84
sauce au poivre vert 84

Salsifis frits au sésame noir 22

Desserts -

Biscuit roulé 77 o

o S 35 [yt e ke
ocolat a 'espagnole

et ses petites madeleines PR A téiécharger sur Tunes ou Google Play.

Lindex 2016 de toutes nos recettes de |'année est disponible gratuitement sur le site cuisineactuelle.fr
Si vous souhaitez le recevoir par courrier, adressez votre demande écrite au Service lecteurs Cuisine Actuelle,

o o
ﬁuisnlﬁ Magazine mensuel écité par PRISMA MEDIA 13 e Henr-Barbusss, 92230 Genneviliers. Site intemet : cuisineactuelle.fr Société en nom collectif au capital de 3 000 000 €, d'une durée de 99 ans,
Ue euymtpwgérmGM\eNm&mnmlmeH.Summl&mmédia%nmm%d&uw*m&mmwm&mﬂ.REDACT;OMSMH@M—MN,W-‘G&V\&
villiers cedex « Téképhone : 01 73 05 45 45 « Télkécopie : 01 47 92 66 05. Pour joindm votre comespondant, composez ke 01 73 05 suivi du poste de 4 chifires indiqué aprés chaque nom. Rédactrice en chef : Anne Gillet (6598).
Rédactrice en chef adjointe : Sophie Janvier (5705). Rédactrice en chef adjointe web : Marilyne Clarac (6863). Directrice artistique : Marion Thénizol (6590). Secrétariat : Sophie Lassous (6596). Rédaction : Sophie Pasternak (re-
cattes, 6604) et Isabelie Contrapas (magazine, 6605), chefs de service, Thiemy Roussillon, chef de rubrique, avec Aurélie Godin (6603). Secrétariat de rédaction : Christine Guérin, 1* secritaire de rédaction (8594) ; Véronique Féve
{6596). Maguetts : Michel Poyac, chef de studio [8607) ; Corinne Letoumeur (B608). Photo : Sylvie Cornet, chef de servioe 8587), Sybile Joubert, chef de rubrique (6768). Fabrication : Yann Saunier (6859). Ont collaboré & ce numéro :
M. Abadie, H. Allain-Launay, V. Bestel, . Daibera, A. Doret, M. Fiess, M.-C. Frédéric, J.-P. Frétillet, T. Kemptner, C. Lamontagne, E. de Meurville, N. Renaud, J.-F. Rottier; C. Ruchon, E. Scotto, P. Sinsheimer, R. Sourdeix, L. Zombek.
Comptabilité : Laurence Tronchet (4558). PUBLICITE, MARKETING & DIFFUSION Chief Transformaticn Officer, Directeur exécutif Prisma Media Solutions : Phiipp Schmid (5188). Directrice Exécutive Adjointe : Anouk Kool (4949).
— mw Tniarry Flamand (6426). Brand Solutions Director : Chrystelle Rousseaux (B456). Directrices de clientdle : Claire Diniz (4855, Elise Naudin (4553), Valérie Rouverot (4540). Directrice exécutive
MMM - Data Room ; Virginie Lubot (8448). Directrice de Projet : Marie Halimi (6485). Responsable commerciale exécution : Chrystelle Roblette (5402). Directrice web : Karine Rielland (4965).
’mmmm Isabelle Demalilly (5338). Directeur marketing études et communication : Charles Jouvin. Directeur marketing cllent : Laurent Grolée. Directear commerciallsation réseau :
wummmm Bruno Recurt. Directrice marketing et business développement : Claire Bermard, Chef de groupe marketing : Marion Salomon. Directrice des sites Internet : Sandrine Odin.
mmmum—- Pascale Socquet. Directeur de Ia publication : Roif Heinz. ABONNEMENTS Service abonnements et anclens numéros : 62068 Arras Cedex 9. T8l 08112322 21
m&mam+wm.mmmmmt Prix d'abonnement France pour 1 an {12 numéros) : 24 €. PHOTOGRAVURE Allo Scan. IMPRIME EN ALLEMAGNE Prinovis Lid. & Co. KG,
1 Betrieb Ahvensburg, Alter Postweg 6, 2226 Ahrensburg. Distribution : Presstalis «[SSN : 09893091, Commission paritaire : n® 0119 K 84150, Création janvier 1991 © 2016 Prisma Media. Dépdt iégal : décembre 2016.
La rédaction n'est pas responsable de la perte ou de la détérioration des taxtes ou photos qui lui sont adressés pour appréciation. La reproduction, méme partiele, de tout matérel publié dans e magazine est interdiite.

ence meserée par
AugﬂPREsse



m 6 feuilles de filo m 2 poires
m 100 g de myrtilles m 50 g de
beurre fondu m 75 g de sucre
® 2 cuil. a soupe de poudre
d’amandes m 6 pincées de

~ vanille en poudre m 4 pincées

de cannelle en poudre.

CHAUFFEZ le four sur th. 7
(210 °C). Pelez les poires et
découpez-les en dés.

BEURREZ |égérement un plat
a four de 22 cm de c6té et
étalez-y 2 feuilles de filo, en
les beurrant légérement au
pinceau. Parsemez-les de

poudre d’amandes, ajoutez

les poires et les myrtilles.
Poudrez-les de la moitié du
sucre mélangé aux épices.
POSEZ le reste des feuilles
defilo, beurrées et Iégérement
froissées sur les fruits. Pou-
drez-les avec le reste de sucre.
Glissez au four et laissez cuire
20-25 min. Servez tiéde.

VIN : monbazillac.

Laissez
fondre le beurre doucement
dans une casserole,

Gardez le dépdt blanc au fond
de la casserole, badigeonnez
juste la partie translucide du
beurre sur les feuilles de filo.

Quelques feuilles de cette pate
rafine et vos recettes croustillent
comme par enchantement.

" N i%""* % Q M ‘L\(%



10 recettes en péte filo |
sur cuisineactuelle.fr

Découvrez nos recettes craquantes
en version salée et sucrée

" [ BN

Tourte aux trois fro

sur cuisineactuelle.fr/pate-filo.

RS ’ I aess o

mages, chutney de prunes

La tourte : m 6 feuilles de filo
m 200 g de fetam 200 g

de faisselle égouttée m 75 g
de comté rapé m 2 ceufs durs
m 50 g de beurre fondu

m 2 cuil. a soupe de chapelure
o 6 pincées de noix de
muscade rapée m sel, poivre.
Le chutney : m 250 g de
prunes surgelées m 1 citron
vert m 2 cuil. a soupe de
vinaigre m 2 cuil. a soupe de

sucre m 1/2 cuil. a café de
gingembre en poudre m 1 cuil.
a café de graines de coriandre
H piment a volonté, sel.

PREPAREZ le chutney : pla-
cez les prunes et les autres
ingrédients dans une casse-
role. Portez a ébullition, lais-
sez cuire 10 min puis égouttez
les prunes. Laissez réduire le
jus en un sirop. Replacez-y les
prunes et laissez refroidir.

CHAUFFEZ le four sur th. 7
(210 °C). Lissez la faisselle a
la spatule. Ajoutez la chape-
lure, le comté et la feta fine-
ment émiettée, les ceufs durs
grossiérement hachés, du sel,
du poivre et la muscade.

BEURREZ un moule a man-
qué de 24 cm. Gamissez-le de
3 feuilles de filo légérement
beurrées. Versez la gamiture,
couvrez du reste de feuilles
beurrées, en rabattant celles-

cile long du moule. Beurrez la
surface. Cuisez 35-40 min au
four. Servez chaud ou atempé-
rature ambiante en escortant
du chutney de prunes.

VIN : blanquette de Limoux.

| VARIEZ LES FROMAGES |
Ricotta, pecorino et parme-
san; brousse, fromage blanc
et roquefort ; creme épaisse,
faisselle et cheddar ; chévre
frais, brousse et beaufort...
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m 12 feuilles de filo = 1 poulet
d'1 kg coupé en 8 morceaux
= 500 g de pommes de terre
= 750 g d’oignons m 30 g de
raisins secs m 75 g d’amandes
effilées m 75 g de beurre

m 1 cuil. a café de sucre en
poudre m quelques pincées
de cannelle moulue = 1 cuil.
a soupe de ras-el-hanout

m quelques fines pincées de
gingembre m sel, poivre.

PELEZ |les pommes de terre,
taillez-les en tranches d'1 cm.
Pelez, émincez les oignons.
DEPOSEZ le poulet avec les
oignons dans une sauteuse.
Ajoutez les épices, le sucre,
du sel et du poivre. Couvrez a
peine d’eau. Portez a ébullition
et laissez mijoter 1 h 15.

le pouletde lasau-
teuse, ajoutez les pommes de
terre et laissez mijoter 20 min.
Retirez les pommes de terre
et laissez épaissir la sauce.

AT

EFFEUILLEZ le poulet, ajou-
tez-le dans la sauce avec les
amandes et les raisins.

CHAUFFEZ le four sur th. 6
(180 °C). Beurrez Iégérement
4 feuilles de filo et étalez-les
dans un moule a manqué de
26 cm. Garnissez de la moitié
du poulet, posez 2 feuilles de
filo, couvrez du reste du pou-
let, de 2 autres feuilles de filo
puis des pommes de terre.
Couvrez des demiéres feuilles
de filo en faisant glisser le

bord a l'intérieur du moule.
Pensez a beurrer les feuilles
de filo a chaque opération.
GLISSEZ la pastilla au four,
laissez cuire pendant 30 min
environ, jusqu’a ce qu’elle soit
dorée. Dégustez-la aussi bien
chaude que tiéde.

VIN : viognier IGP Ardéche.

| COMME AU MAROC LETer S
mez la pastilla de sucre glace
et zébrez-la d’'un soupgon de
cannelle en poudre.




Rosettes de fruits secs au miel d’orange

00 Pour 4 personnes - Préparation : 20 min - Cuisson : 30 min

m 8 feuilles de filom 100 g
d’amandes émondées

m 50 g de pistaches non salées
décortiquées m 50 g de
noisettes m 75 g de sucre en
poudre = 100 g de beurre

m 1 orange bio m 100 g de miel.

CHAUFFEZ le four sur th. 7
(210 °C). Hachez grossiére-
ment les pistaches, les noiset-
tes et les amandes. Mélangez

5
:
(I
-

i r ]

avec le sucre, Faites fondre
le beurre. Coupez les feuilles
de filo en deux puis repliez-les
en deux. Beurrez-les au pin-
ceau sur toute la surface.

GARNISSEZ les feuilles de
filo de fruits secs, roulez pour
former une petite rose. Dépo-
sez-les les unes contre les
autres sur une plaque a patis-
serie tapissée d’un papier
sulfurisé. Nappez de beurre.

¢
i

GLISSEZ la plaque au four et
laissez cuire 25 min environ :
les rosaces doivent étre bien
dorées et croustillantes.
LAVEZ I'orange, prélevez son
zeste et taillez-le en filaments.
Pressez le fruit. Ebouillantez
les zestes 30 secondes. Rin-
cez-les sous I’eau courante
puis épongez-les.
MELANGEZ le miel avec 5 ¢l
d’eau dans une casserole.

Faites chauffer sur feu doux.
Ajoutez les zestes dans le
miel chaud additionné du jus
d’orange. Répartissez sur les
rosettes, puis présentez-les
tiedes aux convives.

VIN : muscat de Rivesaltes.

| CA CHANGE [IY T EY
recette peut se remplacer par
un filet d’huile d’olive fruitée,

pour une saveur plus typée.




BIENVENUE A
LA CHOCOLATERIE

Avis aux accros a la petite féve. Grace
aux Ateliers Weiss a Saint-Etienne (42),
on pourra désormais suivre toutes les
étapes de fabrication d’une tablette de
chocolat avant de la laisser fondre en

bouche. Entrée 7,50 €, gratuite pour les
moins de 8 ans, rens. sur site Weiss.

AU MERIE
de Jallk

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les

tendances du moment.

home-made.
lance la tendance
2 Pancienne. 49,95 €,

10 - Cuisine Actuelle
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ATANCIENNE
oA faire soi-méme

BELLELIQUEURS Apres la biére g
son, voici les eaux-de-vie
Nature & Découvertes

avec son kit Liqueurs

sur leur site.

Clest livré !

D’un clic, on commande tous
les ingrédients nécessaires a la

recette sélectionnée. Et triés

sur le volet, qui plus est ! Le site

Simple & Bon nous facilite la

vie. Livraison dans toute la France,

produits en direct de Rungis.

er

Il fait vraiment
TOUT pour vous !

Pour les soirs ol il est difficile

de trouver I’énergie de cuisiner,

ce robot va faire des miracles. Et si
vous adorez faire la popote, laissez
jouer votre imagination ! Il ne vous
reste plus qu’a poster votre plus
belle recette de Noél maison sur
cuisineactuelle.fr pour tenter de
gagner le robot-cuiseur tout-en-
un Cook Processor Artisan de
KitchenAid d’une valeur de 999 €.

M Adresses en fin de numéro



LA GRIFFE
DES GRANDS D’ALSACE

=

LES GRANDS CREMANTS
DEBORDANTS D’ALSACE
ET DE GENEROSITE.
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AUMENUDEJANVIER

Beaux zestes

Vitaminé ! Un zesteur
qui épouse la courbure
naturelle d'un citron,

signée Microplane.

Flexi Zesti, 9,95 €, sur
le site de la marque.

Terrine de canard,
confit d’oignons, sel gris aux
cépes pour le coté salé, préparation
pour biscuits, épices et thé de
Noél, truffes au chocolat, liqueur
de framboise et féves
tonka pour les surpri-
ses sucrées, plus 4 fi-
ches recettes inédites,
la derniére Box Cuisine
Actuelle a vraiment de
quoi combler tous les
gourmands !
35 €, frais de port inclus,
a commander au
01 73 05 68 43.

Tendance

moutarde
Pile dans l’air du temps,
le tablier de cuisine en lin

de Jean-Vier, spécialiste du
linge basque de tradition.
Collection Beaurivage, 49 €,
sur le site de la marque.

/‘*

Fraicheur ensachée

Plus de salade flétrie | Conservée dans .
un Sacasalade en coton micro perforé, elle \
reste bien croquante jusqu’a 14 jours. Lo’ AP

Une astucieuse *\ £

maniére de lutter
contre le gaspillage

alimentaire.

P —— ANIMALEMENT VOTRE

par des retraités, La jungle s’invite a la table des petits, avec la nouvelle ligne Animal
27 €, sur le site de Friends de Villeroy & Boch. Une fois le repas terminé, le gobelet se
la marque. retourne pour former un museau en 3D. 29,90 € le set, site de la marque.
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J—_fr GRANAPADAND.IT R

NOUS VOUS SOUHAITONS D’EXCELLENTES
FETES DE FIN D'ANNEE !

A célébrer avec Grana Padano, la vraie saveur de [’ltalie.

O@Q

\—K\ Comrzn Ttz §ramns Paan




AUMENUDEJANVIER

ORTE LE BONNET !

LA BOUTEILLE P : ! ‘
Ces petits ponnets sont ja pour maintenir
pien fermées les bouteilles entamees.

Bouchons de bouteille Beanie, #£72
Belle mise en boites Design
Le bois joue les faux-semblants sur ces boites de rangement 16 € les deux. Pa-Design-
en carton. Boites de rangement, 51 x 27 x 24 cm, 6 € piece, But. }

4
P
g

S
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(1 G A
{448 : :
2 A NI

Nid douillet L
Confortablement installés 1
sur cette peau de renne
naturelle, les ceufs fragiles
et autres objets délicats

ne risquent pas de se briser.
Porte-ceufs en chéne massif,
@23 cm, 110 €, C. Quoi.

TOUCHE

Uheureduthé 7 &

Mini prix (o — ] RINTAQE Une théire aux
Ces élégaénr:s ):_—, Sp— Jeu de matiéres pour motifs graphiques _" %
[ cette suspension en métal avec anse enrotin -3
:'c‘nfe:,:::ec senf " — = bois, au look un tantinet naturel, Théiére 4 '
fagon 5 g Jinan, 23 €,
bois, offrent [ — seventies. Suspension Woody, Athezza, sur le
une touche z @ 30 cm, 80 €, Alinéa. site retrodeco.
naturelle a la
table. Couverts e
Siam, 2 € piéce, .
cl
Ludique Cette lampe
baladeuse en pin, en
forme de téléphérique,
s’accroche selon
les envies dans
. ~ chaque piéce
| ~ de la maison.
{ L) Lampe baladeuse
19x31x12cm,
. 129 €, Livette la
——— ! Suissette au BHV.
Lk - =]
e F
Wy = = STYLISEE ;;
iYY\ TLLECTION'S Cette tasse en i
‘ OOL porcelaine imite la laine .
MAIN avec brio pour se réchauffer $
. X le temps de boire un café. g
CLIND'GIL % Collection Laine
On crée une ambiance Au coin du feu Blanche, tasse
trés cocooning en décorant la Son piétement en de 20 cl et sa
maison avec cette bougie qui bogs obtt%ue;tonfére soucoupe, 14 €,
imite a la perfection les pelotes es::t '“oum e sI:'n Asa-Selection.
de laine. Bougie pelote @ 9 cm x revétement en peau de
H 15 cm, 17,50 €, Bougies

La Francaise.
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Sybille fait son «
marche

Chaque mois, Sybille, journaliste a Cuisine Actuelle, nous
présente les produits de saison qui la font saliver.

Le merlan

T Y
.

: ® Ce poisson peut étre
¢ consommeé sans craindre de
. participer a la désertification
des océans! |l est peu onéreux
etd’un golt trés fin, & condition
qu’il soit extrémement frais.
Choisissez-le toujours tres bril-
. lant (argenté méme), avec un
: ceil vif et cristallin. N’hésitez
pas a demander au poissonnier
de voir ses oulies pour vérifier
qu’elles sont bien rouges.

e Evitez de I'acheter en
filets préparés, car c’est un
poisson qui s’abime vite. Pré-
férez-le entier pour étre slr de
sa fraicheur et, si besoin, faites
prélever les filets devant vous.

@ Sa chair n’aime que les
cuissons courtes au four,
au court-bouillon ou a la poéle.
Commeil rend peu d’eau, il est
parfait pour des terrines ou des
. quenelles qui se tiennent bien,
éventuellement en association
. avec une espéce plus noble.

16 - Cuisine Actuelle

.....

: ® La saison bat son plein
: et en janvier les grandes fa-
. milles d'oranges sont réunies :
: la grosse orange de table de
. type navel est douce et facile
: apeler. L'orange ajus est plus
: petite et, bien sdr, trés juteuse,
. mais sa peau est assez adhé-
: rente. Les oranges sanguines
: sontaromatiques et acidulées.
. La céleébre maltaise, trés par-
. fumée, arrive sur les étals.

» ® C’est 'un des fruits les
: plus consommés par les
- Frangais qui I'associent, a trés

. juste titre, au bien-étre et a la
- diététique. Il faut savoir qu'une
. seule orange peut couvrir nos

: besoins quotidiens en vitami-

: ne C, tout en apportant (ce

+ que I'on sait moins) du calcium
. et du magnésium.

Je retéve le goit
du cumin en
poélant les graimes
dans de [’zuu'(e
jw:qu’a‘. ce qu’eﬂex
éclatent. Je les
glisse dans une

sadade de

de terre ou dans

wn pla

nujote’.

-

® Achetez-la ferme mais
pas dure et notez qu’elle se
conserve mieux dans le bac
a légumes du réfrigérateur
qu’a température ambiante :
vous la garderez environ dix
jours, sans qu’elle perde de
son go(t et de son jus.

onglet de boeuy

66 |l n’est pas trés courant,
tout simplement parce qu'’il
n'y enaque 2 a 3 kg par beeuf.
Latradition veut qu’il soit ven-
du chez les tripiers, mais je
peux en trouver chez certains
bouchers. Je ne m'arréte pas
ason aspect (pas trés beau,
divisé par un nerf central),
car je sais que c’est un mor-
ceau de connaisseur. En re-
vanche, il doit étre trés bien
“paré”, c’est-a-dire sans fines
peaux nerveuses en surface.



® Boudin blanc @ Betterave

® Jarret ® :
dé veau Panais

® Porc fermier

® Mache
® Radis noj
® Onglet howr
® Carrelet de g@uf ® Salsifis

@ Bar % Prcet,
® Raie bouciée % Litchi
® Couteau ® Courge

@
€] Ormeau ® Truffe Banane

® Crosne ® Orange

Veandes @ Cnoy ® Citron
.Jambon alos @ Poireay ‘;—:Jsist'de la
Ion

®ps i
Début de saison @ Pleine saison 1 Fin ge sai
son

En hiver, jaime ﬁu’re
maviner le baeufque Je destine
aumx recettes en sauce. J'y mets

toufours du vinaigre qui
attendwit les chairs et ]‘aaldte la
Stration de Lassassonmement
g r : WS ainsi quun filet d'huile d'otive
R o qui empéche Loxydakion.

J’ai cragqué pourr. ..

m J’apprécie beaucoup
son golt bien affirmé et
sa consistance particuliére.
Sa chair est constituée de
fibres longues et visibles a
I'eeil nu, différentes du grain
serré d'un pavé.

m Cefilet n’aime que les
cuissons bréves (bleu ou

saignant), sinon il durcit et
devient sec. Le gril en fonte
le met bien en valeur, mais je
le prépare souvent ala poéle
avec une fondue d’échalotes
déglacée dans du vin rouge,
comme au bistrot ! 99

Cuisine Actuelle - 17



SYBILLEFAITSONMARCHE

: ® Ce jambon d’artisan
: charcutier est cuit et
: vendu avec I'os, a I'an-
: cienne. |l posséde un goiit
. inimitable. Les meilleurs
: sont souvent assez gros
: et de forme bien ronde.
. C’est I'assurance qu’ils
: proviennent d’une cuisse
: dodue, prélevée sur un
: porc bien engraissé. L'en-
: tame doit étre fraiche et
. de couleur rose péle.

: ®Les tranches sont
: coupées au couteau
. etil est donc difficile d’en
. obtenirdetrés fines. Il faut
: s’attendre a ce qu’elles
: mesurent entre 5 mm et
¢ 1 cm d’épaisseur, ce qui

Mon

18 - Cuisine Actuelle

Le jambon?

Detit

va apporter une certaine
mache et cette saveur si
présente, typique du jam-
bon al'os. Compte tenude
son épaisseur, il est préfé-
rable de le déguster avec
un couteau et une four-

Leo

“J'offre des tétes de poissons
a ceux qui aiment préparer
eux-mémes leur fumet, mais je
conseille d’6ter les branchies :
comme elles contiennent du
sang, elles ont tendance a
noircir la préparation et risquent
d’apporter un godt amer.”

c M. Rotillet, Paris

chette plutét que glissé
dans un sandwich.

® Ne jetez pas le gras
de ce jambon, caril est
vraiment délicieux et ap-
porte un supplément de
saveurs et de douceur.

olaisir

Lormeau, un dur
au ceeur si tendre

Les cuisiniers contemporains
le cuisinent en douceur pour
obtenir une chair délicate, au
got trés subtil, unique au point
qu'il est impossible a décrire.
Sauvage, il est gros et souvent
ferme. L'élevage dans les eaux
de Bretagne permet de goiter
a des ormeaux bien plus petits
et plus tendres. Leur cuisson se
fera sans excés ni surchauffe :
snackés dans de I'huile d’olive
ou poélés rapidement dans

du beurre. Un beurre d’algues
fera judicieusement écho a

leur terroir
d’origine, a
__moins qu'on
per € les reléve
L) d'un trait de
jus de citron
B'& ou de poivre

> £ aromatique.

