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Tarte au potiron ( salée )
207
12.2.
Millas
207
12.2.1.
Millas
207
12.2.2.
Preparation du millas du Bearn
208
12.2.3.
Millas frit
208
12.2.4.
Millas grille
209
12.2.5.
Millas aux frittons
209
12.2.6.
Millas aux cerises
209
12.2.7.
Millas de Lot-et-Garonne
209
12.2.8.
Millas au raisine
209
12.2.9.
Millas au sucre
210
12.2.10.
Millassou (Perigord/Midi-Pyrenees)
210
12.3.
Courges
210
12.3.1.
Gratin de courge et légumes
210
12.4.
Brocolis
211
12.4.1.
Brocolis à la niçoise
211
12.4.2.
Brocolis au jambon
211
12.4.3.
Flans de brocolis
212
12.4.4.
Gratin de brocolis au jambon
212
12.4.5.
Mousse de brocolis
213
12.5.
Pommes de terre
214
12.5.1.
Gâteau de pommes de terre
214
12.5.2.
Picart
214
12.5.3.
Parmentière au thon
215
12.5.4.
Salade alsacienne
215
12.6.
Chou-fleur
216
12.6.1.
Gratin de légumes à la provençale
216
12.6.2.
Purée en pain, au jambon
216
12.6.3.
Beignets de chou-fleur
217
13.
Œufs
218
14.
Pâtes (Pastas)
222
14.1.1.
Capellini aux trois légumes
222
15.
Soupes
223
16.
Salades
224
17.
Desserts
227
17.1.
Crêpes
227
17.1.1.
CREPES A LA BANANE FLAMBEE SAUCE PINACOLADA
227
17.1.2.
Crêpes dentelles
228
17.1.3.
CREPES A LA CHICOREE FACON CLAIRETTE
228
17.2.
Gâteaux
228
17.2.1.
Flan aux pruneaux
228
17.2.2.
Gâteau au yaourt
229
17.2.3.
Gâteau Fromager
229
17.2.4.
Nuage au chocolat
230
17.2.5.
GATEAU AU CHOCOLAT ET AUX CACAHUETES
230
17.2.6.
GATEAU BRIOCHE AU RAISIN ET SON COULIS DE FIGUES
230
17.2.7.
GATEAU AUX NOIX
231
17.2.8.
GATEAU AU CHOCOLAT ET AUX NOISETTES
231
17.2.9.
GATEAU AU FROMAGE BLANC ET AU CHEVRE
232
17.2.10.
GATEAU DE CREPES
232
17.2.11.
GATEAU COCOTTE AUX POMMES
233
17.2.12.
GATEAU ARDECHOIS
233
17.3.
Crèmes
234
17.3.1.
CREME BRULEE
234
17.3.2.
CREME BRULEE A LA CASSONADE
234
17.3.3.
CREME DE PECHES AUX FRUITS ROUGES
235
17.4.
Flans
235
17.4.1.
FLAN AUX POIRES
235
17.4.2.
FLAN AU CITRON
236
17.5.
Tartes
236
17.5.1.
Tarte aux pommes alsacienne
236
17.5.2.
Tarte au citron
237
17.5.3.
Tarte aux cerises
238
17.5.4.
TARTE AUX FRUITS ROUGES
238
17.5.5.
TARTE AUX POIRES ET AU FROMAGE BLANC
239
17.5.6.
TARTE MERINGUEE AUX GROSEILLES
239
17.6.
CAKES
240
17.6.1.
CAKE AUX BANANES
240
17.7.
Divers
240
17.7.1.
POIRES BOURDALOUE
240
17.7.2.
RIZ ARBORIO AU LAIT DE COCO, EN FEUILLES DE BANANIER
241
17.7.3.
DESSERT FRUITE A LA BANANE
242
17.7.4.
SOUPE DE FRAMBOISES
242
17.7.5.
GATEAU DE RIZ
242
17.8.
BALTHAZAR
243
17.9.
BISCUIT DE SAVOIE A L’ORANGE
243
17.10.
CLAFOUTIS AUX CERISES
244
17.11.
COOKIES
244
17.12.
COQUE DE PAMPLEMOUSSE AUX AGRUMES ET A LA GLACE AUX CALISSONS
245
17.13.
COULIS D’AGRUMES
245
17.14.
CRUMBLE EXPRESS
245
17.15.
DELICE A LA MANGUE
246
17.16.
FOLIE DE FRUITS A LA FLEUR D'ORANGER
246
17.17.
FRAISES RAFRAICHIES A LA MENTHE, MADELEINES TIEDES AU CITRON
247
17.18.
FRUITS FRAIS AU MONBAZILLAC
247
17.19.
ILE FLOTTANTE AUX PRALINES ROSES
248
17.20.
MILLE-FEUILLE AUX FRUITS ROUGES
248
17.21.
MOELLEUX VANILLE FINES FEUILLES CROUSTILLANTES
249
17.22.
MOUSSE A L’ORANGE
250
17.23.
PETITS FOURS AU CHOCOLAT
250
17.24.
POIRE AUX EPICES DANS SA FEUILLE DE BANANE
250
17.25.
POIRES POCHEES A LA CREME DE MARRONS
251
17.26.
POMMES AU NID
251
17.27.
PUDDING D’AUTOMNE
252
17.28.
QUATRE QUARTS AUX NOISETTES
252
17.29.
SAINT-HONORE AU CHOCOLAT
252
17.30.
SALADE DE FRUITS SECS
253
17.31.
SORBET AU CHOCOLAT AMER
254
17.32.
SORBETS A LA NAGE DE FRUITS EXOTIQUES
254
17.33.
SUCCES AU CHOCOLAT
254
17.34.
TARTE CHOCOLAT ET FRAMBOISES
255
17.35.
TERRINE AUX TROIS CHOCOLATS
256
17.36.
TERRINE DE FRUITS D'ETE
257
17.37.
TERRINE DE MELON ET FRAISES
257
17.38.
TRUFFES AU CHOCOLAT
258
17.39.
Tourte a la courge rouge (*) (Provence)
258
18.
Confiseries
259
18.1.
Caramels mous au chocolat
259
19.
Pâtes (gateaux, …)
268
19.1.
Pate brisée
268
19.2.
Pate brisee
268
20.
Le pain
270
20.1.
La Fougasse aux olives
270
20.2.
Pain complet
271
20.3.
Pan Pugliese
271
20.4.
Kouign-amann
272
20.5.
Omelette norvégienne
273
20.6.
Rigodon (Bourgogne)
273
20.7.
Torta di pane
274
20.8.
Tarte à la ferlouche (Gigi, Rimouski)
276
20.9.
Tarte à la ferlouche de mon arrière grand-mère (*)
276
20.10.
Pain perdu
276
20.11.
Galette aux graines de pavots et miettes beurrées (*)
277
20.12.
Gateau Basque
278
20.13.
Galettes au miel
279
20.14.
Gâteau de noix des Grisons (Engadine)
280
20.15.
Poires au cidre
280
20.16.
Clafoutis aux raisins
281
20.17.
Gateau glacé aux trois chocolats
282
20.18.
Cake chocolat-poire
283
20.19.
Mousse au Café Sauce Chocolat
283
20.20.
Tarte au citron
284
20.21.
Tarte au citron
285
20.22.
Pate sucrée
285
20.23.
Kugelopf Alsacien de Sylvie
286
20.24.
Petits fours sans four
286
20.25.
Tarte à la rhubarbe meringuée
287
20.26.
Mousse au sirop d'érable
289
20.27.
Glace au miel de chataignier limousin
289
20.28.
Galettes au miel
290
20.29.
Pate sucrée
290
20.30.
Tarte sans fond abricots et amandes
291
20.31.
Tarte renversée aux abricots
292
20.32.
Quatre quarts
292
20.33.
Pain d'épices de Lucerne
293
20.34.
Banitsa au lait
293
20.35.
Banitsa saralia
294
20.36.
Aumonière aux pommes
294
20.37.
Crêpes à l'orange nappées de chocolat
295
20.38.
Crêpes flambées aux framboises
295
20.39.
Crêpes flambées aux pommes
295
20.40.
Cannelés bordelais
296
20.41.
Pommade :
296
20.42.
Cheese cake
296
20.43.
Fars breton
297
20.44.
Gâteau aux noisettes
297
20.45.
Mouna
298
20.46.
Pavé aux noix
298
20.47.
Tarte Linz ou "Linzertort"
299
20.48.
Tarte poires chocolat
300
20.49.
Tiramisu
300
20.50.
Pavé au chocolat
302
20.51.
Extra léger au Chocolat
303
20.52.
Gâteau Creusois
303
20.53.
Gateau aux Carottes
304
21.
Boissons
306
21.1.
Liqueurs
306
21.1.1.
Vin de noix (variante vin rouge/alcool de pommes)
306
21.1.2.
-- Trad. par Rene GagnauxLIQUEUR ACACIA
306
21.1.3.
LIQUEUR ACACIA
306
21.1.4.
LIQUEUR ACACIA
307
21.1.5.
LIQUEUR ACACIA
307
21.1.6.
LIQUEUR AMBRÉE
308
21.1.7.
LIQUEUR ANGÉLIQUE
308
21.1.8.
LIQUEUR ANGELIGUE
308
21.1.9.
LIQUEUR ANISETTE
308
21.1.10.
LIQUEUR BOUILLON BLANC
309
21.1.11.
LIQUEUR DE CASSIS
309
21.1.12.
LIQUEUR CASSIS
309
21.1.13.
LIQUEUR CASSIS AU VIN
310
21.1.14.
LIQUEUR CERISES
310
21.1.15.
LIQUEUR COINGS
310
21.1.16.
LIQUEUR COINGS
311
21.1.17.
LIQUEUR CUMIN
311
21.1.18.
LIQUEUR CHARTREUSE VERTE
311
21.1.19.
LIQUEUR CHARTREUSE JAUNE
311
21.1.20.
LIQUEUR CITRONNELLE
312
21.1.21.
LIQUEUR FEUILLES DE PÉCHER
312
21.1.22.
LIQUEUR FRAISES DES BOIS
312
21.1.23.
LIQUEUR FRAISES ET FRAMBOISES
312
21.1.24.
laver, équeuter les fraises, les placer dans une terrine. ,Ajouter les framboises, la vanille non coupée et le coriandre. Verser le sirop. Couvrir Laisser macérer au frais une nuit. Filtrer. Mélanger l'alcool, mettre en bouteilles.FRAMBOISES
313
21.1.25.
FRAMBROISES
313
21.1.26.
JASMIN
313
21.1.27.
GENIÈVRE
313
21.1.28.
MENTHE
314
21.1.29.
MARASQUIN DE MENAGE
314
21.1.30.
MURES
314
21.1.31.
NOISETTES
314
21.1.32.
NOISETTES
316
21.1.33.
NOIX SECHES
316
21.1.34.
NOYAUX DABRICOTS
316
21.1.35.
ORANGES
316
21.1.36.
ORANGES
316
21.1.37.
ORANGES, OEILLETS ROSES, VIOLETTES
316
21.1.38.
PECHES
316
21.1.39.
PENDU
316
21.1.40.
PRUNELLES
316
21.1.41.
PRUNELLES
316
21.1.42.
PRUNELLES
316
21.1.43.
PRUNELLINE
316
21.1.44.
QUATRE FRUITS
316
21.1.45.
SAUGE
316
21.1.46.
STIMULANTE
316
21.1.47.
STOMACHIQUE
316
21.1.48.
TANAISIE
316
21.1.49.
TORMENTILLE
316
21.1.50.
VANILLE
316
21.1.51.
VANILLE
316
21.1.52.
VERVEINE
316
21.1.53.
VIEUX GARCON
316
21.2.
vins
316
21.2.1.
VIN D'ABSINTHE
316
21.2.2.
VIN D'AUNEE
316
21.2.3.
VIN DE BAIES DEGLANTIER
316
21.2.4.
VIN DE CAMOMILLE
316
21.2.5.
CHICOREE
316
21.2.6.
FRAMBOISES
316
21.2.7.
FRAMBOISES ET GROSEILLES
316
21.2.8.
GENIÈVRE
316
21.2.9.
GENTIANE
316
21.2.10.
GENTIANE
316
21.2.11.
NOYER
316
21.2.12.
NOIX
316
21.2.13.
ORANGES
316
21.2.14.
ORANGES
316
21.2.15.
PELURES D'ORANGES
316
21.2.16.
PAMPLEMOUSSES
316
21.2.17.
PÉCHER
316
21.2.18.
PERVENCHE
316
21.2.19.
PRUNEAUX
316
21.2.20.
SUREAU
316
21.3.
crèmes
316
21.3.1.
CRIME D'ANGELIGUE
316
21.3.2.
CREME DE CASSIS
316
21.3.3.
CREME DE NOYAUX D'ABRICOTS
316
21.3.4.
EAU DE COING
316
21.3.5.
ÉLIXIR 0 "ORANGE
316
21.3.6.
ÉLIXIR DE THYM
316
21.3.7.
HYPOCRAS
316
21.3.8.
SANGRIA
316
21.3.9.
STIMULANT
316
21.4.
bières
316
21.4.1.
BIERE DE MÉNAGE
316
21.4.2.
BIÈRE DU NORD
316
21.5.
Sirops
316
21.5.1.
CERISES
316
21.5.2.
CERISES
316
21.5.3.
CITRON OU ORANGE
316
21.5.4.
CITRON
316
21.5.5.
CITRON
316
21.5.6.
CITRONNADE OU COCO
316
21.5.7.
SODA AU CITRON
316
21.5.8.
EAU DE PAMPLEMOUSSE
316
21.5.9.
GROSEILLES JUS DE ‑
316
21.5.10.
GROSEILLES
316
21.5.11.
GROSEILLES
316
21.5.12.
GROSEILLES ‑ FRAMBOISES
316
21.5.13.
LIMONADE GAZEUSE
316
21.5.14.
LIMONADE ROSE
316
21.5.15.
MIEL
316
21.5.16.
MURES
316
21.5.17.
ORANGES
316
21.5.18.
ORANGES
316
21.5.19.
ORANGEADE
316
21.5.20.
ORGEAT
316
21.5.21.
ORANGE PÉTILLANTE
316
21.5.22.
PECHES ‑ BOISSON AUX
316
21.5.23.
PAMPLEMOUSSES
316
21.6.
divers
316
21.6.1.
BROU DE NOIX
316
21.6.2.
CHERRY BRANDY
316
21.6.3.
CURACAO
316
22.
Coctails
316
22.1.
Avec alcool
316
22.1.1.
ABBEY
316
22.1.2.
ABBEY COCKTAIL
316
22.1.3.
ACAPULCO
316
22.1.4.
ADAM ET EVE
316
22.1.5.
ADONIS COCKTAIL
316
22.1.6.
AFFINITY COCKTAIL
316
22.1.7.
AFRO-DISIAC
316
22.1.8.
AFTER-MEAL COCKTAIL
316
22.1.9.
AFTERNOON COCKTAIL
316
22.1.10.
AIRBUS
316
22.1.11.
ALE FLIP COLD
316
22.1.12.
ALE FLIP HOT
316
22.1.13.
ALE SANGAREE
316
22.1.14.
ALEXANDER
316
22.1.15.
ALEXANDRA
316
22.1.16.
ALEXIS HECK
316
22.1.17.
ALPINE
316
22.1.18.
AMARETTO SOUR
316
22.1.19.
AMERICAN GROG
316
22.1.20.
AMERICAN POUSSE-CAFE
316
22.1.21.
AMERIMANDINE
316
22.1.22.
AMOUR COCKTAIL
316
22.1.23.
AMPAINEN
316
22.1.24.
ANGELE
316
22.1.25.
ANIS TODDY
316
22.1.26.
AIRBUS
316
22.1.27.
APICIUS
316
22.1.28.
APPLE JACK COCKTAIL
316
22.1.29.
APPLE JACK N°1
316
22.1.30.
APRICOT
316
22.1.31.
ARIANE IV
316
22.1.32.
AUSTRIAN FRIENDSHIP
316
22.1.33.
BA - BU
316
22.1.34.
BAILLET'S
316
22.1.35.
BAPTISTE
316
22.1.36.
BELLINI
316
22.1.37.
BELVEDERE
316
22.1.38.
BENTLEY
316
22.1.39.
BLOODY MARY
316
22.1.40.
BLUE JACKET
316
22.1.41.
BLUE LADY
316
22.1.42.
BOIS ROSE
316
22.1.43.
BRANDY FIX
316
22.1.44.
BRETAGNE
316
22.1.45.
CALVADOS
316
22.1.46.
CAPRI
316
22.1.47.
CARDINAL
316
22.1.48.
CHAMBERY FRAISE
316
22.1.49.
CHARLY COLLINS
316
22.1.50.
CHOUN
316
22.1.51.
CLAIR DE LUNE
316
22.1.52.
CLOVER CLUB
316
22.1.53.
CHAMPAGNE CUP
316
22.1.54.
CHERRY BI-BYRRH
316
22.1.55.
CHIVE
316
22.1.56.
CHRISTELLE
316
22.1.57.
CRILLON
316
22.1.58.
CUP AU CIDRE
316
22.1.59.
DARLING
316
22.1.60.
DEATH IN THE AFTERNOON
316
22.1.61.
DOUDOUNE
316
22.1.62.
L'ETINCELLE
316
22.1.63.
ETOILE ROUGE
316
22.1.64.
FELICITE
316
22.1.65.
FEMININ PRESENT
316
22.1.66.
FILIPPO
316
22.1.67.
GOUM
316
22.1.68.
GREEN HAT
316
22.1.69.
HALF AN HALF
316
22.1.70.
HERMES
316
22.1.71.
ICONE
316
22.1.72.
JAZZ SOUS LES POMMES
316
22.1.73.
KIR ROYAL
316
22.1.74.
LAGUNE
316
22.1.75.
LA COCKTAILLERIE
316
22.1.76.
LA TETE CONTRE LES MURS
316
22.1.77.
LITTLE PRINCESS
316
22.1.78.
LONG ISLAND TEA
316
22.1.79.
MARGARITA
316
22.1.80.
MELROSE
316
22.1.81.
METROPOL
316
22.1.82.
LA MONTGOLFIERE
316
22.1.83.
MOSCOW MULE
316
22.1.84.
Ginger beer
316
22.1.85.
ORPHEE
316
22.1.86.
PAMPETINI COCKTAIL
316
22.1.87.
PAQUES
316
22.1.88.
PEACHING MEADOW
316
22.1.89.
PODIUM
316
22.1.90.
PRESTIGE
316
22.1.91.
PRIDENCE
316
22.1.92.
PRINCESSE ANNE
316
22.1.93.
PUITS D'AMOUR
316
22.1.94.
PUNCH.
316
22.1.95.
QUARTIER LATIN COCKTAIL
316
22.1.96.
RED SUNSHINE
316
22.1.97.
RICHARD COBBLER
316
22.1.98.
ROBERTO
316
22.1.99.
ROSE COCKTAIL
316
22.1.100.
ROSE IMPERIAL
316
22.1.101.
ROSETTE
316
22.1.102.
ROYALTY
316
22.1.103.
SANGRIA ESTIVALE
316
22.1.104.
SCREWDRIVER
316
22.1.105.
SENSATIONS
316
22.1.106.
SHOW HELVETIA
316
22.1.107.
SOLEIL DE MINUIT
316
22.1.108.
STADO COCKTAIL
316
22.1.109.
STAR WAR
316
22.1.110.
SWEET MEMORIES
316
22.1.111.
TAMPICO
316
22.1.112.
TEQUILA SUNRISE
316
22.1.113.
TIPPERARY
316
22.1.114.
TRIMARAN
316
22.1.115.
VERMOUTH CASSIS
316
22.1.116.
VICTORIA
316
22.1.117.
VODKA GIMLET
316
22.1.118.
VODKA COLLINS
316
22.1.119.
VODKATINI
316
22.1.120.
VOLUPTE
316
22.1.121.
YVAN
316
22.2.
verser dans un shaker avec glace, agiter et servir COCKTAILS SANS ALCOOL
316
22.2.1.
APPLE ROSE
316
22.2.2.
APPLE COBBLER
316
22.2.3.
APPLE FIZZ
316
22.2.4.
APPLE SHOT
316
22.2.5.
APRICOT BEACH
316
22.2.6.
AVOCAT FLIP
316
22.2.7.
BANANA SPRINT
316
22.2.8.
BELLE LUNE CHANTRAVIMONH
316
22.2.9.
BLANC-BEC MENTHE
316
22.2.10.
BLOODY ORANGE
316
22.2.11.
BOUGAINVILLE FEUANG FA
316
22.2.12.
BULLSHOT
316
22.2.13.
C. AND T.
316
22.2.14.
CELERIUS
316
22.2.15.
CENDRILLON
316
22.2.16.
CHERRY COFFEE
316
22.2.17.
CHOCO COFFEE
316
22.2.18.
CHOCO LIPS
316
22.2.19.
CITRON VERT GIVRE
316
22.2.20.
COCKTAIL CAROTTE
316
22.2.21.
COCKTAIL ECARLATE
316
22.2.22.
COCO CHOCO
316
22.2.23.
COCODIDAS
316
22.2.24.
COCONUT
316
22.2.25.
COCO SAN JUAN
316
22.2.26.
COOL COFFEE
316
22.2.27.
COUNTRY CLUB
316
22.2.28.
COUPE AUX FRUITS
316
22.2.29.
CREVETTE COCKTAIL
316
22.2.30.
DANSEUSE DIVINE
316
22.2.31.
EGG MINT
316
22.2.32.
EGG ROSE
316
22.2.33.
FELICITATION
316
22.2.34.
FLEUR D'AMOUR DOK-RACK
316
22.2.35.
FLEUR CELESTE BOUPHA SAVANH
316
22.2.36.
FRANGIPANE CHAMPA
316
22.2.37.
FRUIT COBBLER
316
22.2.38.
FRUITS DES ILES
316
22.2.39.
FRUIT TEA
316
22.2.40.
GRENADINE SHAKE
316
22.2.41.
ICED MINT
316
22.2.42.
ILE D'ISCHIA
316
22.2.43.
INCORRUPTIBLE
316
22.2.44.
JACK'S SPECIAL
316
22.2.45.
JASMIN MALI
316
22.2.46.
KENTUMI COCKTAIL
316
22.2.47.
KOCHERSBERG
316
22.2.48.
LAETITIA SPECIAL
316
22.2.49.
LE DELICE
316
22.2.50.
LEMON FLIP
316
22.2.51.
LEMON HINT
316
22.2.52.
LE RIED
316
22.2.53.
LOTUS BLEU
316
22.2.54.
LUMIERE ROUGE
316
22.2.55.
MAUVE CHERRY
316
22.2.56.
MELON SPIT
316
22.2.57.
MINAVAT
316
22.2.58.
NAIN JAUNE
316
22.2.59.
ORANGE DREAM
316
22.2.60.
ORANGE-PEPPERMINT SHAKE
316
22.2.61.
OREADES KINNARY
316
22.2.62.
PARFUM DE FEMME
316
22.2.63.
PIERRE PRECIEUSE
316
22.2.64.
PINA COLATA
316
22.2.65.
PINEAPPLE ANGLE
316
22.2.66.
PINEAPPLE COOLER
316
22.2.67.
PINK COCO LOPEZ
316
22.2.68.
PINK MELON
316
22.2.69.
POMMOS
316
22.2.70.
PRUNE SHAKE
316
22.2.71.
PUNCH AUX FRUITS
316
22.2.72.
PUSSYFOOT JOHNSON
316
22.2.73.
QUEUE DU DIABLE
316
22.2.74.
RAIFORTISSIMO
316
22.2.75.
RED LIGHT
316
22.2.76.
RED MOON
316
22.2.77.
RED SOMBRERO
316
22.2.78.
ROLLING PEACH
316
22.2.79.
SHIRLEY TEMPLE
316
22.2.80.
SKIN-FOOD
316
22.2.81.
SPLENDIDE BEAUTE
316
22.2.82.
SPRING FEVER
316
22.2.83.
SUMMER WEATHER
316
22.2.84.
TOMATO COCKTAIL
316
22.2.85.
TOMATO-COOLER
316
22.2.86.
TOMATO U.S.
316
22.2.87.
TONIFIANT
316
22.2.88.
VEGETABLE SYMPHONY
316
22.2.89.
VERDURE
316
22.2.90.
VIRGIN MARY
316
22.2.91.
VITALITAT
316
22.3.
Confiture d’oignons
316
23.
Sauces
316
23.1.
sauce piment
316
23.2.
Sauce Ravigote
316
23.3.
Sauce à l'Oseille
316
23.4.
Guacamole
316
23.4.1.
SAUCE BEARNAISE
316
23.5.
SAUCE ROBERT
316
23.6.
SAUCE AU YAOURT
316
23.7.
SAUCE MAYONNAISE
316
24.
Définitions
316
24.1.
Aliments
316
24.2.
Goût
316
24.2.1.
définitions
316
24.3.
Stimulus sensoriel
316
24.3.1.
Définition
316
24.4.
Seuil sensoriel
316
24.4.1.
Définitions
316
24.5.
Acceptance
316
24.5.1.
Définitions
316
24.6.
Acceptabilité, Acceptable
316
24.6.1.
Définitions
316
24.7.
Appétence
316
24.8.
Appétibilité
316
24.9.
Appétissant
316
24.9.1.
Définitions
316
24.10.
Appétit
316
24.10.1.
Définitions
316
24.11.
Satiété
316
24.12.
Flaveur
316
24.13.
Plaisir
316
24.14.
Santé
316
25.
Divers
316
25.1.
Les ustensiles de cuisine indispensables.
316
25.2.
Les reserves de la ménagère.
316
25.3.
armagnac Les correspondances de températures des fours.
316
25.4.
En guise de balance.
316
25.5.
Rôtir : l'art et la manière
316
25.5.1.
temps de cuisson approximatifs.
316
26.
Liens
316
26.1.

