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LES INVITES DE
CE NUMERO

Marc Veyrat
Le chef 3 étoiles

ouvre un nouvel
établissement
gastro en Haute-
Savoie.
p. 20

Yves Camdeborde
Amateur de
bistronomie

francaise, le chef

sort un livre avec les
plus belles recettes
d’Escoffier.
p.24

W,

Marc Dubosson
Au coeur des Alpes
suisses, ce jeune
fromager passionné
fabrique la meule de
Bagnes.

p.78

A LA CARTE

Entre terroir
et Inovation

esgourmets n'ont pas le temps de sereposer

sur leur assiette tant les acteurs dela food

s'emploient, jour apres jour,a surprendre leurs

papilles. C'est ainsi que, ce mois-ci sur la Toile, les

trikis fontle buzz. Sortes de sushis enveloppés

dans un samoussa, ces petites bouchées mélent
gastronomies asiatique et indienne et égaient nos apéritifs. La
tendance, c'est aussil'avocat, qui s'impose encore et toujours
comme le hit de ce dernier trimestre. Une preuve, s'il en faut une:
le premier bar a avocat d'Europe vient d'ouvrir @ Amsterdam. On
découvre également les « joyourts » et le « vromage », qui se font
une place dans les crémeries végétales. Autant de nouveautés qui,
sielles éveillent notre curiosité, ne nous font pas oublier les grands
classiques de la gastronomie. A la rédaction de Papilles, nous
tenons ainsi a proposer dnos lecteurs-cuisiniers le défi suivant:
redécouvrir les spécialités du terroir francais en y ajoutant
cette petite touche d'exotisme et de nouveauté qui éveille les
sens. Aumenu:des pdatisseries aux agrumes pour apprendre
a dompter les saveurs explosives dela main de Bouddha, une
poule au pot agrémentée de gingembre et de citronnelle, pour
toujours plus de saveurs ala dégustation du bouillon, et bien
d'autres surprises qui embellissent nos plats fétiches.
Avosfourneaux!

Marie Gabet, rédactrice en chef
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SAVEURF]')E MARS

Daube, roti,
bourquignon...

Lebceuf aufildesrecettes denos grands-meres

A LA SAISON, RIEN DE PLUS RECONFORTANT QU’UN BCEUF
BOURGUIGNON OU UN POT-AU-FEU. CES PLATS QUI ONT MIJOTE DES
HEURES SUR LE FEU ET QUI EMBAUMENT LA MAISON SONT LA PROMESSE
D'UN DEJEUNER SIMPLE MAIS GOURMAND, ET DE RESTES TOUT AUSSI

DELICIEUX POUR /A SEMAINE. ParMagali Kunstmann-Pelchat




e pot-au-feu est sans doute le

plat emblématique des cuis-

sons bouillies. Simple dans sa

réalisation, il réunit dans le

méme faitout la viande et les

légumes dans une eau rehaus-
sée d'un bouquet garni et d'un oignon pigué
de clous de girofle. Légumes de saison, les
poireaux et les racines sont les bienvenus.
Carottes, navets, rutabagas, panais, persil
tubéreux... donnent un bouillon parfumé
et une palette de saveurs a déguster. Les
pommes de terre, qui accompagnent agréa-
blement le pot-au-feu, doivent étre cuites
a part car elles ont une facheuse tendance
a troubler le bouillon. Pour la viande, on fait
confiance a son boucher, qui saura mélan-
ger des morceaux maigres et gélatineux et
d'autres plus gras et riches en cartilage pour
offrirun bon bouillon. Sion privilégie les par-
fums du bouillon, on place la viande dans de
I'eaqu froide, si ce sont les saveurs et la ten-
dretédesviandes quiimportent,onla plonge
dansleau bouillante aromatisée. On n'oublie
pas l'os @ moelle quel'on dégustera en entrée
surunetartineavecdelafleurdesel. Lorsque
tout est cuit, on rameute ses convives et on
s'attable autour de la marmite.

Une base pour mille plats

C'est toujours aussi simple. Des morceaux
de beeuf que I'on saisit pour les colorer et
les concentrer en saveurs, une garniture
composée d'oignons, de carottes, de cham-
pignons, d'olives, de thym, de laurier, de
lard... Pour aromatiser, un peu de bouillon,
de biere ou de vin, blanc ou rouge selon la
recette, pour mouiller le tout et apporter des
parfums. Car ce quiimporte dansunedaube,
un beeuf mode, une carbonnade ou un bour-
guignon, c'est la tendreté finale de la viande,
bien sdr, mais c'est surtout la sauce, gotiteuse
et nappante. Une sauce qui enveloppe géné-
reusement les pommes de terre ou les pdtes
qui accompagnent, une sauce que I'on essuie
avec du pain, quel'onrécupere alacuillere et
dont on se délecte.

La cuisine de I'oubli

Pour donner le meilleur d’elle-méme, une
viande de beeuf braisée ou bouillie doit
cuire doucement durant 2 h 30 a 3 heures.
C'est sans doute la raison pour laquelle
ces recettes, autrefois transmises de mere
en fille, sont parfois laissées de c6té. Pour
autant, ces plats aiment se faire oublier.
Autrefois, la marmite était remplie le matin
avant de partir pour les champs ou la cor-
vée delinge et laissée sur un feu léger. Si bien

gu'au retour, il suffisait de passer a table. Une
méthode que I'on peut tout a fait envisager
aujourd’hui encore, d'autant que ces plats
se préparent en grande quantité et que les
restes sont autant de temps gagneé pour les
repas suivants!

Des recettes économiques
Typiques de la cuisine populaire, les plats
braisés et bouillis sont généralement bon
marché. Ce sont des légumes de saison et
des bas morceaux parmi les moins chers du
beeuf. Les restes se réchauffent au repas sui-
vant (c’'est bien connu, les plats mijotés sont
meilleurs réchauffés), se congelent pour les
soirs ou I'on n'a pas le temps de cuisiner et
sont de bonnes bases a de nouvelles recettes
pour nourrir une tablée pour la semaine.
Le pot-au-feu en est le champion : hachis
Parmentier, beeuf miroton, terrine en gelée,
croquettes... Quant au bouillon, une fois
refroidi, on le filtre apreés avoir 6té la graisse
figée et on le congéle en petites quantités. De
quoi préparer par la suite une soupe a l'oi-
gnon, unrisotto... Alors,ons'ymet? Ml

Le temps

comme allié
Inutile d’essayer de
cuire rapidement
dujarretoudu
tendron:c'est
immangeable. Ceux
quel'on appelle
couramment les
bas morceaux sont
riches en fibres
résistantes. Seulle
temps permet de
les attendrir. Et ce
n'est qu'au terme
de quelques heures
de cuisson, bouillis
ou braisés, qu'ils
seront savoureux.
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Les meilleurs morceaux
a braiser et a bouillir

CENESONT Legite
PAS LES PLUS g'est Lﬁ'le vfi:nde gtialtlin:)eus;z‘,J qult, ‘ove(}:) sin 0s
: moelle, offre une belle onctuosité au pot-au-
C%B\/B(()ZQSE feu comme aux daubes.
POURTANT Lejumeauapot-au-feu
ILNY A PAS Plus ferme que son jumeau a bifteck,
mais néanmoins gélatineux, il apporte
MEILLEURS du fondant au pot-au-feu, évidemment,
MORCEAUX etauxdaubes.
POUR
REUSSIR :g-eil’a'eron y brasen i
galement appelé macreuse a braiser, il est
NOS PLATS plus ferme que la macreuse a bifteck, mais
DE GRA\N DS- reste toujours moelleux et jamais sec. Parfait
MERES. pourlesbraisés.

Laqueue

C'est une viande gélatineuse et tres savou-
reuse dont l'os parfume agréablement les
plats bouillis et braisés.

Lamacreuse apot-au-feu

Comme son nom l'indique, elle convient
aux plats bouillis, surtout lorsqu’elle est
prélevée coté gite, ol elle est plus filan-
dreuse. C'est méme le morceau idéal pour
le hachis Parmentier. Plus moelleuse prise
ducété palette, elle fait de délicieux ragottset
excelledans le boeuf mode.

8 papilles

Lajoue

Elle est malheureusement souvent oubliée
alors qu'elle a toute sa place dans les plats
braisés et bouillis, ot elle apporte un moelleux
incomparable.

Le flanchet et le tendron

Composés de muscles de 'abdomen, ils
entrent dans la composition du pot-au-feu,
gu'ils parfument tout particulierement gréce
a leur teneur en graisse, en cartilage et en os.

Le gros bout de poitrine

Cemorceau gras etriche en cartilage et en os
est excellent dans un pot-au-feu comme dans
une daube.

Leplatdecodtes

C'est une viande a fibres longues, composée
de cotes couvertes et découvertes (un peu plus
maigres). Lesdeux entrent traditionnellement
dans le pot-au-feu sans étre désossées. Ces
morceaux sont excellents aussi bien chauds
que froids et effilochés en salade. Désossé, le
plat de cotes peut étre roulé, ficelé et braisé.
Idéal pour un beeuf carottes.

Lecoliier
Une viande entrelardée, idéale dans les
plats braisés.



- Conseil
Pour accélérer la préparation,
faites cuire la viande la veille
et réchauffez-la le jour méme
\.‘ ‘ou utilisez un autocuiseur
_ '(1h15de cuisson aprés
rotation de la soupape).

Daube aux carottes et au persil
POUR 6 PERSONNES * Préparation 25 min | Marinade 12 h | Cuisson 21

1,5 kg de paleron ou de macreuse I 1,5 kg de grosses carottes | 3 gros oignons I 1bouquet de persil plat
2 branches de thym frais | 2 feuilles de laurier 1 1 bouteille de vin rouge fruit€, type gigondas 1 Sel et poivre

1. Coupez la viande en gros cubes. Epluchez et émincez avec ses oignons, ses carottes, ainsi que le thym
les oignons. Pelez et coupez les carottes enrondelles et lelaurier. Laissez réduire 5 minutes a feu vif
épaisses. Mettez le tout dans un saladier et versez le vin puis ajoutez la viande. Salez, poivrez, couvrez

2. Laissez macérer pendant 12 heures minimum. et laissez mijoter 2 heures a feu trés doux.

3. Chauffez I'huile dans une cocotte. Egouttezlaviandeet 5. Lavez et hachez grossiérement le persil. Hors du
faites-la colorer de tous cotés, quelques minutesafeuvif.  feu, rectifiez l'assaisonnement si besoin, ajoutez le
4, Dans unesauteuse, portez a ébullition la marinade persil, mélangez et dégustezimmeédiatement.

papilles 9



SAVEUR £E MARS

Boeuf aux lentilles

POUR 6 PERSONNES
Préparation15 mini Cuisson3h40

2,5kg de plat de cotes désossé et coupé en gros cubes
2 grosoignons |2 carottes

2 feuilles de laurier 1 2 branches de thym frais

80 gdebeurre 500 g de lentilles vertes du Puy

4 c. a soupe de moutarde de Dijon

4 c.asouped'huile I Sel et poivre

1.Epluchez et lavez les oignons et les carottes.

2. Chauffez I'huile dans une sauteuse. Colorez les
morceaux de beeuf a feu vif de tous les cotés. Placez-

les ensuite dans une cocotte avec les oignons, les
carottes, lethym et le laurier. Versez 2,5 d'eau. Portez

a ébullition et laissez mijoter 3 heures a feu trés doux.
3.Réservez laviande et filtrez le bouillon.

4, Placez les lentilles dans la cocotte. Recouvrez-les de
bouillon (au moins trois fois le volume des lentilles, sinon
complétez) et faites-les cuire 35 a 40 minutes a feu doux
(elles sont cuites lorsqu’elles s'écrasent légerement).
5.Hors du feu, ajoutez le beurre et la moutarde.
Mélangez. Ajoutez la viande. Salez et poivrez.

Mélangez délicatement. Couvrez et laissez

reposer 5 minutes avant deservir.

Boeuf bourguignon
aux girolles

POURG A8 PERSONNES
Préparation15min | Cuisson2h10

2kgde paleroni1kgdegirolles
1grosoignon | 2 gousses d'ail
1bouquet garnii100 g de beurre
1ldevinrougel2c.asouped'huile
1c.asoupede farine I Sel et poivre

1. Coupez le paleron en gros cubes.
Epluchez et hachez l'ail et l'oignon.
2. Faites colorer les cubes de paleron
quelques minutes a feu vif dans une
cocotteavec 50 gde beurre et 'huile.
3. Dégraissez légérement la cocotte.
Ajoutez l'ail et l'oignon. Colorez
quelques minutes a feu vif. Ajoutez
la farine et mélangez. Versez le vin
rouge et porteza ébullition. Ajoutez
le bouquet garniet1verre d’eau,
salez, poivrez puis laissez mijoter

2 heures acouvert eta feu trés doux.
4. Quelgues minutesavantla

fin de la cuisson du paleron,

lavez et séchez les girolles.

5. Faites mousser le reste de beurre
dans une sauteuse et faites cuire

les girolles 5a 6 minutes a feu vif.

6. Servez le bourguignon nappé de
sauce et recouvertde girolles.

10  papilles



Pot-au-feu
POUR 6 A 8 PERSONNES - Préparation 20 min | Cuisson3h
2,5 kg de différents morceaux de boeuf, au minimum 3 (gite, macreuse, jumeau, paleron, plat de cotes, queue...)

6 osamoelle 1 1kgdecarottes 1800 gde poireaux 1500 gde navets 1600 gde pommesdeterre
3 oignons piqués de clous de girofle 11 bouquet garnil Gros sel et poivre

1.Chauffez 5 ld'eau dans une tres grande marmite. 3. Lorsque laviande a cuit 2 heures, ajoutez les carottes
Plongez-y les morceaux de viande. Portez a ébullition et les navets entiers, les poireaux et les os a moelle,
quelques minutes. Ecumez, égouttez la viande et jetez puis laissez cuire Theure encore, toujours a feu doux.
'eau. Placez de nouveau la viande dans la marmite. 4, Pendant ce temps, faites cuire les pommes de terre
Versez de l'eau jusqu'a 5 cm au-dessus de la hauteur apart, dans du bouillon prélevé dans la marmite.

de la viande. Ajoutez le bouquet garni et 1poignée 5.Servezles viandes du pot-au-feu et les os a moelle
degros sel, puis faites cuire 2 heures a feu doux. entourés de leurs légumes présentez le bouitlon en

2. Pendant ce temps, lavez et épluchez tous les
légumes. Ficelez les poireaux en fagots.




SAVEUR !‘If)E MARS

Roti de boeuf au poivre frais
POUR 4 PERSONNES * Préparation 15 min | Cuisson 30 min

1rotide boeufde 1,2 kg1 4 gousses d'ail I 4 échalotes | 4 branches de poivre frais (en vente dans les épiceries asiatiques)
60 gdebeurrel 8ec.asoupedesauce sojavertel4e.asouped’huiled'olive I Sel et poivre

1. Préchauffezle foura180 °C (th. 6). a feu vif. Ajoutez les branches de poivre frais, la sauce
2. Epluchez et hachez l'ail et les échalotes. soja et 1petit verre d’eau. Ecrasez légérement avec le
Salez et poivrez le roti de boeuf. dos d'une cuillére. Laissez réduire d'un quart et, hors
3. Faites chauffer 'huile et 20 g de beurre dans une poéle. du feu, ajoutez le reste de beurre en fouettant.
Colorez le réti a feu vif sur toutes ses faces. Déposez-le 5. Laissez reposer leréti de beeuf quelques

dans un plat a four et faites cuire 25 minutes au four. minutes avantde le trancher.

4, Pendant ce temps, dégraissez de moitié la poéle. 6. Servez-le en tranches nappées de sauce au poivre
Ajoutez l'ail et les échalotes. Colorez-les 5 a 6 minutes etaccompagnées d'une purée de pomme de terre.

12 papilles



Basse cote marinéeala
POUR4 PERSONNES | Pﬁpafﬁﬂnn10

4 basses cotes d'environ 180 g chacune 14 tiges de citronnelle
10 pétales de tomate séchéea l'huile 16 c. ﬂ'dl‘lpe d’huile d’oliy

min * Cuisson 8 min* Repos1h

d'olives ala grecque dénoyautées
¢. a soupe d'herbes de Provence I Sel et poivre

1. Epluchez et hachez finement la citronnelle, hachez
grossierement les olives noires et les tomates séchees.
2.Déposez les basses cotes dans un grand

plat creux, ajoutez 'huile d'olive, les herbes

de Provence, lacitronnelle, les tomates et les

olives, laissez mariner 1heure au frais.

3. Egouttez les basses cotes, salez et poivrez.

Saisissez-les dans une poéle antiadhésive fortement
chauffée 2 a4 minutes de chaque coté, selonle
degré de cuisson souhaité, et laissez-les reposer

2 minutes sous une feuille de papier aluminium.

4, Servez les basses cotes nappeéesde la

marinade et accompagnées de chips ou

d'une purée de pomme de terre.




SAVEUR DEMARS

Boeuf confit a latomate
POUR 6 PERSONNES * Préparation10 min | Cuisson2h 45
1,6 kg de macreuse ficelée comme unrotil 4 gousses d'ail | 2 branches de thym frais

4 feuilles de laurier 150 ¢l de coulis de tomate 150 cl de vin blanc 12 ¢. a soupe d'herbes de Provence
5 c.asouped’huiled’'olive I Sel et poivre

1. Epluchez et hachez l'ail. poivrez, couvrez et laissez confire 2 h 30 a feu doux,
2.Chauffez I'huile d'olive dans une cocotte. Colorez enretournant laviande de temps en temps.

la macreuse de tous les cotés, quelques minutesa 3. Servez lamacreuse confite en tranches

feu vif. Ajoutez l'ail, laissez colorer et versez le vin epaisses arrosees du jus de cuisson a la tomate
blanc. Laissez réduire de moitié. Versez le coulis etaccompagnées de pates ou de polenta.

de tomate. Ajoutez le thym et le laurier. Salez,

14  papilles



Crépinette de boeuf aux épinards et au chorizo
POUR 4 PERSONNES = Préparation 40 min [ Cuisson 45 min

500 gde boeufhaché 1200 g de crépine | 8 tranches fines de chorizo (grande taille)
500 g d'épinards frais 1 4 ¢. a soupe d’huile d’olive 1 2 €. a soupe de raisins secs
1e¢.asoupedecurry | Muscade rapée I Sel et poivre

répartissez les épinards et la viande hachée. Refermez

1. Equeutez et lavez les épinards.
de fagon a former des crépinettes réguliéres.

2.Saisissez les feuilles d’épinards dans une cocotte
chauffée avec 'huile d'olive. Salez et poivrez. 5.Deéposez les crépinettes dansun grand plata
Egouttez les épinards dans une passoire. gratin et enfournez-les pour 40 minutes.
3. Assaisonnez le boeuf haché avec le curry, les 6. Lorsqu’elles sont cuites et dorées, égouttez-
raisins secs, du sel, du poivre et de la muscade. les sur une feuille d 2 bsorbant.
4. Découpez la crépine en 8 carrés de 14 cm de coté. z 1 U impagned'une

lade ou de pom terre sautées.

Préchauffez le four a 170 °C {th. 5/6). Dépos Zsur
chaque carré decreépine 1tra , lis

r

Sy




SAVEUR DE MARS

T-bone grillé au beurre de roquefort
POUR4 PERSONNES * Préparation 10 min | Cuisson 10 min | Repos 10 min

2 T-bones épais d’environ 600 a 700g chacun (ou 4 moins épais) | 1bouquet de ciboulette
5 branches de persil plat 1100 g de roquefort 150 g de beurre mou I Sel et poivre

1. Lavez les herbes, ciselez la ciboulette, effeuillez le dans un plat, recouvrez-les d'une feuille de papier
persil et hachez-le. Ecrasez le roquefort et le beurre avec aluminium et laissez-les reposer 10 minutes en
une fourchette en les mélangeant et ajoutez les herbes. les retournant deux fois (pour les gros T-bones,
2.Salezet poivrez les T-bones, faites-les saisir partagez lefilet et le faux-filet en deux).

3 a4 minutes de chaque coté dans une poéle 3. Servez les T-bones accompagnés du
antiadhésive fortement chauffée. Déposez-les beurre deroquefort et de frites.

16  papilles



arret de boeuf facon osso-buco al'orange et a la tomate
4 PERSONNES * Préparation 25 min | Cuisson3h 30

grosses tranches de jarret de boeuf avec osde 400 a 500 g chacune | 4 oranges
tes de tomates pelées | 8 morceaux de sucre | 6 ¢. a soupe d’huile d'olive I Sel et poivre

1. Prélevez les zestes des oranges, dejarret des deux cOtés sur feu vif. Ajoutez les tomates
pressez-les et recueillez leur jus. , e pelées avec leur jus et les zestes d'orange confits.
2.Blanchissez les zestes a l'eau bouillante L Versez lejus des oranges et 25 cl d’eau. Salez, poivrez et
et faites-les confire 30 minutes a feu: laissez mijoter 3 heures a couvert et a feu trés doux.
douxavec 25cld'eau et le sucre. ) _ 4.Servezl'osso-buco de beeuf accompagné

3. Chauffez I'huile dans une ct olorezlestranches,  depétesou de polenta.




SAVEUR !'lf)E MARS

Rillettes de pot-au-feu
aux deux moutardes

POUR 4 PERSONNES
Préparation15 min| Repos10 min

600 g derestes de pot-au-feu

5 branches de persil plat

2 c.asoupe de moutarde al'ancienne
1c. acafé de moutarde forte

2 c.asouped'huile d’olive 1 Sel et poivre

nezle persil.

inde. Mélangez-la dans

le persil ciselé, U'huile

out .Salez, poivrez

s au réfrigérateur. ‘

3.Servezlesri
”de tranches

Merci a Interbev pour la mise
adisposition de ces visuels et recettes.
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DE NOUVELLES RECETTES
POUR VOUS REGALER A L'APERO

TOAST BRIOCHE
SUCRE-SALE

‘ FONDUE
DE CAMEMBERT
A PARTAGER

RCS : LF SNC - Z1 DES TOUCHES - 53810 CHANGE - RCS LAVAL - SIREN 402757751

TOUTES NOS RECETTES SUR
www.aperocamembert.fr

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



MADEIN FRANCE

LUACTU BRULANTE ET PETILLANTE DE LA FOOD, C'EST PAR ICI.
INNOVATIONS DE NOS PETITS PRODUCTEURS, DERNIERES TENDANCES,
NOUVEAUX PRODUITS, ADRESSES SECRETES ET BELLES REUSSITES,
ON DECORTIQUE LES NEWS POUR VOUS. Par la rédaction

LT ‘
W, epuis novembre dernier, le chef Marc Veyrat esta
arc e ra.lt ‘ [ \Bi la téte d'un nouvel établissement au pied des pistes
L+ dumassif des Aravis (Haute-Savoie). Hotel-Relais
& Chéateaux 5* et restaurant gastronomique, La Maison

L ]
reVIG nt ' des Bois est un véritable havre de paix ou la nature s'invite
& jusque dans l'assiette.

|
F ’ -‘.‘ —/‘4 !H’ ’ s



Curedétox
Du nouveau dans nos mugs: les
tisanes Compagnie coloniale agissent
comme une thalasso. Tonus pour les
baisses de régime, Douce nuit pour
le coté apaisant, Verveine menthe
pour une meilleure digestion... En
tout, ce sont six infusions parfumeées
qui aideront notre organisme a se
mettre aurepos et a se ressourcer.
7,60 € (les 25 sachets berlingots).
Compagnie-coloniale.com

Plaisirintense

au bar a chocolat
Pierre Marcolini, le chocolatier qui
nous a régalés pendant les fétes,
ouvre un bar a boissons chocolatées
éphémeére dans l'atrium du grand
magasin Printemps. A déguster
sur place ou a emporter, jusqu'au
6 mai, ses breuvages seront
accompagnés d'un atelier présentant
’ensemble de ses collections
iconiques: coffrets, tablettes,
coeurs, macarons et financiers. De
quoi vivre une expérience inédite
aurythme de projections vidéo
relatant 'art du chocolatier.
Printemps Haussmann, 64 bd
Haussmann 75009 Paris.