INSOLITE

Je le coupe en tranches de
2 cm d’épaisseur que je fais
rétir au four avec de I'huile

(13 llya10ou15ans, onne

connaissait que le potiron

ou presque. Avec la mode

. des légumes anciens, je

cuisine d’autres variétés

qui ont des qualités gus-
tatives différentes.

m J'aime le potiron

classique, que j'achéte

par tranches d’environ

1 kg. La soupe est ce qui

lui va le mieux et il n'a pas

besoin qu’on lui ajoute des
pommes de terre, a condi-
tion de le faire cuire avec peu
d’eau. Je le parfume de can-
nelle ou de muscade et d’'un
peu de beurre demi-sel pour
relever son go(t léger.

m Le potimarron a un
golit marqué et sucré.
Sa chair est dense, jamais
pleine d'eau. Il est parfait
pour des purées onctueuses.

d’olive et de la fleur de sel.
Dans toutes les recettes, je
lui laisse sa peau car elle est
trés fine et comestible.

m La chair de la courge
spaghetti forme aprés la
cuisson (entiére aI'eau ou au
four) des spaghettis végé-
taux que je cuisine avec un
peu de pesto ou en galette.
Je conseille de bien I'assai-
sonner, car elle est fade. 99



RCS PARIS ~ Cafés avec aromates présents sous forme d'ardmes naturels

*Quoi d'autre ? NESPRESSOC France SAS - SIREN 382 597 821

L\

Saikiaa
Fétes desMerveilles

Ged

VARIATIONS 2016

SNE D REEO N S§ LEM 1T EES

VARIATIONS

L
) f LINZER TORTE
(// Saveur Fruits Rouge
— A

Inspirées de desserts traditionnels autrichiens

S

< Saveur Chocolat — Abricot
>
J )
i \ = o
' VARIATIONS
APFELSTRUDEL
;% Saveur Pomme - Cannelle
J

s

"NESPRESSO.
What elr. 7



Notre journaliste rentre
du marché et nous confie
ses recettes préférées.

-

Le jarret de veau
® |l s’acheéte sous plusieurs formes : entier,
en distinguant jarret avant pour 4 personnes et
jarret arriére, belle piéce d’environ 1,7 kg pour
le régal de 6 personnes, ainsi qu’en tranches
épaisses : le fameux osso-buco.

® Peu gras, il offre une chair Iégérement gélati-
neuse, qui ne parait pas séche. Si on I'aime trés
fondant, il convient de le faire mijoter avec un
fond de bouillon ou de vin, la présence de li-
quide permettant a la gélatine de se développer.
Mais une cuisson longue et douce suffit pour
obtenir une viande tendre et moelleuse.

® En France, il mijote avec des carottes, des
champignons ou des échalotes confites. En Italie,
il se cuisine avec tomates et olives. Au Maroc, il
se cuit a I'étouffée avec épices, ail et citron confit.

Le couteau

® Trés a la mode chez les chefs, il
provient d'élevage et se vend en filet ou
en botte qu'il n’est pas obligatoire d'ache-
ter au complet. Comptez 5 a 6 piéces par
personne ou 1 kg pour quatre. Frais, il
reste dans sa coquille mais s’en échappe
pour pendre mollement, dés que I'attente
a été un peu trop longue. S’il ne se rétrac-

te pas au toucher, passez votre chemin !
Assez fragile, il se conserve au maximum
2 jours dans le bas du réfrigérateur, enve-
loppé dans un linge humide.

® N’oubliez pas de le faire dégorger
pour qu'il éjecte sa poche sableuse : rin-
cez-le puis plongez-le dans de I'eau froide
salée. Patientez 3-4 h (jusqu’a 10 h). Siles
grains de sable vous indisposent, éliminez
complétement les parties grises, aprés
I'avoir laissé s'ouvrir 3 min a la vapeur.

e La tradition veut que les couteaux
soient farcis de beurre, échalote, persil
et chapelure, avant d’étre gratinés au four.
Alamariniére, vous les placerez doucement
dans la cocotte pour ne pas les casser.



Spaghettis aux couteaux,

@00

Pour 4 personnes
Préparation : 25 min
Cuisson : 15 min

™ 1 kg de couteaux m 350 g
de spaghettis m 3 gousses d’ail
m 150 g de tomates cocktail
= 1 petit bouquet de persil
plat m 30 g de beurre = 2 cuil.
a soupe d’huile d’olive

m sel, poivre du moulin.

aux tomates
et au persil

RINCEZ soigneusement les
couteaux. Déposez-les dans
une sauteuse et ajoutez 15 ¢l
d’eau. Couvrez, faites chauf-
fer brievement jusqu’a ce que
les coquilles s’entrouvrent.
ECARTEZ les coquilles, déta-
chez les mollusques et retirez
la poche grise qui les traverse.
FAITES CUIRE les pates dans
de'eau bouillante salée selon
les indications de I'emballage
(comptez a peu prés 10 min).
Coupez les tomates en quar-
tiers et épépinez-les.
ESSUYEZ la sauteuse. Fai-
tes-y chauffer le beurre avec
I’huile, puis ajoutez I'ail haché.
Laissez-le fondre 2 min. Ver-
sez les couteaux puis laissez
cuire 1 min sur feu vif. Ajoutez
les tomates et le persil, faites
chauffer 30 secondes. Salez
peu, poivrez au moulin.
EGOUTTEZ les spaghettis et
versez-les dans la sauteuse.
Mélangez 1 min sur feu trés
doux. Dégustez bien chaud.

Osso buco aux agrumes

Le iorret de veau

@00

Pour 4 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson: 1 h

m 4 tranches épaisses de
jarret de veau m 1 orange bio
m 1 citron confit = 1 oignon
¥ 4 brins de thym m 400 g

de concassée de tomates

m 50 g d’olives vertes = 1 cuil.
a soupe de miel m 2 cuil. a
soupe d’huile d’olive = sel,
poivre du moulin.

RINCEZ et épongez |'orange.
Prélevez I'écorce al'aide d'un
zesteur et pressez le fruit.
CHAUFFEZ I'huile dans une
cocotte. Faites-y revenir la
viande 10 min avec |'cignon
haché. Versez le miel et lais-
sez caraméliser quelques
minutes sur feu doux.
DECOUPEZ le citron confit
en rondelles et éliminez les
pépins. Placez-les dans la
cocotte, ajoutez le jus et les
zestes d’orange, la concas-
sée de tomates, les olives, le
thym, du sel et du poivre.
COUVREZ la cocotte, lais-
sez cuire environ 50 min
sur feu trés doux. Servez
I'osso-buco bien chaud.

Noir, a Uexterieur
Blanc, a l'interieur

Le fromage de chévre
de toute une région.

Nichée entre Sologne, Touraine et Berry, la ville de Selles sur
Cher a donné son nom au fromage de chévre d'Appellation
d'Origine Protégée, célébre pour sa forme de palet et sa croite
naturellement cendrée. Devenu AOC en 1975, ce fromage
emblématique de la région Centre Val de loire féte d'ailleurs
cette année ses 40 ans d'appellation !

Elaborés de maniére traditionnelle depuis 1887, a base de lait
de chévres de la région de la vallée du Cher, les Selles sur Cher
sont moulés manuellement, puis égouttés, salés et cendrés
avec du charbon végétal. Aprés 10 jours d'affinage, la cro(te a
développé des moisissures nobles et la pate intérieure a pris
son golt noisette caractéristique. Les Selles sur Cher sont
préts a étre dégustés !

Incontournables des plateaux de fromages, 'AOP Selles sur
Cher s'apprécie a |'apéritif, coupé en tranches fines, ou a travers
de nombreuses préparations culinaires. Découvrez sans plus
tarder nos recettes sur www.aop-sellessurcher.com !

LOIRET-CHER

0
3

 Monde Change
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Le couteau
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Salsifis frits au sésame noir

® OO Pour
Préparation :
Cuisson :

600 g de salsifis = 1 gousse d’ail
1/2 citron = 2 ceufs = 4 cuil. a soupe
de farine = 4 cuil. a s. de chapelure
5 cl de sauce de soja = 1 cuil. a
s. d’huile de sésame 1 cuil. a s. de
graines de sésame noir = 1 bain
d’huile de friture = sel, poivre moulu.

les salsifis et coupez-les
en trongons de 5 cm en les plongeant
au fur et a mesure dans de I'eau ci-
tronnée. Faites-les cuire env. 20 min

dans de I'eau bouillante, jusqu’a ce
qu'ils soient tendres. Egouttez-les.

la farine sur une assiette.
Battez les ceufs salés et poivrés dans
une autre, mélez chapelure et sésame
dans une troisiéme assiette.

les salsifis dans la farine,
dans I'ceuf, puis la chapelure. Faites-
les frire 5 min dans I'huile par séries
de six. Egouttez-les sur du papier
absorbant. Servez avec la sauce de
soja mélée a I’huile et a I'ail pressé.

Couteaux orientaux aux cacahuetes

@@ O Pour 4 personnes
Préparation : 20 min
Attente: 3 h - Cuisson: 5 min

m environ 20 couteaux m 4 brins

de coriandre m 60 g de cacahuétes
salées grillées a sec m 3 cuil. &
soupe d’huile d’olive m 1 cuil. a soupe
de jus de citron m 1 poignée de

gros sel de mer, poivre du moulin.

RINCEZ soigneusement les couteaux
sans les entrechoquer. Plongez-les
dans un saladier d’eau salée et lais-
sez-les dégorger au moins 3 h.

VERSEZ 10 cl d’eau dans une sau-
teuse. Ajoutez les couteaux égouttés,
couvrez et faites-les ouvrir sur feu vif.
MELANGEZ I'huile d’olive avec le jus
de citron puis la coriandre effeuillée
et ciselée. Concassez grossiérement
les cacahueétes grillées.
REPARTISSEZ les couteaux sur des
assiettes. Arrosez-les de sauce et
parsemez-les de cacahuétes. Poivrez
au moulin et dégustez tiede.

C'EST CUIT ? R ITATITER-N F-EETT T
vérifiez que tous les couteaux sont

parfaitement ouverts. Leur cuisson
est extrémement rapide.

Jarret de veau aux anchois et olives

@ OO Pour
Préparation :
Cuisson :

4 tranches épaisses de jarret de
veau 8 filets d’anchois a ’huile
600 g de petites pommes de terre
a chair ferme = 1 gros oignon = 75 g
d’olives noires ' 20 cl de vin blanc
sec © 2 cuil. a soupe d’huile d’olive
1 cuil. a café de fécule de mais
gros sel, poivre du moulin.

et émincez I'cignon. Faites-le
fondre dans une cocotte avec 1 cuil.
asoupe d’huile. Retirez-le de la cocot-
te. Faites dorer le jarret dans laméme
cocotte avec le reste d’huile. Poudrez
de fécule et versez le vin. Grattez le

fond de la cocotte pour dissoudre les
sucs de cuisson. Poivrez, couvrez et
laissez mijoter pendant 30 min.

les pommes de terre. Plon-
gez-les dans une casserole d’eau
froide. Ajoutez 1 cuil. as. de gros sel,
portez a ébullition. Cuisez 20 min.

les filets d’anchois hachés

et les olives dans la cocotte autour de
la viande. Mélangez brigvement. Cou-
vrez, cuisez encore 20 min, jusqu’a
ce que la viande soit tendre. Décorez
éventuellement de fines herbes juste
avant de présenter a table.
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SURUNPLATEAU

| © soumaintrain

Fort au nez, mais
doux au palais : c’est
ce qui se dit de ce
fromage, petit dernier
de la famille des IGP.

SECRETS DE FABRICATION

Ce fromage a pate molle et crolte lavée,
encore peu connu, vient d’obtenir I'Indi-
cation géographique protégée : la quali-
té du soumaintrain sera donc garantie par
cette appellation qui fixe son territoire de
production. Son aire géographique est
une zone de plaine herbageére située aux
confins des départements de I'’Aube, de
I'Yonne et de la Céte-d'Or. Le berceau
historique de la production du soumain-
train se niche dans le département de
I’'Yonne, dans les vallées de I’Armance
et de I'’Armangon.

Son IGP définit également ses caracté-
ristiques d’affinage. Le soumaintrain est
élaboré avec du lait de vache entier, qui
peut étre cru, thermisé ou pasteurisé.
Dés son arrivée a la fromagerie, le lait est
chauffé pour subir une légére maturation.
Une fois emprésuré, il coagule 8 heures
afin d’obtenir un caillé au godt lactique.
Les fromages sont alors moulés dans des
éclisses (petits cylindres sans fond). Egout-
tés 20 h, ils sont retournés plusieurs fois
puis démoulés et salés au gros sel. Aprés
une phase de “ressuyage”, ou les froma-
ges vont perdre de leur humidité naturelle,
débute un affinage d’au moins 21 jours ou
ils seront plusieurs fois lavés a la saumure.

BIEN LE CHOISIR
Le soumaintrain est surprenant : sous son
odeur forte se cache un fromage doux en

Xavier Thuret en

tout un fromage

“Le soumaintrain, voila
un fromage en devenir qui,
j'espére, obtiendra bientét
une AOP. Parfaitement affiné,
je le mange souvent a la
petite cuillére. J'aime aussi
beaucoup I'idée de faire
griller des mouillettes de pain
d’épice et de les “tremper”,
dans la pate crémeuse de ce

24 - Cuisine Actuelle
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bouche, a la pate fine et fraiche. Jeune, ses
arbmes sont trés lactiques et offrent une
pointe d’acidité qui s’atténue avec I'age
pour laisser place a des notes animales
et une pate plus onctueuse. Elle présente
alors une large palette d’arémes, un goit
plus prononcé et une belle persistance
en bouche. Sa cro(te, ivoire a jaune,
reste légérement humide et souple.

Si I'attribution de I'lGP est encore assez
récente, il faut pourtant I'exiger lors du
choix du soumaintrain, qu'il soit fermier
ou laitier. En effet, en raison de son acidi-
té particuliére, le soumaintrain présente
des difficultés techniques a la réalisation.
Des procédés qui différent de ceux fixés

fromage. Mais la véritable
révélation gustative, je I'ai

juste le bout de ma cuillére
remplie de “soum” dans
de la créme de cassis, une

par I'lGP risquent donc de donner des
fromages différents d’un soumaintrain.
Les fromageries produisant le soumain-
train se comptent sur les doigts d'une
main : soyez attentifs !

LES BONS ACCORDS

En escorte d’'un soumaintrain semi-
affiné, choisissez un vin blanc, un peu
minéral, issu du sauvignon comme
un sancerre, un quincy ou un reuilly,
tous de la vallée de la Loire. Avec

un fromage plus affiné, misez sur une
biére acide, comme une Berliner
Weisse, une biére allemande dont
Pacidité est Iégérement citronnée.

en parts. J'accompagne
alors ce “pré” dessert, d’'un

eue en mariant ce fromage verre de Kir royal dont les
au cassis, un accord parfait. bulles vont faire un excellent
Je me suis amusé a plonger contraste avec le crémeux

du fromage. Sucré face au
salé, crémeux contre pétillant,
un truc délicieux a vous

pure merveille ! Autre idée,
je tartine l'intérieur d’un
fromage coupé en deux de
confiture de cassis, avant

de le refermer et de le couper

rallumer aussitot
les papilles !”

! fromager MOF

Xavier Thuret

Réalisation : Hortense Allain-Launay
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Des steaks hachés

issus des régions
francaises

Depuis les années 50, les Frangais ont grandi
d’environ 10 cm. Leur santé s’est améliorée, leur
longévité aussi. Grace & qui 2 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 2 D'ol vientil 2

Pourquoi un fel succés 2

Le steak haché,
phénoméne de société

Sous ses abords discrets, le steak haché est
une invention de génie. Petit rappel histo-
rique : autrefois, lo femme ou foyer avait
tout le temps de laisser mijoter
des morceaux de

macreuse ou de

paleron pour réus-

sir de délicieux pot-
au-feu. Puis elle est
devenue femme
active et n'a plus
eu leloisir de consa-
crer quatre heures
& mijoter un repas.

Alors que faire de ces savoureuses pieces
de beeuf 2 Les hacher, voyons | Ainsi tra-
vailée, la vionde peut éfre poélée en
quelques minutes et offrir ses bienfaits sans
contrainte. Cette révolution socio-cultu-
relle, qui a simplifié la vie des familles,
Bigard y a contribué. Depuis un de-
mi-siécle, les 3 générations de la famille
Bigard ont su écouter les besoins de la
société pour lui proposer des produits tou-
jours mieux adaptés.

Une viande
régionale

Le consommateur
d’aujourd'hui de-
mande de plus en
plus & connaitre le
pedigree de sa
viande, ainsi que son
parcours du pré jusqu'a l'assiette.
Avec les « Hachés de nos Régions »,
Bigard a mis en place une traga-
bilité claire et unique : le bosuf est
de la région ! Pour élaborer ses
viandes hachées, Bigard a implan-
té 4 ateliers aux 4 coins de France,
prés des grandes régions d'éle-
vage. Chaque atelier s'approvi-
sionne uniquement auprés de ses
éleveurs partenaires de proximité.

& %7 Une santé de fer

TR ~ Lessteaks 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 immunitaires. Notez que
le fer des steaks hachés est absorbé par le corps
‘,r&g 5 fois mieux que celui des légumes...

!

L'atelier de Quimperé
s'approvisionne en
Bretagne, celui d'Agen
en Midi-Pyrénées,
I'atelier de Rognonas
se fournit en région Rhone-Alpes et
I'atelier de Metz en Lorraine.

Ce « tout régional » a beaucoup
d'avantages une tragabilité
maximale, une mise en valeur
du savoir-faire des agriculteurs
locaux, un minimum de transport
(pour diminuer le stress des ani-
maux et l'impact environnemen-
tal) et la garantie de proposer des
steaks hachés 100% muscle d'une
grande fraicheur.
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UN FOIE CRU

Cette marque du Sud-Ouest propo-
se un foie gras cru extra-frais, mani-
pulé avec soin et enveloppé dans
un film en amidon de pommes de
terre (biodégradable), qui autorise
une conservation jusqu’a six jours.
Brut, a déveiner, il assure une belle
tenue sans trop fondre. Sa taille os-
cillant entre 450 et 600 g se préte
aussi bien aux recettes en terrines
qu'aux tranches poélées.

Foie gras de canard cru Extra Frai-
cheur, Montfort, 42 € le kg, dans les
grandes surfaces.

2 CHICOREE STYLEE
Du croquant et une saveur légére-
ment teintée d’amertume pour cette
jolie chicorée née et récoltée dans le
Nord. Elle est reconnaissable a ses
feuilles jaunes et frisées, qui se sé-
parent d'un rapide coup de couteau.
On la prépare en simple salade ou on
trempe ses feuilles dans des sauces
froides, celles-ci étant plus robustes
qu'elles n'y paraissent.

Friseline, 2,45 € le sachet (entre 3 et
5 piéces), en grandes surfaces.
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Sélectionnés et goltés pour
vous, des produits nouveaux
qui font vraiment envie.

3 TOUCHE FINALE

Ces fondants pétissiers colorent les
pétisseries en un clin d'ceil. Quelques
minutes au micro-ondes suffisent
pour les tiédir (idéal entre 37 et 40 °C)
et les déposer sur les desserts. Si le
rose, le bleu et le blanc sont simple-
ment sucrés, le brun est parfumé au
chocolat ou au café. Voila de quoi
faire fondre les plus gourmands.
Fondant Pétissier, Patisdécor, 4,90 €
le pot de 300 g, dans les épiceries
fines et vente en ligne.

4 DU POP-CORN

DE GOURMET

Cette marque invite a redécouvrir le
pop-corn grace a des ajouts d'in-
grédients 100 % naturels (noix de
pécan et sirop d'érable, caramel au
beurre salé), ou de fagon plus sur-
prenante (beurre salé et poivre). On
acraqué pour celui au cheddar. Une
saveur intensément fromagée, a
apprécier a I'apéritif ou en entrée en

en janvier

5 DELICATS

Souvent associé a des souvenirs
d’enfance, ce dessert conserve une
simplicité gourmande qui sent bon
I'hiver. L'équilibre magique entre la
créme de marrons, la creme fouet-
tée vanillée et le macaron (qui rem-
place la meringue) joue aussi bien
des textures que des saveurs pas
trop sucrées. Des bouchées pour
terminer le repas en beauté, aprés
2 h de décongélation.

6 Mini macarons précieux fagon
Mont-Blanc, Thiriet, 5,95 € les 120 g,
magasins Thiriet surgelés.

6 VIVE LE ROI !

Apreés 30 min au four (non décongé-
lée), cette galette offre un feuilletage
bien croustillant qui fleure bon le pur
beurre de Charentes-Poitou. En son
ceeur, on découvre une généreuse
couche de frangipane aux amandes
de Provence mariée a une pointe de
rhum. En plus de nous régaler, 50 ga-
lettes cachent une clef qui permettra

le mélant & une salade verte. aux plus chanceux des gourmands
Pop-com, Joe & Seph’s, 4 €le sachet  de gagner un véritable Louis d'Or !
de 80 g, dans les magasins Monoprix  La Galette du bon Roi Louis, 10 € les
et dans les épiceries fines. 500 g (6 parts), chez Toupargel.

M Adresses en fin de numéro

ta,

7 BOUQUET FUME
Fumée a froid en couche fine sur un
lit de sciure de bois de hétre qui se
consume tout doucement, cette
fleur de sel libére sous sa puissance
iodée une délicate saveur de fumée.
Un croquant insolite aux accents de
barbecue, a déposer avec parcimo-
nie et a la derniére minute sur des
pavés de saumon, des pommes de
terre cuites a la vapeur ou dans une
salade de betteraves.

Fleur de Sel de Guérande, Artisans
du Sel, 8 € le pot de 100 g, dans les
épiceries fines et vente en ligne.

8 AU BON BEURRE

Ces délicieux beurres ont été ima-
ginés par la fromagére Marie-Anne
Cantin et sont délicatement aroma-
tisés a la truffe noire, aux algues ou
aux piments d’Espelette. On ne ré-
siste pas a la tentation de les faire
fondre sur des petits légumes, sur
une volaille, ou encore de les servir
en accompagnement de crustacés.
De quoi renouveler les plats de fétes
2 la pointe du couteau...
Coffret de 3 beurres, 7,50 €les 150 g,
dans les magasins Monoprix.

|
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DE NOUVELLES RECETTES
POUR VOUS REGALER A LAPERO

TOAST BRIOCHE
SUCRE-SALE

TOAST Gy
CRAQUANT ET POIVR

FONDUE
DE CAMEMBERT
A PARTAGER

- 53810 CHANGE - RCS LAYAL - SIREN 402757751

TOUTES NOS RECETTES SUR
www.aperocamembert.fr

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



Le chocolat sans fausse note

ous les chocolats noirs sont faits de péate de cacao, de

sucre, de beurre de cacao, de cacao (pour intensifier
I'ardme), de vanille et de |écithine. La texture, la finesse, le
go(t et le profil aromatique d’un chocolat dépendent non
seulement de ce mélange d’ingrédients, mais aussi de la
variété des feves, de leur origine et du procédé de fabrication.
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Ca nous reprend deés le début
de I’année : une énorme
envie de chaud, de

tendre, de parfumé,

de... chocolat !




chocolat
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Délicieux
au chocolat

ooPoursg’omnnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 40 min - Attente : 12 h

m 200 g de chocolat noir m 4 ceufs

m 175 g de beurre ramolli + 20 g (moule)
m 160 g de sucre m 100 g de farine + 20 g
(moule) m 1/2 sachet de levure chimique.
Pour le sirop et le glacage : m 150 g de
chocolat haché m 50 cl de café m 75 g

de sucre en poudre m 10 cl de créme
liquide m 4 cuil. 4 soupe de caramel.

PRECHAUFFEZ le four sur th. 6 (180 °C).
Faites fondre le chocolat grossiérement
haché dans un bain-marie.
FOUETTEZ le beurre coupé en morceaux
avec le sucre. Incorporez les ceufs un a
un en mélangeant bien entre chaque
ajout. Ajoutez le chocolat fondu et mé-
langez. Intégrez la farine tamisée avec
la levure et mélangez de nouveau.
BEURREZ puis farinez un moule a cake.
Versez la préparation au chocolat et lais-
sez cuire pendant 40 min au four.

MELANGEZ le sucre avec le café chaud,
laissez refroidir. Démoulez le gateau 5 min
apres sa sortie du four. Posez-le sur un
plat, imbibez-le de sirop a la louche. Lais-
sez-le reposer 12 h en I'arrosant de temps
en temps de sirop au café, jusqu’a ce
qu'il ait bu tout le liquide.

VERSEZ |a créme bouillante sur le cho-
colat haché dans un saladier. Ajoutez le
caramel, mélangez soigneusement et
versez sur le gateau. Décorez éventuel-
lement de chocolat concassé.

(AR ;[ Cuisez le gateau sans mettre
la chaleur tournante : il sera plus moelleux.



Moelleux aux
cerises amarena

® @ O Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 30 min

Pour le biscuit : m 200 g de chocolat noir
m 100 g de cerises amarena (en bocal,
semi-confites, épiceries fines) m 150 g
de beurre + 20 g (moule) = 4 ceufs

m 125 g de sucre m 60 g de farine + 20 g
(moule) m 1 pincée de sel.
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Pour le glacage : m 125 g de chocolat
noir m 50 g de beurre ramolli m 1 pot de
confiture de cerises.

