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Vous avez changé. Vos goiits aussi.
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Croquez dans le chocolat noir intense " (' W S

et craqucz pour sa cerise tendre.
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Macarons
de Bruxelles
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N ettoyez 16 choux de Bruxelles bien
pommes. Cuisez-les 8 min a la va-

peur. Faites-les tiédir, coupez-les en deux.
Meélangez 150 g de tarama de saumon
avec 1 zeste de citron bio rapeé et 1 pin-

--------------------------

On fond pour cette bouchée
salee, clin daeil gourmand a
nos patisseries preférees.

-------------------------

-------------------------

cée de piment en poudre. Essuyez les
demi-choux avec un papier absorbant et
garnissez-les de tarama. Au besoin fixez
avec une pique en bois ou taillez la base
pour les stabiliser. Servez a l'apéritif.
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Entrées froides

Cigares roses

Cocktail Jacquelicot
Cocktail sanglant du vampire

Doigts coupés tout crus

Macarons de Bruxelles
au tarama

Salade de riz a I’épine-vinette
et aux noix

Samossas de légumes

Sauce trempette mayonnaise
et lentilles

Verrines de thon aux lentilles

Entrées chaudes

Blinis au caviar des champs

Blinis de sarrasin au saumon
fumé, créme a I'aneth

(Eufs cocotte a la tomate
Tarte aux poires et gorgonzola
Tartines poire-chévre
Tartines roquefort et poire
Velouté de céleri a la pancetta

Velouté de pois cassés au bacon

Poissons
Curry de lotte et crevettes

Linguines a la truite fumée

Saint-jacques poélées
aux 01gnons

56

42
42
58

42
42

48

Viandes

Beeuf bourguignon
Beeuf braisé au vin rouge

Brochettes de beeuf a 'ananas,
sauce aux cacahuétes

Canard tout doux

Collier d'agneau aux olives
et citrons confits

Cote de veau en cocotte

Goulasch de joue de beeuf
Keftas de beeuf au cumin

Mignon roulé aux épices,
compote de poivrons

Noisettes dagneau
au chou et aux pommes

Pavés de beeuf en papillote

Roulé de veau a la sauge
et aux fruits secs

Soupe de beeuf a I'asiatique

Steak haché aux cepes et sauce

au poivre vert
Tajine d’agneau aux pruneaux

Blésotto au bleu, poire et noix
Gratin de potiron au comté
Purée de lentilles

Risotto en croquettes

Desserts

Baisers d’'orange a la creme
de marrons glacés

21
80
32
34

44
32

22
34

34
22



Compote norvégienne

Crémes a I'orange et pruneaux
Crépes bonne poire

Crumble poire-chocolat
Crumble poire-coco

Cupcakes a la citrouille

Flan aux poires

Gateau fruits secs-chataigne
Gelée carotte-orange au café
Gelée de potiron a la pistache
Kiwis rotis a la vanille

La mygale qui louche
Mont-blanc coco

Mont-blanc glacé parfum poire

Mousse de petits pois,
menthe et chocolat

Muesli douceur

Muffins araignées

Nougat chinois

(Eufs au lait a la réglisse
Pain d’épice perdu

Panais cotta au piment doux
Petits fantomes

Pommes au four a la guimauve
Sablé puzzle au chocolat
Verrines hivernales
Verrines rose betterave

directement, surveillez dans nos pages
le pictogramme
ci-contre et
flashez-le avec
votre smariphone.
Vous devez avoir
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I L’échelle de Scoville permet de mesurer

| l'intensité des piments. Parmi les moins

| forts, le rouge vif de Cavaillon, le doux
d’Espagne et le piment de Hongrie, base

du paprika. A essayer par priorité dans
une recette sucrée. On les utilise frais,
en infusion ou en poudre dans des cremes,

| des mousses au chocolat, ou encore
| des desserts préparés a base de fruits.

Desserts
AU PO

Piment, petits pois,
betterave... Les légumes
sinvitent dans quatre
desserts surprenants.

Panais cotta au piment rouge doux

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 25 MIN
REFRIGERATION : 3 H

¢ 200 g de panais ¢ 1 piment rou-
ge doux ¢ 2 g d’agar-agar ¢ 55 cl
de créme liquide ¢ 2 cuil. a soupe
de miel liquide ¢ 2 cuil. a s. de sucre
glace ¢ 4 pincées de cannelle.

EQUEUTEZ, fendez en deux et épépi-
nez le piment. Emincez-le finement.
Plongez-le dans 40 cl de créme et

6 - Cuisine Actuelle

portez a frémissements. Retirez du
feu, couvrez et laissez infuser pendant
20 min. Filtrez (conservez le piment).
PELEZ et coupez en petits cubes le pa-
nais. Faites-le cuire avec la créme pk
mentée et le miel 18 min a couvert.
Mixez. Ajoutez 'agar-agar délayé dans
unpeu d'eau. Remettez sur le feu et cur
sez 2 min en remuant. Ajoutez le piment
émincé et mélangez. Répartissez dans
quatre verres et glissez 3 h au frais.

SORTEZ les verres du réfrigérateur.
Montez en chantilly le reste de créeme

bien froide avec le sucre glace. Répar-
tissezda dans les verres. Saupoudrez
d’'un nuage de cannelle et servez.

A défaut d’agar-agar, vous
pouvez utiliser 5 g de gélatine en
feuilles. Réhydratez-la 10 min a I'eau
froide et essorezla avant usage.

apaiser le feu du piment tout en
faisant echo a la puissante can-
nelle avec des notes fumees.

E Un thé noir de Chine glacé pour
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A Il existe une multitude de variétés

:

1-de betterave. Les rondes et rouges,

| les plus connues, les allongées

| a chair parfumée et sucrée (rouge
I noire des vertus, crapaudine),

I mais aussi celles a chair orangée,
| jaune, violette et méme rayée

I (chioggia) ! Toutes les variétés du
I commerce conviennent pour

| réaliser un dessert a la betterave.

Verrnes
rose betterave

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 10 MIN
REFRIGERATION : 4 H

¢ 40 cl de jus de betterave (rayon
bio) ¢ 100 g de betterave rouge
cuite et pelée ¢ 100 g de framboi-
ses ¢ 4 g de gelatine en feuilles
¢ 10 cl de créeme liquide ¢ 2 cuil.
a s. de vinaigre balsamique vieux
¢ 80 g de sucre spécial confiture
¢ 2 cuil. a soupe de jus de citron.

Les tuiles

¢ 50 g de farine ¢ 80 g de sucre
glace ¢ 70 g de beurre ¢ 2 cuil.
a soupe de jus d’orange ¢ 50 g de
betterave rouge cuite et pelée.

REHYDRATEZ la gélatine 10 min dans
de I'eau froide. Chauffez la moitié du s
de betterave. Hors du feu, incorporezla
gelatine essorée. Ajoutez le reste de us
et le vinaigre. Mélangez et répartissez
dans les verres. Glissez au frais.
MIXEZ |a betterave, les framboises, le
sucre et le jus de citron. Fouettez en
chantilly la créeme bien froide. Incorpo-
rezda au mélange mixé. Répartissez sur
lagelée dans les verres. Réfrigérez4 h.
PREPAREZ la pate des tuiles. Mélan-
gez le sucre glace et la farine. Incor-
porez le jus d’'orange, le beurre fondu
et la betterave écrasée a la fourchet-
te. Couvrez et réfrigérez 1 h.
ALLUMEZ le four a th. 6 (180 °C). Po-
sez des cuillerées de pate surune plaque
couverte de papier cuisson. Etalezdes
en disques et cuisez 8-10 min. Laissez
refroidir sur une grille.

SERVEZ les verrines bien fraiches avec
une tuile en décor.

Proposez un verre d’alcool sec,
une vodka bien frappée, nature

ou aromatisée au poire.
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Quelle pelée £

I La gélatine d’origine animale vendue en feuilles

| ou en poudre au rayon des aides culinaires

| doit étre délayée dans un liquide froid, que I'on

fait ensuite chauffer. A contrario, I'agar-agar,

que I'on trouve dans les magasins bio, est extrait
d’une algue. |l doit étre cuit 1 a 2 min dans un
liquide frémissant. Son dosage s’avere plus

I délicat mais son pouvoir gélifiant est huit fois
I supérieur a celui d’'une gélatine traditionnelle.

Gelee carotte-orange au parfum de cafe,

u1t

l',.;_f

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 20 MIN
REFRIGERATION : 4 H 30

¢ 50 g de cassonade ¢ 25 cl de
jus d’orange ¢ 25 cl de jus de ca-
rotte ¢ 100 g de grains de café
en chocolat ¢ 120 g de flocons

" dravoine ¢ 75 g de farine ¢ 1 cuil.

a s. d’extrait de café ¢ 6 g de gé-
latine en feuilles ¢ 1 cuil. a c. de
- vanille liquide ¢ 1/2 sachet de
levure ¢ 120 g de beurre ¢ 100 g

r _—
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REHYDRATEZ la gélatine. Mélangezla
cassonade, les jus et I'extrait de café.
Portez a frémissements. Ajoutez la gé-
latine hors du feu. Versez un peu de
gelée dans quatre moules individuels.
Garnissez de grains de chocolat et re-
couvrez de gelée. Réfrigérez 10 min.
Recommencez deux fois cette opéra-
tion. Glissez 4 h au frais.

ALLUMEZ e fourath. 6 (180 °C). Mé-
Iangez le beurre ramolli et le sucre.

lncor'porezlceuf la farine, les flocons
d’'avoine, la vanille, la levure et les rai-
sins. Etalez cette pate en disques sur
une plaque de cuisson couverte de pa-
pier sulfurisé. Cuisez 12 min.

DEMOULEZ les gelées. Posez un bis-
cuit d’avoine dessus. Portez a ébull-
tion le lait. Retirez-le du feu et faitesde
mousser au mixeur plongeant. Dépo-
sez sur les biscuits avec une cuillére.

Un jus d’'orange bien frais, sans
sucre, éeventuellement rehaussé

d’un trait de liqueur d’orange.



POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 20 MIN

Mousse de petits pois, menthe et chocolat

COUVREZ les petits pois d’eau froide
dans une casserole. Ajoutez le sucre
en morceaux et les feuilles de menthe.

Faites cuire 10 min a découvert.
TREMPEZ la gélatine 10 min dans de
I'eau froide. Essorezla et incorporez-
la dans 10 cl de créme tiédie. Egout-
tez les petits pois (gardez la menthe).
Mixez avec |la créme. Répartissez dans
les verres et glissez au frais.
FAITES FONDRE le chocolat rapé au
bain-marie avec le reste de créme.
Battez les ceufs avec le sucre en pou-
dre jusqu’a ce qu'ils blanchissent dans
un saladier. Posez le récipient dans un
bain-marie. Fouettez pour faire dou-
bler le volume. Retirez du feu et bat-
tez jusqu’'a complet refroidissement.
| INCORPOREZ peu a peu le chocolat
- S -~ fondu. Répartissez |a préparation sur
: - la créme de petits pois. Réfrigérez3 h.
SERVEZ décoré de feuilles de menthe
et piqué de batons de Mikado.

REFRIGERATION : 3 H

¢ 100 g de chocolat noir a 70 %
¢ 50 g de petits pois frais ¢ 50 g
de sucre en morceaux ¢ 2 cuil. a
soupe de sucre en poudre ¢ 2 g
de gélatine ¢ 10 feuilles de men-
the + 2 brins pour le décor ¢ 10 cl

+ 2 cuil. a soupe de créme liquide
¢ 2 ceufs ¢ 12 Mikado.

(=8 '=5§ Aromatisez votre purée de
petits pois a la menthe fraiche en ajou-
tant 2 cuil. & soupe de Get 27.

Servez un vin blanc moelleux

frais et leger, fruité et intense,

comme un pacherenc-duwic-bilh
Ou un jurancon.

+ N
La recette

inratable du
carrot cake

en uwléo SUY
cuisineactuelle.fr

) es Caymes
en Aegw’cs Z

| Les chefs fous de légumes,

| comme Alain Passard, les

| utilisent volontiers dans des
| desserts légers. Panais

i camtte, courg_ettel

Retrouvez un pas a

pas détaillé pour réaliser
un gateau original

et savoureux, rubrique
Dossiers gourmands /
Recettes maison.

Pour accéder directement au
site, flashez le code ci-dessus
avec votre smartphone.

- =

o sorbetetl'a oca
*!Amenquedu
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AU menu de
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Les produits quon aime, les idées |

a suivre, les tendances du ,
moment et les toqués du mois.

¥#  sa premiere
- collection d’objets
Ja)  decoratifs, la marque
Villeroy & Boch marie la
porcelaine blanche brillante
et I'lnox mat dans des formes
® toutendouceur. Le résultat est
.~ simple et beau ! Collection Fu-
sion Goods, set bougeoir et
" soliflore, H 16 cm, 49 €. Et
. aussi plateau, coupelles,
vases, cadre photo
et bougeoirs. i

’
E .
‘‘‘‘‘

IDEE A VOLER

Comment donner
un coup de jeune aux
chaises de salle a
manger héritées de
mamie ? En les
rhabillant d'un tissu
gourmand - orné de
gateaux par exemple -
comme ces élégants
sieges édités par
Moissonnier et revétus
de tissu Pierre Frey.

-
L’ame sceur
du fourneau

Célibataires, a vos cocottes | Pour la
sortie de son nouvel autocuiseur fji
ultra rapide, la marque Seb organise le A
22 novembre a Paris un speed =
dating culinaire. Les candidats a ces
rencontres éclair réaliseront une
recette a deux en moins de 10 minutes
et plus si affinités. Inscriptions sur
le site de Seb avant le 7 novembre.

=
=

US fous de G

Les chefs raffolent de ce drole de couvert qui sait tout faire.
Pourtant rien ne destinait 8 un tel succés cet ustensile de camr .
ping imaginé pour alléger le sac de bivouac. Coqueluche du monde
de la gastronomie, il se décline en métal argenté, Inox mat ou
brillant et titane noir. Couvert Georgette, a partir de 19,50 €.

-
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Le grand
CACOO show

Les “chocolatres” ont rendez-
vous porte de Versailles, a Paris,
du 31 octobre au 4 novembire.
Au programme du Salon du
chocolat cette année : show de
Jeunes talents le 31 octobre,
dégustation, défilé de mode “tout
choco”, initiation aux nouvelles
saveurs, bar a chocolat chaud
de Jean-Paul Hevin... Gagnez
votre entrée pour le Salon
du Chocolat en vous
connectant sur le site de
Cuisine Actuelle.

et “lassoiffée”

Al'occasion de la sortie
de Skyfall, le nouveau
James Bond, le 26 oc-
tobre prochain, la ca-
nette et la bouteille de
Coca-Cola Zero enfi-
lent le smocking de
circonstance. Quant a
savoirsi 007 abandon-
nera son traditionnel
Martini pour lui pré-
ferer les bulles made in
USA... il faudra atten-
dre de voir le film pour
en avoir le cceur net.

Coca-Cola Zero édition zero |
collector, a partir de

1,10 €, en vente dans SKYFaALL
les grandes surfaces.

Cuisine Actuelle - 11




S AUMENU DENOVEMBRE
Qes hom " Poubelle du 3¢ type

Elle ne ressemble pas a une poubelle et pourtant,

s % du haut de ses 70 cm de propylene moulé, La Pop,
A l'instar de créée par Carl Ojerstam pour Materia
Claude Bureaux, ex- est bien une... belle poubelle.

jardinier en chef du Jardin (‘
des Plantes a Paris, avec sa YoM
chicorée (photo ci-contre), le phi- (\'
losophe Michel Onfray, le jardinieren
chef du domaine de Versailles Alain
Baraton, ou encore le chef étoilé Alain Q—
 Passard ont posé pour Joélle Dollé gq»

Declinée en six colo-
ris francs pour fack
liter le tri sélectif,
pratique avec son
couvercle amovi

ble, elle est I'or-
nement d’une

avec leur légume préféré. Il en résul- cuisine design,

" te un parcours de 90 portraits le- O a un prix he-
2. gendés de textes pleins d’humour. ~ las peu dé-
"L/ “Des légumes et des hommes”, K& mocratique

jusqu’au 31 décembre au Chai &g (384 €).

de Bercy, a Paris. Catalogue,
25 €, aux éditions
du & Chéne.

Dans I'lle Seguin, a
Boulogne-Billancourt, du
7 au 9 novembre, les
chefs André et Arnaud
Daguin ceuvrent au
restaurant éphémere
Aberiour Hunting Club.
Des agapes pour

N

DE CAFE PAR AN
PAR HABITANT

sont consommeés en
France. Si 'on exclut les
enfants et les buveurs
de theé, cela peut paraitre he
excessif, mais en Finlande, amateurs de gibier et de
le chiffre est deux whisky. Tandis que le

fois plus important. peére signe des plats
Source polymat.net inscrits dans la tradition,

le fils en propose une
version contemporaine.

SAVEURS EN DUO

e 150 €/personne, sur
—aan AN Ena PR réservation uniquement.
51 RILY LA LN &) B ' = — "'T‘?
Wi\ R A B D R P N
GRAPPEMANIA
. —

Hemard

;lr).l_m[;

HEan

HEDIARD

L o v —

. -

Confiture Exira

fine Jam
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Réalisation : Christine Masson
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SICILIA

LA TOQUEE
DU MOIS

éronique Richez-Lerouge, la
Vfondatrice et présidente de I'as-

sociation Fromages de terroirs,
créatrice de la Journée nationale du fro-
mage, n'’en démord pas. |l faut réagir et
vite : notre patrimoine fromager est me-

nacé par l'industrie. Son livre, France, ton :
fromage fout le camp ! (Michel Lafon, /

@

2 .
16 €), souligne I'impuissance des pou- & \ ,f (\}:@

o e

B

&

gnac revient
en France... par &
I'’Amérique du Nord ! ©
. La-bas, les rappeurs © .
\ et chanteurs de R&B, @ ~,
comme Beyoncé qui le ® ‘S‘
fait figurer dans son der-
nier clip, I'ont adopté. On ©
dit adieu au digestif de @ m
fin de repas, car c’'est
sous forme de cocktail © )
apeéritif, melange de gin- r
gembre et de VSOP ®

voirs publics a sauver nos précieux déli- Rémy Martin vieilli en ®

ces et lance un appel aux ', petits fats de chéne,
gourmands : mobilisez-vous, \ REMY MARTIN ggtngifaggggéna"de o
adhérez au mouvement Slow o = Lo Rémy Martin Fine
Food et surtout, surtout, ap- _ \ Champagne Cognac
prenez a lire les étiquettes. VSOP et son car-

: . : @ net de recet- &
L’avenir n’est pas dans la @ teg. 35 € @
pasteurisation. Plus un fro- cavistes. D

mage contient de bacteé-
ries, meilleur il est pourla
santé. A méditer au rayon
frais du supermacheé...

A défaut de se promener sous de
hautes futaies, pourquoi ne
\ pas inviter a sa table a I'heure
du goiter, ou du dessert,
le petit monde des bois ?
Coffret de quatre assiettes,
diameéetre 18 cm, en
.~ céramique, 20 €, dans les
magasins Interior’s.
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Chague mols,
Fabienne, journaliste
a Cuisine Actuelle,
nous parle des
produits de saison
gui la font saliver.
Et nous livre des
recettes quon va
vous redemander.

La clémentine
de Corse

® Déenue de pépins, cet agrume est
acidulé sans etre acide. C'est une
clémentine sucrée, richement parfumeée.

e Les feuilles doivent étre bien vertes
et lisses. Leur présence ne garantit plus
que les clémentines viennent de Corse...

¢ Les meilleures arrivent mirnovembre.
Les plus précoces sont la dés la mi-
octobre, mais elles ont moins de gout.

¢ Marque de qualite, I'lGP
(indication géographique protégée)

’3‘1
P
"' AT

"

L

L’ananas, notre

soleil d’hiver

Pour changer des pommes
et des poires, j'achéte
souvent de I'ananas. C’est
un si gros fruit que j’en fais
la moitié en salade pour

le dessert, et le lendemain
je cuisine le reste dans un
plat salé ou dans un gateau.

QW\M e CUS
Aes mou(es Je ne les
vemue pAs A (A
cuilléve, cav st lune
A'elles est vaseuse,

elle vA comtaminex tout m L’ananas sweet domine
£ le marché. Il n’est en réalité
le M OC m XL pas trés sucré : c’est plutot
secouey (A cassevole. son absence d’acidité

qui donne l'illusion du sucré.
W Je guette le cayenne lisse,
aujourd’hui de plus en plus
rare. |l est parfumé, vraiment
sucré, avec une chair jaune

16 - Cuisine Actuelle

“clementine de Corse” concerne prés de
80 % de la production locale.