Biscuits
Dans leur belle boite, ces 12 jolis biscuits redonnent vie au « Fortune
Cookie » a casser, lire et dévorer. 12 parfums disponibles (sésame,
pistache, nature ou encore noix de coco) pour 12 mois de gourmandise
et 12 résolutions a tenir en 2017. Cookies, 14,90 €, Kiss & Fly.

LaFétede la gastronomie 2017

Du 22 au 24 septembre, les célébrations gourmandes
nationales auront pourthéme « au coeur du produit ». Cette
édition permettra de mettre en valeur les filiéres, les métiers
de bouche et le savoir-faire, mais aussi les sources, de la
gastronomie francaise, sa saisonnalité, les différents modes
d'agriculture surlesquels elle s’appuie et les productions
francaises de qualité mondialement reconnues.

Le meilleur yaourt du monde est made in Normandie
Récompensée par une moisson de médailles, la Ferme des Peupliers, une
entreprise familiale de Normandie, voit ses yaourts élus meilleurs du
monde. Du coup, les palaces parisiens s'arrachent ses crémes lactées dont le
secret de fabrication repose sur une maitrise totale du cycle de production,
de l'alimentation des vaches a 'élaboration des petits pots. Giteau de
semoule, ceufs au lait ou délice café, les saveurs typiques sont de retour!

Adresses et renseignements en page 107 papilles 21



MADEIN FRANCE

Le chic francais

au service de la
cuisine ] aponmse
Avis aux aficionados des

sushis, makis, rolls et autres
japonaiseries ! Sushi Shop s'allie
avec le chef étoilé Kei Kobayashi
pour sa nouvelle carte. Ce chef,
qui s'était jusque-1a spécialisé
dans la cuisine francaise
gastronomique et traditionnelle,
propose de nouvelles

créations qui marient ses deux
influences. Son plat signature
est sans conteste la salade au
concombre. Sucrée salée, cette
gourmandise associe le croquant
de la cacahuéte a la douceur du
concombre, le tout parfumé
par une sauce miso rouge yuzu
qui produit une explosion de
saveurs en bouche. Toutes les
infos sur le site de Sushi Shop.

Bordeaux grand cru Labonne .

C’est nouveau, c'est majestueux et les amateurs de vin gurprise L
en ont déja fait leur lieu préféré. Dans les couloirset Elaboré a partir de bosuf i
salles de la Cité du Vin, une scénographie interactive charolais 100 % frangais,

accompagne les visiteurs dans les plus beaux vignobles paré et dégraisséala

du Bordelais et d'ailleurs. Entrez dans la peau d'un main, le Fondant de

cenologue, découvrez les grandes familles de vin, offrez- Charolais Convivial

vous quelques dégustations... Le voyage est passionnant se présente en pavés

et s'adapte a tous les publics : expérimentés, néophytes... de beeufde 120 g et se

Vous pouvez méme vous y rendre en famille. cuisine aussi facilement

qu'un steak. Et commeil
est surgelé, il sait se faire

attendre et nous rendre
} service au bon moment!
LA Ay Fondant de Charolais,
e\ eiSi : 8,40 € (la boite
LS de 4), Convivial.

-
y
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Nouvelles

capsules bio
Cap’Mundo
4 | i ol i " lance la premiére gamme de café bio aux capsules

, AN . A - compatibles Nespresso, 100 % biodégradables et

4 it ' ' ] compostables. Elaborés a partir de canne a sucre

ou de mais et papier, les opercules et capsules sont
garantis sans aluminium ni OGM. Cing cafés composent
la gamme, dont un décaféiné vraiment trés bon.
Enventedans les brilleries, magasins bio
et épiceries, 3,40 € (les 10 capsules).




i Rétro moderne, la tendance se confirme! Dans un esprit vintage revisité,
un design incontournable et un jeu de couleurs qui dope la cuisine!
§ Torchons french vintage coloris rouge Tanger et vert luzeme.

E 70 x 50 em. 100% coton

Plus simple et rapide, abonnez-vous sur papillesabo.com

ON B LANCT
DANY LES SRIOCHES
o FETES

]AN

numeros
(27,30€)

Le lot de
2 torchons

Soit plus de SES
3 O (23,80€)
de réduction* 9 €9O
seulement
au lieu de 31 40€"

BULLETIN D ABONNEMENT

RENVOYEZ CE BON D’ABONNEMENT Papilles / Abonnements, B945, 60647 Chantilly cedex ou par fax au 03 44 58 44 25
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Le Jacquard Frangais (23.80€) au prix

de 19,90€ seulement au lieu de 51 H0E¥,

soit plus de 30€ de réduction®,

* Prix de vente au numéro. Offre réservée a la France métropolitaine, valable
deux mois. Aprés enregistrement de votre réglement, vous recevrez sous 4
semaines environ votre 1% numéro de Papilles et sous 6 semaines environ, par
pli séparé et le lot de 2 torchons Le Jacquard Frangais. Vous pouvez également,
si vous le désirez, acquérir séparément chaque exemplaire de Papilles au
prix unitaire de 4,55 €. Si vous n'étes pas satisfait, nous vous remboursons
immédiatement les numéros restant a senvir. Informatiques et libertés : le
droit d'acces, de rectification, d'opposition et de suppression des données
concernant les abonnés peut s'exercer auprés du Service Abonnements.Sauf
opposition formulée par écrit, les données peuvent étre communiquées a des
organismes extérieurs. PGP — 45 avenue du Général Leclerc - 60643 Chantilly
Cedex
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Sty

1x redonner aux gens
I'envie de cuisiner »

ENTRE DEUX GRANDS CLASSIQUES DE LA CUISINE DAUGUSTE ESCOFFIER
QU'IL REVISITE DANS SON DERNIER OUVRAGE, LE ROI DE LA BISTRONOMIE
A TROUVE LE TEMPS D’OUVRIR UN NOUVEAU RESTAURANT. IL REVIENT POUR
NOUS SUR SON AMOUR DE CETTE CUISINE DE TRADITION QUI EST AU CCEUR
DE SES NOUVEAUX PROJETS. Par Henri Yadan
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CTOUTLE MONDEFAITDELABISTRONOMIE
AUJOURD'HUI. AVEZ-VOUS ETE PILLE ?

Je n'ai rien inventé ! C'est une philoso-
phie de travail : je refais ce que j'ai vu faire
chez moi et par les anciens, pour que mes
clients se sentent comme a la maison et
qu'ils mangent de la qualité. Ce terme a été
inventé par des journalistes pour décrire
la vision différente que j'avais de la cui-
sine en 1990, mais il est devenu ridicule a
force d’étre employé d toutes les sauces !

ORETROUVE-T-ON UN PEU DELESPRIT
DUSUD-OUEST DANS VOS MENUS?

IIn'y a dans ma cuisine pas plus de produits
du Sud-Ouest que de Bretagne. Enrevanche,
j'ai voulu que mes restaurants soient a
'image de ma région, des lieux de vie ol les
clients croquent la vie @ pleines dents. Le
Sud-Ouest, c'est la convivialité, le coté fes-
tif et un véritable amour pourla table. On
s'engage et on débat pour un oui ou pour
un non. C'est avant tout une facon d'étre.

CQU'EST-CEQUEVOUS PROPOSEZ AU
MENUSURLES VOLS AIRFRANCE?

Pour la Premiére et la Business Class, j'ai
retravaillé les grands classigues. J'en ai
profité pour remettre au gott du jour nos
traditions, avec un beeuf bourguignon,
une blanquette de veau, de la brandade de
morue, un hachis Parmentier ou un pou-
let chasseur, en gardant 'essence du gout.
Dans un avion, il y a des contraintes avec
des mets faits a 'avance et refroidis, puis
réchauffés sur place, en altitude. Je me sou-
viens que ma grand-mere me disait qu'une
daube de beeuf est toujours meilleure
lorsqu'elle est réchauffée, 48 heures apres...

©QUELEST VOTRE REGIME

POUR GARDERLA FORME?

Me lever tous les matins en me disant que
j'aila chance de faire un métier magique,
et que je vais encore donner du plai-
sir aux gens. C'est ¢a qui me fait plaisir
a moi-méme et qui me donne la patate.

OVOUS PICOREZENTRELESREPAS?

Ah oui, c'est une catastrophe ! Je ne fais
aucun repas, je grignote tout le temps. C'est
le mal du cuisinier, on est gourmand et on
golite a tout! Lematin,j'arrive @ 7 heures au
Comptoir, je gotite un morceau de croissant
pour voir s'il est bien cuit. A midi, c'est le fond
de veau pour vérifier qu'il est bien assai-
sonné ou quela carotte est bien cuite. Jen'ai
pas un équilibre de table en semaine, mais
'envie de savoir si ce que je cuisine est bon.

O C'ESTFACILE DETRAVAILLEREN FAMILLE?
Il y a parfois un peu de tension, mais c'est
une telle joie de voir que mes enfants,
mon neveu et mon frere m'ont rejoint !
J'éprouve une grande fierté a travail-
ler avec les miens et les gens que j'aime.

OCOMMENTLUTTEZ-VOUS

CONTRE LAMALBOUFFE?

Lors de mes achats quotidiens, j'essaie de
faire les bons gestes dans un souci de qua-
lité. Je répete a qui veut l'entendre que bien
manger, c’est bon pour la santé, mais aussi
pour lemoral. Je veux surtout démocratiser
la cuisine en expliquant que n'est pas forcé-
mentdifficile,que c'est ala portéede chacun.

CETES-VOUS CONTRE LES BURGERS?

Mais pas du tout, dans mes bars a apéro,
on en sert. Le fait est que ce n'est pas dans
notre culture, on peut s'amuser avec ¢a de
temps en temps, mais 1d, on en trouve dans
90 % des restaurants. Je trouve ¢a ridicule:
en France, on a suffisamment de recettes
extraordinaires qui peuvent s'adapter ala
vente @ emporter. Soyons fiersde nosracines
avant d'aller chercher desrecettes ailleurs !

©OVOTRE FRANC-PARLERNE VOUS JOUE-T-IL
PAS PARFOIS DE MAUVAISTOURS?

Jediscequeje pense,c’est ma fagcon de vivre.
Du coup, je me fais des ennemis et souvent
critiquer par des gens qui ne font rien et
gui ne prennent aucun risque. Trop facile !

CQU'YA-T-ILDANS VOTRENOUVEAU LIVRE?
Dans « La Cuisine d’Auguste Escoffier »,
coécrit avec Christian Constant avec lequel
jai travaillé pendant dix ans au Ritz,on a
repris 600 des 2 500 recettes originales de
ce grand chef. Et on les a réécrites afin de
les rendre plus lisibles par le grand public.
J'espéere qu'elles vont donner

Le chef
en dates

Lechefdefilede
la bistronomie
estnéaPauy,le

7 décembre 1964.

Aprésun CAPde
cuisine, il fait son
apprentissage dans
de grandes maisans
comme le Ritz, la Tour
d'Argent et le Crillon.

Clest en 1992 qu'il
s'installe au restaurant
La Reégalade, a Paris.

En 2005, Yves
Camdeborde devient
hételier-restaurateur
au Relais Saint
Germain, au carrefour
de'Odeéon.

2010 est uneannée
trés mediatique
pour lechef guisera
juré dans l'emission
«MasterChef ».

2016 signe l'expansion
de songroupe

avec l'ouverture de

2 nouveaux lieux,
L'Avant-Comptoirde
laTerre et U'Avant-
Comptoir de la Mer.

auxgenslenviede cuisiner. M

Retrouvez son univers
gourmand sur Hotel-paris-
relais-saint-germain.com

« La Cuisine
Escoffier»

d’A
Coécrit avec Christian
Constant, ce livre dépoussiére
les grands plats de la tradition
francaise. Du coup, la
cuisine d’Auguste Escoffier
en est encore meilleure!
Ed. Michel Lafon, 29,95 €.

Comisraam Constant  Yves Canptuonte

ESCOFFIER
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C’ESTMAINTENANT

LA CUISINE
UCOINDUFEU

DES RENDEZ-VOUS GASTRONOMIQUES AUX SOMMETS

26

NOUS SOMMES EN PLEINE SAISON DES RACLETTES, FONDUES, POMMES DE
TERRE FARCIES ET AUTRES SPECIALITES DEGOULINANTES DE FROMAGE ET DE
GOURMANDISE. MAIS LA GASTRONOMIE DE MONTAGNE, C'EST AUSSI TOUT UN
ART DE VIVRE, CELUI DES FEUX DE BOIS QUI CREPITENT ET DES SOIREES A JOUER
AUX CARTES EN SIROTANT THE OU VIN CHAUD. Par Magali Kunstmann-Pelchat

papilles

ousne pouvionsréaliserce
dossier spécial « cuisine au
coin du feu » sans mettre
le fromage a 'honneur !
Plut6t devrions-nous dire
lesfromages, car c'est bien
la le secret de plats de montagne réussis: la
qualité et la diversité des fromages sélection-
nés. C'est pourquoi, dans le dossier recettes
a suivre, nous proposons aux fins palais de
faire fondre quelques morceaux de comté,
cantal vieux, roquefort ou camembert AOP.
Bien sir, tous ces fromages sont interchan-
geables a l'envi, a condition de remplacer
une pdte dure par une autre pdte dure et
une pdte molle par un autre fromage bien
coulant. C'est aussi l'occasion, pourquoi pas,

d’'une escapade a la ferme, ou vous pourrez
choisir des fromages regionaux frais pour
réaliser vos bons petits plats.

La cuisine de montagne, c'est aussi celle des
soupes et des plats en sauce. Pourquoi on les
adore ? Parce qu'on peut les servir en plat
unique. Les potées et autres garbures se
servent avec de beaux morceaux delégumes
(ceseraitdommage deles mixer!) et quelques
crodatons de pain (aillés pour les amateurs).
Ajoutez sur la table une belle miche de pain
de campagne pour saucer, et le tour est joué !
On les prépare la veille ou le matin avant le
départen balade. Unefois réchauffées au feu
de la cuisiniére a bois, elles embaument la
maison et nous livrent toutes leurs saveurs.
La soirée peut commencer...



Envie de découvrir le

fromage e Bagnes ?
Spécialité des Alpes, ce fromage a pate dure fait
partie des fleurons de la gastronomie suisse. Son

goiit unique ravira les amateurs de produits de

" caractére. Rendez-vous en page 78 pour découvrir
les secrets de sa fabrication artisanale.




C’EST MAIaNTENANT

Boeuf au vin rouge et aux champignons,
purée de pomme de terre et de panais
POUR & PERSONNES * Préparation30 min | Cuisson4 h30

Pour le beeuf:1kg de collierde boeuf 1150 g de lard 1150 g d’échalotes | Ya de céleri-rave | 2 branches de céleri

2 carottes 1150 g de champignons de Paris | 1bouquet garni (persil, laurier, thym, romarin et sauge) | 50 g de beurre
50 cldevinrouge I Bouillon de boeuf I 3 ¢. a soupe d’huile d'olive | 2 €. 3 soupe de concentré de tomate | Sel et poivre
Pour la purée: 750 g de panais | 750 g de pommes de terre 1 2 gousses d'ail 1 20 el de lait | 100 g de beurre

1. Préchauffezle four a140 °C (th. 4/5). Détaillez
grossierement le boeuf en cubes, puis pelez et

découpez entrongons les carottes et le céleri-rave.

2. Faites revenir dans une cocotte avec l'huile d'olive

les legumes découpés, les échalotes coupées en deux

et le lard finement tranché. Ajoutez les cubes de viande
et faites revenir le tout jusqu’a obtenir une coloration
dorée. Versez ensuite le concentré de tomate et salez.
Mélangez, versez 10 clde vin puis laissez réduire.

3. Lavez et détaillez les champignons et les branches de
céleri, ajoutez-les ala préparation. Remplissez la cocotte
avec lereste duvin, puis déposez le bouquet garniavec
un peu de sel et de poivre. Versez le bouillon jusqu’a
immerger la viande aux trois quarts et laissez mijoter sur

28  papilles

feu doux pendant 4 heures. Pendant la cuisson, rajoutez
du bouillonsibesoin et remuez de temps en temps.

4, Préparezlapurée: épluchezlespommes de

terre et les panais et faites-les cuire ensemble

20 minutes dans un grand volume d'eau salée.

5. Ecrasez a l'aide d'un presse-purée, assaisonnez

et ajoutez les gousses d'ail pressées. Incorporez le

beurre et mélangez bien. Versez le lait et mélangez
jusqu'a l'obtention de la texture désirée,

6. Lorsque le boeuf est bien cuit et se détache
suffisamment, retirez la cocotte du feu. Ajoutez quelques
morceaux de beurre et mélangez. Servezimmédiatement
avec la purée. Si vous décidez de réaliser cette recette

la veille, réchauffez directement dans la cocotte.



Fondue au fromage et jambon

POUR G PERSONNES -« Préparation 15 min | Cuisson 10 min

500 g de talondejambon 1gousse d'ail 1 600 g de comté | 600 g d’'emmentall 75 cl de vin blanc sec
450 g de painde campagne | 3 pincées de fécule de mais | Muscade | Sel et poivre

1. EcroQtez les fromages et taillez-les en lamelles fines.

2.Frottez l'intérieur d'un poélonavec lagousse d'ail.
3. Versez levindans le poélon et faites-le chauffer
sur feu doux. Ajoutez la fécule de mais et délayez-la
enfouettant. Ajoutezalors les lamelles de
fromages et faites-les fondre en remuant sans

arrét avec une cuilléreen bois. Maintenez une petite
¢bullition pendant3minutes puis retirez dufe.

Conseil

Vous pouvez réaliser votre fondue
avec du gruyére, du beaufort,

du cantal... et méme du gouda.

4. Taillez le pain de campagne et le
jambon en petits cubes réguliers.
5.Posez le poélon surunréchaud au centre de la table.
Rectifiez I'assaisonnement avec sel, poivre et muscade.
Piguez les morceau 3in avec le jambon surdes
brochettes et trempez-les dans le fromagg&?ﬁgﬂu,




POUR PERSONNES Préparation20min Cu A

‘Bbelles tranches de saumon fumé 16 pommesde terre a chair fo

ondante type monalisa 1/2 bouquet d'aneth
500 g de cream cheese type Philadelphia 2 ¢.asoupedecapresauv

vinaigre Poivre blanc du moulin

‘bien. Ajoutez les cdpres égouttées et mélangez
“delicatement. Effeuillez 'aneth et incorporez-la.
Découpez le saumon en petites laniéres.
Déballez les pommes de terre etincisez-les. Garnissez-
les de cream cheese et de laniéres de saumon.

Préchauffez le four 8 200 °C (th. 6/7), Lavez les pomm
de terre et emballez-les dans une feuille d'aluminium.
posez-les dans sur laplaque du four et enfournez pour
10 minutes, jusgu'a ce qu'ellessoient bien fondantes.
uettez le creamcheeseala fourchette et poivrez-le
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Soupe montagnarde
POUR 6 PERSONNES * Préparation 20 min | Cuisson 50 min

4 pommesde terre | 4 navets | 2 oignons rouges | 2 beaux poireaux | 2 branches de céleri
1gousse d'ailI1bouquetgarnil1ldelait entier | 50 g de cantal vieux
30gdebeurrel2c.asouped’huile1c¢c.asoupede farine I Sel et poivre

1. Pelez les oignons, les pommes de terre et les navets. enremuant. Salez et poivrez. Saupoudrez de farine,
Effilez les branches de céleri. Coupez les pommes de meélangez pendant 2 minutes sans laisser roussir.
terre et les navets en petits cubes. Emincez les oignons, le 3. Mouillez avec le lait, ajoutez le bouquet garni.
céleri et les poireaux. Ecrasez la gousse d'ail sans la peler. Mélangez et portez a ébullition. Baissez le feu et

2. Faites fondre le beurre avec l'huile dans une poursuivez la cuisson a feu doux pendant 40 minutes.
grande cocotte. Faites-y revenir les oignons, le 4. Coupez le cantal en copeaux a l'aide d'un Econome.
céleri et lagousse d'ail a feu doux en remuant. Entoute fin de cuisson, ajoutez dans la soupe les copeaux
Ajoutez les poireaux, les pommes de terre et les de cantal et mélangez. Rectifiez ['assaisonnement.
navets. Poursuivez la cuisson a feu doux 5 minutes Répartissez la soupe dans des bols. Servez trés chaud.
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C’EST MALNTENANT

Fondue au chévre, au miel et au thym
POUR 4 PERSONNES - Préparation 15 min [ Cuisson 15 min
1goussed'ail11brin de thym frais 1 800 g de tomme de chévre 111 de vinblanc sec

1c.asoupede Maizenal1c¢. acafé de miellSel et poivre du moulin
Pour les crépes roulées:1blanc de poireau ! 100 g de fromage de chevre frais I 2 galettes de sarrasin

1. Lavez et émincez le blanc de poireau, 4, Frottez un caquelon avec la gousse d'ail.

puis faites-le blanchir 5 minutes dans de Faites-y chauffer 75 clde vin blanc a feu doux.

I'eau bouillante salée. Egouttez. 5.Coupez le fromage en lamelles et incorporez-les dans
2. Tartinez chaque galette de fromage de chévre le vin chaud. Délayez la Maizena dans le reste de vin blanc,
frais et répartissez 'émincé de blanc de poireau. puis versez-le dans le fromage fondu tout en mélangeant.
Roulez les galettes et trongonnez-les. 6. Ajoutez le miel et donnez 2 tours de moulin a poivre.

3. Pelez lagousse d'ail et coupez-laen Servez lafondue avec des légumes

deux. Lavez et séchez le thym. et lesroulades de galette.




Soupe de légumes et crolitons gratinés
POUR © PERSONNES - Préparation 25 min ' Marinade 30 min | Cuisson 45 min

4 carottes ' 2 pommesdeterre ! 2 petits poireaux ! 1oignon ! 50 clde lait | 1sachet de gruyererapé
50 clde bouillon de légumes | 3 tranches de pain rassis d’environ 1cm d'épaisseur
2 c.asouped’herbesde Provence ! 2¢.asouped’ailen poudre ! Huile d’olive ' Sel et poivre

I. Dans unbol, versez 4 cuillerées a soupe d’huile
d'olive, ajoutez les herbes de Provence et l'ail en
poudre. Laissez mariner pendant 30 minutes.

2. Préchauffez le foura 200 °C (th. 6/7).

3. Coupez le pain en petits cubes. Enrobez-les d’huile
al'ail et aux herbes, puis placez-les sur la plague
du four tapissée de papier sulfurisé. Enfournez-les
pour 10 minutes en les retournant a mi-cuisson.

1. Epluchez, lavez et coupez les carottes en petits
cubes. Lavez et émincez finement les blancs de
poireau. Epluchez, lavez et coupez en dés les

pommes de terre. Pelez et hachez l'oignon.

Faites revenir 'oignon avec les poireaux dans une
cocotte avec1cuillerée asoupe d'huile. Ajoutez les
carottes et les pommes de terre. Remuez. Salez et
poivrez, Versez le lait et le bouillon. Laissez cuire
pendant 30 minutes a petits frémissements.

5. Répartissez lasoupe dans des bols allantau
four. Ajoutez les crolitons a l'ail et aux herbes et
parsemez de gruyére rapé. Placez rapidement
sous le grildu four, de facon a ce que la surface
soit légerement gratinée. Servez.
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C’EST MAIﬁNTENANT

Tarte aux pommes de terre, roquefort et noisettes
POUR 4 PERSONNES * Préparation 20 min | Cuisson 55 min

100 g delardons 1500 g de pommes de terre I 1oignon [1pate brisée 200 g de roquefort
20 cldecrémeliquide entiére 175 g de gruyére rapé 11 poignée de noisettes | Sel et poivre

1. Etalez la pate brisée dans un moule et piquez le fond 5. Faites dorer les lardons et l'oignon dans une
alafourchette. Récupérez les chutes. Etalez-les et poéle pendant 5 minutes, tout en remuant.
découpez-les en petits carrés. Piquez-les a la fourchette. 6. Disposez la moitié des pommes de terre surle

2. Prechauffezle foura210°C (th. 7). fond detarte. Ajoutez les lardons et les oignons, puis
3. Epluchez, lavez et coupez en tranches fines recouvrez des pommes de terre restantes. Nappez de
les pommes de terre. Plongez-les 10 minutes creme liquide. Parsemez de roquefort émietté et de
dansde l'eau bouillante salée. Egouttez-les et noisettes concassées. Terminez par le gruyére rape.
laissez-les refroidir complétement. Poivrez. Disposez les carrés de pate brisée sur tout le contour.
4, Pelez et émincez l'oignon. Enfournez pour 35340 minutes. Servez chaud.
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Potée aux rutabagas et aux boulettes de viande

POUR 4 PERSONNES * Préparation 35 min | Cuisson 45 min

450 g de viande de porc hachée | 750 g de rutabagas 1 500 g de pommes de terre | 1 carotte
10ignon jaune I Quelques brins de persil plat | 40 g de margarine
60 cl de bouillon de légumes i 1¢. & café de moutarde | Selet poivre

1.Mélangez la moutarde avec la viande. Salez, o

poivrez et faconnez des petites boulettes.