G

EGOUTTEZ les cerises amarena. Allumez
le four a th. 5-6 (160 °C). Beurrez et farinez
un moule carré de 23 cm. Faites fondre
le chocolat haché avec le beurre dans un
bain-marie. Otez du feu, mélangez.

FOUETTEZ les jaunes d’'ceufs avec le
sucre jusqu’a blanchiment. Incorporez le
chocolat puis la farine et enfin les cerises.
Salez les blancs d’ceufs puis montez-les
en neige. Incorporez-les trés délicatement
dans la pate. Versez dans le moule.

Lart de
conserver le
chocolat

e le placez pas au

réfrigérateur, humide
et plein d’odeurs. Le
mieux ? Gardez-le dans
une boite hermétique
a température ambiante,
a I'abri des variations de
températures. Un chocolat
ayant blanchi peut sans
souci étre consommeé. Il a
juste subi des écarts de
température ou a souffert
de I'humidité. Il retrouvera
son brillant et son satiné
une fois fondu et refroidi.

GLISSEZ le moelleux sur une plaque au
tiers inférieur du four, laissez cuire 30 min.
Démoulez-le sur une grille environ 10 min
apres la sortie du four.

ETALEZ |a confiture de cerises mixée sur
le moelleux refroidi. Faites fondre le cho-
colat du glagage. Incorporez le beurre et
remuez. Versez le glagage, égalisez avec
une spatule. Marquez les parts avec le
dos d’une lame. Laissez durcir a tempé-
rature ambiante avant de réfrigérer.

L.NCT\[e]:¥ Le gateau est cuit quand la
surface devient mate et qu'il commence
a se rétracter des bords du moule.




Mendiants croquants

® OO Pour 6 personnes
Préparation : 30 min

Repos:2h

m 250 g de chocolat noir m 80 g d’abricots secs
m 80 g de raisins secs m 40 g de graines de
tournesol = 40 g de graines de courges m 25 g
de beurre m 5 cl de kirsch (ou autre alcool).

TAPISSEZ une plaque de papier sulfurisé. Hachez
finement le chocolat avec un couteau. Faites-en
fondre 150 g au bain-marie avec le beurre. Hors
du feu, ajoutez le reste de chocolat et le kirsch
puis mélangez soigneusement.

ETALEZ le chocolat sur le papier sulfurisé sur -
quelques millimeétres. Garnissez aussitét de fruits

secs et de graines. Laissez durcir a température
ambiante avant de casser en morceaux ou de

couper en rectangles a I'aide d’un couteau.

Oui au beurre... de cacao !
eux sortes de chocolat existent : ceux estampillés “pur beurre de cacao”,
préparés uniquement avec du beurre de cacao issu de la féve... de quantité de sirop de café,

. ot

SANS ALCOOL iy =ol S N
3 : e r
cacao. Ce chocolat se conserve trés bien et reste fondant et brillant. D’autres de cassis ou de fraise. 28

cezcelui-ciparlaméme | § 7 °

chocolats, meilleur marché, contiennent jusqu'a 5 % d’autres matiéres -
grasses : beurre de Kkarité ou d'illipé, huile de palme : lisez bien les étiquettes ! ~ "
l_& S ",
Macarons
chocolat-caramel

® ® ® Pour 25 pieces - Préparation : 30 min
Réfrigération : 2 h - Cuisson : 15 min

Pour les macarons : m 125 g de poudre d’amandes = 200 g de
sucre glace m 45 g de sucre semoule m 25 g de cacao amer en
poudre = 3 blancs d’ceufs.

Pour la ganache : m 100 g de chocolat noir a 60 % de cacao

m 10 cl de créme entiére liquide m 20 g de beurre demi-sel

™ 40 g de sucre cristallisé.

PREPAREZ la ganache. Rapez le chocolat. Faites bouillir la créme.
Placez le sucre dans une casserole et faites-le chauffer a sec
jusqu’a obtenir un caramel. Retirez du feu et ajoutez le beurre, puis
la créme bouillante. Intégrez le chocolat rapé puis remuez. Couvrez
de film étirable, laissez refroidir. Réfrigérez 2 h.

TAMISEZ la poudre d’amandes avec le sucre glace et le cacao.
Montez les blancs d’ceufs en neige. Poudrez-les de sucre, battez
jusqu’a ce qu'ils soient lisses et brillants. Incorporez délicatement
le mélange aux amandes a I'aide d’une spatule souple.

VERSEZ cette pate dans une poche a douille lisse. Déposez des
disques de 3 cm sur une plaque de cuisson tapissée de papier
sulfurisé. Réservez jusqu’a ce que la pate ne colle plus au doigt.
CHAUFFEZ le four a th. 5-6 (160 °C), chaleur tournante. Enfournez
pour 12 a 15 min. Décollez les macarons du papier quand ils ont
refroidi. Garissez la face plate d’'un macaron sur deux de ganache.
Poudrez- Refermez avec I'autre moitié des macarons.

les, avant leur cuisson, d'une piqcée
de sucre roux ou de cacao tamisé. Cuisine Actuelle - 31




Mousses chocoriz

|'a|{§o?§ ® ® O Pour 8 personnes

au chocolat s'en- Préparation : 15 min

robera des ma- Réfrigération: 2 h

tieres grasses et

gardera tout son m 200 g de chocolat noir a 60 % m 6 cuil.
croustillant. a soupe de riz souffié m 20 g de beurre

m 6 ceufs m 20 cl de créme liquide trés
froide m 1 pincée de sel.

FAITES FONDRE le chocolat concassé
avec le beurre taillé en dés. Laissez tiédir
quelques instants. Incorporez la moitié
du riz soufflé puis les jaunes d’ceufs.
Fouettez la créme liquide en chantilly et
intégrez-la au mélange chocolaté.
MONTEZ les blancs d’ceufs en neige
ferme avec le sel. Incorporez-les délica-
tement en soulevant le mélange. Versez
dans des coupes individuelles.
LAISSEZ PRENDRE les mousses au
moins 2 h au réfrigérateur avant de les
servir parsemées du reste de riz soufflé.

C’est bon pour moi

rés bonne nouvelle : le chocolat renferme beaucoup de

(trés) bonnes choses : des antioxydants, du potassium, du
fer et des fibres. Attention cependant, 1 & 2 carrés par jour
sont suffisants car, s'il est bon pour le moral, le chocolat est

aussi trés calorique : environ 550 kcal/100 g. Préférez le noir,
s'il n’est pas moins riche en gras, il contient moins de sucre.

Soufflés au chocolat noir moules afn qus s
et a la féve tonka o o
@® @ O Pour 4 personnes

Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min

1 200 g de chocolat noir m 1/2 féve tonka m 20 g de cacao
m 75 g de sucre + 20 g (pour les moules) = 4 ceufs + 1 blanc
m 75 g de beurre + 20 g (pour les moules).

CHAUFFEZ le four sur th. 6 (180 °C). Beurrez 4 moules a
soufflés de bas en haut au pinceau. Poudrez-les de sucre.
FAITES FONDRE au bain-marie le chocolat noir cassé en
morceaux avec le beurre, mélangez. Incorporez le cacao,
Séparez les jaunes et les blancs d’'ceufs. Intégrez les jaunes
et la féve tonka réapée dans le mélange chocolaté.
MONTEZ les blancs d'ceufs en neige trés ferme, en intégrant
le sucre au fur et a mesure. Incorporez-les trés délicatement
au mélange au chocolat en remuant avec une spatule.
REMPLISSEZ les moules aux trois quarts et
laissez cuire 15 min env. au four. Présentez les Parfumez les soufflés

Lc trds vi ils n .| avec une cuillerée de café soluble, un soupgon
Souioe e ibe: pour U le e resambent pes de cannelle ou une pincée de piment.
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Chocolat
a patisser

e chocolat en tablette est

destiné a tous les usages.
Le chocolat en pistoles
(sorte de pastilles) fond trés
rapidement. Les pépites,
plus petites que les pistoles,
s'intégrent dans les cookies,
les géteaux ou les brioches.
Le cacao en poudre s'utilise
pour les boissons et les
décors, ou pour aromatiser
lorsqu’on ne doit pas ajouter
de liquide, notamment pour
la meringue, les macarons, les
péates a tarte ou & génoise.

it 20 desserts de fétes au
- '.. chocolat sur cuisineactuelle.fr
- Découvrez notre sélection de

recettes gourmandes et festives

Tarte sablée
double chocolat™

@ @ O Pour 8 personnes
Préparation: 1 h
Cuisson : 30 min
Réfrigération : 6 h 30

™ 400 g de pate sablée m 150 g de
chocolat noir m 170 g de chocolat au lait
m 150 g de sucre = poudre de cacao
amer m 30 cl de lait m 5 jaunes d'ceufs

m 45 cl de créme liquide trés froide.

PRECHAUFFEZ le four ath. 6-7 (200 °C).
Tapissez un moule de 22 cm de pate. Cou-
vrez d’un papier sulfurisé et remplissez
de haricots secs. Laissez cuire 20 min,
retirez le lest, cuisez 10 min encore au four.
Laissez refroidir dans le moule.
HACHEZ les deux chocolats dans deux
jattes. Portez a ébullition le lait. Battez les
jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu’a blan-
chiment. Délayez avec le lait puis reversez
dans la casserole et faites épaissir sur feu
doux en remuant jusqu'a ce que cette
créme nappe la spatule.

VERSEZ la moitié de la créme sur le cho-
colat au lait, en trois fois, puis la moitié

a base de chocolat sur
cuisineactuelle.fr/chocolat-fetes

sur le chocolat noir en mélangeant bien.
Réservez a température ambiante.
FOUETTEZ la créme liquide en chantilly
pas trop ferme. Incorporez-la par moitié
dans les deux cremes. Versez la prépara-
tion claire sur le fond de tarte, égalisez la
surface. Placez 30 min au frais. Recouvrez
avec la créme plus sombre et réfrigérez
6 h. Poudrez de cacao avant de servir.

. Incorporez tout
d'abord la moitié de la créme aux ceufs
dans I'un des deux chocolats, en trois fois.
Sinécessaire, réchauffez le reste de créme
pour l'intégrer au reste de chocolat rapé.
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Délice aztéque
oisson sacrée dans I'Amérique précolombienne, le

chocolat était réservé aux rois et dignitaires. A I'époque,
cette boisson fermentée contenait de I'alcool, de Ia vanille,
et on la colorait en rouge avec du rocou. Le chocolat a fait son
entrée en Europe par 'Espagne, avec une réputation de
boisson de santé. Une raison de plus pour se faire plaisir !

Chocolat a
I’espagnole et ses
petites madeleines

® OO Pour 4 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 20 min

Pour le chocolat : m 170 g de chocolat
noir rapé m 8 cuil. a soupe bombées de
cacao amer en poudre m 6 cuil. a café
de sucre en poudre m 8 cuil. a soupe de
créme fouettée m 2 pincées de cannelle.
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% 150 g de chocolat noir finement haché

m 160 g de créme liquide = 4 blancs
d’ceufs m 60 g de beurre + 20 g m 60 g de
sucre glace m 35 g de farinem5¢g
de levure m 1/4 de cuil. a café de sel fin.

CHAUFFEZ le fourath. 6 (180 °C). Faites
fondre le beurre des madeleines. Montez
le feu, faites chauffer le beurre jusqu’ace
qu’il colore légérement et dégage une
agréable odeur de noisette.

PORTEZ a ébullition la creme liquide. Ver-
sez-la en trois fois sur le chocolat haché en
fouettant. Ajoutez le sucre glace, la farine
tamisée avec la levure, le sel, le beurre

noisette, puis les blancs d’ceufs non battus.
Versez dans les moules @ madeleines beur-
rés. Cuisez entre 8 et 20 min, selon la taille
des moules. Démoulez sur une grille.

MELANGEZ le cacao, le sucre, le choco-
lat rapé, la cannelle et 40 cl d’eau. Laissez
fondre en remuant sur feu doux et faites
bouillir 1 min en fouettant. Recommencez
deux-trois fois pour un mélange homogé-
ne. Versez dans 4 tasses, couvrez de cré-
me fouettée et servez avec les madeleines.

Incorporez les 4 jau-
nes d’ceufs, non utilisés ici, dans le choco-
lat chaud pour une texture plus veloutée,
semblable a celle d’'une créme anglaise.




Prét a I'emploi
Concocté par un maitre

réaliser des nappages,

Chocolat Chaud, 48 cl,
5,60 €, Toqué de cacao.

chocolatier, ce chocolat se
déguste en boisson chaude
ou s'utilise pour remplacer
du chocolat a patisser pour

une mousse ou un fondant.

Complet
Ce kit comprend une plaque a macarons
en silicone, une poche a douille, un

capuchon, une

pince et un

livret-recettes

pour réussir
VOS macarons
maison.

Kit & macarons,
26,50 €, chez
Mastrad.

Tout en douceur

Grace a la double paroi dans laquelle
I'eau chauffe sans déborder, ce
bain-marie laisse fondre le chocolat
en douceur, sans risque de brdler,
pour respecter ses délicats ardomes.
Cuiseur bain-marie, tous feux,

1,51, 39 €, sur le site Culinarion.

il
TOoQUE

DE CACAO

b

, | 6S
N10spensables

Avec ces ustensiles pratiques et ces produits gourmands,
vos desserts au chocolat n’ont qu’a bien se tenir !

Chocotat

inlerse o

//I///
2

Craquant Un mélange artisanal,
bio et non raffiné de cacao, graines
et fruits secs, a déguster nature ou a
parsemer sur une tarte au chocolat.
Terre Maya, 15,50 € les 220 g, Loise.

Sans gluten =
Interdit de gluten mais strement -
de géteau au chocolat ! Y=Y
base de fleur de malis, celui-ci [ L’
se prépare en un clin d’ceil.
y chocolat, M:);g 4 géstegu aUGMS &
na, en H !
Affité 1 SANTANDER
Avec sa lame a double v 2
tranchant, on rape sans } .
effort le chocolat en fins
copeaux, mais aussi la F

noix de coco et les fruits
a chair ferme. Sa bande

Réalisation : Marie Fiess

Succulente siliconée assure une .

Cette créme bonne prise en main. Pratique

onctueuse ettrés  Répe Cup a chocolat, Une poudre Ethique i

gourmande 15 €, Microplane. patissiére a laquelle Un chocolat noir a pausser provenant
se déguste sur on ajoute simplement de féves de cacao “fino de aroma”,
une brioche, du chocolat, des un des meilleurs crus de cacao issu
des crépes ou ceufs, du beurre et du commerce équitable et solidaire.
méme ala des noix Fle pécan Pistoles de chocolat noir Santander
cuillére. Elle pour réaliser de de Colombie 65 %, 5,80 € les 200 g et
s'utilise aussi sublimes brownies. 43,20 € les 2,5 kg, Terre de chocolat.
en base d'une La préparation pour

tarte maison brownies, 6,90 €

au chocolat. les 450 g, La Grande

Créme de Epicerie de Paris.

“’aclure on Provence

Q reme de. ¢thocolat & café
e & coffec Spread 256/
22

I><8cterra W !
[ 4

A parts egales Pour faciliter la découpe
des parts, ce moule au revétement antiadhésif est
nervuré dans son fond en 15 portions définies.
Moule gamme asimetriA, 28 x 22 cm, 11,95 €, Pyrex.
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Mon horoscope

Les planetes influencent nos godts culinaires !
Marc Angel, I'astrologue star de Femme Actuelle, a scruté le ciel

BELIER

Du 21 mars au 21 avril

m |l speede le Bélier, mange sur le
pouce et au pas de course. Aux ban-
quets copieux et interminables, il pré-
fére une cuisine simple, pratique et trés
nourrissante. Les plats uniques font I'af-
faire. En 2017, Jupiter I'aide a s’organi-
ser et lui fait économiser du temps et de
I'argent. Courses efficaces, repas préts
d’avance, recettes express, voila ce qui
le séduira cette année. Jupiter lui lance
aussi plein d'invitations. C'est I'occa-
sion de tester de bons petits plats dans
une ambiance conviviale.

m Ses produits préférés ? De I'ail,
de la coriandre, du piment d’Espelette.
Et des tomates, des poivrons, du chou
rouge : la couleur rouge le met en joie !

m Sontop:
le poivron rouge

7
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= Son plat fétiche : la salade de poi-
vrons a picorer a I'apéro, a glisser dans
'omelette du brunch, la salade du soir
ou le sandwich nomade du déjeuner.

» LA RECETTE : faites noircir sous le
gril 4 poivrons entiers en surveillant.
Laissez-les refroidir dans un sachet
fermé. Pelez et épépinez-les. Assai-
sonnez d’huile d’olive, rehaussez
d’ail haché et de piment. Parsemez
de coriandre fraiche et servez.

TAUREAU

Du 22 avril au 21 mai

= On le dit gourmand, mais il préfére
gourmet. Le Taureau est un épicurien
bien en chair, amateur de bonne chére...
chére. Il met les petits plats dans les
grands, cuisine en mixant la qualité et
la quantité. Chez lui, ca mijote, ¢a com-
pote et ¢ca régale les papilles. Les plats
traditionnels de son enfance ont sa pré-
férence : un beeuf braisé aux carottes
suivi d'un clafoutis aux pommes. En
2017, c’est le moment de réduire les
proportions sans négliger la saveur. Le
taureau apprend la modération : tant
mieux pour ses finances... et saforme !

m Ses produits préférés ? L'avocat,
le céleri, la menthe, la rhubarbe, le poti-
marron, la chataigne, le thym, le fenouil
et le pain de campagne maison.

= Son plat fétiche : un velouté de
potimarron qui parfume la maison mais
n'alourdit pas la silhouette.

» LA RECETTE : faites revenir 600 g
de potimarron coupé en dés dans
une noix de beurre. Ajoutez 80 cl de
bouillon de volaille, 2 brins de thym
et 2 pincées de cannelle. Laissez fré-
mir 30 min et mixez. Dégustez vite,
avec 1 cuil. a s. de yaourt nature.

;; m Son top :

' le potimarron

GEMEAUX

Du 22 mai au 21 juin

m Légéreté et équilibre sont les
maitres mots de I'alimentation du Gé-
meaux. Les graisses, il les brile a toute
vitesse en prenant des repas variés et
en petites quantités. Jovial et convivial,
le Gémeaux table sur la table afin de
communiquer, rire et se divertir plutét
que pour faire ripaille. L’artiste fantai-
siste invente, détourne les plats poury
imprimer sa griffe. Il collectionne les
plaisirs gustatifs tout en grignotant au
gré de ses envies. Saturne lui évite les
exceés en 2017 et Jupiter lui garantit
d’agréables frichtis entre amis.

m Ses produits préférés ? L'aneth,
la carotte, la noisette, le curcuma et le
brocoli. Et plein de couleurs pour mettre
du fun dans son assiette,

m Ses tops :
le brocoli et

8 ! la carotte

= £

s
<

m Son plat fétiche : un dip de petits
légumes de toutes les couleurs a parta-
ger a la maison ou au bureau.

» LA RECETTE : mélangez 3 cuil. a
soupe de péte de noisette (magasins
bio) avec 4 ou 6 cuil. a soupe d'eau
pour obtenir une créme épaisse. Sa-
lez et poivrez. Ajoutez un peu de cur-
cuma et de jus de citron. Dégustez
avec des crudités en batonnets.
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Comment ¢a vous n’y croyez pas ?
en quéte de nos plaisirs terrestres. Ca se déguste sans faim...

CANCER

Du 22 juin au 22 juillet

m |l entretient une relation affec-
tive avec la nourriture et cuisine avec
amour. Chez lui, ¢a sent bon I'enfance,
les tartes de Maman et les confitures de
Mamie. Sa table est familiale. Les ba-
siques (ceufs, pates, conserves) sont
toujours a sa portée pour improviser si
vous restez manger. Plus sucré que
salé, il est gourmand : il préfére le cho-
colat au foie gras et abuse des douceurs
avant la crise de foie. Signe d'Eau, Nep-
tune lui conseille d’en boire beaucoup
en 2017. Et de privilégier les produits de
la mer pour alléger ses menus : coquil-
lages et crustacés sont recommandés.

m Ses produits préférés ? Le chou,
la citrouille, le concombre, les champi-
gnons, la banane, la mandarine, le céleri
en branches et le chocolat. Et des mi-
gnardises a savourer apres le dessert.

m Son plat fétiche : un banana-split
au nougat et au caramel, réconfortant
comme un golter généreux.

» LARECETTE : disposez 1/2 banane
dans un ravier. Garnissez de 3 petites
boules de glace au nougat. Nappez
de créme caramel au beurre salé
tiédie dans le micro-ondes. Décorez
de copeaux de chocolat prélevés a
I'épluche-légumes et servez.

m Ses tops :
la banane et
le chocolat

LION

Du 23 juillet au 22 ao(it

m Son appétit féroce assouvi, il
faut entendre le Lion rugir de plaisir !
Il adore la viande a toutes les sauces
(tartare, piquante, bourguignonne...) si
ce n'est a tous les repas. Pour lui, man-
ger est une féte. Rien n’est trop beau,
bon et frais, de la mise en bouche a la
cerise sur le gateau. Hote royal et géné-
reux, le Lion offre un banquet copieux a
ses invités. En 2017, le félin fait la fine
bouche, préférant déguster que dévorer.
Coaché par maitre Jupiter, il soigne sa
ligne et les apparences par une cuisine
bio et légére, mais toujours raffinée.

= Ses produits préférés ? La noix
de cajou, le riz, le poivre, le gingembre,
'endive, les agrumes, I'ananas, la bet-
terave, le beeuf. Et une petite cuillerée
de caviar pour les jours de féte.

m Sontop:
le beeuf

m Son plat fétiche : les nems de car-
paccio aux agrumes.

» LARECETTE: disposez des quartiers
de pamplemousse pelés a vif surdes
tranches de carpaccio de boeuf. Ajou-
tez un peu de roquette et du gin-
gembre frais rapé. Roulez en nems et
servez trés frais, avec de la moutarde
allongée de fromage blanc.

VIERGE

Du 23 ao(it au 22 septembre

m Appétit d’oiseau, devant son as-
siette elle est plus bougonne que glou-
tonne et passe le menu en revue. Elle
détaille la tragabilité des aliments de la
fourche a la fourchette. Bio, diététique
et énergétique, sa cuisine booste le quo-
tient vitalité. Reine de I'organisation, la
Vierge compartimente les priorités et les
produits pour gagner du temps et éco-
nomiser de I'argent en mangeant bien.
Zoom sur le vert en 2017 ! Le festin vé-
gétarien s’agrémente de salades, Ié-
gumes riches en vitamines et minéraux.
Un brin d’inventivité et une alimentation
équilibrée lui ouvrent I'appétit.

m Ses produits préférés ? Le hari-
cot vert, les épinards, I'amande, le pru-
neau, la pomme, le poireau, le chou de
Bruxelles, le poivron, la mache... en je-
tant un ceil sur le tableau des calories...

m Son plat fétiche : délicate et raffi-
née, elle aime la salade de mache aux
litchis pour voir la vie en rose et vert.

» LA RECETTE : triez 3 poignées de
mache. Lavez-les et essorez-les.
Arrosez d'un filet d’huile de noisette
et de vinaigre de cidre. Déposez
1 poignée de litchis frais et 2 cuil. a
soupe de noisettes grossiérement
concassées. Poivrez et servez.

m Son top :
la méche
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BALANCE

Du 23 sept. au 22 octobre

m Art culinaire et goiit de plaire,
les recettes de I'esthéte Balance flattent
autant le palais que son ego. Sa table
est élégante, sa cuisine succulente. Elle
aime les produits frais, vitaminés et de
qualité. Avec un penchant pour le sucré.
La Balance croque la pomme au déjeu-
ner, le chocolat I'aprés-midi et les bis-
cuits devant la télé. Une peine de cceur
et elle se jette sur le réfrigérateur ! En
2017, elle mange plus sain et prend sa
beauté en mains. De I'eau pour une belle
peau, des poissons gras pour la sou-
plesse, des algues, des carottes et des
abricots pour un teint de péche...

m Ses produits préférés ? Le kiwi,
le litchi, I'orange sanguine, la cannelle,
le basilic, la datte, I'artichaut, le chou
chinois et la citrouille. Et beaucoup de
fleurs a déguster : la capucine, I'hibis-
cus, la fleur de courgette et la confiture
de pétales de rose.

ll’ Son top:
oran '
sanguine

A,
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m Son plat fétiche : léger et vitaminé,
un granité rose et orange sanguine.