’ i

trés appétissante. L'ananas
allongé “bouteille” est lui
aussi succulent, sa chair pale
ne doit pas vous décourager.
M En petit comite, j'aime
I’'ananas victoria, un modeéle
réduit assez cher, au parfum
tres développé. Le meilleur
arrive de la Réunion. Les

autres provenances sont

de qualité iréguliere.
Certains ont le label Rouge.
B L'ananas recoit beaucoup
de traitements. Sa culture
est pénible pour les ouvriers
agricoles. J'essaie d’acheter
ceux qui sont bio et viennent
d’exploitations équitables.

les dorer ] "levement




ne fait son marché

Je ne jette jamais les vestes de viz

ou de pates. (Je les utilise Aans une soupe | ES MEILLEURS P'\FIIDDUITS
A A place des pomames de tevve, DE SAISO
éventuellement mixés avec les Eqmmes. Feits ) Eoumes
v Potiron

v Pruneaux ' de Bruxelles

7 Clé mentines v Choux . e o
Avec les coques,  WInutile de les dessabler de Corse < C?@Ul\ tubere
votre patience g::u?:gltﬂnoﬂf' Les Sy ;;(éﬁm,e ]
Sera Iargern,ent chez le poissonnier ont - Poire - Blettes
recompensee été dessablées dans des ~ Kiwi 7 Salsifis

Ces petits coquillages sont

bassins. Si vous les

Figues seches

peu remplis, mais ils font avez péchées vous-méme, : ¥ Radis "P“‘

partie de ceux que je préfére  je conseille éventuellement (U[AMACS 1 Champignons
tellement leur golit est fin. de les faire dégorger, ‘

m ll n’y en a jamais assez ! mais 30 minutes maximum, “ Coqud(ej? neau /F(OAM/S Aﬂ V\ meY
J’en compte 1,5 kg pour dans de I'eau bien froide et v tha". agd ¥ Coques

4 personnes au minimum. salée, naturellement. il Sangler % Roug et barbet

Et si par le plus grand m Par précaution, pour - Faisan : lamars

des hasards il en reste, je éliminer le reste de sable, - Galam e

les accommode froides et je n'oublie pas de les Daurade gris
décoquillées en vinaigrette. rincer énergiquement : je les . i de saison
C’est succulent ! brasse dans deux ou trois Pleine saison Déhut de saison ® Fin

W Je conserve les coques bains d’eau froide, sans les =

a I'ancienne, comme ma laisser tremper.

grand-mere, dans un linge M Je les fais cuire le plus

humide et bien serré pour simplement possible.

les empécher de s’ouvrir. Je les verse dans un faitout

Je place le tout dans le bac et je les fais ouvrir a couvert, 4 R

a légumes du réfrigérateur, 3 a 5 minutes a feu moyen, \Y (L me veste Aes blancs A’CB“{S APYE-S

mais pas plus de24 h. C’'est  en les faisant sauter deux fois WAL Yecetke Ae A&SS&Y’(’,, j e les COM@é(&,

bien mieux qu’un sac en
plastique, qui les asphyxie.

1 & l
! |
i _l‘

pour qu’elles passent
toutes au fond du récipient.

ce qui ne les Abime pas Au tout, ¢t je les
consomme AMS les S mols.

Le coquelet

0 Ce Poulet modéle réduit
dqm peser moins de 650 g. En
fait, les meilleurs avoisinent
les 500 g. Evitez d’acheter un
coquelet poids plume, qui

* Prévoyez un coquelet
pour un repas a deux. Il cuit
assez vite, environ 35 min au
four ou en cocotte.

* Sa chair tendre est celle
d’'un poulet trés jeune, peu
gras, au godt léger. Il a besoin
d'étre bien assaisonné, pas
obli.gat:oir‘ement d’épices rares,
mals tout simplement de sel

et de poivre, avec de I'ail et des
herbes de Provence.

risque d'avoir une saveur fade.
* Privilégiez les coquelets
certifiés, Saint-Sever par
exemple, élevés plus longtemps
et alimentés avec des produits
de qualité. Mais il n’est

Pas trés courant d’en trouver.

Cuisine Actuelle - 17
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Le cerfeuil
tubéreux, moche
mais tres bon

C’est quoi, ces vilaines
carottes, courtes et ternes,
sur un coin de I'étal ? Ce
sont des racines de cerfeuil
tubéreux, un véritable

régal pour les amateurs de
légumes anciens. Sous
des dehors peu séduisants,
il cache une chair blanche
exquise, fondante, avec un
golt musqué et doux qui
tient a la fois de I'artichaut,
de la pomme et de la
chataigne. Je le mange en
purée ou en velouté, avec
un peu de creme. Ou mieux
encore, je le fais sauter a la
poéle en rondelles épaisses,
en le gardant un peu ferme.

|
P P e

1L.e radis noir

e Ne le snobez pas a cause de son
aspect ! C'est I'alternative hivernale du
radis rose. On le choisit petit ou de taille
moyenne, et surtout tres ferme.

as épluchage, sa chair blanche

et crogquante est plus séduisante crue.
La cuisson le fait ressembler a un navet.

e En fines tranches, de préférence
taillées a la mandoline, il est trés
agréable avec de la fleur dg sel sur du
pain beurré, ou en carpaccio avec une
vinaigrette au sésame. Coupé plus épais,
il sert de canapé pour du guacamole.

e Gardez-le 1 semaine dans le bac a
légumes du réfrigérateur, mais pas

plus : son allure ne change pas mais son

goit se corse

Du chou
de Bruxelles ?
J’oublie vite
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MNAanc

e
-y
| ':' alel ‘

2 lal

4

mes souvenirs

N Al Y < & < v v ] .ﬁ B | 9 AN
Hirtadve “\ﬂ-:cr-*.m‘b—.-.*57%@4;-‘:&::&-:%:‘ Selimch T A it 3 don S

de cantine...

Mou, soufré, voire carrément

I R R R PR P RN T 57

=R ;,"::—":.’;"-,\ l>‘3,-j S .‘?'4.7. | Sy Y
) N a b It aleldh galala n It

clLudlio ICo I "\j’j ACo L
N e ke (e Sl vyt g e e

il BLINE IS s as g =
Vo *lanl - N L ndaeien Y

] 51l N ,,_,C, WA X

s =

2 e -

i e
Mo enl
AE oOCI. LE

o

Sy e, A e A Vs S|

- AUICNE | renc
Nt v . . 1 ] ’ \ 3

bt i oot e ORl e Mo e A R

I T AN I T TS T AT

W oa ./.,\J;‘ L ot ase | ‘aa it -0

L - Mr?f g f \ |

= Tt o AT
AMbon Cr ien blus fest
AL 1IN NI Y A o

-l | ]_: ! ?'

' 4

fort et malodorant, il n’a
pas bonne réputation. Mais
en apprenant a le cuire

- | T Y AL raal
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petit léegume... trop chou !
M Plus il est frais, meilleur il
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est. Je 'acheéte bien fermé,

Le rouget
barbet

e Il y en a deux : celui de roche
est bien meilleur que celui de vase.
Le premier se reconnait a son front
plus bombé, a ses trois écailles

en dessous de I'ceill et a8 sa premiére
nageoire dorsale incolore.

e Sa chair fine et gouteuse
en fait un poisson trées prisé, donc
assez cher. Comme ses arétes
sont difficiles a retirer, achetezle
en filets, a cuire a la plancha,
juste 1 minute de chaque coté.

e Les plus courants sont petits,
environ 15 cm. Prévoyez large,

il faut 2 ou 3 rougets par personne.
Bon a savoir, les foies de rouget
aussi sont délicieux, n'oubliez pas
d’en demander au poissonnier.

et perd en fraicheur.

sans feuilles jaunies ou
fletries. Si je m’apercois que
je risque de ne pas le
cuisiner rapidement (sous

3 jours apres |'achat),

je le fais congeler. C’'est une
bonne astuce pour éviter
qu’il perde son gout léger.

B La cuisson doit étre
courte. En général, je retire
les deux premieres feuilles,
un peu dures, et je le précuis
a la vapeur ou a l'eau 5 ou
10 minutes. |l me reste a le
poéler 10 minutes avec des
lardons, des chataignes

ou de I'oignon, et toujours
deux brins de sarriette, qui
facilite sa digestion.

B Comme j’adore les
salades, je 'ai go(té cru par
curiosité : une révélation !

Il est bien moins corsé que
les autres choux. Je le
prépare finement rapé, avec
une vinaigrette a I'huile de
noisette |égérement citronnée.

Quand je suis A couvt
Ae it pour une puvée,
Je le vemplace pax
Au it de coco : tout

simplement Awvin ¢



 C'est lul conseiller
| une Té condensation
. au gaz naturel pour faire
j du bien a soni en
1 réalisant jusqu’a
; d'economles d energle

GDF SUEZ - SA au capital de 2321 773449 € - RCS Nanterre 542 107 651,

GOF S\

Choisissez une chaudiere a condensation au gaz naturel, vous pouvez ainsi réduire
jusqu’a 20 %™ vos consommations pour le chauffage et I'eau chaude sanitaire

et bénéficier d’une chaleur douce et homogeéne. DOlceVita

@ 0810 001 690 (prix de I'appel selon I'opérateur).
@ gdfsuez-dolcevita.fr - Disponible également en version mobile

*Sur les consommations de chauffage et d’eau chaude sanitaire par rapport 2 une chaudiére standard moderne (source ADEME).
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Du

3 g & ne maturite,
e Récolté a bon urite
sa peau est brillante et linterieur

. gj fécorce est
.on coloré. Si feco 1
bien otiron est peu mar.

tl‘és dul‘e.s est
5 enlever si elle est

un couteau large @
uteau a pain.

° L!écorce;
moins difficile
t,ranchée avec
dents, type =

® Bon marché, ce
Mmorceau convient bien a
C ux
;i:?es Mijotées pour
s tablées. Cg
de 170 a 200 g parmptez
Personne 3 cauge des ps.

® Viande Moelleyse

COmportant deg petits o
S

et du gras, |e collier

€St savoureux et fondant,

Si vous voulez alléger

la recette, meélangezje
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e Pour chang

a parts egales av
’ ec de
I'épaule, plus maigre.

® Il a du goiit, sans
etre fort. On I'aime dans
!es recettes exotiques -

il ne craint ni Ia Compagnie
des épices nj e sucré-salé
C’gst; par exemple |e :
roi du curry d’agneau. Et

] rend trés fondants les
haricots secs qui cuisent
€N méme temps que lui.

er, découvrez-ie

Pruneau sucré

ou salé

e Veérifiez qu'il

porte bien I'appellation

pruneau d'Agen et qu'il

vbnt m Fl‘m: car

certains, moins chers

et moins réputés,

sont importés de

Californie, ce qui est
souvent indiqué en
toutes petites lettres.

® Préférez-le avec
SONn noyau : il aura

une meilleure tenue a

la cuisson et son goit
sera plus intense. Si
vous les cuisinez, prenez
des pruneaux assez gros
(calibre 55/66). Pour les
préparer au vin ou les
croquer nature, les trés
gros et les géants sont
les meilleurs.

® Doux et moellel-ll.
le pruneau n'est pas
réservé aux desserts. |l
accompagne bien le porc,
Fagneau, le lapin et les

volailles, dans une sauce
au vin blanc ou a la créme.
En dessert, mariezle avec
la pomme en commm
Ou avec poires et raisins
secs en clafoutis d'hiver.
e Coté nutrition, il
est riche en substances
antioxydantes et bat les
fruits rouges ou les
supers fruits tellement a
|ﬂ mtb [acai’ mii..-]'




POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MIN
CUISSON : 20 MIN
PRISE EN GELEE : 4 H

¢ 600 g de chair de potiron
¢ 20 cl de créme liquide en-
tiere ¢ 150 g de pistaches
vertes ¢ 80 gde cassonade
¢ 1 sachet de sucre vanillé
¢ 20 g de miel ¢ cannelle
¢ 9 g de gélatine en feuilles.

Gelee
de potiron
a la pistache

FAITES RAMOLLIR 7 gde ge-
latine a l'eau froide. Faites cui-
re le potiron en cubes 20 min
a couvert dans une casserole
avec la cassonade, 5 cl d'eau
et 3 pincées de cannelle, sur
feu doux. Ecrasez-le a la four-
chette. Ajoutez la gélatine
égouttée et remuez.

DOREZ les pistaches a sec a
la poéle, concassez-en 60 g.
HEPARTISSEZ dans 6 verres
les pistaches entiéres, puis
la purée de potiron froide. Fai-
tes prendre 1 h au frais.
POHTEZ lacréme a ébullition
avecle miel etle sucre vanillé.
Ajoutezle reste de la gélatine
ramollie. Laissez refroidir a
température ambiante.
VERSEZ doucement sur la
gelée de potiron, faites pren-
dre encore 3 h au réfrigéra-
teur. Parsemez de pistaches
concassées et servez frais.

Gratin de potiron au comté

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 40 MIN

¢ 1 cote de potiron (1 kg)
¢ 2 ceufs ¢ 20 cl de créme
liquide ¢ 200 g de ricotta
¢ 1 cuil. a soupe de fécule
de mais ¢ 100 g de comteé
rapé ¢ 10 g de beurre
¢ muscade ¢ sel, poivre.

RETIREZ I'écorce etles grak
nes du potiron. Coupez-le en
en tranches d’1,5 cm, cui-

sez-les 15 min a la vapeur.
PRECHAUFFEZ le four sur

th. 6 (180 °C). Mélangez la

Collier d’ agneaul.... .. ...z
aux olives et citrons conflts

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN

¢ 1 kg de collier d’agneauen
tranches épaisses ¢ 2 por
vrons verts ou 5 piments
doux ¢ 2 oignons ¢ 125 g
d’olives vertes ¢ 3 citrons
confits au sel ¢ 1 gousse
d’ail ¢ 2 cuil. a soupe d’huile
¢ 1 cuil. a café de cumin
moulu ¢ 6 brins de persil

plat ¢ sel, poivre.

FAITES DORER les tranches
de collier 10 min avec I'huile
dans une cocotte. Egouttez-

les. Faites revenir a leur pla-
ce les poivrons épépinés et
les oignons éminceés.
AJOUTEZ laviande, les olives,
les citrons en morceaux, l’ail
pressé, le persil haché, le cu-
min et 1 verre d’eau. Salez
peu, poivrez. Couvrez et mijo-
tez 50 min en surveillant.

- Par prudence, goltez les
. olives. Si elles sont trés

. salées, plongez-les dans
. une casserole d’eau

\ froide, portez a ébullition
. puis égouttez-les

. dés le premier bouillon.

creme et la fécule. Ajoutez
les ceufs battus, la ricotta,
la moitié du comté, muscade
rapée, sel et poivre.
SEURRBEZ un plat a gratin.
Alternez-y des couches de
potiron et de sauce. Parse-
mez du reste de comteé.
GLISSEZ le plat au four et
laissez gratiner 25 min. Dé-
corez si vous aimez avec des
oignons fraichement frits.

- TOUCHE EXOTIQUE ...

\ Saveur différente en
remplacant la moitié du

otiron par 500 g de

atates douces orange.

W/ A

p
)

Vivez une expérience unique,
échangez et apprenez en vous amusant !

En ce moment Cuisine Actuelle, vous propose un
abonnement exceptionnel aux cours de cuisine
live en ligne de L'atelier des Chefs !

L

Pour profiter de 2 mois offerts allez vite sur :
live.cuisineactuelle.fr
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Tajine d'agneau aux pruneaux
POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 50 MIN

¢ 800g de collier d’agneau cou-

HEMETTEZ laviande dans la cocotte,
ajoutez les pommes de terre pelées et
coupées en morceaux, les pruneaux,
les 3/4 de la coriandre ciselée, le ras-
el-hanout et le cube de bouillon. Ver-

. pé en morceaux ¢ 600 gde sezdel'eau @ mihauteur. Couvrez et
pommes de terre achair fer- laissez mipter 30 min a feu doux.

me ¢ 150 g de tomates COUPEZ |estomates en deux, mélan-

cocktail ¢ 2 oignons ¢ 150g gez-les délicatement a la viande et

poursuivez la cuisson 10 min.

Cremes a l'orange
et aux

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN
CUISSON : 40 MIN

¢ 12 gros pruneaux ¢ 40 cl
de créme liquide ¢ 4 rondel
les d’orange confites ¢ 1 ceuf
+ 3 jJaunes ¢ 75 g de sucre
# 1 cull. as. de farine ¢ 2 cuil.
as. de rhum ¢ 10 g de beur-
re ¢ 1 cuil. a café rase de le-
vure chimique ¢ 1 cuil. a cafée
de vanille liquide.

I'ceuf entier dans un
saladier avec les jaunes, le su-
cre, lafarine et la vanille. Por-
tez la créme a ébullition puis

22 - Cuisine Actuelle

versez-la en fouettant sur les
ceufs. Préchauffez le four sur
th. 6 (180 °C).
| les pruneaux

dénoyautés et les rondelles
d’orange coupées en deux dans
quatre ramequins beurrés.

| le rhum et la
levure dans la créme. Versez
dans les ramequins, posez-les
dans la lechefrite du four. Ver-
sez de I'eau chaude autour et
faites cuire 40 min. Laissezre-
froidir, glissez 1 h au frais.

PLUS LEGER

Elles sont délicieuses aussi
avec de la creme de soja.

'/ de pruneaux avec noyaux ¢ 1 bou-
/" quet de coriandre ¢ 2 cuil. a soupe
de ras-elhanout ¢ 1 cui. a soupe
d’huile ¢ 1 cube de bouillon de légu-
mes ¢ sel, poivre.

SALEZ legérement et poivrezles mor-
ceaux de collier. Faites{es dorer S min
avec 'huile dans une cocotte. Retirez-
les. Faites fondre les oignons émincés
dans la graisse de cuisson.

et aux

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 25 MIN
CUISSON : 1 H 20

¢ 1longe de veau désossée
(env. 1,5 kg) ¢ 150 g de pru-
neaux dénoyautés ¢ 6 fi-
gues séches ¢ 8 abricots
secs ¢ 50 g de raisins secs
# 50 g de pistaches vertes
¢ 2cul. as.d’huile¢ 15cl
de Noilly Prat ¢ 4 feuilles
de sauge ¢ sel, poivre.

le four surth. 6

(180 °C). Réhydratez les
fruits secs a I'eau tiede. Do-

rezles pistaches a sec 3 min.

PARSEMEZ du reste de coriandre
ciselée et servez bien chaud.

. Cette recette se prépare aussi
. dans un véritable plat a tajine :
. posez-le sur le gaz, en privilégiant
- un feu large mais pas trop fort,
. ou enfournez-le 1 h a thermostat
+ 5 (150 °C) avec son couvercle.

> 4//

Roulé de veau a la sauge

la longe ouverte et
déposezles fruits bien égout-
tés au centre sur toute la
longueur. Parsemez de pis-
taches, salez, poivrez. Re-
pliezles bordsvers le centre,
roulez en roti et ficelez.
la longe sa-
lée et poivrée a l'huile dans
une cocotte. Ajoutez la sau-
ge et le Noilly. Couvrez et
cuisez 1 h 10 au four en la
retournant plusieurs fois et
en l'arrosant de son jus.
le roulé
15 min avant de le découper
en tranches un peu épaisses.
Servez le jus a part.

TRANCHES IMPECCABLES

Utilisez un couteau électrique, vous obtiendrez des
tranches bien nettes avec une rondelle de farce intacte.
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La Belle Escalope Le Gaulois, c’est une escalope taillée au cceur de filets sélectionnés. Ni trop
fine, ni trop épaisse, elle vous assure une cuisson homogene et un moelleux incomparable.

100%

de réduction

1 € immédiate

. I m
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= pour I'achat d'1 barquette de La Belle Escalope de Poulet é S— t
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Réalisation : Fabienne Haberthur

SUR UN PLATEAU

Bea

Délice alpin, ce fromage
a pate pressee cuite
monte haut en saveurs.

Secrets de fabrication
Versé dans un chaudron en cuivre, le lait
entier est calllé, puis cuit, moulé, pressé et
passé en saumure. L’affinage dure de cinqg
a douze mois, a moins de 10 °C.

Bien le choisir

Il existe trois types de beaufort. Celui d’hi-
ver, produit avec le lait des vaches a I'éta-
ble, est doux et a pate claire. Celui d’éteé,
issu des productions de juin a octobre,
quand le troupeau pait dans les alpages,
arrive au top de son affinage en hiver, avec
un gout plus prononceé et une pate plus jau-
ne. Enfin, le beaufort chalet d’alpage, plus
rare, est fabriqué avec du lait de paturages
au-dessus de 1500 m d’altitude. Sa pate,
plus colorée, a des aromes tres affirmés.

Il se deguste

En dés a grignoter a I'apéritif, en entrée
dans une salade, dans un soufflé, sur un
gratin ou sur le plateau de fromages.

Le saviez-vous ?

La pate du beaufort ne présente pas de
trous. La crolte, concave, se reconnait a
sa plaque ovale de caséine bleue.

Les bons accords
On savoure le beaufort avec un blanc de
sa région, apremont ou chignin.

Et aussi...

Bourguignon méconnu

Ce fromage au lait de vache est élabo-
ré a Gevrey-Chambertin, tout comme
I'époisses, auquel il est apparenté. |l
présente une crodte humi-

de et rougeétre, lavée m&%&
a I'eau et au marc de ;.‘j,-‘i»x-'s;';_- P
Bourgogne pendant . 3{\» >
toute la durée de son -
affinage. Sa pate creé-
meuse a un gout puis-
sant, moins cependant
que I'époisses.

Epour mettre en valeur LU'Ami du

Chambertin, servez un vin blanc
moelleux ou un pouilly-fuissé.
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e montagnaro

Le corse

Il est fabriqué uni-
quement sur l'lle de =%
Beauté a partir de |
lactosérum, le petit
lait de brebis ou de
chévre. Le brocciu (ou broccio) se
mange chaud ou froid, sucré ou salé,
mais toujours frais. |l entre aussi dans
la composition de plats typiques et de
gateaux comme le fiadone.

dégustant par exemple avec un co-
teaux-du-cap-corse rosé ou un vin
rouge bien épanoui, le patrimonio.

EMisez sur I'accord régional en le

Oui, mais fermier
Ce fromage fabriqué en lle-de-France
ressemble a un petit brie. Pate molle,
crodte fleurie, il est fait a partir de lait
cru, contrairement a son cousin lai-
tier, élaboré en usine a partir de lait
pasteurisé. On le choisit avec _din™
une crodte fine duvetée de . f, 3N
blanc. Le fromage indus- '
triel est plus fade que I'ar-
tisanal, aux saveurs du
terroir prononcées.