2. Epluchez l'oignon et coupez-le en petits dés.

3. Faites fondre lamargarine dans une casserole
antiadhésive. Mettez-y les boulettes et laissez-les
legerement dorer de tous les cotésavant d'ajouter
éyoignon. Dés que l'oignon est translu;@iég, versez

- lebouillona hautt_afﬁesboulettes. Faitescuire

y ‘ " ‘

afeu doux et a couvert pendant 20 minutes.

4. Pendant ce temps, épluchez les pommes de terre,
lesrutabagas et la carotte. Rincez-les et coupez-les
endés. Ajoutez ces légumes et couvreza nouveau
de bouillon. Salez et poivrez, puis laissez mijoter
encore pendant 20 minutes dés 'ébullition.

5. Avant de servir, hachez le persil

et saupoudrez-en la potée.

papilles
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C’ESTMAINTENANT

Camembert roti aux figues
POUR ” PERSONNES - Préparation10 min ! Cuisson 20 min

200 g de figues fraiches | 1 petit bouquet de thym et de romarin
2 petits camemberts fermiers au laitcru ! 30 g de beurre | 3 ¢. a soupe de miel

1. Préchauffez le foura 200 °C (th. 6/7). Déballez les 2. Pendant ce temps, lavez les figues et coupez-lesen
camemberts puis remettez-les dans leurs boites. quartiers. Faites chauffer le beurre dans une casserole et
Grattez le dessus des fromages et entaillez-les ajoutez les quartiers de figue. Mélangez 5 minutes sur feu
avec un couteau tranchant. Parsemez de thym et moyen puis versez le miel. Mélangez et réservez au chaud.
de romarin effeuillés. Refermez les boites. Placez- 2. Retirez les fromages du four et servez-les aussitot

les sur une plaque, enfournez pour 20 minutes. avec les figues et quelques morceaux de pain frais.




Salade d’hiver aux croutons et fromage frais
POUR 4 PERSONNES * Préparation 20 min | Cuisson 5 min

1laitue 1 1 petit bulbe de fenouil I 1/2 grenade | 80 g de pousses d’épinards [ 1 citron bio (jus et zeste finement rapé)
1/2 gousse d'ail 1 200 g de fromage frais 1150 g de yaourt | 30 g de parmesan fraichement rapé
1/2 painde campagne | 3 anchois | 6 . a soupe d’huile d'olive | Fleur de sellSel et poivre

1.Préparezlasauce:pelez,dégermezet hachez dorer les cubes de pain de tous les cotés pendant
finement l'ail. Pilez-le avec les anchois. Ajoutez quelques minutes. Réservez sur du papier

le yaourt et 2 cuillerées a soupe d’huile d'olive, absorbant et parsemez de fleur de sel.

le parmesan rapéainsi que le jus et le zeste 3. Lavez et essorez lasalade et les pousses d’épinards.
ducitron. Salez légerement et poivrez. Emincez finement le fenouil. Récupérez les graines

2. Détaillez le pain en cubes. Chauffez 4 cuillerées de lagrenade. Mélangez tous lesingrédients et
asouped’huile d'olive dans une poéle, faites-y ajoutez la sauce puis, en dernier, le fromage frais.
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C’EST MALMENAW

Soufflé aux cépes et au comté
POUR 6 PERSONNES - Préparation 30 min | Cuisson1h 05

450 gde cépesl1échalotel1ldelait!6 oeufs!150 g de comtérapé
60 gde beurre 160 gde farinel1e¢.asoupe d'huiled’olive | Sel et poivre

1. Préparez une béchamel : faites fondre le beurre dans 3.Séparez les blancs d'ceufs des jaunes. Réservez les
unegrande casserole. Versez la farine d'un seul coup blancs au frais. Préchauffez le foura190°C (th. 6/7).
et faites cuire a feu doux 15 minutes en mélangeant Beurrez et farinez un moule a soufflé. Ajoutezala

au fouet. Ajoutez le lait en fouettant toujours. Salez, béchamel les champignons puis les jaunes d'ceufs.
poivrez et poursuivez la cuisson 20 minutes a feu doux. 4, Montez les blancs en neige trés ferme avec
2.Coupez les pieds des cepes. Lavez et séchez les 1pincée desel. Incorporez-les délicatementa la
tétes et émincez-les. Pelez et hachez I'échalote. Faites préparation et versez le mélange dans le moule.
chauffer 'huiledans une poéle et faites-y revenir Enfournez et faites cuire 30 minutes sans ouvrir le
l'échalote et les champignons. Salez, poivrez et laissez four pendant la cuisson. Servez dés la sortie du four.

cuirejusqu’a évaporation de l'eau des champignons.
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Parmentier gratiné au lard
POUR4 PERSONNES - Préparation 20 min | Cuisson1h

8 tranches de lard | 1kg de pommes de terre a chair farineuse ! 1gousse d'ail ! 20 cl de créme entiére
10 cl delait ' 80 g de parmesanrapé | %z ¢. a café de muscade ! Sel et poivre du moulin

Préchauffez le foura 180 °C (th. 6). Déposez 4 tranches de lard dans le fond d'un plat
Epluchez les pommes de terre et coupez- a gratin. Recouvrez des rondelles de pomme de
les enrondelles fines de 2 mm environ. . , terre. Salez et poivrez.Répartissez l'appareil & base
Dans.un bol, mélangez la creme, le lait et la muscade. de créme puis saupqudrez de parmesan. Déposez
‘Pressez la gousse d’ail etajoutez-laau mélange. les tranches de lard restantes sur le dessus.
Assaisonneza votre convenance et remuez. i -Enfournez pour 1heure environ et dégustez bién chau
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ON BOIT QUOI ?

Le temps d’'un diner esprit montagnard

Osez des vins fringants
pour compagnons de cordee

LA CUISINE DE MONTAGNE, OU FROMAGES, SOUPES ET CHARCUTERIES
TIENNENT UNE BONNE PLACE, SACCORDE LE PLUS SOUVENT AVEC LES
CRUS FINS, FRAIS ET ALLEGRES PRODUITS DANS LES PARAGES, NOTAMMENT
EN SAVOIE, DANS LE JURA ET JUSQU'EN ALSACE. Par Florent Leclercq

papilles

iderlesorganismesalutter
contre le froid et a suppor-
ter les efforts répétés, tout
en les régalant a partir
des produits qu'on trouve
dans les hautes vallées,
voila tout l'esprit de cette cuisine originale
etroborative, simple et savoureuse. Il lui faut
des vins qui soient au diapason, ni trop cor-
sés, ni trop plats. lllustrant une fois de plus
la mystérieuse régle de '« accord local », les
plus indiqués proviennent des cépages du
cru. Assez peu répandus en dehors de ces
régions, ils offrent de belles découvertes aux
amateurs et composent eux aussi le gott
inimitable et persistant de ces pays perdus
et enchanteurs. Parmi eux, des blancs fins
et séduisants, bénéficiant d'une maturité

précoce et qui se marient idéalement aux
fromages de ces régions et aux plats dont
ils constituent la base. Si les rouges ont un
peu plus de mal a atteindre leur plénitude,
il y en a des souples et fruités qui font aussi
merveille avec ces mets typés mais pas trop
relevés. La sélection proposée privilégie des
vins a la fois aromatiques et pas trop puis-
sants, assez vifs et légers pour réussir une
belle ascension gourmande avec cesrecettes
mitonnées dans les alpages.

Les crus de Savoie,

garants des secrets de seslacs
Sur les rives des lacs, les blancs prospérent.
Le cépage le plus courant est la jacquere qui
donne les crus d’apremont et des abymes.
Il est souvent associé au chardonnay.



Exigeante et délicate a cultiver, I'altesse ou
roussette donne des vins plus aromatiques,
subtils et prenants, qui se dégustent a 'apé-
ritif, sur des entrées, les poissons fins des
lacs, avec une fondue ou une tartiflette. On
trouve également de la roussanne, appelée
ici bergeron, notamment & Chignin ot elle
confere de 'ampleur aux vins.

Parmi les rouges, certains sont élaborés
a partir du pinot noir ou du gamay qui
ont été introduits dans la région, mais les
plus intéressants proviennent d'un cépage
original, la mondeuse. Ces derniers pré-
sentent des ardmes fruités et légérement
épicés, avec des tanins gourmands pour
peu qu'ils soient affinés, et accompagnent
suavement des plats de viande, des soupes
ou des tommes.

L'abus d'alcool est dangereux pourla santé. Sachez apprecier et consommeravec moaeration.

Les vins du Jura et leur roi jaune

Le vin jaune est le roi des vins du Jura.
Elaboré a partir du savagnin et élevé six ans
en vieux futs sans ouillage, c'est-a-dire sans
compenser I'évaporation naturelle, il déve-
loppe un golt « oxydatif » avec une légere
amertume et des notes intenses de fruits
secs, noix et curry. Il est le compagnon atti-
tré du comté, mais aussi des champignons
des bois et du fameux poulet aux morilles et
vin jaune. Les cotes-du-jura tirés du sava-
gnin, souvent assemblé au chardonnay,
s'accordent idéalement aux fromages de la
région, aux viandes blanches et poissons en
sauce, ainsi qu'a des soupes un peu relevées.
Pinot noir et gamay produisent ici aussi
des rouges agréables. Mais les plus remar-
guables sont issus de deux cépages locaux,

Lesvinsdujura, frais
etlégers, subliment
lesviandes a petit
caracteére (type
viandes blanches),
les poissons, mais
aussiun plateau

de fromages.
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ON BOIT QUOI ?

Unverrederiesling, le trousseau, a l'origine de vins denses et estaussi possiblede s'enremettre d unautre
C'estlassurance  de garde, qui s’harmonisent aux viandes  cépagealsacienmoinsrépandu, le pinotgris,
d'unaccord parfait rouges et gibiers, et le poulsard (ou plous-  naturellement plus doux et complexe, dont
avectousles  gqrd), plus clair, fruité, 1éger et char-  élégance etla persistance donnent des vins
grandsclassiques  meyr, Ce dernier s'accommode a bien  aujourd’hui recherchés.
delacuisinede  4oq plats, entrées, soupes, charcuteries

montagne, type P, )
! ou fromages a pate pressée.
raclette et fondue. g PEP

Les blancs alsaciens intenses

Surles coteaux au pied des Vosges, dominant
la plaine du Rhin, il est un vignoble qui offre
des blancs remarquables, secs ou tendres,
avec une belle intensité aromatique et de
séduisantes notes minérales. Le premier et
le plus polyvalent des cépages alsaciens, le
riesling, et les vins qui portent son nom sont
un fort bon recours pour accompagner ces
recettes montagnardes, comme une fondue
au fromage. Secs et fruités, longs en bouche
avec souvent une touche minérale, ils font
merveille sur ces plats. Dotés d'un peu de
douceur, lorsque les baies sont récoltées
en surmaturité, ils peuvent alors s’harmo-
nisent a des mets sucrés-salés ou a des fro-
mages gras a pate persillée. Dans ce cas, il
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Notre selection

SAVOIE

JURA

ALSACE

ROUSSETTE ARBOIS- SCHERWILLER
DESAVOIE PUPILLIN RIESLING 2014,
MONTHOUX, PLOUSSARD DOMAINE
FLEUR 2015, FRUITIERE DUSSOURT
D'ALTESSE 2014, VINICOLE Ceblancsec
JEAN PERRIER DE PUPILLIN provenantd'un
ETFILS Produit a partir terroir de graves
Tirée du ploussard, et fermenté
uniguement emblématique en foudre
de l'altesse, de l'appellation présente unnez
cépage local fin arbois-pupillin, fin et floral
et savoureux, ilestd'unrouge avec des notes
cette cuveée clairavec des d’agrumes
offreun nez arémes de fruits et une bouche
complexe et rouges et des fraiche et longue
subtil, avec des notesfumées, aux notes
notes de fleurs, etserévéle minérales.
fruits, épices et frais et fruité Pourune
rhubarbe, et une en bouche avec dégustation
bouche nette et destaninsfins. optimale, servir
équilibrée avec Servira16°C a9°Csurdes
une pointeiodée. surcharcuterie, entrées, poissons,
Servira10°C mets fumes, specialités

sur fromages et recettes régionales. viande blanche ou poisson. régionales et fromages frais.

11,70 € la bouteille. 7,20 € la bouteille. 10 € la bouteille.
JONGIEUX ARBOIS PINOT GRIS
MONDEUSE VIN JAUNE, CUVEEALBERT
2015, BARLET DOMAINE 2013, DOMAINE
RAYMOND ROLET PERE ALBERTMANN
ETFILS ETFILS Cegrand
Issu du seul Elaboré cépage alsacien
cépagerouge apartirdu donne desvins
mondeuse, savagnin, fruités, élégants
typique ce«vinde ettendres. Cette
de la Savoie, voile » qui cuvée sedistingue
iLse montre frais, passe sixans par ses arébmes
ample et fruité, dansdes de fruits frais, ses
avec des arbmes vieux fats notes de mirabelle
de cassis fermés, et poire
et cerise noire sedistingue et sabouche
bien mdrs, parunnez vive, persistante
romarin, réglisse intense et séduisante.
etviolette. de fruits secs, Pour profiter
Ilaccompagne épices et noix, de sesaromes,
joliment des avec des servira11°c,
plats peurelevés notes grillées de l'apéritif
etdestommes et minérales, une bouche puissante au dessert,
et fromages et une pointe oxydative. Servira15°C notamment
a pate pressée. sur le comte et les fromages du cru, surdes plats

7,80 € la bouteille.

ou le fameux poulet aux morilles...
29 € la bouteille.

sucrés-salés.
17 € la bouteille.

L'abus d'alcool est dangereux pourla santé. Sachez apprecier et consommeravec moaeration. papilles 43



SIDEHORS, IL FAIT UN FROID DE BOUQUETIN, LATMOSDH RE SE»RECHA
QUAND IL SAGIT DE SE RESTAURER. DANS LE SAC A DS, UN SANDWICH? -
CONSISTANT AU PAIN DE VIANDE ET AU CHOU VIENT SATISFAIRE LES ©
ESTOMACS AFFAMES. DE RETOUR AU CHALET, DES BISCUITS FOURRE‘:f
AU CHOCOLAT BLANC ET UNE TARTE AUX POMMES ET NOISETFES
ACCOMPAGNENT UN CHOCOLAT BIEN CHAUD. POUR LE DlNER, DES
PETITS FEUILLETES A LA RICOTTA SE PREPARENT. Par Caraline Dacrefil
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Siles paysages enneigés donnent envie de braver U'hiver, une fois le soir
venu, chacun aime se retrouver au coin du feu, pour partager unrepas
convivial et chaleureux. ILest alors temps dedresser latable...etlemenu!
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ARTDEVIVRE

Sandwich au pain de viande et au chou

POUR8A 10 PERSONNES * Préparation 30 min | Repos1h|Cuisson1h10

700 g de longe de porc hachée 1120 g de pancetta I 500 g de chou blanc 1350 g de chou rouge
1ceufi30gdebeurrel10cldelait |4 tranches de painde mie | 8 410 pains a sandwich
2 c.asoupe d'huile d’olive 12 c. a soupe de moutarde de Dijon | Ciboulette I Sel et poivre

1.Hachez finement la pancetta et mélangez-laavec

le porc haché. Ecroltez les tranches de pain de mie

et coupez-les en dés. Faites-les tremper dans le lait,
pressez-les et ajoutez-les alaviande. Incorporez
ensuite 'ceuf et de la ciboulette ciselée. Salez,

poivrez et mélangez bien en pétrissant a la main.
2.Beurrez un plat a cake allant au four et déposez

la viande en pressant bien. Parsemez de petits morceaux
debeurre et placez au foura 180 °C (th. 7) pendant 1h 10.
Sortez du four et laissez refroidir sur le plan de travail.
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3. Tranchez finement le chou rouge puis le chou

blanc, réservez-les séparément dans 2 passoires.
Salez-les puis laissez-les s'égoutter pendant 1heure
environ. Dans un saladier, rassemblez les deux choux,
poivrez, ajoutez I'huile d’olive et mélangez.

4, Coupez les pains en deux. Préparez les sandwichs
en badigeonnant une moitié de pain avec la moutarde.
Ajoutez une belle tranche de pain de viande
etrecouvrezd'un peude la préparation auchou.
Refermez le sandwich. Dégustezimmediatement.



Biscuits épicés fourrés au chocolat blanc
POUR 10 BISCUITS * Préparation 45 min | Réfrigération3h30 | Cuisson 20 min

150 g de créme fraiche | 2 ceufs 1300 g de chocolat blanc 1100 g de farine | 60 g de cassonade

50 g de farine de seigle 1 50 g de sucre en poudre | 50 g de farine d’amande

50 g d’'amandes décortiquées avec la peau 1 40 g d'orange confite | 30 g de zeste de citron I 30 g de miel d’acacia
Epices diverses (cannelle, muscade, gingembre, anis)11/2 ¢. 4 café de levure chimique I Sel

1. Fouettez les ceufs avec 1pincée de sel. Ajoutez 4. Réalisez ensuite la ganache au chocolat blancen

le miel, la cassonade et le sucre. Mélangez jusqu’a le faisant fondre lentement au bain-marie. Dans une
ce que le mélange devienne bien mousseux. autre casserole, chauffez légerement ta créeme fraiche,
2.Concassez les amandes décortiquées puis puis versez celle-ci en plusieurs fois sur le chocolat
ajoutez-les au mélange. Incorporez la farine d'amande, fondu en remuant jusqu’a l'obtention d'une créme.

le zeste de citron et les oranges confites que vous Réservez au frais pen ant'au moins 30 minutes.

aurez préalablement coupées en petits dés. 5. Préchauffez le four a 160 °C (th. 5/6). Sortez la pate

3. Ajoutez successivement la farine puis la farine a biscuits duréfrige

de seigle et enfin la demi-cuillerée de levure grande poche a dat

chimique. Mélangez bien pour rendre la pdte bien de largeur surunepl

homogeéne. Incorporez ensuite les diverses épices de papier sulfuris

avec1pincée de cannelle, de muscade, de gingembre 6. Unefois les bis

en poudre et d'anis. Liez le tout a l'aide d'une spatule engarnissantun pet

en bois et laissez reposer 3 heures au frais, au chocolat blanc (@ l'aide d'uneautrep che
adouille avecun petlt bec). Refermez ensuite avec
unautre disquedebiscuit. velez 'opération

— Laissezreposer
3 ™ ; nutesau réfrigérateur puis dégustez.

SE RECHAUFFER
AUTOUK DUN
4 COPIEUX GOUTER
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ARTDEVIVRE

SUBLIMEZ
LES FRUITS
DE SAISON

Tarte aux pommes et aux noisettes
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POUR 10 A12 PERSONNES « Préparation 35 min | Réfrigération1h! Cuisson30 min

3reinettes grises du Canadal1citron (zeste) i 200 g de beurre 13 jaunes d'ceufs I 350 g de farine
125 gde noisettes grillées et pelées 1120 g de sucre en poudre | 2 €. a2 soupe de cassonade I Sel

1.Pour la pate brisée: mélangez la farine avec

le beurre légérement ramolli et 1pincée de sel.

Hachez grossierement les noisettes et incorporez-

les a la preparation. Réservez-en 100 g pour realiser
lecrumble en finderecette. Malaxez le reste de la pate,
puis ajoutez le sucre en poudre et les jaunes d’ceufs.
Pétrissez jusqu'a l'obtention d'une pate lisse, puis
réservezlaboule de pate dans unrécipient. Filmez

puis placez au réfrigérateur pour 1heure environ.
2.Pendant ce temps, pelez et épépinez les pommes.
Coupez-les en gros morceaux puis, dans un bol, ajoutez
le zeste de citronrapé et la cassonade. Mélangez bien.

48  papilles

3.Sortez la pate brisée du réfrigérateur et placez-la
sur le plan de travail légérement fariné. Etirez-la
al'aided’'unrouleau a patisserie, jusqu'a former
une pate de 5 mm d'épaisseur. Beurrez le fond
etlesbords d'un moule acharnierede 26 cm

de diamétre et foncez-le avec la pate brisée.

4, Préchauffez le four a180 °C (th. 6). Recouvrez

le fond de tarte avec les pommes. Récupérez

la pate que vous aviezréservée en début derecette
et émiettez le crumble sur les pommes. Enfournez
pour 30 minutes. Sortez du four et dégustez tiéde
avec un chocolat chaud ou une créme fouettee.



Chaussons feuilletés a laricotta
POUR 8 CHAUSSONS - Préparation15 min | Cuisson 25 min

1ceuf 1500 g dericotta fraiche | 2 pates feuilletées
2 c.asoupedesucre en poudre

1. Préchauffez le four a 200 °C (th. 6/7). Déroulez les 2 pates feuilletées
sur le plan de travail et travaillez-les au rouleau a patisserie pour
les étendre un peu plus. Découpez 4 carrés de pate et placez-les
sur une plaque allant au four couverte de papier sulfuriseé.
2.Déposezlaricottaau centre de chaque carre de pate feuilletée.
Séparez le blanc d'ceuf du jaune. Brossez les bords des carrés

avec le blanc d'ceuf, puis refermez les chaussons en triangle.
Faconnez-les soigneusement pour qu'ils tiennent bien & la cuisson.
3. Badigeonnez les chaussons avec le jaune d'ceuf battu

al'aide d’un pinceau et saupoudrez de sucre.

4. Enfournez pour 20 a 25 minutes puis dégustez chaud.

=
-
=
—
F =
——
—

/ ) ) ))))\‘-.




w ,\w ARTDE VIVRE

Quelques coussins et un plaid

posés négligemment surlecanapé,
lalumiére tamisée, unlivre ouvert
comme uneinvitationauvoyagedans
des contrées enneigées... Bienvenue
dansle monde oiilamontagnea tout
bon.Taboureten chéneetpeau

de mouton écru ou noir, 243 €, housse
decoussin laine coeur, 55,80 €.
Design Angel des Montagnes pour
KSLLiving United by Design.

ET SION ADAPTAIT SA DECO A LA SAISON ? LE TEMPS EST PROPICE
A LAMBIANCE COCOON D'UN CHALET DE MONTAGNE : MATIERES BRUTES,
DU BLANC, QUELQUES ACCESSOIRES EN ARDOISE, DES BOUGIES A DEFAUT
DE FEU AU COIN DE LA CHEMINEE.. UNE INVITATION DANS UN DECOR
RESOLUMENT ALPIN QUI NE SE REFUSE PAS. M ‘

50 papilles




AN

Scandinave Boulede laine
Coupe en bois blanc Nature, Minimouton Copain en bois et laine,
29,99 €, Maisons du Monde. réalisée par des artisans tunisiens, 25€,

Mamamushi pourLa Boutique Ephémére.

Brut
Planche a découperenaulne
massif et poignée en cuir, 40€,
KSL Living United by Design.

A
Nordique Ambiance assurée Bohéme chic
Coussinimpression sur Ensemble de deux photophores, Tabouret 100 % pure laine, pieds
coton, 7,99 €, H&M. bouleau etverre,35€, CotéTable. en bais, 179 €, Léo Le Pirate.

/\

Matiére brute
Dessous de plat en bois,
6 € (@25 cm), Zoé Confetti.

Créationartisanale
Bols en grés créme faits 3 la main par Emilie Pedron, 24 €, Neést.

Enviede nature
Bougeoir Cerfenverre et tissu,
4€(h.8cm),Zoé Confetti.
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REPUTE AUTANT POUR SON GOUT
SUBTIL DE NOISETTE ET DE VIANDE
GRILLEE QUE POUR SON FONDANT
INCOMPARABLE, 'OS A MOELLE
NE LAISSE PAS INDIFFERENT : e
ON ADORE OU ON DETESTE !