» LARECETTE:: faites bouillir 20 cld’eau
avec 100 g de sucre. Laissez refroidir.
Versez 30 cl de jus d'orange sanguine
et 2 cuil. d'eau de rose. Faites prendre
au congélateur. Grattez a la fourchette,
décorez de pétales de rose cristallisés.

SCORPION

Du 23 oct. au 22 novembre

m Steak-frites et profiteroles au
déjeuner avant de jediner le lendemain.
Le Scorpion joue au yoyo avec ses kilos.
C’est un créatif impulsif dont I"alimenta-
tion fait sensation ! Il mixe les épices,
teste les saveurs, marie les couleurs,
avec une préférence pour le rouge. Ses
recettes lui ressemblent : personnali-
sées et pimentées. Le scorpion mange
cru, cuisine frais, cuit a I'étouffée et fait
simple, sans paniquer si jamais |'aro-
mate vient a manquer. C'est festif et ses
amis ne s'y trompent pas en s’invitant
réguliérement & sa table.

m Ses produits préférés ? L'oignon
rouge, la cardamome, le citron, le cacao,
le céleri-rave, le riz basmati, le cresson.
Et des piments : paprika, pili-pili, oiseau,
de Cayenne, harissa, etc.

= Son plat fétiche : un chocolat
chaud (décadent et briilant a la fois),
quitte a se passer de diner ensuite.

» LARECETTE: faites fondre 1 tablette
de chocolat noir aux noisettes sur
feu doux dans 20 cl de lait et 20 cl de
créme. Parfumez de piment et de
graines de cardamome, puis laissez
épaissir 10 min sur feu doux. Poudrez
de cacao amer et servez chaud.

m Ses tops : le
iment rouge et
a cardamome

SAGITTAIRE

Du 23 nov. au 21 décembre

m Globe-trotter, il pousse I'exotisme
jusque dans les assiettes. Du colombo
jusqu'a la paella, en passant par le bi-
bimbap, sa cuisine fait le tour du monde
en 80 saveurs, Plus il admire, mieux il
cuisine pour épater et honorer ses invi-
tés. Au diable le repas frugal ! L'animal
alafringale et céde a un bon gueuleton.
En 2017, le duo Jupiter/Saturne lui donne
le sens des responsabilités. Le Sagit-
taire s'implique et s’applique a réguler
son appétit. Il s’interdit de grignoter,
échange la viande contre des poissons
et des sucreries contre des fruits.

u Ses produits préférés ? Lapatate
douce, la pomme de terre, la papaye,
I'asperge, I'olive, le pissenlit, le sirop
d’érable, le chou chinois et le kaki. Mais
également les tapas, le guacamole et le
tzatziki a I'heure de I'apéritif.

= Son top:

m Son plat fétiche : le coleslaw au
sirop d’érable, @ marier tour a tour avec
du poulet grillé ou du poisson fumé.

» LA RECETTE : rapez 1/4 de chou,
2 carottes et 1 pomme. Mélez 3 cuil.
as. de mayonnaise avec 1 cuil. as.de
sirop d’érable, 2 cuil. a s. de yaourt
et un trait de vinaigre de cidre. Salez,
poivrez. Mélangez avec les légumes
et laissez reposer 1 h au réfrigérateur.
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VERSEAU

Du 21 janvier au 19 février

CAPRICORNE

Du 22 déc. au 20 janvier

= Impossible de manger sans
pain (pilier de la table pour lui), car le
Capricorne est attaché aux valeurs et
aux traditions. Le rituel du repas est tou-
jours sacré : ambiance solennelle, fa-
mille réunie et cuisine de qualité. Si son
coup de fourchette est généreux, il se
raisonne et prend le temps de méacher
pour bien digérer. Il ne laisse pas une
miette dans son assiette, prétextant ne
pas gaspiller! Conscient que sa cuisine
manque de diversité, en 2017 il profite
del'influence légére de Jupiter pour tes-
ter des produits et une autre cuisine
(cuisson courte, sauces allégées).

m Ses produits préférés ? Les pates,
la courgette, le salsifis, le navet, le raisin
sec, la datte, la poire et la mache. Et un
pain différent pour chaque plat.

m Son plat fétiche : un petit pudding
ala poire, a la saveur délicieuse qui rap-
pelle les golters chez Mamie.

» LA RECETTE : beurrez des rame-
quins. Alternez-y du pain de cam-
pagne beurré et de fines lamelles de
poires. Couvrez de créme anglaise
et laissez s'imbiber 30 min. Poudrez
de sucre et glissez dans le four chauf-
fé a th. 6 (180 °C). Cuisez 25 min.

m Son top :
la poire

m Polyvalent, il est capable de prépa-
rer un plat, tout en téléphonant... avec
la télé allumée ! Original, il surfe sur les
modes culinaires, s'intéresse aux nou-
velles techniques et apprécie les tex-
tures variées. Coaché par le duo Jupiter/
Saturne en 2017, I'apprenti cuistot Ver-
seau poche le médaillon de lotte, me-
ringue I'entremets, glace le millefeuille,
En résumé, il associe la patience et la
finesse pour cuisiner raffiné.

m Ses produits préférés ? La noix
de coco, le persil, le citron, le pample-
mousse, les blettes, le chou-fleur, la
figue, le tofu, le soja. Et des produits ten-
dance comme le kéfir, I'huile de lin, le
melon amer et le chou kale.

m Son top:
la noix de coco

@

= Son plat fétiche : la mousse a la
noix de coco et a la féve tonka.

» LA RECETTE : faites infuser un peu
de féve tonka rapée dans 10 cl de lait
de coco chaud. Versez 20 cl de cré-
me fraiche dans un siphon. Ajoutez
le lait froid filtré, puis 2 cuil. 2 soupe de
sucre glace. Secouez bien, insérez
la cartouche et réfrigérez. Siphonnez
dans des verrines et servez.

POISSONS

Du 20 février au 20 mars

m C’est 'ambiance qui compte !
Le Poissons mange bien la ol il se sent
bien. Il se jette a I'eau en dévoilant ses
sentiments entre fromage et dessert. En
revanche, difficile pour lui de cuisiner
sans stresser. |l se Iéve aux aurores pour
mitonner des plats qui sont autant de
déclarations d'amour. Le Poissons vo-
lant voyage en 2017 a la recherche de
saveurs d'ailleurs, plus asiatiques que
méditerranéennes. Il aime les crevettes
atoutes les sauces : a la coréenne (ma-
rinées au gingembre), a la thailandaise
(parfumées au curry rouge) ou a la viet-
namienne (sautées au caramel).

m Ses produits préférés ? L'auber-
gine, la clémentine, le fruit de la passion,
la mangue, les graines de sésame, les
algues, le coing, le haricot sec, lavanille
et la coriandre. Et des soupes, bisques,
bouillons, veloutés, gaspachos, garbu-
res et barigoules a volonté.

= Son plat fétiche : la salsa de fruits
exotiques parfumée a la coriandre.

» LA RECETTE : découpez 1 ananas
victoria et 1 mangue en petits dés.
Ajoutez du jus de citron vert, de la
coriandre ciselée, un peu de gin-
gembre frais rapé et 1 pincée de
piment en poudre. Dégustez avec un
poisson

cuit a la

vapeur ou

servez en

dessert.

m Son top:
le fruit de
la passion
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Le Gaulois

au(mg Le Sot-I'y-laisse est un morceau de
\/ choix apprécié par les gourmets pour
A : ,a @ sa chair tendre et fine. Lentement

\ confits, les Sot-I'y-laisse Le Gaulois se

marient parfaitement avec de nombreux
ingrédients pour réaliser des recettes
gourmandes et équilibrées.
Rendez-vous sur le site
www.legaulois.fr pour découvrir
de nombreuses recettes.

P'tits Snacks bio & sans gluten.
Croustillants et légers, pour les apéros
et les petites faims : a croquer !
Garantis sans gluten et biologiques,
ils se composent de farine de mais,
huiles de tournesol et olive, oignon
et sont disponibles en 2 parfums :
Tomate-Basilic ou Romarin-Basilic.
Prix de vente : 1,80 € le sachet de 45 g

Disponible en magasins bio.

FPescancva

La Morue en hiver, on aime ! Pescanova
vous propose des filets de morue avec peau
préts a cuisiner (sans besoin de dessalage au
préalable). Ces filets sont présentés dans un
emballage sous vide qui laisse bien voir les
portions et qui les protége contre le givre.
Pochés, grillés, rotis au four ou effilés pour
réaliser un gratin ou une bonne brandade, ils
s’adapteront a toutes vos envies en cuisine.

Vendus en format 400 g. Coté recettes,
c’est sur www.pescanova.fr que I'on trouve
de délicieuses idées pour se faire plaisir !

Fhiriet
Digne d'un grand patissier, ce
dessert féerique, simplement
habillé d’un flocon signé Claude
Thiriet et d’étoiles argentées,
fera succomber toute la famille.
Des boules de neige culminent
majestueusement au sommet
de cette bliche composée de
cremes glacées fagon chantilly
et confiture de lait avec des
morceaux de noisettes caramé-
| lisées, d'une sauce a l'abricot

et de coeurs de confiture de lait.
Idéales pour des fétes de Noél

« sous le signe des étoiles !

¥, Prix conseillé : 13,90 €
la boite de 570 g - 8 parts
www.thiriet.com

La Téte de Moine AOP,

star des plateaux de
fromages ! Le plus original

des Fromages de Suisse, la
Téte de Moine AOP, dégusté en fines
rosettes est un héte toujours trés
attendu sur les tables de féte.
www.fromagesdesuisse.fr

A partir de 25,80 € le kg en fromageries et GMS.

1 t ~ [ l IE:.

100% Bio ! Préparée avec uniquement
des ingrédients issus de I'agriculture
biologique, la soupe de poissons bio
Marie-Amélie saura ravir vos papilles !
Composée de 20% de saumon bio et
de crevettes bio, elle est agrémentée de
légumes d’herbes tels que du thym et du
laurien.

Prix de vente : 5,70 € le pot de 780 g

Marie-(melic /|

it BIO

Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé
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i Emile Zola se réveil-
lait dans le quartier
des Halles, il cher-

cherait son “ventre de Paris”,
complétement évanoui. Depuis
1960, année du transfert des
halles vers Rungis, la géogra-
phie gourmande de la capitale
s’est profondément modifiée.
Face a la mairie du X° arron-
dissement, le boucher Denis
Chainay I'a vécu a sa maniére
et nous le raconte avec une
petite touche d'accent parigot :

SALAISONS "™\

Pari

* VILLE GOURMANDE

\‘\a capma

du gou

A la croisée

des saveurs de
France, Paris
est une corne | i
d’abondance’

“Depuis plus de trente-six ans
que je suis installé, j'en ai vu
des changements dans le quar-
tier!” Etil ajoute sans une once
de ressentiment : “Je me suis
bien adapté a la clientéle, mais
mon métier et ma viande sont
toujours les mémes”. Dans
cette trés populaire rue du Cha-
teau d’Eau, les marchands de
textile ont chassé les com-
merces de proximité avant
d'étre eux-mémes remplacés
par des coiffeurs africains.

-

“Maintenant, je sers les bobos
le dimanche midi”, s’amuse le
boucher. “On ne vit pas dans
le méme monde, mais on se
comprend bien. En semaine,
ils consomment du congelé,
mais le week-end, aprés le
brunch, ils viennent m’acheter
un morceau de bourguignon
ou de pot-au-feu, parce que
cela donne une bonne odeur
encuisine”.  (suite page 44)

Texte : Jean-Paul Frétillet >
Photos : Louis-Laurent Grandadam
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Chainay,

boucher, 7
portant une

cuisse de
veau de lait
corrézien.

Y

Terroirs
d’Avenir,
rue du Nil,
des poires
délicieuses.

A

Le marché d’AIigre
et ses nombreux étals!
de fruits et de légumes a
des prix raisonnables.

Un véritable
champignon
de Paris,
récolté en lle-
de-France.

,l‘

-



<z Au Coq Saint-Hono e ,
Julien Bissonnet et ses _,' T L R, _pl'Sparation des 3
i : hL ~ andwichs kurdes
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Le pont Notre-Dame
traverse le grand bras de
la Seine, entre la Rive
droite et I'lle de la Cité.

Les pates de fruits
et de légumes de
Jacques Genin.

Le poissonnier
Arnaud Vanhamme
saisissant un bar de lig

belles betteraves
rent Berrurier,
pstallé
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(suite de la page 41) Le Paris gourmand n’est
plus si populaire. Il suffit juste de se promener
dans les allées du marché d’Aligre pour s’aper-
cevoir que I'embourgeoisement est a I'ceuvre.
Certes, on y trouve toujours des fruits et des
légumes (parfois de bonne qualité) a des prix
défiant la concurrence. Mais la place est our-
lée de petits bistrots et de restaurants ot I'on
cuisine la blanquette de veau comme la chante
Vincent Delerm. Cette émulation gourmande
aredonné des couleurs aux nombreux mar-
chés parisiens (la capitale en compte plus de
quatre-vingts). Celui des Enfants Rouges, dans
le lli* arrondissement, en est, de ce point de
vue, le meilleur témoin. C'était le plus ancien
marché de Paris (1615). Il s’est éteint dans les
années 80, s’est réveillé aprés I'an 2000 et
attire aujourd’hui les touristes gastronomes.
Il y a également les marchés trés populaires
du boulevard Richard Lenoir ou du cours de
Vincennes, trés cosmopolites de Barbés ou
de Belleville, trés bio des Batignolles, de Ras-
pail ou de la place Constantin Brancusi, et les
moins connus mais pas les moins inintéres-
sants, comme celui de la place des Fétes.

La cuisine de nos terroirs
dans les rues de Paris
Parfois, I'histoire se retourne. Rue du Nil, par
exemple, dans le quartier du Sentier, les bou-
tiques de textile ont été remplacées par des
commerces alimentaires, certes assez haut
- degamme. Ony cé-
lébre la qualité reve-
nue des “terroirs” de
France (mais aussi de
la région parisienne).
C'est I'endroit le plus
s(r pour dénicher un
surprenant chou de
Pontoise (photo ci-
contre), de la menthe
- - de Milly-la-Forét, du
cresson de Méréville... et du jambon de Paris,
le véritable, le dernier encore fabriqué dans
“les murs”, rue de Charonne, précisément. Ce
Prince de Paris marqué d’une tour Eiffel au fer
rouge nous réconcilie avec le sandwich jam-
bon-beurre ! Il est saumuré dans son entier au
sel de Guérande. Le charcutier injecte la solu-
tion saline en empruntant le réseau naturel
des veines du jambon, ce qui lui assure une
texture onctueuse et du goit. Dans cette rue
du Nil, entre boulangerie, boucherie, poisson-
nerie, épicerie, le restaurant Frenchie de Gre-
gory Marchand illustre cette “nouvelle” cuisine
parisienne sans frontiére, ni géographique ni
technique, en faisant I'éloge du produit d’'une
autre fagon. Ce qu'on appelle la bistronomie.
Cependant, on déguste un bibimbap version
parisienne chez Pierre Sang, rue Oberkampf,
un bon sandwich kurde chez Urfa Diiriim, rue
du Faubourg-Saint-Denis, ou un liévre a la
royale, a La Régalade, chez Bruno Doucet,
dans le XIVearrondissement. C’est aussi tout
cela la magie du Paris gourmand. | |
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Bruno Doucet,
chef du restaurant
" LaRégalade, Paris XIVe.

Le patissier Yann Menguy,
et 'une de ses patisseries, qui porte le
om de sa boutique : la Goutte d’Or.

Trois produits
a ne pas manquer

u La menthe de Milly-la-Forét.
C’est la plus parisienne des herbes
aromatiques, cultivée dans ce village
du Gatinais que Jean Cocteau ap-
préciait tant. Elle est le fruit d’un
croisement entre une menthe verte
et une menthe noire. On la dit “poi-
vrée” et son parfum est puissant.

H Le fontainebleau. Ce délice de
Seine-et-Mame est un mélange de
crémes (sans ajout de lait ni de fro-
mage blanc) que I'on fait monter
comme une mousse. Il ne contient
pas de sucre comme la chantilly.

m Le chou de Pontoise. Ce chou
lisse est une variété rustique trés
ancienne du Val-d’Oise. Il a le cceur
tendre et toute sa saveur se révéle
dans des cuissons courtes.

\

—

|

Le Prince de Paris, ‘
le dernier jambon blanc de
Paris fabriqué... a Paris.




On le reconnait

a sa pate dorée,
mais surtout a

sa créme vanillée.
un peu ferme
qui rappelle nos
golters d’enfant: ¥

m 300 g de péate brisée m 4 ceufs entiers
m 1 noix de beurre m 1 litre de lait

m 125 g de sucre m 90 g de fécule de mais
ou de poudre a flan (rayon péatisserie)

m 1 gousse de vanille.

GRAISSEZ un moule de 20-22 cm avec
le beurre. Etalez-y la pate jusqu’au bord.
Réservez dans le réfrigérateur.

PORTEZ a ébullition le lait dans une
grande casserole. Ajoutez la gousse de

- - I —
{
i“" g K s

Le vrai flan parisien

vanille fendue. Couvrez et laissez infuser
pendant 10 min hors du feu.

CASSEZ les ceufs dans un saladier. Ajou-
tez le sucre et battez 2-3 min. Incorporez
la fécule de mais en mélangeant bien.
Versez un tiers du lait, mélangez a nou-
veau, puis ajoutez le reste de lait.
REVERSEZ ce mélange dans la casse-
role sur feu doux. Remuez continuelle-
ment et comptez 1 min de cuisson a
partir de I'ébullition. Laissez refroidir.

VILLE GOURMANDE

CHAUFFEZ |e four sur th. 6 (180 °C).
Mélangez bien la créme (6tez la gousse
de vanille) et étalez-la sur la pate froide.
Enfournez pour 5 min. Baissez a th. 5-6
(170 °C) et cuisez encore 40 min. Laissez
tiédir avant de démouler sur un plat.

ITR1:1# Placez le moule tapissé de pate
dans le congélateur. Sortez-le juste au
moment d’y verser la créme patissiére,
puis enfournez immédiatement.
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Potage Saint-Germain

® ® Pour 4 pers. - Prépa : 10 min
Trempage : 1 h - Cuisson : 40 min

m 300 g de pois cassés m 1 carotte m 1 oignon
u 1/2 bulbe de fenouil m 1 feuille de laurier

m quelques feuilles de cresson m 50 g de lardons
allumettes m 1,3 | de bouillon de volaille m 10 g
de beurre m 25 cl de créme m 100 g de croiitons
m 1 clou de girofie m sel, poivre du moulin.

FAITES TREMPER les pois cassés pendant
1 h dans un récipient d’eau froide.
PORTEZ a ébullition le bouillon de volaille avec
les pois cassés. Ecumez. Ajoutez I'oignon piqué
de girofie, la carotte découpée en rondelles et
le laurier. Cuisez jusqu'a évaporation.

le laurier et le girofle. Mixez avec I'oignon
: en intégrant la créme. Salez et poivrez.

- VERSEZ le potage dans des assiettes. Ajoutez

X313 Ajoutez 1 cuil. 2 soupe de les lardons et les croiitons dorés au beurre. Ser-
sucre en poudre pendant la cuisson §§ vez décoré de fenouil émincé et de cresson.
pour adoucir les pois cassés. == Recette de Bruno Doucet, La Régalade.

Feuilletés au liévre

® @ Pour 6 personnes
Prépa: 15 min - Repos: 12 h
Cuisson:1h

W 300 g de pate feuilletée m 200 g de
rable de liévre m 150 g d’échine de
porc m 150 g de foie gras cru m 1 ceuf
W 2 échalotes m 1 oignon m 2 gousses
d'ail m 2 cuil. a café d'origan m 2 cuil.
s. de cognac m farine (plan de travail).

HACHEZ grossiérement le rable de
lidvre et 'échine de porc. Emincez 'ail,
I'oignon et les échalotes. Mélangez le
tout avec 'origan et le cognac. Salez
et poivrez. Couvrez d'un film étirable
et réservez une nuit au frais.
COUPEZ le foie gras en 6 cubes. Eta-
lez la pate feuilletée sur un plan fari-
né. Détaillez-y 6 ronds de 10 cm et
6 ronds de 15 cm. Sur les premiers,
déposez 3 cuil. a s. de farce au centre.
Ajoutez 1 cube de foie gras et couvrez
des seconds disques de péte.
SCELLEZ les bords en les torsadant
et percez un petit trou au sommet pour
faire une cheminée. Dorez ces patés
au jaune d’ceuf battu avec 1 cuil. a
café d’eau. Enfournez-les pour1 h a
th. 6-7 (200 °C) et servez aussitot.

IS Dégustez-les tiddes avec
une salade verte croquante assaison-
née d’une vinaigrette a la framboise.



Cette recette a étér 2 »
inventéeen 1810 =
par un patissier de A
Maisons-Laffitte, en P
hommage a la course =
cycliste Paris-Brest.

Cornets au jambon
de Paris

©® @ Pour 4 pers. - Prépa : 30 min
Cuisson : 30 min

m 8 tranches de jambon de Paris m 100 g

de haricots verts m 300 g de carottes m 150 g
de navets m 100 g de petits pois écossés

u 1 jaune d’ceuf m 10 cl d’huile de tournesol
m 1 cuil. 2 soupe de moutarde m quelques
feuilles de capucine (décor) m sel, poivre.

PELEZ les carottes et les navets (réservez-en
un de chaque pour le décor) et taillez-les en
dés de 5 mm. Equeutez les haricots verts et
coupez-les en petits trongons.

CUISEZ séparément tous les légumes dans
de I'eau bouillante salée, jusqu’a ce qu’ils
soient légérement croquants. Passez-les sous
I'eau trés froide pour fixer la couleur et ver-
sez-les dans un saladier.

MONTEZ la mayonnaise en fouettant la mou-
tarde avec 1 jaune d’ceuf et en intégrant I'huile
de tournesol en filet. Salez et poivrez. Mélan-
gez bien cette mayonnaise avec les légumes.
Rectifiez I'assaisonnement.

FACONNEZ des cones avec les tranches de
jambon. Déposez-les sur la macédoine (ou
remplissez-les de macédoine). Décorez avec
la carotte et le navet réservés. Ajoutez des
feuilles de capucine et servez bien frais.
Recette de Bruno Doucet, La Régalade.

Le paris-brest
@ Pour 6 personnes
Préparation : 30 min - Cuisson : 25 min

4 ceufs + 3 jaunes m 350 g de mez d’amandes. Enfournez 15 min.
beurre m 1/4 de litre de lait m 60 g Entrouvrez la porle_ du four 4 min
e I Ghore Qiece %22 § e :La%ggailﬁ%u;:sl:; .dans une
farine m 250 g de pralin m 100 ; .
d’amandes egﬂlée:m 9 petite casserole. Battez les 3 jaunes

d’ceufs avec le reste de sucre et de
CHAUFFEZ 25 cl d'eau dans une farine. Versez le lait. Mélangez et
casserole avec 100 gde beurre en  reversez dans la casserole. Cuisez

dés et 10 g de sucre. Dés la premiére
ébullition, versez 100 g de farine et
remuez hors du feu, jusqu’a ce que
la pate se détache des parois. Incor-
porez 4 ceufs un par un.

ALLUMEZ le four sur th. 8 (250 °C).
Tapissez une plaque de cuisson de
papier sulfurisé et déposez-y des
disques de 6 cm en superposant
deux couches de pate avec une
poche a douille cannelée. Badi-
geonnez d'1 jaune d’ceuf et parse-

8 min en remuant. Laissez refroidir
a température ambiante.
MELANGEZ bien le reste de beurre
ramolli avec le pralin. Fouettez en
ajoutant la préparation précédente
(le volume doit doubler).
COUPEZ les couronnes de pate
en deux. Remplissez-les de creme
pralinée, poudrez-les de sucre glace
et réfrigérez jusqu’au service.
Recette de Thierry Breton,

La Pointe du Grouin.