A déguster avec un
vin rouge, bordeaux
ou cotes-du-rhone.

Y

A
| : |
! . ’
' & vy le e



www.legaulois.fr

100%

GAGNANT

de Cuisine \

Et de nombreux autres lots

A GAGNER

Fa bonne cuisine commence
avec de bons /vma’uil‘s.

f

de réduction

1€ immeédiate

pour I'achat d'1 boite de Gésiers de Canard ou de Gésiers
de Volaille ou de Foies de Volaille ou de Sot-I'y-laisse
ou de Ma Salade Gourmande Le Gaulois. Offre valable
jusqu'au 31 mars 2013, Sur remise de ce bon en caisse,
votre magasin vous accordera immédiatement la réduction
indiquée. Valable uniquement en France métropolitaine (Corse
comprise) sous réserve de disponibilité en magasin. Il ne
sera accepté qu'un seul bon de réduction par produit acheté.
L'acceptation de ce bon pour tout autre achat donnera lieu
a des poursuites. Photocopie interdite. Non cumulable avec
toute autre promotion en cours. LDC 444 502 025 RCS Le Mans.

Les confits Le Gaulois, ce sont les morceaux les plus gourmands, soigneusement sélectionnés
et cuisinés pendant plus de 4 heures dans la graisse de canard, dans le respect des Traditions.

eTraitement ScanCoupon e
2914258646531



Fini la tendance )
végetarienne : e e
la viande fait son

grand retour. Nos / recettes pleines de
bonnes idées pour régaler les carnivores.

e

Goulasch de joue

N\
N

! On le sert avec...

; ...Ce vin rouge ample
et élégant dans lequel
grenache, syrah
et mourvédre sont
associés. Grace a
des notes de cerise
et d'épices douces,

. il joue 'harmonie avec

' le beeuf, les herbes

) fraiches et le paprika.

. Domaine Forca Réal,
cotes-du-roussillon-
villages 20089, 10 €,

® Adresses en fin de numéro domaine et cavistes.

Mijotons les bons morceaux

Cuite lentement et a basse température, la viande de boeuf .
est tendre et savoureuse, pour peu qu'on choisisse des
morceaux qui sont riches en collagéne. Ceux-ci deviennent

en effet moelleux lorsqu’ils sont longuement mijotés. La
joue, trés tendre, a une saveur corsée. Le gite, le paleron,
la macreuse et le jumeau conviennent aux cuissons en
cocotte. Le jarret avec os, la queue ou le plat de cotes sont
idéaux dans les bouillons, qu’ils parfument merveilleusement.
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Plutot maligne,
la papilllote !
Avec elle, on utilise moins de matiere
grasse et le four reste bien propre.
Les parfums des épices et aromates
sont accentués par la cuisson en
vase clos et la vapeur générée garde
la viande trés tendre. Par contre,

il faut d’abord faire dorer les viandes

rouges, pour éviter un aspect de
viande bouillie peu appétissante.

- )
On les sert avec...
...un rouge du Sud
. pour souli
méditerranéen de
cette recette. |l allie
cing cépages, dont

le grenache noir, qui
lui donne des aromes
de fruits rouges et
noirs, de lintensité et
une finale épicée. A
rafraichir légérement
avant de servir.

Coté Mas, Rouge
Intense 2011,

4,90 €, cavistes.

- e

Pavés de boeuf .
en papillote

Recettes pages suivantes
B Cuisine Actuelle - 27



JOSSIER a

Boeuf braise au .
\/iandes braisées vin rouge

Autrefois, on “braisait” en faisant cuire
longuement dans une braisiére, une
cocotte enfouie sous les braises de I'atre.
Les braisiéres étaient pourvues d’un
couvercle creux, pour pouvoir chauffer
sur le dessus et le dessous. Aujourd’hui,
pour reproduire ce mode de cuisson,

on place la cocotte deux a trois heures
dans le four chauffé a th. 4 (120 °C).

On le sert avec...

...un joli vin rouge
classique, comme ce
crozes-hermitage.
Puissant, gourmand,
ce 100 % syrah
a des aromes de
fruits noirs
mars et d’épices
douces. Les tanins
sont présents
e ! ' mais souples.

S O'azes-hermitage

s Cave de Tain,

F 7.90 €, cavistes.

Sur le gril toute l'annee

On peut avoir envie de se faire un barbecue
les jours de pluie ou de grand froid. Si vous
avez une cheminée, préparez un feu et attendez
que les braises soient voilées de blanc. Il ne
vous reste plus qu’a installer un trépied
et une grille. A défaut, un barbecue
électrique, le gril du four ou un gril
~ en fonte a poser sur la cuisiniére
\, feront trés bien I'affaire.

On les sert avec...

...un roseé structureé
pour faire face au g
piment et a fananas =~
tout en s’accordant
bien au beeuf mariné. e
Ce bordeaux est tiré du | Lison.Rost
cabernet sauvignon, il a | "tEeee

Brochettes de boeuf & 'ananas, . Jmiipmd s
sauce aux oacahuetes - O Lafor-Foser 2011,

8 €, chez les cavistes.

2 - A. i 2N w4
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Wok a tout faire

Il permet tous les modes de
cuisson : les fritures comme les
cuissons rapides a feu vif, les
grillades, les sautés, les plats
mijotés, mais aussi les cuissons
longues dans un bouillon.

Le wok peut méme cuire a la
vapeur. |l suffit d’utiliser une
simple passoire ou un panier
en bambou (a acheter dans une
épicerie chinoise). Sa forme
évaseée repartit regulierement la
chaleur, et il atteint plus vite
des températures élevées.

3L W
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Recettes
E pages suivantes
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Hacher n'est
pas Mixer  ——

Pour respecter la texture et la
tendreté de la viande, mieux
vaut la hacher au couteau, en
dés de 5 mm, la taille idéale

On le sert avec... Steak haChé pour un tartare savoureux et

...un vin de copains de belle consistance. Si vous

\
pour un plat de auXx ce peS préparez des steaks a cuire,

= i : 5 :
copains ! Un gaillac vous pouvez utiliser le hachoir

rouge bien typé et Sau Ce au a main ou électrique, mais

race aux cépages g : S
J Pag evitez le mixeur, qui fait de la

,“ gcﬁug};i:;:‘aqsui POIVIE vert bouillie ! Dans tous les cas,

il convient de ne hacher la
viande qu’au dernier moment.

.,4,,;3 lui donnent des
3:. “/ | notes épicées et

e n’;mm fruitées, de la

_GATLLAC SOUp'GSS&, et un

. =1 bel équilibre.
Privilege du Domai-
ne d’Escausses,
gaillac 2011.
4,65 €, chez
Leclerc.

Tant mieux sl e
en reste | &

Un réti de beeuf, un pot-au-feu,
un bourguignon ne font plus
forcément envie le lendemain.
Donnez-leur une seconde vie
en les recyclant dans un hachis
parmentier, des lasagnes, une
sauce bolognaise. Ou encore
réalisez des croquettes frites a
la poéle, une moussaka, des I
boulettes a accommoder avec ‘
une sauce tomate. Pensez
eégalement a utiliser un reste de
beeuf dans une farce pour
garnir des légumes : tomates,

poivrons, courgettes rondes... - — Keftas de t.)(EUf
au cumin

On les sert avec...

...un rouge avec des
accents du Sud,
comme ce plat. Né
dans le Languedoc
d’'une majorité
de syrah avec une

Recettes pages suivantes

pointe de grena-
che, c'est un vin
épicé, aux notes de
fruits et romarin.
Les Oliviers 2010,
Jean-Louis Denois,
7 €, cavistes.

- Cuisine Actuelle
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A point

Avec sa sonde piquée
au cceur des viandes

rouges ou blanches, ce
thermomeétre contréle

la cuisson jusqu’'a 120°C.

En acier Inox, @ 6 cm,
L 13cm, 23 €, WMF.

Poche C.en#ab,‘ ;

24°€ Jardin gy

o

Recette

de région

Prétes en 20 min, ces
pommes surgelées aux
cepes, cuisinées facon
sarladaise, sublimeront
une cote de beeuf.

Pommes recette Périgord
aux cepes, Findus, 3 € les
600 g, grandes surfaces.

B Adresses en fin de numeéro

Livraison ™
a domicile
Des viandes de qualité livrées partout

en France qui se conservent sans
réace a leur

souci 10 jours au frais,

conditionnement sous vide, telle est la
promesse de cette boucherie en ligne.

Site Internet Carré de Boeuf.

Sachets-doses,

3,80 € la boite

de 5 sachets,

Ariaké chez

Monoprix.
Original
Mariné dans un
assemblage de vin
rouge, ce sel de
Ille de Ré aux ardmes R
de fruits rouges et .
de sous-bois sera B
idéal sur les grillades. = /,‘_,;f

Sel du vigneron,
7 €, Terre Exotique.

i

Savoureux

Un bouillon de beeuf 100 % naturel

a infuser, a utiliser en base culinaire
our les sauces et consommeés de
ceuf ou tout simplement en bouillon.

Elégante

Joli style contemporain

our cette sauciere a la
igne épurée et géomeétrique
qui fera bel effet a table.

Sauciére en porcelaine,
26 €, Gers Equipement.

JUSSIER SHOPPING

Innovante

Ses deux diametres différents et son
couvercle a picots bloquent la production
de graisse et assurent une cuisson a point.

Poéle Inox antiadhésive, 24 cm, manche
amovible, compatible tous feux, 119 €, Beka.

SO F i i
- Une planche billot en bambo
-~ avec son aiguiseur rétractable =

.. intégré sur son bouton poussoir.
- Planche Slice & Sharp, 44x34cm, &
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En bloc

Rangement aisé et
tons d’automne pour
ces couteaux a steak
de qualité a prix mini.
Lame acier, manche

polypropyléene, 6 €
le bloc, magasins Fly.

Réalisation : Marie Fiess



JOSSIER

Pavés de boeuf
en papillote

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 20 MIN

¢ 4 pavés de beeuf (4 cm
d’épaisseur) ¢ 1 oignon
4 1 courgette ¢ 1 aubergk
ne ¢ 1 gousse d’ail ¢ 50 g
de tapenade noire ¢ 1 cuil.
a cafe de piment d’Espe-
lette ¢ 3 brins de basilic
¢ 2 cuil. a s. d’huile d’olive
¢ sel, poivre du moulin.

ALLUMEZ le four sur th. 7
(210 °C). Faites dorer les
pavés de beeuf de tous les
cotés dans 1 cuil. a soupe
d’huile a la poéle. Tartinez-
les de tapenade. Posez-les
sur de grands rectangles
de papier sulfurisé et re-
couvrez-es de légumes.
FERMEZ les papillotes avec
une ficelle. Enfournez et
cuisez 10 a 15 min, selon
que vous aimez la viande
saignante ou a point.
LAISSEZ REPOSER les pa-
pillotes 10 min avant de
les ouvrir. Servez décoré
de feuilles de basilic.

PELEZ et émincez l'oignon.
Taillez 'aubergine et la cour-
gette en dés. Faites reve-
nir 'oignon dans 1 cuil. a s.
d’huile a la poéle. Ajputez les
dés de léegumes, 'ail haché,
le piment et 1 cuil. a soupe
de basilic ciselé. Assaison-
nez. Cuisez jusqu'a ce que
les légumes soient tendres.

®0)\\i515|§ Ajustez le temps
de cuisson au four en fonction

de 'épaisseur des pavés.

Beeuf braise
au vin rouge

Quand tous les morceaux
sont colorés, retirez-les et
versez dans la cocotte la

Goulasch de
Joue de beeuf
a la hongroise

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 3 H

¢ 1 kg de joue de boeuf
4 2 oignons ¢ ‘1 carotte
¢ 1 gousse d’ail ¢ 2 por
vrons rouges ¢ 2 cuil. a
soupe d’huile de tournesol
4 1 cuil. a soupe de concen-
tré de tomate ¢ 1 cuil. a
soupe de paprika doux
4 2 cuil. a soupe de vinar
gre de vin ¢ 1 cuil. a cafe
de cumin moulu ¢ 30 cl de
bouillon de beeuf ¢ 1 brin
de sarriette ¢ 1 branche
de sauge ¢ sel, poivre.

DECOUPEZ la viande en cu-
bes de 3 cm de coté. Eplu-
chez et émincez finement
les oignons et la carotte.
Hachez la gousse d’ail. Elr
minez les graines et les cloi-
sons blanches des poivrons.
Taillez la chair en lamelles.

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
MARINADE : 30 MIN

FAITES DORER les oignons,
la carotte et l'ail dans 'huile
a la cocotte sur feu vif. Ajou-
tez le concentré de tomate.
Laissez cuire quelques se-
condes en remuant. Ajou-
tez le paprika, le vinaigre de
vin et le cumin, puis versez
le bouillon.

AJOUTEZ la viande, les poi-
vrons et les brins d’herbes.
Assaisonnez, mélangez et
couvrez. Laissez mijoter
2 h 45 a feu doux.
SERVEZ le goulash décore
d’herbes fraiches avec des
pommes de terre vapeur.

CONSEIL Ajoutez sur les
assiettes une bonne cuille-
rée de créme fraiche épais-
se parsemée d’'un peu de sau-
ge ciselée ou de persil plat.

Brochettes de beeuf a 'ananas,
sauce aux cacahuetes

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MIN

CUISSON 3 H

¢ 1 kg de gite ou de pale-
ron coupé en petits mor-
ceaux ¢ 200 g de poitrine
fumee tailléee en lardons
¢ 1 carotte ¢ 1 oignon
¢ 1 gousse d’ail ¢ 1 brin
de thym ¢ 1 feuille de lau-
rier ¢ 35 cl de vin rouge
corsé [cotes-du-rhone)
¢ 250 g de champignons
de Paris ¢ 30 g de beurre
¢ 1 cuil. a soupe d’huile
d’olive ¢ sel, poire.

EMINCEZ I'oignon et la ca-
rotte. Faites dorer le boeuf
dans le beurre a la cocotte.
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poitrine fumeée, la carotte
et 'oignon. Faites légére-
ment colorer, puis ajoutez
la viande, |e laurier, le thym,
l'ail pelé et écrasé.
VERSEZ le vin rouge. Assar
sonnez. Portez a ébullition.
Baissez a feu doux, couvrez
et laissez mijoter 2 h.
NETTOYEZ, coupez le pied
terreux et émincez les
champignons. Faites-es re-
venir dans l'huile a la poéle
sur feu vif. Ajoutez-les dans
la cocotte et cuisez 30 min.
SERVEZ accompagné de
tagliatelles fraiches.

CONSEIL Pourdorer la vian-
de a feu wf, faites-la revenir
en plusieurs fournées, car si
les morceaux se touchent, ils
ne colorent pas.

CUISSON : 5 MIN

# 500 g de beeuf coupé en
cubes (tranche, rumsteck,
filet) ¢ 2 piments verts
¢ 1 piment rouge séché
¢ 1 citron vert ¢ 1 ananas
¢ 2 échalotes ¢ 100 g de
cacahuetes grillées natu-
re ¢ 2 cm de gingembre
¢ 1 cuil. a café de curcu-
ma ¢ 2 cuil. a s. de sauce
nuoc-mam ¢ 1 cuil. a sou-
pe d’huile ¢ 1 gousse d’ail
¢ 1 cuil. a soupe de miel
¢ 20 cl de lait de coco.

MELANGEZ le piment sec
haché, le curcuma, 1 cuil.
a s. de nuoc-mam, le beeuf,
la motitié du gingembre et le
zeste du citron rapés. Lais-
sez mariner 30 min.

FAITES FONDRE les échalo-
tes hachées dans l'huile a la
poéle. Mixez-les avec l'ail, le
gingembre restant, le miel,
1 cuil. a s. de nuoc-mam et
les cacahuétes. Ajoutez le
jus du citron. Allongez de
lait de coco. Mélangez.
EPLUCHEZ et coupez en
morceaux |'ananas. Cou-
pez les piments verts en
tranches. Alternez le beeuf,
'ananas et le piment sur
des piques a brochettes.
CUISEZ 2 min par face. Ser-
vez avec la sauce aux caca-
huétes et du riz blanc.




Mapoélée aux épices douces———
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POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE.
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JOSSIER

Soupe de
beeuf a
I'asiatique

BOUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 15 MIN

¢ 500 g de beeuf (faux-fi-
let ou rumsteck) ¢ 300 g
de nouilles de riz ¢ 100 g
de pousses de soja ¢ 1 ci-
tron vert ¢ 1 piment rou-
ge ¢ 1 tige de citronnelle
¢ 1| de bouillon de pot-au-
feu prepare laveille ¢ 3 cm
de gingembre ¢ 1 gousse
de cardamome ¢ 1 pétale
d’anis étoilé ¢ 1 clou de gi-
rofle ¢ 1 baton de cannel-
le 1 cuil. a café de grains
de poivre noir ¢ 1 cuil. a
café de graines de corian-
dre ¢ 1/2 bouquet de co-
riandre + 1/2 de ciboulet-
te + 1/2 de menthe ¢ 2 c.
a s. de sauce nuoc-mam
¢ 1 feuille de combava (ou
de citronnier).

EMINCEZ le beeuf en fines
lamelles. Pelez et taillez le
gingembre en batonnets.
Emincez la citronnelle et
ciselez la ciboulette.

VERSEZ le bouillon dans
un wok. Ajoutez le gingem-

10 vecettes
spédAl boeuf
SUY

[=] -7 [=]

i
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www.cuisineactuellefr

Bosuf aux carottes, bourguignon ou
stroganov, retrouvez les recettes
classiques et gourmandes a base de
boauf, rubrique Dossiers
gourmands / Tendance cuisine.
Pour accéder directement, flashez le
code ci-dessus avec votre smartphone.
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bre, la citronnelle, I'anis, le
clou de girofle, la cardamo-
me, la cannelle, le poivre,
les graines de coriandre, la
feuille de combava et 2 cuil.
a s. de sauce nuoc-mam.
Faites bouillir 15 min.
REHYDRATEZ les nouilles
de riz dans de l'eau chau-
de jusqu’a ce qu’elles soient
tendres. Répartissez-les
dans quatre grands bols.
Ajoutez les lamelles de
beeuf, les pousses de soja,
la ciboulette, la coriandre
et la menthe ciselées. Ré-
partissez le bouillon.
SERVEZ les soupes en pro-
posant a part le piment
émincé, le citron coupé
en quartiers et de la sau-
ce nuoc-mam, pour que les
convives puissent assaison-
ner a leur convenance.

Steak hache
aux cepes
et sauce au
poivre vert

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON: 10MIN
¢ 600 g de beoeuf hache
¢ 20 g de cépes séches
¢ 4 échalotes ¢ 50 g de
beurre ¢ 5 cl de cognac
4 3 cuil. a s. de fond de
veau deshydrate ¢ 1 cuil.
a soupe de poivre vert en
saumure ¢ 1 cuil. a soupe
d’huile d'olive ¢ 2 cuil. a
soupe de persil plat cisele
¢ sel, poivre du moulin.

PELEZ et hachez les écha-
lotes. Faiteses legérement
colorer dans 20 g de beur-
re. Prélevez 2 cuil. a soupe
d’échalotes. Mélangez-les
avec laviande hachée et les
cepes sechés reduits en
miettes. Salez et poivrez.

Faconnez quatre steaks.
VERSEZ le cognac sur le

reste d’échalotes. Portez a
ebullition. Mouillez avec le
fond de veau délayé dans
25 cl d’eau bouillante. Ajou-
tez le poivre vert salé et
ecrasé grossiérement avec
le plat d’un couteau. Faites

Keftas de boeuf

au cumin

bouillir 10 min de sorte que
la sauce réduise de moitié.
CUISEZ les steaks dans
I'huile a la poéle 2 8 4 min
sur chaque face.
INCORPOREZ le reste de
beurre dans la sauce en
fouettant vivement. Goutez
et rectifiez I'assaisonne-
ment. Servez les steaks
nappés de sauce et parse-
meés de persil ciselé.

CONSEIL  Faconnez les

steaks de facon qu'ils se tien-
nent, mais sans qu'ils soient
trop compacts.

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 30 MIN

4 2 oignons ¢ 400 g de
pulpe de tomates ¢ 400 g
de roti cuit (ou de reste de
pot-au-feu) ¢ 2 gousses
d’ail @ 3 cuil. a s. d’huile
¢ 2 ccufs ¢ 50 g de farine
4 1 cuil. a c. de graines de
cumin 4 1 cuil. a c. de pa-
prika ¢ 1 cuil. a c. d’origan
4 6 brins de ciboulette.

PELEZ et émincez 1 oignon.
Faites-le dorer dans 1 cuil.
a soupe d’huile. Ajoutez la
pulpe de tomates et laissez
mijoter 15 min.

HACHEZ la viande. Mélan-
gez-da avec 2 cuil. a soupe
d’huile, les ceufs, 1 oignon
et l'ail @mincés dans un sa-
ladier. Ajoutez le cumin, le
paprika et la moitié de 'ork
gan. Faconnez des boulet-
tes de la taille d'une grosse
noix. Roulez-es dans la fa-

rine. Faites-les revenir dans
le reste d’huile a la poéle.

AJOUTEZ les boulettes
dans la sauce tomate et
cuisez encore 15 min. Ser-

vez les keftas parsemées
de ciboulette ciselée et du

reste d'origan.

CONSEIL Servez avec des
pates, du couscous, de la po-
lenta ou une purée maison.
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- r///l_’Espagne met le vin rouge

a I'apéentif avee la célebre
sangna. En France, les cocktails
au vin rouge, moins connus, ont aussi
leurs adeptes. Le cardinal (ou communard)
décline en rouge le classique blanc-cassis.
Le rouge limé (vin rouge-limonade) copie
le blanc limé, star des zincs d’autrefois. On
réalise ces cocktails avec des vins rouges
o fruités légers, beaujolais ou touraine.