C’est quoi exactement ?
Principalement le tibia du boeuf

ou duveau, un os long et creux rempli
de moelle osseuse. On trouve doncl'os
amoelle dans le jarret. Celui de veau est
réputé poursa trés grande finesse.

Coté sante
Avec 600 kcal aux 100 g, autant dire que

la moelle est une bombe calorique a manger
occasionnellement! Pour l'alléger, mieux
vaut la cuire au bouillon ou encore la pocher
avantde lardtiroudelagriller.Legras

se délite alors en partie dans l'eau de cuisson.
Le bouillon doit dés lors étre nécessairement
dégraissé avant d'étre consommé.

\
A l'achat |
L'os a moelle s'achéte « nu» (mais pas vide : ouvrez
I'oeil!) ou avec le jarret (également appelé gite
pour le jarret arriére du boeuf). Dans ce dernier
cas, ildonne l'occasion de cuisiner un plat
mijoté, un pot-au-feu de boeuf ou un osso-buco
de veau, par exemple. Nu, il constitue une
excellente entrée ou un plat léger. Comptez,
par personne, un os a moelle de veau pour une
entrée, deux de veau ou un de boeuf pour un plat.
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Conservation

’ -

et preparation
L'os a moelle se conserve
peudetemps,2a3jours
maxi dans la partie la plus
froide du réfrigérateur.
Vous pouvez le congeler cru
ou cuit. Avant cuisson, les
os a moelle sanguinolents
gagnent a étre dégorgés
dans de l'eau froide
pendant 12 a 24 heures.

A table!
S'il est pané puis frit a 'huile aux Etats-Unis, en France,
l'os @ moelle est traditionnellement cuit dans un bouillon
de légumes ou de viande (celui du pot-au-feu, par exemple) et,
pour les amateurs de « sensations fortes », réti au four ou grillé.
Roti ou grillé, l'os doit étre coupé dans la longueur. Poché
dans un bouillon frémissant, l'os est présenté en rondelles
et nedonne pas le meilleur de lui-méme avant trois quarts
‘d'heure de cuisson. Dans tous les cas, dégustez la moelle
sur une tartine de pain grillé, parsemée de poivre et de fleur
de sel, ou encore dans un gratin de cardons, comme a Lyon.
L'os amoelle se marie également bien avec une entrecéte
grillée, un poisson en matelote... Les amateurs apprécient
aussil'os a moelle cru, mais ¢a reste trés confidentiel!

RECETTES EXPRESS

Os a moelle de boeuf
en bouillon

POURA4PERSONNES
Prépovation10min Cuisson 45min

8 0samoelle de beeuf

3 carottes ! 2 poireaux

10u 2 navets, selon la grosseur
1branche de céleri

10ignon piqué de 2 clous de girofle
Grosseletpoivreengrains

1. Lavez, pelez et coupez les carottes,
navets et poireaux en morceaux
réguliers.

2. Déposez-les dans une cocotte.
Ajoutez le céleri, 'oignon, salez

et poivrez. Recouvrez d'eau. Portez
a ébullition.

3. Enfoncez quelques grains de sel
dansla moelle. Ajoutez les osdans
le bouillon frémissant.

4. Laissez cuire a frémissements
pendant 45 minutes. Degustez les
os tels quels ou avec le bouillon
préalablement dégraissé.

Tartine d’os a moelle
de veau

POUR2PERSONNES
Fréporation10min Culsson 30 min

4 os amoelle de veau coupés
dans la longueur

4 tartines de pain
Fleurdesel et poivre

1. Préchauffez le four

a220°C (th.7/8).

2.Déposez lesosdansun platafour.
Parsemez la moelle de fleur de sel.
2. Enfournez pour 30 minutes.
Pendant ce temps, faites griller
les tartines au grille-pain.
4.Lorsque lamoelle est tendre
sous la pointe d'un couteau
etavantqu'elle nese liquéfie,
retirez le plat du four.

5. Otezlamoelle de chaque

os et déposez-lasurles

tartines grillées.

©. Poivrez et servez aussitot
al'apéroouenentrée.

papilles 53



54

Jendancefoit maisen

cncwtile

TOURTE MORVANDELLE, PATE PANTIN,

BRESSAN, LORRAIN.. LES NOMS

NE MANQUENT PAS.. ET LES SPECIALITES
EN CROUTE NON PLUS. TOUR D’HORIZON

papilles

NON EXHAUSTIF. Par Alice Lemoussu

esplatsencrodtenedatent pas

d’hier. Au Moyen Age, c'était

une facon de protéger (de la

cuisson et du transport) une

farce de viande, de volaille, de

poisson, de gibier... sous une
épaisse pate dont on se débarrassait au
moment de la dégustation. Les « patisse-
ries », comme on les appelait, étaient trés
priséeslorsdesrepas seigneuriaux, etil était
de bon ton d'en offrir en voyage.

Rustigue et raffiné

Tourtes et feuilletés de viande ou de légumes,
poisson en croGitedesel...,les plats en crofite
sont aujourd’huides mets traditionnels, tan-
tot rustiques, comme le p4té aux pommes
de terre du Bourbonnais ou la tourte mor-
vandelle, tantét sophistiqués et réservés aux
repas de féte, comme le beeuf Wellington. Et
que dire du paté en crofite, cette spécialité
si franchouillarde qui compte autant de
recettes que de régions, voire de cuisiniers ?

Tour de France des spécialités
Paté bressan a base de porc et de veau aux
pistaches, paté nimois au porc, au veau et
a la duxelles de poireau, carotte et champi-
gnon, paté lorrain aux viandes de porc et de
veau marinées dans du vin blanc de Moselle,
ou sa version alsacienne avec du vin de la
région..., le pdté en crodte est élaboré au

canard a Amiens, au perdreau, au faisan
ou au canard a Chartres, aux alouettes a
Pithiviers,au mouton, aux épices et au sucre
a Pézenas. En Poitou-Charentes, on confec-
tionne méme un paté spécialement pour
Pdaques, composé d'une farce de veau et/ou
de porc hachés, salés, épicés et parfumés au
cognac et, au milieu, sur toute la longueur,
d'ceufs durs, le tout abrité sous une pdte bri-
sée bien dorée.

Un jeu de saveurs et de textures
Selon les régions, les recettes différent mais
elles ont toutes un point commun, elles
meélent le fondant de la farce, la méche de
morceaux entiers, la fraicheur d'une belle
gelée et le croquant de la pate feuilletée, bri-
sée ou sablée, selon les spécialités. Les ingreé-
dients sont aussi bien simples que nobles,
mais toujours savoureux et de qualité.
Certes, la recette est souvent longue... mais
ala hauteur de I'attente.

Le Championnat du monde
de pate-croute

Depuis 2009, en France, un Championnat
couronne le meilleur paté en crodte

du monde. Cette année, c’est Jérémy

Delore, jeune chef de partie a La Ferme

du Poulet, a Villefranche-sur-Saéne (Rhone),
qui asuravir le jury composé de chefs
étoilés, de Meilleurs Ouvriers de France

et de personnalités du monde

de la gastronomie, avec son paté en crodite
devolaille de Bresse, ris de veau mariné

au géne (modt de raisin), foie gras de canard,
noisettes et gelée au géne. Une merveille!




Roti de veau en crolte feuilletée
POUR PERSONNES - Préparation 20 min | Cuisson 45 min

1r6tide veau de 800 g environ | 5 feuilles de sauge
2 branches de basilic ! 1jaune d'ceuf

1rouleau de pate feuilletée rectangulaire
1¢.acafédetapenade!Selet poivre

.Préchauffez le four 8180 °C (th. 6). Effeuillez

le basilic, hachez les feuilles de basilic et de sauge
puis mélangez-les avec la tapenade.

» Etalez la pate feuilletée sur une plaque couverte
de papiersulfurisé. Posez le roti dessus et étalez

la préparation aux herbes surlaviande, salez et poivrez.
Enveloppez avec la pate feuilletée sans fermer
complétement. Badigeonnez la pate avec le jaune
d'ceuf battu, puis enfournez pour 45 minutes.

1. Lorsque le roti en crolte est bien doré, laissez-le
reposer quelgques minutes, puis découpez-le
‘et dégustezimmeédiatement avec une salade verte.



Jendancefoit maisen

Tourte au poulet et aux salsifis
POUR © PERSONNES - Préparation 35 min '/ Cuisson45 min
700 gdeblancs de poulet ' 600 g de salsifis | 2 gousses d’ail ! 1dizaine de branches de persil plat

2 pates feuilletées prétesal'emploi | 30 cl de créme fraiche 1 20 g de beurre
1jaune d'ceuf 1l de bouillondelégumes ! 1¢c.asoupede fond de viande ! Sel et poivre

1. Epluchez les salsifis 4 l'aide d'un Econome (et de gants 4. Egouttez les salsifis, mélangez-les délicatement

de cuisine car l'opération noircit les mains) puis lavez-les. au poulet, ajoutez la creme fraiche, le fond de viande
Séchez-les et coupez-les en batonnets de 5 cmenviron. et le persil ciselé. Salez, poivrez et laissez cuire 3 minutes.
2, Portez le bouillon de légumes a ébullition et plongez-y 5. Beurrezune tourtiére et foncez-laavecune

les salsifis environ 12 minutes (selon la grosseur). pate feuilletée. Recouvrez-la avec le mélange

3. Pendant ce temps, découpez les blancs de poulet poulet et salsifis, puis recouvrez l'ensemble avec

en morceaux. Epluchez l'ail et émincez-le. la deuxieme pate. Soudez bien les bords.

Faites-le dorerdans une poéle avec le beurre. . Badigeonnez le dessus de la tourte avec le jaune
Ajoutez les morceaux de poulet. Faites-les dorer d’'oeuf, puis réalisez des stries ou une petite cheminée.
5a6minutes. Préchauffez le foura180 °C (th. 6). Enfournez pour 30 minutes puis servez bien chaud.
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Bar en crolute feuilletée
POUR < PERSONNES - Préparation1h/ Réfrigération1h | Cuisson 25 min

2 bars entiers sans la peau, vidés et nettoyés, aréte centrale retirée | 2 jaunes d'ceufs

1kg de pate feuilletée en 4 morceaux de 250 g chacun

150 g d’ceufs de saumon ! 3 petites quenelles de brochet | 1échalote | 3 brins de persil plat
3 brins de cerfeuil | 3tigesde cresson ! 2 brinsde thym | 80 g de beurredoux ' 2 ¢.a soupe de créme | Sel et poivre

Mixez tous lesingrédients de la farce sauf les
ceufs de saumon. Incorporez-les en dernier. Salez
legérement et poivrez. Garnissez les poissons
de farce. Refermez-les puis séchez-les.

Délayez les jaunes d'ceufs avec 1cuillerée a soupe
d'eau. Etalez les 4 morceaux de pate feuilletée
en4rectangles de la taille des poissons etde 3mm
d’épaisseur environ. Déposez chaque poisson sur
1rectangle de pate. Badigeonnez le tour du poisson
dejaune d'ceuf. Posez les 2 pates restantes sur les bars
en collant la pate tout autour du poisson. Appuyez

sur le pourtour pour souder. Coupez le surplus

de pate a 2 cm du poisson, en dessinant les nageoires

et la queue. Badigeonnez de jaune d'ceuf. Décorez

la pate sivous le souhaitez. Dorez une nouvelle fois

aujaune d'ceuf et réservez au réfrigérateur pendant

1heure, ou au congélateur pendant 30 minutes.
Préchauffez le foura 200 °C (th. 6/7). Faites

glisser les poissons sur une plaque couverte

de papier cuisson et enfournez pour 25 minutes.

Servez avec une sauce choron, par exemple.
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Pommes de terre en croiite d'algues
'POUR PERSONNES Préparation20 min Cuisson 20 min

10 petites pommes de terre a chair ferme (rattes, par exemple) ' 2 blancs d'ceufs
250 gde farine 125 g de gros sel gris ' 15 g d'algues déshydratées en paillettes (type dulse, nori ou wakame)

Préchauffezle four 3180 °C (th. 6). Rincez les finement entre 2 feuilles de papier cuisson. Enveloppez
pommes de terre. Dans une jatte, melangezla farine, chaque pomme de terre d'un disque de pate, déposez-les
lesel, les algues et les blancs d'ceufs. Incorporez surune plaque de cuisson et enfournez pour 20 minutes.
progressivement un peu d'eau, jusqu'a l'obtention Dés la sortie du four, cassez la crotute d'algues
d'une consistance homogéne mais non collante. des pommes de terre, retirez-la et servezavec

Al'aide d'un rouleau & péatisserie, étalez la pate assez un morceau de beurre et une salade.




Paté en croiite traditionnel
POUR 2 PERSONNES * Préparation2h30 ' Macération72 h | Réfrigération3h ! Cuisson4h

1jarretde porcde1,5kg ' 2 pieds de porc de 650 g chacun | 400 g de graisse de boeuf

300 g de ventreche de porc sans peau | 300 g de chair a saucisse | 1oignon 1branche de céleri
1feuillede laurier ' 1ceuf! 875 g de farine ! 200 g de selde mer 200 g de sucre de canne

25 g deselfin | Cornichons et moutarde i 10 grains de poivre | 1 pincée de macis en poudre

I.Mélangez le selde mer et le sucre de canne

dans un saladier, ajoutez le jarret de porc

et frottez la viande pour bien l'assaisonner.

Couvrez et réservez 3jours au réfrigérateur.

.. Lejour méme, rincez lejarret a 'eau froide,

séchez-le avec du papier absorbant, coupez-le en dés

de 5cm. Mettez les morceaux de jarret, les pieds de

cochon, l'oignon épluché et émincé, le céleri coupé

grossiérement, les grains de poivre et la feuille de laurier

dans un grand faitout et couvrez d'eau. Porteza

ebullition, puis baissez le feu et laissez mijoter pendant

2a3heures. Egouttez lejarret et les pieds et réservez.

3. Transférez 1l du bouillon dans une marmite propre

etjetez le reste. Remettez la viande. Ecumez le gras

et faites bouillir 20 a 25 minutes jusqu'a réduction.
Sortez laviande et réservez le bouillon. Coupez

grossiérement la viande debarrassée de la peau,

dugras, des os et des tendons et mélangez-la

avec laventréche, la chaira saucisse, le macis et

1,5 cuillerée a café de sel. Réservez au réfrigérateur.

Préchauffez le foura180°C(th. 6).

Pour la cro(ite, mélangez la farine, la graisse de boeuf
etleseldansungrandbol. Ajoutez 55 cl d’eau bouillante
etremuezavec une cuillére en bois. Mélangez avec les
mains pour en faire une pate. Abaissez la pate surune
surface farinée a 8 mm d'épaisseur et coupez dedans
8 cerclesde 18 cm de diametre et autantde 8cm.

Chemisez 8 petits moules a tarte de 7cm de diametre
et 6 cmde hauteur avec les grands ronds de pate.
Remplissez-les avec le porc en pressant légérement.

2. Recouvrez chague moule d'un petit disque de
pate, et pressez les bords avec une fourchette
pour fermer. Badigeonnez chacun d'ceuf battu
avecun pinceau. Taillez les bords, formez une
cheminée et enfournez pour 40 a 50 minutes.

Chauffez le bouillon de porc réservé dans une
casserole sur feu moyen. Mettez un entonnoir dans
la premiere tourte et versez-y doucement le bouillon
enattendant avantd'en rajouter. Répétez l'opération
avec les autres tourtes, Réservez 2 a 3 heures
atempeérature ambiante jusqu'a ce que le bouillon ait fige,
puis servez accompagné de cornichons et de moutarde.
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TENDANCE PATISSERIE

AVANT LARRIVEE DES BEAUX JOURS, LES AGRUMES VIENNENT
EGAYER NOS DESSERTS PAR LEUR PEPS ET LEURS COULEURS
ENSOLEILLEES. LA TARTE AU CITRON EN EST LA STAR

INCONTESTEE. MAIS C'EST LOIN D’ETRE LE SEUL DESSERT
AUX AGRUMES. Par Magali Kunstmann-Pelchat

éduits en jus, zestés, confits, cuits en
gelée..., les agrumes apportent de la frai-
cheur et de la vivacité au plus simple des
desserts. Il faut dire que citron, orange,
bergamote, combava et compagnie

-

nous vient generalement
duJapon ouilest recolté vert pourson
zeste et sa saveur, ou bien a maturite,
jaune, pour son jus peu dense et tres fruité.

présentent de multiples qualités. Leur écorce ren-
ferme des huiles essentielles aux parfums multiples
et puissants, leur jus tant6t acide, tant6t acidulé, peut
méme parfois se révéler amer. De quoi structurer une
mousse, un sabayon, une tarte, un moelleux...

- _

est une sorte de petitcitron
bossele peu juteux qu'on utilise pour ses
feuilles ou ses zestes, notamment pour
releverune creme ou le thé EarlGrey.

|

ce petit:
agrumevert qui
jaunita maturite,
possede unarome
puissant qui n'est pas
sans rappeler celui
delacitronnelle.
On {'utilise plutot
poursonzeste
ou ses feuilles.



devrait en realité s'appeler pomelo, selon les

~ botanistes, C'est un hybride entre l'orange et le
fruit du parmplemoussier (Citrus maxima), le «vrai»
pamplemousse, pourtant couramment appelé pomelo!
D'oll la confusion genérale entre les deux. Le pomelo
est plus petit que le «vrai » pamplemousse ;de8al15cm
dediametre pour le premier, contre 108 30 cm pour

le second. Son écorce, plutdt mince, est jaune ou rose.
Sa chair, trésjuteuse, variant dU jaune au rose, est
.ameére ou sucrée selon lesvariétés. Quantau «vrai »
pamptemousse, ila une ecorce trés épaisse verdatre,
jaune ou rosée et une chair peu juteuse, acide et amere.

‘étonnant.qui
‘necontient pas ou peu
de pulpe, seulement
‘Une peautres parfumee

estunagrume » A

présente surles étals tout Uhiver,
est ['un des fruits préférés des Francais.
De la mémefamille, lorange sanguine
s% caractérise par une peau pigmentee
etune pulpe tirant sur e rouge. Le golit doux,
: Cr§, [égerement acidulé de l'orange s'invite
\oloritiers dans une tarte, un moelletx ol une
au chocolat. Rien a voir avec lorange
galement appelée bigarade, utilisée
rmelade d'orange etles alcools
“ointreau, le Grand Marnier... qui
igréablement: les desserts.




TENDANCE PATISSERIE

Cheme au chocolat, ovange el flewns
POUR & PERSONNES - Préparation 20 min | Cuisson 35 min | Réfrigération4h

1orangebio | 1petite barquette de fleurs comestibles | 60 cl de lait entier ! 4 jaunes d'ceufs
150 g de chocolat noir a patisser | 70 g de sucre en poudre

1. Préchauffez le foura150 °C (th. 5). Lavez 3. Répartissez la créeme dans 6 ramequins. Enfournez
l'orange et rapez finement le zeste. au bain-marie pour 30 minutes environ. Retirez les

2. Cassez le chocolat en morceaux et faites-les crémes du four et laissez-les refroidir. Placez-les
fondre avec le lait et le zeste d'orange sur feu doux au frais pendant 4 heures minimum. Au moment
tout enremuant. Fouettez les jaunes d'ceufs avec de servir, décorez les cremes de fleurs.

le sucre jusqu'a ce que la préparation blanchisse.
Versez le lait au chocolat et mélangez au fouet.

62  papilles



Astuce

Sivous ne trouvez
pas de cédrat, vous

pouvez le remplacer
par un citron vert.

i -

b
e L

Jinanciens au cé

POUR * PERSONNES Pr ion 20 min | Cuisson 15 min
: L

1cédrat 140gdebeurre 4blancsd'ceufs )
140 g de sucre glace + un peu pour la finition ' 55 g de farine ' 55 g de poudre d'amande

1. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Brossez 4 Versez ensuite le beurre tiédidans la préparation

le cédrat sous l'eau fraiche. Séchez-le et rapez au travers d'une petite passoire. Remuez

trés finement son zeste. Réservez. doucement jusqu'a l'obtention d’une pate lisse

2. Faites fondre le beurre jusqu'a ce qu'il prenne une etsans grumeaux. Ajoutez le zeste de cédrat.

couleur ambreée. Retirez-le du feu et laissez tiédir. 5. Beurrez et farinez des petits moules a financier

3. Fouettez les blancs d’ceufs jusqu'a ce qu'ils soient rectangulaires. Remplissez-les aux trois quarts
mousseux. Ajoutez le sucre glace en pluie et mélangez de pate. Enfournez pour 15 minutes.

bien. Incorporez la poudre d'amande et la farine 5. Sortez les financiers, démoulez-les sur une grille
tamisée. Mélangez avec une spatule en bois. et servez-les tiedes ou froids, poudrés de sucre glace.
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TENDANCE PATISSERIE

Macarons fiamboise el citon, créme @ la vanille

POUR 24 MACARONS
Préparation1h | Réfrigération1h30 | Cuisson 20 min !

Pourlacrémealavanille : 50 clde lait 1 100 gde beurre doux ! 6 jaunes d'ceufs | 125 g de sucre

30 gde Maizena ! 20 g de farine | 1/2 gousse de vanille

Pourles macarons:1/2c.acafédejusdecitron! 3 blancs d'ceufs | 225 g de sucre glace ! 150 g de poudre d'amande
25gdesucreen poudre | 1goutte desirop de framboise | 1 goutte de colorant alimentaire jaune 1 Sel
Pourlafinition : 50 g de fruits rouges mélangés (groseilles, framboises...) | Sucre glace

1.Préparezlacremealavanille: faites chauffer le lait
afeu doux avec la demi-gousse de vanille fendue.
Battez les jaunes d'ceufs et le sucre au fouet, puis
incorporez la farine et la Maizena. Versez le lait chaud
surle mélange, puis reversez le tout dans la casserole
et faites cuire 3a 4 minutes a feu doux, sans cesser de
remuer, jusqu'a épaississement. Hors du feu, incorporez
le beurre coupé en petits morceaux, puis laissez refroidir
et placezau réfrigérateur pour1h 30 au moins.

2. Préparezles macarons: montez les blancs d'ceufs

en neige avec 1pincée de sel. Ajoutez le sucre en poudre
en continuant de fouetter. Tamisez ensemble

le sucre glace et la poudre d’'amande. Incorporez
délicatement ce mélange aux blancs en neige. Divisez
la préparation en 2 parties. Dans l'une, ajoutez le sirop
de framboise et mélangez. Dans l'autre, versez

le colorant jaune et le jus de citron et mélangez.

3. Préchauffez le four a 230 °C (th. 7/8). Recouvrez

la plaque du four de papier sulfurisé. Avec une

poche munie d'une douille ronde, dressez des ronds
de 6 cmde diameétre de chacune des préparations.

4. Enfournez pour 2 minutes, baissez la température
du foura180 °C (th. 6) et prolongez la cuisson

de 10 minutes. A la sortie du four, versez un peu

d’eau entre le papier et la plaque. Laissez tiédir

afin que la vapeur décolle les coques.

5. Garnissez la moitié des coques de créme a la vanille
a l'aide d'une poche a douille. Assemblez les macarons
avec lereste des coques de méme couleur.

5. Lavez les fruits rouges. Saupoudrez les

macarons de sucre glace et décorez-les

de fruits rouges au moment de servir.