(el Vo] [ GIRS Agrémentez ces

cornets de jambon d’un ceuf dur mayonnaise.
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NOTRE CARNET D’ADRESSES

» PATISSERIES

La gourmandise est réfléchie
chez Yann Menguy ! Du coup,
ses patisseries, d'une grande justesse,
font mouche. Elles sont originales dans
la forme et inattendues lorsqu’elles
rencontrent les papilles. Hebdomadaires
(donc éphémeéres), elles s'accaparent
tout le plaisir dans un décor qui semble

s'effacer. Dans cette patisserie, c'est la
jouissance a I'état pur, en quelque sorte !
M Pétisserie La Goutte d’Or, 183 rue
Marcadet, 75018 Paris, tél. 01 42 59 39 85.
Tout tient dans un
> mouchoir de poche :
.‘ J le torréfacteur artisanal,
y la sélection de cafés de
.1 terroirs, la ribambelle de
A |
"} } soigné de vaisselle et
" H d’accessoires. Au cceur de
cette boutique ou tout est
v en place, Ludovic Chagnon
ne marchande pas sa douce
qu’il ne vend son café et son thé sans
autre prétention que le seul plaisir.
W Coffélia, 45 rue Condorcet, 75009
Paris, tél. 01 40 16 04 68 et coffelia.fr
» LEGUMES
sans doute en France. |l rassemble les
fruits et Iégumes de producteurs ayant
pignon sur champ sur le terroir national.
L'lle-de-France est trés bien représentée
par le maraicher Laurent Berrurier, et
saison). Tout semble avoir été cueilli
du matin, mais cette qualité a un prix :
elle n’est pas toujours bon marché...
M Terroirs d’Avenir, 7 rue du Nil,
75002 Paris, tél. 01 85 09 84 47 et

Er‘ » THE ET CAFE
v
boites de thé et un étalage
bonne humeur. On devine assez vite
Le lieu est unique a Paris et
notamment son chou de Pontoise (en
sur le site terroirs-avenir.fr

» EPICERIE
La boutique est I'un des

» VIANDES

Sa boucherie semble tout
droit sortie du film Les Tontons
Flingueurs ! Les crochets encore fixés

a I'extérieur témoignent d'un temps

ou, a Paris, la viande pendait a I'air libre.
Avec sa gouaille, Denis Chainay est

un boucher a I'ancienne. Ici, la vedette
reste la viande, avec une mention
spéciale pour le veau de lait de Corréze.

B Boucherie Chainay, 43 rue du Chéteau
d'Eau, 75010 Paris, tél. 01 42 39 66 40.

» PoissoNs

Chez Arnaud Vanhamme,

la mer, I'Océan et les riviéres ne sont
pas si loin. La fraicheur se lit dans les
yeux brillants des bars ou des daurades.
Le sandre aux beaux éclats irisés est

la signature en soi de ce lieu pratiquant
des prix raisonnables. Le banc est tiré

a quatre épingles, comme le poissonnier
au col MOF (Meilleur Ouvrier de France).

M Maison Vanhamme, 103 rue de la Tour,
75016 Paris, tél. 01 45 04 87 56.

» PAINS, VIENNOISERIES

Le feuilletage du cronssant
est moelleux et
presque fondant
dans la bouche.

Il a un bon godt
de beurre frais,
vraiment délicieux.
La baguette a
fiere allure, I'éclair
au chocolat est
gourmand et les
pétisseries salées
sont superbes.

Et cette odeur de ‘

pain chaud qui enivre ! Une boulangerie
de quartier comme on en réve.

M Boulangerie-Pétisserie Schou,

96 rue de la Faisanderie,

75016 Paris, tél. 01 45 04 67 27.

Le chocolatier Jacques Genin de

8 FROMAGg\

Philippe
Alléosse

apporte a tous
ses fromages
un supplément
d’ame par la
magie du geste de I'affineur. Cela
n’enléve rien au talent des nombreux
producteurs fermiers chez qui il se
fournit. Dans ses caves, I'artisan soigne
les fromages et les améne au meilleur
point d’équilibre. C’est I'une des plus
belles fromageries de la capitale !

B Fromagerie Alléosse, 13 rue Poncelet,

75017 Paris, tél. 01 46 22 50 45
et sur le site fromage-alleosse.com

» VINS

Les nostalgiques du vin a la
tireuse sont ravis et les défenseurs
d’une consommation durable comblés.
On vient remplir sa bouteille consignée
d’un breuvage, souvent estampillé bio,
voire nature. C'est amusant et surtout
moins cher : environ 40 % d’économies
avec des prix a partirde 3€les 75 cl !
M En Vrac, 2 rue de I'Olive, 75018 Paris,
tél. 01 53 26 03 94 ou 48 rue Notre-
Dame-de-Lorette, 75009 Paris, tél. 01 44
63 06 01 et sur le site vinenvrac.fr

» VOLAILLES

Le volailler stricto sensu

est une espéce en voie de
disparition, mais Le Coq Saint-
Honoré fait de la résistance. Les nouveaux
propriétaires se sont glissés dans les
pas de I'ancien (Jean-Dominique Froding,
disparu trop t6t). Julien et Charles
Bissonnet défendent les vraies volailles
fermiéres comme celles de Bresse,

du Cros de la Géline (Tarn) ou encore
de Christophe Robin (Rambouillet).

M Le Coq Saint-Honoré, 3 rue Gomboust,
75001 Paris, tél. 01 42 61 52 04.

‘D
€ Cosy,

A I'heure ol les chocolatiers courent aprés

la renommée et démultiplient leurs enseignes
dans le monde, le fougueux Jacques Genin
campe rue de Turenne. Il a juste accepté d’ouvrir
une boutique Rive gauche. Mais ici, tout est
fabriqué au premier étage, dans une ambiance
lumineuse, par une équipe multiculturelle. Ses

vestiges du temps ol le quartier
des Halles était le ventre de Paris.
Chez G. Detou, le nom de I'enseigne ne
triche pas. Les rayonnages fourmillent
de produits d’épicerie (ils sont souvent
introuvables ailleurs). Ici, les employés
sont de véritables livres de cuisine
ouverts, incollables sur les pépites qu'ils
vendent. On y entre juste pour golter
I'humeur de ce lieu hors de I'époque.

M G. Detou, 58 rue Tiquetonne,

75002 Paris, tél. 01 42 36 54 67. ] i S J /

chocolats sont divins a 'image de son praliné
aux capres. Les patisseries sont préparées a la
demande, pour garantir une fraicheur optimale.

B Jacques Genin, 133 rue de Turenne, 75003 Paris,
tél. 01 45 77 29 01 et sur le site jacquesgenin.fr
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10 produits originaux et
de qualité, dénichés chez les
meilleurs fabricants de nos régions
et choisis par la rédaction.

Un livret de 4 recettes
Cuisine Actuelle inédites
pour refrouver les saveurs
magiques d'un Noél en famille.
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Inspiration azulejos
Un élégant coloris “ciment” pour ce set
de table en coton peigné aux motifs inspirés
des célébres carreaux de faience espagnols.
54 x 38 cm, 14 €, Le Jacquard Frangais.

I ' I ;
= ,

On peut dresser une table raffinée

sans chichis ou recevoir en cuisine

A rancienne g

= Gréce a sa forme
e NI i

: L N ? et & son dessin, cette 4+
) \ horloge en métal /4

) au look vintage a i
' vraiment tout bon. ‘
¢ : Central Park, @68 x [}

g 5,5cm, 60 €, But.
S €

Botanique

Cette jolie fleur

d’artichaut en /
e {

polyester apport
une touche de
fraicheur a votre
décoration.
H11cm, 11 €, Sia.

—

Perlée &

Une tasse en céramique
et soucoupe assortie,
fagon vaisselle ancienne.
Chantilly, @ 15 x H 8,5 cm,
8,60 €, Bouchara.

A votre service
En bois et métal aux finitions zinc

et laiton, un serviteur muet qui peut
aussi faire office de centre de table.
Serviteur & 26/31/40 x H 66 cm,
108 €, sur le site Madam Stoltz.
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Délicat
< _J| Un ravissant
verre a vin en verre

gravé transparent,
qui illuminera le
souper de son éclat.
Cont. 36 cl, 13 €,
Vitwonen par Neotilus.
— Fleuri
Un arrangement floral
Classiques dans un pot en céramique
Sobre et intemporel, au charme champétre
un duo de fourchette plus vrai que nature.
et couteau en Inox. H 17,5 cm, 45 €, Sia.
Atlanta, 5,70 € et 6,50 €,
chez Cété Table.

| i

¥ _—_.1 p—xx
- o e

Chaleureux

Ces chandeliers en manguier
massif cérusé se jouent en trio.
Zolaa, @ 9 a 10 cm, hauteur de
12 a 25 cm, 48 € le lot de trois,
chez Love Creative People.

N

Raffinés e

Une cloche et son .
plateau sur pied en ro—

verre soufflé pour
embellir votre table.

Modéle Banquet,
@32 xH30,5cm,
70 €, Vidivi-Vetri
Delle Venezie.
Habillée
Avec sa longue tenue
et son nceud gracieux,
cette housse de chaise
en coton est d’'une
. grande élégance.
Bel assortiment Margaux, H 100 x
Un service de table en faience dont le dessin 147 x P57 cm, 40 €,
~ classique est réveillé par sa tonalité taupe. Maisons du Monde.
% A partir de 3 € I'assiette de 25,5 cm, Zara Home. e

e\

Réalisation : Fanny Dalbera
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Velouté de
topinambours et
lard croquant

@®OO Pour 6 personnes
Prépa : 40 min - Cuisson: 1 h

m 1 kg de topinambours m 250 g de
pommes de terre m 1 carotte violette
m 1 oignon m 2 gousses d'ail m 12 fines
tranches de poitrine fumée m 30 g de
beurre m 25 cl de lait entier m 5 cuil. 2
s. de créme fraiche épaisse m 1,25 | de
bouillon de volaille (cube) m 1 cuil. 3 s.
d’huile d’olive m 1/2 cuil. a c. de curry
® muscade rapée m sel, poivre blanc.

PELEZ les topinambours et les pommes
de terre. Lavez-les et coupez-les en dés.
Emincez I'oignon et écrasez I'ail.
FAITES FONDRE I'ail et I'oignon dans
une grande casserole avec le beurre
chaud. Ajoutez les dés de topinambours
et de pommes de terre, le bouillon de
volaille et le lait. Salez et poivrez. Faites
cuire 25 min a frémissements.
CHAUFFEZ le four ath. 6 (180 °C). Pelez
la carotte. Taillez-la en fines rondelles et
posez-les sur du papier sulfurisé. Endui-
sez-les d’huile, saupoudrez-les de curry
et enfournez 20 min pour les sécher.
ALTERNEZ les tranches de poitrine fumée
et du papier absorbant. Glissez-les dans
le micro-ondes a pleine puissance puis
cuisez pour les faire bien croustiller.
MIXEZ le velouté. Ajoutez 2 pincées de
muscade et la créeme fraiche. Décorez de
lard, de chips de carotte et servez chaud.

SUR LES ETALS LEEL)
topinambours ? Rempla-
cez-les par du potimar-
ron ou des panais.

»
|
1

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




Homards, sauce
au safran et
 petits légumes

- /.‘

au sauternes et
foie gras aux
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INVITATION

Cocktail pétillant au sauternes
et foie gras aux agrumes confits

@ OO Pour 6 personnes

PLACEZ 2 glagons
dans chaque verre.
Faites couler lente-
ment 1 cl de jus de
citron, 2 cl de Coin-
treau, puis remuez
bien. Complétez de
sauternes trés frais.
Mélangez de nou-
veau, allongez selon
votre go(t d’eau gazeuse et servez.

L'AMUSE-BOUCHE AU FOIE GRAS
DECOUPEZ des petits médaillons de
foie gras mi-cuit et de pain aux noix
grillé a I'aide d’'un emporte-piéce. Dis-
posez-les en guirlande dans un plat et
décorez de fleur de sel. Garnissez de
fins zestes prélevés dans des agrumes
confits (en vente chez les confiseurs) et
de graines de grenade. Arrosez de fines
gouttes de vinaigre balsamique, puis
parsemez de feuilles de méche.

Le vin

Une cuvée trés spéciale,
célébrant les 40 ans de
I'appellation crémant d’Al- E
sace. Un pur chardonnay, ‘ i
tout en finesse et en élé- :

gance, non dosé, frais et
aromatique. A servir de

I'entrée au dessert, et ’
tout particulierement H
sur le homard. <
La Cuvée Secréte de
Wolfberger, 24,90 €

chez les cavistes.

Homards, sauce au safran et petits légumes

@ OO Pour 6 personnes - Préparation : 50 min - Cuisson : 35 min

m 3 homards vivants
d’environ 600 g
m 50 cl de vin blanc
sec m 20 grains
de poivre.
Pour |a sauce :
® 1 échalote ciselée
m 40 cl de créme

; liquide m 30 g de
beurrem 10 cl de vin blanc sec m 1 cuil.
a café de jus de citron m 1 pincée de
filaments de safran m sel, poivre blanc.
Pour la garniture : m 1 kg de petits
légumes (petits oignons, carottes fanes
et mini courgettes) m 2 cuil. a soupe
d’huile d’olive m sel, poivre du moulin.

VERSEZ 6 | d’eau dans un grand faitout
avec le vin blanc et les grains de poivre.
Portez a ébullition. Plongez-y les homards,
couvrez et comptez 10 min a partir de la
reprise de I'ébullition. Eteignez le feu puis
laissez-les dans leur eau de cuisson.
NETTOYEZ les petits oignons et taillez-
les en batonnets. Chauffez I’huile dans
un wok. Faites-y sauter les oignons 3 min
en mélangeant. Ajoutez les carottes pelées
et les mini courgettes coupées en quatre.
Salez et poivrez. Faites sauter 7 ou 8 min
sur feu vif en mélangeant bien.
PREPAREZ la sauce. Chauffez le beurre
et faites-y fondre I'échalote. Versez le vin,
laissez réduire de moitié. Ajoutez la creme
et le safran. Laissez mijoter pendant 5 min.

Salez et poivrez. Arrosez de jus de citron
et conservez au bain-marie.

RETIREZ les pinces des homards (pré-
levez leur chair). Cassez-les et décorti-
quez-les. Fendez les homards en deux et
recoupez chaque moitié en deux. Dépo-
sez-les dans un plat de cuisson. Ajoutez
la chair des pinces et enfournez 2 min
sous le gril pour les réchauffer.
NAPPEZ de sauce au safran. Servez sans
attendre en accompagnant des légumes.

|13 1:{¥[¢] Attachez les homards sur une
petite planchette pour qu'ils restent bien

droits lors de la cuisson. A la découpe,
otez le boyau noir de la queue et la poche
de sable qui se trouve dans leur téte.

Blancs-mangers a la noix de coco

® OO Pour 6 personnes - Préparation : 30 min - Cuisson : 10 min - Réfrigération: 4 h

m 6 belles tranches
d’ananas au sirop
m 80 g de chocolat
blanc m 20 g de
beurre m 50 cl de lait
® 20 ¢l de créme

m 30 c de lait de coco
® 120 g de noix de
coco rapée m 120 g
de sucre semoule m 6 feuilles de gélatine
m 1 trait de kirsch m 3 cuil. a s. de miel.

RESERVEZ six moules au congélateur.
Faites bouillir le lait avec le sucre semoule,
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puis réservez hors du feu. Ajoutez le lait
de coco et 100 g de noix de coco rapée.
Laissez infuser 30 min et filtrez.
LAISSEZ RAMOLLIR les feuilles de gé-
latine 10 min dans de I'eau froide.
FAITES CHAUFFER un quart de la pré-
paration au lait dans une petite casserole.
Egouttez la gélatine entre vos mains et
ajoutez-la hors du feu dans le lait chaud,
en remuant pour la dissoudre. Reversez
dans le reste de lait, ajoutez la créme et
mélangez. Répartissez dans les moules
et glissez 4 h dans le réfrigérateur.
PRELEVEZ des copeaux de chocolat &
I’aide d’un épluche-légumes. Réservez-

les dans le réfrigérateur. Découpez les
tranches d’ananas en quartiers.

FAITES CARAMELISER légérement le
miel avec le beurre dans une poéle. Dépo-
sez-y les quartiers d’ananas et versez
doucement le kirsch. Cuisez 3 min.
DEMOULEZ les blancs-mangers sur des
assiettes. Ajoutez les copeaux de choco-
lat et les quartiers d’ananas. Parsemez
du reste de noix de coco rapée et servez.

C'EST TOUT SIMPLE LLIVEL 1 T ETg VS
blancs-mangers, trempez vite le fond des

moules dans de I'eau chaude, essuyez-
les et retournez-les sur les assiettes.
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Spirales
de saumon fumé

@ @ Pour 4 personnes
Préparation : 15 min

B FROTTEZ 16 fines tranches de sau-
mon cru avec du sel fin. Taillez 16 fine
laniéres de radis noir. Mélangez 9 ci
asoupe de mascarpone avec 1/2 bo
quet de ciboulette ciselée, du sel, ¢
poivre et un trait de jus de citron.
B SUPERPOSEZ le radis et le sau
recouvrez de mascarpone, roulez pui
entourez d'1 brin de ciboulette (en ajou-
tant une pique en bois si besoin). Par-
semez d’1 cuillerée d'ceufs de saumon
et présentez trés frais.

MER Détaillez le radis a la mandoline
afin d’obtenir la finesse nécessaire pour
pouvoir le rouler facilement ou ébouillan-
tez-le pour I'attendrir lée'ement.

k2
Mini millefeuilles de tarama

@ ® Pour 4 personnes - Préparation : 15 min - Cuisson : 5 min

M DECOUPEZ avec des ciseaux autant
de petits disques que possible dans
16 feuilles de brick. Huilez-les au pinceau.
Faites-les dorer sur une plaque 5 min
environ dans le four préchauffé a th. 6-7
(200 °C). Laissez-les refroidir.

BMMELANGEZ 1 petit pot de tarama et
4 cuil. a soupe de fromage blanc fouetté
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avec 1/4 de cuillerée a café de paprika.
Superposez les disques en intercalant du
tarama. Parsemez de graines de sésame
et servez aussit6t les millefeuilles.
ER Pratique et bien plus joli, garnissez
les feuilletés de brick en vous aidant d'une
poche a douille ou, plus simple encore, en
utilisant une petite spatule métallique.

5 belles idées au saumon
a offrir en début de soirée
pour commencer les

festivités en toute beauté.

Petits flans de
saumon a I'aneth

) ® @ Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min

M BATTEZ 3 jaunes d’ceufs avec 30 cl
de créme liquide. Incorporez 100 g de
tout petits dés de saumon fumé, du
sel, du poivre et 1 cuil. 2 soupe d'aneth
rincé et finement ciselé.

M REPARTISSEZ dans 8 moules a
dariole beurrés. Placez au baii
et laissez cuire de 10 & 15 min au four
préchauffé sur th. 5 (150 °C). Déootb;
d’aneth juste avant de servir tigde.

JEES A proposer en amuse-bouches ou
en entrée avec une petite salade verte.




Makis
de saumon

@ @ Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min

B PELEZ 6 petites pommes de terre.
Lavez-les et faites-les cuire 12-15 min
alavapeur ou a I'eau. Egouttez-les et
assaisonnez-les d’huile d’olive et de
poivre. Laissez-les refroidir.

B COUPEZ les pommes de terre en
deux. Entourez-les d’1 laniére de sau-
mon fumé et couronnez chaque maki
d’une petite spirale de créme fouettée
relevée de raifort et de sel. Servez tiéde
ou présentez bien frais.

IEEM Pour des makis joliment réguliers,

on peut calibrer les pommes de terre a
I'aide d'un emporte-piéce.

\ Rouleaux de printempszen ¢

@
@

FAITES TREMPER 80 g de vermicelles
riz pendant 5 min environ dans une

casserole d’eau bouillante. Egouttez-les

et rincez-les en détachant les fils.

B PASSEZ 12 petites galettes de rizdans

de I'eau et posez-les sur un linge. Répar-

tissez au centre 220 g de saumon cru

) @ @ Pour 4 personnes - Préparation : 25 min - Cuisson : § min

taillé en fines lamelles, quelq illes de
radicchio ou d’endives finement émincées,
les vermicelles et 4 cuil. 2 soupe de graines
germées (rayon frais). Roulez. Servez en
accompagnant de sauce de soja.

BB Pour un fagonnage de pro, repliez les
bords vers le centre avant de rouler.
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Dinette

Des petits plats préparés
en un clin d’ceil, c’est parfait
pour les diners improvisés.

Photos : Bruno Marielle
Stylisme : Vanessa Gault

Soupe de carottes
aux noisettes

@ OO Pour 4 personnes

700 g de carottes en rondelles surgelées m 50 g d’oignons
surgelés m 60 g de noisettes décortiquées m 3 cuil. 2
soupe de purée de noisettes m 1/2 cube de bouillon de
légumes m 1 cuil. a soupe d’huile m fleur de sel.

CHAUFFEZ 'huile dans une grande casserole. Faites-y
fondre les oignons avec une poignée de rondelles de
carottes. Ajoutez le cube de bouillon, 25 cl d’eau et le
reste des carottes. Couvrez et laissez cuire 20 min.
TORREFIEZ les noisettes pendant 3 min dans une poéle.
Laissez-les refroidir et concassez-les. Mélangez-les soi-
gneusement avec une pincée de fleur de sel.
MIXEZ le contenu de la casserole. Allongez la purée de 1
noisettes de 2 cuil. a s. d’eau trés chaude. Salez-la.
REPARTISSEZ lasoupe
PUREE DE NOISETTES Al  dans des grands bols.
FLATTS T RPN Ajoutez la purée de noi-
EE LG UL LS settes et parsemez de

= L L D ST noisettes concassées.
e L Servez bien chaud.




Crumble de canard
a la patate douce

@ OO Pour 4 personnes

m 3 ou 4 cuisses de canard confites m 800 g de purée
de patate douce surgelée m 4 cuil. 2 soupe d’oignons
hachés surgelés m 70 g de beurre m 40 g de parmesan
rapé m 80 g de farine.

RETIREZ la peau des cuisses de canard et désossez-les.
Faites revenir la chair 5 min dans 1 cuil. as. de graisse avec
les oignons. Décongelez la purée de patate douce.
MALAXEZ le beurre du bout des doigts avec la farine et
le parmesan jusqu’a obtenir un mélange sableux.
REPARTISSEZ la chair de canard dans un plat a gratin
puis recouvrez de purée de patate douce. Lissez a I'aide
d’une spatule. Emiettez la pate & crumble au parmesan
sur le dessus.

Wl GLISSEZ 15-20 min

CETTEEETET N G  dans le four chauffé a

crumble trés original. Essayez-le IRV NEAPIIN O] Jolilg

avec du potimarron, du potiron, faire dorer et dégustez
du panais ou du topinambour. sans attendre

3. -

Paupiettes de veau
en pot-au-feu
@®OO Pour 4 personnes

¥ 4 paupiettes de veau m 800 g de légumes pour
pot-au-feu surgelés m 2 cuil. a s. d’oignons émincés
surgelés m 3 brins de thym m 3 sachets de bouillon
de beeuf m 30 g de beurre m sel, poivre du moulin.

PLACEZ les légumes & pot-au-feu dans une cocotte et
versez de I'eau a mi-hauteur. Ajoutez les brins de thym et
les sachets de bouillon. Portez a ébullition.
FAITES COLORER les paupiettes 5 min dans une poéle
avec les oignons et le beurre. Plongez-les délicatement
dans la cocotte, au milieu des légumes.
VERSEZ une bonne lou-
che de bouillon dans la [eoEld TRUCENPLUS NEIE
£ . avez 5 min devant vous ?
[y SR SIS Préparez une sauce : mixez
sucs de cuisson. Transva-  FFRSIY RSN IROCTE S
R4 YT E NI ETee ol R quet de persil, 10 cerneaux
Goltez le bouillon, rectifiez  JEELT S E: TELER TR
enseletenpoivresinéces- JLELELEER IS LT E
saire. Couvrez puis laissez an,.2 cuil. a soupe d’huile
cuire 20-30 min 4 feu doux. d’olive et 2 cornichons.




VITEPRET

Pavés de saumon laqués et
risotto aux champignons

@OO Pour 4 personnes

m 4 pavés de saumon = 250 g de riz pour risotto

m 250 g de champignons des bois surgelés m 1 oignon
m 3 cuil. a soupe de miel liquide m 3 cuil. a soupe de
sauce de soja m 1 cube de bouillon de légumes = 4 cuil.
a soupe d’huile d’olive m sel, poivre du moulin.

MELANGEZ la sauce de soja avec le miel et 1 cuil. 3 s.
d’huile. Placez les pavés de saumon sur un plat, arrosez-
les de sauce et poivrez. Laissez mariner 10 min. Portez
90 cl d’eau a ébullition avec le cube de bouillon.