Jacquelicot

samossas
de légumes

Le vin rouge se fait charmeur en un cocktail
leger, contrepoint de samossas releves.

Samossas de legumes a la ciboulette

/POMY' o F&Y’SON{&S ¢ MELANGEZ 2 pommes de terre cuites écrasées, 75 g de petits pois surgelés, 2 cuil. a
s. d'achards en bocal, 1 jaune d'ceuf, 2 cuil. a s. de ciboulette et du sel. # ENDUISEZ de beurre fondu 6 feuilles de
brik coupées en deux. Garnissez de farce. ¢ REPLIEZ en triangles. ¢ CUISEZ 25 min a th. 6 (180 °C). Servez chaud.

Cuisine Actuelle - 35
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A l'intérieur, surprise !
Des graines de pavot font
la texture “crottes

de mouche” du gateau.

La mygale qui louche aux crottes de mouche

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 25 MIN

¢ 100 g de farine ¢ 150 g
de sucre # 4ceufs ¢ 3 c. a
s. de graines de pavot ¢ sel.
Le décor

¢ 200 g de sucre glace
¢ 120 gde beurre ¢ 100 g
de chocolat ¢ 3 cuil. a sou-
pe de vermicelles en choco-

lat ¢ 8 torsades de réeglis-
se ¢ 20 M&M'’s ¢ colorants
alimentaires jaune et bleu.

BATTEZ le sucre et les jaunes
d’ceufs. Ajoutez la farine, le pa-
vot et |les blancs montés en ner
ge avec le sel. Versez les trois
quarts de la pate dans un mou-
le (@ 18 cm). Versez le reste
dans un moule a muffin. Cuisez
le grand gateau 25 minath. 6
(180 °C) et 15 min le petit.

PREPAREZ le glacage. Mélan-
gez 100 gde beurre mou et le
sucre glace. lersez 2 gouttes
de colorant jaune et 2 gouttes
de colorant bleu. Mélangez.
TAILLEZ |e petit gateau en bou-
le. Roulez-le dans le glacage,
puis dans les vermicelles en
chocolat. Etalez le restedegla-
cagesurle gros gateau. Posez
la boule et créez les pattes de
Faraignée avec la réglisse.

FAITES FONDRE le chocolat
avec 20 g de beurre. Versez
dans un cornet en papier cuis-
son roulé. Coupez la pointe.

COLLEZ les M&M’s a l'aide du
chocolat fondu, puis dessinez
les pattes, les yeux et la toile.

SR 20 Parfumez le

glacage avec 1 ou 2 gouttes
d’huile essentielle de basilic
ou de menthe.

Cuisine Actuelle - 37



LINVITATION

e cocktail sanglant du vampire

POUR 4 PERSONNES Servez sans attendre. Pour les grands, ajou- &
PREPARATION : 5 MIN tez un trait de gin dans le mélange. \\

MIXEZ au blender 125 gde mires, 3 cuil.a YN} Mélangez 2 verres de sel fin,
soupe de sirop de grenadineet 40 cldejus 2 d’eau tiéde et 4 de farine. Modelez les
de pomme. Versez dans quatre verres. Dé&- mains dans cette pate a sel. Laissez séecher
corez de mires et de quartiers de pomme. 12 h, cuisez2 h a 80 °C et peignez en vert.
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Sur ces effrayantes douceurs, on propose la temfiante et magique Cuvée des Monstres,

un monbazillac bio exceptionnel. Intense, riche, élégant et bien équilibré, ce vin blanc liquoreux

aux aromes exotiques peut s’accorder avec le sucré-salé comme les desserts aux fruits

ou au chocolat. A boire maintenant ou a ressusciter aprés 30 ans passés dans une cave sombre.
Monbazillac Grande Maison 2005 ou 2007, 44 € la bouteille de 50 cl, sur Internet.

Fa V4
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POUR 4 GROS MUFFINS
PREPARATION : 15 MIN
CUISSON : 15 MIN

farine, 1 cuil. a café de levure, 1 cuil.
a soupe de cacao, 100 g de sucre et
1 pincée de sel. Ajoutez 1 ceuf battu,
6 cuil. a soupe d’huile, 10 cl de lait et
50 g de chocolat fondu. Mélangez sans
battre. Répartissez dans quatre cais-
settes de papier plissé (doublez-les pour
plus de solidité). Enfournez et cuisez
15 min a th. 6 (180 °C).

COLLEZ un Bambizou (petite meringue
au chocolat) avec une pointe de glaca-
ge blanc prét a 'emploi (Scrapcooking).
Posez les pattes de I'araignée, coupées
dans des rouleaux de réglisse. Collez
2 mini Smarties avec du glacage pour
former les yeux.

N1 [F=E: =29 Dessinez la toile des

araignées sur un gateau, un plat de
service, une cloche en verre... Utilisez
du glacage blanc, vendu en crayon. A
defaut, versez du glacage dans un cor-
net en papier et coupez la pointe au
moment de réaliser le décor.

Cupcakes de la mort a la citrouille

............................................................

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 20 MIN

% 1 orange bio ¢ 150 g de potiron
épluché ¢ 75 g de beurre ¢ 75 g
de sucre ¢ 1 ceuf ¢ 100 g de fani-
ne ¢ 1/2 cuil. a café de levure
chimique ¢ 1/2 cuil. a café de can-
nelle ¢ 1 pincée de fleur de sel.
Le glacage et la finition

¢ 75 g de chocolat noir ¢ 5 cl de
créme liquide ¢ 2 petits sablés au
chocolat (Bonne Maman) ¢ 1 pe-
tit sachet de Car en Sac (Haribo)
¢ 1 crayon patissier au chocolat
¢ 6 guimauves blanches.
CHAUFFEZ le four surth. 6 (180 °C).
Fouettez le beurre mou et le sucre jus-
qu’a ce que le mélange sott lisse. Incor-

porez I'ceuf, la farine, la levure,
la cannelle, le zeste rapé de #
I'orange, la fleur de sel et la

chair du potiron coupée entout
petits dés. Répartissez dans W
des caissettes de papier plissé *

en les remplissant aux trois
quarts. Cuisez 20 min. '
PORTEZ a ébullition la créme IF
quide. Versez-la aussitot sur le
chocolat haché. Mélangez. L

tiédir, puis recouvrez les

froids avec ce glacage. Ecra

blés au chocolat. Parsemez-en le pot
tour des cupcakes. Réalisez un déci
de squelettes avec| 0
Sac. Retaillez les guime nles
rondissant pour faire les cranes.
sinez les yeux et la be ic
crayon patissi

o




LINVITATION

Petits fantomes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN
REFRIGERATION : 1 H

FAITES FONDRE 75 g de chocolat noir
patissier au micro-ondes ou au bain-ma-
rie. Lissez-le. Ajoutez 25 g de chocolat
noir haché. Mélangez jusqu’a ce qu'il soit
fondu. Badigeonnez de chocolat six peti-
tes caissettes en papier. Glissez 30 min
au frais. Posez une deuxiéme couche de
chocolat tiédi. Réfrigérez 30 min, puis dé-
collez délicatement du papier.
FOUETTEZ en chantilly 20 cl de créme Ii-
quide entiére tres froide. Ajoutez 2 cuil.
a soupe de sirop de menthe blanche en
fouettant. Répartissez la chantilly a l'aide
d’'une poche a douille dans les coques en
chocolat. Posez 2 pépites de chocolat en
guise d’'yeux. Servez sans attendre.

CHANTILLY LONGUE DUREE {3 T3 14

tenir la chantilly plus longtemps (au
frais bien sur !), ajoutez-y un sachet de
Fixe Chantilly, a dénicher au rayon des
aides a la patisserie.

Doigts coupés
tout crus

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN

PELEZ 12 carottes fanes et retirez les
fanes. Découpez 12 petites languettes
dans du poivron rouge avec un épluche-
légumes. Retaillez aux ciseaux en forme
d'ongles. Collez-les sur les carottes avec
une pointe de fromage frais.
ACCOMPAGNEZ de 200 g de fromage
frais mélangé avec le zeste rapé d’1 ci-
tron, 3 pincées de paprika, 3 pincées de
cumin et une pointe de fleur de sel. Ajou-
tez un trait de créme pour fluidifier.

Abonnez-vous en ligne a m et profitez de 10 % de réduction grace au code promo CGFAP LA I eI XAV ET TR TN 8
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Cuisine Actuelle
Tartines

roquefort et poire

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MIN < CUISSON : 10 MIN
¢ 8 petites tranches de pain complet
# 150 g de roquefort
¢ 2 poires
¢ 2 cuil. a soupe d’huile d’olive
¢ mélange cingphaies.

Préchauffez le four sur thermostat 7 (210 °C). Badigeonnez

les tranches de pain d’huile d'olive. Posezdes sur une grille.
Faites-les dorer 10 min au four en les retournant.

Rincez, essuyez et coupez les poires en lamelles (gardez la

.

Cuisine Actuelle
Velouté de céler

a la pancetta

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN  CUISSON : 30 MIN

¢ 500 g de célertrave ¢ 1litre de bouillon de

¢ 1 gros oignon doux volaille (prépare avec

¢ 1 pomme de terre (150 g) 2 tablettes)

¢ 8 tranches de pancetta # 1 cuil. a soupe c’huile
(poitrine fumée italienne) d’olive

# 10 cl de créeme liquide ¢ sel, poivre blanc.

Faites fondre F'oignon ciselé dans I'huile 2 min ala casserole.
Ajoutez le céleri épluché et coupé en morceaux. Mélangez.
Versez le bouillon. A I'ébullition, ajoutez la pomme de terre
pelée et coupée en dés. Couvrez. Laissez cuire 15 min. Ver-

peau afin qu'elles rendent le moins de jus possible). Tartinez : sez la créme. Poursuivez la cuisson 10 min.
le pain chaud de roquefort. Garnissez les tartines de fines :
lamelles de poire. Parsemez de mélange cing-baies grossié-

rement moulu. Servez aussitot.

Préchauffez le four a th. 7-8 (220 °C). Posez les tranches
de pancetta sur une plaque couverte de papier cuisson. Re-
couvrez de papier et d’'une deuxiéme plaque. Cuisez 10 min
au four. Retirez la plaque. Faites colorer encore 2-3 min.

Lissez la soupe au mixeur plongeur jusqu’a obtenir un velou-
té fin. Salez et poivrez a votre convenance. Servez chaud,
décoré de tranches de pancetta grillées.

....................................................................................................

Atique

Ch0|3|sse par exemple des poires de variété conférence ou beur- |
 ré hardy. A défaut de poires fraiches, utilisez des poires au sirop.
i CUIn : gewurztraminer.

....................................................................................................

' “Plus savouveux

Pour une note fraiche et subtile, ajoutez une pomme granny pelee
i et coupée en dés en méme temps que la pomme de terre.
F Din ; : cotes-de-bergerac.

Cuisine Actuelle
Llngumes a Ia tr‘UIte fumeée

Cuisine Actuelle
Curry de Iotte et crevettes

PIIEDARATIDI\I 2ll Mll\l MARII\IAIIIE 30 MIN
» CUISSON : 15 MIN
¢ 1 kg de lotte en cubes ¢ 1 étoile d’anis

+ 12 grosses crevettes 4 de cardamome
¢ 2 citrons verts » 1 cuil. a café de pore

» 11 gros oignon doux du Sichuan

¢ 40 cl de lait de coco ¢ 2 cull. a café de curcuma

¢ 1 cuil. a café de graines
de fenouil + 1 de cumin de coco rapee

+ 11 de coriandre ¢ 1 cuil. a soupe d’huile
¢ 4 brins de coriandre o sel.

1 Salez les morceaux de lotte. Arrosez-les avec le jus des ct
© trons verts. Laissez mariner 30 min au réfrigérateur.

¢ 1 cuil. a soupe de noix

) Faites revenir a sec a la poéle toutes les épices sauf le cur-

L. cuma. Laissez tiédir. Sortez les graines de cardamome des
gousses. Mixez le tout et mélangez avec le curcuma.

) Faites fondre I'oignon ciselé S min dans 'huile. Saupoudrez
. d'épices, versez le lait de coco. Portez a ébullition en tour-

nant. Ajoutez la lotte égouttée et essuyée. Cuisez 10 min.

Ajoutez les crevettes en fin de cuisson. Servez parsemé de
noix de coco et de feuilles de coriandre, avec un riz thai.

PREDARATIIIN 15MII\I CIIISSIIN 8 MIN

+300¢gde fl|et8 de truite fumeée
+400gde
+150¢gde petws pois surgelés
¢ 100 g de pousses d’épinards
¢ ‘1 citron bio

¢ 20 cl de créme liquide

¢ 2 cuil. a soupe d’aneth cisele

¢ sel, poivre du moulin.

pates longues (linguines)

7 Plongez les petits pois dans une grande quantité d'eau
| bouillante salée. A la reprise de I'ébullition, ajoutezles pates.

Faites-les cuire al dente.

) Préparez |a sauce. Rapez |e zeste du citron au-dessus d'une
.. sauteuse. Versez la créme liquide. Faites bouillir et réduire

pendant 3 min. Salez et poivrez.

“) Ajoutez dans la sauce les pates et les petits pois égoutteés,
./ ainsique les pousses d’épinards équeutées. Mélangez 1 min

sur feu doux. Hors du feu, parsemez d’'aneth et ajoutez les
filets de truite coupés en morceaux. Arrosez de jus de citron
et servez aussitot.

........................................................................................................................................................................................................

Si les crevettes sont crues, ajoutez-les 5 min avant la fin de cuisson. Remplacez Ies petlts p01s etles pousses d’épinards par un sachet
. Si elles sont cuites, ajoutez-les au dernier moment. s ' dg légumes vapeur surgelés a cuire 4 min au micro-ondes. '
~ i : bandol rosé. i i Ui 2 rully blanc.

........................................................................................................................................................................................................



Boeuf bourguignon
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Cuisine Actuelle  Cuisine Actvelle
Boeuf bourguignon Noisettes dagneau

pntnnmrln';au:“gnsn:fr?sourt‘:glgssnn:3nan au chou et aux POIMImMmes

N . : POUR 4 PERSONNES

s :;amabuo:}.;;:raser S e : PREPARATION : 20 MIN « CUISSON : 50 MIN
macreuse ou paleron) beeuf (préparé avec ¢ 8 noisettes d’agneau ¢25gdebeurre

# 150 g de lardons nature 1 tablette) : ¢1 p_etlt chou rouge 1 u_ll. a soupe d’huile

¢ 2 oignons # 1 cuil. a soupe de : ¢ 1oignon d'olive

¢ 2 carottes concentré de tomate ¢ 4 pommes reinettes ¢ 2 cuil. a soupe de

¢ 200 g de champignons ¢ 3 cuil. a soupe dhuile 4 20 cl de vin rouge vinaigr_e de vin ]
de Paris d'olive : (type cahors) ¢ sel, poivre du moulin.

¢ 2 gousses d’ail # 1 cuil. a soupe de farine : Eliminez le trognon et les feuilles extérieures du chou rouge.

¢ 1 bouquet garni ¢ sel, poivre du moulin. : Coupez-le en quartiers, puis en laniéres. Rincez et égouttez.
Faites dorer la viande dans I'huile 10 min 4 la cocotte. Reti - Faites étuver 10 min a couvert sur feu doux dans une cocot-
rezda. Remplacez-la par les oignons et I’ail hachés. Mélan- te avec l'oignon ciselé et le beurre. Salez et poivrez.
gez 5 min. Remettez la viande. Poudrez de farine. Remuez :
vivement. Ajoutez le vin, le bouillon mélangé auconcentréde  : Ajputez les pommes pelées, épépinées et coupées en lamel-
tomate et le bouquet garni. Cuisez 2 h a couvert a feu doux. ¢ les. Versez le vin. Couvrez et laissez cuire 40 min a feu doux.
Ajoutez les carottes en rondelles. Cuisez encore 1 h. Arrosez de vinaigre en fin de cuisson. Laissez réduire jusqu’a

évaporation du jus rendu.

Faites dorer les lardons a sec. Egouttezdes sur du papier ab- .
sorbant. Remplacezles parles champignons émincés et cui- Huilez les noisettes d’agneau. Faites-les saisir sur un gril ou
sez 5 min. Ajoutez les lardons et les champignons dans la une plancha 3 min sur chaque face. Salez et poivrez. Servez
cocotte. Salez et poivrez a votre godt. Poursuivez la cuisson : avec le chou braisé sur des assiettes chauffées.

10 min. Servez bien chaud avec une purée maison.

Plus malin e Q .
Préparez un peu plus de bouillon que prevu et gardez-en en réserve Preferez un cHou bio. Moins pourvu de composants soufrés, il sen-
g afln d’en ajouter en cours de cuisson si le jus réduit trop. § . : tira moins fort a la cuisson et sera plus facile a digérer. '
i : savigny-lés-beaune. § § in : cahors.
Cuisine Actuelle Cuisine Actuelle
CEufs au lait a la réglisse Kiwis rotis a la vanille
POUR 4 PERSONNES POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MIN < CUISSON : 35 MIN PREPARATION : 10 MIN < CUISSON : 15 MIN
<+ REFRIGERATION : 2 H : ¢ 4 gros kiwis a point
¢ 3 ceufs + 1 jaune ¢ 4 gousses de vanille
¢ 50 cl de lait entier # 4 cuil. a soupe de miel.
# 1 cull. a café de réeglisse en poudre [épiceries fines ou bio) :

Préchauffez le four sur th. 5 (150 °C). Epluchez les kiwis et

: 3?.3‘:": a?:)l(c:l‘: rr:gul):s?e m coupez les exF:*émibés pour les faire tenir debout. Posez-les
¢ dans un plat a four.
Préchauffez le four sur th. 4 (120 °C). Portez a ébullition le
lait avec le sucre roux et la réglisse en poudre. Fendez les gousses de vanille. Grattez les graines avec la
pointe d’'un couteau. Mélangez-les au miel. Vlersez sur les
Fouettez les ceufs et le jaune a 'aide d’'une fourchette dans : kiwis. Coupez les gousses de vanille en deux. Plantezles dans
une jatte. Versez peu a peu le lait parfumé a la réglisse en : les kiwis. Enfournez et laissez cuire 15 min en arrosant les
fouettant sans faire mousser. Répartissez dans quatre ra- : kiwis deux fois avec le miel a la vanille. Servez chaud ou tié-
mequins. Déposez-les dans un plat a four tapissé de papier : de, accompagné d'un sorbet a la noix de coco.
absorbant. Versez de I'eau frémissante dans le fond du plat :
a mrhauteur des ramequins.
Enfournez et cuisez 20 min. Réglez le four surth. 6 (180 °C)
et poursuivez la cuisson 10 min. Augmentez la puissance a
th. 8 (240 °C) et cuisez encore 5 min. Laissez refroidir et
glissez 2 h au réfrigérateur. Servez trés frais, décoré de rou-
leaux de réglisse.
- Plus Em’a que R atidue
: A défaut de réglisse en poudre faites fondre dans le lait chaud : § ChOISIS deskws souples aux deux extrémités et encore fem1es
: 3 rouleaux de réglisse coupés en morceaux. § - . sur les cotés. lls auront meilleure tenue a la cuisson. '

M : coteaux-du-layon (moelleux d’Anjou). : § “Boisson : rhum vieux.

........................................................................................................................................................................................................
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Uniques et particulierement imprégnes par I'énergie de la terre des iles grecques, les produits
du mastic de Chios, I'huile d'olive de Zakynthos et la graviéra de Naxos sont des produits
d'Appellation d'Origine Protégée (AOP) et d'Indication Geéographique Protégée (IGP),
distingués par leur go(t sublime et par leur qualité reconnue partout dans le monde.

N‘l“dr\ t

Terre desiles

MASIIC DE CHIO)S HUILE D'OLIVE DE ZAKYNIHOS GRAVIERA DE NAXOS

PROGRAMME Fll"lANCé ENCOMMUN
PAR L'UNION EUROPEENNE ET PAR LA GRECE




" SHOPPING

Gourmandes De jolies
petites verrines pour servir
du salé ou du sucre.
Coffret de 6 verrines et
cuilleres en faience, 30 €,
Maisons du Monde.

&
The en solo Cette

théiere individuelle

s’'emboite dans

sa tasse assortie.

Théiere égoiste,

collection Circles,

25 €, Sema.
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St\,'le Facon couverts en argent de nos
grands-meres, fourchettes, couteaux et
cuilleres s’entremélent en beauté sur ces
grandes assiettes blanches en porcelaine.

Collection Méli-Mélo, diameétre 27 cm,
60 € le coffret de 6 assiettes, La Chaise Longue.
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Coordonnes Teintes
elégantes et motifs
stylisés pour
cette manique
100 % coton.
Collection

Délicatement

parsemeé
de fleurs d’un
TS cote et de
L b7y feuilles de LSS )
ot VEgEtal La nature s'invite I'autre, un set Uetails deco Pastilles,
o sous forme de feuilles réversible gouttes, rayures... Ces
d’automne sur ce service et deux jolies verres a pied jouent
d’assiettes en faience. ambiances. |la fantaisie avec un décor
Collection Overens : assiette 35 x 46 cm, en verre soufflé teinté.
31cm,6€;27cm, 3,60 €; collection Tessa, Set de six verres a
21 cm, 2,60 € ; assiette 28,75 € les vin, 40 €, magasins Fly.
creuse 24 cm, 4 €. |kea. deux, Linum. Li

PhiQu

ethnique, le motif égaie la table avec fantaisie.