N R |

& ;‘:vn,\’




Financievauthé maicha el déme de laits de coco el de iy au yupu

POUR & PERSONNES - Préparation 35 min ! Cuisson 25 min ! Réfrigération2h

Pourlesfinanciers:90gdebeurre!3blancs d’ceufs ! 75 g de sucre en poudre | 50 g de poudre d'amande

45 gde farinederizblanche 11,5 ¢. a soupe de thé matcha en poudre |1 pincée de sel

Pourlesdomes au yuzu:30cldelaitdecoco!30cldelaitderiz! 7,5 cldejus de yuzu

45 gdesucreroux !4 gouttes d'huile essentielle de yuzu | 1¢. soupe d'agar-agar ! Thé matcha en poudre pour la finition

1. Préchauffez le four 8160 °C (th. 5/6). d'unemporte-piece. Laissez refroidir sur une grille.
2. Préparez les financiers : faites fondre le beurre, battez 3.Préparezles domes: portezle lait de coco,

les blancs d’oeufs en neige ferme dans un saladier avec le lait deriz, le sucre et l'agar-agar a ébullition

le sel. Ajoutez le sucre en fin de processus, toujours dans une casserole, tout en mélangeant. Retirez
en battant. Incorporez la poudre de thé matcha, dufeu et laissez tiédir. Ajoutez lejus et 'huile

la poudre d'amande et la farine derizen mélangeant essentielle de yuzu. Versez la préparation dans
alaspatule. Ajoutez le beurre fondu et mélangez des moules ensilicone en forme de ddme. Couvrez
anouveau. Versez la pate dans un moule rectangulaire. defilmalimentaire. Placez 2 heures au frais.
Enfournez pour 15 a 20 minutes. Démoulez Le biscuit 4.Démoulez les ddomes sur les disques de financier.
encore tiede et découpez dedans 6 cercles a l'aide Saupoudrez de thé matcha avant de servir.
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TENDANCE PATISSERIE

Tante sablée au citon vent

POUR 5 PERSONNES - Préparation 30 min ! Cuisson 30 min

3citronsverts nontraités | 4 gros ceufs ! 1rouleau de pate sablée | 15 cl de créme épaisse | 150 g de sucre

1. Garnissez un moule a tarte carré ou rond etleszestes decitron puis la creme, jusqu’a

de pate sablée, en conservant le papier obtenir un mélange homogeéne.

sulfurisé. Réservez au réfrigérateur. 4.Piquez le fond de tarte et versezla préparation
2. Préchauffez le foura 180 °C (th. 6). Rincez au citron. Enfournez pour 30 minutes.

et essuyez les citrons verts. Prélevez les zestes 5. A mi-cuisson, recouvrez la tarte de papier

de 2citrons, sans prendre la peau blanche, puis d’aluminium afin d'éviter gu'elle ne colore
hachez-les finement. Pressez les 2 citrons. trop. Laissez refroidir avant de demouler.
Détaillez le citron restant en fines rondelles. 6.Décorezlatarte desrondelles

3. Fouettez les ceufs avec le sucre, le jus de citron au moment de servir.
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Janle au citvon en vewine

'POUR ' PERSONNES ' Préparation30 min Cuisson 30 min

PO s arime s citoan (3citrons bio 1 200 g de beurre | 6 ceufs 200 g de sucre en poudre
Pour e crumble 1100 g de beurre en morceaux 100 g de farine ' 100 g de poudre d'amande ' 100 g de sucre en poudre
Sourlieringue fLeblanc de 2 gros ceufs | 150 g de sucre en poudre

1. Pourlecrumble: préchauffez le foura 150 °C (th. 5).
Dans un saladier, mélangez e sucre en poudre, la farine
et la poudre d'amande, puis ajoutez les morceaux

de beurre. Travaillez le tout du bout des doigts afin
d'obtenirun mélange sableux. Déposez cette préparation

surune plaque a patisserie recouverte de papier sulfurisé.

Enfournez pour 25 minutes, jusqu'a ce que le crumble
soitdoré. Laissez-le refroidira la sortie du four.

2. Pour lacrémeaucitron: prélevez le zeste de 2 citrons
et pressezles 3 fruits. Dans une casserole, faites bouillir
le jus de citron et le zeste avec la moitié du sucreen
poudre et le beurre. Dans un saladier, fouettez les ceufs
avec le sucrerestant et versez par-dessus le mélange
chaud. Fouettez énergiquement et reversez le tout dans

la casserole. Placez sur feu moyen et faites cuire sans
cesserde remuer jusqu'a ce que le mélange épaississe.
Versez ensuite le tout dans un saladier et laissez refroidir.
. Pour lameringue : mélangez le sucre avec

5cld’eau dans une casserole, faites cuire jusqu’a
atteindre 120 °C, en mesurant la température

avec un thermometre de cuisine.

4.Montez les blancs d'ceufs en neige bien ferme,
puisincorporez le sirop en filet tout en continuant

de fouetter. Battez la meringue jusqu’a refroidissement
puis garnissez-en une poche a douille.

5. Aumoment de servir, garnissez le fond de 4 verres

de meringueitalienne, couvrez d’'une couche généreuse
decremeaucitron et parsemez le tout de crumble.
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TENDANCE PATISSERIE

Tnte meninguée ala bexgamote

POUR & PERSONNES - Préparation45 min/ Repos2h! Cuisson40 min

Pourlapite:140 gdebeurreen pommade | 1ceuf | 250 g de farine

75gdesucreglace ! 25gde poudred'amande ! 1 pincée de sel

Pourlacrémealabergamote:6bergamotesbio(limettes) 4 ceufs |90 gde beurre ! 160 g de sucre
Pourlameringue :100 gdeblancs d'oeufs | 190 g de sucre | 1pincée de sel

1. Préparez la pate:danslacuve d'un robot, mélangez
lebeurre et lesucre glace. Ajoutez ['ceuf, la farine,

la poudre d'amande puis le sel. Lorsque vous

obtenez une boule de pate, enveloppez-la de film
alimentaire. Réservez 2 heures au réfrigérateur.

2. Préchauffez le foura180 °C (th. 6). Foncez de pate
un moule a tarte beurré. Piquez la pate, puis couvrez-la
d'une feuille de papier sulfurisé et de billes de cuisson
ou de légumes secs. Enfournez pour 15 minutes,
jusqu'a ce que le fond de tarte commence a dorer.

3. Préparezlacréme ala bergamote : faites fondre

le beurre doucement. Lavez et séchez les bergamotes.
Prélevez le zeste a l'aide d'une répe, pressez les fruits
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etrecueillez leurjus. Mélangez jus et zeste avec les ceufs,
le sucre et le beurre fondu tiede. Fouettez 2 minutes

au batteur. Versez la préparation sur le fond de tarte
précuit, et enfournez pour 20 a 25 minutes. Sortez

la tarte du four et laissez-la complétement refroidir.

4. Aumoment de servir, préeparez la meringue : portez
150 gdesucreet5cld'eaua120°C. Dans le boldu robot,
montez les blancs en neige avec 1pincée de sel
enincorporant le sucre restant a mi-chemin. Lorsqu'ils
formentun bec sur le fouet, versez le sirop chaud tout
en fouettant, jusqu'a ce que la meringue refroidisse.
Al'aide d'une spatule, répartissez-la sur le dessus

de la tarte. Caramélisez-la au chalumeau et servez.



Tantelette citvon, orange el pamplemousse10se

POURENVIRON 10 TARTELETTES - Préparation 40 min | Réfrigération1h | Cuisson30 min

Pour la pate : 120 g de beurre a température ambiante i 1 ceuf a température ambiante

200 gdefarine 1100 g de sucre ! 50 g de poudre d'amande

Pour la créme aux agrumes : 10 el de jus de pamplemousse | 5 el de jus d'orange I 5 el de jus de citron
100 g de beurre coupé en morceaux | 4 ceufs | 140 g de sucre en poudre

Pour la garniture: 3 oranges | 2 pamplemousses roses

1. Preparez la pate : tamisez ensemble la farine 3. Réunissez tous lesingredients de la creme aux
etlapoudre d'amande. Fouettez au batteurle agrumes dans un cul-de-poule au bain-marie.
beurre et le sucre jusqu'a obtenir une consistance Fouettez et laissez épaissir le mélange.

crémeuse. Ajoutez l'ceuf et continuez de fouetter. Laissez tiédir avant de réserver au frais.

Ajoutez ensuite le mélange sec. Fouettez a nouveau. 4, Pelez les oranges et les pamplemousses a vif
Dés que les eléments sontincorporeés, arrétez de afin de pouvoir prélever les suprémes. AU moment
travailler la pate et placez-la dans un film alimentaire. de servir, garnissez chaque fond de tartelette avec
Formezune boule et laissez reposer au frais au lacreme, puis déposez des suprémes d'agrumes
moins1heure (la pate doit étre bien froide avant rangeés en quinconce. Dégustez sans attendre.

d'étre utilisee). Préchauffez le foura 180 °C (th. 6).

2. Etalezla pate sur un plan fariné. Foncez des cercles
oudes moules a tartelette. Piquez le fond a la fourchette,
déposez dessus des ronds de papier sulfurisé lestés

de haricots secs. Enfournez pour 10 a 12 minutes.
Retirez les papiers et les poids et poursuivez la cuisson
5minutes, jusqu'a ce que la pate soit bien dorée.
Démoulez et laissez refroidir sur une grille.
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TENDANCE PATISSERIE

Délice vanille awx kumaquaty
POUR & PERSONNES ¢« Préparation 30 min | Cuisson 45 min | Réfrigération2h

12 kumquats | 400 g de tofu soyeux a la vanille | 10 cl de lait d'amande
80 gde puréed'amande | 80 gde sucreroux ! Sucreen poudre

1.Rincezles kumquats et plongez-les dans 3. Aprésle dernier refroidissement, égouttez les

une casserole d’eau bouillante pendant fruits et placez-les dans un bocal au frais.

2 minutes. Répétez cette opération quatre fois 4. Passez le tofu, le sucreroux, le lait et la purée
desuite en les égouttant a chaque fois. d'amande au mixeur ou au blender, de facon a obtenir
2.Dans une casserole, portez a ébullition 20 cld'eau une préparation homogene et onctueuse. Versez
avec le méme poids de sucre en poudre que dansunejatte et placez 2 heures auréfrigerateur.

les kumquats. Laissez refroidir. Plongez-y les 5. Aumoment de servir, répartissez

fruits. Portez a ébullition et laissez-les refroidir. la préparation vanillée dans 6 coupes. Ajoutez
Réalisez cette opération six fois de suite. les kumguats confits au centre et servez.
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Jnle au citvon et combava

POUR & PERSONNES * Préparation 25 min | Cuisson35 min

4 citrons jaunes non traités | 1combava (citron vert bosselé) | 1 rouleau de pate feuilletée (ou sablée)
3 ceufs 180 gde beurre 1100 g de sucre en poudre | 3 ¢. a soupe de poudre d’'amande

1. Préchauffez le four a180 °C (th. 6). Garnissez finement leur zeste. Pressez tous les citrons jaunes

un moule a tarte de la pate. Piquez le fond avec une afin d'obtenir 20 clde jus. Faites fondre le beurre.
fourchette. Recouvrez la pate de papier sulfurisé 3. Dans un saladier, mélangez au batteur électrique

et de poids de cuisson (légumes secs ou billes le sucre et les ceufs entiers, puisincorporez, toujours
encéramique). Enfournez pour 10 minutes, puis retirez en fouettant, le beurre fondu, la poudre d'amande puis
les légumes secs et le papier sulfurisé et prolongez le jus et enfin les zestes des citrons et du combava.

la cuisson de 5 minutes. Laissez refroidir. Versez cette préparation dans le fond de tarte, enfournez
2. Pendant ce temps, lavez et brossez 2 citrons jaunes et faites cuire a nouveau pendant 15a 20 minutes.

et le combava sous 'eau chaude, essuyez-les et rapez 4. Laissez refroidir, puis réservez dans un endroit frais.

papilles 71




TEND ANCEP?MS,S_ “ ‘;’* ERIE

POUR 8 PERSONNES * Préparation 20 min | Repos12h/ Culnonz min

1orange bio |1 petite main de bouddha bio | 11 de lait entier 1 4 feuilles de gélatine
6 c. asoupe de miel toutes fleurs 1 4 c. a soupe d'eau de fleur d'oranger
2 c.asouped’amandes effilées |11¢. a soupe de pollen (en magasin bio)

1. Faites ramollir la gélatine 10 minutes dans égouttee et fouettez vivement.

unbold’eaufroide. Lavez et séchez les agrumes, 3. Répartissez la préparation dans 8 ramequins.
prélevez leur zeste al'aide d'une rape. Réservez au moins 12 heures au réfrigérateur.

2.Versez le lait dans une casserole, portez 4. Dans une petite poéle chaude, faites torréfier les
afrémissement. Hors du feu, ajoutez le zeste amandes 2 minutes. Répartissez-les avec le miel restant
des agrumes, 4 cuillerées a soupe de miel et et le pollen sur les blancs-mangers avant de servir.

l'eau de fleur d'oranger. Incorporez la gélatine Ajoutez eventuellement des des d'agrumes confits.
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TENDANCE BUZZ

Noir, dore, sauvage...
I’ail en robes sublimes

ILY A LE CLASSIQUE, BLANC, LAIL VIOLET ET LAIL ROSE DE
LAUTREC. MAIS CE SONT D'AUTRES VARIETES PLUS RARES ET
TRES GOUTEUSES, QUI ONT PERMIS A LA GOUSSE STAR DE LA

RATATOUILLE DE REDEVENIR TENDANCE. VOICI UNE SELECTION DES

NOUVEAUX AILS CONVOITES.#®ar Caroline Pacreau

{::‘,I“

'\E!J 1 '

Arleux, capitale de lail fumé™

ans le nord de la France,
plus précisément dans le
petit village d'Arleux, une
vingtaine de producteurs se
sont employés d remettre ce
produit-phare de leur ter-
roir sur le devant de la scéne. L'ail fumé est
en effet le produit de tradition par excellence.
Reconnaissableasatreésbellerobedorée,ilest
fuméalatourbe,ce quilui confére son aspect
bruni (et une forte odeur de feu de cheminée).
Pendant une dizaine de jours, les tresses
d'ail (que I'on peut admirer suspendues aux
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portes en septenwe—octobre) sont enfer-
mées darns un fumpir. dont la température
est controlée régulierement, qui les confit
légérement sans les cuire. Si ce procédé de
fumage donne aux gousses des saveurssans
égales, il était employé a l'origine pour amé-
liorer leur conservation. Pour apprécier tous
les arémes de cet ail d'exception, vous pou-
vez le déguster cru, frotté sur du pain grillé
avec un filet d’huile d'olive. Vous découvrirez
alors ce petit je-ne-sais-quoi qui fait toute la
différence. Si le vous préférez cuit, faites-le
confire en chemise.

L'ail fumé d'Arleux,
aussi appelé ail doré,
est obtenu a partir
d'une variété d'ail
rose de printemps.




A remettre au gout

du jour : l'ail éléphant

C'est le plus imposant, mais pas le plus forten
godt. Celui que l'on appelle aussi ail d’orient
est un ail d'été. Longtemps boudé dans
I'Hexagone, cet ancétre du poireau est plus
utilisé outre-Atlantique, notamment pour sa

Lail noir,

Repeéres

une curiosite japonaise | LES TROIS CLES
Voici un parfait exemple de '«umami»,cette | DELAILNOIR
80 % d'humidité,

fameuse cinquiéme saveur si représentative de
la cuisine asiatique. Au~dela de sa couleur, c’est |
i et70°C.Vvoilace

i qu'ilfaut pourque
; l'ailprenneune

par la complexité de son goiit que l'ail noir se
démarque. Trés doux et fondant, légérement
fruité, ilrévéle des notes deréglisse et de

20 jours minimum

caramel, des saveurs presque sucrées qui i belle couleurnoire.
surprennent le palais et ne font pasregretter C'estenfaitunetrés
d'avoir dépassé son appréhension, tantilest | lentecaramélisation
vrai que sa couleur, résultat d'un processus | appeléeréaction

de maturation particulier, peut rebuter. de Maillard.

Les tétes d'ail sont enfermées avec leur i

enveloppe dans des récipients trés humides, | UNALIMENTSANTE

clos et chauffés 3 80 °C pendant plus de trente
jours. Cet ail d'un tout nouveau genre peut

se dégoter dans les épiceries japonaises et
coréennes. Sur Internet (Ailnoirdebillom.fr),

i «Alicament»,

| c'estainsiquel'on

i définitlesaliments
i qui,comme l'ail, sont

on peut méme s'offrir le premier ail noir i autant utilisés pour
made in France. Pour en profiter pleinement, | leurssaveursque
mieux vaut le déguster cru. Coupé trés ! pour leurs qualités
finement ou écrasé, ilagrémente une i demeédicament

vinaigrette ou une salade de tomate.

i naturel.ilfaut

¢ dire qu'il multiplie
i lesbienfaits. Il fait
baisser le mauvais
| | cholestérol, il est
i richeenvitamineC
i etenantioxydants,
i mais aussi

i antibactérienet

i anti-infectieux.

douceur qui se marie particuliérement bien . | LESFRANCAIS
avec un plat aux saveurs aigres-douces. Il | AIMENTL'AIL!
peut se consommer frais, comme de l'aillet, i llsen produisent
ou bien séché, méme s'il se conserve moins i 18 000 tonnes par

longtemps que les tresses classiques. En
cuisine, ses feuilles fraiches peuvent étre
taillées en julienne et cuites comme celles
du poireau. Son bulbe aromatise avec
subtilité un roti, un wok de légumes...

. | an(dontlamoitiéen

Midi-Pyrénées). C'est

aussile 28° légume
i leplusconsommé
; dans['Hexagone.

Vu sur Instagram : la cueillette de I'ail des ours
C'est la belle découverte de ceux qui aiment se balader dans les sous-bois au retour
du printemps. Dés la mi-mars (quand l'ours sort de son hibernation pour se régaler
des jeunes pousses, d'oli son nom), particuliérement dans 'est de la France, une
petite fleur blanche aux feuilles proches de celles du muguet sort de terre. Et
impossible de la confondre tant son odeur d'ail prédomine ! Sic'est 3 l'origine une
plante médicinale (elle est encore plus concentrée en nutriments et vitamines

que son cousin en gousses), les cuisiniers I'apprécient pour son parfum délicat qui
reléve a merveille une salade. Et si vous n'avez ni le temps ni l'envie de parcourirles
rives des cours d’eau a la recherche de cet ail sauvage, rendez-vous au marché ou en
magasin bio. Vous pourrez l'y retrouver, frais au printemps, en version séchée toute
I'année. La tige, la feuille, le bouton de fleur, la fleur et méme le bulbe peuvent

étre dégustés. Aprés l'avoir bien lavé au vinaigre blanc, vous pouvez réaliser un
pesto, le ciseler surun plat de pates ou agrémenter une peélée de champignons.
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TENDANCE BUZZ

Pickles d'ail noir

POUR 2BOCAUX
Préparation15 min [ Cuisson10 min
Attente1mois

500 g d'ail noir d’Aomori

4 brins d’aneth 11brin deromarin

30 cldevinaigre blanc
1c.acafédegraines de moutarde noire
1c. acaféde poivre noirengrains
1c.asoupedegrossel

1.Séparez les gousses des tétes d'ail,
pelez-les. Plongez-les dans une casserole
d’eau bouillante et salée, laissez bouillir
Tminute, égouttez et rafraichissez-les

sous un filet d'eau froide. Recommencez
deux fois cette opération.

2. Faites bouillir 3a 4 minutes le vinaigre avec
le gros sel. Eteignez le feu et laissez refroidir.
3. Répartissez les gousses d'ail, les graines
de moutarde, le poivre, des brindilles
deromarin et 'aneth dans 2 bocaux.

Versez le vinaigre pour bien les couvrir.
4.Fermez hermétiqguement et

rangez les potsa l'abride la lumiére.
Patientez 1mois avant de déguster.

Nouilles soba au pistou
noir de basilic pourpre,
sésame noir et ail noir

POUR G PERSONNES
Préparation10 min | Cuisson 10 min

4 gousses d'ail noir d’Aomori

5 brins de basilic pourpre +1 pour la finition
600 g de nouilles soba

12 cl d'huile d'olive

1¢.asouped’huile de sésame

2 c.acafédemisorouge

2 c.acafé desésame noirlSel

1.Dans une moulinette, réunissez 1cuillerée
acafé de sésame noir, les gousses d'ail
pelées, les feuilles de basilic, le miso, 'huile
de sésame et quelques pincées de sel. Mixez
enversant progressivement ['huile d'olive.
2. Faites cuire les nouilles soba dans
unecasserole d’eau bouillante salée,

le temps indiqué sur le paquet pour

une cuisson al dente. Egouttez-les en
conservant un peu d'eau de cuisson.
3.Remettez les nouillesdans la

casserole, ajoutez le pistou et mélangez.
Ajoutez un peu d'eau de cuisson si
nécessaire pour lier le tout.

4. Servez aussitot dans les assiettes.
Parsemez le dessus du reste de sésame

noir et décorez de feuilles de basilic.
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Soupe a l'ail des ours et bacon
POUR 4 PERSONNES - Préparation 25 min | Cuisson 25 min

8 tranches fines de lard | 400 g de pommes de terre a chair farineuse | 2 oignons | 1 bouqu‘ t d'ail des ours
10 cl de creme épaisse | 40 g de beurre |1 75 cl de bouillon de volaille | Sel et poivre du moul}-

1. Epluchez, lavez et coupez les pommes de terre
enrondelles. Pelez et émincez les oignons.

2. Faites revenir les oignons dans une cocotte avec

le beurre. Ajoutez les pommes de terre puis versez le
bouillon de volaille. Couvrez et portez a ébullition. Laissez
cuire pendant 20 minutes en remuant de temps en temps.

3.Dansunegrande poéle, faites griller les tranches de
lard de chaque coté. Déposeg-les sur un papier absorbant.
4. Emincez finement 'ail deslours. Mixez la soupe avec
lacreme, salez, poivrez et ajoutez l'ail des ours.

5.Servez lasoupesans attengre en disposant

les tranches de lard grillé dans les bols.
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En direct

SITUEE DANS LE CANTON DU VALAIS, AU SUD-OUEST
DES ALPES SUISSES, LA VILLE DE BAGNES JOUIT D'UNE
RENOMMEE DES PLUS SINGULIERES : CELLE DE CAPITALE
DE LA RACLETTE ! UNE DISTINCTION QU’ELLE DOIT AU
BAGNES, UN FROMAGE AU LAIT DE VACHE D’HERENS,
QUE LES IRREDUCTIBLES FROMAGERS DE LA VALLEE
S’EMPLOIENT A BICHONNER DANS LA PLUS GRANDE
TRADITION PASTORALE. Par Emmanuelle Béziéres

lus de 15 000 gourmands et
gourmets de tous horizons se
pressent chaque année dans
la région, a la fin septembre,
pour déguster ce fromage
AOP du Valais. Si le canton est
alors en ébullition, le quotidien y est plus
paisible le reste de I'année. Les 4 laiteries
du Val de Bagnes s'affairent a la fabrication
du fromage, dans le plus pur respect de la
tradition et de la qualité. Parmi elles, la
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laiterie centrale de Verbier, fondée en 1960
et tenue par le pere et le fils Dubosson. Ici, on
voit naitre et s'affiner le Bagnes 1, reconnu
comme étant le meilleur fromage & raclette
AOP du Valais depuis le championnat natio-
nal du fromage Swiss Cheese Awards, en
2014. Une distinction méritée, qui récom-
pense un savoir-faire rigoureux et précieux.
Marec, le cadet de la famille, revient pour
nous sur les grandes étapes de fabrication
de la meule de Bagnes.




Vue du Valde Bagnes sur
le massif des Combins.

“-‘hé-i
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Du pré a la laiterie

« C'est facile de faire du fromage, mais pas
facile d’en faire du bon. » Marc Dubosson
donne le ton ! Son pére, Roger, n'est pas
peu fier de lui avoir transmis, des 2009, les
deux grandes qualités qui font de lui un bon
fromager : patience et rigueur. Car ce sont
unigquement avec les meilleures matieres
premiéres, dont lelait, quel'on faitle meilleur
fromage. A Verbier comme dans toutes les
autres laiteries de la vallée, on utilise le lait
des vaches d'Hérens, une race locale, mon-
tagnarde et rustique. Au mois de juin, elles
sont envoyées en pdture dans les alpages de
haute altitude. Elles y restent jusqu'a la mi-
septembre, avant derejoindrel'étable dansla
vallée, ol elles passeront 'automne et I'hiver.
Perchées a plus de 2000 meétres d'altitude,
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1 Lesvaches
combattantesde
laraced'Hérens.

2 Lesmeulesdu
fromage de Bagnes.

3 Marc Dubosson
prendsoinde
saproduction
chaquejour.

les vaches valaises paissent paisiblement.
La traite s'effectue deux fois par jour avec
unemachine a traireambulante que les ber-
gers amenent au champ. Car ici, c’est bien la
salle de traite qui vient au troupeau et non
Iinverse ! Lelait est ensuite acheminé versla
laiterie. 1600 litres sont ainsi livrés chaque



matin a Verbier. Une denrée de qualité, dont
la consistance et les ar6mes varient avec les
saisons: 'herbe grasse et généreuse brou-
tée en été, par exemple, confére au fromage
des saveurs intenses et un taux de matiere
grasse élevé, entre 45 et 50 %.