Recettes
316
26.2.

Gastronomie
316
26.3.

Magazines
316
26.4.

Fromages
316
26.5.

Végétarisme
316


2. Symboles

(
Temps de préparation

(
Ingrédients

(
Thermostat

(
Temps de cuisson

· Nombre de personnes

Astuces

Goûté et apprécié par les M&Ms

3. Entrées

3.1. Entrées chaudes

3.1.1. Banitza au fromage

(
min
(
Th.

(

(
 min

(
Pâte :
Garniture :

1 kg farine
400 g fromage de

sel
chèvre frais salé

1+1/2 c. à s. d’eau
4 oeufs


500 g de yaourt

100 g de beurre
1/2 tasse poudre à lever

· Préparer une pâte ferme, la laisser reposer une heure (ou utiliser une pâte du commerce).

· Abaisser la pâte en feuille d'1 mm d'épaisseur.

· Battre les œufs à la fourchette, puis les mélanger avec la poudre à lever, le yaourt et le fromage émietté

· Etaler la première feuille et labadigeonner avec du beurre fondu, puis avec le mélange d’œufs. Recouvrir d’une deuxième feuille, badigeonner de beurre, etc, en terminant par une couche du mélange d’œufs.

· Rouler le tout, placer ce rouleau dans un plat à gratin beurré (le former éventuellement en rond).

· Enfourner à four modéré (avec une écuelle d’eau dans le four).

· Après cuisson, recouvrir d’un linge pour assouplir la pâte cuite.

3.1.2. Banitza aux épinards

(
min
(
Th.

(

(
 min

(
Pâte :
Garniture :

1 kg farine
1 kg Epinards

1 tb Huile de tournesol 
300 g Fromage de chevre frais sale

1 tb Vinaigre 
1 1/2 c Yoghurt; yaourt

Sel


Eau


Pour BEURRER/BADIGEONNER

200 g Beurre

· Preparer une pate bien ferme, la laisser reposer un peu (ou utiliser de la pate du commerce).

· Entretemps, laver les epinards, bien les secher, les hacher et les faire revenir dans un peu de beurre. Puis ajouter le fromage emiette et le yoghurt, bien melanger et laisser refroidir.

· Abaisser la pate en 5 feuilles assez fines. Beurrer un plat a gratin (forme basse), recouvrir le fond d'une feuille de pate, badigeonner de beurre fondu, recouvrir d'une couche d'epinards, recouvrir d'une feuille de pate, etc., en terminant par une feuille de pate, badigeonnee de beurre.

· Enfourner à four modéré.

La même recette peut être faite avec des poireaux.   

3.1.3. Cassolettes d'escargots

(
15 min
(
Th.

(
6
(
20 min

(
Ingrédients :

6 douzaines d'escargots de Bourgogne en conserve, 

500 g de cèpes frais, 

100 g de beurre, 

2 gousses d'ail, 

2 échalotes, 

1 bouquet de persil, 

250 g de crème épaisse, 

2,5 dl de riesling, 

sel, poivre, 

muscade, 

6 tranches de pain de mie passées au beurre. 

Préparation :

Sortez les escargots de la boîte, égouttez-les. Essuyez les cèpes, ôtez la partie terreuse, taillez-les en escalopes. Hachez les échalotes, l'ail, le persil; mélangez ce hachis au beurre, salez, poivrez, muscadez. Dans une sauteuse, faites fondre ce beurre, ajoutez les cèpes, faites-les rissoler pendant 2 à 3 minutes en les faisant sauter.

Ajoutez les escargots, mélangez. Déglacez avec le riesling et faites réduire de moitié, ajoutez alors la crème et faites encore réduire de moitié, sur feu vif. Dans le fond de chaque cassolette, déposez un croûton de pain frit, garnissez du mélange escargots-cèpes-sauce. Servez très chaud.    

3.1.4. Champignons à la Bourguignonne

(
40 min
(
Th.

(
6
(
 30min

(
Ingrédients :

18 champignons moyens, 

1 boîte 4/4 d'escargots, 

300g de beurre, 

6 gousses d'ail, 

5 échalotes, 

persil,

sel, 

poivre, 

chapelure.
Préparation :

Préparer un beurre d'escargots avec la presque totalité du beurre, l'ail et le persil finement hachés, sel et poivre, bien le malaxer. Choisir des champignons de même calibre; ôter les pieds, laver rapidement les chapeaux à l'eau vinaigrée ou citronnée, les retirer aussitôt, bien égoutter. Dans le reste du beurre, faire revenir pendant environ 10 minutes les échalotes et les chapeaux des champignons puis placer ces derniers dans un plat allant au four (partie bombée contre le fond) puis les remplir successivement avec les échalotes fondues, 2 ou 3 escargots, une cuillerée à café de beurre d'escargots, puis saupoudrer de chapelure. Passer à four moyen (th 5 200 °) pendant environ 15 minutes. Servir bien chaud. Les escargots seront plus parfumés si à la sortie de la boîte, on les fait cuire une demi-heure environ dans du vin blanc aromatisé avec thym, laurier, oignon, carotte, ail, girofle, sel et poivre.

3.1.5. Crèpes à la mozzarella 

Garnissez les crèpes de ricotta écrasée et de cubes de mozzarella. Roulez-les et nappez-les d'un peu de coulis de tomates, d'huile et parmesan. Faites dorer au four

chaud, th 5 175° pendant 20 mn environ. 

3.1.6. Crèpes aux champignons

Etuver les champignons dans du beurre. Ajouter du persil et des oignons revenus dans du beurre. Salez, poivrez. Fourrez des crêpes bien minces. Disposer les crêpes

dans un plat à gratin, les recouvrir de béchamel (saupoudrez de gruyère facultatif) et faire gratiner. 

3.1.7. Crèpes aux poireaux

Pour 4 personnes 

Préparation: 30 minutes. Cuisson: 45 minutes.

Ingrédients :

CREPES: 

100 g de farine, 

1/4 de litre de lait, 

2 oeufs, 

1 pincée de sel, 

1 c à soupe d'huile. 

GARNITURE: 

1 noix de beurre, 

2 poireaux, 

1 c à soupe de farine, 

1 verre de vin blanc sec, 

sel, poivre, noix de muscade, 

facultatif: persil haché. 
Préparation :
Préparer la pâte à crêpes. Laisser reposer 1 heure. GARNITURE: Couper finement les poireaux. Dans une casserole, faire fondre le beurre et, dès qu'il commence à mousser, y verser les poireaux, les laisser revenir quelques instants puis les saupoudrer de farine, lier avec le vin blanc, laisser cuire quelques minutes à feu doux. Saler. poivrer, râper la noix de muscade compléter avec un verre d'eau. Terminer la cuisson vingt minutes. Cuire les crêpes, fourrer individuellement chaque crêpe avec cettePréparation, les rouler et servir chaud. Il est possible d'ajouter un peu de gruyère râpé à la garniture et éventuellement, de faire légèrement gratiner les crêpes après les avoir parsemées de gruyère râpé. 

3.1.8. Crèpes fourrées à la jurassienne

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

800 g de fondue de poireaux, 

2 tranches de jambon épaisses, 

100 g de comté, 

1/4 de litre de béchamel, 

80 g de gruyère râpé, 

1 jaune d'oeuf. 