Home sweet home
Ces trois mugs
assortis déclinent
un motif en série
de petites maisons.
Mug conique, 2,50 €
piéce, Monoprix.

Multicolore Un set qui
donne du tonus et

de la bonne humeur a
votre petit déjeuner.
Mug en porcelaine, |
10 €, plateau en plastique,
45x31cm, 22 €,

aux Galeries Lafayette.

Ueparellles Associés aune
assiette blanche ou noire, ces
couverts habillent la table de
maniéere singuliére.

Meénagere 16 couverts en métal
et plastique, 30 €, Conforama.

Réalisation : MarieFiess
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DELICES EXPRESS
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Cem pOeIeeS aux oignons
f‘:‘i;z::‘:";“ e 5 POUR 4 PERSONNES
\ég‘ijntgﬁ.:: ;r;;fi}(‘;(:?\gr'ceaux pour le
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gourmand

Trois idées pour de jolis diners
dautomne vite concocteés.

CEufs cocotte a la tomate

POUR 4 PERSONNES

¢ 400 g de sauce tomate ¢ 6 brins
de ciboulette ¢ 10 cl de créme I
quide ¢ 4 ceufs ¢ 20 g de beurre
¢ paprika ¢ sel, poivre du moulin.

MELANGEZ la sauce tomate avec la
créme et 1 pincée de paprika. Salez et
poivrez. Beurrez quatre ramequins et

. salez legérement l'intérieur.
REPARTISSEZ la sauce. Cassez 1 ceuf dessus. Assar
sonnez. Préchauffez le four sur th. 6 (180 °C).

PIQUEZ legéerement les jaunes d'ceufs avec la pointe
d’un couteau. Couvrez les ramequins de film étirable.
Cuisez les ceufs cocotte un a un, 40 secondes au mt
cro-ondes a 900 watts. "

VIN : rosé de Provence. § TRADI Wi
On peut aussi faire cuire les
ceufs cocotte dans un bain-
marie frémissant 10 min au
four a th. 6 (180 °C).

Z

P A

CUISSON

10

MINUTES

9

Crumble poire-coco
POUR 4 PERSONNES

¢ 6 demi-poires au sirop ¢ 2 bananes ¢ 2 cuil. a
soupe de raisins secs ¢ 2 rochers a la noix de coco
¢ 3 pincées de cannelle ¢ 1 yaourt a la grecque
% 4 cuil. a soupe de cassonade.

PRECHAUFFEZ le four ath. 7 (210 °C). Egouttez et émin-
cez les poires (gardez le sirop). Pelez et coupez les bana-
nes en rondelles. Répartissez les poires, les bananes et
les raisins dans quatre ramequins. Arrosez avec 2 cuil.
a soupe de sirop des poires parfumé avec la cannelle.
ENFOURNEZ et cuisez 5 min. Emiettez les rochers a la
noix de coco sur les fruits et saupoudrez de 3 cuil. a souw-
pe de cassonade. Faites dorer S min au four.

SERVEZ les crumbles individuels garnis de yaourt a la
grecque battu avec le reste de cassonade.

- PLUS DE PARFUM
¥
§ ST Ao A oA AT o d o AT r i v e ot v

§ Ajoutez un trait de rhum ambré pour les grands et un filet de
\ sirop d’orgeat pour les plus petits.
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entichée et I'utilise en touche
acidulée. Les épiciers pointus
du Net se remettent a la distri-
buer. Mais quel est donc cet in-
grédient qui séduit tant les chefs ? Cette
baie rouge sauvage, légérement sucrée,
est le fruit de I'épine-vinette, un arbuste
épineux afleurs jaunes. Récoltée en sep-
tembre-octobre, elle est séchée au soleil
avant d’étre utilisée, entiere, comme les
raisins secs, ou réduite en poudre.

Autrefois courante, I'épine-vinette a été
éradiquée de nos campagnes car elle fa-
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a chef Anne-Sophie Pigg’eh b
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d’hui, elle vient d’lran et d’Afghanistan.
En France, une région nel’apasoubliée :
les Alpes. On la mange en gelée et en
confiture, notamment a Briangon.

Les baies d’épine-vinette mettent un
grain d’originalité dans la cuisine du quo-
tidien. On s'inspire des Iraniens, qui en
parfument le riz. Une poignée de baies
dans une soupe de légumes ou une tour-
te a la viande apporte une note aigre-
douce agréable et une touche de couleur
tonifiante. En poudre, on la mélange a

nett,

A\ (ULE

~ J Tres appreéciée au

vorisaitla propagation d’'un champignon .
_responsable de la rouille du blé. Aujour-

XVIe siecle, cette

cuisine. Explications.

des boutons de rose séchés et de la
cannelle. Les Orientaux parfument ainsi
la viande hachée qu’ils font cuire en bou-
lettes dans de la sauce tomate. Satouche
sucrée s'invite aussi naturellement dans
les desserts. Les baies réhydratées dans
de I'eau chaude agrémentent un cake ou
une pate a gateau. Infusées dans du lait
ou de la créme, on les utilise pour prépa-
rer des yaourts maison, une creme an-
glaise ou une chantilly. Mais pourquoi
porte-t-elle ce nom de “vinette”, nous di-
rez-vous ? Tout simplement parce qu’on
en fait aussi du vin, a boire a |'apéritif.

bale avait quasiment
disparu. Aujourdhul,
elle fait son retour en

Réalisation : Myriam Darmoni



Salade de riz a I'epine-v

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN
CUISSON : 20 MIN

¢ 150 g de riz long ¢ 4 cléemen-
tines ¢ 2 cuil. a soupe de baies
d’épine-vinette séchées ¢ 80 g
de cerneaux de noix ¢ 2 cotes de
céleri ¢ 6 radis ¢ 1 citron vert
¢ 4 feuilles de menthe ¢ 4 cuil.

a s. d’huile de noix ¢ sel, poivre.

CUISEZ le riz a 'eau bouillante sa-
lée. Egouttezle, arrosez d’1 cuil.
a soupe d'huile. Mélangez. Laissez
refroidir. Faites dorer les noix a la
poéle pendant 3 min. Laissez-les
refroidir et concassezles.
EPLUCHEZ les cléementines. Elimr
nez les peaux blanches et coupez
les quartiers en deux. Emincez le
céleri et hachez grossiérement les
radis. Ciselez la menthe.

Inette et aux noix

EMULSIONNEZ le reste d’huile
avec le jus du citron vert, du sel
et du poivre dans un saladier. Ajou-
tez le riz, les cléementines, les noix,
les baies d’épine-vinette, le céleri,
les radis et la menthe. Remuez dé-
licatement. Servez frais.

w02 Lavez le riz plusieurs
fois a I'eau claire avant de le faire

cuire, il sera moins collant.




EZDes mevin@uettes
st Aéliciensement

VEAVEsSives, A cvoquex
An moment Au cafe.
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Baisers d’orange a la creme de marrons glaces

----------------------------------------------

POUR 20 BAISERS
PREPARATION : 20 MIN
:1HA15

..............................................

¢ 2 blancs d’ceufs ¢ 1 filet
de jus de citron ¢ 125 g
de sucre ¢ 10 marrons
glacés ¢ 4 cuil. a soupe de
whisky ¢ 1 bombe de chan-
tilly ¢ 2 gouttes d’huile
essentielle d’'orange.

PRECHAUFFEZ votre four
surth. 3(90 °C). Faites mous-
ser les blancs d’ceufs avec le
sucre, le jus de citron et 'huile
essentielle d'orange dans un
saladier supportant le chaud.
PLACEZ le mélange au bain-
marie sur feu doux. Continuez
de fouetter au batteur élec-
trique jusqu’a ce que la neige
forme des pics fermes quand

vous retirez le fouet. Sortez
le saladier du bain-marie et
battez jusqu’a refroidisse-
ment complet de la pate.

VERSEZ le mélange dans une
poche a douille lisse de 5 mm.
Dressez des boules de neige
sur une plaque de cuisson
tapissée de papier sulfurisé.
Enfournez et cuisez 1 h. Eter
gnez le four et laissez-y sé-

cher les meringues jusqu’a
refroidissement. Elles doi-
vent étre craquantes a 'exté-
rieur, moelleuses au cceur.
MIXEZ les marrons glacés
avec le whisky en créme lisse.
Placez au réfrigérateur. Gar-
nissez les meringues avec la
créme au whisky bien froide.
Décorez-les d’'une rosette de
créme chantilly.




de ITNAarrons

L'archi-classique et adoré mont-blanc
soffre une cure de jouvence. Miam |

écoves le Aessus Aune
vosette de chantilly ou Aun

bon@ow en chocolat blance
et Aune amande cavamélisée.,

Mont-blanc coco
du bout du monde

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 30 MIN - CUISSON 12 MIN

¢ 250 g de créme de marrons ¢ 2 pincées de cannelle
¢ 2 pincées de cardamome ¢ 75 g de noix de coco
rapée ¢ 50 g de sucre ¢ 1 blanc d’ceuf ¢ 20 cl de
créme fraiche liquide ¢ sucre glace.

CHAUFFEZ le four sur th. 6
(180 °C). Montezle blancen
neige. Ajoutez le sucre et la
noix de coco. Formez quatre
palets sur une plaque de
cuisson couverte de papier
sulfurisé. Cuisez 12 min.

FOUETTEZ la créme bien
froide en chantilly. Couvrez-

end’'unnuage les palets. Mé-
langez les épices et lacréme
de marrons. Transvasez-la
dans une poche a douille lis-
se de petit calibre.
DECOREZ le dessus des
monts-blancs de créme de
marrons épicée. Poudrezles
de sucre glace et servez.

7 |
Mont-blanc glace-glace

parfum poire

“folsomnee , ¢ C&‘t—A—Alm tres 'tCM‘(&

POUR 4 PERSONNES - PREPARATION : 20 MIN

REFRIGERATION : 20 MIN

-----------------------------------------------

¢ 150 g de creme de marrons vanillee ¢ 6 marrons
glacés ¢ 16 mini meringues patissiéres ¢ 1,5 | de gla-
ce a la vanille ¢ 12 cl d’alcool de poire.

SORTEZ laglace du congéla-
teur. Laissez-la s’'assouplir
une vingtaine de minutes.
MIXEZ la créme de marrons
avec les marrons glacés
émiettés. Transvasez ce mé-
lange dans une poche a
douille cannelée. Placez{a au
congélateur et laissez refror
dir pendant 20 min.

TRANSVASEZ la glace a la
vanille dans une seconde
poche a douille. Remettez-la
15 min au congélateur.
POSEZ 4 meringues dans
chaque verrine. Répartissez-
y la glace a la vanille et la
créme de marrons. Arrosez
avec l'alcool de poire et ser-
vez sans attendre.



RECETTES POUR 4 PERSONNES

Flans aux poires

ENTREMETS

PLUS QUE PARFAITS

Mixez 350 g de compote de
poires avec 4 ceufs, 50 g de
sucre en poudre, 2 sachets de
sucre vanillé et 20 cl de lait.
Répartissez dans 4 ramequins
et faites cuire 40 min dans un
bain-marie au four préchauffé

a th. 5 (150 °C). Servez frais.

g Tarte aux poires
& gorgonzola

ULTRA FACILE

Tapissez un moule a tarte de
péte feuilletée. Etalezun peude
compote de poires sur le fond.
Mixez 2 ceufs avec 250 g de
gorgonzola et 20 cl de créme
liquide. Versez surla compote,
poivrez et laissez cuire 30 min
au four a th. 6 (180 °C).

w» Faites-en tout un repas
rapide en 'escortant d’'une
salade d’endives aux noix.

Muesli douceur

PETIT DEJEUNER
REINVENTE

Meélangez 400 g de compote
de poires, 1 poignée de raisins
secs, 100 g de flocons d'avoi-
ne, 100 gd’amandeset 100 g
de noisettes concassées. Ser-
vez avec un fromage blanc.

W0 10IDEES AVEC...
..Qe_la comp

de poix

B Crépes
bonne poire

GOURMANDISE
DE QUATRE-HEURES

Garnissez des crépes toutes
prétes de compote de poires
tiede. Pliez-les en triangle, nap-
pez-les de chocolat fondu chaud
et saupoudrez de cannelle.

we Aussi un excellent
dessert en chaud et froid

avec une belle boule de
glace a la vanille en plus.

Crumble
poire-chocolat

IMBATTABLE

Malaxez 50 g de beurre mou
avec 75 g de farineet 90 g de
sucre en poudre. Etalezun bon
lit de compote de poires dans

un plat, parsemez de 100 g de
copeaux de chocolat noir et de
15 g de noisettes en poudre

Emiettez par-dessus la pate a
crumble. Laissez cuire pendant
20 min dans un four préchauf-

fé sur th. 6 (180 °C).

7 Tartines _

poire-chevre
PETITE DINETTE
DE FILLES

Tartinez de grandes tranches
de pain de compote de poires.

Bl AccovA SAE-sucve

Canard tout doux
L

Faites revenir 500 g d’aiguillettes de canard dans

une poéle chaude, réservez. Réchauffez 300 g de compote
de poires 6 min sur feu vif dans le jus de cuisson. Ajoutez les
aiguillettes de canard dans la poéle et laissez légérement
carameéliser. Servez accompagné d’'une salade de mesclun.
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plen
Ae fruits

Fruits du verger
al'exotique
pour réchauffer
les desserts.

Verrines hivernales

Poélez 2 pommes et 1 banane taillées en
morceaux et parsemées des graines d'1 /2 gousse
de vanille dans du beurre chaud. Poudrez de sucre
et laissez caraméliser. Vlersez un lit de compote de
poires dans 4 verrines, les fruits caramélisés et des
raisins secs réhydratés et saupoudrez de cannelle.

w A proposer avec des mini madeleines.

Déposez dessus des rondelles

de fromage de chévre. Glissez
pour 8-10 min au four chauffé

a th. 6-7 (200 °C). Poivrez au
moulin, servez avec une petite
salade verte assaisonnée.

w» A refaire en petits
canapeés sur des tranches
de baguette pour un
aperitif trés gourmand.

ﬂ Pain d’épice
perdu

RECONFORT A

LHEURE DU GOOTER

Battez 2 ceufs a la fourchette
avec 15 cl de lait et 45 g de
sucre. Trempez-y 8 tranches
de pain d’épice de chaque coté
puis faites-les dorer dans du

beurre chaud a la poéle. Servez
aussitot avec de la compote
de poires bien fraiche.

Version
meringuee
COMPOTE

NORVEGIENNE
Répartissez 500 g de compote
de poires dans des ramequins
pouvant aller au four. Montez
2 blancs d’ceufs en neige ferme
eny incorporant 50 g de sucre
en poudre. Répartissez-les sur
la compote puis laissez dorer
10 min dans un four préchauf-
fé ath. 6 (180 °C).

w» Servez avec un coulis
de fruits rouges, une
sauce au chocolat noir...
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PREPARER UN ALIMENT SAIN _
ET EQUILIBRE POUR LES PORCS,
C’EST MON METIER ET J’EN SUIS FIER |
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|
Laurent
fabricant d ahments ,‘

:

On dit que le porc mange de tout... |
mais il ne mange pas n'importe quoi.
Son alimentation est équilibrée, |
composée majoritairement de céréales
et complétée d’oléoprotéagineux, |
de vitamines et d’oligo-éléments.
Je veille personnellement a la qualite, |
al'origine et au dosage
rigoureux de ces ingrédients. |
Je suis tres fier de savoir que mon exigence
contribue a vous faire bénéficier
d’une viande de qualifé
en termes de gofit, |
de valeur nutritionnelle
et de sec{lrlte. |
!
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" ENFANTS

Un puzzle choco
a croquer et facile

e a réaliser, pour
jouer et se regaler.

Nocolat

POUR 1 PUZZLE

exemple sur -
~ le site de Mathon.

n Déroule une pate sablée sucrée
sur un plateau bien sec, le papier
| vers le haut. Dessine dessus les piéces

de ton puzzle. Demande a un grand
d’allumer le four sur th. 6 (180 °C).

Ilecoupe aux ciseaux ces piéces
dans la pate et dispose-les sur une
plaque a patisserie, le papier en bas.
Demande a un grand d’enfourner pour
toi le puzzle. Laisse-le cuire 15 min.

Fais fondre au micro-ondes
100 g de chocolat avec 2 cuil. a soupe
de créeme liquide. Mélange, puis
peins avec ce chocolat fondu le motif
de ton choix sur ton puzzle.

Laisse refroidir ie biscuit
avant de décoller le papier. Amuse-toi
avec ton puzzle avant de le dévorer !

Blinis au caviar La purée Verrines de thon B Cigares roses

tles champs fqui change o VELANGE 8 cuil. [l & MELANGE trempette

¢ TARTINE de ¢ MIXE 400 g de a soupe de lentilles 1 échalote coupée ¢ ECRASE 6 cuil.
beurre et garnis lentilles cuites cuites, 1 cuil. a en tout petits a s. de lentilles

de lentilles cuites avec six portions soupe de vinaigre, dés et 200 g de cuites. Mélange
12 mini blinis de fromage fondu. du sel et du poivre. lentilles cuites. avec 3 cuil. a s. de
chauffés au four ¢ RECHAUFFE ¢ BEPARTIS dans # ETALE sur quatre mayonnaise, du

jus de citron et du
sel. ® SEAS avec
des batonnets
de carotte crue.

tranches de jambon.
Enroule-les en

cigare et fixe avec
une pique en bois.

a micro-ondes.
¢ ARROSE-LES de
jus de citron.

Sers a l'apeéritif.

la purée au four
a micro-ondes

et sers-la avec du
poulet grillé.

quatre verres,
couvre de miettes
de thon a l'huile.

Décore de persil.
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Flagrant delice !

occiolata

Rigoni.
diAsiago

au coeur de la nature

Tout simplement irrésistible...
A savourer sans modération !

Une pate a tartiner légere et savoureuse
au bon gout de noisettes et de cacao.

 Un savoir-faire unique

* Des ingrédients naturels
PRoDUrrd BIOLOGIQUE soigneusement sélectionnés

f/( ~ciolata

- Pate a tartiner

; 5 au CACAO et
“1»¢ NOISETTES o

Sans huile de palme,
sans graisses hydrogénées
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RCS Marseille 482460 177 - Crédit photo : Thinkstock- Matton - Fotolia « www.sextant. fr

POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE. www.mangerbouger.fr
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" PARTIPRIX

Veloute de p0|s casses au bacon

ﬁ«. =
" moins de

0,70¢

par personne

POUR 4 PERSONNES

% 1 oignon ¢ 300 g de pois
cassés ¢ 4 tranches de
bacon fumé ¢ 2 gousses
d’ail ¢ 1 cuil. a soupe d’hui-
le d’olive ¢ 5 cuil. a soupe
de créme fraiche épaisse
¢ 4 chips de tortilla au pi
ment ¢ 1 cube de bouillon
¢ sel, poivre du moulin.

_ AV EC les pois cassés. Mélan-

gezles dans une casserole
avec l'oignon et I'ail hachés.

Versez 1,3 | d’eau. Portez a
ébullition. Ajoutez le cube de
bouillon émietté. Laissez mijo-
t:er 50 m|n sur feu doux.

| " la soupe au moulin a

Iegumesatravers la grille fine.
Ajoutez la créeme, du sel et du
pom Gar'dcz sur feu doux.

| " grossiéerement les
chlps Coupez en deux et far
tes griller a sec dans une poé-

le les tranches de
bacon. Répartis-
sez le velouté dans
quatre bols. Arro-
sez d’'un filet d’hui
le. Décorez avec
les miettes de tor-
tilla et le bacon.

laple

Parce guon peut se faire plaisir méme avec un petit

Les pois cassés, débarrassés de leurs peaux et polis, sont les plus

digestes des légumes secs. Comme les lentilles, on les cuit sans les
faire tremper au préalable. lls se parent de saveurs du monde avec
du curry, du cumin, du piment... On les trouve également sous for-
me de purée surgelée, conserve ou sachet sous-vide. Pratique !

moins de

2,15¢

par personne

) & cockon fit (A féte

En grandes surfaces, les mentions “offre

spéciale” ne concement pas uniquement les
produits a date de péremption proche. En ef-
fet, quand il ya surproduction de viande por-
cine, les prix baissent. A nous les bonnes
affaires ! On en profite et on congele pour
plus tard : collier, épaule, cotes a griller...
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Mignon roulé aux épices,
compote de poivrons

il

POUR 4 PERSONNES

¢ 550 g de filet mignon de
porc ¢ 500 g de poirons
¢ 120 g de riz basmati
¢ 1 gousse d’ail ¢ 2 cuil. a
s. d’huile ¢ 4 cuil. a soupe
de vinaigre de cidre ¢ 1 cuil.
a soupe de miel ¢ 1 cuil. a
café de graines de corian-
dre ¢ 1 cuil. a café de mé-
lange cing-baies ¢ 1/2 cuil.
a cafe de curry ¢ sel.

| - le filet mignon

10 min dans 1 cuil. a soupe
d’huile. Salez et laissez repo-
ser hors du feu
ITES ~les porvrons
epeplnes et émincés 5 min

dans 1 cuil. a soupe d’huile.
Salez et ajoutez 2 cuil. a soupe
de vinaigre et 5 cl d’eau. Cou-
vrez et cuisez 30 min sur feu
doux. Ajoutez I'ail haché. Pré-
chauffezlefoura th.6(180 °C).
RASEZ la coriandre et le
melange clnq-bales Posez le
filet mignon dans un plat. Ba-
digeonnez-le de miel, parse-
mez de graines écrasées et de
curry. Versez 5 cl d’'eau et le
reste de vinaigre dans le plat
Enfournez et cuisez 25 min.