Luniversité des débutants

Depuis 2013, le village de Verbier invite petits et grands mordus de fromage
a élaborer leur propre petite meule. Ce cours d'un tout nouveau genre

est dispensé par Marc a l'atelier, non loin de a laiterie. Emprésurage,
caillage, moulage... toutes les techniques sont abordées de facon ludique,
dansune ambiance bon enfant. Et chaque participant se verra attribuer

le certificat de 'Université du Fromage de Bagnes a (a fin du cours.

Les prémices du fromage

Des 7 heures dumatin, lelait cru (et non pas-
teurisé) alimente les grandes cuves en cuivre
de la laiterie. Pour la fabrication d'un kilo de
fromage, 10 litres de lait sont nécessaires.
Ce dernier est ensuite monté légerement
en température puis additionné de présure

naturelle (I'emprésurage), seul ferment lac-
tique autorisé par le cahier des charges de
I'AOP. Cette enzyme, extraite des caillettes
(estomacs) des jeunes veaux, permet au lait
de cailler et de passer de I'état liquide a I'état
solide. Aprés 30 minutes de caillage, le lait
peut étre découpé en petits dés réguliers a
I'aide d'un tranche-caillé, un outil consti-
tué de fines grilles de fil de fer. Le fromager
al'ceil : siles dés sont trop gros, le fromage
présentera une teneur trop importante en
eau et sera trop acide; a l'inverse, s'ils sont
trop petits, le fromage risque de perdre
de 'eau et devenir trop sec. Vient ensuite
le moment de mouler, puis de presser, afin
d'extraire le petit-lait, pour permettre au

fromage de devenir compact. Les meules
naissantes sont plongées dans un bain de
saumure 24 heures durant. Une étape cru-
ciale nécessaire a la conservation de la pdte
et a la formation de la crotte.

Un affinage rigoureux

Le thermomeétre avoisine les 12 °C et une
odeur d'ammoniac prédomine dans les lieux.
Bien qu'elles puissent en rebuter quelques-
uns, les caves d'affinage captivent et mettent
en émoi les papilles. Une myriade de meules
s'affine a l'abri, sous les regards aiguisés de
nos fromagers passionnés. Laffinage reste
I'étape-clé du processus de fabrication, elle

papilles
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meérite donc une attention toute particuliére.
C'est pourquoi, @ une cadence soutenue, Marc
retourne lesmeules puislesfrotte al'eau salée
une @ une, et ce jusqu'a la maturation com-
plete du fromage. Trois @ six mois d'affinage
sont nécessaires au développement d'une
crouteréguliere et sansfissure,d'arémes frui-
tésintenses et d'une pate homogéne, ferme et
élastique. Puis, a I'aide d’'un petit marteau, le
jeune laitier tapote d'un geste s@r et vif le des-
sus de chaque meule. Elle livre alors intiment
son histoire et sa nature, que Marc, l'oreille
en alerte, décrypte et analyse pour nous. « Le
son rendu par le fromage révele son stade de
maturation et d'affinage. On sait sila meule
est préte a étreraclée et si elle contient des
défauts,comme des bulles d'air trop grosses. »
Pas moins de 20 000 pieces de fromage de
Bagnes sont ainsi bichonnées chaque année
a la laiterie de Verbier. Les habitués comme
les gourmands de passage peuvent s‘appro-
visionner a la boutique ou directement au
distributeur automatique placé a 'entrée
de la laiterie. Un dispositif original pour
répondre aux besoins urgents de fromage !

A I'heure de la dégustation

La vue de cet étalage de meules de Bagnes
nous a mis en appétit. Et la bonne nou-
velle, c’est que la dégustation de la raclette
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(prononcez « racleutte ») est ici une véri-
table institution. Elle se savoure été comme
hiver, selon un cérémonial bien établi. C'est
notamment le cas dla Raclett’'House, un res-
taurant qui sait séduire les papilles aguer-
ries des locaux. Eddy Baillifard, le maitre
deslieux et également fromager de métier a
la laiterie de Champsec, ne badine pas avec
le fromage de Bagnes ! Ici, il n'est pas ques-
tion de caquelons individuels mais d'un four
(électrigue ou a bois) sous lequel est déposée

1 Lasonde, précieux
outildes fromagers.

2 Lesmeulesfondent
quelquesinstants
sous legril.

3 Eddy Baillifard
racle lui-méme
lefromagequ'il
sertauxclients.

4 |astationde
Verbier,



la meule coupée en deux. Au contact de la
chaleur, la pate se boursoufle avant d'arbo-
rer des taches brunes, signe que le fromage
peut étre raclé. D'un geste vif, la pate fondue
est détachée et atterrit dans nos assiettes.
Il faut la déguster sans attendre, avec des
pickles de légumes (oignons, cornichons et
rondelles de carottes), des pommes de terre
et quelques piéces de charcuterie locale. ¥

Combat de reines

A entendre parler les paysans de lavallée, nous comprenons vite que

tous ont attrapé « le virus des vaches d'Hérens » | Attachantes et dociles,
elles font la fierté de leurs éleveurs, et pas seulement pour leur lait. Le
Valde Bagnes est également le berceau du combat de reines, une féte
folldorigue trés attendue chaque année au moment de l'alpage et du
désalpe (la descente de l'alpage). Ces vaches robustes sont d’humeur
batailleuse afin d'établir une hiérarchie dans le troupeau. Encolures

et tétes vigoureuses, les meneuses de chague troupeau se livrentaun
combat trés impressionnant, qui peut durer de 3 315 minutes selon la
ténacité des deux vaches. Dominée, la perdante prend la fuite tandis que la
gagnante est nommeée reine (ou reina) et deviendra la mascotte de la vallée,
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Cake au fromage de Bagnes
et aux tomates séchées

POUR G PERSONNES - Préparation 20 min
Cuisson45 min | Repos10 min

80 gdejambon coupéendés

6 tomates séchées a 'huile

180 g de fromage de Bagnes

3 ceufs 110 cl de lait

150 g de farine

10 clde vinblanc de Savoie

1sachet delevure chimique | Sel et poivre

1. Préchauffez le foura180°C (th. 6).
Egouttez les tomates séchées

et coupez-les en lamelles.

2.Battez les ceufs entiers dans un saladier,
ajoutezlafarine et la levure. Salez et poivrez.
Incorporezen filet le lait et le vin blanc
jusqu'a obtention d’'une pate homogeéne.
Ajoutez les tomates, le fromage de Bagnes
rapé ou taillé en dés, et les dés de jambon.
3. Chemisez un moule a cake de papier
sulfurisé. Versez-y l'appareil et enfournez
pour 45 minutes. A la sortie du four,
laissez le cake reposer 10 minutes

avant de le démouler surune

grille. Servez tiede ou froid.

Sandwich au fromage
de Bagnes et au jambon

POUR & PERSONNES
Préparation 20 min | Cuisson 25 min

4 tranches épaisses de jambon blanc | 4 oignons
6 tranches de fromage de Bagnes

150 gd’'emmentalrdpé | 3 baguettes de pain

3 ¢.asouped’huile de tournesol

2 brins de thym 11 pointe de muscade moulue
Sel et poivre du moulin

1. Pelez les oignons et émincez-les. Faites chauffer
'huile dans une casserole. Ajoutez les oignons

et faites-les suer a feu doux pendant 20 minutes
enremuantrégulierement. Ils ne doivent pas colorer.
2.Coupezlestranches de jambon en lardons

et mettez-les dans unsaladier. Ajoutez les

oignons revenus et 'emmental rapé.

3. Salez légerement et poivrez. Saupoudrez

de muscade et mélangez. Coupez les baguettes
endeux, puis ouvrez-les dans la longueur

et garnissez-les de la préparation aux oignons.

4. Posez les sandwichs les uns a coté des autres

dans un platafour, ouverture vers le haut. Coupez
les tranches de fromage de Bagnes en quatre
etrépartissez-les sur les sandwichs. Parsemez

de feuilles de thym et donnez un tour de moulin a poivre.
5. Faites gratiner les sandwichs environ 5 minutes
sous le grildu four. Servez sans attendre.
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Pizza au chou-fleur, sauge et fromage de Bagnes
POUR 4 PERSONNES * Préparation 20 min | Repos1h/ Cuisson 20 min

1kg de chou-fleur 1 1bouquet de sauge | 250 g de mascarpone ! 250 g de fromage de Bagnes

4 c.asoupe d’huiled’olive ! Sel et poivre du moulin

Pourlapateapizza:300gdefarine!3e¢.asouped'huile d'olive ! 1sachet de levure de boulanger

1c.asoupedesucre!1pincéedesel

1. Préparez la pate a pizza:dansun bol, versez

la farine, le sel, le sucre et 'huile d’olive. Diluez
ensuite la levure de boulanger dans un verre d’eau
chaude et versez-ladans la préparation précédente.
Pétrissez a la main jusqu'a obtention d'une boule

de péte. Farinez-la et couvrez-la d'un torchon, puis
laissez-la lever Theure a température ambiante.

2. Préchauffez le foura200°C (th.6/7). Détachez

les fleurettes du chou-fleur, puis placez-les dans

un bol. Ajoutez les feuilles de sauge puis 'huile, du sel

et du poivre. Mélangez pour lier le tout. Faites rapidement
revenir cette préparation a la poéle puis réservez.
3.Surune feuille de papier cuisson légérement farinée,
étalezla pate en forme derectangle a l'aide d’un rouleau
a patisserie. Déposez-la ensuite sur la grille du four.

4. Etalez le mascarpone sur la pate en laissant1a2cm

sur les bords. Coupez de fines tranches du fromage

de Bagnes et disposez-les sur le mascarpone.

Répartissez dessus le mélange de chou-fleur

et de sauge. Enfournez pour 20 minutes.
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CUISINE PRATIQUE

YU

Par ici les bonnes soupes ! g

Avec les nouveaux
mixeurs plongeants

PEU ENCOMBRANTS, SIMPLES D'UTILISATION, ILS SONT
INDISPENSABLES POUR PREPARER TOUTES NOS SOUPES
ET VELOUTES. MULTIFONCTION, ILS SE RENDENT VITE
ESSENTIELS EN CUISINE. Par Magali Kunstmann-Pelchat




ndoit le mixeur plongeant,
ou pied mixeur, a Roger
Perrinjaquet. C’est cet
inventeur suisse qui
dépose le premier brevet
d'« appareil ménager por-
tatif », le 6 mars 1950. Il le baptise Bamix,
de la contraction des mots « battre » et
«mixer » Ce nom est aujourd’hui encore
reconnu mais il est concurrencé par les
principales marques d’électroménager, qui
ne manguent pas d'imagination pour faire
évoluer constamment cet ustensile incon-
tournable de nos cuisines.
S'il sert principalement a mixer des soupes
grdce a son couteau étoile et ce, directe-
ment dans la casserole du fait de sa forme
allongée, il a désormais de nombreuses
fonctions supplémentaires. Des acces-
soires complémentaires s‘adaptent a son
pied, a la place de la lame étoile. 1l s'agit
généralement d'un disque mélangeur
pour les pdtes @ crépes, d'une grille pour
réduire leslégumes en purée, d'un fouet ou
d'un couteau émulsionneur pour monter
des blancs en neige, une mayonnaise, une

I

Le high-tech
Unmoteurde
750 Wsilencieux,
unvariateurjusqu'a
12 vitesses +turbo, le
MaxoMixx est équipé
d'un pied en Inoxdoté
de 4 lamesinnovantes
QuattroBlade Pro,
interchangeables
enunclic.
MaxoMixx MSM87165,
112,19 €, Bosch.

chantilly... Certains modéles disposent
aussi d'un minihachoir, trés efficace pour
la viande, les fruits secs, les herbes... Le
mixeur plongeant est alors une vraie alter-
native au robot de cuisine.

OSES POINTS FORTS

- Compact, il prend peude place sur un plan
de travail ou dans un placard, d'autant
plus si le pied est amovible.

- [l ne nécessite pas de transvaser le liquide
dans un bol spécial, ce qui fait moins de
vaisselle a laver.

- llest rapide d’utilisation. Inutile d'attendre
que la préparation refroidisse, le mixeur
plongeant supporte la chaleur d’'un
liquide.

OLES CRITERES DE CHOIX

- Le poids est un élément essentiel car plus
I'appareil est léger, plus il est maniable.

- Une poignée ergonomique souple et/ou
antidérapante assure une meilleure prise
en main.

- La puissance est un facteur de qualité.
Apriori, plusun appareil est puissant, plus
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Poids, ergonomie,
puissance, matiére,
avecousans fil...
L'offre de mixeurs
plongeantsestriche,
etilest aujourd’hui
faciled'en choisirun
adaptéasonbudget
etal'utilisation

que l'onenfait.
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il est en mesure de tenir dans le temps et
dans I'épreuve, notamment pour piler de
la glace, réduire des noisettes en purée...
On a I'habitude de dire qu'un appareil
performant doit faire au moins 500 W.
Seulement, il est difficile de comparer
la puissance des appareils car certaines
marques comme Bamix ou KitchenAid
raisonnent en courant continu et non
alternatif. Leur puissance varie de 140 &
200 W seulement mais la vitesse des lames
peut atteindre 20 000 tours/minute. Il
faut donc également prendre en considé-
ration cette donnée.

- Certains modeles sont dotés de plusieurs

vitesses ou d'un régulateur devitesse. Bien

pratigue pour obtenir l'effet souhaité.

- La téte du mixeur peut étre en métal (bien

souvent Inox) ou en plastique. Uappareil
est alors plus léger, donc plus maniable,
bien moins cher mais aussi moins robuste.

- Un modele a pied amovible est plus facile

a ranger mais moins solide et moins
performant.

+ Lecordond'alimentation nedoit étrenitrop

long nitrop court pour une bonneliberté de
mouvement. Le top ? Le fil torsadé.

- Les modéles sans fil sont plus maniables,

mais doivent posséder une autonomie
et une puissance suffisamment impor-
tantes pour étre performants. Ils néces-
sitent de la place pour le socle chargeur.



QUEL APPAREIL CHOISIR?

Ti.

L'antiéclaboussures
Avec ses 1000 W et son variateur de
25vitesses + turbo, c'est le mixeur
plongeant le plus puissant de la
marque. Son pied en Inox est muni de
4 grandes lames crantées, pourun
mixage sans éclaboussures et tres
fin, méme des aliments les plus durs.
Infiny Force Ultimate DD873D10,
79,99 €, Moulinex.

La grande nouveauté
Avec 800 W, 3 grandes lames décalées
en hauteur (le fameux systeme
Triblade qui a déja fait ses preuves
chez la marque) et 5 vitesses + pulse, le
nouveau mixeur kMix est redoutable!
Eten plus, il est superélégant
avec son corps en métal, rouge,
noir ou blanc. kMix HDX754, 150 €,
Kenwood. Sortie prévue en avril.

Laréférence
Toujours étanche, silencieux,
ergonomique grace a sa poignée soft
grip, et redoutablement efficace
avec ses 200 W et ses deux vitesses
jusqu'a 18 000 tours/minute, le

modeéle emblématique de Bamix,
Swissline, s’habille de 7 nouvelles

couleurs tendance. Swissline
M200 Colorline, 249,90€, Bamix.

< S
4
Le super efficace
Avec ses 1000 W et son pied Le sans-fil Le prix mini

Craquant avec sa robe métallique
rouge, ce mixeur plongeant est
doté d'un moteur de400W a
2 vitesses, d'un pied détachable
en Inox, d'un hachoir et d'un fouet
multibrins. 3 en 1Desire 18986-56,
39,99 €, Russell Hobbs.

mixeur équipé d'un systéme de
lames a coulisse ACTIVEBlade,
le MultiQuick 9 permet de mixer
deux fois plus fin, sans effort et sans
éclaboussures les aliments méme
les plus durs. MultiQuick 9 Série
MQ9000, a partir de 99 €, Braun.

Avec un moteur ultra puissant et
silencieux, doté de 5vitesses (jusqu’a
11000 tours/minute), cette version
sans fil fonctionne gréace a une
batterie rechargeable 12 V Lithium-
lon. Disponible en 3 coloris. Artisan
sans fil 5SKHB3581, 299 €, KitchenAid.






MON TERROIR

LES SECRETS

————— e ¢ CEE—

DELAVERITADLE
\ FOULE AUFOT BEKRNS

C’EST HENRI IV QUI LA FAIT ENTRER AU PANTHEON
DES CLASSIQUES DE LA GASTRONOMIE
FRANCAISE. ET SI ON AIME TOUJOURS AUTANT LA
DEGUSTER, C'EST BIEN POUR CAUTHENTICITE DE
SES SAVEURS, DE SES ODEURS, DE SA RECETTE.
SOULEVEZ LE COUVERCLE DE LA COCOTTE
ET DECOUVREZ L'HISTOIRE DE CE PLAT AVEC
GHISLAINE ARABIAN. Par HenriYadan




i Dieu me donne encore la vie,
je ferai qu'il n'y aura point de
laboureur en mon royaume
qui n‘ait moyen d’avoir poule
dans son pot. » Voild ce que,

d’apres la légende, Henri [V
aurait confié au duc de Savoie lors de I'une
de leurs entrevues,

Un 1e recetie tﬂL(:.’ﬂ\PU: l,”ni,

Au XVI¢siécle, a I'époque du Vert-Galant,
comme on surnommait Henri IV, il ne
s’agissait que d'un simple pot-au-feu
auquel on gjoutait une jeune poule farcie
d'un gros morceau de lard fumé. Le pot,
c'était bien sQr la grosse marmite qui pen-
dait au-dessus de I'dtre et dans laquelle
les familles modestes faisaient cuire ce
qu'elles pouvaient, « a la fortune du pot ».
La coutume que le roi des Francais insti-
tua lors de son court régne n'a pas pris une
ride. Revigorante, énergétique et convi-
viale, cette recette hivernale, rustique et
populaire, est devenuel'un des plus grands
symboles du terroir hexagonal. Dans
notre pays passionné de gastronomie,

MON TERROIR
(] |

A - .

A Torigine
Dans les cuisines du
Moyen Age, la pouleau
potse préparait avec
une poule farciede
légumestelsquedes
carottes, des oignons,
des poireauy, et des
navets. Elle était
parfoisaccompagnée
dechdtaignesdans
certaines régions.

HENRI IV ET LA
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la vénérable Confrérie de la poule au pot
d'Arnay-le-Duc la met d'ailleurs a I’hon-
neur toute I'année, et les chefs étoilés, de
Jean-Frangois Piége a Ghislaine Arabian,
la réinventent pour la faire apprécier aux
plus fins gourmets...

La poule, de Pau & Chartres

Pour féter I'anniversaire d'Henri IV,
chaque 13 décembre, la ville de Pau dont
il est originaire se voue da la confection
de son plat fétiche. Et si on peut en man-
ger toute 'année, ce jour-ia, la poule noire
de race gasconne est reine en Béarn. Les
65 maitres restaurateurs la proposent en
plat du jour, les cantines scolaires, les hdpi-
taux, les maisons de retraite... et méme la
prison en servent. Quant aux supermar-
chés et aux marchés paysans locaux, ils
offrent aussi la recette originale, tandis
gue les associations caritatives en distri-
buent des assiettes aux plus démunis au
sein du parc des expositions. Autre ville
a honorer son souvenir, Chartres, ot la
tradition de la poule au pot a été réhabi-
litée par le Syndicat de I'hétellerie. C'est
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la seule cité o1 un roi de France fut sacré
ailleurs qu'a Reims, en 1594. Les restau-
rateurs célebrent joyeusement cet événe-
ment chaque dernier week-end du mois de
février en servant la poule au pot avec une
crépe de blé noir. Pendant ce temps-1a, un
bouillon chaud est offert aux clients surles
marchés ol le plat est vendu en portions.
Quand on aime...

Lauthenticité selon
Ghislaine Arabian

La Top Chef a fait dela poule au potl'une de
ses spécialités. C’est pour elle un plat affec-
tif qui a la grande qualité de n'étre jamais
passé demode | Mais qu'évoque-t-elle vrai-
ment pour elle ? « La poule au pot, c'est I'his-
toire de France et d'Henri [V, bien str ! J'ai
appris ¢a comme tout le monde a I'école.
J'en mangeais a la maison parce que ma
mere en faisait de la maniére la plus tradi-
tionnelle. » Le secret de ce plat du terroir,
c’est donc d’abord le choix des matiéres
premieres. « Moi, je choisis plutét de la
poularde, la viande est plus tendre, plus
moelleuse et elle appelle le plaisir. Je viens
de découvrir avec un bonheur supréme
la volaille de Janzé, en Bretagne, lors de

I'événement Les Toqués de Janzé. On m'y
a offert un chapon, et ceux a qui je I'ai fait
déguster m'on dit qu'ils avaient retrouvé
des saveurs disparues depuis longtemps.
D'ailleurs, on pourrait méme faire la poule
au pot avec un chapon. La cuisine évolue,
c’est des coups de ceeur, il ne faut pas étre
rigide. J'en fais @ la maison quand je recois
ma fille, ou pour une féte. En été, j'y ajoute
méme des tomates et des courgettes. »

Plus facile 4 préparer

qu il ny paraf

Quidit plat de nos grands-meres dit plat qui
mijote. Mais cela n'en fait pas pour autant
une recette qui demande des heures de pré-
paration. Ghislaine Arabian le confirme:
« Non, ce n'est pas long a concocter. Il faut
préparer tous les ingrédients a I'avance,
puis disposer la poule dans une eau froide.
Une fois atteinte I'ébullition, je 'écume lon-
guement pour enlever les impuretés afin
que le bouillon soit bien clair. Puis peu & peu,
je commence par agjouter les légumes qui
cuisent le plus longtemps, en tenant compte
de leur temps de cuisson idéal, et je veille a
ce que les queues des poireaux dépassent
du bouillon pour rester bien vertes.» M

OU DEGUSTER
LES MEILLEURES
POULES AU POT?®?

Apau
Les Halles, place de
la République (du
lundi au samedi).
Toujours trés anime,
ce marche couvert
est lerassemblement
des paysans qui
viennent exposer la
diversité des produits
duterroirrégional
«surlecarreau».

Marché du Foirail
(mercrediet
samedi matin).
Les producteurs
de primeurs bio
du GrandBéarny
présentent leurs
cageotsde fruitset
légumes savoureux
aux inconditionnels.

ACHARTRES
Marché de laplace
Billard (samedi et
mercredi matin).
Sous la halle Baltard,
lesvictuailles
proviennent des
petits producteurs
quivendent les
plus beaux fruits et
légumes de larégion.