PELEZ et hachez I'oignon. Faites-le sauter 5 min dans
une casserole avec les champignons et le reste d’huile.
Ajoutez le riz, du sel et du poivre. Mélangez soigneuse-
ment. Versez le bouillon louche par louche en remuant
souvent. Attendez que le liquide ait été presque absorbé
avant d’en ajouter. Au bout de 18 min, le riz est cuit.

Salade de vermielles
de soja a I’asiatique

@ OO Pour 4 personnes

m 100 g de crevettes roses cuites et décortiquées

= 150 g de vermicelles de soja m 100 g de pois gourmands
surgelés m 75 g de cacahuétes m 2 cuil. a soupe

d’huile de sésame m 2 cuil. a soupe de vinaigre de vin
blanc m 2 cuil. a café de menthe surgelée.

CUISEZ les vermicelles et les pois gourmands 3 min dans
une casserole d’eau bouillante. Egouttez-les et arrosez-

les d’eau glacée. Mélangez bien avec "
1 cuil. a s. d’huile de sésame. EXOTIQUE REIRET

HACHEZ les cacahudtes grossiere- [kt
authentiques, ajoutez

ment. Mélangez les crevettes dans

GLISSEZ pendant ce temps

les pavés de saumondansle JQUESTION DE LIQUIDE L2251 1)

four chauffé ath. 6-7 (200°C), RARRERELERET ) ?Cen’est

laissez caraméliser 15 min. N o:;ligatolilre pour un risotto.
. our le bouillon, comptez trois

S.ERVEZ bien chaud avec le fois le poids de riz, voire un peu

risotto et éventuellement par- plus si vous I'aimez crémeux.

semé de fines herbes.
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une jatte avec le vinaigre de vin blanc,
le reste d’huile et la menthe.
REPARTISSEZ les vermicelles sur
des assiettes. Ajoutez les crevettes
en sauce, parsemez de cacahueétes.
Servez tiede ou laissez refroidir.

e
ﬁusm CHIVED 1S

CUTES L ARYE gy
3

dans la sauce 1 gous-
se d'ail pelée et pres-

sée, 1 ou 2 cuil. a café
de sauce de soja ou de
poisson et un peu de
piment frais finement
émincé ou en purée.
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ENCAVE

Résolument terroir

‘errines, charcuteries, quiches, rillettes de canard, boudin
blanc, cakes salés, viandes froides, galantine de volaille,
salades de pommes de terre ou de pétes, plateau de fromages,
galette des Rois. .. Tous s’accompagnent de bulles légeéres et
d’un vin rouge fruité a servir légérement rafraichi.

Les appellations conseillées : champagne, crémants de
Bourgogne, de Limoux, de Loire ou d’Alsace. C6té vin rouge :
cétes-roannaises, cairanne, bergerac, saint-pourgain.

#* AGUILA

=

ACCORD CLASSIQUE

Une cuvée spéciale pour cette
fin d’année dans une jolie
bouteille bleu nuit : un crémant
de Limoux millésimé tiré
d’une majorité de chardonnay,
avec un tiers de chenin et de
mauzac. Elégant, fruité, mais
sec, avec une bouche ronde
et une finale ample, rafraichis-
sante et joliment épicée. En
accompagnement du jambon
cru, du saucisson, du boudin

AccoRD coupP

DE CCEUR

Dans son BIB de 3 litres, trés
pratique pour un buffet, un
cairanne rouge expressif, avec
des ardbmes de fruits noirs et
rouges dominés par la cerise,
une bouche gourmande,
ronde, bien équilibrée et a la
finale épicée. A présenter
légérement rafraichi, dans une
carafe, sur du jambon cru,

du magret fumé, des terrines

VINS
TERROIRS

blanc, du camembert ou d’une et un gigot froid mayonnaise.

galette des Rois croustillante. Cétes-du-rhéne Villages,

Crémant de Limoux brut Cairanne, Terre de Plaisir, Club

2014, Aguila, 7,80 €, dans Vins & Terroirs, 16,95 € le TR o
les grandes surfaces. BIB de 3 litres, magasins U. CAIRANNE

Que boire

Vins fruités et a petits
prix, bulles et méme
eaux-de-vie a servir pures
ou allongées. A choisir
selon le style du buffet.

Paté en crodte (recette p. 66).

¥

SUr...

Parfums exotiques

N ems, samoussas, ceviche,
curry de crevettes, acras,
rougail de morue, guacamole,
travers de porc a I'aigre-douce,
ailerons de poulet aux épices,
cuisses de cailles caramélisées,
ananas roti... Les épices et les
saveurs souvent sucrées-salées
réclament une boisson qui leur
répond et rafraichit bien le palais.
Comme des bulles légeéres, un vin
blanc ourosé trés sec et du rhum,
bien sdr, pour rester dans les les.
Les appellations conseil-
lées : pour les bulles, blanquette
de Limoux, clairette de Die, pro-
secco, cava. Pour les eaux-de-
vie, rhum arrangé de la Réunion,
rhum blanc agricole des Antilles,
tequila, cachaga.

un buffet

ACCORD CLASSIQUE

Né dans la plus célébre distillerie de
Marie-Galante, un rhum blanc trés
aromatique, avec des notes de fruits
exotiques, coco, fleurs et miel. A servir
en ti'punch avec du sirop de batterie,
un zeste de citron vert et des glagons
ou a allonger de jus de fruits, tonic...
Parfait avec des acras, des crabes
farcis, des boudins antillais.

Rhum blanc Bielle, 22 € le litre, en GMS.

ACCORD COUP DE CCEUR
Sans dosage, trés pure et légere,

une blanquette de Limoux a la robe
d’or pale, a la bulle fine, au nez de
fleurs et de fruits blancs, a la bouche
vive et intense et offrant une finale
aux notes d’agrumes. A découvrir
sur un curry de volaille ou un ceviche.
Blanquette de Limoux, brut nature,
Antech, 8,30 €, départ cave, cavistes.
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uitres et coquillages crus ou cuits,

cocktail de crustacés ou de crabe,
tartare de saumon, carpaccio de saint-
jacques, salade de poulpe : le blanc
s’impose ! Bien frais, pas trop boisé et
intense pour résister a I'iode.
Les appellations conseillées : an-
jou, bourgogne, touraine, crémant de
Savoie, d’Alsace ou de Bourgogne, bor-
deaux, alsace riesling, gaillac, amboise,
bergerac, graves et muscadet.

ACCORD CLASSIQUE

Un chardonnay bourguignon qui obtient
tous les suffrages et une médaille d’'or dans
un concours mondial. Robe dorée, nez de
fleurs blanches, de vanille et notes de citron,
bouche ample avec finale longue, épicée

et miellée. Idéal sur un tartare de saumon.
Mécon charay-les-mécon 2014,

Vieilles Vignes, Domaine les Perserons,
Cave de Charnay, 7,70 €, départ cave.

ACCORD COUP DE CCEUR

Né dans les cotes de Gascogne, ce vin
est tiré du sauvignon blanc, cépage aux
ardmes d’agrumes et de fleurs blanches.
Il offre une finale minérale et trés fraiche
et sublime le saumon, les coquillages, les
crustacés et une salade de poulpe.
Sauvignon blanc, Petite Faiblesse, Domaine
de I'Herré, 7 €, départ cave et sur leur site.

Accents nordiques

aumon et autres poissons fumés, ceufs de

poissons, blinis, pain noir, cocktail de crevet-
tes : de grands classiques de fétes aux saveurs
bien marquées, a servir comme la-haut avec
biére et eau-de-vie pour rincer la bouche d’'une
pointe d’amertume et d’intensité. On ajoutera
peut-étre un vin blanc vif pour les iréductibles.
Les appellations conseillées : biére blonde
ou ambrée, whisky tourbé, geniévre de Houlle,
vodka, aquavit, gin. Coté vin blanc : crémant brut,
sancerre, sauvignon de Touraine, sylvaner.

ACCORD CLASSIQUE

Une célébre biére de garde ambrée d’une brasserie
familiale du Nord aux ardmes de pain et fruits secs
grillés, a la bulle vive et moelleuse et & la bouche
intense dont I'amertume est équilibrée par la rondeur.
A apprécier avec des harengs marinés, de 'anguille
fumée mais aussi avec les fromages du Nord.
Biére Jenlain ambrée, 2,75 € la bouteille de 75 cl

et 23 € le fat de 5 |, dans les grandes surfaces.

G
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ACCORD COUP DE CCEUR

L'eau-de-vie branchée par excellence, dont le
petit got de geniévre se marie a la perfection
avec les poissons fumés, le caviar ou les blinis
aux ceufs de saumon. Ce nouveau gin, distillé
dans la région de Cognac, est fruité et floral,
avec des notes de citron, de sureau et une finale
poivrée. A déguster glacée, nature ou allongée
de jus de citron, d'eau pétillante, de tonic...
Generous Gin, Odevie, 42 €, chez les cavistes.

Grande tradition

AccoRrbp
CLASSIQUE

Résultat de I'assembla-
ge de pinot noir et

de gamay, un rouge
bourguignon charmeur
avec ses ardbmes de
fruits rouges, ses notes
douces de vanille

et sa bouche ample

a la finale fruitée et
fraiche. A présenter a
14 °C sur une volaille
en gelée, une terrine
de liévre au cassis, un

Foie gras, saint-jacques, aspic de volaille,
péaté en crodte, ballottine, vacherin, bdche,
petits fours... le classique se plait avec des vins
dans laméme lignée pour séduire tout le monde.
Les appellations conseillées : crémant
d’Alsace, de Savoie, champagne brut pour les
bulles. Beaujolais, bourgogne, cétes-du-rhone,
bordeaux, médoc, bergerac, c6té vins rouges.

Accorp

COUP DE CCEUR
Tout juste un an que la
Savoie a eu son AOC
crémant et elle se fait
déja remarquer dans le
monde des bulles.
Pour preuve ce 100 %
jacqueére vinifié en extra-
brut, bien sec, avec
une bulle fine et légére,
des ardbmes d’abricot,
de péche et d’agrumes
et des notes salines.
Pour sublimer des

péaté en cro(te truffé. saint-jacques a I'orange.
Coteaux bourguignons Crémant de Savoie
rouge 2014, Joseph extra-brut, André
Drouhin, 8,70 €, chez et Michel Quenard, 9 €,
les cavistes. départ cave, cavistes.

M Adresses en fin de numéro
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Commencez trois ou Tapissez le fond en
quatre jours avantde  remontant le long des
déguster : le paté sera  parois avec 1 crépe
au top de sa saveur. de froment taillée en
Les viandes marinées  rectangle et ajoutez la
et le paté réfrigéré farce. Ainsi, la pate ne
24 h développeront sera pas détrempée
de beaux parfums. par le jus de cuisson.
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Cuisez une boulette
de farce a la poéle
avant d’en remplir
votre crolte. Goltez-
la refroidie et rectifiez
en sel et en poivre.
Un péaté doit avoir un
bon assaisonnement.

Portez-la a ébullition,
ajoutez 1 blanc d’ceuf
et fouettez. Laissez
bouillir 1 min et filtrez
dans une passoire.
Les impuretés restent
dans le blanc d’ceuf
et la gelée est limpide.

Photos : Bruno Marielle
Stylisme : Vanessa Gault

Un crémant de
Bourgogne blanc
brut, voire méme
extra-brut, élégant
et vif, est parfait.
Sa bouche est
gourmande et sa
finale est fraiche.



e

Parfaite et pratique pour
recevoir a la mode bistrot,
cette entrée se prépare
tranquillement a I’avance.

PREPARATION

Coupez les viandes en cubes
et assaisonnez-les de quatre-
épices. Mélangez-les avec le vin.
Séparez les lobes du foie gras et
placez-les dans un plat creux.
Salez et poivrez. Versez le cognac.
Couvrez de film et gardez au frais
un ou deux jours. Egouttez les
viandes et réservez la marinade.

4,

Trempez le pain dans le lait.
Hachez le porc avec 150 g de
veau. Détaillez le reste de veau en
batonnets d'1 cm. Faites fondre
les échalotes et I'ail dans le beurre.
Salez et poivrez. Coupez la truffe
en julienne et taillez le foie gras en
lamelles. Mélangez avec les mains
les viandes hachées, les échalotes,
1 ceuf, le pain essoré, le persil,

le thym et la truffe. Salez, poivrez.

Chauffez le four  th. 6 (180 °C).
Garnissez un moule beurré de

30 x 8 cm de pate. Alternez-y la
viande hachée, les batonnets de
veau et le foie gras. Humectez

le pourtour de |a pate, recouvrez
de pate. Pincez les bords, ourlez-
les vers l'intérieur. Réalisez un
décor avec le reste de péate. Dorez
a I'ceuf. Faites deux trous dans la
pate, plantez-y une cheminée de

papier. Cuisez 1 h. Réfrigérez 12 h.

N\ 4

Versez la marinade dans une

casserole. Préparez la gelée
comme indiqué sur le sachet, en
remplagant I'eau par la marinade.
Golrtez I'assaisonnement, puis
rectifiez si besoin. Laissez refroidir
et réfrigérez environ 30 min.

Mélangez bien la gelée pour
obtenir une texture sirupeuse.
Versez-la par un trou de la croite
a I'aide d’un entonnoir. Procédez
par petites quantités en attendant
chaque fois qu’elle se glisse dans
les recoins. Aussitot que les trous
sont comblés, cessez d’en verser.
Replacez 24 h au réfrigérateur.
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BANCD'ESSAI

GILLET

Raffinés

Tout dans ces petits

4. pois dit leur volonté de
se hisser au rang de
I'épicerie fine, du bocal
en verre plus chic que
la boite, a leur prix, plus
élevé. Leur couleur
fraiche est appétissante
etieu'saveur qusepawed‘arﬁmesa;outés
reste délicate et parfaitement naturelle.

Le © : trés peu de sucres ajoutés.

Le © : pas présents partout.
1,85 € les 400 g, Monoprix et chez les traiteurs.

AUCHAN BIO
Sans sucres
ajoutés

Non contents d'étre
bio, ces petits pois
jouent a fond la carte
du bien-étre et sont

leur saveur est moins flatteuse mais leur quahté
gustative et leur tendreté sont convenables.

Le © : aucun additif.

Le © : par contraste, le jus parait assez salé.
2,85 € les 400 g, dans les magasins Auchan.

On peut se laisser tenter...

| es petits
pois
en boite

La mention “extra-fins” ne suffit pas !

Pour nous séduire, les meilleurs usent et abusent
souvent d’arémes et de sucres ajoutés.

ou pas.

CASSEGRAIN
Délicieux
Cette marque
est I'une des seules
a proposer une
recette un peu plus
cuisinée avec laitue
et oignons grelots. g
Les pois, assez petits, bien qu'il s'agisse d'un
mélange de fins et d'extra-fins, sont trés
tendres, presque fondants, doux et agréablement
parfumés. Un régal, tout simplement !

Le © : un jus savoureux.

Le © : un record en sucres ajoutés.

1,55 € les 400 g, en grandes et moyennes surfaces.

D’AUCY
Classiques
lls sont beaux, tendres
et ont un bon go(t
tout doux... grace a
I'utilisation de sucres
et d’ardbme naturel,
comme tant d'autres.
Sans atteindre la

_ perfection, ils offrent
néanmoins exactement ce qu’on peut attendre
d’une boite de petits pois extra-fins.
Le © : ils plaisent & tout le monde.
Le © : rien & leur reprocher.
1,10 € les 400 g, en grandes et moyennes surfaces.
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MONOPRIX
P'TIT PRIX
Economiques
Al'ouverture, le jus
trouble et leur couleur
n'engagent guére.

En prime, ils sont un
peu gros et légérement
farineux. Mais la
différence de prix est
telle qu’on veut bien accepter leurs défauts.
Le © : leur petit prix, et ils sont plus
économiques encore en boite de 800 g.

Le © : peaux un peu fermes.

0,70 € les 400 g, dans les Monoprix.

Tm
P’hf

P&’X"

& CETeE o
TReS g

BONDUELLE
Déroutants
Bien tendres, avec

pois sont ouverts (un
exc%decuison?) Résultat, des peaux vides
d'un c6té et des moitiés de grains de I'autre.
Le © : saveur néanmoins satisfaisante.

Le © : beaucoup de sucre.

1,25 € les 400 g, en grandes et moyennes surfaces.

Réalisation : Valérie Bestel



L "lle aux

Servi nappé
d’un coulis, ce
dessert est
une invitation
au voyage.

pOUR

Les
troncs

Epluche 1 banane.
Coupe-la en deux
dans la longueur.
Taille chaque moitié
en demi-rondelles.
Place-les en ligne
sur une assiette pour

(Euf de dinde

¢ VERSE 1 cuil. 2
soupe de créme dans
un ramequin beurré.

Ajoute 1 fromage
fondu et 1/2 tranche
de jambon de dinde
émincée. Casses-y

1 ceuf, perce le jaune.
& CUIS 30 secondes
dans le micro-ondes.

Croque-dinde
# ETALE du fromage
ail et fines herbes sur
8 tranches de pain.
# DEPOSE du jambon
de dinde et 1 belle
rondelle de tomate
sur 4 tranches, puis
recouvre avec les

4 autres tranches.

& FAIS CUIRE 5 min
dans un peu d’huile.

fruits

comef atix
crevettes

& MELANGE 150 g
de crevettes cuites,
1 endive coupée en

fines lamelles, 3 cuil.

de sauce cocktail et

des zestes d'orange.

& REPARTIS au
milieu de tranches
de jambon de dinde
et roule en cornets.

‘

# BATS 8 ceufs avec

150 g de gruyére répé.

Ajoute 4 tranches de
jambon de dinde en
lamelles et 2 petites
poignées d'épinards.
4 VERSE dans un
plat huilé et fais cuire
env. 25 min au four

chauffé a th. 6 (180 °C).

ENFANTS

E Les

palmes
Pele 3 kiwis et
détaille-les en fins
quartiers. Dispose-
les pour former
les paimes des
palmiers.

Lile
Epluche

- 1 mandarine.
Déposes-en

quelques quartiers

pour faire la plage.

/ . Le service

Sers avec des piques
et une coupelle de
miel, de chocolat
fondu ou de coulis
de fruits pour y

Parmentler :

4 MIXE 8 tranches de
jambon de dinde avec
1 gousse d'ail, 1 bou-
quet de ciboulette et
100 g de beurre. Etale
un lit de purée dans un
plat a gratin beurré.
Recouvre de hachis
et de purée. Parséme
de fromage et cuis

20 min a th. 6 (180 °C).



© Aprés les

MISO-
CAROTTE

CUISEZ 400 g de carottestaillées
en rondelles, 25 mindans 1,25 |
d’eau non salée avec 2 gousses
d'ail, 4 brins de thym, 1 cuil. &
café de curcuma en poudre (ou
1 noix de curcuma fraiche éplu-
chée). Mixez puis ajoutez 1 cube
de miso. Servez bien chaud par-
semé de coriandre fraiche.

w» Le + : le miso, a base de
haricots de soja fermentés,
stimule la digestion et élimine
les toxines. Il se trouve au rayon
japonais ou en magasins bio.

MACHE, POIRE

ET CITRON
RINCEZ 400 g de mache. Mixez
avec 2 poires pelées et épépi-
nées, 10 cl de jus de citron puis
20 cld’eaufraiche. Relevezavec

2 pincées de pimentet1 cuil.a

soupe de racine de gingembre
fraiche pelée et rapée. Mixez et
servez sans attendre.

= Le + : la méache contient
beaucoup de vitamine C.
Dégustez-la, en salade ou en
smoothie, mais toujours

crue, car ses vitamines sont
détruites par la cuisson.

JUS FRAIS

DU MATIN
PASSEZ 4 pommes au blender
avec 4 kiwis pelés, 2 cuil. asoupe
de jus de citron, 15 cl de jus de
grenade et 15 cl d'eau fraiche.
Mixez avec 4 glagons et servez.
w» Le + : pour un jus de
grenade maison tout doux,
utilisez un presse-agrumes.
Les jus du commerce,
mixés avec pépins et cloisons,
sont souvent astringents.
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fates, on s'off petite
cure de bien-étre ultravitaminée:

ANANAS, MANGUE
ET CITRON VERT

PAREZ et coupez 1/2 ananas et
1 mangue bien mdre. Placez les
morceaux dans un blender et
mixez avec le jus d'1/2citron vert
et 6 glagons. Servez aussitot.
w» Le + : ajoutez une banane
mixée a vos jus un peu liquides
afin d’obtenir une consistance
crémeuse fagon smoothies.

SPECIAL
BONNE MINE

MIXEZ 450 g de jeunes carottes
avec les quartiers de 3 oranges,
le jus d'1 citron vert, 100 g de
betterave crue, 1 cuil. as. degin-

gembrerapé, 4 pincées de corian-
dre moulue et 3 autres de cumin.
w Le + : utilisez les fruits et

légumes a chair orangée, rouge
ou jaune pleins de caroténe

(betteraves, tomates, carottes,
melons, mangues et abricots).

CONCOMBRE,
POMME-AGRUMES

MIXEZ 300 g de concombre.
Ajoutez 200 g de pomme verte
taillée en dés, le jus d’1/2 citron,
de 2 pamplemousses, d'1 oran-
ge. Mixez encore avec 4 glagons
et dégustez bien frais.

= Le + : buvez aussitét vos
jus maison pour qu’ils gardent
leurs bienfaits, sans s’oxyder.

| tropicale. Elle contient un
| gel, riche en oligo-éléments

JUS
VERT-VERT
PLACEZ 300 g d’épinards
frais ou surgelés dans un
blender avec 250 g de rai-
sins blancs et 20 cl d’eau.
Mixez. Ajoutez 2 cuil. a sou-
pede geld'aloe verabio (en
magasins bio). Salez légére-
ment et servez aussitot.

wp Le + : I'aloe vera est
une jolie plante grasse

et vitamines, qui rééquilibre
- |a flore intestinale.

FENOUIL
ET POIREAU

NETTOYEZ 1 poireau. Séparez
le blanc et le vert. Détaillez le
blanc en rondelles, puis ficelez
le vert en bouquet avec 1 bran-
che de céleririncée. Faites cuire
le tout avec 1 bulbe de fenouil et
1 oignon épluchés puis émincés,
20 mindans 1,251d'eau. Ajoutez
1 grosse poignée de persil cise-
1é. Laissezinfuser pendant 5 min.
Eliminez le bouquet garni avant
de déguster encore chaud.

= Le + :le fenouil etle
poireau sont diurétiques

et trés peu caloriques.

lis stimulent naturellement

les fonctions hépatiques.
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Recettes Détox
a découvrir sur

Apres les petits excés de fin d'année, une
pause Détox s'impose.

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 sur !