Pâte à crêpes: 

125 g de farine, 

25 cl de lait, 

2 oeufs, 

une pincée de sel, poivre, 

noix de muscade. 
Préparation : 35 minutes.
Préparation :
Ajouter 40 g de gruyère râpé et un jaune d'oeuf à la béchamel, lier la fondue de poireaux avec la sauce Mornay ainsi obtenue. Réaliser la pâte à crêpes et faire cuire 8 crêpes. Couper les tranches de jambon et le comté en dés ; les ajouter à la fondue de poireaux. Farcir les crêpes de cette préparation, les rouler, les déposer dans un plat à four, les parsemer avec le reste de gruyère râpé et les faire gratiner quelques minutes à four chaud. On peut remplacer le jambon blanc par du jambon fumé et le comté par du reblochon. 

3.1.9. Croque madame 

Préparation: 10 mn. Cuisson: 10 mn. 

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

8 tranches de pain de mie de 15 cm de côté (ou 16 tranches de 10 cm de côté), 200 g d'emmenthal, 4 oeufs, 4 tranches de jambon 50 g de beurre.
Préparation :
Beurrer toutes les tranches de pain de mie. Couper l'emmenthal en lamelles. Réaliser les croque-madame en superposant une tranche de pain de mie beurrée, une tranche d'emmenthal, une tranche de jambon, une tranche d'emmenthal et une tranche de pain (côté beurré à l'intérieur). Mettre les croque-madame au four chaud, th 7 (210 °C), jusqu'à ce qu'ils prennent une jolie coloration. Dans une poêle anti-adhésive, cuire les oeufs un par un saler et poivrer puis les déposer sur les croque-madame; servir aussitôt.

3.1.10. Croque monsieur aux deux fromages 

Préparation: 15 mn. 

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

8 tranches de pain de mie grand modèle, 

125 g de cheddar (ou, à défaut, de gouda), 

125 g de comté, 

2 tomates, 

2 tranches de jambon de Paris, 

4 c à soupe de bière blonde, 

1 c à soupe de moutarde, 

60 g de beurre, 

sel, poivre.
Préparation :
Sortez le beurre du réfrigérateur à l'avance pour qu'il soit plus facile à tartiner. Préchauffez le four sur thermostat 6 7 (200°C). Rincez et essuyez les tomates. Coupez-les en tranches. Placez-les dans une passoire, salez-les et laissez-les égoutter. Partagez les tranches de jambon de Paris en deux. Râpez les deux fromages dans un bol. Versez-y la moutarde délayée dans la bière. Salez très légèrement et poivrez généreusement. Mélangez bien pour obtenir une pâte onctueuse. Beurrer un plat à gratin.

Disposer les tranches de pain de mie sur le plan de travail. Tartinez-les avec du beurre. Répartissez la pâte aux deux fromages sur quatre d'entre elles. Recouvrez de rondelles de tomates et de demi-tranches de jambon de Paris. Surmontez ces quatre tranches de pain des quatre autres tranches simplement beurrées. Disposez les croque-monsieur dans le plat à gratin beurré. Enfournez, puis laissez dorer pendant 10 mn. Servez aussitôt accompagné d'une salade verte. 

3.1.11. Crostini, Mozzarella di Buffala

Temps de préparation: 10 min. 

Temps d'attente: 5 min. 

Temps de cuisson: Express (moins de 5 min.) C'est le croque-monsieur italien. Excellent en apéritif sur du pain baguette, il devient une entrée sur du pain de campagne accompagné d'une salade assaisonnée d'huile

d'olive.

Ingrédients par personne :

1 à 3 tranches de pain de campagne 

1 tranche de mozzarelle par tranche de pain 

Garniture A 

· 1 anchois écrasé avec 

· 1 c. à café de câpres 

Garniture B 

· 20 g de gorgonzola travaillé avec 

· 1 c. à s. de crème 

· 1 c. à s. de noix hachée 

Garniture C 

· 1 c. à s. de tomate concassée assaisonnée de 

· sel et poivre 

· 1 pincée de basilic 

· 1 gousse d'ail émincée 
Préparation :
1.passer la tranche de pain nature sous la salamandre (four à broil) quelques secondes pour la faire griller. 

2.retourner la tranche; déposer la mozzarelle et repasser sous le grill jusqu'à ce que le fromage soit fondu. 

3.étendre la garniture sur le fromage.

Servir tiède.

3.1.12. Croustades au cantal 

Préparation: 5 mn. Cuisson :10 mn. 

Ingrédients :

6 tranches de pain de campagne un peu rassi, 

300 g de cantal jeune, 

1 tasse de lait, 

1 oeuf, 

50 g de beurre, 

sel, poivre.
Préparation :
Dans une petite terrine, battez l'oeuf en omelette. Ajoutez le lait, sel et poivre. Beurrez les tranches de pain, trempez-les une à une dans le mélange oeuf-lait, égouttez-les. Beurrez un plat allant au four. Garnissez-le des tranches de pain. Recouvrez-les de cantal émincé et passez 10 minutes à four très chaud 240°, thermostat 8. Servez très chaud. 

3.1.13. Escalopes de foie gras de canard au mais (Perigord)

Categories: Volaille, Canard, Foie, Mais, France

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1    Lobe de foie gras cru a 600 g environ

1/2 tb Vinaigre de vin blanc vieux

50 ml Sauternes

2  épis de mais; plus ou moins -- suivant grosseur

sel

poivre

Préparation :
Ouvrez le lobe de foie gras et separez ses deux parties. Eliminez la tache verte (fiel) qui se trouve sur le gros lobe. Retirez les petites peaux. Coupez de belles tranches (deux par personne) et otez les petits vaisseaux a l'aide d'une pince a epiler. Mettez au refrigerateur.

Pendant ce temps, faire cuire le mais a l'eau salee. Puis sortez les tranches de foie gras et assaisonnez-les. Farinez-les legerement des deux cotes, et faites cuire dans une poele chaude pendant 1 minute de chaque cote. Egouttez-les sur un papier absorbant.

Retirez toute la graisse de la poele et essuyez-la. Egrenez le mais et faites sauter les grains, ajoutez le vinaigre et le Sauternes jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de jus dans la poele. Salez, poivrez.

Servez deux tranches de foie gras poelees dans chaque assiette chaude, et repartissez le mais saute.

3.1.14. Escargots en brochette

Pour 6 personnes : 

Préparation: 20 minutes. Cuisson: 15 minutes.

Ingrédients :

1 boîte 4/4 d'escargots petits-gris, 

6 carottes, 

1/2 chou-fleur, 

200 g de courge, 

6 pommes de terre roseval, 

6 têtes de brocolis, 

1 litre de bouillon de légumes corsé, 

1 écorce d'orange, 

grains de poivre, 

sel. 

L'aïoli: 

1/2 tête d ail, 

2 jaunes d'oeufs, 

1/2 litre d'huile d'olive, 

quelques gouttes de jus de citron.
Préparation :
Eplucher tous les légumes. 

Détailler chou-fleur et brocolis en petits bouquets, courge en cubes et carottes en petits tronçons. Faire cuire chou-fleur, brocolis, courge et pommes de terre séparément à la vapeur. 

Couper les pommes de terre en rondelles. 

Cuire les carottes à l'eau bouillante. 

L'aïoli: éplucher les gousses d'ail, les piler dans un mortier en leur incorporant jaunes d oeufs, huile d'olive, sel, poivre et un peu de jus de citron et d'eau tiède. 

Rincer les escargots. 

Faire chauffer le court-bouillon, ajouter zeste d'orange. grains de poivre et escargots, laisser frémir 5 minutes, les égoutter, les enfiler sur des brochettes en les alternant avec les légumes. 

Servir les brochettes tièdes accompagnées de l'aïoli. 

3.1.15. Feuilletés au Chèvre

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

250 g de pâte feuilletée, 

200 g de fromage de chèvre frais, 

1 oeuf, 

1 cuillerée à soupe de paprika, 

10 feuilles de menthe, 

poivre.
Préparation :
Hacher la menthe Dans un saladier, mélanger le fromage et la menthe à l'aide d'une fourchette, poivrer, ne pas saler. Saupoudrer la pâte feuilletée de paprika, l'abaisser sur une épaisseur d'environ 2 mm en lui donnant une forme rectangulaire de 12 cm x 40 cm puis couper en 8 rectangles de 12 cm X 5 cm. Pour la dorure, battre l'œuf dans un bol avec une fourchette Passer la dorure sur les rectangles à l'aide d'un pinceau sans faire couler sur l'épaisseur de la pâte, garnir 4 rectangles de chèvre frais puis les recouvrir avec 4 autres rectangles. Bien souder les bords et quadriller le dessus avec les dents d'une fourchette. Cuire au four à 210 °C (th 7) pendant 15 minutes. 

Servir les feuilletés chauds, avec une salade. 

Prenez toujours la précaution de faire cuire votre fond de tarte à blanc si vous devez y verser une préparation assez liquide (comportant des oeufs, de la crème...). Pour cela, couvrez le fond de tarte de papier d'aluminium et lestez-le de haricots secs (afin qu'il ne se boursoufle pas). 

3.1.16. Gougère 

Ingrédients :

Pâte à chou avec 115g d'eau, 

125g de farine, 

100 g de beurre, 

4 oeufs, 

sel, 

200g de gruyère râpé. 
Préparation :
Faire chauffer l'eau et le beurre, quand ça bout ajouter la farine en 1 seule fois. Faire sécher sur le feu pour que la pâte se détache de la casserole, puis ajouter les œufs un à un et enfin le gruyère râpé. Cuire à th 6. 

   Gougère au jambon Pour 4 personnes

Ingrédients :

· jambon 3 tranches

· 1 pincée de sel

· 75 Gr de gruyère râpé

· 1 pincée de sucre

· 75 Gr de beurre

· 150 Gr de farine

· ¼ de litre d'eau

· 4 oeufs
Préparation :
Faire une pâte à choux en faisant fondre dans une casserole le beurre, l'eau, le sel, le sucre. Porter à ébullition. Retirer du feu et ajouter la farine en travaillant vivement à la spatule. Remettre sur le feu et dessécher la pâte jusqu'à ce qu'elle se détache de la casserole.

Retirer du feu, laissez tiédir. Incorporer les 4 oeufs un à un en mélangeant bien à la spatule. Ajouter à cette pâte le jambon coupé en dés et le gruyère râpé. Disposer en petites boules sur une plaque beurrée.

Faire cuire à four chaud. 

3.1.17. Goyère

Ingrédients :

Un fond de tarte en pâte brisée, 

50 g de beurre, 

150 g de fromage de maroilles, 

100 g de fromage de comté ou d'emmental, 

200 g de fromage blanc, 

sel, poivre, 

2 oeufs.
Préparation :
Faites cuire le fond de tarte à blanc 10 mn. D'autre part, mettez dans une casserole le beurre, le maroilles, le comte râpé et le fromage blanc. Faites fondre tous ces fromages à feu doux en remuant, salez, poivrez et laissez tiédir, incorporez alors les oeufs et versez le tout sur le fond de tarte. Faites cuire à four chaud (200 °C) 30 mn.

Servez tiède avec une salade verte. 

3.1.18. Goyère au maroilles

Ingrédients : 

1 pate brisee

150 g de maroilles

150 g de fromage blanc

3 oeufs

2 cuil. a soupe bombees de creme fraiche

1 pointe de cumin en poudre (facultatif)

sel, poivre
Préparation :
1) Supprimer la croute du fromage. Le couper en morceaux et l'ecraser a la fourchette. Incorporer le fromage blanc, les jaunes d'oeufs, la creme et le cumin. Saler legerement, poivrer. Ajouter le blancs d'oeufs battus en neige ferme.

2) Etaler la pate dans un moule a tarte beurre. Garnir avec la preparation au maroilles. Faire cuire a four chaud 200° (th 6) 50 mn : le dessus doit etre bien dore.

Eric <eloew@easynet.fr>

3.2. Entrées froides

3.2.1. Acras de morue (de Fannotte Clerc de la Martinique)

Bien mélanger:

- 1 oignon râpé

- 1 dent d'ail ou plus

- 1 cuillère a soupe de persil hache

- 200 grs de morue cuite hachée très finement (ou un autre poisson)

Ajouter:

- 1/2 tasse de lait

- 100 grs de farine

- sel et poivre

- 2 jaunes d'oeufs

Au dernier moment, juste avant de frire: mettre dans une cuillère a soupe: 1 cuillère a café de bicarbonate de soude et remplir la cuillère a soupe avec un peu de bon vinaigre.

Ajouter a la pâte rapidement et frire par petites quantités "a la grande friture"

3.2.2. Confit d'ail

Categories: Prep. base, Confit, Ail

4 bulbes d'ail; non peles

1 tb Huile d'olive -- Extra-vergine;(1)

1 md Oignon; non pele, coupé -- en deux en longueur

Sel

2 ts Huile d'olive -- Extra-vergine;(1)

Prechauffer le four a 180 oC. Decapiter les 10 mm superieurs des bulbes d'ail, de maniere a ce que la chair d'ail soit decouverte.

  Enduire un moule avec l'huile d'olive (1), y deposer bulbes d'ail et demi-oignons, avec la coupe contre le fond du moule. Recouvrir - en fermant bien - avec une feuille d'alu et mettre au four pour 45 minutes, jusqu'a ce que l'ail soit devenu tres tendre. Enlever la feuille d'alu et laisser refroidir 20 minutes.

  Peler l'oignon, en hacher la chair. Extraire la chair d'ail en les pressant, melanger avec l'oignon. Incorporer l'huile (2) en remuant a la fourchette, bien ecraser le tout, assaisonner avec du sel selon le gout.

  Se conserve deux semaines au frigo.

  A servir avec des grillades, avec des croutons, sur sandwiches, pour des sauces.

source :

 -- Food & Wine Dec. 93

 -- Trad. Rene Gagnaux

3.2.3. Escalopes de foie gras de canard au mais (Perigord)

Categories: Volaille, Canard, Foie, Mais, France

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1    Lobe de foie gras cru a 600 g environ

1/2 tb Vinaigre de vin blanc vieux

50 ml Sauternes

2  épis de mais; plus ou moins -- suivant grosseur

sel

poivre

D'apres une page de :

           -- Patrick Capdeville

           -- Saisi par Rene Gagnaux
Préparation :
Ouvrez le lobe de foie gras et separez ses deux parties. Eliminez la tache verte (fiel) qui se trouve sur le gros lobe. Retirez les petites peaux. Coupez de belles tranches (deux par personne) et otez les petits vaisseaux a l'aide d'une pince a epiler. Mettez au refrigerateur.

Pendant ce temps, faire cuire le mais a l'eau salee. Puis sortez les tranches de foie gras et assaisonnez-les. Farinez-les legerement des deux cotes, et faites cuire dans une poele chaude pendant 1 minute de chaque cote. Egouttez-les sur un papier absorbant.

Retirez toute la graisse de la poele et essuyez-la. Egrenez le mais et faites sauter les grains, ajoutez le vinaigre et le Sauternes jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de jus dans la poele. Salez, poivrez.

Servez deux tranches de foie gras poelees dans chaque assiette chaude, et repartissez le mais saute.

Source :

http://wwwperso.hol.fr/~capde/recettes/cuisine.html

3.2.4. Foie gras au torchon (Perigord)

Categories: Volaille, Canard, Foie, France

Pour 4 personnes

Ingrédients :

1 foie gras de canard de 600 a 700 g

Pour le bouillon :

4 l d'eau

1 Os de veau

1 Carcasse de canard

1 Oignon; pique de

1 Clou de girofle

1 Branche de celeri

1 bn Garni

1 Petit verre de porto

1 Petit verre de cognac

1 tb Poivre en grains

sel

poivre

D'apres une page de :

          -- Patrick Capdeville

           -- Saisi par Rene Gagnaux
Préparation :
La veille, preparez le bouillon: faites cuire a petit feu pendant 3 heures, tous les ingredients - sauf les alcools - avec l'eau.

Degraissez, filtrez, laissez refroidir. Goutez, le bouillon doit etre tres releve.

Laissez le foie gras durant 1 heure a temperature ambiante; ecartez les 2 lobes, otez les nerfs, les vaisseaux sanguins apparents, les traces vertes du fiel. Salez, poivrez les 2 surfaces, mettez dans un plat, couvrez d'un film plastique et mettez au frais 24 heures.

Le lendemain, placez le foie gras 2 h a temperature ambiante; enroulez le tres serre dans un torchon fin, en fil, tres propre. Nouez les 2 extremites avec une ficelle. Placez le foie gras dans la moitie du bouillon froid, agremente du porto et du cognac.

Portez tres lentement a fremissement, le bouillon ne doit pas bouillir mais juste fremir durant 20 mn.

Dans un saladier contenant le restant du bouillon froid, deposez aussitot le foie gras toujours dans son torchon, ceci afin de stopper la cuisson. Laissez refroidir et laissez au frais dans le bouillon pendant 24 h.