Maison Monarque
Bw-grand-monargue.com

Une épiceriesalonde
thé pourdécouvrir le
paté de Chartres et
le pélerin, un biscuit
abasedeblédela
Beauce auxamandes
etalapatedefruit.
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MON TERROIR
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Poule au pot classique
POUR 8 PERSONNES * Préparation 40 min | Cuisson2h45

1 poule fermiére bien dodue de 2,5 kg préparée par votre volailler

Pour la farce: 200 g de chair a saucisse 1100 g de jambon de Bayonne 1100 g de lard | 2 échalotes
3 gousses d'ail 11 bouquet de persill 2 ceufs 11 verre de lait | 100 g de mie de pain rassis
1bouchon d’armagnac |5 g de piment d'Espelette en poudre

Pour le bouillon:1chouvert frisé | 6 carottes | 3 poireaux | 3 navets I1branche de céleri
1o0ignonl1branchede thym I1branche de laurier 110 clous de girofle | Poivre en grains

1. Taillez la mie de pain en dés et faites-les tremper celeri, les grains de poivre, le thym et le laurier. Salez.
dans le lait et 'armagnac. Dans un grand bol, ajoutez 3. Apres ébullition, laissez cuire 2 heures a feu

le persilhaché, les échalotes et les gousses d'ail doux, puis ajoutez lechou, les carottes, les

ciselées, la chair a saucisse, les abats de la poule navets et les poireauX.coupés en trongons.

hachés, le lard taillé en petits lardons, le jambon coupé Cuisez encorele tout pendant 45 minutes.

en petits cubes, le piment d'Espelette et les ceufs. 4. Pour le dressage, sortez la farce de lapoule
Mélangez, puis farcissez la poule et faites quelques pour la couperen 8 tranghes. Disposez-la dans
points de couture sur la peau pour bien la refermer. ungrand platavecles

estoutautour.
2. Plongezla poule farcie dans ['eau d'une grosse 5.Servezdansdesa is.
marmite avec l'oignon pique de clous de girofle, le 2 peti puehes du’

- o
-
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Pot-au-feu de poule asiatique
POUR 4 A 6 PERSONNES * Préparation30 min! Cuisson2h

1belle poule coupée en morceaux | 3 jeunes poireaux | 2 petits piments rouges séchés
1/2 citron vert (jus) | 1 morceau de gingembre frais de 2 cm | 1 téte d'ail coupée en deux
2 tiges de citronnelle | 1/2 bouquet de coriandre (pour servir) | 2 étoiles de badiane
1petit baton de cannelle! 3 ¢.a soupe de nuoc-mam | 2 ¢. a soupe de sauce soja

1. Epluchez le gingembre. Retirez les 4. Epluchez et coupez les poireaux en

feuilles extérieures de la citronnelle. trongons. Ajoutez-les au bouillon et poursuivez
2. Placez les morceaux de poule dans un grand faitout la cuisson pendant 30 minutes.

etrecouvrez d’eau froide. Portez a ébullition. 5. Assaisonnez avec la sauce soja, le nuoc-

3. Ajoutez l'ail, le gingembre et la citronnelle, puis la mam et le jus de citron vert.

cannelle, les piments et les étoiles de badiane. Couvrez et 6. Servezavec lacoriandre hachée.
faites cuire a frémissement sur feu doux pendant 1h 30.
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EVASION

I es Landes

Sous les pins, une gastronomie
riche et printaniere

DIRECTION LE SUD-OUEST DE LA FRANCE POUR PROFITER DE SA

DOUCEUR DE VIVRE, ENTRE OCEAN ET FORET. S| LE CARACTERE

AFFIRME DE CETTE REGION DE TERROIR SE DEVOILE AU.FIL DES
IN PREND MENT TOUT SON SENS DANS L'ASSIE
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EVASION

our prendre un bon bol d'air,
rien de mieux que de filer sur
la c6te sud des Landes, du coté
de Capbreton. Pas la peine
d'étre surfeur pour apprécier
les longues étendues de plage
caressées par le vent marin. On enfourche
un vélo et on rejoint Seignosse en passant
par Hossegor. Lappétit ouvert, on met les
pieds sous la table du chef David Sulpice a la
Villa de I'Etang Blanc. Dans un cadre cham-
pétre au ceeur des Landes de Gascogne, on
se régale des produits locaux. A commen-
cer par le poisson fraichement péché et les
asperges des sables des Landes qui pointent
tout juste le bout de leur nez. Elles poussent
non loindela et desembrunsdel'Atlantique,
sous des buttes de sable fin, secret de leur
teint de porcelaine. Aprés le déjeuner, on
peut d’ailleurs aller faire un tour a la bou-
tique coopérative Copa Dax a Castets ol
'asperge est reine.

B

-V
\.
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-
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La Chalosse, une terre

d'élevages reconnue

A quelques encablures a l'est, loin de I'agi-
tation des coOtes, les Landes offrent un
autre visage, moins connu, mélant foréts
de pins et de chénes. C'est 1a, au coeur de
cette nature prospeére, que les hommes
et les femmes perpétuent un art du bien
manger. Dans la forét des Landes, a I'abri
des pins majestueux, les volailles fermieres
sont élevées en plein air : poulets de Saint-
Sever dont la réputation n'est plus a faire,
mais aussi poulardes, dindes ou cailles. Leur
alimentation végétale est mise a disposi-
tion dans des « marensines », des cabanes
mobiles typiques de la région.

Mais la star des volailles est sans nul doute
le canard fermier, nourri et gavé au mais

Lasperge des sables, la pointe
de la gastronomie landaise

Sicesasperges IGP ont un godt inimitable, c'est

parce gu'elles poussent au coeur des plaines de sables
landaises, a quelques kilomeétres de l'océan. Et son succés
est telqu'elle est devenue l'asperge la plus cultivée de
France!C'est un légume primeur dont la récolte précoce
(dés le mois de mars) permet de conserver toute la
douceur du produit. L'asperge des sables est ainsi trés
peu filandreuse et sa pointe trés délicate. Enfin, cette
tendresse est exacerbée par le fait qu'elle est cueillie
avantde sortir des buttes de sable. C'est également ce
qui lui permet de conserver sa couleur blanche. Une fois
devant les étals du marché, on la choisit pour sa jolie robe
nacrée et on vérifie qu'elle posséde un talon translucide,
gage de fraicheur et de qualité.
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1 Auborddel'Adour,
la culture du kiwi est
l'undesfleuronsde
laproduction locale.
2 Lesvolailles
fermiéres sont
élevéesenplein
airpendantau
moins 81jours.
3 Lebceufde
Chalossevita
sonrythme, dans
les paturages
des Landes.
4 Finetdélicat,
le foiegrasdes
Landes est élaboré
danslerespect
destraditions.
5 Apréslaforétdes
Landesetloindes
R & 2 plagesocéanes, les
‘ { i %, vignobles tapissent
A ¥ *‘?*g: 5 Lo 4 ! 10 les coteaux.
I - © 6 Lescarottesde
sabledes Landes
sontrécoltées
demaiajuillet.
7 larmagnac,la
plusancienne eau-
de-vieal'aréme
si particulier.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. Sachez apprécier et consommer avec moderation.




1 Lecalmeetla
bonne odeur des pins
invitent aux balades
2 Labastide-
d'Armagnac est
l'unedesplus

belles bourgades
médiévalesdu
Sud-Ouest.
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en grains entiers du Sud-Ouest. Eleveurs
et entreprises de découpe sont nombreux
du c6té de Souprosse et de Montfort-en-
Chalosse ou ces dernieres accueillent volon-
tiers les visiteurs. Montfort-en-Chalosse
meérite d'ailleurs le détour, avec sa bastide,
sa fontaine aux mille marches et son musée
dédié au monde paysan du XIXe siecle. Ony
découvre que le beeuf de Chalosse prenait
déja le temps de grandir a son rythme dans
les prairies de cette campagne paisible. Et
aujourd’hui encore, 380 agriculteurs élévent
patiemment des blondes d’Aquitaine, des
limousines et des bazadaises pour obtenir
le meilleur d'elles-mémes. Si on a le temps,
on fait un saut plus au sud, dansle bassin de
I'Adour, ot le kiwi profite lui aussi du doux

K < TR
EVASION.

climat océanique sur les contreforts des
Pyrénées. Sinon, un petit tour aux halles de
Dax, de préférence le samedi, jour de mar-
ché, nous permet de faire le plein des spécia-
lités de la région.

Quelques doux breuvages

En prolongeant encore notre périple a l'est,
les bois et les foréts font place aux coteaux
vallonnés couverts de vignes. Ici les vins
IGP des Landes, des coteaux de Chalosse, et
les AOC Tursan ont la vedette. On peut les
déguster a la Cave des vignerons landais de
Mugron ou de Geaune. Sur notre lancée, on
part découvrir le musée de la Faience et des
Arts de la table qui fait la réputation du vil-
lage de Samadet depuis le XVIII® siecle. Avant
derepartir,on ne manqgue pas de faire escale
pour la nuit au Relais et Chateaux d'Eugénie-
les-Bains ou Michel Guérard a élevé la cui-
sine minceur au firmament. Le lendemain,
enremontantversle Gers,on s'arréte encore
au Domained'Ognoas @ Arthez-d’/Armagnac
ou l'on plonge dans le bas-armagnac, la plus
vieille eau-de-vie de France issue de la dis-
tillation du vin blanc, aux arémes délicats
de vanille et de pruneaux, mais aussi dans
le floc de Gascogne, une mistelle de mofit de
raisin et de jeune armagnac mise en vente
chaque année alami-mars. Les bagages bien
remplis, on rentre a regret a la maison avec
lapromesse de revenirdans cettejolierégion
ol1 la douceur de vivre prend tout sens. M
Merciau Comité départemental du
tourisme et a Qualité Landes pour leur aide
précieuse.



Burger au boeuf de Chalosse

POUR 4 PERSONNES - Préparation 20 min | Cuisson 35 min

520 g de viande de boeuf de Chalosse maigre (gite a la noix)

320 g decomté en tranches épaisses de 20 g | 4 petits pains a burger | Sel et poivre

Pour lasauce barbecue:2 oignons!25 cldevinrouge | 20 g de sucre roux
3c.asoupedeketchupi1e.asoupede sauce Worcestershire | 2 pincées de cumin en poudre
Pour les oignons confits: 4 gros oignons | 2 ¢. a soupe de vinaigre balsamique

2 c.asouped’huiled'olive 11¢. acafé de sucre

1.Sauce barbecue: dans une casserole, chauffez les
ingrédients, faites bouillir puis baissez le feu et faites
réduire des deux tiers (environ 30 minutes). Mixez et
réservez. 2.0ignons confits: épluchez les oignons et
émincez-les. Faites chauffer une poéle a feu vif avec
'huile. Ajoutez les oignons et faites-les reveniren
veillanta ce qu'ils n'accrochent pas. 3.Quand ils sont
transparents, déglacez avec le vinaigre. Baissez le feu,
ajoutez le sucre et laissez mijoter 15 minutes.

4.l aviande:demandez a votre boucher de la hacher avec
une grille tres épaisse ou coupez-la vous-méme finement
au couteau. Fagonnez 8 petits steaks et passez-lesala
poéle a feu vif avec un peu d'huile. 5. Tranchez les pains

en deux, réchauffez-les au four. Nappez chaque base de
sauce barbecue et disposez dessus1steak et 2 tranches
de comté. 6.Remettezau four pour que le fromage
fonde. Posez un deuxiéme steak haché, couvrez d'oignons
confits et de sauce barbecue. Chapeautez avec le pain.
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Asperges, ceuf poché et espuma de parmesan
POUR 4 PERSONNES : Préparation 15 min | Cuisson 20 min

90 g de magret de canard fumé 11 kg d'asperges blanches | 4 ceufs extra-frais I 150 g de parmesan rapé
25 cldecremeliquide 120 gde beurrel 3 tranches de pain11¢. a soupe de vinaigre ! Sel et poivre

1. Epluchez les asperges et faites-les cuire 10 minutes chauffer sur feu doux 10 minutes.

dans de l'eau bouillante salée. Egouttez-les. 4.Pendant ce temps, faites pocher les ceufs

2.Dégraissez le magret de canard et détaillez-le dans de 'eau frémissante et le vinaigre.

en lamelles. Découpez les tranches de painen 5. Mixez lacréme au parmesan, versez-la dans

petits cubes puis déposez-les dans le beurre a unsiphon etinsérez une cartouche de gaz.

feu vif. Epongez surdu papier absorbant. 6. Répartissez les asperges et les ceufs. Entourez d'espuma
3.Mélangez la créeme et le parmesan, faites de parmesan, de magret et de cro(tons. Servez aussitot.
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Charlotte glacée aux kiwis

POUR G PERSONNES - Préparation 35 min | Cuisson5min i Repos4 h

4 kiwis 1 2 citrons verts |20 cl de créme fleurette | 12 gros biscuits a la cuillére | 25 g de chocolat
blanc 120 cl de sirop de sucre de canne | 4 feuilles de gélatine | 1¢. a soupe de kirsch

1. Mettez la gélatine a tremper dans l'eau

froide afin de laramollir. Pelez 2 kiwis et mixez-
les, puis ajoutez le jus des citrons verts.

2. Faites chauffer10 cl de sirop de sucre de
canne. Egouttez la gélatine et faites-la dissoudre
dans le sirop puis laissez refroidir. Incorporez

le sirop de sucre a la pulpe de kiwi.

3. Tapissez un moule a charlotte de film étirable.
Mélangez le kirsch au sirop de sucre de canne
restant etimbibez le c6té bombé des biscuits.
Rangez les biscuits au fureta mesure surle

pourtour du moule, c6té bombé vers l'extérieur.
4, Fouettez lacréme fleurette en chantilly.
Intégrez-la délicatement a la préparation au kiwi
etremplissez le moule. Réservez lacharlotte

4 heures minimum au réfrigérateur.

5. Avantdeservir, épluchez et découpez

les 2 kiwis restants en morceaux, puis lavez

le citron et prélevez-en les zestes.

6.Démoulez la charlotte sur un plat, décorez-la
avec les tranches de kiwis et de copeaux de
chocolat blanc. Servez rapidement.




EVASION

Profiteroles chocofloc
POUR < PERSONNES - Préparation 30 min +1hderéfrigération | Cuisson 20 min

pi (:3ceufs+1jaune ! 40 gdebeurre’ 20cldelait! 100 gdefarine!1¢c.asoupe desucre
2 c.asoupede billes en sucre colorées
) i ga ) 15 el de creme liquide | 50 g de sucre ! 20 el de floc de Gascogne rouge

Préchauffez le foura190°C (th.6/7). Préparez la ganache chocofloc et le sirop : faites
Préparez la pate a choux: faites bouillir le lait dans bouillir lacreme et 5 clde floc de Gascogne dans
une casserole avec lesucre et le beurre. Ajoutez la une casserole. Hors du feu, intégrez le chocolat
farine, mélangez avec une spatule, faites dessécher en morceaux et amalgamez vivement pendant
la pate 3 a 4 minutes sur feu moyen en remuant puis 5 minutes. Placez la ganache au frais en laremuant
laissez tiédir hors du feu. Incorporez les ceufs entiers un régulierement jusqu’a ce qu’elle durcisse.
aunen travaillant pour obtenir une pate homogéne. Pendant ce temps, faites réduire le reste du floc
A l'aide d'une poche munie d’une grosse douille unie, de Gascogne avec le sucredans une casserole 8a
couchez les petits choux sur une plague recouverte 10 minutes sur feu moyen pour obtenir un sirop épais.
d'une feuille de papier sulfurisé. Dorez-les de jaune Aumoment de servir, ouvrez les choux, garnissez-les

d’ceuf avec un pinceau puis parsemez de billesen
sucre. Mettez les choux a cuire 15320 minl
au four puis laissez-les refroidir hors d

avec laganache al'aide d'une poche munie d'une douille,
répartissez-les dans les assiettes, saupoudrez de billes
::%sucre et nappezde sirop de floc de Gascogne.

s
LS
w
v':ﬁ!'.» =
oy <
Y -
5 .
¢
L
¥ a7
& Wopy ¥
- ‘ e
.o

104 papilles




n

La cuisine Jaci

gourma

UN
MRAGRAZINE

.| TOUTES Les
! 9 SEMAINES

...,_;,; : A Des recettes gou l'l‘l'lﬂl’\d.ViQpl‘ﬂﬁq\le.ﬁ‘
: et menus “ T—
familiaux,
- rapides, -
2z ﬁ \ —
pas chers...
AU QUOTIDIEN
Des milliers de recettes de pros,
des vidéos, des astuces de chefs...

l‘ N i g
b

[ GENDA
BESTOE 4 | man

LES MEILLEURES X
‘DQEElcOUWS : n:ﬁ“ : ;,
) '{Bﬂ% jb".-i‘-‘-’ﬁ.x()!', - " : %

2 .
CHAQUE o
SEMAINE -

Un menu ) P

complet - e

hebdomadaire (e




INDEX

Aumenu

UN INGREDIENT, UNE ENVIE ? RETROUVEZ FACILEMENT LA BONNE
RECETTE ET SON NUMERO DE PAGE DANS LE MAGAZINE,
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Les entrées
= Asperges, ceuf poché et espuma

de parmesan p.102
« Bar en crolite feuilletée p.57
» Bouchées d'aubergine croustillantes

au miel et au citron vert fiche
« Cake au fromage de Bagnes

et aux tomates séchées p.84
« Camembert roti aux figues p.36
« Paté en crodite traditionnel p.59
+ Pickles d'ail noir p.76
« Pizza au chou-fleur, sauge

et fromage de Bagnes p.85
« Potage au risotto, petits l[égumes

et fleurs fiche
» Rillettes de pot-au-feu

aux deux moutardes p.18
« Salade d’hiver aux croiitons

et fromage frais p.37
« Salade de pomelo, noix de coco

et citronnelle fiche
« Soufflé aux cépes et au comté p.38
» Soupe a l'ail des ours et bacon p.77
« Soupe au porc, omelette, sésame

et nouilles de riz fiche
» Soupe de légumes

et croiitons gratinés p.33
« Soupe montagnarde p.31
« Soupe péruvienne pimentée,

au poulet et citron vert fiche
» Tartine d'os a moelle de veau p.53
Les plats
« Basse cote marinée a la citronnelle

etauxolives p.13
» Boeuf au vin rouge et aux champignons,

purée de pomme de terre

et de panais p.28
« Bozuf bourguignon aux girolles p.10
« Boeuf confit a la tomate p.14
« Boeuf aux lentilles p.10
» Burger au boeuf de Chalosse p.101

« Crépinette de bosuf aux épinards

et au chorizo p.15
» Daube aux carottes et au persil p.9
« Fondue au chévre, au miel

etauthym p.32
= Fondue au fromage et jambon p.29
= Jarret de boeuf facon osso-buco

al'orange et a latomate p.17
« Marmite de choucroute, jarret

de porc et pommes de terre fiche
» Nouilles soba au pistou noir de basilic

pourpre, sésame noir et ail noir p.76
« 0s a moelle de boeuf en bouillon p.53
« Parmentier gratiné au lard p.39
» Pommes de terre en croiite

d'algues p.58
» Pommes de terre farcies

au fromage frais p.30
« Pot-au-feu p.M
« Pot-au-feu de poule asiatique p.95
« Potée aux rutabagas

et aux boulettes de viande p.35
« Potimarron farci fiche
» Poule au pot classique p.94
« Roti de boeuf au poivre frais p.12
« Roti de veau en crodte feuilletée p.55
« Sandwich au fromage de Bagnes

et au jambon p.84
« Sandwich au pain de viande

etauchou p.46
» Tarte aux pommaes de terre,

roquefort et noisettes p.34
« T-Bone grillé au beurre de roquefort p.16
» Tourte au poulet et aux salsifis p.56
Les desserts
« Biscuits épicés fourrés

au chocolat blanc p.47

= Blanc-manger au miel, a l'orange

et aux zestes de main de Bouddha p.72
« Charlotte glacée aux kiwis p.103
« Chaussons feuilletés a laricotta p.49



« Cheesecake vegan au cassis

et a la noix de coco fiche
= Créme au chocolat, orange et fleurs p.62
« Cronut d'Australie fiche
« Délice vanillé aux kumquats p.70
« Financiers au cédrat p.63
« Financier au thé matcha et dome

de lait de coco et riz au yuzu p.65
« Gateau bundt aux oranges

et aux graines de pavot fiche
« Macarons framboise et citron,

créme a la vanille p.64
« Macaron sucré au bacon fiche
« Profiteroles chocofloc p.104
* Scones a l'avoine et aux pommes fiche
= Tarte au citron en verrine p.67
» Tarte au citron et combava p. M
« Tarte aux pommes et aux noisettes p.48
« Tartelettes citron, orange

et pamplemousse rose p.69
« Tarte meringuée a la bergamote p.68
« Tarte sablée au citron vert p.66
Carnet d’adresses
= Arcos : fr.arcos.com
« Bamix : bamix.fr

« Bosch : www.bosch-home.fr/

« Braun : www.braunhousehold.com/fr-fr

» Cap Mundo : www.cap-mundo.fr

« Cave des vignerons landais :
www.vigneronslandais.com

« Convivial : www.convivial.fr

» Copa Dax : 1328 route de Bayonne, 40260 Castets

« Domaine départemental d'Ognoas:
40190 Arthez-d’Armagnac
www.domaine-ognoas.com

« Kenwood : www.kenwood.fr

« Kitchenaid : www.kitchenaid.fr
ou 00 800 3810 4026

+ L'Epicerie quotidienne : 40 rue Louise-Michel
92300 Levallois-Perret Tél. 09 67 78 88 69
contact@lepiceriequotidienne
https:./www.facebook.com/
LEPICERIEQUOTIDIENNE/

« La Villa de I'Etang blanc : 40570 Seignosse
www.villaetangblanc.fr

» Les Prés d'Eugénie: 334 rue René-Vielle 40320
Eugénie-les-Bains, www.michelguerard.com

« Marc Veyrat : www.marcveyrat.fr

« Moulinex : www.moulinex.fr

= Qualité landes : www.qualitelandes.com

= Russell : http:/fr.russellhobbs.com

« Tourisme landes : www.tourismelandes.com

ABONNEZ-VOUS!
WWW.PAPILLESABO.COM

oJD,

papilles

LES PLAISIRS DE LA TABLE

16 rue du Dome, 92100 Boulogne-Billancourt
Tél. 014519 58 00.

REDACTION
COM'Presse
6 rue Tarnac 47220 Astaffort
Tél. 05 53 48 17 60 - redaction@viepratique.fr
Chef d'édition : Marie de La Forest
Directrice de la rédaction : Dany Duran
Rédactrice en chef : Marie Gabet
Rédactrice en chef adjointe : Magali Kunstmann-Pelchat
Directeur artistique : Thomas Durio
Rédacteurs-graphistes : Heydi Falchetto, Jérémy Hiro,
Sébastien Pélegrin
Secrétaire général de la rédaction : Laurent Dibos
Secrétaires de rédaction : Nicolas Chrétien, Marie Chadefaux,
Jean Debergue, Marion Pires, Olivier Vignancour
Rédactrice en chef photo : Caroline Quinart
Service photo : Mathilde Loncle, Carole Hiro

DIRECTION
Direction générale : Bertrand Claviéres
Directrice du publishing : Karine Zagaroli
Directrice artistique : Sylvie Sauvanet
Coordinatrice éditoriale : Nathalie Grivot
E-documentaliste : Suzanne Goupil

FABRICATION :

Directeur de la fabrication : Bruno Matillat
Impression : NIIAG, Bergame (Italie)
Photogravure : Com'Presse, Point 4 Paris
Distribution : GLS, 95700 Roissy-en-France

COMMERCIAL DIFFUSION
Directeur administration des ventes : Marc Desmont
Directrice nationale des ventes : Elisabeth Herzog
Chef de projet développement commercial : Paul Dewitasse
Chef de projet innovation diversification : Clémence Roger
Responsable commercial Trade : Bastien Belot
Diffusion : Dorothée Rourre (drourre@reworldmediafactory.fr)
Chef de produit abonnements : Betty Droin

PUBLICITE
Directrice générale adjointe : Cécile Béziat
(cbeziat@reworldmediafactory.fr)
Directrice du business development : Laurence Gaboury
(lgaboury@reworldmediafactory.fr)

Directrice de publicité - P6le Grande Conso. : Sophie Rougeot
(srougeot@reworldmediafactory.fr, 0185 76 23 89)
Chargée de clientéle - Pole grande Conso. : Sandra Meneghini
Administration des ventes : Marion Doineau
(mdoineau@reworldmediafactory.fr)

Papilles est édité par
PUBLICATIONS GRAND PUBLIC
SAS au capital de 500000 €.
PUBLICATION DU GROUPE REWORLD MEDIA
Président directeur général : Pascal Chevalier
Directeur général : Gautier Normand
Directeur des opérations presse : Germain Perinet
Directeur des activités numériques : Jérémy Parola

DIRECTEUR DE LA PUBLICATION :
Pascal Chevalier

ISSN : 2118 707 X. CPPAP 0716K 90957
Dépot legal a parution.

Tarif abonnement : 1an (6 n°) 19,90 €.
Renseignement ; Tél. 03 44 62 52 27,
abonnements@pgp-media.fr

papilles

107



PROCHAIN NUMERO

:

%
§ v’";\ >
X, W b
-

NOS JARDINS |
les [Egumes houvealix

Ce qui vous attend a

laubedelete...