‘ ~ le riz. Couvrezie d’eau
dans une casserole et laissez
cuire jusqu’a évaporation. Cou-
vrez et laissez gonfler pendant
10 min hors du feu.

DECOI - le filet mignon.
Servez accompagne du jus,
des poivrons et du rizbasmati.
Décorez éventuellement de
feuilles de coriandre.




Blésotto au bleu, poire et noix

CUISSON

30

POUR 4 PERSONNES

¢ 250 g de blé précuit
¢ 1 oignon ¢ 1/2 poire
¢ 8 noix ¢ 60 g de bleu
de Bresse ¢ 5 cl de vin
blanc ¢ 20 g de beurre
¢ 1 cuil. a soupe d’huile
d’olive ¢ 1 cube de bouillon
¢ sel, poivre du moulin.

HEZ P'oignon. Faites-le
revenir 3 min dans 'huile

-2 2-3 min, versez
le vin. Dés qu'il est absorbé,
ajoutez le bouillon, préparé
avec 35 cld’eau chaude, lou-
che par louche, en attendant
a chaque fois que le liquide
soit complétement absorbeé.
Comptez 20 min de cuisson
pour que les grains soient
cuits mais encore un peu fer-
mes. Salez.
\NCORPC le bleu de
Bresse écrasé dans le blé.
Ajoutez la poire émincée et
les noix épluchées en cer-
neaux. Donnez trois tours de

moins de

0,70€

par personne

chaude et le beurre alacas- moulin de poivre et |

serole. Ajoutez le blé. servez aussitot. OK Mﬁ& ‘L.S P‘Ai&iﬂ
Les céréales du passé se conjuguent a nouveau au présent. Ca chan-
ge du riz et met un grain de fantaisie dans la diététique : les blés (dur,

tendre, petit et grand épeautre), I'orge perié, I'avoine, le millet, le sar-
rasin, sont riches en vitamines, fibres, minéraux et protéines. Mais
attention, a I'exception du quinoa, toutes ne contiennent pas suffi-
samment d’acides aminés essentiels pour remplacer la viande.

budget, on ne va pas se priver |

moins de : :
Le conseil de toutlevin
IW/If3 Pommes au four o
Ty ala guimauve
EP, CUISSON

i Le vin qui révele
= votre cuisine !

Avec le mignon de porc doucement
mijoté, servez Baron de Lestac,
un bordeaux aux parfums
subtils, souple et charnu en
bouche, élevé en flts de chéne.
Ses tanins souples s'accorderont
au moelleux de la viande et aux
notes vives de la coriandre.

40

POUR 4 PERSONNES

¢ 4 pommes reinettes (ou golden)
¢ 30 g de sucre ¢ 16 guimauves
4 4 pincées de cannelle.

V=2 le four sur th. 6 (180 °C).
Coupez les pommes en deux dans la
largeur. Retirezle cceur. Farcissez cha-
que pomme avec 4 guimauves. Parse-
mez de cannelle et refermez.

JERUEEL les pommes dans un plat a
four et saupoudrez de sucre.
JISEZ 40 min, jusqu’a que la pointe
d’'un couteau s’enfonce facilement. | e —
Laissez tiédir avant de servir. ] Wl APD SLOfE

)18
BM}ON
LESTAC

HORDEAUX

Fave ex FOrs o Culvy

"' toutlevin

.com
Simplifiez-vous le vin

Des powsmes pour Chiver

Achetez-lés au meilleur prix chez les producteurs par sacs de

5, 10 ou 20 kg. Faites-en des compotes a congeler ou conser-
vez-les jusqu’en mars, posées la queue en I'air dans un endroit
frais. La peau se flétrira, mais la chair restera succulente.

L'abus d’alcool est dangereux pour la sante,
d consommer avec moderation.




" EFFETDE STYLE

—SPrit p4sanl

Faites une entrée remarqueée
dans I'hiver en habillant votre table
dune vaisselle stylée, réchauffée
par les coloris phares de la saison.

Jouez la carte du double emploi

Le temps d’'un repas, les verres a whisky se transforment
en petits vases. Placezles avec deux ou trois fleurs a
droite de chaque convive. Alternez les couleurs, comme
ici les verres transparents et les verres rouges, et
choisissez des fleurs aux tons carmin, prune ou noir.

Habillez
votre nappe

A l'aide de rubans,
dessinez comme des

Prix du design Large- coups de crayon sur
ment prime et bre- la table. Les lignes
veté, ce concept de : e encadrent les assiettes
ool coloat . comme des sts de
tissu ot d’un table. Autres options
chassis en métal. possibles, faire onduler

L'ouverture en ‘ les rubans afin de
maille resplrantle : créer du mouvement,
Pem‘lzz‘t‘: 2:::;' et varier leurs largeurs

vitiat dae et et leurs couleurs.

et légumes.

@ 46 cm, hauteur
48 cm, Ray Tray, |-
165 €, Chilewich.
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Int:em Is Des couverts
}\ au desngn contemporaln
, qui s’adaptent a tous
'} les styles de vaisselle.
Smala, ménagére
24 piéces, 69 €,
Genevieve Lethu.

Bande de couleur

Un ruban fantaisie
en tissu, imprimé de petites
bulles d’un coté et uni
de 'autre, pour délimiter
I'emplacement du couvert
avec élégance.
Perles & Co, 1 € le métre.

Dressez les ~=
menus dans

les assiettes

Ecrivez la liste des

T‘éiO_Uissan{ES sur Black & white Ligne épurée
papier épais. Posez pour ce grand saladier

les menus sur des en bambou laqué et ses

branchages naturels couverts assortis. Plusieurs
: coloris, diametre 30 cm.

i Saladier Calimero Glossy

couleur de votre choix. et couverts Miro, design Boo
Louis, 60 et 20 €, Ekobo.

Bien taillés

La lumiere se réfractera

joliment sur les facettes’ Divine

de ces verres. : L’'aérateur
Adeline, verre a eau ; verseur de
32 cl, 4 €, verre a limonade cette carafe
48 cl, 5 €, Habitat.——"+ permet de

ventiler un vin
blanc ou rouge
délicatement.
Osyris, en
verre, 70 €,
Peugeot
Saveurs.

Réalisation : Audrey Tartarat
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JOLIS RESTES

en ne se pera’

Vous avez realisé nos recettes mais vous étes en panne d’idées pour
cuisiner les ingrédients non utilisés ? Quelques astuces pour en faire des merveilles.

Avec du gorgonzola Avec du vin rouge
» Créme a tartiner. Mixez le reste de fromage i / » Granité. Mélangez le vin et aqtant de jus
avec 2 petits-suisses, des herbes et du poivre. | de pamplemousse sans pulpe. Faites prendre

au congélateur, grattez en paillettes et servez.

» Confit d’echalotes. Faites fondre 10 écha-
lotes ciselées dans du beurre. Laissez confire
avec 1 verre de vin et 2 cuil.
& soupe de miel. Servez en

\X M\‘ | escorte d’'une viande rouge.
N\ )‘.\ - - ' - .

¢ Sauce salade. Mixez de 'huile d’'olive

avec 2 cuil. 8 soupe de gorgonzola puis versez
cette vinaigrette sur une salade d'endives.

¢ Piques sucrées-salées. Alternez sur une
brochette 1 dé de gorgonzola, 1 dé de

poire crue et 1 dé de fenouil cru.
Arrosez de quelques gouttes

de créme de balsamique.

» Glacons. Faites prendre
” le vin dans le bac. Parfaits
% \\* W pour corser une sauce.

Avec de la -
farine de 5 I é\éﬁg %%s
chataigne

Mayonnaise costaude.
Mixez 1 c. a s. d’achards
et ajoutez a votre mayo
habituelle. A tartiner sur
vos sandwichs.

Cake réeunionnais.
Ajoutez a votre pate a
cake salée 3 cuil. a s.
d’achards et 100 g de

fromage rapé. A servir
en dés a l'apéro.

» Marinade minute.

» Crépes autrement:
Remplacez la moitié
de la farine de blé par
celle de chataigne.
Servez ces crépes
avec du jambon fume,
du fromage bleu et
des cerneaux de noix.

Pain des bois.
Préparez votre pate
a pain avec de la
farine de chataigne

puis ajoutezy des Disposez de belles
marrons au naturel gambas s daqs
égouttes. 2 verres d’huile mixés

avec 3 cuil. a soupe
d’achards. Laissez
mariner ‘1 h avant
de les faire griller.

Financiers sans
gluten. Réalisez
la recette tradi
avec de la farine
de chataigne

et parfumez de Avec du

zestes d'orange coulis
confite. de tomates
nature
= » Tarte rose.
Avec de la pancetta Avec du celeri-rave Versez sur votre pate 3 ceufs fouettés
Sandwichs a 'anglaise. Faites dorer Coleslaw fantaisie. Rapez le avec 35 cl de lait, 1 boite de saumon
la pancetta a la poéle. Glissezla avec 1 ceuf  céleri avec des carottes, ajoutez de égoutté et émietté puis 1 verre de coulis.
au plat dans des muffins anglais toastés. la mayonnaise, 1 cuil. & soupe Enfournez 40 min a th. 6 (180 °C).
Déco craquante. Faites croustiller la de créme fraiche et des raisins secs. - Gaspacho express. Mixez du coulis
pancetta au micro-ondes entre des feuilles Soupe blanche. Cuisez le céleri de tomates avec 1 concombre pelé et
de papier absorbant. Concassezla une fois  dans du bouillon de volaille. Mixez 1 tranche de pain grillée. Assaisonnez
refroidie, poudrez-en une salade, un steak... avec un peu de créme, servez chaud. puis aputez un filet d’huile d’olive.
Asperges déguisées. Egouttez 1 boite ¢ Beignets. Trempez des dés de célen - Steak andalou. Déglacez la poéle de
d’asperges, enveloppez-es de laniéres cuits a la vapeur dans de la pate a cuisson d’1 steak avec quelques cuillerées
de pancetta et poélezles a l'huile d’olive. beignets puis faites frire dans l'huile. de coulis, laissez réduire et assaisonnez.
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On l'adore au restau
chinois, truffé de

cacahuetes et enrobé

de sésame blond.
POUR 20 PETITS NOUGATS
CUISSON : 5 MIN
REFROIDISSEMENT : 1 H

¢ FAITES GRILLER asecdans une
poéle 30 g de cacahuétes non sa-
lées. Concassez-les. Diluez 50 g
de fécule de mais dans 8 cl d’eau.
¢ FAITES CARAMELISER 100 g
de sucre avec quelques gouttes
d’eau. Ajoutez 8 cl d’eau chau-
de et portez a ébullition. Ajoutez
en remuant la fécule de mais et
1 cuil. a soupe de miel.

¢ FAITES EPAISSIR sur feu doux
en remuant. Incorporez les caca-
huétes. Versez la pate dans un
moule huilé et poudré de graines
de sésame. Parsemez le dessus
de sésame. Laissez refroidir 1 h.
Coupez en carrés, puis roulez en-
core dans le sésame.

i A chacun \
SO1 HougAt

Cette friandise préparée

depuis plusieurs siecles

en Orient tient son nom du

latin nucatum, un terme

qui désignait le pain de noix

chez les Romains. C'est

le blanc d’ceuf qui donne sa

couleur a cette spécialité

de Montélimar. Le nougat

asiatique, préparé avec de la

fanne de tapioca ou de la

fécule de mais, a une texture

souple et transparente.
| solp pear 7

= EN MIGNARDISES. Avec
le café, servez des minibro-
chettes de dés de nougat
roulés dans 1 cuil. a soupe
de sésame noir, autant de
sésame blond, et des dés
d’ananas frais poudrés de
baies roses concassées.

Je l'utilise

= EN SURPRISE. Coupez
100 gde nougat en dés et
ajoutez-les avec les fruits
dans une pate a cake ou a
clafoutis. Délicieux égale-
ment dans une glace plom-
biéres faite maison ou une
salade de fruits frais.

Le petit plus
tendre et croquant
a proposer au
moment du café.

= EN SAUCE EXOTIQUE.
Déglacez le plat de cuisson
d’un poulet roti avec 1 cuil.
a soupe de sauce de soja,
1 cuil. a s. de vinaigre de vin
et 30 g de nougat. Faites
réduire a feu vif et servez
avec le poulet découpé.
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I PAS S| CLASSIQUE
. @

L LI

i velyy

En croquettes
toutes dorées
et fondantes,
on va en faire
tous les jours,
du risotto.

On adore.

Q Le bonriz @Juste cuisson

Ne choisissez pas A la fin de la cuisson,
n’importe quel riz. le riz doit étre tres
Préférez des variétés  onctueux. Comptez
pour risotto (arborio environ 20 min pour
ou carnaroli). Le grain  qu’il soit cuit. Goltez
sera bien ferme et plusieurs fois a

la texture crémeuse. partir de 15 min.

64 - Cuisine Actuelle

G Gourmandise
On peut remplacer

le beurre ajouté en fin
de cuisson par du
mascarpone, mais on
I'incorpore de facon
énergique pour bien
lier le risotto.

.
ry

Vous fagonnerez
plus facilement vos
boulettes de riz

et elles ne seront pas
collantes si vous
travaillez avec les
mains mouillées.

@ Manipulation

e Le vin

Servez ces croquettes
avec un cotes-de-
provence blanc bien
frais, en harmonie
avec les tomates et le
basilic et en contraste

avec les fromages.



y POUFI 4 PERSONNES
PREPARATION : 45 MIN - CUISSON : 40 MIN
REFRIGERATION : 2 H

¢ 300 g de ¢ 50 gde
riz a risotto parmesan rape
¢ 1 oignon ¢ 200 g de
¢ 250 g de gorgonzola
tomates cerises ¢ 100 g de farine
¢ 4 cuil. a soupe ¢ 150 g de
de basilic cisele chapelure
¢ 1| de bouillon ¢ 2 ceufs
de legumes ¢ 1 bain d’huile
¢ 15 cl de vin de friture
blanc sec ¢ sel et poivre
¢ 50 g de beurre du moulin.

! La réponse de notre
expert, directeur
des Ecoles Lenotre,
Philippe Gobet

Au début de la cuisson, vous
pouvez ajouter une gousse
d’ail en chemise légérement écrasée et un
brin de thym frais. Retirez-les a la fin.
Ne salez pas trop t6t le risotto, car les
bouillons achetés tout préts apportent
souvent déja beaucoup de sel.

ATION

FAITES FONDRE 5 min

dans une cocotte |'oignon
emincé et 20 g de beurre.
Versez le riz et remuez jusqu’a
ce qu'll soit nacré. Arrosez
de vin blanc et mélangez bien,
jusqu'a absorption compléte.
Recouvrez de bouillon de
legumes a hauteur du riz.

FAITES CUIRE le riz en

remuant sur feu moyen
et en arrosant de bouillon
chaque fois qu'il est absorbé.
Hors du feu, incorporez le
basilic ciselé, le parmesan et
le reste de beurre. Salez
et poivrez. Réservez pendant
1 h dans le réfrigérateur.

DETAILLEZ le gorgonzola

en petits dés. Coupez les
tomates en deux et glissez un

dé de gorgonzola au centre.
Faconnez des boulettes de riz
de 4 ou 5 cm en enveloppant
une tomate farcie au centre.
Réservez-les au réfrigérateur.

PREPAREZ 3 assiettes
creuses : versez la farine
dans la premiére, battez
les ceufs dans la deuxieme et
eétalez la chapelure dans
la troisieme. Roulez chaque
boulette dans la farine, puis
dans l'ceuf battu et dans
la chapelure. Réfrigérez 1 h.

FAITES FRIRE les

boulettes de riz dans
I'huile chaude et égouttez-les
sur du papier absorbant.
Servez-es sur une salade de
roquette assaisonnée d’huile
d'olive et de balsamique blanc.

La cuilléere a
risotto (en bois ou en plastique)
est une cuillére a la fois arron-
die et pointue, percée d’'un trou.
Elle permet de mélanger sokr
gneusement, en allant jusque
dans les cons de la casserole,
mais sans écraser le riz.
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BN BANC D'ESSAI

LE PETIT
BASQUE
Gourmand
Dans sa
coupelle, ce
riz au lait
assez blanc

- est un plaisir
régressif réussi. Les grains fondent en bouche en
laissant une agréable note crémeuse et sucrée.
Le © Un dessert plein de douceur.

Le © Manque un peu de fermeté.
Riz au lait nature, 1,60 €/2 x 140 g, grandes surfaces.

MONOPRIX
- Blo !
vy 7
- “ 4 Tout doux
| Ce qui séduit dans
ces petits pots,
' v c'est biensirla
richesse du lait entier
S et la présence discréte
du sucre de canne, mais surtout la texture des
grains de riz qui donnent du corps a I'ensemble.
Le © Bel accord avec un coulis de fruits rouges.
Le © Note d’amidon assez présente.
Riz au lait, 1,65 € les 4 x 100 g, Monoprix.

FERMIERE
Généreux
Dans ces gros

pots en verre,
un dessert trés

gourmand au riz
de Camargue
et au lait entier. Riche, onctueux, il plait aux petits
comme aux grands. Une qualité qui se paye...
Le © Pas trop sucré.
Le © On aurait aimé plus de riz.

Fagon grand-mere, 2,50 €/2 x 160 g, grandes surfaces.

MONT BLANC
Familial
C’est I'indispensable fond
de placard de maman. Ce roi
des golters se conserve a
température ambiante mais se
déguste frais. Trés présents,
- les grains de riz fondent sur
la langue. Un dessert qui
~ s’apprécie nature, ou aussi
accompagné de compote.
Le © Un prix trés sympa.
Le © La saveur vanillée un peu trop artificielle.
Riz au lait, 2 € les 570 g, en grandes surfaces.

VIVIEN PAILLE
 Pratique
Les enfants adorent
cette gourde de créeme
de riz dont la saveur
est doucement vanillée.
Sans grains (a base de
farine de riz), la pate
coule en bouche sans
effort. Idéal pour rassasier
a I'heure du godter ou aprés 1 heure de piscine.
Le © Sans colorant ni conservateur.

Le © Texture un peu épaisse.
Riz'golo, 2,40 € les 4 x 90 g, en grandes surfaces.

LA LAITIERE

Amusant . -

Dans I'air du temps, _

ce riz au lait surfe :

sur la tendance

caramel avec cette

recette a la saveur

prononcée, agréablement lactée,

ou les grains de riz sont un peu perdus dans
la creme fondante trés (voire trop) sucrée.
Un simple lit de caramel aurait semblé plus fin.

Le © Une recette qui change.

Le © Interminable liste d’ingrédients.
Riz au lait caramel, 1,60 €/4 x 115 g, grandes surfaces.

Réalisation : Catherine Lamontagne
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Le talent 100% Pur U'Aisne se concocte des l'enfance
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Au pays du Salon du blog culinaire, la ru_rajité.
I'enfance prend toute sa saveur. www.salondublogculinaire.com  une idee

Chef Damien et les éléves du Lycée Hotelier de Soissons accueillent 500 blogueurs culinaires. Pour dégustations en direct et sur le net. Ca p lta le .




B DANS LES RAYONS

Godtés pour Vo
en novembre

SAUCE DE CARACTERE

Les cuisiniers le savent bien, la
touche finale d’un plat, c’est la sauce.
Bien a I’abri dans son pot, celle-ci
parfumée au roquefort, préte a
I’'emploi apres réchauffage express,
/ est trés onctueuse. Si elle manque
un petit peu de puissance pour napper
une viande rouge (renforcez sa saveur
avec quelques éclats de roquefort), elle
est parfaite pour parfumer une quiche,
un gratin ou pour préparer un soufflé.
La sauce au roquefort, Sociéts, 2,50 €
les 230 g, dans les grandes surfaces.

BOX MARINES

Mitonnées par des Bretons amoureux
des produits de la mer, ces recettes
parmentiéres se font remarquer par leur
. golteuse simplicité. Cuites a
' la vapeur, les pommes de terre
sont montées en purée avec
" du beurre et de la creme, puis
' mariées aux filets de poissons.
/' Entre la note méditerranéenne
du mélange rouget et églefin
(enrichi de tomate) et la douceur
du saumon a la ciboulette, on a
fondu pour 'onctuosité du cabillaud
qui fait penser a une brandade.

Box Parmentier, Guyader, 3,90 € les
' 250 g, dans les grandes surfaces.

L’AMI CAHUETE

Grignotez utile et faites-vous plaisir avec
des cacahuetes boliviennes cultivées
sur des petites parcelles en agriculture
biologique et distribuées selon les
regles du commerce équitable. Outre
une torréfaction parfaite et un salage
; deggilvie .| sans exces, la bonne idée de ce sachet
sevinctenns Qﬂj . | c’est le melange de trois cacahuetes :
i | les brutes habillées de leur peau, les
| zébrées et enfin les grosses charnues
et bien croquantes. Un trio intense.

| Cacahuétes de Bolivie, Vico, 1,50 € les
150 g, en grandes surfaces.

AVEC 0OS

Les ribs de porc pour le barbecue, on
. connait. Mais on découvre ceux de
veau, a la chair moelleuse, a grignoter
avec les doigts. Précuits a basse
température (a I'étouffée sous vide) dans
une marinade légere, ces travers
de veau se dégustent apres un
quart d’heure au four. Servez-les
en une seule piece, a découper
selon les envies de chacun, et
proposez-les avec une purée.

\ Ribs de veau, Tendriade, 7,50 €
r les 500 g, en grandes surfaces.