Otez du bouillon, egouttez.

Servez le fois gras coupe en tranches sur du pain brioche grille.

Source :

http://wwwperso.hol.fr/~capde/recettes/cuisine.html

3.2.5. Foie gras cru sur pain grille (Perigord)

Categories: Volaille, Canard, Foie, France

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

8 sl Pain de campagne

450 g  Foie de canard cru

gros sel

poivre mignonnette

D'apres une page de :

           -- Patrick Capdeville

           -- Saisi par Rene Gagnaux
Préparation :
Mettez le foie gras une nuit au refrigerateur, afin qu'il soit bien ferme.

Faites griller les tranches de pain de campagne et coupez-les en 3 ou 4. Coupez de tres fines tranches de foie gras a l'aide d'un couteau trempe dans l'eau chaude, deposez-les sur le pain grille, ajoutez une pointe de gros sel de Guerande et une pointe de mignonnette de poivre; accompagner d'une salade croquante (endive, mache).

Source :

http://wwwperso.hol.fr/~capde/recettes/cuisine.html

3.2.6. Glace à l'ail

Categories: Entree, Froid, Glace, Ail

Pour 12 personnes :

Ingrédients :

1 1/2 ts Gelatine

1/4 c  ;Eau, froide

2 c  Lait

1 c  Sucre

1/8 ts ;Sel

2 tb Jus de citron

2 Gousses d'ail -- en tranches tres minces

2 c  Creme

  Mettre la gélatine à gonfler dans l'eau froide.

  Porter le lait à ebullition, ajouter sucre et sel, dissoudre. Puis ajouter la gelatine, bien la dissoudre. Laisser refroidir un peu, ajouter le jus de citron et l'ail coupe en tranches tres minces, bien melanger.

  Mettre au congelateur, jusqu'a une consistance de puree. Battre la creme pas trop fermement, l'incorporer delicatement, puis laisser prendre le tout au congelateur.

  Servir avec une garniture de framboises.

3.2.7. La salade de la soif ou salade de voyou 

Ingrédients :

Une dizaine de filets de hareng sale 

Sept grosses pomme de terre 

Un gros oignon espagnol 

Deux a trois citrons une dizaine d'olives noires 

De l'huile d'olive 

Du persil 

Vin d'accompagnement : 

Une bouteille de Muscadet 
Préparation :
Faire cuire les pommes de terre épluchées, 

Faites les refroidir, coupez l'oignon en des, coupez également les filets de hareng salés (ils doivent avoir une consistance sèche) Pressez le citron, coupez les patates egalement en des, hachez le persil très fin, mélangez le tout incorporez l'huile d'olive et les olives.Poivrez genereusement mais évidemment ne salez pas, le Hareng en contient suffisament, enfin débouchez la bouteille. Servez la salade assez froide.

Luciani Pouyer Lydie 

lucianil@MAGELLAN.UMontreal.CA

3.2.8. Pâté de campagne 

Simple et bon marche

Pour 8 a 10 personnes

Preparation : 30 mn

Cuisson : 2 h

Attente : 24 h + 2 jours

Ingrédients :

1,5 kg de gorge de porc

500 g de foie de porc

250 g de jambon

1 morceau de crepine

4 gousses d'ail

2 oignons

1/2 bouquet de persil plat haché

5 cl de cognac

4 oeufs

100 g de creme fraîche

1/2 c. a cafe de quatre-epices

sel, poivre du moulin
Préparation :
Passez la gorge, le jambon et le foie au hachoir a viande.

Mettez-les dans une grande jatte, ajoutez l'ail presse, les oignons eminces, le persil, le cognac, les oeufs battus, la creme fraiche, du sel, du poivre et le quatre epices. Melangez bien. Couvrez d'un film alimentaire et laissez macerer dans le refrigerateur pendant 24 h.

Ce temps passé, allumez le four a th.6 (180°C). Tapissez une terrine de la crépine en la laissant largement depasser et versez-y la preparation. Rabattez la crepine dessus, posez le couvercle et faites cuire 2 h au bain marie. Laissez refroidir et mettez au frais 2 jours. 

Servez avec des cornichons et des petits oignons au vinaigre et accompagnez d'un gamay de Touraine.

3.2.9. Rouleaux de printemps ou "Nems"

Pour 12 rouleaux

Ingrédients :

Pâte :

250 g de farine

1 oeuf battu

Eau froide

Farce :

250 g de porc, dégraissé et tranché finement 

125 g de crevettes, décortiquées et hachées

4 échalotes nouvelles, émincées finement

2 c. à s. de gingembre frais, haché

100 g de chou chinois, haché

160 g de germes de soja

1 c. à s. de sauce soja légère

Un trait d'huile de sésame

1 oeuf battu
Préparation :
l. Pour préparer la pâte, tamiser la farine dans un bol et creuser un puits au centre.

Ajouter l'oeuf battu et environ 1 c. à s.d'eau froide. Commencer à mélanger avec une cuillère de bois, en ramenant la farine vers le centre pour obtenir une pâte lisse.

Ajouter un peu plus d'eau au besoin.

2. Pétrir la pâte jusqu'à ce qu'elle soit élastique et malléable. Placer dans un bol, couvrir et mettre au froid 4 heures ou jusqu'au lendemain.

3. Avant d'abaisser la pâte, la laisser revenir à la température de la pièce.

Fariner une grande surface de travail et abaisser la pâte à environ 4 mm d'épaisseur.

4. Tailler la pâte en 12 carrés égaux, et abaisser chaque morceau pour obtenir un carré d'environ 15 cm sur 15 cm. La pâte doit être très mince. Couvrir pendant la préparation de la farce.

5. Faire cuire le porc dans un peu d'huile pendant 2 à 3 minutes. Ajouter les autres ingrédients de la farce, sauf l'oeuf battu. Faire cuire 2 à 3 minutes et laisser refroidir.

6. Etendre les carrés de pâte sur une surface de travail propre, la pointe de chaque carré vers le bas. 

Badigeonner légèrement les côtés avec l'oeuf battu.

7. Répartir la farce entre les douze carrés, en la plaçant juste au-dessus de la pointe

avant. Replier les côtés comme pour faire une enveloppe.

8. Replier la pointe jusqu'à ce que la farce soit complètement recouverte. Enrouler jusqu'au bout. 

Presser sur tous les côtés pour bien sceller.

9. Faire chauffer l'huile à 190 °C dans une friteuse ou dans une poêle assez profonde. Selon les dimensions de la friteuse, y placer de 2 à 4 rouleaux printaniers et les faire frire jusqu'à ce qu'ils soient brun doré sur les deux côtés.

Les rouleaux flotteront à la surface lorsqu'un de leurs côtés sera bruni; il faut alors les retourner. Bien égoutter sur du papier absorbant et servir chaud.

From: Jean-Claude sabetta 

jean-claude.sabetta@hol.fr

3.2.10. Salade à la Pimprenelle

Ingrédients :

1 scarole, 

1 vinaigrette: 1 oeuf dur, 

2 cuillerées à soupe de vinaigre, 

2 cuillerées à soupe d 'huile, 

1 cuillerée à café de moutarde, 

sel, poivre, 

1 grosse poignée de feuilles de pimprenelle.
Préparation :
Eplucher la salade. La laver et la mettre à égoutter. Laver les feuilles de pimprenelle et les hacher finement. Préparer la vinaigrette. Ecaler l'oeuf, le découper en morceaux,

ajouter le sel, le poivre, la moutarde, le vinaigre, puis l'huile en remuant soigneusement. Dans un saladier mettre salade et pimprenelle, arroser avec la sauce et mélanger.

Servir frais. 

3.2.11.    Salade de boeuf thaïlandaise
Pour 4 personnes: 
Préparation :
Couper en fines rondelles 2 petits concombres et 6 petits oignons nouveaux préalablement pelés. Faire griller une tranche de faux-filet de 650 g (saignant). Préparer la sauce: verser dans un bol 2 cuillerées à soupe de vinaigre, 1 cuillerée à soupe de nuoc-mam, 1 cuillerée à café de sucre semoule, 1 gousse d'ail pressée au presse-ail et 1 petit piment coupé en lamelles. Mélanger. Verser 1 cuillerée à soupe de cette sauce sur les légumes et mélanger. Lorsque la viande est cuite, la couper en fines lamelles, les poser sur les légumes, napper avec le reste de sauce et repartir dessus, avant de servir, 1 cuillerée à soupe de coriandre ciselée.

3.2.12.    Salade de Couscous

Pour 6 personnes: 
Préparation :
Verser dans un saladier 2 dl d'huile d'olive, ajouter 1/2 cuillerée à café de ras el-hanout et mélanger. Ajouter 1 cuillerée à soupe de raisins de Smyrne (après les avoir laissé tremper 5 minutes dans de l'eau tiède), 250 g de pois chiches cuits, 2 cuillerées à soupe de feuilles de menthe ciselées. Mélanger. Ajouter 250 g de gigot ou de carré d'agneau coupé en petits cubes et 150 g de couscous cuit et froid. Mélanger et servir. 

3.2.13. Salade de canard au parmesan

Pour 4 personnes

Preparation : 20 minutes

Cuisson : 8 à 10 minutes

Ingrédients:

2 magrets de canard d'environ 350 g chacun

100 g de parmesan

4 cuillere a soupe d'huile d'olive

4 cuillere a soupe de vinaigre balsamique

3 carottes ,2 courgettes

100 g de mesclun

sel, poivre
Préparation :
Laver les carottes et les courgettes, les raper finement .

Les saler et les poivrer .

Les arroser d'une cuillere a soupe de vinaigre balsamique et d'une cuillere a soupe d'huile d'olive .

Les laisser masserer 12 heures.

Au moment du repas ,quadriller la peau des magrets.

Les poeler 10 a 12 minutes pour une cuisson saignante.

Les laisser reposer sur le coin du feu avant de les detailler en tranches.

Disposer les tranches de magrets dans l'assiette, avec les legumes marines, le mesclun, et le parmesan en copeaux.

Arroser de vinaigre balsamique et d'huile d'olive et saler legerement.

Bon appetit !!!

3.2.14. Salade de foie gras (Perigord)

Categories: Salade, Froid, Canard, Foie, France

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

300 g  Foie de canard; cuit en terrine ou au torchon

3 coeurs de salade par ex. feuille de chene

150 g  de cepes a l'huile

1 tb Raisins secs

1 tb Pignons de pin

3 tb Huile de noix

1 tb Vinaigre de xeres

12 Brins de ciboulette

sel

poivre

D'apres une page de :
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           -- Saisi par Rene Gagnaux
Préparation :
Nettoyez, lavez, coupez et essorez les coeurs de salade et mettez-les dans un saladier.

Coupez le foie bien froid en fines lamelles. Versez l'huile dans un bol, ajoutez le vinaigre, salez et poivrez, emulsionnez a l'aide d'un fouet. Versez sur la salade au moment de servir. Ajoutez les raisins, les pignons, la ciboulette, puis melangez.

Repartissez la salade dans les assiettes, posez dessus les cepes, les lamelles de foie gras, quelques brins de ciboulette et servez aussitot accompagne de tranches de pain grillees. Eventuellement, parsemez la salade de quelques pelures de truffes...

Source :

http://wwwperso.hol.fr/~capde/recettes/cuisine.html

3.2.15. Salade de Raifort

Ingrédients :

1 racine de raifort

5 cl de crème fraîche

2 cuillerées à soupe de vinaigre

1 cuillerée à soupe d'huile

sel.
Préparation :
Eplucher le raifort et le râper finement. Chauffer le bouillon mettre à macérer le raifort pendant 15 minutes. Verser le tout dans une passoire fine et laisser égoutter.

Presser pour en extraire le jus. Ajouter au raifort le vinaigre, l'huile, la crème et saler. 

3.2.16.    Salade de riz aux avocatsPour 6 personnes

Preparation 20 minutes

Ingrédients :

300 g de riz cuit

200 g d'escalope de dinde cuite

2 tomates , 2 petits avocats

100 g de celeri branche

1/2 poivron vert

1 oignon

quelques feuilles de saladesPour la sauce :

1 gousse d'ail ecrasee

4 cuillere a soupe de jus de citron

2 cuillere a soupe d'huile d'olive

quelques gouttes de tabasco

1 cuillere a cafe de sucre en poudre

paprika ,sel,poivre blanc
Préparation :
Ebouillanter le poivron en le plongeant 2 mn dans l'eau bouillante .

L'eplucher ,le tailler en petits des ainsi que le celeri branche .

Couper les escalopes en cubes .Peler l'un des avocats ,le citronner et le couper en des.

Dans un saladier ,milanger tous ces ingredients avec le riz .

Verser dans un bol tous les ingredients de la sauce .

Emulsionner et verser sue la salade

Melanger et mettre 2h au frais .

Disposer les feuilles de salades sue un grand plat ,verser la salade de riz dessus .

Peler le dernier avocat, le citronner.

Emincer la chair en lamelles, les disposer harmonieusement sur la salade avec les quartiers de tomates

Source :

Cathy CANU <cathy.canu@horslimites.com>

3.2.17. Salade d'hiver

Pour 6 à 8 personnes: 

Ingrédients :

2 échalotes, 

6 endives, 

500 g de champignons de Paris, 

1 citron, 

1/2 chou-fleur, 

40 cl de vin blanc sec, 

2 gousses d'ail, 

1 pincée de sucre, 

1 c à café de sel fin, 

1 c à café de grains de coriandre, 

1 feuille de laurier, 

1 branche de thym, 

1 c à café de concentré de tomates, 

poivre, 

2 petits piments séchés, 

300 g de haddock, 

8 c d'huile d'olive, 

persil.
Préparation :
Dans une cocotte sur feu doux, avec 4 c d'huile d'olive, mettez 2 échalotes hachées et laissez fondre doucement 5 minutes. Coupez 6 endives en 4 dans le sens de la longueur, équeutez et lavez 500 g de champignons de Paris, séparez les bouquets d'un 1/2 chou-fleur et mettez-les dans un saladier plein d'eau froide avec 1/2 citron pressé. Ajoutez dans la cocotte 2 verres (40 cl) de vin blanc sec, montez le feu (fort) puis ajoutez le jus d'un demi-citron, 1 pincée de sucre, 1 c à café de sel fin, 1 c à café bien pleine de grains de coriandre, 1 feuille de laurier, 1 branche de thym, 1 c à café pleine de concentré de tomate, 2 petits piments séchés, le chou-fleur égoutté, les champignons, 2 grains d'ail (que vous aurez coupés en 2 et dont vous aurez enlevé les germes), les endives; poivrez. A ébullition, mélangez et laissez cuire encore 15 mn, en mélangeant de temps en temps et en baissant le feu au bout de 10 mn (feu moyen). Versez les légumes dans un saladier. Laissez refroidir à l'air libre puis couvrez d'un papier alu et mettez au réfrigérateur pour 4 heures minimum. Quand les légumes sont bien refroidis, ajoutez 4 c d'huile d'olive, mélangez et disposez sur les assiettes. Coupez 300 g de haddock en lamelles et saupoudrez de persil haché. 

3.2.18. Salade du Pyrée

Préparation: 30 mn. Cuisson: 5 mn. 

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

250 g de feta (ou de fromage de chèvre frais), 

3 petites courgettes, 

4 tomates, 

1 poivron vert ou rouge, 

2 oignons (rouges de préférence), 

1 coeur de laitue, 

3 c à soupe d'huile d'olive. Pour l'assaisonnement: 

4 c à soupe d'huile d'olive, 

1 c à soupe de jus de citron, 

1 c à soupe de vinaigre de vin, 

6 brins de persil, 

2 brins de menthe, 

1 pincée de sucre, 

sel, poivre.
Préparation :
Pelez et rincez les courgettes. Epongez-les. Coupez-les en rondelles régulières. Chauffez 3 c à soupe d'huile d'olive dans une poêle. Placez-y les rondelles de courgettes.

Faites-les cuire, à petit feu, des deux côtés, pendant 5 mn environ. Lorsqu'elles sont tendres retirez-les. Egouttez-les. Ebouillantez rapidement les tomates. Pelez-les et coupez les en tranches. Lavez le poivron et séchez-le. Ensuite, ouvrez-le en deux dans le sens de la longueur puis débarrassez-le du pédoncule, des graines et des fibres blanches. Retaillez-le en lamelles. Pelez soigneusement les oignons et émincez-les. Préparez la vinaigrette: versez l'huile d'olive dans un saladier. Ajoutez le jus de citron, le vinaigre et le sucre. Salez, poivrez. Mélangez bien. Réunissez dans le saladier les tomates, le poivron, les oignons, les rondelles de courgettes refroidies, les brins de persil et de menthe ciselés. Mélangez bien. Placez le saladier au réfrigérateur pendant 1 h au moins. Au dernier moment, disposez les feuilles de laitue, rincées et essorées, dans un plat creux. Répartissez les légumes assaisonnés par-dessus et parfumez de la feta, séparée en gros morceaux. Servez bien frais. 