Enventedeéesle5avril

otn

Notre star de saison

PATISSERIE
Le chocolat nous
émerveille

Crédits photos Couverture : Alena Hrbkova/Apetit/Sunray Photo. P3 : DR. P4-5 : DR. P6-8 : Cappels/Dima_Belokoni/iStockphoto, lynea/
AdobeStock. P9-18: Jean-Frangois Mallet/INTERBEV. P20~21: Richard Haughton, DR. P22 : Richard Haughton, DR, annakaLa-Cité du Vin

XTU Architects. P24-25 : Stéphane de Bourgies. P26~27 : Sofie Delauw/Cultura/Photononstop, amesy/279photo/standret/iStockphoto,
akvafoto2012/Adobe Stock. P28-29 : Alena Hrbkova/Apetit/Sunray Photo, Nicoloso/Sucré Salé. P30-31: Lawton/Baudonnet/Sucré Salé.
P32-33: Radvaner/Hallet/Sucré Salé. P34-35 : Garnier/Sucré Salé, Grafe & Unzer Verlag/Schardt Wolfgang/Studio X. P36~37 : StockFood/
Takacs Aniko, Guedes/Saveurs/Sunray Photo. P38-39 : Hall/Sucré Salé, Food Centrale/Orédia. P40-41Ra/ShotShare/iStockphoto, Rostislav
Sedlacek/Dragon Grkic/Adobe Stock. P42-43 : Magryt/McNic/Adobe Stock. P44-49 : Giandomenico Frassi/LCl/La Cucina Italiana. P52-53 :
Amiel/Sucré Salé. P55 : Jean-Francois Mallet/INTERBEV. P56-57 : Fénot/Saveurs/Sunray Photo, Guedes/Saveurs/Sunray Photo. P58-59 :
Guedes/Saveurs/Sunray Photo, William Meppem/Bauer Syndication/Oreédia. P60-61: Lhomme/Saveurs/Sunray Photo, Owl_photographer/
matisema/iStockphoto, ChiccoDodiFC/Adobe Stock. P62-63 : Ghosh/Studio/Sucré Salé. P64-65 : Studio/Amiel/Sucré Salé. P66-67 : Franck
Schmitt/Prismapix, Lhomme/Saveurs/Sunray Photo. P68-69 : Balme/Saveurs/Sunray Photo, Jarry/Saveurs/Sunray Photo. P70-71: Viel/
Perrin/Sucré Salé. P72 : Balme/Saveurs/Sunray Photo. P74-75 : ji_images/Ezume Images/Adobe Stock, imv/DieterMeyrl/iStockphoto.
P76-77 : StockFood/Schindler Martina, Garnier/Sucré Salé, Food Centrale/Orédia. P78-83 : Emmanuelle Béziéres. P84-85 : Radvaner/Thys/
Sucré Salé, Alena Hrbkova/Apetit/Sunray Photo. PB6~-88 : yulkapopkova/MaximShebeko/CentrallTAlliance/Yuri_Arcurs/iStockphoto.
P90-91: FoodCollection/Photononstop. P92-93 : Costa/Leemage, Photo Josse/Leemage, CSA_Archive/seamartini/Epine_Art/iStockphoto.
P94-95 : StockFood/Weinert Franck, Guedes/Saveurs/Sunray Photo. P96-97 : Daniéle Schneider/Photononstop. P98-99 : PackShot/Visions-
AD/Adobe Stock, ClarkandCompany/Tammy Fullum/iStockphoto, David Le Déodic pour Qualité Landes, Desgrieux/SoFood/Photononstop,
Studio Ernest pour Qualité Landes. P100-101: Daniéle Schneider/Photononstop, vouvraysan/Adobe Stock, J.C. Amiel/B. Morvent pour Qualité
Landes. P102~103 : Laurent Rouvrais-Franck Schmitt/Prismapix. P104 : PL.Viel-V.Drouet pour le Floc de Gascogne. P108 : sarsmis/LiliGraphie/
Adobe Stock, 4Kodiak/firemanYU/iStockphoto. P109 : Photo et Stylisme de Aline et Caron et Chelsea/M6 Editions. P111: David Frenkiel et
Luise Vindahl/Editions Alternatives. P113 : Photo de Ali Allen/Editions Albin Michel.

108 papilles
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Cheesecake vegan au cassis
et a la noix de coco

PAPILLES

@

Macaron sucré au bacon

PAPILLES

Cronut d’Australie

PAPILLES

Gateau bundt aux oranges
et aux graines de pavot



Cronut d’Australie

POUR 7 CRONUTS - Préparation1h ! Cuisson3min
Repos4 h30 Congélation1h

160 gdebeurre’ 7cldelait® 300 gdesucre® 250 gde farine T55
22gdesucre’ 6 gdelevureboulangéreinstantanée
6 gdesell Huilede friture 2c.asoupedecannelle

1. Mixez lafaring, lesel, le sucre et lalevure. Ajoutez20gde
beurre, lelaitet7cld’eau. 2. Pétrissez pendant 3 minutes.
Formezuneboule, couvrez-la et laissez-la reposer au frais
aumoins 2 heures. =. Sur une feuille de papier cuisson, étalez
140 gdebeurreenunrectangled'environ15x20 cm. Placez-le
30 minutesauréfrigérateur. 4. Sortez la pate duréfrigérateur.
Etalez-lasur le plan de travail légérement fariné et formezun
rectangled’environ 60 x 20 cm. Positionnezle rectangle de
beurreau centredela pate. Pliezle tiersinférieur versle haut,
rabattez dessus le tiers supérieur. 5. Faites pivoter la pate de
45° puis étalez-laavec unrouleau enallant droit devant vous.
Renouvelez 'opération de pliage et de roulage. ©. Mettezau
congélateur 15 minutes. Renouvelez cette opération trois
fois, en laissant reposer 15 minutes au congélateur achaque
fois. 7. Etalez la pate sur une épaisseur d’environ1cm. Avec un
emporte-piece de 6 cmdediamétre, détaillez plusieurs disques
et,avec unemporte-piece de 2 cm, détaillezun disque au centre
dechacun.Retirez 'excédent de pate et le centre de chaque
disque pour obtenir laforme d'undonut. #. Mettez chaque
cronut sur une feuille de papier cuisson. Laissez-les gonfler
2 heures. 9. Dans une friteuse, faites chauffer 'huilea175°Cet
faites-y frire les cronuts pendant 1min 30. Laissez-les reposer
surdu papierabsorbant. 10. Mélangez lesucre et lacannelle
etroulez chaque cronut dans ce mélange. Laissez refroidir.

Cheesecake vegan au cassis
etalanoixdecoco
POUR © PERSONNES ' Préparation 30 min ! Congélation1h

25clde purée decassis ' 225 g de noix de cajou trempées
dans 'eau pendant 24 heures ! 150 gde noisettes
12,5cld’huilede noixde coco ! 8clde miel

10 dattes dénoyautées I Framboises séchées

Fleurs comestibles séchées

i.Mixezensemble les noisettes et lesdattes. Lorsquele
mélange commence a former une boule un peu collante,
arrétezle mixeur. 2. Recouvrez une plaque avec du papier
cuisson et déposez uncerclea patisserie d'environ15cmde
diameétre sur la plaque. Coupez une bande de papier guitare
ou cuisson et collez-lasur l'intérieur du cercle a patisserie.

2. Versezle mélange noisette et datte dans le cercle et nivelez
lasurface avec vos doigts. Réservez au frais. #. Rincez et
séchez les noix de cajou et mettez-les dans le mixeuravec
tous lesautresingrédients du cheesecake. 5. Mixez jusqu'a
l'obtention d'une pate bien lisse. Versez le mélange obtenu
sur lapate et utilisez une spatule pour lisser l'ensemble.
Décorezavec lesfleursetlesfruitsséchésetréservez
aucongélateur pendant1heure. . Sortezle gateaudu
congélateur et démoulez-le. Servez et dégustez bien froid.

a
.~ Recettes et photos extraites du livre

- . ° «LeMeilleur Pitissier-Chelsea, ses
meilleures recettes », éd. M6, 49 €.

Gateau bundt aux oranges
et aux graines de pavot
POUR ” PERSONNES ‘ Préparation 25 min ' Cuisson45min

3oranges bio (jus et zestes)
250gdebeurre a températureambiante
3grosceufs

250gdefarine

180 gdesucreenpoudre
125gdesucreglace

40gdegrainesde pavot
2c.acafédelevure chimique

..Préechauffezlefoura170°C(th.5/6).

Beurrez et farinezun moule bundt.

~.Dansunrobot, crémezlebeurreetlesucre

pendant 3 minutes. Ajoutez les ceufsunaun. Avant

chaque ajout, assurez-vous que le mélange est bien
homogene. Versez la farine et la levure chimique.

. Zestezles oranges, pressez-en deux et recueillez leur
jus.Mélangez encore un peulapréparation. Ajoutez-luiles
zestesetlejusd'orange (réservez-en 3 cuillerées asoupe
pour le glacage), puis les graines de pavot. Ne mélangez pas
trop, mais assurez-vous que 'ensemble esthomogene.
4.Enfournez pour 45 minutes, jusqu'a ce quelalamed'un
couteauressorte propre lorsque vous l'insérez dans le gateau.
5. Laissez refroidiretdémoulez.

&.Pourleglacage, melangez le sucre glace avec
lejusd’orangeréservé. A laide d'unecuillére,
versezleglacage surle pourtour du gateau.

Macaron sucré au bacon

POUR "2 GRANDS MACARONS
Préparation1h30 ! Cuisson 20 min' Repos20 min

200gdebacont 7ceufs® 200 gde beurreatempérature
ambianteetendés 150 gde poudre d'amande

150 gdesucreglace” 150 gde sucreen poudre

100 gdesucre en poudre! 3 c.asoupedesucre
2c.asoupedesiropd'érable” 1pointedecolorantjaune

I. Préchauffez le foura135°C (th. 4/5). Mixez le sucre glace avec
la poudred'amande. Ajoutez 55 g de blancs d'ceufs (environ
3blancs). Mélangez. Réservez. 2. Chauffez le sucreet 4,7 cld'eau
a121°C.Montezen neige 55 g de blancs d'ceufs. Ajoutez le
sirop chaud en fouettant. =. Délayez le mélange de poudre
d'amande avec cette meringue. Versez-en environ1/5¢ dans
unboletajoutezlecolorantjaune. Mélangez les préparations.
#.Remplissez 2 poches adouille de 8 cnde diamétre, l'une
avec le mélange blanc et l'autre avec le jaune. Sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé, pochez 24 macarons en forme
d'ceufau platavecle mélange blanc. Laissez-les formerune
crolte pendant 20 minutesavant de pocher sur12d'entre eux
la préparation a l'ceufjaune. Enfournez les macarons pour
18 minutes. =. Saupoudrez de sucre le bacon et nappez-le
desiropd'érable. ©. Faites-le grillerjusqu'a ce qu'ilsoit bien
caramélisé. Laissez-lerefroidir. Hachez-le tres finement.

7. Versez les ceufs et 45 g dejaune d’ceuf (environ 1jaune
etdemi)dansun batteur et fouettez 2 minutes. Chauffez
3,8cld'eau et le sucredans une casserole. Versez ce sirop sur les
ceufsen mélangeant. Ajoutezle beurre petit a petit. . Mettez
la garniture dans une pocheadouille et déposez-lasurune
moitié des macarons. ©. Saupoudrez avec beaucoup de bacon,
puis refermez chaque macaron avec la coque superieure.
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Bouchées d’aubergine croustillantes
au miel et au citron vert
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Scones a l'avoine et aux pommes

Potimarron farci

Salade de pomelo,
noix de coco et citronnelle



Potimarron farci

POUR ” PERSONNES
Préparation30 min ' Cuisson1h10

2 petits potimarrons ! 2grosoignons ! 2 poignées de
champignons de votre choix ” 5brins de menthe
6feuillesdekale” 150 gdefeta® 400 gderizcomplet

100 g de pistaches décortiquées ! 3 ¢.asoupederaisinssecs
3¢.asouped’huile de cocooud'olive vierge

. c.acafé de cannelle moulue

Rincez lerizet égouttez-le. Mettez-le dans une casserole
avec1,2ld'eauet portezaébullition. Baissez le feu, posezun
couvercle puis laissez cuire a feu doux 40 minutes environ,
jusqu'a ceque les grains soient tendres. . Coupez le chapeau
des potimarrons et 6tez les pépinsavec unecuillére. Enduisez
lachairalintérieur avec 1cuillerée d’huile et réservez.
Préchauffez le four 3200 °C (th. 6/7). Emincez finement
les oignons et coupez les champignons en gros morceaux.
Otezlanervure centrale des feuilles de kale, hachez-les
grossiérement. *. Concassez les pistaches et ciselez les feuilles
de menthe. Faites chauffer I'huile restante dans une grande
poéle et faites-y revenir les oignons, le kale et les champignons
afeumoyen/douxjusqu'a ce qu'ils soient tendres mais
pas trop cuits. 2. Otez du feu, ajoutez les pistaches, les
feuilles de menthe, lesraisins etla cannelle. Mélangez
bien. Incorporez leriz cuit et la feta émiettée, mélangez.
Garnissez les potimarrons avec la préparation, replacez les
chapeaux et enfournez pour 20 a 30 minutes. Vérifiez la
cuissoneninsérant lalame d'un couteau. Servez bien chaud.

Bouchées d'aubergine croustillantes
au miel et au citron vert

POUR 70 BOUCHEES
Préparation 20 min | Cuisson12min | Repos1h

1aubergine

Le zeste finementrapéde 2 citrons verts

50 clde lait (de vache ou végétal)

150 g de polenta bio

2 c.asoupe de mielliquide (bio, de préférence)
2c.acafédegrossel+unpeupourservir
Huile d’olive vierge

I.Coupez l'aubergine enbatonnets d'environ 7,5cm de long.

Mettez-les dans un saladier et recouvrez de lait. Laissez-

les mariner Theure environ pour enlever l'amertume.
Préchauffez le foura 220 °C(th.7/8) et chemisez

la plaque de four de papier cuisson. Mélangez la

polenta et le sel dans une assiette creuse. Egouttez les

batonnets d'aubergine et roulez-les généreusement

dansla polenta de facon a bien les recouvrir.
Disposez-les sur la plaque etarrosez d'un mince

filet d'huile d'olive. Enfournez pour 12 minutes,

jusqu'a ce qu'ils soient légérement dorés et

croustillants mais encore fondants a coeur.

1.Servezavec un peudesel,duzeste

decitronet1trait de miel.

Salade de pomelo,
noix de coco et citronnelle

POUR ” PERSONNES
Préparation 25 min ' Cuisson5min

1pomelo ou2 pamplemousses I 2 citrons verts (jus)

Y% 0ignonrouge ' 1poignée de feuilles de coriandre
1tigedecitronnelle ! 1poignée de noix de cocorapée
1poignée de noix de cajou nongrillées ' 4 c.asoupe d'huile
d’olive vierge ou de colza ' 2 c.asoupe de mielliquide (bio, de
préférence) oudesirop d’érable

Torrefiez les noix de cajou et lanoix de cocodans une
poéleasecsurfeudoux. Comptez quelques minutesen
remuantrégulierementjusqu’acequ'elles soient dorées.

.Otez du feuimmédiatement pour éviter qu'elles brilent.
Hachez finement latige decitronnelle et 'oignonrouge.

2. Coupez chaque extrémité du pomelo puis pelez-le a vif
entranchant'écorce de haut en bas toutautour du fruit.

Séparezlachairentranches et 6tez les membranes
blanches. Détaillez chaque tranche en morceaux, placez-
lesdans unsaladier avec lereste desingrédients et remuez
soigneusement. Préparez la sauce, puis ajoutez-ladansle
saladier et mélangez anouveau. Servez sans attendre.

e Recettes et photos extraites du
#*#  liure « Green Kitchen, recettes

“ _ végétariennes du monde entier »,

0 W ¢d.Alternatives, 29,90 €.

Scones a l'avoine et aux pommes

POUR < /. © PERSONNES
Préparation 50 min ' Cuisson15min

2pommes ! 250 g deyaourt de soja bio ' 200 gde

farine d'avoine sans gluten ! 150 g de farine de sarrasin
75gd'huile de cocovierge a température ambiante
3c.asoupede puréed’amande ! 1c.asouped'arrow-root ou
de féculedemais ! 1¢.acafédepoudrealever
1c.acafédesell . c.acafédebicarbonate de soude

. Otez leur trognon et rapez grossiérement les pommes avec
la peau. Filtrez 'excés de jus pour obtenirenviron 175 g de chair.
Préchauffezle foura230°C(th.7/8)et placez-y une plaque
de cuisson. Mélangez dans un saladier lesingredients secs.
Incorporez 'huile de coco et la purée d'amande. Amalgamez
du bout des doigts pour obtenirune pate sableuse. ©. Ajoutez
leyaourt et les pommes rapees, mélangezavec une cuillere
en boisjusqu'a ce que la pate épaississe et puisse étre malaxée
alamain(ne la pétrissez pas trop, sinon vous obtiendrez des
scones durs). Ajoutezun peude yaourtsila pate semble trop
séche, oude farinesielle est trop humide. 7. Surunplande
travail faring, abaissez la pate a 2,5 cmd'épaisseur, formez un
cerclede 25cmdediameétre. 2. A laide d'un emporte-piéce de
7,5cmdediametre, découpez autant de scones que possible.
Formezunebouleavecles chutes etrecommencez jusqu’a
épuisement dela pate. 5. Chemisez la plaque de four de papier
cuisson et placez-y les scones. Enfournez pour15a16 minutes,
jusqu'ace qu'ils soient croustillants a l'extérieur mais encore
un peu humides a coeur. Coupez-les en deux et tartinez-les de
compote de fruits ou de confiture maison. Dégustez chaud.



PAPILLES

Soupe au porc, omelette,
sésame et nouilles deriz

Soupe péruvienne pimentée
au poulet et citron vert

PAPILLES

Potage au risotto, petits

légumes et fleurs

Marmite de choucroute, jarret
de porc et pomme de terre




PAPILLES

Potage aurisotto, petits
légumes et fleurs

POUR 2 PERSONNES
Préparation 20 min | Cuisson 10 min

100 g de courge butternut pelée et coupée en dés
100 gde courgette coupée en dés

50 g de petits bouquets de brocoli

50 g de légumes verts au choix ciselés

1poignée de fleurs comestibles (bourrache, ail,
violette, soucis ou fenouil) pour le décor

60 clde bouillon de légumes

150 g derizrond cuit

Sel

1.Chauffez le bouillon de légumes et
ajoutezlacourge et les courgettes.

Faites mijoter de 5a7 minutes, jusqu’a

cequ'elles soient tendres.

2. Ajoutez le brocoli, leriz et les légumes.

Faites cuire quelques minutes de plus, sans
porter a ébullition. Salez si nécessaire.

3.Servez le potage parsemé de fleurs comestibles.

PAPILLES

Soupe au porc, omelette,
sésame et nouilles deriz

POUR 1 PERSONNE
Préparation15 min ! Cuisson 5 min

1piment rouge émincé (facultatif)
Quelques feuilles de chou frisé ou de chou kale
1c.asoupede carotterapée
1c.asoupedebrocolirapé

2 gros ceufs cassés dansun bol

1portion généreuse de nouilles deriz cuites
et assaisonnées a 'huile de sésame

30clde fond de volaille

1c.acaféd’huile de sésame

Sauce teriyaki

Huile de tournesol

1.Battez les ceufs avec 'huile de sesame et

quelques gouttes de sauce teriyaki.

2. Réchauffez le bouillon dans une casserole. Ajoutez la
carotte, le brocoli et le chou, et laissez frémir 3 minutes.
3. Pendant ce temps, chauffez la poéle avec un peu
d'huile de tournesol et versez le mélange d'ceufs

battus. Brouillez vivement 'omelette puis laissez
cuire1minute. Transférez 'omelette surune

planche a découper et émincez-la en laniéres.

4. Jetez les nouilles dans le bouillon (elles seront chaudes
presque aussitot). Ajoutez un peu de sauce teriyaki. Enfin,
versez le tout dansun bol et ajoutez les laniéres d'omelette.
5. Agrémentezlasouped'un peu de piment rouge émince.

PAPILLES

Marmite de choucroute, jarret
de porc et pommede terre

POUR 2 PERSONNES
Préparation 15 min ! Cuisson 20 min

200 gdejarret de porc cuit, désossé et effiloché
300gde pommesde terre nouvelles

60 clde fond de volaille

150 gde choucroute crue

200 g de poireaux lavés et émincés

1petite botte de persil plat ciselé

Sel et poivre noir du moulin

1. Faites cuire les pommes de terre dansde l'eau
bouillante pendant 15 minutes, jusqu'a ce qu'elles
soient tendres mais fermes. Egouttez.

2. Réchauffez le bouillon dans une casserole. Essorez
la choucroute et placez-la dans le bouillon avec le
jarret et les poireaux. Faites mijoter pendant 5 minutes,
jusqu'a ce que les poireaux soient tendres.

3. Ajoutez les pommes de terre, parsemez

de persil, salez et poivrez.

Textes et photos extraites du liure
« Bouillons magiques », de Nick
Sandler, photographies d’Ali Allen,
éd. Albin Michel, 14,90 €.
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Soupe péruvienne pimentée

au poulet et citron vert
POUR 1 PERSONNES
Préparation 20 min ! Cuisson 50 min

4 filets de poulet avecla peau il 1citron vert (jus)

200 g de tomates cerise jaunes coupées en deux

200 g de tomates cerise rouges coupées en deux
1petite racine de curcuma frais pelée et hachée

1petite botte de coriandre fraiche, sans tiges, pour servir
1lde fond de volaille

400 g de haricots blancs en boite égouttés
2c.asouped’huile végétale ! 1c.asoupe de polenta
2c.acafédecurcumaenpoudre

Yac.acafé d'ajiamarillo en poudre (piment jaune péruvien)
ou,adéfaut,1c.acafédepimentrouge trésfort haché
Sel ¥ Huile d'olive

1. Préchauffez le foura 180 °C(th. 6),0u 160 °C (th. 5/6) en
chaleur tournante. 2. Placez les tomates surune plaque de
cuisson, ajouter du sel et de l'huile d'olive, enfournez pour
30 minutes. 3. Chauffez le bouillon. Ajoutez les tomates, le
curcuma, le piment, le jus de citron vert, les haricots et un
peu de sel si nécessaire. Laissez fremirde 3a 5 minutes.

4. Pendant ce temps, mélangez le curcuma en poudre, la
polentaet1cuillerée acafé desel. Enrobez le poulet de ce
meélange. Chauffez un peu d’'huile végétale dans une poéle
antiadhésive. Faites dorer les filets de poulet sur feu moyen
8 minutes de chaque coté, jusqu'a ce gu'ils soient cuits a
coeur. 5. Versez la soupe dans les assiettes et garnissez-les
de poulet émincé. Parsemez de feuilles de coriandre fraiche.



Toute une année au Jardln !

MON JARDIN

«ma maison

En bonus : le calendrier lunaire des travaux au jardin

Exclusivement en vente & la caisse

de votre supermarché ou hypermarché préféré.
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Angélys

Excellente... et pour longtemps !

LA POIRE ANGELYS,
NATURE OU CUISINEE,
ELLE VOUS FERA
FONDRE DE PLAISIR !

BONBONS .
DE POIRE ANGELYS
aw

PREPARATION : 20 MIN

L19f‘le'({£'enﬂi ( peun 20) banbona )

150 g de vhacslat neir pitissier
4 belles poires Angeliys
100 g de pistaches crues decortiquees
100 g de chouchouw ( cacabuétes prabinées )
5 edis. de graines de sésame
1 pineée de melange quatre epices

Dans un mortier, écrasez grossierement les pistaches, puis les
chouchous. Dans une poéle séche, torréfiez séparément les
pistaches écrasées, pulis les graines de sésames. Retirez du feu
lorsque le sésame colore peu & peu. Disposez les miettes de
chouchou, de pistaches et les graines de sésame dans des
soucoupes.

Mettez & fondre le chocolat au bain-marie avec la pincée d'épices, mélangez. Epluchez les poires. Découpez des billes de
poire avec une cuillére parisienne ou des cubes selon le matériel dont vous disposez, dans la partie la plus large des fruits.
Piquez les billles I'une aprés |'autre avec un cure-dent et trempez-les dans le chocolat fondu.

Parsemez tour d tour sur chaque bille de poire chocolatée des graines de sésames, ou des brisures de chouchou ou de
pistaches, ou encore laissez telles quelles, avec le chocolat épicé.

Crédits photo : Sébastien LEROY - Crédits recefte : hitpz/ /roseandcook.canalblog.com

Déposez délicatement les billes sur une grille le temps que le chocolat se fige.