CACAHUETES

'O"”’"'

.u
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TUBE GAGNANT

Bien dans son temps, le tube a tout
pour plaire : simple a utiliser, facile a
doser, léger et pratique a ranger, il offre
une longue conservation (1 mois au
frais apres ouverture) sans gaspillage.
A l'intérieur ? Une sauce parfumée,
préparée avec des tomates de plein
champ récoltées mures en Provence et
mitonnées avec des carottes et des
oignons. Un grand basique qui s'utilise
facilement sur les pates ou pour faire
rougir de gourmandise une sauce.

Sauce tomate cuisinée, Zapetti, 0,70 €
les 150 g, dans les grandes surfaces.

RIZ PRECIEUX

Cultivé en Thailande dans le respect
des sols et des agriculteurs, le riz se
décline dans des mélanges insolites.
Tres doux, celui a la noix de coco fait
des merveilles associé au salé (avec
un curry) ou au sucreé (original en riz au
lait). Le mélange montagnard (nz semi-
complet qumoa et graines de courge)
crée la surprise par sa richesse de
textures et ses belles saveurs noisetées
qui plaisent aux plats en sauce.

Riz thar et noix de coco ou méla

montagnard, Autour du Riz, 3,60 € les
500 g, magasins bio et site de la marque.

PINCEE DE SEL

Entre mistral, mer et soleil, on récolte
sur les salins d’Aigues-Mortes un or ,
blanc réputé depuis ' Antiquité. Affirmant & h e
son coté sudiste, ce dernier se marie \

a du thym et du laurier dans le mélange <

provencal farigoulette. Et une fois ,’
découvert sur un filet de poisson, des [
légumes vapeur ou un steak, on se dit
qu’il suffit parfois de pas grand-chose
pour renouveler ses classiques !

Sel aromatisé %) Le Saunier de
Camargue, 8,10 €/230 g, épiceries fines.

LA BONNE PATE

On a tous en bouche les saveurs de
cannelle et sucre candi du spéculoos,
fameux petit biscuit belge qui va si
bien avec le café. Apres 125 ans de
service croustillant, le célebre biscuitier
Jules Destrooper les propose en une
pate onctueuse cuisinée au vrai beurre,
dont la texture finement granuleuse b
est ponctuée de micrograins de biscuits.
Facile a tartiner, sucrée mais pas trop,
on I'adore sur une crépe, dans un
moelleux au chocolat ou, plus original,
en touche finale sur un foie gras.

Speculoospasta, Jules Destrooper, 3,50 €
les 200 g, dans les grandes surfaces.
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Abonnez-vous a CmsmeActueIIe
et ses hors-séries

En cadeau : Ie coffret
de 3 couteaux Pradel

Ces 3 couteaux, avec leur lame en acier inoxydable,
leur revétement anti- adherentetleur manche ergono-
mique vous permettront de couper tous types d‘ali-
ments. La barre aimantée permettra de lesranger sans
prendre de place. Les essayer, e'est les adopter !

@Pradel

| _COUTELLERIE JODAS-THIERS

Photo non contractuelle  Studi 3&1_

Offre réservée aux lecteurs de Cuisine Actuelle

A retoumer dans une enveloppe sans |'affranchir a Cuisine Actuelle - Libre réponse N°80363 - 62069 Arras Cedex 9 ou au 0 826 963 964 (0, 15€/min.)

Découvrez aussi
les hors-seéries

M Oui, je profite de votre offre : 1 an d’abonnement a
Cuisine Actuelle (12 n°) et ses hors-séries (6 n°) pour 38,90€ seulement
au lieu de 42,40€* + le coffret de 3 couteaux Pradel en cadeau.

Je joins mon réglement par chéque a I'ordre de Cuisine Actuelle.

v/ 100 recettes par numero

v/ Des themes gourmands

v Des recettes faciles

a réaliser J'indique mes coordonnées 1 Mme MieI M. | CGF263A |
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saveurs qui changent de la traditionnelle farine de ble ?
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Qui sont-elles ? Elles sont issues
de variétés de blé (kamut, petit épeautre)
ou d’autres céréales (riz, mais), de légu-
mineuses (lentille, soja), de plantes de la
famille des polygonacées (sarrasin, qui-
noa) ou de fruits (chataigne, noix de co-
co). On les trouve dans les magasins bio,
dans les épiceries asiatiques et parfois
dans les grandes surfaces.

Quel est leur intérét ? Ces fari-
nes offrent une altemative pour les per-
sonnes allergiques ou intolérantes au
gluten, qui peuvent enfin savourer pains
et patisseries. Elles ont d’autres atouts
nutritionnels. Certaines ont une teneur
plus importante en protéines (quinoa, ka-
mut). D’autres sont trés riches en fibres
(coco, souchet). Elles permettent aussi
de jouer sur de nouvelles textures, sa-
veurs et couleurs : consistance sableuse
de la farine de sarrasin, goat naturelle-
ment sucré de celle de souchet, jolie tein-
te jaune de la farine de mais...

Comment les utiliser ?

w Tout simplement en remplacement de
tout ou partie de la farine de blé dans les
gateaux, les tartes ou les crépes.
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» Dans un pain maison, en prenant garde
de mélanger celles qui ne sont pas “pa-
nifiables” a de la farine de blé.

w Allongées d’eau, elles remplacent les
ceufs dans une pate a crépes ou une
creme (farine de soja).

W Les farines de riz, quinoa ou seigle lient
et épaississent les sauces.

w Mélées adel’eau, elles se transforment
en lait végétal (farine de coco ou de riz).
= On en saupoudre un yaourt, une sauce,
une salade, un chocolat chaud (farine de
souchet ou de coco).

Les bons mariages

w Farine et lait de coco font un flan aux
saveurs exotiques a la texture légeére.

w La farine de quinoa associée a la farine
de blé dans une pate a crépes apporte
une saveur trés originale.

= Creme de marron, farine de chataigne
et chocolat font un gateau gourmand.

W La farine de nz est idéale pour réussir
des sablés croquants au go(t noiseté.

w Mélangez de la farine de pois chiches
et du curry pour préparer une pate de
base pour des beignets indiens.

w Farine de seigle, miel, cannelle et ba-
diane font un authentique pain d’épice.
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Réalisation : Béatrice Vigot Lagandré

1. FARINE DE

SOUCHET
Déja sucrée
naturellement,
elle permet
de réduire la
quantité de
sucre dans
les gateaux

et patisseries.
A essayer

saupoudrée
dans un muesli,
un yaourt ou
une salade de
fruits. Une belle
découverte !

Biosagesse, 6,40 €
les 400 g, Biocoop.

2. FARINE

DE MAIS Elle
donne un go(t
sucré aux
gateaux et pains
et se préte

a la confection
des tortillas
mexicaines, de
la polenta et
méme de la

sauce béchamel.

Moulin des Moines,
1,70 € les 500 g,
magasins Biocoop.
3. FARINE

DE CHATAIGNE
Cette farine
riche en fibres

peut étre utilisée
pure ou avec
de la farine de
blé. Elle donne
une couleur
appétissante et
une saveur

de fruits secs a
un cake ou une
pate a tarte.
Excellente dans
des muffins
raisin-pomme.
Priméal, 6 €/500 g,
magasins bio.

4. FARINE DE

PETIT EPEAUTRE
La farine tirée
du grain complet

de cette céréale
ancienne peut
trés facilement
remplacer la
farine de blé.
Parfaite pour
réaliser pains,
gateaux ou
crépes, elle
apporte un léger

gout de noisette.

Markal, 3 € le

paquet de 500 g,
chez Naturalia.

5. FARINE DE

RIZ COMPLET
Obtenue par
broyage du riz
sur meule de

pierre, cette
farine a la saveur
douce tient lieu
d’épaississant
dans les sauces
et les potages.
Seule ou mélée a
une farine de blé,
elle apporte une
texture sablée
irrésistible aux
biscuits et autres
cookies. On
I'essaye dans un
clafoutis aux
poires tout léger.
La Vie Claire, 2 €

le paquet de

500 g, magasins

La Vie Claire.



Un gateau e

parfumé aux

airs de pain
d’'épice, parfait a
I'heure du thé.

Blinis de sarrasin au saumon
fume, creme a l'aneth

POUR 20 MINI BLINIS
PREPARATION : 20 MIN
REPOS: 1 H

CUISSON : 10 MIN

¢ 50 g de farine de sarra-
sin ¢ 50 g de farine de blé
4 2 g de levure de boulan-
ger séche ¢ 10 cl de lait
¢ 1 ceuf ¢ 1 cuil. a s. d’hui
le ¢ 100 g de saumon fume
¢ 10 cl de créeme liquide
# 6 brins d’aneth ¢ 1 citron
4 sel, poivre du moulin.

DELAYEZ lalevure dans un peu
de lait. Mélangez les farines et
1 pincée de sel dans un sala-
dier. Incorporez le jaune d'ceuf
et la levure. Versez progresst
vement le reste de lait. Laissez

reposer 1 h. Montez le blanc
en neige, puis incorporez-le.
FAITES CHAUFFER l'huile dans
une poéle. Posez de grosses
cuillerées de pate. Faites-les
cuire 2 min de chaque coté.
FOUETTEZ la créme bien froide
en chantilly. Poivrez, ajoutez
4 brins d'aneth ciselés et 2 cuil.
a soupe de jus de citron. Cou-
pez le saumon en laniéres.
REPARTISSEZ la chantilly sur
les blinis, recouvrez de sau-
mon et décorez d'aneth.

VIN : bordeaux blanc sec.

[H0'E=N Pour que les blinis
restent chauds et bien moel-
leux, posez-les sur une assiet-
te au-dessus d'une casserole
d’eau frémissante.

- (Gateau fruits

secs-chataigne,
compote
caramelisée

POUR 4 PERSONNE
PREPARATION : 20 MIN

CUISSON : 35 MIN

-----------------------------------------------------

¢ 150 g de farine de chataigne
4 150 g de farine de blé ¢ 25 cl
de lait ¢ 1 ceuf ¢ 1/2 sachet
de levure chimique ¢ 30 g
d’abricots secs ¢ 60 g d’aman-
des effilées ¢ 50 g de cranber-
ries séchées ¢ 50 g de miel
¢2cul.as.decréeme 4 100¢g
de sucre ¢ 1 kg de pommes.

CHAUFFEZ lefourath. 5(150 °C).
Versez les farines et la levure dans
un saladier. Incorporez le lait, la
créme, le miel, les cranbernies, les
abricots en dés et les amandes
(gardez-en quelques-unes pour le
décor). Ajoutez le jaune d'oeuf et
le blanc battu en neige. Versez la
pate dans un moule a manqué et
cuisez 35 min. Parsemez d'aman-
des effilées en fin de cuisson.
CUISEZ les pommes en morceaux
25 min a feu doux avec le sucre
jusqu’a carameélisation. Servez la
compote tiéde avec le gateau.
BOISSON : cidre doux.

On adore ces blinis
pleins de personnalité
gu’on sert en entrée
avec une salade verte.
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Téete-a-téte
gourmand
Membre du
groupe Terroirs
Originels, ce
vigneron offre
un brouilly au
nez de fruits
rouges mirs,
a la bouche
ample, fraiche
et a la finale
épicée. Servir
sur une cote
de veau aux
champignons.
LEnfer des
Balloquets
2011, Robert

Perroud,
11 €, cavistes.
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BROUVILLY

Brouilly

un brouilly type au nez

Urmand et fruité

D’ou vient-il ?

C'est le plus vaste et le plus méri-
dional des dix crus du Beaujolais
plantés au nord du département
du Rhéne. Les 1300 hectares de
I'appellation, dominée par le mont
Brouilly, sont répartis sur six com-
munes dont aucune ne porte son
nom. |l partage le méme et unique
cépage —gamay noir a jus blanc-
que les rouges du Beaujolais,
mais des terroirs granitiques et
I'exposition est-sud-est le rendent
plus charpenté. Son élégance et
sa facture classique exprimant
toute la pureté du fruit en font un
parfait vin de féte.

Quand le boire ?

A I'apéritif pour les inconditionnels
de vin rouge et sur un diner sim-
ple ou raffiné. On I'ouvre apres
quelgues mois, parfois plusieurs
années car sa structure lui per-
met de vieillir sans probleme.

Notre sélection

Né sur un vieux
domaine familial,
un brouilly aux
aromes de fruits

_ o
Charmeur Tout simple
Dinette de copines Buffets froids =
Médaille dans de d'automne @
|

nombreux pays,

de framboise mire,
au trés bel equilibre

entre fraicheur, rouges et noirs,
ampleur et rondeur, fin et gouleyant,
rr‘pet a la bouche avec gne ?i}r,1aale
gourmande. concentrée et
Agreéable sur un désaltérante.
carpaccio de A boire frais
canard, une sur des
fricassée de terrines ou
girolles ou une SOl une assiette i
cervelle de Jf§ "R anglaise.
canut fraiche. Syl Domaine des
Chéteau de | R Roches ——.
Saint Lager [l BtOUILLY Anciennes SLQUTLY
2117, 820€ cil 2011, 6,75 €, -
chez cavistes. chez Simply.

-

Ce cru du Beaujolais se plait sur des tapas,
une volaille rotie... Le gouter cest l'adopter:

Comment le servir ?

Pas chambré mais pas glacé non
plus : entre 13 et 14 °C pour profi-
ter au mieux de son délicat fruité.
Dans un verre ballon assez fin.

Accords parfaits
Terrines, patés, charcuteries, tar-
tare et carpaccio de beeuf, cote de
veau en cocotte, travers de porc
grillés, entrecote béarnaise, Par-
mentier de boudin, volailles roties,
viandes froides et aussi fromages
a pate molle.

Idéal avec
un Parmentier
de boudin.

Classique
Déjeuner
du dimanche

Belle robe rubis
foncé, nez de
framboise et de
prunelle, bouche
ample mais
rafraichissante
et note poivrée
pour un brouilly
classique et
trés pur. Trés
bien sur un
roti de veau et
son gratin
de courgettes.
Domaine
Dominique Piron
2011, 825 €
au domaine et
chez cavistes.

BROUILLY

o
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Réalisation : Elisabeth de Meurville
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Les questions

a se poser avant
de choisir (et
nos reponses !)

La mijoteuse est concue
pour une cuisson douce des
aliments, a basse tempéra-
ture dans une cuve amo-
vible. Elle bénéficie de la
chaleur indirecte des élé-
ments placés dans la base.

"~ Des fonctions différen-
tes ? Elles offrent en géné-
ral deux modes de cuisson :
mijotage (6 a8 h a 85-90 °C)
et cuisson a haute tempéra-
ture (3a5h a100-120 °C).
Certains modéles propo-
sentune fonction “réchaud”,
pour garder un plat a tem-
pérature, et/ou une fonction
saisie pour dorer la viande.

~ Manuelle ou program-
mable ? Si elle a un écran
avec sélecteur de program-
mes, une minuterie, parfois
une fonction “départ diffé-
ré”, la mijoteuse devient
autonome. L'avantage : le
plat cuit en toute sécurité en
votre absence... et I'appa-
reil passe automatiquement
en mode maintien au chaud.
A privilégier si vous ne pou-
vez pas étre sur place a la
fin de la cuisson pour met-
tre 'appareil horstension ou
activer le maintien au chaud.

Quelle cuve ? Elle doit
étre amovible, pour I'entre-
tien. En céramique ou terre
cuite émaillée, elle assure la
cuisson homogéne d’une
cocotte traditionnelle et gar-
de plus longtemps la cha-
leur (celle accumulée dans
la cuve maintient 30 min les
aliments au chaud). Comp-
tez a peine 1| par portion,
soit 4,51 pour 5 a 6 person-
nes. De 8 a 10 personnes,
misez sur un modéle 6,5 .

Détails importants ?
La forme ovale est plus po-
lyvalente pour les grosses
piéces. Et la résistance en
ceinture (transmission par
le tour) assure une meilleure
diffusion de la chaleur.
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Tout doux,

On vy prépare tranquillement ragodts, sautés et

© La 7 plus rétro

O La plus classique

1. COMPACTE

C’est 'appareil idéal pour une
personne seule ou pour un couple.
D’une contenance de 1,31, sa
cocotte amovible en aluminium
antiadhésif se transporte facilement
gréace a ses poignées froides en
thermoplastique. Thermostat cing
positions (maintien au chaud, deux
mijotages et deux saisies), cocotte
et couvercle en verre compatibles
lave-vaisselle, spatule en bois.

Toi & Moi, réf. WO601601,
26,6 x 19,7 x 19,3 cm,
puissance 750 W, 60 €, Tefal.

2. SIMPLISSIME

D’'une belle contenance (6,5 litres),
ce modéle propose trois modes de
cuisson : mijotage, cuisson forte
et un programme automatique de
cuisson mixte plus rapide (avec
démarrage en cuisson forte, puis
mijotage a température constante
faible). Le corps est en Inox, la

cuve amovible en céramique
émaillée, et le couvercle en verre.

Modéle EMJ1, 41 x 29 x 23 cm,
puissance 320 W, 60 €, Essentiel B.

3. BELLES RONDEURS
Amovible, cette “marmite”™ a
I'ancienne d’une capacité de 4,7 |
passe a table en beauté. En grés,
elle peut aussi étre utilisée au four
ou directement sur la table de
cuisson pour faire revenir la viande
ou les légumes avant mijotage.
Base métal brossé, thermostat trois
modes de cuisson : mijotage,
cuisson forte et maintien au chaud.
SC7500 UK, 30 x 25 x 24,5 cm,
puissance 195 W, 90 €, Crock Pot.

4. STYLE TRADITION

Cette mijoteuse moderne aux fines
poignées a 'ancienne thermo-
isolantes est dotée d'un panneau
de commandes digital avec

affichage du temps de cuisson sur

écran LED. Deux niveaux de cuisson,
minuteur programmable jusqu’a 10 h
avec maintien au chaud automa-
tique. Cuve en céramique émaillée
de 5 |, couvercle en verre trempé.
Modele MIJ220, 38 x 30,2 x 30,4 cm,
puissance 170 W, 70 €, Brandt.

S. TOUCHES DEDIEES
Polyvalente, elle offre six modes de
cuisson (dont cing sont 100 %
automatiques) : riz, risotto (crémeux
sans avoir a mélanger pendant

le cycle), cuisson vapeur, mijotage
doux, mijotage fort et saisie.
Basculement automatique en fin de
cuisson, pour maintien au chaud
jusgu’a 5 heures. Corps en Inox
satiné, cuve amovible en aluminium
antiadhésif de 4,5 |, panier vapeur
en Inox de 2.2 |, couvercle en verre
trempé, facade et poignées froides.
Virtuo cuiseur modéle QD285A,
31,5 x 29 x 26 cm, puissance 700 W,
160 €, Riviera & Bar.



GUIDE D'ACHAT s

mijoteuses

soupes a petit feu. Plus besoin de survelller la cuisson.

‘riviere &har

O La plus compléte

6. CUVE OVALE

Avec une minuterie qui se régle
jusqu’a 24 heures, son panneau
digital propose quatre positions
pour adapter précisément la
cuisson selon la préparation : 85 °C,
93 °C, 100 °C, avec maintien au
chaud automatique jusqu’a 8 heures.
Parois en Inox brossé avec une

résistance en ceinture, grande cuve
ovale amovible de 6,5 | en céramique

avec résistance en ceinture, cuve
amovible en céramique de 5,7 |
(rectangulaire), couvercle en verre
amovible et articulé.

Mijot'Cook SD5000, 36,5 x 31 x 21 cm,
puissance 350 W, 150 €, Sab.

8. MEILLEUR RAPPORT
QUALITE/PRIX

Avec une base robuste en Inox
brossé, cet appareil équipé de

émaillée, couvercle en verre, avec  Poignées et parois froides assure
grille pour cuisson au bain-marie.  une sécurité maximum. Amovible,
PSC650E Cuisinart, 35 x 30 x 23 cm, SOn élégant faitout blanc en terre

puissance 285 W, 150 €, Mathon.

7. TEMPERATURE

SOUS CONTROLE

L ouverture du couvercle déclenche
une fonction “boost” pour rétablir la
température de cuisson choisie
parmi les deux proposées. Program-
mation jusqu’a 20 heures sur écran
LCD, fonction maintien au chaud
automatique. Corps en Inox brossé

M Adresses en fin de humeéro

cuite émaillée accumule la chaleur
pour une cuisson parfaitement
homogéne. Capacité de 4,5 litres,
couvercle en verre, panneau

de commande électronique trois
positions (mijotage, cuisson forte,
maintien au chaud), minuterie
jusgu’a 10 heures, avec maintien
au chaud automatique.

Timer, CP707, 33 x 30 x 24,5 cm,
puissance 350 W, 100 €, Kenwood.

Réalisation : Annie Boschet

O La plus
fonctionnelle
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Secret
de pro
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Bruit, consommation
excessive, givre et
odeurs désagréables
ne sont pas des
fatalités... méme si
votre appareil est
déja un peu ancien.
Le bruit et une trop
forte consommation
electrique vont en
général de pair, cela
provient du moteur.

NICKEL

Voici ce qu'ill faut
faire pour diminuer
ces désagréments.

Bl S'ASSURER QUE
L'APPAREIL EST BIEN
REGLE et qu'on ne lui

demande pas trop de
froid: 4 ou 5 °C

suffisent amplement.

L B N N NN N N N N N N NN NN N
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M VERIFIER que rien ne
perturbe la circulation
de 'air dans le dos du
réfrigérateur.

B DEPOUSSIERER au
moins deux fois par an
les grilles situées

a I'arriére et dégivrer
réegulierement.

Le givre peut étre di
a diverses causes. On

peut le diminuer avec
quelques précautions.

B LAISSER L'APPAREIL
ouvert le moins
longtemps possible.

B NE JAMAIS Y
RANGER des produits
encore chauds.

B VERIFIER que rien ne
géne la fermeture

de la porte et nettoyer
régulierement le joint
a I'eau savonneuse.