3.2.19. Salade extraordinaire

Pour 4 personnes. 
Préparation :
Coupez en dés de la même grosseur une tranche très épaisse de jambon blanc et une tranche (également très épaisse) de gruyère (soixante grammes). Coupez en lamelles très fines: une douzaine de radis roses, une douzaine de champignons de Paris, quatre cornichons, une branche de céleri, et une salade naine. Coupez en tronçons une poignée de haricots verts cuits. Râper très gros une belle carotte. Mettez le tout ensemble dans un grand saladier, ajoutez-y une douzaine de noix décortiquées. Mélangez bien. Préparez une mayonnaise et ajoutez-y le jus d'un demi-pamplemousse. Mélangez bien avec le fouet jusqu'à obtenir une sauce presque liquide. Rectifiez l'assaisonnement. Au dernier moment mélangez la sauce à la salade.

3.2.20. Salade marguerite

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

2 tranches de jambon cuit, 

12 cornichons, 

3 carottes, 

un petit coeur de céleri, 

un bol de haricots verts cuits à l'eau bouillante salée, 

un bol de mayonnaise, 

3 oeufs durs.
Préparation :
Hachez aussi finement que possible le jambon, 6 cornichons, le céleri, les carottes, les haricots verts. Mélangez ces éléments. Assaisonnez avec la mayonnaise.

Disposez au centre d'un plat rond. Débitez les oeufs durs en rondelles, disposez-les au bord du plat. Coupez les 6 derniers cornichons en lamelles et garnissez en la salade.

3.2.21. Salade mixte aux Champignons

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

300 g de champignons de Paris, 

citron, 

3 coeurs de palmier, 

3 fonds d'artichauts cuits (frais ou en boîte), 

1 petite boîte de grains de maïs au naturel, 

3 tomates, 

3 oeufs durs, 

une dizaine d'olives. 

Sauce vinaigrette aux herbes.
Préparation :
Nettoyez et émincez les champignons en les arrosant de jus de citron. Coupez les coeurs de palmier en deux, les artichauts en petits morceaux. Egouttez le maïs, lavez les tomates et coupez-les en quartiers, écalez les oeufs durs et coupez-les en rondelles. Disposez tous ces éléments dans un saladier en verre en alternant les couleurs et en répartissant les olives. Arrosez de vinaigrette et servez. 

3.2.22. Salade montagnarde

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

1 salade frisée, 

1 batavia, 

200 g de pleurotes, 

150 g de poitrine de porc fumée, 

150 g de Beaufort, 

50 g de noix, 

6 cl d'huile d'arachide, 

2 cl de vinaigre, 

sel, poivre.
Préparation :
Trier et laver les salades et les pleurotes. Détailler la poitrine de porc en petits lardons puis le Beaufort en lamelles de 4 cm de long. Dans un saladier, mettre les salades, ajouter les noix et le Beaufort; saler et poivrer. Dans une poêle, verser 3 cl d'huile et, sur le feu vif, faire sauter les pleurotes. Lorsqu'elles sont légèrement colorées, les disposer sur la salade. Dans la même poêle, faire colorer les lardons et les verser sur la salade ainsi que l'huile. Mettre le vinaigre dans la poêle encore chaude puis le verser aussitôt sur la salade. Remuer et servir aussitôt.

3.2.23. Salade niçoise

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

200 g de thon à l'huile

12 olives noires

2 oeufs durs 

1 laitue 

500 g de tomates 

1 oignon 

3 CaS d'huile d'olive 

1,5 CaS de vinaigre 

1 CaS de basilic ciselé 

sel fin, 

poivre blanc du moulin
Préparation : 20 mn
Préparation :
Epluchez la laitue, lavez-la, essorez-la et taillez-la en chiffonnade. 

Lavez les tomates et coupez les en huit. 

Pelez l'oignon et émincez-le en fins anneaux. 

Emiettez le thon. 

Ecalez les oeufs durs et coupez-les en huit. 

Mettez deans un saladier les tomates, l'oignon, le thon, la laitue et les olives.

Préparez la sauce : mélangez l'huile,le vinaigre, 1/2 cuillerée à café de sel et une pincée de poivre, en ayant soin de battre vivement. Versez cette sauce sur la salade, que vous mélangez délicatement.

Parsemez la salade de basilic. 

Décorez-la avec les oeufs durs. 

Servez.

3.2.24. Salade provencale

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

5 tomates, 2 poivrons, 1 concombre, 150 g de haricots verts, 1 petite chicorée frisée, 100 g d 'olives noires, 2 oignons doux, 2 gousses d'ail, 3 oeufs, 12 anchois au sel,

1/2 verre d'huile d'olive, 1 jus de citron, 1 cuiller à soupe de vinaigre, sel, poivre.
Préparation :
Lever en filets les anchois lavés et les tremper dans l'eau froide. Faire durcir les oeufs. Réduire en purée une tomate pelée. Dans un mortier, piler les gousses d'ail épluchées avec une pincée de sel. Incorporer peu à peu l'huile. Mélanger cette préparation très lisse avec le citron, le vinaigre et la purée de tomates. Battre un instant cette sauce. Couper les tomates en rondelle et les poivrons en lanières. Laver et égoutter la chicorée. Eplucher puis couper en rondelles les concombres. Découper les oeufs en quartiers. Verser tous les ingrédients dans le saladier, après avoir épongé les filets d'anchois. Napper de la sauce, remuer délicatement. Disposer sur la salade les oignons défaits en anneaux. 

3.2.25.    Salade repas aux Champignons

Préparation :

Dans un saladier, préparez une vinaigrette bien moutardée. Ajoutez 200 g de champignons de couche en lamelles et citronnés, 1/2 boîte de coeurs de palmiers en rondelles, 1/2 boîte de maïs en grains, 1 poivron vert en lanières, 1 pied de céleri en morceaux, quelques radis, 200 g de dés de jambon et 150 g de dés de gruyère.

Mélangez bien le tout et servez frais. 

3.2.26. Salades en salade

Pour 4 personnes: 
Préparation :
Préparer 1 coeur de feuille de chêne, 1 coeur de batavia et 200 g de roquette; laver et couper en morceaux les feuilles, les mettre dans un saladier et ajouter quelques radis coupés en fines lamelles. Mettre dans un bol 1 cuillerée à soupe de moutarde, ajouter 1 cuillerée à soupe de vinaigre, 1 gousse d'ail passée au presse-ail, saler, verser 2 cuillerées à soupe d'huile en filet, émulsionner, verser sur les salades et mélanger. Battre 3 oeufs en omelette, ajouter 1 cuillerée à soupe de ciboulette, cerfeuil et estragon ciselés, saler, poivrer et ajouter 1 pincée de noix muscade. Huiler une grande poêle, y verser les oeufs battus (de manière qu'ils forment une couche fine) et faire cuire l'omelette 1 minute de chaque coté; la renverser sur une assiette, la couper en lamelles de 0,5 cm, les repartir sur les feuilles de salade, poser dessus 50 g de croquets aux amandes et aux olives noires de Nyons (Nyonsolives). Servir aussitôt. 

3.2.27. Sorbet à la tomate

Categories: Entree, Froid, Sorbet, Tomate

Pour 4 personnes

Ingrédients :

500 g  Tomates bien mures

1 pincée de sucre

1 tb Aceto Balsamico

2 blancs d'oeufs

Pour la sauce :

200 g  Mascarpone

4 tb Vin blanc sec

1 bn Basilic

1 pn ;Sel

2 tb Jus de citron

Poivre blanc
Préparation :
Entailler les tomates en croix, les ebouillanter, les refroidir sous l'eau froide, les peler et les partager en deux. Enlever les pepins, hacher finement la chair et presser a travers une passoire fine.

Assaisonner avec le sucre et le vinaigre, laisser prendre au congelateur pendant environ une heure.

Battre les blancs en neige. Sortir la puree de tomates du congelateur, la battre tres rapidement au fouet, incorporer delicatement les blancs et remettre au congelateurPour deux heures environ. Bien remuer toutes les 30 minutes (ou utiliser une sorbetiere).

Environ 20 minutes avant de servir, sortir le sorbet, de maniere a le laisser un peu degeler.

Melanger le mascarpone avec le vin, en chauffant un peu dans une petite casserolle. Mettre quelques feuilles de basilic de cote (pour la decoration), hacher finement le reste et ajouter a la sauce.

Passer le tout au mixer, assaisonner avec sel, poivre et jus de citron. Tenir au chaud.

Repartir le sorbet dans des coupes, garnir de feuilles de basilic, arroser de la sauce au mascarpone chaude et servir immediatement.

3.2.28. Terrine de foie gras (Perigord)

Categories: Volaille, Canard, Foie, France

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

650 g  Foie gras de canard cru

100 ml Sauternes

1 ts Poivre blanc; moulu fin

1 ts Sel

D'apres une page de :

          -- Patrick Capdeville

          -- Saisi par Rene Gagnaux
Préparation :
Separez delicatement les 2 lobes du foie bien froid. Retirez les nerfs et les veines a l'aide d'un petit couteau pointu. Rincez le foie denerve sous l'eau froide. Egouttez-le et epongez-le. Salez et poivrez les lobes, posez-les dans une terrine pouvant juste les contenir. Versez le vin, placez au refrigerateur et laissez mariner 12 heures.

Retirez la terrine du refrigerateur. Allumez le four a 150 oC. Retournez le foie dans la terrine. Fermez la terrine et posez-la dans un plat creux rempli d'eau chaude. Glissez au four et laissez cuire

25 mn.

Retirez du four et laissez tiedir. Posez ensuite sur le foie un papier film, puis une petite planche aux dimensions de la terrine, et par dessus un poids (afin de tasser le foie). Glissez 2 heures au refrigerateur.

Lorsque le foie est froid et tasse, retirez le poids et la planche, fermez la terrine et attendez au moins 48 heures avant de servir.

Source :

http://wwwperso.hol.fr/~capde/recettes/cuisine.html

3.3. Hors d’œuvres

3.3.1. Blinis 

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

125 g de farine de froment

125 g de farine de sarrasin

15 g de levure de boulanger

3 oeufs

2 c. a soupe d'eau tiède

1 pincée de sucre en poudre

1 pincée de sel fin

20 cl de lait

20 cl de crème fraîche

huile pour friture
Préparation :20 mn.

Temps de repos : 30 mn.

Cuisson : 25 mn.
Préparation :
Dans un grand saladier, mélangez la farine de froment et la levure. Ajoutez 2 c. a soupe d'eau tiède. Travaillez bien pour obtenir une pate lisse et homogène.

Couvrez et laissez reposer 10 minutes.

Incorporez a la pate la farine de sarrasin, 1 oeuf, le sucre et le sel. Battez au fouet jusqu'a obtention d'un melange onctueux. Couvrez et laissez reposer pendant 20

minutes.

Ajoutez a la pâte le lait chaud et la crème fraîche.

Prenez les 2 oeufs restants ; séparez les blancs des jaunes. Mélangez les jaunes a la pate.

Chauffez de l'huile dans une poele. Jetez-y des doses successives de pâte que vous faites cuire sur feu moyen. Egouttez les blinis sur du papier absorbant et réservez-les

au chaud.

Garnissez-les de tarama, d'oeufs de saumon, de tranches d'esturgeon et/ou de caviar.

NB : Ces blinis gagneront en légereté si vous remplacez la crème fraîche par du yaourt au lait entier.

La confection des blinis est simplifiée par le recours aux petites poêles, de la taille d'une crêpe, et donc réservées à cette préparation culinaire.

3.3.2. Tapenade

Ingrédients :

400 g ( 12 on) d'olives noires denoyautees

100 g ( 3 on ) de capres

2 ou 3 gousses d'ail pressees

2 ou 3 pruneaux, figues seches ou abricot sec

1 boite d'anchoix et son huile

1 jus de citron
Préparation :
Hachez au couteau tous les ingredients sur une planche ou PULSEZ au robot quelques secondes. Ajoutez le jus de citron et melangez.

Bon appetit

Claude Gagne

cgagne@globalserve.on.ca

3.3.3. Tapenade à la Tomate et au Thon

Ingrédients :

400g ( 12 on) de tomates sechees et macerees dans l'huile

100g (3on)  de capres

1 ou 2 poivrons rouges en conserve

1 petite boite de thon

1 jus de citron
Préparation :
Meme preparation que ci-dessus.

Servir ces tapenades en bruschetta, pain grille, en trempette pour les crudites ou mieux, sur des pates al dente.

Bon appetit

Claude Gagne

cgagne@globalserve.on.ca

3.3.4. Tarama

Pour 4 personnes :

Preparation : 20 mn.

Ingredients :

1 poche d'oeufs de cabilaud fumes (200 g environ)

7 c. a soupe d'huile d'olive

le jus d'un demi citron

3 c. a soupe de creme fraiche epaisse

poivre blanc du moulin

Preparation :

Retirez les oeufs de cabillaud de la poche qui les enveloppe. Ecrasez-les a la fourchette. Incorporez-y peu a peu l'huile d'olive, en filet, en faisant monter la preparation comme dans le cas d'une sauce mayonnaise. 

Ajoutez le jus de citron a la preparation. Incorporez-y la creme fraiche.

Melangez bien. Reservez au frais jusqu'au moment de servir.

Servez le tarama, avec des toasts ou des blinis chauds en accompagnement.

Vous pouvez aussi le presenter avec du pain noir, des quartiers de citron et des olives noires a la grecque. Enfin, vous pouvez l'utiliser pour tartiner des canapes a l'heure de l'aperitif.

3.4. Salades

3.4.1. Salade d’avocatau pamplemousse rose

Préparation : 20 mn

Pour 2 pers. : 1 laitue, 1 avocat, 4 bâtonnets de surimi, 5 c. à s. de Pulco pamplemousse rose, 4 c. à s. d'huile d'olive, 1 pincée

de curry, 4 tomates cerises.

Laver et essorer la salade. Couper l'avocat en 2, retirer le noyau, la peau et le débiter en lamelles. Dans un bol, mélanger le Pulco, l'huile d'olive, le curry, le sel et le poivre. Dans les assiettes, déposer la salade, l'avocat, les tomates cerises et le surimi coupé en dés. Arroser le tout de sauce et accompagner d'une boule de sorbet pamplemousse rose préparé avec 0,75 dl de Pulco pamplemousse rose, 0,5 dl de sirop de sucre de canne et 3 dl d'eau, le tout turbiné 15 à 20 mn dans une sorbetière.

3.4.2. Salade de courgettes

Préparation : 15 mn

Pour 6 pers. : 3 courgettes, 2 oignons nouveaux, 2 branches de céleri, 1 botte de basilic, 1 botte de ciboulette, 1 citron, 4 c. à

s. d'huile d'olive, 1 tasse à thé de raisins secs, sel, poivre.

Tremper les raisins secs dans de l'eau chaude. Laver tous les légumes et les éplucher. Couper les oignons en rondelles et les courgettes en 4. Eliminer les pépins. Débiter les courgettes en mini-dés et les branches de céleri en fines lamelles. Laver et essorer les herbes. Réserver quelques feuilles de basilic. Ciseler finement le reste. Recueillir le jus du citron. Mélanger le tout dans un saladier. Préparer la vinaigrette avec le citron, l'huile, sel et poivre. La verser sur les légumes. Décorer avec les feuilles de basilic réservées. Servir très frais.

3.4.3. Salades de legumineuses

Cuisson : 35 mn

Pour 4 pers. : 100 g de flageolets verts (en boîte), 100 g de haricots blancs (en boîte), 100 g de haricots rouges (en boîte), 60 g

de riz complet, 100 g d'oignons blancs, 100 g de tomate, 100 g de concombre, 40 g d'amandes grillées, 2 c. à s. d'huile d'olive, 2

c. à s. de vinaigre de vin, 1 c. à s. de moutarde.

Egoutter tous les haricots et les rincer à l'eau fraîche. Faire cuire le riz complet dans une grande quantité d'eau bouillante salée pendant 35 mn environ. Egoutter et laisser refroidir. Laver les légumes. Couper la tomate en dés et le concombre en rondelles. Eplucher et émincer les oignons. Disposer dans un saladier les haricots, le riz tiède et les légumes émincés. Mélanger l'huile, le vinaigre, les amandes pilées et la moutarde. Saler et poivrer assez fort. Verser la sauce dans le saladier et servir.