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

tll‘!ﬂ!! Y

FAU MINERALE NAWAHAI
\ NAIUIELLEHENV GAZ[BA

vichy-celestins.com

\



Les questions
a se poser avant
de choisir

= Comment ¢a marche ?
Alliant un systéme de chauffe
et un couteau rotatif, le blender
cuit et mixe des préparations li-
quides sé successive-
ment ou simultanément.

m Y a-t-il différents types
de blenders chauffants ?
Les blenders cuiseurs existent
sous deux formes : & bol évasé,
couteau en fond de cuve et résis-
tance chauffante dans le socle,
et a pichet dont le couvercle in-
tégre un mixeur plongeant et la
base une résistance de chauffe.
m Quels critéres prendre
en compte ?

e Le format. L'appareil est un
peu encombrant, mais si on I'uti-
lise souvent, mieux vaut le placer
sur un plan de travail.

o La capacité du bol. Il ne peut
étre rempli qu'au tiers ou a la
moitié de sa hauteur, carily aura
une dilatation des liquides en
chauffant et un volume de mixa-
ge. Pour 4 personnes, un bol in-
férieur a 1,5 | oblige a réaliser
deux pfépatatlons successives.
o La température de chauffe.
Il faut un minimum de 100 °C
pour cuire les légumes crus.

e Les lames. Certains ingré-
dients les mettent a rude épreu-
ve. Le nombre (de 22 6) et la taille
influent sur la performance.

e Les matériaux. Pour le bol,
I'ilnox ou le verre thermorésistant
s'imposent. Le plastique finit par
se microfissurer et se colorer.
Pourlabase, privilégiez le métal,
car il se nettoie facilement.

o Les touches de commandes.
Les molettes mécaniques sont
plus faciles a manipuler que les
boutons poussoirs qui sont dis-
posés derriére une surface en
plastique caoutchouteux.

o Le nettoyage. lIn'est pas tou-
jours simple. Le couteau démon-
table est rare et le passage d'une
brosse sous les lames en fond de
cuve est pénible. Le mixeur plon-
geant est plus facile a nettoyer.
e Le montage/démontage.
Placer le bol sur le socle releve
parfois du tour de force et fermer
le couvercle est un casse-téte.
o Le niveau sonore. Il est d’au-
tant plus pénible que la phase de
mixage peut étre longue. Parfois,
des bips répétitifs se mettent de
la partie pour signaler que la pré-
paration est terminée.

e Le couvercle. Son joint doit
étre trés résistant (et rempla-
cable en piéce détachée).
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La sou

Ces blenders chauffants, champions
un mixeur et un fond chauffant. Mais

genereux
Moulinex
Devancée par son curieux museau protubérant,
cette version du Soup & Co propose un programme
vapeur qui ouvre large le champ des possibles.
Pour des repas complets, on dépose des légumes,
du poisson, des boulettes, des raviolis... dans le
panier en Inox qui se trouve dans la cuve (disponible
séparément pour ceux qui possédent déja un Soup
& Co). Autres bons points, le couteau amovible a

4 lames (dont 2 crantées), le couvercle en verre, le
bouton de commande rotatif et la cuve généreuse.
Soup & Co LM908110, 800 W, capacité totale 2,8 |,

bol Inox brossé, couteau 4 lames, 6 fonctions (soupe
moulinée, soupe veloutée, smoothie, glace pilée,
vapeur, nettoyage), deeoa 100 °C, maintien au chaud
40 min, minuteur , 5 vitesses, signal sonore
de fin de cuisson, 126xH41 1xP185cm, 240 €

Le plus
gourm et
Morphy
Richards

Ce cuiseur tire parti
de son fond plat
pour se substituer &
une casserole. Sa
résistance se cache
dans le double fond.
Une fonction “sauté”
permet ainsi de saisir
des aliments (des
oignons, par exemple)
pour préparer une
soupe corsée. Ses
autres programmes
automatiques sont
plus classiques :
soupes moulinées ou
veloutées, smoothies
et mixeur. Si les deux lames fines gagneraient

a prendre de I'envergure ou a étre doublées,

le systéme plongeant facilite leur nettoyage.
Sauté & Soup 501014, puissance 800 W, capacité
totale 3 I, bol en Inox revétement antiadhésif, 2 lames
non amovibles, 5 fonctions, 100 °C max, cordon
détachable de la base pour en faire une carafe,

base lumineuse, | 17 x H31 x P 22,4 cm, 100 €

Le plus
régressif
Essentiel b
Doté d’un grand pichet
en Inox et d'un vrai
gros bouton rotatif pour
accélérer, ce cuiseur
reprend les codes
d’un blender classique.
Il combine librement vitesse
et température. C’est un
super “Baby-Cook” pour la
purée tiéde et la compote, et
presque un pétissier pour le
ohooolat chaud fait de carrés
fondus. De belles surprises,
comme le panier vapeur
inclus, le fond antiadhésif
pour rissoler viande et
échalotes avant la
bolognaise, les trois
températures de
chauffe et un montage
verrouillage facile.
Tamari EBM Ch2, 900 W, capacité totale 2 I, bol Inox,
couteau 4 lames, couvercle avec bouchon doseur,
panier vapeur en plastique, 3 programmes (mouliné,
velouté et chauffer), 3 vitesses + pulse, fonctions de
cuisson (soupe moulinée, velouté, réchauffer, bouillir),
60°Cet 100°C, 121 xH41xP21cm, 130 €

Le plus
puissant

Scott

Un bol en verre a fond
antiadhésif, un socle en
aluminium brossé, 4 lames
inclinées, un écran tactile
et un afficheur géant qui
se voit de loin... tout cela
respire le confort. Les deux
températures de cuisson
et le variateur de vitesse
(de 9000 a 20000 tours/
min) permettent pas mal
de combinaisons et la
durée des programmes
est ajustable. Le capteur
d’ébullition limite la
température et le maintien
au chaud suit automati-
quement en fin de cycle
pendant 20 minutes.
Gustissimo, 1000 W,
capacité utile : 1,75 | (froid),
1,4 | (chaud), bol verre trempé, 2 x 2 lames, interface
tactile, 5 programmes (soupe moulinée, velouté,
sauce, smoothie/ice et auto clean), 80 °C et 100 °C,
minuteur électronique de 1 & 60 min, affichage

du temps restant, signal sonore de fin de cuisson,
123,8xH 43,3 xP 18,9 cm, 200 €.

M Adresses en fin de numéro



pe est préte

dans la réalisation de tous les potages, allient
ils ont bien d’autres atouts dans leur cuve !

Le plus
confortable

Philips
Voici I'un des rares blenders dotés
d'un bol en verre, ce qui permet de
visualiser en direct I'état du mélange.
On peut aussi démonter le bloc de

6 lames pour le rincer et mettre le bol
au lave-vaisselle. Autre confort en
voie de disparition : la robuste mollette
rotative qui permet de choisir parmi
les 4 programmes (tourner et appuyer
pour valider). Appréciables aussi,
I'écran minuteur, la possibilité de
modifier la durée de cuisson ou de
mixage a la minute prés ou de faire
varier la vitesse (jusqu’a 32000 tours/
min) et de choisir la température.
Tous les éléments de ce blender sont
remplagables en piéces détachées.
C’est le top du confort !

Avance Collection HR2099/90, 1100 W,
bol en verre thermorésistant de 2 I,
capacité max 1,5 I, 6 lames en étoile en
3D, bouton avec anneau lumineux,

4 programmes (soupe moulinée, velouté,
compote, sauce) + 1 mode manuel,

4 vitesses + pulse, 60 °C, 80 °C et
100°C, 1 19xH42 x P22 cm x 230 €.

d
'
¥
s

Le plus vegan .

Riviera & Bar

Ala base, le Milxxer a pour spécificité la fabrication
de “laits” végétaux (orge, soja, amande...) trés
prisés par les intolérants au lactose. Il réalise
ces boissons a froid ou a chaud gréace a deux
programmes spécifiques, mais il peut également
servir de blender pour préparer des milk-shakes
ou des soupes. Il préserve les nutriments et

les textures, il maintient des températures et des
vitesses trés précises, sans dépasser les 98 °C.
Son pied mixeur comporte 4 lames adaptées
pour le broyage des graines.

Milxxer PS450A, 950 W, capacité maximum 1,5 |,
bol en Inox double paroi isolante, 4 lames en

Inox, couvercle a fermeture rotative et gachette de
sécurité, 5 programmes automatiques + mixage
manuel, touche pause pour I'ajout d'ingrédients en
cours, maintien au chaud 60 min, 1 tamis a mailles
fines, 1 bol de trempage et 1 brossette pour
nettoyer I'appareil, | 22,5 x H31 x P 17 cm, 150 €.

Le plus simple
Siméo

Pour ceux qui préférent un bol transparent, cet
appareil sans prétention offre un juste compromis
efficacité/prix. Il est vraiment simplissime a utiliser :
7 touches pour 7 fonctions : mouliné, velouté,
réchauffer (60 °C), bouillir (100 °C), blend (mixer),
pulse et on/off. Son bol est en Tritan, un plastique
thermorésistant sans bisphénol ni phtalate (lavable
au lave-vaisselle), son couteau porte 4 lames

et son couvercle assure le verrouillage.
PC287, 800 W, capacité totale 1,5 |

(11 de liquide), 4 lames en Inox, couvercle
étanche avec bouchon amovible,
4 fonctions de cuisson, 60 °C
et 100 °C,
jusqu'a
25000 tours
par minute,
121 xH 41 x
P21cm,
100 €

Le plus programmeé

Russell Hobbs

Cet appareil ne prend pas
beaucoup de place. Sa poignée
est dotée d’'une gachette pour
clipser ou déclipser le bol et

le couvercle impose un second
verrouillage de sécurité. Huit
programmes (dont un vapeur,
mais sans panier), avec une
montée rapide en température :
un velouté de carottes s’obtient
en 25 min au terme desquelles
le Soup & Blend lance trés
fierement cing longs bips.
Soup & Blend 21480-56, 800 W,
capacité 1,75 | (froid), 1,41
(chaud), couvercle avec hublot
en plastique, bol en Inox, 4 lames,
8 programmes (soupe moulinée,
velouté, sauce, ébullition et
vapeur, blender, smoothie, glace
pilée, pulse), 90 °C et 110 °C,
signal sonore, 1 20 x H35 x P21 cm, 100 €
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POMMES ROTIES
AUX AMANDES

Décalottez 4 pommes et retirez le

ceeur. Incisez-les sur toute la cir-
conférence a mi-hauteur pour leur
éviter d'éclater en cuisant. Mélan-
gez 6 cuil. a soupe de lait concen-
tré avec 4 cuil. a soupe d’amandes
effilées. Garnissez les pommes et
replacez le chapeau. Ajoutez une
noisette de beurre. Glissez 20 min
aufourath.6(180 °C). Servez tiéde.
ws Epicez les pommes avec une
pincée de cannelle moulue ou un
soupcon de gingembre en poudre.

) DELICES
AU CITRON

Mélangez 150 g defarine, 75 gde
beurre et 100 g de sucre entre vos
mains pour obtenir un sable gros-
sier. Battez 3 jaunes d'ceufs avec
400gdelaitconcentré et lejus de
4 citrons. Incorporez-y 3 blancs
d'ceufs montés en neige. Répar-
tissez les miettes sablées dans
4 ramequins et couvrezde créme
au citron. Enfournez pour 20 min
athermostat 6-7 (200 °C).
w» La préparation au citron peut
aussi garnir un fond de tarte.

) BARRES
" DU GOOTER

Faites fondre 250 g de chocolat
noir avec 250 g de lait concentré.
Mélangez 100 g de noix, 100 g
d’amandes, 100 g de cacahuétes
et3cuil. asoupedesiropd'érable.
Versez lamoitié du chocolat dans
un moule en silicone rectangulai-
re. Couvrez avec le mélange de
fruits secs et terminez par le cho-
colat. Laissez prendre au réfrigé-
rateur. Tranchez en barres.

w» Complétez d’autres fruits
secs : raisins, abricots, dattes,
cranberries hachées...
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Une version lactée
des fameuses

pommes au four.

A CARAMEL A
LA CLEMENTINE

Portez a ébullition le jus de 6 clé-
mentines avec 1/4 de baton de
cannelledans une casserole. Lais-
sezinfuser 10 min hors dufeu. Re-
tirez la cannelle, redonnez une
ébullition pour obtenir un début
de caramélisation. Ajoutez 200 g
de lait concentré et cuisez 1 min.
w» Parfait en nappage, sur un
géteau de semoule, une glace,
de la brioche ou du pain perdu.

' PANNA COTTA
" AUX POIRES

Réhydratez 2 feuilles de gélatine.
Portez a ébullition 40 cl de créme
liquide. Otezdufeu, faites-y fondre
la gélatine et ajoutez 200 g de lait
concentré. Répartissez dans des
verrines et laissez prendre. Déco-
rez de lamelles de poires au sirop.
=» Nappez les poires d’une cuil-
lerée de gelée de framboise.

~~ CONFITURE
DE LAIT

Placez la boite de lait concentré
fermée dans I'autocuiseur et cou-
vrez-la largement d'eau. Fermez
etchauffezjusqu’au premier siffle-
ment. Baissez le feu, laissez cuire
pendant 30 min. Ouvrez la boite
une fois complétement refroidie.
Dégustez avec des fruits frais ou
tartinée sur une crépe.

w» Ajoutez de la fleur de sel, du
rhum ou du chocolat fondu pour
une confiture de lait originale.

A LA MANGUE

10 SUSHIS n |z . uu |

CAKE A LA
BANANE

Mélangez au batteur 300 g de lait
concentré avec 2 bananes bien
mares. Ajoutez 3 ceufs battus, puis
150 g de farine, 1 sachet de levu-
rechimique, 1 cuil. asoupedecré-
me fraiche et 1 cuil. a s. de rhum.
Versez dans unmouleacake beur-
ré et fariné. Faites cuire45minau
four chauffé sur th. 5-6 (160 °C).

w» Présentez ce cake avec une
créme fouettée a la vanille.

“) GLACE EXPRESS
AUX FRAMBOISES

Mixez 500 g de brisures de fram-
boises surgelées avec 200 g de
lait concentré. Dégustez aussitot
cetteglace pour apprécier satex-
ture moelleuse ou placez-la 2 ou
3 h dans un bac au congélateur
pour une consistance plus ferme.
w» Parfumez ce délicieux sor-
bet minute de quelques feuilles
de menthe ciselées.

), PATE A TARTINER
CHOCO-NOISETTES

Enfournez 500 g de noisettes dé-
cortiquées sur une plaque 15 min
a th. 6 (180 °C) pour les torréfier.
Retirez la peau des noisettes et
mixez-les. Faites fondre 200 g de
chocolat au lait au bain-marie. In-
corporez 20 cl de lait concentré,
5 cldecreme liquide, puis les noi-
settes. Transvasez dans un pota
confiture et laissez refroidir.

w» Remplacez les noisettes par
laméme quantité d’amandes ou
réalisez cette fine pate a tartiner
avec un mélange des deux.

ébouillantezSOOgderiz rond 4 min. Egouttez. Versez-le dans une
casserole avec 2 boites de 400 g de lait concentré (dont 1 non
sucrée) et 1 gousse de vanille fendue, cuisez jusqu’a absorption

du liquide. Formez les sushis. Décorez de lamelles de mangue.
= Ajoutez un trait de jus de citron vert dans le riz afin de lui
apporter une agréable pointe de fraicheur.
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® Les escargots
pommes-choco,}
lescles ¢ °
du succes |

® Le biscuit roulé| |
pasapas i

® Je veux tout
savoir !

Goltez

au plaisir des
cinnamon
rolls a la mode
ameéricaine,
pommes et

chocolat noir e
en plus ! I '—'\_) l._j:)\_/ Jf'g

oommes, choco-cannel
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Les escargots pommes choco-cannelle
LES CLES DU SUCCES

@@ O Pour 6 a 8 piéces
Préparation : 30 min
Tempsdelevée:3o0udh
Cuisson : 40 min

500 g de farine - 50 g de sucre = 25 g de
levure de boulanger fraiche = 2 ceufs = 25 cl
de lait entier = 40 g de beurre ' le zeste rapé
d'1 citron bio = 1 cuil. a café rase de sel.
Pour la garniture

3 pommes * 50 g de pépites de chocolat

50 g de cassonade = 100 g de beurre
ramolli = 3 cuil. a café de cannelle en poudre.
Pour le glacage

2 jaunes d’ceufs = 1 cuil. a café de lait

1 cuil. a soupe de sucre glace = 1/2 cuil.

a café de vanille liquide.

VERSEZ |a farine dans un saladier, creusez-y
un puits. Ajoutez la levure émiettée, le lait tié-
di et 1 cuil. a soupe de sucre. Mélangez les
ingrédients du centre. Poudrez d’un peu de
farine. Laissez reposer 20 min.

INTEGREZ 40 g de beurre fondu, le reste de
sucre, les ceufs, le sel et le zeste rapé. Amalga-
mez en pate lisse et pétrissez 10 min. Couvrez
d’un linge et laissez doubler de volume.
CREVEZ la pate. Etalez-la en un rectangle de
30 x40 cm, épais d’1 cm sur le plan de travail
fariné. Enduisez de 100 g de beurre juste fon-
du mélangé a la cannelle et au sucre. Parsemez
de pépites de chocolat et de dés de pomme.
Roulez et coupez en rondelles. Posez-les dans
un moule et laissez lever 30 min.

ALLUMEZ le four a th. 6-7 (200 °C). Badigeon-
nez les escargots des éléments de glagage
mélangés. Enfournez pour 40 min environ.
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La pate briochée
Utilisez une farine dite

“a gateau”, riche en gluten,
idéale pour toutes les
viennoiseries, repérable a la
mention T 45 sur le paquet
et de la levure de boulanger
fraiche ou lyophilisée (un
sachet pour 500 g). Faites
lever dans un endroit chaud
recouvert d’un linge ou
dans le four avec la fonction
“levée” a 30-35 °C.

Prét a enfourner
Avec un couteau large et
bien tranchant, retaillez les
extrémités pour avoir une
coupe nette puis débitez en
tranches réguliéres de 2 cm.
Disposez les roulés face
coupée vers le haut, dans
un moule tapissé de papier
de cuisson ou beurré et
fariné. lls ne doivent pas se
toucher et ne remplir le
moule qu’a moitié, pour
gonfler réguliérement.

La garniture
Etalez-la en couche
réguliére sur la pate, pour
éviter les surépaisseurs qui
feront des bosses dans
vos roulés, jusqu’a 1 cm du
bord pour ne pas avoir de
fuites de garniture. Roulez
la pate dans la longueur
pour obtenir plus de roulés,
en serrant légérement

afin de bien emprisonner
la garniture dedans.
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® OO Pour 8 pers. - Prépa : 15 min - Cuisson : 10 min

4 ceufs, blancs PRECHAUFFEZ le four  th. 6
et jaunes séparés (180 °C). Montez les blancs en
80 gdesucre neige un peu molle avec 2 cuil.
80 g de farine @S de sucre. Incorporez peu a
: peu le reste de sucre en pluie et
1 pingée da el fouettez jusqu’a former des pe-
tits “becs d’oiseaux”. Versez les
jaunes et la farine sur les blancs
et incorporez-les délicatement a
I'aide d’une spatule souple.
ETALEZ la pate sur une plaque
tapissée de papier de cuisson.
Glissez-la dans le four et laissez
cuire 10 min. Retournez aussit6t
sur un linge et laissez refroidir.

! ' UNE PATE LEGERE
: Avec un mélange a parts égales de
i farine et de fécule de pomme de terre
! ou de mais, on réalise un biscuit trés
1 léger. Avec de la poudre d’amandes et
! de la fécule de mais, a raison de deux
: tiers-un tiers, on obtient une saveur
: gourmande. Essayez pour changer !

PREPARER LA PLAQUE
Utilisez une plaque a patisserie a rebord de
1 30 x 40 cm et tapissez-la de papier sulfurisé.
Marquez bien les coins. Vous pouvez aussi
., utiliser une toile de cuisson en fibre de verre
4 siliconée, lavable, que vous dénicherez dans

. DEMOULER

: Retournez la plaque

i d'un geste rapide

; sur un linge humide

i ou sur une feuille

: de cuisson. Retirez

i le papier du dessus,
couvrez d’'un linge
ou d’une feuille de

' papier de cuisson

| les magasins spécialisés ou sur Internet. ,.._- pour garder toute la

: souplesse du biscuit.

FTOU

C’est la vraie bonne base
de la blche. C’est aussi
une douceur vite faite, une
fois garnie d’un peu de
confiture ou de chantilly.

LES FINITIONS
Recoupez les deux
i extrémités pour un fini
1 parfait et enfermez le
| gateau dans un film.

! de la plaque. Egalisez rapidement a I'aide Pour plus de moelleux et de saveur, imbibez ! Réservez-leaumoins 3 h

! d’une spatule plate, en I'étirant vers les : le biscuit refroidi de sirop de sucre a I'aide d’un

: au frais. Au moment

! angles pour obtenir une épaisseur bien ; pinceau. Garnissez-le de créeme en laissant : de servir, décorez-le de

: réguliére d’un bon centimetre. Trop fine i un pourtour libre de 3-4 cm. Roulez sans trop ! la créme qui le gamit,

! sur le pourtour, la pate va brunir et sécher. i serrer, pour enfermer la créme. Aidez-vous du 1 d'un voile de cacao ou
i linge ou du papier. Roulé dans la longueur, : encore de sucre glace.
: le biscuit sera fin et plus gros dans la largeur.

Je le customise...

Roulé imprimé

COLOREZ quelques cuillerées de pate.
Dessinez un motif (ramage, motif géométrique)
sur la feuille de cuisson puis retournez-la sur
la plaque a patisserie. Suivez vos motifs avec
une poche a douille remplie de péate colorée.
Congelez cette plaque. Versez ensuite la pate
non colorée dessus et cuisez normalement.

Mini roulés

Roulé sucré-salé

DECOUPEZ votre biscuit en FAITES FONDRE 70 g de roquefort
rectangles d’environ 10 x 6 cm.  dans un peu de créme. Battez 30 cl

Garnissez-les avec de la

de créme en chantilly. Incorporez

ganache, de la creme dessert le roquefort et poivrez. Garnissez-en

ou encore des marrons.
Roulez-les puis décorez-les
comme des grands roulés.

le biscuit, ajoutez des petits dés
de poires crues et roulez. Proposez
accompagné d’'une salade verte.




LERENDEZ-VOUSPATISSERIE

Je VeUX jr
tout savc

Qu’est-ce que c’est, comment
¢a marche, pourquoi ¢ca rate ? Les
secrets pour étre chef patissier.

W Pourquoi je n’arrive jamais a obtenir
des beignets bien croustillants ?

Si 'on peut préparer la pate a Pavance,

il faut, en revanche, faire cuire les beignets juste
avant de les déguster, sinon ils ramollissent. Veillez
a ce que I'huile soit a bonne température : la pate
doit remonter immédiatement a la surface. Et pour
obtenir un maximum de croustillant, ne faites cuire
qu’une petite quantité de beignets a la fois.

m Il m’est impossible de faire des crépes
qui se tiennent. Elles sont toutes molles
et se déchirent. Que se passe-t-il ?
Votre pate est sans doute trop liquide.
Versez un peu moins de lait et ajoutez 1 ceuf

ou un peu de beurre. Veillez également a utiliser
une poéle bien chaude. Et surtout, pour que

vos crépes ne collent pas les unes aux autres,
saupoudrez-les de sucre au fur et a mesure.

W Dans les recettes de tartes, pourquoi
parle-t-on parfois de “créme d’amande”
et parfois de “frangipane” ?

La créme d’amande est composée d'ceufs,

de poudre d'amandes et de sucre en quantités égales.

Selon les go(ts, on peut la parfumer avec un zeste

de citron, de I'eau de fleur d’oranger ou une goutte de
rhum. Quant a la frangipane, il s'agit d'une créme
d’amande a laquelle on ajoute un tiers de son poids
en créme patissiére. C'est donc un peu plus lourd,
ou encore un peu plus gourmand !

QU’EST-CE QUE CA VEUT DIRE ?

b
‘. ’
R l

B Comment rattraper une créme patissiére trop épaisse ?

Il suffit de verser progressivement un peu de lait froid dans
la créme paétissiére, tout en battant a I'aide d’un fouet a main. Cessez
de battre dés que la créme est redevenue suffisamment fluide.

/
!

B Une cuisson a four doux, moyen, chaud, trés
chaud... Mais concrétement, de quelle température
nous parle-t-on ? Je ne comprends pas bien...

Pour mieux vous y retrouver, voici les équivalences
entre les intitulés, les thermostats (de 1 2 9) et les différentes
températures de cuisson.
Four tiede : th. 1 (30 °C).
Four trés doux : th. 2

(60 °C) ou th. 3 (90 °C).
Four doux : th. 4 (120 °C)
ou th. 5 (150 °C).

Four moyen : th. 6 (180 °C).
Four chaud : th. 7 (210 °C)
ou th. 8 (240 °C).

Four trés chaud : th. 9

(270 °C).

RAISER Faire cuire un

aliment sur feu doux
avec un corps gras, dans
un récipient fermé, avec
peu ou pas de liquide.

UILLERE

PARISIENNE
Ustensile de cuisine qui
ressemble a une cuillére.
Il permet d’obtenir des
boules rondes de fruits
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ou de légumes. On la
plante dans le fruit puis
on la fait pivoter pour
fagonner les sphéres.
On en trouve de différents
diameétres dans les
magasins spécialisés.

UXELLES Hachis

d’oignons, d’échalotes
et de champignons, salé
et poivré, revenu dans du

beurre et cuit jusqu’'a
évaporation de I’humidité.
Ce hachis est destiné
arelever le goit d’une
farce ou d’une sauce.

RAISER LA PATE

Action de travailler
la pate a I'aide de la
paume de la main afin
de lui faire perdre
toute son élasticité.