Les odeurs
desagréables sont
faciles a supprimer en
suivant ces quelques
conseils pratiques.

B NETTOYER l'intérieur
réguliéerement.

B EMBALLER
SOIGNEUSEMENT les
produits odorants.

B PLACER SUR UNE
ETAGERE une boule
antiodeurs ou, encore
mieux, un morceau de
charbon de bois.

Pour progresser,
INnnover, épater :
s consells, n
ns plans, avec?
vos astuces et les

tours de main
d'un grand chef.

C'est m sain m

ON VAPORISE
L'HUILE ET
LE VINAIGRE

Non seulement on
emploie moins d’huile,
donc on consomme
moins de calories, mais
on économise aussi du
produit. En plus chacun
peut assaisonner a

son gout. La vaporisation
permet de donner

du brillant a des plats
chauds (légumes...).
Pour les salades, fini les
conflits entre ceux qui

les préférent plutot
vinaigrées et ceux qui les
aiment plus douces.

Petits ou grands, les bocaux
en verre font de jolis récipients
pour un service original. lis
gardent aussi les plats plus
longtemps au chaud. On
peut préparer un bourguignon ou une blanquette
dans une cocotte et servir dans des bocaux de taille
adaptée. Ou cuire directement dans les bocaux,
méthode qui convient bien pour les parmentiers.

“
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On ne doit jamais
mettre de metal dans un
four a micro-ondes.

VRAI ! Mais il y a une exception : I'aluminium !
Le métal renvoyant les ondes, sa présence peut
provoquer un arc électrique et endommager
gravement I'appareil. Ce n'est pas le cas avec

le papier d’aluminium, un métal non ferreux,

qui se réevele au contraire trés utile pour protéger
les parties les plus fines d’'un morceau de
viande par exemple, qui seraient beaucoup plus
cuites que le reste sans cette précaution.

Ca change tout

La pincee de
gingembre sur
les poires

Dans un dessert aux
poires, qu’elles soient
cuites ou crues, pen-
sez a rendre leur ard-
me plus intense en |
ajoutant, juste avant |

de les servir, une petite \
quantité de gingembre \‘
frais rape. Son effet sera \.

plus marqué qu'avec du
gingembre moulu. Mais évi-
tez d’en mettre trop, car le pi- :

quant prendrait le dessus. —

LECTRICES

aﬂwwem@wdzccj:wv
w plot est Buop- fpicd ¢

II y a une solution ! U'astuce consiste, juste avant
de servir, a ajouter un peu de beurre frais dans le
plat. Le beurre est connu pour sa douceur, il permet
d'estomper les saveurs trop fortes.

Ca fait le poids

Cuisine Actuelle - TT
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CHIC. cHoc

Lomelette au parfum

Les ceufs absorbent les odeurs, il ne faut pas
les ranger avec du poisson ou du melon, ni
dans une piece ou sont stockés des produits

d’entretien. lls prennent aussi les bonnes
odeurs : enfermez-les dans une boite avec

une truffe, du basilic, du curry, de I'estragon...

Ce chef a 'aise dans son
époque propose au MBC,
son restaurant parisien,
une cuisine a la fois urbaine,
populaire et moderne.

Pour cet automne, il nous
livre trois idées décoiffantes.

Betteraves et clementines
avec du poisson. En cette
saison, les betteraves sont
délicieuses... quand on les fait
cuire soFméme. Ma méthode

est trés simple, je les couvre
de gros sel gris de mer et je les
laisse plusieurs heures au four.
Ensuite je les taille en lamelles
et je les sers avec juste un filet
d’huile de sésame sur un
poisson grillé. Je nappe celui-ci
d'un jus de clémentines acides
relevé de piment d’Espelette et
adouci d’huile d'olive.
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La citrouille oui, mais rotie. ;
. I

Quel dommage de la faire ;
i " T I
systématiquement bouillir ! Elle ;
. " I

est bien meilleure, moelleuse :
et plus belle dans l'assiette si :
on la passe au four. Je la coupe
LJ l

en gros quartiers, sans enlever
. . et I

la peau, et je les fais rotir au "
" I

four durant trois quarts d’heure.
; : . i
C'est parfait avec des viandes :
blanches et des volailles. '
I
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Fromage et dessert. || me
faut quelques minutes pour
préparer un joli petit millefeuille
avec des lamelles de pomme
crue et du fromage blanc en
faisselle juste poivré. J'ajoute un
peu de citron et d’huile d'olive,
et le tour est joué. Je sers avec
du bon pain. Pour les pommes,
|'adore la variété clochard, mais
d’'autres conviennent aussi.

Réalisation : Philippe Roumégoux

Les services Cuisine Actuelle

Un renseignement sur le magazine ou sur 'abonnement, cest id.

Pour sabonner Par Internet Par téléphone
::m::z:;::;glitaine alawtpﬁfnulea:shopcuisineamnlle.fr ggﬁ@? eg::g;z%; :; PO6730
Pa'r courrier ﬁ? :{,ﬂ,’fﬂgﬁm, Lar)mail

Service Abonnements Cuisine Actuelle lecteurs@cuisineactuelle.fr

62066 Arras Cedex 9 Par‘courrier - P e

Par téléphone ?Sf“,‘.,% ﬁ‘,ﬂ?‘;ﬁaﬂéﬁ Achmte Contacter le service abonnements :

0826 963 964 (0,15 €/min)

02624 Gennevilliers

adresses, téléphone et Internet ci-contre.

TRUCS POUR
REUSSIR

Une cave a vin ideale

Température constante. L'idéal est
qu’elle reste en permanence a

12 °C ! Mais le vin se garde bien entre
8 et 17 °C, si la température ne varie
que trés peu et trés lentement, comme
dans une cave d'immeuble ou dans

un placard dans une piéce non chauffée.

Hygromeétrie maitrisée. Le bon taux

d’humidité se situe autour de 75 %.
S'il est supérieur, il faut placer dans la
cave un bac absorbeur d’humidité. Si
I’lhygrométrie est insuffisante, disposez
au sol un bac d'eau peu profond.

Lumiére tamisée. Le vin doit reposer
dans un lieu aéré, et surtout sombre.

A Phorizontale. Les bouteilles

doivent rester en position couchée,
car si le bouchon n’est pas en contact
avec le vin, il se desséche, rétrécit
legérement et laisse passer trop d'air.

A Pabri des odeurs. Attention a ne

pas laisser prés du vin des produits
d’entretien, peintures et autres produits
chimiques dont les effluves peuvent
“tuer” le vin en dénaturant son goit.

Retrouvez plus de conseils, de recettes et
de lecons filmées sur le site de Cuisine Actuelle

www.cuisineactuelle.fr

et partagez vos bons plans sur :
lecteurs@cuisineactuelle. fr
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Le Cocotteg Book
- Un Plaisir, |3 Cuisine
Mijotée ! P|ats du terrojr
SOupe, ragodt, Potée)
ou exotiques (curry,
chili), ces 160 rece;tes
la cocotte vont voys

qne cui-s_ine familiale gt
economique, Sans
Passer trop d’heures

a vos fourneaux !

un carpaccio plein
d’audace.

H Chataignes : le
gout de 'automne.

H Saveurs en duo.
Courge butternut

et feve tonka :
quand 'une adoucit

'autre, on se régale.

Intense n° 4,
3,90 €. En kiosques.

PLAISIR

A, — e 1] b

GUIDE CUISINE EN VENTE LE 26 OCTOBRE

DELICES D’AUTOMNE |

B Régal des bois :
vous allez adorer nos
plats généreux avec
marrons, champignons
et noisettes...

H Eric Léautey nous
réchauffe | Samossas,
crevettes coco, kulfi, un
formidable menu indien.

B Envie de régaler...
les petits monstres ! Un
gouter Halloween aussi — "/
gourmand qu’effrayant. ()
Guide Cuisine n° 257, 2,50 €. b

oJ

RECETTES PAGILES

‘ _— Postez vos recettes sur cuisineactuelle.fr

NOUVEAU ! Notre site Cuisine Actuelle accueille désormais vos
recettes, que vous pouvez vous-mémes poster et partager. Rejoignez-nous

==\ dés a présent sur www.cuisineactuelle.fr pour faire connaitre vos

petits plats favoris et découvrir les idées des autres internautes et de Ia
rédaction. Sans oublier toutes nos astuces et bons plans !




B BALADES

La recette
régionale
P

e : | N
Cote de veau
en cocotte

POUR 2 PERSONNES
PREPARATION : 25 MIN
CUISSON : 40 MIN

4 1 cote de veau premiere
de 600 g ¢ 10 carottes
fanes ¢ 4 pommes de terre
a chair ferme ¢ 4 gousses
d’ail [en chemise) ¢ 1 ceeur
de laitue ¢ 60 g de beurre
des Charentes ¢ 2 cl de co-
gnac ¢ fleur de sel de l'lle
de Ré ¢ poivre du moulin.

EPLUCHEZ les carottes en
gardant 1 cm de fanes. Effeuil-
lez le cceur de laitue. Pelez et
coupez en quatre les pommes
de terre. Plongez-les 3 min
dans de I'eau bouillante salée.
Egouttez-les.

FAITES FONDRE le beurre
dans une cocotte. Faites dorer
sur les deux faces la cote de
veau a feu moyen. Eteignez vo-
tre hotte d’aspiration. Arrosez
de cognac, puis faites flamber.
AJOUTEZ les carottes, les
pommes de terre et I'ail. Salez
et poivrez. Couvrez aux trois
quarts et cuisez 30 min a feu
doux. A mi-cuisson, retournez
la cote et ajoutez la laitue et
10 cl d’eau chaude.

SERVEZ dans la cocotte.

CONSEIL Retournez délicate-

ment une ou deux fois les legu-
mes pour bien les envelopper
du beurre de cuisson.

Jouez Paccord régional

et proposez un vin rouge

du pays des Charentes.
80 - Cuisine Actuelle

Le marché central
de La Rochelle.

raisons de visiter

Charente-

Maritime

or ~ W M =

Faire son marché a La Rochelle

Quvert chaque matin jusqu’a 13h 30, le marché central est spécialement
allechant le mercredi et le samedi. Parmi les 80 commercants, ne manquez
pas les poissons de Mélie et les huitres bio de Frédéric Voisin, ostréiculteur
sur I'lle de Ré. Golitez aussi les tourteaux fromagers et les farcis charentais.

Déguster des pousse-en-claires a Marennes-0Oléron
Exclusives de cette bourgade, ces huitres charnues légérement sucrées
arborent le l[abel Rouge. Les pousse-en-claires, élevées dans des bassins
spacieux, sont en vente d'octobre a décembre. Elles représentent 1 %

de la production. On les déguste le long du chenal de la Cayenne, aux étals
des ostréiculteurs. Et on apprend tout sur leur élevage a la Cité de |'huitre,
sur place jusqu’au 11 novembre, date de la fermeture, ou sur le site internet.

Assister a la distillation du cognac a Saint-Dizant-du-Gua
Dés les premiers jours de novembre, le bouilleur de cru Christian Thomas
fait tourner a plein régime ses alambics en cuivre. Dans sa distillerie du
chateau de Beaulon, on assiste aux principales étapes de la fabrication du
cognac : les deux “chauffes” et la sélection des “tétes” de |'eau-de-vie.

Gouter des millesimes rares aux Saintes

Les maisons de cognac avaient quitté les Saintes, elles y retournent. Guilhem
Grosperrin loge ses flacons de collection dans des chais d'époque avec
piliers en fonte et planchers de chéne. La visite, sur rendez-vous, commence
a la mise en bouteille et se termine sur une dégustation de millésimes.

Diner “locavore” a Clion, en Haute-Saintonge

Poule de Barbézieux, beeuf ou canard des marais... Claire et Patrick
Espinosa cuisinent des aliments produits a moins de 17 km de leur chambres
d’hétes, baptisées De la Toque a I'Ane. Le repas (22 €) est réservé a leurs
clients (63 € pour 2 avec petit déjeuner), qui peuvent aussi louer des anes.

Réalisation : Aliette de Crozet

B Adresses en fin de numéro



On flane aussa...

Mayenne ...Au Lactopéle de Laval

“>dn espace est
Tdédié a I'évolution —

des packagings.

Dordogne
..Au Salon international du livre
gourmand de Périgueux
En guise de mise en bouche de la
12¢ édition, les 16, 17 et 18 novembre
prochains, les dessinateurs de BD
croqueront les chefs invités, comme
Michel Portos qui annoncera sa
nouvelle installation a Marseille. Yannick
Delpech, de I'’Amphitryon, a Colomiers,
Vincent Poussard, I'ancien chef des
cuisines de I'Elysée, et
Claude Brioude
(hotel du Levant), grand
amateur de chataignes,
présenteront leurs
ouvrages, tandis que
I’Euskadi-Pays basque
fera |'objet d’ateliers
de découverte RULEE
et de dégustation. [JLgslE=Eeh

Ce musée conservatoire consacre
5000 m? au lait, fondement

de I'empire Besnier. Aprés une
reconstitution de la laiterie de 1948,
les principaux fromages sont
présentés avec moult anecdotes.
On y apprend par exemple les
liens entre la Premiere Guerre
mondiale et le camembert. Creme
de la creme, plus de 2000 objets
liés a leur fabrication y sont
exposeés : moules, écrémeuses,
étiquettes, barattes... La boutique
est alléchante et pendant les
vacances scolaires de la Toussaint,
les enfants sont invités a venir
fabriquer leurs fromages. Attention,
la réservation est obligatoire.
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Haute-1L.oire ...A Ia Foire aux champignons
de Saint-Bonnet-le-Froid pour s’approvisionner en cépes secs

’iPleds-de-m fite
w2 c?es . girolles® —=
~Rienque le meilleur e

Village montagnard sur les paturages
entre la Haute-Loire et I'’Ardeche,
Saint-Bonnet-le-Froid compte six
restaurants pour 220 habitants. Ses
ambassadeurs, les chefs Regis
Marcon et André Chatelard, veillent
sur la foire aux champignons,
trés ancienne, dont la prochaine
édition se tient les 3 et 4 novembre.
On y fera provision de cépes
secs aupres des ramasseurs du
Massif central, et on fera halte

u “champigramme” qui prévoit des
omelettes géantes aux cepes, des
démonstrations et des dégustations.
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PIQUE-ASSIETTE

C'est toujours

- - - iz /- micux la-bas !

—— indle o = == ATokyo ou dans un

- [ m—— - port de péche sur une
des iles de l'archipel,
le poisson cru des sushis
et autres sashimis a
un godt incomparable.
Le saumon est plus
moelleux et le thon plus
rouge. D'innombrables
especes inconnues
en France y sont servies.

L& gout au
Japon

Les délices du pays du Soleil-Levant
se degustent aussi sur le pouce.

Le foie gras, spécialite
francaise par excellen-
ce, s’invite partout, y
compris dans les ma-
kis, au coeur d’un rou-
leau de riz vinaigreé,

enveloppé d’une feuille __ .
d’algue nori. Accompa- '
gnés de figues confites =%
et d’une réduction bal-

Le teppanyaki se
prépare sur une plaque
chauffante posée sur
la table. Chacun y met
des petits morceaux

Le shabu-shabu est
une fondue de beoeuf, et
parfois de beceuf de Kobe,
cette fameuse N
viande grasse et .

samique en guise de
sauce, on est en plein
dans la cuisine fusion.

de viande, de crevettes
ou de saint-jacques a
griller. La dégustation
s'accompagne d'une sauce
de soja sucrée a l'huile
de sésame, au gingembre
et au mirin, un saké doux.
La tempura, surtout de plongée dans le
legumes. Ces beignets bouillon, puis trempée
typiques sont d'une légéreté  dans des sauces froides.
sans pareille. La pate est Le terme shabu-shabu
préparée a base de fécule vient du bruit produit par
3 de mais ou de farine la viande lorsqu’elle est
;, ﬁ de riz et d'eau Elongée dans le bouillon.
L glacée. Certains es gyozas, ces délicieux
: r ~utilisent méme raviolis farcis au chou
S~ B une eau et a la viande de porc sont B

(+
gazeuse pour cuits a l'eau, puis sautés ’lO mtt&gjww SUY

la rendre encore a la poéle. lls sont moins 3F o : lef
plus légére ! gras qu'il n'y parait. E E www.cuisineactuelle.ir
= IVlakis, sushis, algues, Eempura...

_ Entrez dans l'univers de la cuisine
. japonaise, rubrique Recettes
de cuisine/Recettes du monde

Pour accéder directement, flashez
le code ci-contre avec votre smartphone.

godteuse issue
de bovins nourris
a la biére et
masseés au sake.
La viande, servie
avec des legumes
et du tofu, est

Pour faire comme eux

m Buvez du theé vert, du saké chaud ou une biére
legére avec les sushis et les sashimis.

m Mettez du sésame partout : des graines sur les
salades et yakitoris, de l'huile dans la vinaigrette.

m Préparez le dashi, le bouillon d'algues (konbu)
et de bonite séchée, incontournable de la cuisine
japonaise. Cest la base de la soupe miso, du
bouillon des nouilles et de certaines fondues.

m Mangez tout avec des baguettes évidemment,
y compris la soupe aux nouilles !

Réalisation : Fabienne Haberthur

|
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PETITES
FOLIES
Profiteroles

salées, bliches
renversantes,

boudin blanc | T T LR AT R
new look... LR L e, - A T

On ne se refuse

- rien : foie gras,
dinde, homard,
chocolat, noix gm

T | de saint-
PRLOHLESAPIN L | = <o

Cuisinez vos RVIERE
sapins et
degustez-les.

ET AUSS|

Decorations a croquer @ Menu
blanc ® Creme de marrons...

'En vente dés le 9 novembre ~

CARNET D’ADRESSES

Aberlour Hunting Club : www.aberlour, | I'huitre : 05 46 36 78 98 Crock Pot : | habitat.fr, 08 26 10 72 07 Hédiard : | Moissonnier : www.moissonnier,.com

com Autour du Riz : www.autourduriz. E www.electriqueshopping.ir Cuisine Ac- | “www.hediard.fr Ikea : 08 251030 00 Monopnx 0810084000 OT La Ro-
com Beka : 0388 858001 Bloo Lands : | Tuelle s www.cuisineactuele.fr Domai- | Tnterior’s : www.interiors.fr Jardin | chelle : 05 46 41 14 68 OT Périgueux :
“www.bloolands.com Boulanger : 0320 | ne Forca Réal : www.forcareal.com | d’Ulysse : 0472 26 50 50 Karis : 02 | 055353 1063 OT Saint-Bonnet-le-
49 47 90, www.boulanger.fr Brandt : 08 | Domaine Sainte-Claire de Brocard : | 54 53 00 00 Kenwood : 01 41 32 20 | Froid : 04 71 65 64 41 Perles & Co :
92 02 8807 Carré de Beeuf : www. | 038641 49 00 Domaine Robert Per- | 32, www.kenwood.fr La Chaise Lon- | www.perlesandco.com Peugeot Sa-
carredsboeuf.com Chateau de Beau- g roud : www.robert-perroud.com Do- | gue : lachalselon?ue fr Lactopd- | veurs : www.peugeot-saveurs.com Ri-
lon : www.chateau-de-beaulon.com Chai : minique Piron : www.domaines-piron. | le:0 acquard Fran- | viera & Bar : 03 88 18 66 18 Salon du
de Bercy : 41 rue Paul-Belmondo, /5012 | fr Du Bout du Monde :0323656368 | cais: 01 41 38 00 88 Linum : 04 00 | Chocolat : www.salon-du-chocolat.
Paris Chateau La Dournie : www. ; Ekobo : www.ekobohome.com Fly : | 76 34 00 Maisons Du Monde : 02 51 ; comSeb: 0874501021 Sema: 05
chateauladoumnie.com Chéateau Rom- i www.fly.fr Galeries Lafayette : 01 42 | 71 17 17 Ma Petite Série Déco : www. g 3460 86 68 Tefal : 09 745047 74 Ter-
beau : www.domaine-de-rombeau.com | 8234 56 Geneviéve Lethu : www. | mapetiteseriedeco.com Mas de Dau- | re Exotique : www.terreexotique.com
Chilewich : www.chilewich.com Claire | genevievelethu.com Georgette : www. | mas Gassac : www.daumas-gassac. | Vignerons de Buzet : www.vignerons-
et Patrick Espinosa (De la toque a ! WEqmpement 05 | com Materia : www.materia.se Ma- | buzet.fr Villeroy & Boch : www.shop.
lane!): 0546 703897,06 811323 ,mGrande Maison : www. | thon : 0892 39 11 00 MBC : 4 rue du | villeroy-boch.com Vintage &To : www

84, www.delatoquealane.jimdo.com ! grande -maison.fr Guilhem Grosper- | Débarcadére, 75017 Paris, 01 45 22 _vintageandco.com Winkler : www

\Con orama: itede : nn: 16 Habitat : www. | 72 55, ou www.gilleschoukroun.com | winklerfr WMF: 01 44 74 1881,

J

Cuisine Actuelle - 83



ANITDRF - R.C 8. Paris B 3TE 399 363

ROYAL

Ci “HHIAUI.

Quand les legumes sont bons, § & 5= e/
’ ' amplg“nn% a 13 Normat .
c’est Bonduelle. x_‘wmefmw“‘ ,?
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La gamme de champignons “Prét a Poéler” Bonduelle, c’est La possibilité de varier les plaisirs avec 4 recettes
de champignons déja cuisinés pour des accompagnements savoureux. Découvrez les champignons de Paris
a la Normande et a la Milanaise, ainsi que les duos de champignons Paris & Girolles cuisinés a la creme et
Paris & Cepes en persillade. www.bonduelle.fr
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