3.4.4. Salade de lentilles aux gesiers confits

Préparation : 15 mn

Cuisson : 45 mn

Pour 6 pers. : 300 g de lentilles vertes, 12 gésiers confits, 3 carottes, 1 gros oignon, 1 clou de girofle, 1 bouquet garni (persil, 1

feuille de céleri branche, 1 feuille de laurier, 2 brins de thym), 1 bouquet de ciboulette, 6 c. à s. d'huile d'arachide, 2 c. à s. de

vinaigre de vin, 1 c. à s. de moutarde, sel, poivre.

Rincer les lentilles dans une passoire. Eplucher les carottes. Peler l'oignon. Laver, essorer et ciseler la ciboulette. Réserver.

Piquer l'oignon du clou de girofle. Couper en 2 les gésiers dégraissés. Préparer le bouquet garni et la vinaigrette bien moutardée, salée et poivrée. Dans une casserole remplie d'eau froide, mettre les carottes, les lentilles, le bouquet garni et l'oignon. Amener à ébullition. Baisser le feu et laisser cuire 45 mn. Saler à mi-cuisson. Egoutter les lentilles. Les verser dans un saladier avec les gésiers, la vinaigrette et la ciboulette ciselée. Goûter et rectifier l'assaisonnement si nécessaire.

3.4.5. Salade de poires au chevre

Préparation : 10 mn

Pour 6 pers. : 6 poires, 150 g d'olives noires dénoyautées, 1 chèvre frais sainte-maure, 1 citron non traité, 3 c. à s. d'huile

d'olive, 250 g de mâche, poivre.

Presser le citron. Laver et essuyer délicatement les poires. Les détailler en petits cubes en prenant soin d'ôter le cœur. Les passer dans le jus de citron. Couper le chèvre en morceaux et les olives en 2. Mélanger tous les ingrédients dans un saladier. Poivrer. Cette salade peut être servie avec de la mâche, des endives et même des noix.

3.4.6. SalaALADE DE POIVRONS A LA PORTUGAISE

Préparation : 30 mn

Cuisson : 15 mn

Pour 4 pers. : 800 g de morue séchée et dessalée, 2 poivrons rouges, 1 poivron vert, 12 olives noires, 1 citron, 2 gousses d'ail, 6

c. à s. d'huile d'olive, poivre.

Faire griller les poivrons sous le grill du four 12 à 15 mn en les tournant. Puis les laisser tiédir dans un sac en plastique et les peler. Retirer les pédoncules, les graines, les cloisons et couper leur chair en lanières. Entre-temps, mettre la morue coupée en morceaux dans une casserole. Couvrir d'eau froide. Aux premiers frémissements, écumer et éteindre le feu. Couvrir et laisser pocher 8 à 10 mn. Egoutter les morceaux de morue. Retirer la peau et les arêtes, puis effeuiller la chair. L'arroser du jus d'½ citron et la mélanger aux poivrons grillés. Ajouter les olives, les gousses d'ail pelées et émincées, le ½ citron restant coupé en triangles. Poivrer. Arroser le tout d'huile d'olive et servir très frais.

3.4.7. SALADE D'EMINCE DE VEAU AUX GROSEILLES

Marinade : 30 mn
Préparation : 10 mn

Cuisson : 10 mn

Pour 4 pers. : 4 fines escalopes de veau, 200 g de haricots verts, salade mélangée (feuilles de chêne, roquette, pousses

d'épinards), 1 barquette de groseilles, 1 botte de cerfeuil, 1 botte de ciboulette, 2 c. à s. d'huile de tournesol, 1 c. à s. de

vinaigre, 30 g de beurre, 1 citron, sel, poivre.

Faire mariner les escalopes dans le jus du citron pendant 30 mn. Faire cuire les haricots verts 5 mn dans l'eau bouillante saléePour qu'ils soient bien croquants. Laver la salade et la dresser dans un plat avec les haricots verts. Faire revenir les escalopes dans le beurre et les couper en lamelles. Déposer les lamelles de viandes et les groseilles sur la salade. Arroser de vinaigrette et saupoudrer d'herbes.

3.4.8. SALADE D'ENCORNETS AUX PIMENTS DOUX ET AU TABOULE A L'ANETH

Cuisson : 35 mn

Pour 4 pers. : 600 g d'encornets, 200 g de graine de couscous parfumé à l'aneth, 1 poivron rouge, 1 poivron jaune, 1 poivron vert,

2 tomates, 3 gousses d'ail, 1 oignon, 3 c. à s. d'huile d'olive, 1 bouquet garni, 1 verre de vin blanc.

Nettoyer les encornets. Faire fondre dans une casserole l'oignon émincé avec 1 c. d'huile d'olive. Ajouter les poivrons (rouge, vert et jaune) émincés, puis les encornets coupés en lanières. Ajouter le verre de vin blanc, le bouquet garni, les gousses d'ail entières épluchées, les tomates pelées, épépinées et coupées en dés. Saler et poivrer. Couvrir et laisser cuire à feu doux environ 30 mn. Puis retirer le bouquet garni et les gousses d'ail entières. Réserver sur un plat et laisser refroidir. Mettre la graine de couscous dans un grand saladier avec 2 c. d'huile d'olive. Verser dessus 2 verres d'eau froide. Laisser réhydrater pendant 30 mn au frais, puis détacher les grains à l'aide d'une fourchette. Verser la semoule dans un grand plat et disposer les encornets au centre. Décorer avec des herbes ou des dés de poivrons.

3.4.9. SALADE EXOTIQUE A LA PAPAYE

Préparation: 20 mn

Pour 6 pers. : 500 g de chou blanc, 250 g de concombre, 350 g de tomates, 2 papayes, 2 citrons verts, 1 pointe de couteau de

piment fort, quelques brins de coriandre et d'aneth, 3 c. à s. de sauce de soja, 5 c. à s. d'huile.

Emincer finement le chou après avoir éliminé son trognon. Couper le concombre en bâtonnets. Ebouillanter, peler, couper, épépiner et concasser les tomates. Couper en 2 les papayes. Eliminer les graines, éplucher et couper la chair en lamelles.

Mélanger le tout. Emulsionner dans un bol le jus des citrons, la sauce de soja et l'huile. Relever de piment fort. Au moment de servir, verser la sauce sur la salade et parsemer de coriandre et d'aneth ciselés.

3.4.10. SALADE TEXAS
Préparation : 20 mn

Pour 6 pers. : 1 boîte de 250 g de haricots rouges au naturel, 1 boîte de 250 g de pois chiches au naturel, 1 poivron rouge, 4

oignons nouveaux moyens, 1 bouquet de cerfeuil, 4 c. à s. d'huile d'olive, 1 citron, sel, poivre.

Rincer les haricots rouges et les pois chiches dans une passoire sous l'eau froide. Les égoutter. Epépiner et couper le poivron en petits dés. Peler et émincer finement les oignons. Ciseler le cerfeuil. Presser le citron. Dans un grand saladier, mélanger délicatement dans l'ordre les dés de poivron et les rondelles d'oignon. Saler et poivrer. Ajouter 2 c. d'huile d'olive, puis incorporer les haricots rouges et les pois chiches égouttés. Verser le reste d'huile d'olive et le jus de citron. Saupoudrer de cerfeuil ciselé.

Remuer et laisser au frais jusqu'au moment de servir.

3.5. Soupes

3.5.1. Bortch vert (Russie) 

Pour 2 personnes :Préparation 15 mn

cuisson 30 mn. 

Ingrédients :

50 cl de bouillon de poule ou de consommé de pot-au-feu, 

1 tranche de poitrine fumée, 

1 oignon, 

1/2 botte d'oseille, 

150 g d'épinards, 

1/2 botte de persil plat, 

1 oeuf, 

25 g de beurre, 

1 cuillerée à soupe de farine, 

2 cuillerées à soupe de crème fraîche, 

sel, poivre.
Préparation :
Hachez finement l'oignon et faites-le revenir avec le beurre quelques minutes. Saupoudrez avec la farine, tournez 1 mn environ, versez le bouillon chaud, mélangez.

Ajoutez la tranche de poitrine fumée entière et laissez mijoter 15 mn. Pendant ce temps, faites durcir l'oeuf. Lavez et nettoyez le persil, l'oseille et les épinards,  hachez-les grossièrement. Ajoutez-les dans le bouillon et laissez frémir encore 10 mn. Otez la tranche de poitrine. Vérifiez l'assaisonnement et ajoutez la crème fraîche, réchauffez. Servez avec un demi oeuf dur. 

3.5.2. Crème de Céleri

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 Céleri

1 dl de lait

beurre

3 jaunes d'oeuf

1/2 dl de crème fraîche
Préparation :
Eplucher, nettoyer, et laver trois pieds de céleri blanc. Faire blanchir à l'eau bouillante pendant 10 minutes. Egoutter. Couper en gros tronçons et mettre à revenir dans du beurre blond. Mouiller de 2 litres d'eau. Faire cuire durant une heure environ. Passer à la passoire et ajouter 1 dl de lait. Lier la crème avec trois jaunes d'oeufs délayés dans 1/2 dl de crème fraîche. Servir avec des croûtons frits au beurre. 

3.5.3. Crème de Céleri-rave

Pour 4 personnes :Préparation : 1/4 h

Cuisson : 40 mn

Ingrédients :

1 céleri-rave, 

1 litre 1/2 de bouillon, 

1 oeuf, 

1/2 dl de crème fraîche, 

4 cuillerées à soupe de riz, 

sel, poivre, 

persil

Préparation:

Epluchez le céleri et coupez-le en gros d‚s, faites-le blanchir 5 mn à l'eau bouillante salée. Mettez le bouillon sur le feu; lorsqu'il bout, versez-y les dés de céleri blanchis et le riz. Laissez cuire 1/2 h, assaisonnez et passez au moulin à légumes. Dans la soupière mélangez le jaune d'oeuf avec la crème et versez la soupe en remuant bien.

Servez saupoudré de persil. 

3.5.4. Crème de Champignons de Paris

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

600 g de champignons de Paris, 

2 échalotes, 

3/4 de litre de bouillon de légumes (lait avec 1 tablette de concentré), 

12 petites asperges vertes, 

4 filets de merlan avec leur peau, 

20 cl de crème liquide, 

80 g de beurre, huile, 

1 pincée de muscade, 

6 brins de cerfeuil, 

sel, poivre.
Préparation :
Eplucher les champignons en leur retirant le bord terreux, les brosser, les couper en morceaux. Eplucher et hacher les échalotes, les faire fondre dans 40 g de beurre dans une grande casserole. Puis ajouter les champignons, les tourner, les laisser quelques minutes, puis les mouiller avec le bouillon bouillant. Laisser cuire à petit frémissement 30 minutes. Verser dans le bol du mixer, ajouter la crème liquide, la muscade, sel et poivre, et faire tourner jusqu'à l'obtention d'une crème onctueuse.

Verser dans une soupière et mettre au réfrigérateur 1 h 30. Eplucher et laver les asperges, les faire cuire à l'eau bouillante salée 7 à 8 minutes, les ‚goutter et les passer sous l'eau froide pour arrêter la cuisson, les déposer sur du papier absorbant. Couper les filets de merlan en biais en bâtonnets de 15 cm de large, bien les sécher. Faire chauffer le beurre restant et un peu d'huile dans une poêle y faire dorer rapidement les morceaux de merlan. Repartir la crème de champignons et les asperges dans 4 assiettes creuses ; poser les merlans chauds sur la crème froide. Parsemer de cerfeuil. 

3.5.5. Crème de Pois cassés

Pour 6 personnes :Préparation: 15 mn. 

Cuisson: 50 mn environ. 

Ingrédients :

250 g de pois cassés, 

100 g de lard fumé, 

2 oignons, 

40 g de beurre, 

25 cl de crème fraîche, 

1 bouquet garni, 

3 tranches de pain de campagne, 

sel, poivre.
Préparation :
Pelez et hachez les oignons. Coupez le lard en lardons. Passez rapidement les pois cassés sous l'eau courante et égouttez-les. Mettez le beurre dans une cocotte,

ajoutez les oignons hachés et laissez cuire 2 mn. Ajoutez les pois, le bouquet garni, couvrez-les d'eau, fermez la cocotte et laissez cuire à feu doux 45 mn. Faites dorer les lardons dans une petite poêle. Lorsque les pois cassés sont cuits, retirez le bouquet garni, puis passez le contenu de la cocotte au mixer Pour réduire le tout en purée. Reversez cette purée dans la cocotte, ajoutez la moitié de la crème, puis les lardons, salez, poivrez et faites chauffer quelques minutes. Servez accompagné‚ du reste de crème fraîche et de petits croûtons grillés. 

3.5.6. Crème de Potiron

Pour 4 personnes :Préparation 15 minutes. 

Cuisson: 35 minutes. 

Ingrédients :

1 kg de potiron, 

2 poireaux, 

3 gousses d'ail, 

50 g de beurre, 

10 cl de crème fraîche, 

sel.
Préparation :
Eplucher les poireaux, les laver et émincer finement les blancs. Eplucher le potiron et le couper en morceaux. Dans une cocotte, mettre le beurre à fondre et faire revenir sur feu doux, sans coloration, les poireaux. Ajouter le potiron et les gousses d'ail. Mouiller avec 1,25 l d'eau, saler, porter à ébullition puis laisser cuire 30 minutes sur feu moyen. Ensuite passer ou mixer. Verser la crème de potiron dans la soupière, servir aussitôt et présenter, à part, la crème. 

3.5.7. Epinards en Bouillabaisse

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 kg d'épinards, 

1 oignon, 

4 c à soupe d'huile d'olive, 

4 pommes de terre à chair jaune, 

sel, poivre, 

une pincée de safran, 

2 gousses d'ail, 

1 brin de fenouil, 

1 litre d'eau, 

4 oeufs bien frais.
Préparation :
Nettoyez les épinards et plongez-les dans de l'eau bouillante pendant 5 mn. Egouttez-les, pressez-les et hâchez-les. Pelez et hâchez l'oignon, faites-le fondre à l'huile d'olive, ajoutez les épinards, puis les pommes de terre pelées et coupées en rondelles épaisses. Assaisonnez, (sel, poivre et safran), joignez l'ail et le fenouil, mouillez d'eau bouillante. Laissez cuire une vingtaine de minutes (jusqu'à ce que les pommes de terre soient cuites). Cassez alors délicatement les oeufs un à un à la surface du liquide pour les pocher (3 mn environ). Servez à chacun une louche de bouillon comportant 1 oeuf poché, des épinards et des pommes de terre que vous verserez sur une tranche de pain de campagne. 

3.5.8. Gaspacho

Pour 8 à 10 Personnes :Préparation: 25 mn. 

Cuisson: 30 mn.

Ingrédients :

1 kg de tomates rouges, 

1 concombre et demi, 

1 petite boite de concentré de tomates, 

1 poivron vert, 

1 poivron rouge, 

10 tranches de pain de mie, 

6 gousses d'ail, 

2 oignons, 

3 branches de céleri, 

3 cuillerées à soupe de vinaigre de vin, 

1 dl d'huile d'olive, 

sel, poivre.
Préparation :
La veille : éplucher le concombre et le couper en dés. Laver et équeuter les tomates, les couper en quatre. Couper les poivrons vert et rouge en dés. Couper le céleri en tronçons. Eplucher l'ail et l'écraser. Emincer les oignons. Dans un saladier, mettre les dés de concombre, de poivrons, les quartiers de tomates, le céleri, L'ail écrasé et les oignons émincés ; bien mélanger le tout et arroser avec l'huile d'olive et le vinaigre. Ajouter le pain de mie émietté, le concentré de tomates ; saler et poivrer puis faire macérer vingt-quatre heures au frais en mélangeant régulièrement.

Le jour même : mixer très finement le tout (réserver quelques dés de légumes) ; rectifier l'assaisonnement si nécessaire. Décorer avec les dés de légumes réservés et éventuellement avec quelques feuilles de menthe fraîche ; servir froid. 

3.5.9. Gratinée de Champignons

Pour 4 personnes: Préparation: 25 mn. 

Cuisson: 30 mn.

Ingrédients :

400 g de champignons de couche, 

1 litre de bouillon de volaille (eau + cube), 

1 verre de porto, 

50 g de beurre, 

100 g de gruyère râpé, 

1 tranche épaisse de jambon maigre, 

sel, poivre, un demi-citron, 

4 tranches de pain rassis.
Préparation :
Retirez la partie sablonneuse des champignons. Nettoyez et lavez ceux-ci soigneusement. Epongez-les et arrosez-les avec le jus du demi-citron. Si les champignons sont gros, émincez-les avant de les arroser avec le citron. Faites-les revenir pendant 10 minutes dans une casserole contenant du beurre chaud. Assaisonnez. Faites griller les tranches de pain. Arrosez les champignons avec le bouillon et le porto. Portez à ébullition et laissez cuire 5 minutes. Ajoutez le jambon haché en fin de cuisson.