OLETTE EN FER

Grille ronde en forme
de toile d’araignée qui
permet de faire refroidir
les tartes et les gateaux
apreés les avoir démoulés.
La chaleur va pouvoir
s’évacuer par le dessous
de la grille et cela évitera
a vos patisseries de
conserver leur humidité
et de ramollir.
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LarecetteL

LES INGREDIENTS
200 g de farine
60 g de poudre
d’amandes
60 g de sucre glace
1 ceuf + 1 blanc
150 g de beurre
vermicelles multicolores
colorant vert.

LES ETAPES

Tamisez le sucre glace et
la poudre d’amandes dans
un saladier. Malaxez le
beurre dans le bol du robot
muni de la feuille. Ajoutez

le mélange précédent, puis
I'ceuf et enfin la farine.
Mélangez bien. Formez une
boule a la main.

Séparez la pate en deux
parts égales. Réservez la
premiére au frigo dans du
film alimentaire. Teintez la
seconde de colorant vert,
réfrigérez-la aussi 30 min
dans du film alimentaire.
Etalez la péte sablée colorée
au rouleau puis découpez-y
des sapins en vous aidant
d’un emporte-piéce.
Superposez les sapins en
passant un peu de blanc

Ca cartonne sur cuisineactuelle.fr

Petlts sables

sapin

i

d’ceuf entre chaque pour
bien les coller. Réservez-les
15 min au congélateur.
Réalisez, entre-temps, des
petits boudins de péte claire.
Disposez-les tout autour des
sapins afin de les recouvrir.
Roulez le tout pour bien
coller les pates. Enduisez le

=) C’est certain, ces petits gateaux croustillants vont mettre des paillettes
dans les yeux des petits et des grands. Testez vite notre recette magique !

Pourquoi on adore ?
Parce que c’est un joli coup
de bluff pour vos invités et que
c'est une trés belle surprise
colorée a offrir pour les fétes.

Et si vous aussi,

vous déposiez votre recette
de gateau préférée sur le site
cuisineactuelle.fr ? Rendez-
vous sur cuisineactuelle.fr/
os-recettes. A la clé : de trés
nombreux cadeaux a gagner !

boudin avec du blanc
d’ceuf et roulez-le dans les
vermicelles. Enveloppez
dans du film et réservez
15 min au congélateur.
Préchauffez le four sur
thermostat 5-6 (175 °C).
Tranchez le boudin. Laissez
cuire pendant 10 min.

N
Retrouvez |a vidéo
en pas a pas
sur cuisineactuelle.fr/
sables-sapin

‘Sur,notre site, VoS recettes fetent Ies R0|s' -

Anniecb
Galette des Rois chocolat-café  Couronne tropézienne
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comédelloes

commeuneenvlede
Galettes pistache-abricot Brioc
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Petites galettes multi parfums
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ENTREE

Huitres en vinaigrette
de grenade

#Réveillon de dermere minute

_ Ne cherchez plus ! Le menu idéal, qui va bluffer VoS invités sans vous stresser, ¢ est ici !

Tourte marlne

L

e -




Cuisine Adtvelle £ Cuisine Actuelle
Huitres chaudes en sabayon ¢ Huitres en vinaigrette
@@ O Pour 6 personnes % de grenade

Préparation : 25 min - Cuisson : 30 min > Gl @O0 Pour 4 personnes
# 18 huitres 15 cl de vin Préparation : 30 min

10 ¢l de créme liquid bl shulie d
e gl 1y Oe il ey
@ 1/4 08 bouguet de de balas tosce «1 citron vert citronnier si possible)

persil plat ¢ gros sel, sel. < 3 grenades < gros sel, sel fin, poivre.

Placez 1 cuil. & soupe de baies roses concassées dans la
créme liquide bouillante et laissez infuser hors du feu.

Ouvrez les huitres, détachez-les et filtrez leur eau. Nettoyez
et essuyez les coquilles. Replacez-y les huitres et calez-les
dans du gros sel sur une plaque. Réservez-les au frais.

Faites chauffer 15 cl d’eau des huitres dans une casserole
au bain-marie. Ajoutez les jaunes d’ceufs en fouettant éner-
giquement. Versez le vin peu a peu en fouettant jusqu’a ce
que la préparation épaississe et mousse. Ajoutez la creme
filtrée et fouettez pour obtenir un sabayon onctueux. Otez
du bain-marie, salez. Chauffez le four a th. 7 (210 °C).

Nappez les huitres de sabayon, parsemez de baies roses
et enfournez pour 5 min. Parsemez de persil ciselé et servez.

VIN : champagne blanc de blancs.

C’est plus sir

Préparez une casserole a demi remplie d'eau, un peu plus
grande que celle a poser dessus, portez a frémissements.

Ouvrez les huitres et détachez-les. Nettoyez les coquilles,
calez-les dans du gros sel sur un plat. Replacez les huitres
dans leur coquille et réservez-les au réfrigérateur.

Prélevez et émincez le zeste du citron vert. Pressez le fruit.
Coupez les grenades en deux, pressez-en trois moitiés et
prélevez les graines des trois autres.

Préparez la vinaigrette en mélangeant le jus de grenade
dans un bol avec I'huile d'olive, le miel et 3 cuil. a soupe du
jus de citron. Salez et poivrez.

Nappez les huitres de vinaigrette, parsemez-les de graines
de grenade et décorez de zeste de citron avant de servir.

VIN : muscadet de Sévres-et-Maine sur lie.

C’est plus facile
Pour libérer les arilles des grenades, plongez les quartiers

dans un bol d'eau froide et détachez délicatement les
membranes avec les doigts : les graines tombent au fond.
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_ Homards en Tourte marine
@O0 Pour 4 personnes Préparation : 40 min - Cuisson : 45-50 min

Préparation : 30 min - Cuisson : 10 min + 600 g de homard cuit 10 cl de créme %
+ 2 petits homards ¢ 1 pamplemousse rose ¢ 2 oranges 250 g de filet de cabillaud ¢ 40 g de beurre &
200 g de pousses de salades mélées ¢ 2 cuil. 3 s. de ’m?ng de noix de +200 9. g;ssgiuce e %
sésame blanc ¢ 2 brins de coriandre ¢ gros sel, poivre. ;a étzchgm:f " déoonoilis o 7}1 A
La vinaigrette : ¢ 1/2 oignon rouge + 2 fruits de la passion =D = 1 :'9: d'huile
# 2 citrons verts ¢ 2 brins de coriandre ¢ 2 cuil. a soupe pur beurre . y oottt

+ 3 blancs de poireaux o sel.

d’huile d’olive ¢ 2 cuil. a s. de vinaigre de riz ¢ piment.

1 Cuisez les homards 8-10 min & I'eau bouillante salée. Egout-
tez et décortiquez-les. Découpez les queues en rondelles.
Laissez la chair des pinces entiéres. Placez au frais.

Battez le jus des citrons, I'huile, le vinaigre et 2 pincées de
piment. Ajoutez I'oignon et la coriandre ciselés. Pelez a vif
les quartiers des agrumes. Lavez et essorez les pousses.

Faites tiédir les morceaux de homard dans une sauteuse avec
un peu de vinaigrette. Poivrez. Coupez les fruits de la passion,
prélevez |la pulpe, mélangez-ladans la sauteuse avec le res-
te de vinaigrette. Répartissez le homard et la sauce sur les
pousses de salades. Parsemez de sésame et de coriandre.

VIN : chablis.

C’est plus économique

Le homard est surgelé ? Faites-le mariner décongelé dans
du jus d’orange et de I’huile d’olive puis poélez-le 5 min.

D T R E R T T T Ty

1 Faites sauter les poireaux émincés 15 min a couvert avec
20 gde beurre. Poélez les saint-jacques 1 min par face dans
10 gdebeurre, puis le cabillaud salé, 2 min de chaque cété.

Taillez le homard, le cabillaud et les saint-jacques en gros
dés. Mélangez avec les poireaux et 10 ¢l de sauce crustacés.

Allumez le four sur th. 6-7 (200 °C). Tapissez une tourtiére
beurrée de 24 cmd'1 pate feuilletée, en relevant le bord. Pla-
cezlagarniture marine, couvrez avec I'autre pate et soudez
en appuyant et en rentrant la pate dans la tourtiére. Faites
untrou au centre de latourte pour que la vapeur s’échappe.
Enfournez pour 25 min. Faites chauffer la créme avec le
reste de sauce crustacés. Servez avec la tourte chaude.

VIN : petit-chablis.

C’est plus simple

Remplacez la sauce crustacés par de la créme épaisse
relevée de citron, de piment et de concentré de tomates.
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Supremes de chapon, P ;:, Chapon au citron

sauce au poivre vert 4" etauxolives

Terrlne aux sl
marrons glacés Forét pralm@ ’



Cuisine Actvelle
Chapon au citron et aux olives

©® OO Pour 6 personnes - Préparation : 25 min
Marinade : 12 h - Cuisson:2 h 15

+ 1 chapon de 2,5 kg env. # 20 olives noires

+ 3 gousses d’ail nigoises

+ 4 citrons bio + 1 cube de bouillon
< 1 bouquet garni de volaille

+ 80 g de beurre + 2 étoiles de badiane
# 2 cuil. a s. d’huile + sel, poivre.

Plongez le chapon dans un faitout d’eau froide avec le bou-
quet garni, I'ail, labadiane, 2 citrons en tranches et le bouil-
lon. Laissez frémir 15 min. Faites mariner 12 h au frais.

Egouttez le chapon en réservant sa marinade. Glissez 1 ci-
tron détaillé en quartiers a I'intérieur du chapon. Posez-le
surun plat, badigeonnez-le de 30 g de beurre mou et d’huile.
Laissez-le cuire 2 h au four préchauffé sur th. 6-7 (190 °C)
en le retournant et en I'arrosant souvent.

3 Filtrez la marinade puis récupérez les tranches de citron.

Ebouillantez les olives 2 min. Gardez le chapon sur un plat
al'entrée du four éteint, entouré des tranches de citron, des
olives et couvert de deux feuilles d’aluminium.

4 Dégraissez le jus de cuisson. Déglacez avec 30 clde marinade.
Filtrez et laissez réduire d’un tiers sur feu vif. Hors du feu,
ajoutez le jus du dernier citron et le reste de beurre froid taillé
en dés. Vérifiez I'assaisonnement et servez avec le chapon.

VIN : champagne blanc de noirs.

Cuisine Aduelle
Forét pralinée
@®®®Pour & pers. - Prépa : 2 h - Cuisson : 20 min

Les biscuits : ¢ 5 blancs d'ceufs ¢ 25 g de sucre semoule
+ 115 g de sucre glace ¢ 125 g de noisettes en poudre
+ 50 g d’amandes en poudre.

La créme pralinée : + 6 jaunes d’ceufs ¢ 250 g de beurre
mou ¢ 50 cl de lait ¢ 120 g de sucre ¢ 225 g de praliné
en pate ¢ 40 g de fécule de mais.

La créme au chocolat : + 125 g de chocolat noir a 70 %
4 6 jaunes d’ceufs ¢ 50 cl de lait ¢ 125 g de beurre ¢ 40 g
de fécule de mais ¢ 120 g de sucre + 2 cuil. 3 s. de cacao.
Le décor : + 50 g de noisettes entiéres ¢ 50 g de sucre.

‘I Montezles blancs en neige puis ajoutez le sucre. Incorporez
noisettes, amandes et sucre glace. Etalez en 2 disques sur
laplaque couverte de papier. Cuisez20 minath. 6 (180 °C).

Pour la creme pralinée : faites blanchir les jaunes avec le
sucre. Ajoutez la fécule puis le lait bouillant. Faites épaissir
sur feu moyen. Travaillez le beurre mou en pommade avec
le praliné. Incorporez peu a peu la créme refroidie.

Pourlacréme au chocolat : fouettez les jaunes avec le sucre.
Incorporezlafécule et le cacao. Délayez avec le lait bouillant
puis faites épaissir. Intégrez le beurre et le chocolat rapé.

Chauffez le sucre jusqu’au caramel. Versez les noisettes.
Laissezrefroidiravant de les concasser. Garnissez les deux
disques de creme. Parsemez de noisettes caramélisées.

VIN : muscat de Noél.

D L R TRy
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32, Suprémes de chapon,

23X sauce au poivre vert

@@ O Pour 6 personnes
Préparation : 25 min - Cuisson : 50 min

+ 6 suprémes de chapon + 1 cuil. a soupe d’huile

& g de champignons 4 15 cl de vin blanc sec
sauvages (surgelés) + 20 cl de fond de

# 2 échalotes ciselées volaille instantané

90 g de beurre # 2 cuil. 2 s. de poivre vert

100 g de creme fraiche + sel, poivre.

1 Salez, poivrez les suprémes. Faites-les dorer coté peau dans
une cocotte avec 50 g de beurre et I'huile. Faites cuire 15min
c6té chair a couvert sur feu trés doux, en les retournant et

en les arrosant souvent de beurre de cuisson.

Poélez les champignons 7-8 min dans 40 g de beurre a feu
vif. Baissez le feu, ajoutez les échalotes, salez, poivrez et
cuisez encore 3 min sur feu doux. Réservez au chaud.

Vérifiez la cuisson des suprémes avec un couteau. Mainte-
nez-les au chaud hors de la cocotte. Jetez I'excédent de
graisse, déglacez avec le vin, ajoutez le poivre vert et faites
réduire des deux tiers. Ajoutez le fond de volaille et lacréme.
Cuisez a feu doux jusqu’a ce que la sauce soit onctueuse.

Présentez les suprémes et les champignons sur des assiet-
tes chaudes. Servez avec la sauce a part. Accompagnez
de galettes de pommes de terre ou de pommes sarladaises.

VIN : bourgogne blanc.

L\:E',r.";.-.:-.;-uun.............. ..... esssscsssssss sssesse ..........;}%.T....
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Terrine aux marrons glacés

@ ®O Pour 6 personnes - Préparation : 25 min
Cuisson : 5 min - Réfrigeration : 4 h

4200 g de créme + 30 cl de créme liquide
de marrons entiére bien froide

+ 125 g de chocolat au lait + 1 sachet de sucre vanillé

+ 10 marrons glacés + 8 g de gélatine

+ 1 cuil. a s. de cacao en feuilles.

1 Plongez la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites fondre

le chocolat avec 10 cl de créme sur feu doux. Hors du feu,

incorporez la gélatine bien égouttée et laissez-la fondre.
Mélangez avec la créme de marrons et le sucre vanillé.

Fouettez le reste de créme liquide bien froide en chantilly
au batteur électrique. Incorporez-la délicatement en trois
fois dans la préparation aux marrons.

Versez la moitié de la mousse dans un moule a cake d’en-
viron 20 cm. Parsemez de 4 marrons émiettés et recouvrez
de mousse. Lissez. Réservez 4 h au réfrigérateur.

Démoulez doucement la terrine sur un plat (trempez le fond
dans de I'eau chaude). Disposez les 6 derniers marrons en
ligne sur le dessus et saupoudrez de cacao.

BOISSON : petit verre de whisky glacé.

C’est plus gourmand
Arrosez les 4 marrons glacés brisés de rhum ambré.
-les avant de les répartir au milieu de la terrine.
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Rlen ne se perd !

Vous avez déja réalisé toutes les recettes du magazine et il vous reste
quelques ingrédients ? Voici nos idées pour ne pas en perdre une miette !

Avec des gl S Avec du porc froid Avec du tarama
vermicelles chinoiS ¢ Desrouleaux de printemps. Déposez du réti émincé,  Des mouillettes gourmandes.

@ Une salade fraiche. Mélangez les des carottes rapées, des vermicelles de riz cuits, de la Faites griller du pain de mie. Tartinez-le
vermicelles avec autant de carottes menthe et du concombre en batonnets sur des galettes de de tarama et coupez-le en languettes.
rapées et ajoutez 1 ciboule émincée, riz réhydratées. Roulez. Servez avec de la sauce pour nems. Servez en escorte d'ceufs a la coque.
des cacahuétes concassées et % Un super sandwich. Mixez un reste de réti de porc # Des pates de la mer. Réchauffez un
de la coriandre ciselée. Assaisonnez avec de la moutarde et de la ricotta. Incorporez un peu de reste de tarama avec un peu de creme
avec du vinaigre de riz, du nuoc-mam persil et d’échalote ciselés. Gamnissez-en un morceau afeu doux. Mélangez avec des pates,
et 1 pincée de sucre. de baguette et ajoutez des cornichons taillés en rondelles. des crevettes et un peu d’aneth ciselé.
4 Des samoussas. Faites revenir 4 Du porc a l'aigre-douce. Coupez le porc en dés et 4 Une quiche. Mélangez 150 g de

du beeuf haché avec de I'oignon et ajoutez des dés d’ananas, 4 ou 5 cuil. a soupe de ketchup, tarama avec 2 ceufs, 20 cl de créme et
un peu d'ail. Ajoutez du gingembre un trait de vinaigre blanc et un peu de piment. Chauffez quelques fleurettes de brocolis cuites.
et un reste de vermicelles. Laissez dans une poéle avec un filet Garnissez-en un fond de péte brisée et
refroidir. Posez sur des demi-feuilles d’huile. Servez avec duriz. cuisez 30 min au four a th. 6 (180 °C).

de brick et repliez en triangles.

Faites dorer dans une poéle huilée. AVBC de Ia creme

# Des galettes. Battez 1 ceuf. de marrons

Meélangez avec les vermicelles, # Une glace facile. Fouettez 20 cl de lait
de la ciboulette ciselée et \ a  concentré non sucré trés froid jusqu’a
du parmesan. Poélez en ce qu'il mousse. Mélangez délicatement
petits tas 3 min de chaque avec 250 g de créme de marrons et
coté. Servez avec une

1 cuil. as. de rhum. Laissez prendre

sauce tomate. englace 12 h au congélateur.
# Des petites crémes. Mélangez
AVBC des 25 cl de créme liquide avec 100 g
pommes :'?xaufs ef1d iunI‘ acafé gial‘;?:e
il. vani
vapeur . liquide. Versez dans 4 ramequins
.0 Un? §alade et faites cuire 45 min dans un
jolie, jolie. Mélangez bain-marie au four a th. 4 (120 °C).
des pommes vapeur 4 Des moelleux au micro-ondes.
:3:5?;: Zr; rondelles Faites fondre 50 g de chocolat
Ve usses avec 50 g de beurre. Incorporez
d’épinards, du 75 g de créme de marrons, 6 cl
saumon fumé et des 3 ’ de lait, 2 ceufs, 60 g de sucre,
radis roses haczhés. |\ 30gdefarine et 1 cuil. & café
Assaisonnez d'huile LW NS o560 de levure. Versez dans
ga?slavfn ?; 3: vinaigre 4 ramequins. Cuisez 5 min au
o - — micro-ondes, puissance maxi.

Pespagnole. Mé| — fEesrTh
2o 5 domine s Avec des litchis frais Avec de la cannelle

de créme et 15 cl de lait. Ajoutez # Des verrines roses. Battez du fromage 4 Des sablés d’hiver. Mélangez du bout des doigts

3 pommes de terre vapeur en blanc avec du sucre et un filet de sirop a la 150 g de farine, 80 g de sucre roux, 75 g de beurre en
dés, 100 g de chorizo émincé et du rose. Répartissez dans des verrines avec dés, 1 pincée de sel et 4 cuil. a café de cannelle. Liez
gruyere rapé. Versez dans un plat, des litchis dénoyautés et des biscuits roses avec 1 ceuf battu. Etalez la pate, découpez-la en étoiles.
enfournez 40 min a th. 5 (150 °C). de Reims émiettés. Servez bien frais. Faites-les cuire 10 min au four chauffé a th. 6 (180 °C).
# Des gaufres salées. Faites # Une salade détox. Pelez des quartiers de % Un réti créole. Frottez un r6ti avec 2 cuil. & café de
dorer 1 oignonavec50gdelardons.  pamplemousse rose et mélangez-les avec cannelle. Faites-le dorer 10 min a la cocotte avec
Mélangez avec 250 g de pommes des litchis dénoyautés, le jus et le zeste rapé 1 oignon émincé. Ajoutez le jus de 2 oranges et 2 cuil. &
vapeur écrasées, 20 g de farine, d'1 citron vert et du sirop d'agave. s. de miel. Laissez cuire env. 50 min a feu trés doux.
20 g de beurre, 1 ceuf et du persil. # Un cocktail sans alcool. Passez a la 4 Une sauce tomate parfumeée. Faites revenir 2 oignons
Salez, poivrez. Versez dans un centrifugeuse 1 pomme avec une douzaine émincés avec 1 cuil. & café de cannelle et 1 cuil. a café
gaufrier puis laissez cuire 5 min. de litchis. Allongez d’un peu de boisson de sucre. Ajoutez 1 boite de tomates pelées, de I'ail, un
tonique et d'un trait de sirop de grenadine. trait de vin rouge et du thym. Salez, laissez cuire 1 h.
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Aix & Terra: aixetterra.com; Alinéa:
alinea.fr; André et Michel Quenard :
am-quenard.fr; Antech : antech-
limoux.fr; Artisans du Sel : artisans-
dusel.fr; Asa Selection : asa-selec-
tion.com; BHV : bhv.com; Boucha-
ra : bouchara.com; Bougies La
Frangaise : bougies-la-francaise.
com; But : but.fr; C-Quoi : c-quoi.
com et 02 40 83 35 59; Casa: ca-
sashops.com; Cave de Charnay-
les-Macon : cave-charnay.com;
Conforama : conforama.fr; Coté
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COCOTTES _

Vive les

mijotés qui
nous facilitent
la vie et font
toujours un
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carton a table!

RETROUVEZ NOTRE CAHIER
SPECIAL RENNES

En gateau,
en fleurs, en
“bonbons”
ou encore a
I'ancienne,
les crépes
s’éclatent !

Nos meilleures recettes
Nos bons plans
Nos adresses préférées

4 pages

spéciales

PATISSERIE
pleines de

" J conseils

et d’astuces.

En vente dés le 9 janvier

Table : cote-table.com; Culinarion :
culinarion.com; Domaine de I'Her-
ré : herre.fr; Essentiel b : boulanger.
com; Friseline : friseline.com; Jean-
Vier : jean-vier.com; Joe & Seph’s :
joeandsephs.co.uk; Joseph
Drouhin : drouhin.com; La Grande
Epicerie de Paris : lagrandeepice-
rie.com; Le Jacquard Frangais :
le-jacquard-francais.fr; Loise : loise.
fr; Love Creative People : lovecrea-
tivepeople.com; Madam Stoltz :
madamstoltz.dk ; Maisons du

Monde : maisonsdumonde.com;
Mastrad : mastrad-paris.fr; Micro-
plane : microplane-brandshop.com;
Montfort : montfort.com; Morphy
Richards : morphyrichards.fr; Mou-
linex : moulinex.fr; Nature & Décou-
vertes : natureetdecouvertes.com;
Neotilus : neotilus.fr; Odevie : ode-
vie.fr; Pa-Design : pa-design.com;
Patisdécor : cerf-dellier.com; Phi-
lips : philips.fr; Pyrex : pyrex.fr; Re-
trodeco : retrodeco.fr; Riviera &
Bar : riviera-et-bar.fr; Russell

Hobbs : russellhobbs.com; Saca-
salade : http://sacasalades.com;
Scott : scott-gear.fr; Sia : sia-home-
fashion.fr; Siméo : simeo.tm.fr;
Simple et Bon : simpleetbon.com;
Terre de chocolat : terredechoco-
lat.com; Thiriet : thiriet.com; Toqué
de cacao : 04 67 18 47 00; Tou-
pargel : toupargel.fr; Vidivi : vetri-
dellevenezie.fr; Villeroy & Boch :
villeroy-boch.fr; Weiss : chocolat-
weiss.fr/la-maison ; Zara Home :
zarahome.com



En Languedoc,
on ne nait pas

Grand Vin.

-
-

Apres 30 ans defforts, de passion et d'innovation,
les vignerons sont fiers de vous présenter

leurs AOC Languedoc, Grands Vins et Crus.

La consécration, enfin !
www.languedoc-wines.com

[TXTET OCCITANIE

Pyrénées-Méditerranée

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



Nouvelle tablette
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VOUS NE CUISINEREZ PLUS JAMAIS COMME AVANT

3000 recettes Recettes exclusives Accés a + de 1,6 Million Résistant aux chocs
et techniques filmées pas-a-pas en d‘applications sur et aux éclaboussures,
de chefsincluses temps réel, vidéos HD GooglePlay™ pied intégré

0974 505 404 Disponible chez tous nos distributeurs et sur www.Q00Q.com Do

cot d'un appel local oa

Android™, Google®, Google Play® et les logos associés sont des marques déposées par Google Inc.