Versez le potage dans des bols allant au four. Posez une tranche de pain dans chacun d'eux. Saupoudrez de gruyère râpé et faites gratiner au four. Laissez gratiner pendant une quinzaine de minutes environ. Servez la gratinée dès la sortie du four. 

3.5.10. Potage au Cresson de Fontaine 

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 bonne poignée de feuilles de cresson de fontaine, 

1 petit oignon, 

2 noix de beurre, 

2 cuillerées à soupe de farine, 

1 litre de bouillon, 

4 cuillerées à soupe de crème fraîche (facultatif). 

Quelques croûtons de pain frits.
Préparation :
Laver les feuilles de cresson de fontaine à l'eau vinaigrée. Hacher l'oignon et le faire revenir dans le beurre. Laisser dorer, mettre le cresson et le faire fondre. Ajouter la farine, remuer et diluer avec le bouillon chaud. Laisser mijoter 15 minutes. Passer le tout au moulin à légumes et avant de servir ajouter la crème et les croûtons de pain

frits. 

3.5.11. Potage aux asperges 

Pour 6 personnes :Préparation 10 mn. 

Cuisson 30 mn. 

Ingrédients :

600 g de tiges d'asperges, 

1,5 litre d'eau, 

sel, poivre,

thym, laurier, 

3 pommes de terre. Pour lier: 

1 dl de lait concentré non sucré, 

1 jaune d'oeuf.
Préparation :
Coupez les tiges d'asperges pelées en morceaux, faites-les cuire dans l'eau bouillante salée et aromatisée en ajoutant les pommes de terre coup‚es en morceaux (30 mn de cuisson) . Passez au mixer et liez avec le jaune d'oeuf battu avec le lait. 

3.5.12. Potage de Pois cassés à la Coriandre

Ingrédients :

500 g de pois cassés, 

1 bouquet de coriandre, 

1 citron, 

1 oignon blanc, 

20 cl de lait, 

3 c à soupe de crème épaisse, 

sel, poivre du moulin.
Préparation :
Faites tremper les pois cassés dans une grande marmite d'eau, froide pendant 1 h 30. Egouttez-les, mettez-les dans une casserole avec 2 litres d'eau, l'oignon blanc émincé, du sel et du poivre. Portez lentement à ébullition et faites cuire … feu doux et couvert pendant 2 h. Râpez le zeste du citron après l'avoir brossé sous l'eau chaude et essuyé. Gardez trois brins de coriandre pour la décoration, ciselez le reste et ajoutez-le dans les pois cassés 15 mn avant la fin de la cuisson. Passez les pois cassés au moulin à légumes muni d'une grille fine ou bien au mixer. Au besoin, ajoutez un peu d'eau ou de lait tiède. Versez ce potage dans une soupière préchauffée, décorez avec les brins de coriandre réservés et incorporez la crème fraîche. Servez aussitôt. Ce potage léger et parfumé, peut s'accompagner de lard ou de jambon. Pour une meilleure digestion ajoutez sauge, thym ou romarin. 

3.5.13. Potage Savoyard 

Pour 6 personnes : 

Ingrédients :

1 litre de lait, 

1 gros oignon, 

3 poireaux, 

250 g de pommes de terre, 

25 g de beurre, 

120 g de Beaufort râpé, 

noix de muscade, 

sel, poivre, 

quelques croûtons de pain.
Préparation :
Eplucher les poireaux, ne garder que les blancs, les laver et les couper en petits tronçons. Eplucher l'oignon et l'émincer finement. Peler les pommes de terre, les laver et les couper en rondelles. Dans une cocotte, faire fondre le beurre, d‚poser l'oignon émincé et les tronçons de blancs de poireaux puis les faire revenir 5 minutes sur feu doux en les remuant souvent avec une cuillère en bois. Verser en suite le lait et lorsqu'il est à ébullition, ajouter les pommes de terre en rondelles et 4 pincées de noix de muscade; saler et poivrer. Couvrir et laisser cuire 20 minutes sur feu doux. Servir cette soupe bien chaude dans des assiettes creuses, saupoudrer de Beaufort rƒp‚ (remplacer ‚éventuellement le Beaufort râpé par de l'emmental râpé )et accompagner de croûtons préalablement revenus à la poêle. 

3.5.14. Potage velouté au Chou-fleur

Pour 6 à 8 personnes:Préparation: 30 minutes. 

Cuisson: 30 minutes. 

Ingrédients :

100 g de beurre, 

60 g de farine, 

1/2 litre de lait, 

1 litre de bouillon (préparé avec 1 cube de bouillon instantané), 

1 chou-fleur, 

2 jaunes d'oeufs, 

125 g de crème fraîche, 

quelques brins de cerfeuil, 

sel, poivre en grains, 

1 pincée de noix muscade râpée.
Préparation :
Faites bouillir de l'eau salée dans une grande casserole, jetez le chou-fleur dans l'eau bouillante salée, laissez cuire 15 minutes, veillez, en fin de cuisson, à ce que les bouquets restent fermes. Mettez le lait à bouillir, faites fondre 60 grammes de beurre dans une grande casserole à fond épais, ajoutez la farine laissez cuire 2 à 3 minutes sur feu très doux tout en délayant à la cuillère de bois, puis incorporez le lait chaud, laissez ainsi cuire 12 minutes sans cesser de remuer. Mouillez alors avec le bouillon, délayez bien et laissez à nouveau cuire de 2 à 3 minutes. Egouttez le chou-fleur, réservez quelques petits bouquets pour la garniture et ajoutez les autres à la préparation précédente. Laissez à nouveau cuire 10 minutes, puis passez au tamis ou au moulin à légumes, vérifiez l'assaisonnement, poivrez légèrement et ajoutez la pincée de noix muscade râpée. Délayez bien les jaunes d'oeufs avec la crème fraîche. Faites réchauffer le potage, si nécessaire puis liez-le, hors du feu, en y ajoutant le mélange jaunes d'oeufs-crème. Hachez très finement le cerfeuil, versez le potage dans la soupière, ajoutez le reste de beurre ainsi que les petits bouquets de chou-fleur réservés, saupoudrez abondamment du hachis de cerfeuil et servez très chaud. 

3.5.15. Potage velouté aux Endives

Pour 6 personnes : 

Ingrédients :

Une demi-douzaine d'endives, 

2 poireaux, 

1 oignon, 

50 g de beurre, 

4 belles pommes de terre, 

1,5 l de bouillon (eau et cubes), 

sel, poivre, 

thym, laurier.Pour lier: 

2 jaunes d'oeufs, 

1 dl de lait, 

une noix de beurre.
Préparation :
Nettoyez les endives, coupez-les en morceaux. Nettoyez également les poireaux et pelez l'oignon. Faites - les fondre (sauf les endives) dans le beurre chaud, en remuant de temps en temps. Ajoutez les endives et les pommes de terre coup‚es en morceaux. Mouillez de bouillon chaud, assaisonnez. Couvrez et laissez cuire pendant 1 h (20 mm en autocuiseur). Passez au mixer. Allongez si nécessaire le potage avec un peu de bouillon. Dans la soupière. battez les jaunes d'oeufs avec le lait, versez le Potage par-dessus. Ajoutez le beurre frais, servez bien chaud. 

3.5.16. Purée d'endives

Ingrédients :

500 g d'endives, 

150 g de beurre, 

250 g de pommes de terre, 

1 litre de bouillon (ou cubes, extrait, etc.), 

des tranches de pain, 

100 à 150 g de gruyère, 

sel, poivre, 

muscade. 

Eventuellement 2 sucres en morceaux.
Préparation :
Coupez les endives en gros morceaux. Salez-les et (si vous le désirez), ajoutez le sucre. Personnellement, je n'en mets pas mais je creuse le pied des endives pour en éliminer la partie dure qui est très amère. Faites étuver les légumes au beurre. Ajoutez les pommes de terre coup‚es en rondelles, mouillez de bouillon et laissez cuire une bonne demi-heure. Passez à la moulinette (si possible au chinois). Vous devez obtenir une purée bien fine R‚chauffez doucement ce m‚lange et ajoutez le beurre. Faites dorer des tranches de pain (soit au toasteur, soit au beurre). Mettez le potage-purée dans un plat allant au four. Posez le pain par-dessus, ajoutez le gruyère coup‚ en lamelles, quelques morceaux de beurre, un peu de muscade. Faites dorer. Pour servir: posez des tranches de pain sur l'assiette et arrosez-les au bouillon (qui est reste dans le fond de la soupière). 

3.5.17. Soupe à la betterave

Pour 6 personnes :Préparation : 20 mn, 

Cuisson : 1 h 10. 

Ingrédients :

3 betteraves, 

1 chou blanc, 

2 poireaux, 

1 oignon, 

3 brins d'aneth, 

6 brins de persil, 

2 tablettes de bouillon de volaille, 

3 c à soupe de vinaigre, 

150 cl de crème fraîche, 

1 yaourt bulgare, 

30 g de beurre, 

1 c à café de sucre, 

sel, poivre.
Préparation :
Pelez les betteraves et coupez-les en fins bâtonnets. Emincez le chou. Rincez-le et égouttez-le. Lavez plusieurs fois les poireaux. Taillez-les en fins bâtonnets et‚ gouttez-les également. Pelez et hachez l'oignon. Dans une cocotte, faites-le revenir au beurre 5 mn. Remuez avec une cuillère en bois. Lorsqu'il prend une couleur caramel, ajoutez les bâtonnets de betterave et de poireaux et les lanières de chou. Saupoudrez de sucre. Versez le vinaigre. Laissez cuire à petits bouillons 3 mn, en mélangeant. Ajoutez alors les tablettes de bouillon et 2,5 l d'eau. Salez, poivrez. Laissez cuire doucement 1 h. Au dernier moment, parsemez du persil et de l'aneth ciselés. Présentez à part la crème fraîche mélangée au yaourt. 

3.5.18. Soupe à la Choucroute

Pour 6 personnes: Préparation 20 minutes. 

Cuisson: 2 heures.

Ingrédients :

1 kg de choucroute, 

500 g de côté de porc fumée, 

100 g de lard de poitrine fumé, 

1 gousse d'ail, 

2 oignons, 

1 dl de crème, 

15 g de paprika hongrois, 

fenouil, 

1 c à soupe de saindoux, 

1 cuillerée à soupe de farine.
Préparation :
Lavez la choucroute à l'eau froide puis pressez-la bien pour en extraire toute l'eau. Mettez la choucroute dans un fait-tout avec la côté de porc fumée, les oignons, la gousse d'ail et le fenouil. Couvrez avec 2 litres d'eau froide, laissez cuire 2 heures à petit feu. Coupez Le lard de poitrine fumé en très petits dés. Faites fondre dans une poêle le saindoux, quand il est bien chaud, jetez-y les lardons, laissez-les bien rissoler, en les retournant fréquemment sur feu vif. Hors du feu saupoudrez ce lard bien rissolé avec le paprika; mélangez, ajoutez le lard à la choucroute. Retirez la soupe du feu, égouttez la côte de porc; désossez-la (elle doit être très tendre) coupez la viande en petits dés et remettez la dans la soupe. Rectifiez l'assaisonnement, délayez la farine avec la crème, versez le mélange dans le potage pour le lier. Servez très chaud. 

3.5.19. Soupe à la Tomate

Pour 6 personnes:Préparation: 10 minutes. 

Cuisson: 25 minutes. 

Ingrédients :

8 belles tomates, 

2 gousses d'ail, 

2 oignons, 

100 g de parmesan râpé, 

quelques brins de thym frais, 

1 feuille de laurier, 

1 branche de céleri, 

2 cuillerées à soupe d'huile d'olive, 

1 paquet de croûtons à l'ail, 

sel, poivre.
Préparation :
Couper les tomates préalablement pelées en quartiers et les épépiner. Couper les oignons en rondelles puis les faire revenir à l'huile d'olive, avec la branche de céleri coupé en tronçons. Quand ils sont dorés, ajouter les tomates, l'ail haché, le thym, le laurier; laisser mijoter 10 mn puis couvrir d'eau chaude. Saler, poivrer et laisser encore mijoter 10 mn. Servir chaud en présentant à part, le parmesan et les croûtons. 

3.5.20. Soupe à l'Oignon Lyonnaise

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

4 gros oignons, 

50 g de beurre, 

1 c à soupe d'huile, 

1 c à soupe de farine, 

2,5 dl de vin blanc sec, 

1 dl d'eau, 

sel, poivre, 

noix muscade, 

6 tranches de pain de mie, 

100 g de comté râpé.
Préparation :
Pelez et émincez les oignons, faites-les revenir dans le m‚lange beurre-huile. Ils doivent roussir légèrement sans brûler, remuez souvent pour que leur cuisson soit uniforme. Saupoudrez de farine, mouillez d'eau chaude et de vin blanc, assaisonnez. Couvrez et laissez bouillonner doucement pendant 20 mn. Faites griller le pain, disposez chaque tranche dans le fond de 4 petits bols individuels supportant le passage au four. Saupoudrez d'un peu de fromage râpé. Versez la soupe par-dessus, saupoudrez de fromage râpé et faites gratiner. 

3.5.21. Soupe au lard

(
4
(
1 h 10

(
1 gros oignon,
3 pommes de terre,

4 tranches épaisses de lard fumé,
¼ de chou frisé,

1 branche de céleri,
3 carottes,

4 morceaux de tomme de Savoie,
2 navets,

4 tranches de pain grillé,
2 poireaux,

1 c. à s. de saindoux,
1 c. à c. de gros sel.

· Couper les légumes en morceaux pas trop gros et garder les morceaux de pommes de terre à part dans un peu d'eau

· Mettre les légumes avec le saindoux et le lard fumé dans une cocotte. Les faire suer à feu doux pendant 10 mn. Recouvrir largement d'eau.

· A ébullition, ajouter les pommes de terre et le gros sel. Laisser cuire 1 h à feu doux.

· Servir accompagné d'une tranche de pain grillé et d'une tranche de tomme de Savoie, qui sera coupée en morceaux par chacun dans son assiette ou son bol.

3.5.22. Soupe aux Cèpes

Ingrédients :

250 g de jeunes cèpes frais et fermes, 

4 ou 5 pommes de terre moyennes, 

une gousse d'ail, 

beurre, 

crème, 

1 jaune d'oeuf, 

sel et poivre.
Préparation :
Faites une soupe de pommes de terre classique en mettant vos pommes de terre épluchées et la gousse d'ail à bouillir longuement dans un litre un quart d'eau salée.

Prolongez l'ébullition jusqu'à ce que les pommes de terre se "défassent". Passez au moulin à légumes en gardant l'eau de cuisson et m‚langez celle-ci à la purée obtenue. Ajoutez beurre, poivre, sel et éventuellement un peu d'eau si le m‚lange obtenu n'a pas la fluidité d'un potage. Remettez sur le feu et quelques minutes avant de servir ajoutez les cèpes, très finement hachés au couteau et liés à la crème et au jaune d'oeuf. 

3.5.23. Soupe aux Choux

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

750 a 800 grs de lard salé coupé en tranches de 1 cm

1 coeur de chou vert

3 oignons, 

3 carottes, 

3 pommes de terre

1 clou de girofle

roquefort
Préparation :
Emincer le choux en lamelles de 1 cm ; cuire le lard dans l'eau pendant 1 heure et demi

Ajouter le chou et l'oignon piqué du clou de girofle et les carottes ; cuire 1/4 h. Ajouter les patates coupées en dés ; cuire une demi heure, servir: Chaque convive écrase une noix de roquefort dans son assiette et verse le potage dessus. Puissant mais délicat!

3.5.24. Soupe aux Choux verts et au Lard

Pour 6 personnes:Préparation: 20 minutes. 

Cuisson: 2 heures. 

Ingrédients :

4 paquets de choux verts brocolis (on les trouve sur le marché ficelés en bottillons de 3 ou 4 têtes selon la grosseur), 

800 g de petit salé, 

4 pommes de terre, 

80 g de beurre, 

4 gousses d'ail, 

quelques fines tranches de pain de campagne bien rassis.
Préparation :
Lavez soigneusement le petit salé pour le débarrasser de l’excès de sel. Emplissez d'eau froide un grand fait- tout, plongez-y le petit salé; amenez à ébullition, ne salez pas, le lard sale suffisamment ajoutez les choux, laissez cuire 1 heure 30. Ajoutez les pommes de terre dans le fait-tout après 1 heure 30 de cuisson, les gousses d'ail, goûtez et modifiez l'assaisonnement si nécessaire; laissez la cuisson s'achever. Quand la soupe est cuite égouttez bien les choux; hachez-les grossièrement mettez-les dans un plat de service creux, ajoutez 50 grammes de beurre, mélangez bien, couvrez le plat tenez-le au chaud sur une casserole emplie d'eau bouillante. Disposez les pommes de terre autour des choux. Egouttez le lard, coupez-le en gros dés ; posez ces dés sur les choux. Coupez le pain de mie rassis en fines lamelles; mettez-les  dans une soupière, ajoutez le reste du beurre, "trempez" la soupe avec le bouillon de cuisson des choux et du lard, laissez le pain s'imprégner du bouillon. Présentez d'une part la soupière, de l'autre le plat de choux au lard, le tout très chaud: servez en même temps un beurre demi-sel. 

3.5.25. Soupe aux Fèves

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

1 kg de fèves fraîches, 

1 petite laitue, 

6 oignons nouveaux, 

2 tomates, 

2 tiges de céleri, 

150 g de lard de poitrine, 

2 brins de thym, 

1 feuille de laurier, 

6 brins de persil, 

1 c à soupe d'huile d'olive, 

sel, poivre. Pour l'accompagnement : 

8 tranches de pain de campagne, 

40 g de beurre 
Préparation :
Ebouillantez rapidement les tomates. Pelez-les. Epépinez-les et coupez-les en morceaux. Ecossez les fèves. Si elles sont trop grosses, enlevez la peau qui les recouvre. Emincez les oignons nouveaux. Coupez le céleri en rondelles. Coupez les feuilles de laitue en fines lanières. Détaillez la poitrine de porc en petits lardons. Faites-les ensuite revenir dans une cocotte avec 1 c à soupe d'huile d'olive. Dès que les lardons sont dorés, ajoutez les oignons émincés, les tomates en morceaux, le céleri, le thym, le laurier et les brins de persil noués d'un fil. Versez de l'eau à mi-hauteur. Portez à ébullition. Ajoutez les fèves et la laitue Salez. Poivrez. Laissez cuire pendant 40 mn sur feu doux. Pendant ce temps, coupez les tranches de pain en petits cubes. Faites fondre le beurre dans une poêle et mettez-y les croûtons à dorer. Quand la soupe est cuite, retirez les brins de persil et de thym ainsi que la feuille de laurier. Servez très chaud et présentez les croûtons à part. 

3.5.26. SOUPE DE FRAICHEUR EN COQUE DE MELON
Préparation : 20 mn

Réfrigération : 2 h

Pour 4 pers. : 2 melons d'eau ou galia, 8 tomates, ½ concombre, 1 oignon rouge, 2 c. à s. de basilic ciselé, ½ jus de citron, 4 c. à s. d'huile d'olive, ½ c. à s. de sucre, sel, poivre blanc moulu.

Peler et couper le concombre en dés. Ebouillanter, peler, couper et épépiner les tomates. Mixer leur chair avec l'oignon pelé, les dés de concombre, le jus de citron, l'huile, le sucre, du sel et du poivre. Ajouter la moitié du basilic. Entreposer environ 2 h au réfrigérateur. Couper les melons en dents de scie. Retirer les graines. Avec une cuillère à pomme parisienne, prélever quelques billes de chair. Verser la soupe dans les coques de melon. Rajouter les billes de melon. Parsemer du basilic restant. Servir bien glacé.

3.5.27. Soupe de légumes glacée 

Pour 4 personnes :Préparation: 20 mn. 

Attente: 2 h. 

Cuisson: 5 mn. 

Ingrédients :

750 g de tomates, 

300 g de concombre, 

2 poivrons, 

1 petit coeur de céleri branches, 

3 oignons frais, 

2 gousses d'ail, 

6 yaourts veloutés, 

5 brins de persil, 

3 brins de basilic, 

4 tranches de pain de mie, 

sel, poivre.
Préparation :
Coupez les tranches de pain de mie en petits des et laissez-les sécher à l'air. Ebouillantez les tomates. Pelez-les après avoir éliminé le pédoncule. Rincez soigneusement le céleri. Réservez-en une dizaine de feuilles tendres. Rincez les oignons frais. Pelez l'ail. Coupez ces légumes en morceaux et passez-les au mixer. Procédez en plusieurs fois. Versez cette purée très fine dans une soupière. Incorporez les yaourts. Salez. poivrez généreusement. M‚langez pour obtenir une préparation homogène. Placez la soupière au réfrigérateur pendant 2 h. Pelez le concombre. puis rincez les poivrons. Séchez-les. Coupez-les en quatre. Eliminez le pédoncule et les graines. Taillez le concombre et les poivrons en tout petits dés puis placez-les au réfrigérateur. Ciselez le persil le basilic et les feuilles de céleri. Au moment de servir, ajoutez dans la soupière les dés de poivrons et de concombre. Parsemez alors de céleri de basilic et de persil ciselés. Servez accompagné de petits dés de pain de mie. 

Dégustez bien froid. Si vous ne possédez pas de mixer choisissez des tomates bien mûres et passez-les au moulin à légumes. Mélangez cette purée aux yaourts et ajoutez les autres ingrédients coupés en très petits morceaux. 

3.5.28. SOUPE DE ROUSSETTE

(
4


(
4 darnes de Roussette de deux doigts d’épaisseur,
1 feuille de laurier,

1.5 dl d’huile d’olive,
1 c. à c. de farine,

2 gros oignons,
vinaigre,

1 gousse d'ail ,
sel.

1 beau bouquet de coriandre,

· Ecraser la coriandre dans un mortier avec l'ail et le sel.

· Mettre ce mélange dans une casserole avec les oignons finement hachés, la feuille de laurier et l’huile. Laisser mijoter à feu doux jusqu’à ce que les oignons blondissent, sans brûler l’ail.

· Ajouter les darnes de poisson et les laisser s’imprégner quelques minutes de la préparation. Couvrir d’eau et laisser frémir 15 min environ.

· Mélanger à part la farine avec un peu d'eau et de vinaigre. Mélanger le tout et laisser terminer la cuisson du poisson à petit feu jusqu'à obtention d'une sauce onctueuse. Saler et poivrer.

3.5.29. Soupe froide de Courgettes

Pour 3 ou 4 personnes : 

Ingrédients :

2 courgettes moyennes, 

6 dl de bouillon de volaille, 

6 feuilles de basilic frais, 

1 petit bouquet de cerfeuil, 

1,5 dl de crème fraîche, 

sel, poivre.
Préparation :
Couper les courgettes en rondelles, les blanchir à l'eau bouillante salée 7 à 8 mn. Egoutter et laisser refroidir. Passer au mixer. Mélanger cette purée au bouillon de volaille chaud. Poivrez, ne salez pas. Ajouter les feuilles de basilic émiettées. Mettre au réfrigérateur au moins 1 h. Juste avant de servir parsemer de peluches de cerfeuil. Servir en présentant la crème fraîche à part. 

3.5.30. Soupe minestrone 

Ingrédients :

2 poireaux, 

3 carottes, 

200 g de pommes de terre, 

2 tomates, 

200 g de courgettes, 

200 g de haricots verts mange-tout, 

1 navet, 

500 g de haricots frais à écosser, 

2,5 l d'eau, 

50 g de spaghetti fins, 

2 feuilles de basilic, 

2 gousses d'ail, 

4 cuillères à soupe d'huile d'olive, 

sel et poivre 
Préparation :
Epluchez, lavez puis taillez en petits dés les poireaux, les carottes, les pommes de terre, les navets, les courgettes et les haricots mange-tout. Ecossez haricots frais, pelez les tomates, coupez-les en deux, épépinez-les puis concassez-les. Faites chauffer 2 cuillères d'huile dans un fait-tout, ajoutez les poireaux, les carottes, le navet et les courgettes. Laissez-les revenir doucement pendant 5 minutes , puis assaisonnez-les et mouillez avec l'eau bouillante. Ajoutez les haricots écossés, couvrez et laissez cuire pendant 40 mn. Ajoutez alors les mange-tout, les tomates, et les pommes de terre, puis 20 minutes après les spaghetti coupés en petits morceaux. Mixez les feuilles de basilic avec l'ail haché et une pincée de sel, ou pilez-les dans un mortier. Incorporez peu à peu le reste d'huile d'olive, ajoutez 3 c du bouillon de la soupe, mélangez, et versez ce pistou dans la dans la soupe retirée du feu. Remuez et servez. 

3.5.31. Soupe montagnarde au Céléri-rave

Pour 6 personnes :

Ingrédients : 

4 poireaux, 

3 navets, 

1 céleri-rave, 

2 pommes de terre, 

100 g de beurre. 

sel, poivre, 

2 dl de lait, 

300 g de fromage (Beaufort, comté, gruyère).
Préparation :
Epluchez et lavez les légumes, coupez-les en petits morceaux et faites-les revenir dans le beurre, sauf les pommes de terre. Laissez cuire doucement pendant 15 mn, puis ajoutez les pommes de terre, salez, poivrez et couvrez largement d'eau. Laissez cuire pendant 40 mn encore. Au moment de servir, ajoutez le lait et d‚posez le fromage coup‚ en fines tranches sur la soupe. Le céleri-rave, une fois coupé, noircit au contact de l'air. Pour éviter cela. il faut le citronner. 

3.5.32. Soupe paysanne au Céleri-rave

Ingrédients : 

500g de céleri-rave, 

250 g d'oignons, 

400 g de pommes de terre, 

1 poireau. 

100 g de lard de poitrine fumé, 

25 g de beurre. 

2 1/2 l d'eau, 

sel, poivre, 

1 feuille de laurier, 

1 dl de crème fraîche.
Préparation :
Nettoyez tous les légumes: pelez le céleri, les oignons et les pommes de terre, retirez les feuilles vertes trop dures du poireau. Coupez tous les légumes en morceaux et lavez-les. Coupez le lard en lardons, faites-les revenir au beurre dans une casserole à fond ‚pais. Joignez les légumes, mouillez d'eau. salez, poivrez et ajoutez la feuille de laurier. Amenez à ébullition. Puis faites cuire à feu doux et à couvert pendant 40mn environ. En fin de cuisson, liez la soupe avec la crème et rectifiez l'assaisonnement. 

3.5.33. Soupe provençale au pistou :

Pour 6 personnes :

Preparation : 40 mn

Cuisson : 30 mn

Ingredients :

500 g de tomates, 3 oignons

500 g de haricots verts

250 g de pommes de terre

125 g de haricots blancs frais

2 c. a soupe d'huile d'olive

1,5 litre de bouillon de volaille

2 branches de sarriettePour le pistou :

2 a 3 gousses d'ail

3 c. a soupe d'huile d'olive

1 c. a soupe de concentre de tomates

1 c. a soupe de parmesan rape

2 branches de basilic

1 c. a soupe de chapelure

sel fin, poivre blanc du moulin
Préparation :
Pelez les oignons et ciselez les. Pelez les tomates et taillez les en morceaux. Effilez les haricots verts, lavez-les et coupez-les en deux. Epluchez les pommes de terre, lavez-les et debitez-les en des. Rincez les haricots blancs.

Faites fondre les oignons dans deux cuillerees a soupe d'huile. Ajoutez les tomates et melangez bien. Mouillez avec le bouillon de volaille chaud. Ajoutez les haricots blancs et la sarriette. Laissez cuire, a couvert, sur feu moyen pendant 10 minutes.

Ajoutez a la preparation les haricots verts et les pommes de terre. Prolongez la cuisson pendant 20 minutes.

Preparez le pistou : effeuillez le basilic et ciselez-le. Pelez les gousses d'ail et ecrasez-les.

Melangez les gousses d'ail, le basilic, le concentre de tomates, le parmesan et la chapelure. Ajoutez l'huile d'olive, en filet, sans cesser de remuer.

Retirez la sarriette de la soupe. Salez et poivrez celle-ci. Servez aussitot, avec le pistou presente a part.

3.5.34. Soupe rapide au chou rouge

A la marmite à pression. 

Pour 6 personnes:Préparation: 15 minutes. 

Cuisson: 30 minutes. 

Ingrédients : 

la moitié d'un petit chou rouge bien serré, 

200 g de lard de poitrine fumé en lardons, 

2 cuillerées à soupe de saindoux ou 40 g de beurre, 

2 cuillerées à soupe de vinaigre, 

1 cuillerée à soupe de cassonade, 

noix muscade râpée, 

2 cuillerées à soupe de crème fraîche, 

2 litres d'eau (ou mieux de bouillon préparé avec du concentré de bouillon), 

sel, poivre.
Préparation :
Taillez le chou rouge en fines lanières. Faites chauffer le saindoux (ou le beurre) dans la marmite à pression, mettez les lardons à rissoler dans le beurre. Quand ils sont bien dorés, ajoutez le chou, mélangez, couvrez, laissez étuver (cuire à feu très doux) 7 à 8 minutes. Ajoutez le bouillon ou l'eau bouillante, assaisonnez de sel, de poivre et de très peu de noix muscade râpée, ajoutez le vinaigre et la cassonade couvrez, laissez la cuisson s'achever sous pression. Versez la préparation dans une soupière, ajoutez la crème fraîche ; servez chaud. 

3.5.35. Velouté aux Asperges

Pour 4 personnes : 

Ingrédients : 

1 kg d'asperges vertes, 

3/4 litre de lait, 

1 c à soupe de farine, 

30 g de beurre, 

50 g de crème, 

sel, poivre, 

cerfeuil.
Préparation :
Pelez les asperges et cuisez-les. Lorsqu'elles sont cuites, égouttez-les et réservez quelques pointes. Passez le reste et les autres asperges au mixeur. Préparez une béchamel avec le beurre, la farine du sel, du poivre et une partie du lait. Ajoutez la purée d'asperges à cette béchamel. Etendez avec le reste du lait. Remettez sur feu doux. Ajoutez la crème, et servez en mettant dans chaque assiette 3 pointes d'asperges et quelques brins de cerfeuil. On peut rendre ce potage encore plus fin (et plus riche ) en ajoutant 1 ou 2 jaunes d'oeufs battus dans la soupière. Fouettez pour bien mélanger.

3.6. Terrines

3.6.1. AIOLI DE LEGUMES A LA PROVENCALE

Pour 4 pers. : 8 asperges vertes, 2 artichauts violets, 4 têtes de brocolis, 4 petites branches de céleri, 4 petits poireaux, 4 petites endives, 4 radis, 4 carottes fanes, 4 navets fanes, 2 l d'eau, 1 tablette de bouillon de volaille ; pour l'aïoli : 1 gousse d'ail, 1 yaourt, un peu de lait, 1 c. à s. de persil haché, sel, poivre.

Faire cuire la gousse d'ail épluchée dans du lait 20 mn environ. La réduire en purée et l'incorporer au yaourt avec le persil haché.

Saler et poivrer. Mettre l'eau à bouillir avec la tablette de bouillon pour cuire les légumes pendant quelques minutes. Commencer par les carottes, les navets et les artichauts et terminer par les asperges et les poireaux. Stopper leur cuisson avec de l'eau glacée. Les réchauffer quelques secondes au micro-ondes avant de les servir mi-tièdes avec l'aïoli.

3.6.2. ASPERGES TIEDES AU PAPRIKA

Ingrédients : 1,8 kg de grosses asperges, 10 cl de crème fraîche, 1 c. à s. de vinaigre de vin rouge, 1 c. à c. de vinaigre de

Xérès, 1 c. à c. de paprika en poudre, 1 botte de ciboulette ; mayonnaise : 1 jaune d’œuf, 20 cl d’huile d’arachide, 5 cl de

vinaigre blanc, sel et poivre.

Peler les asperges en descendant de la pointe comestible vers le bas. Retirer les écailles ouvertes autour de la tête. Les rincer à l'eau froide. Les égoutter et les ficeler en bottes. Dans un récipient ovale, porter une grande quantité d'eau salée à ébullition. Y déposer les asperges. Les recouvrir d'un linge pour maintenir la vapeur, pendant 20 à 30 mn. Les égoutter, les réserver sur un plat garni d'une serviette.

Mayonnaise : Dans un bol, déposer le jaune d'œuf à la température ambiante, le vinaigre blanc, 3 pincées de sel, 1 pincée de poivre. Mélanger le tout au fouet. Incorporer l'huile goutte à goutte, en continuant régulièrement le mouvement tournant.

Sauce : Incorporer la crème fraîche, les vinaigres, le paprika dans le bol de mayonnaise. Elle ne doit pas être trop épaisse. Si nécessaire, la détendre avec un trait de vinaigre de Xérès qui en relèvera agréablement le goût. Ajouter la ciboulette ciselée au moment de servir les asperges tièdes.

3.6.3. AVOCAT CREOLE
Préparation : 20 mn

Cuisson : 20 mn

Pour 4 pers. : 2 avocats, 30 g de riz étuvé, 1 boîte de crabe, 4 c. à s. de mayonnaise, 1 c. à c. de moutarde, quelques gouttes

de tabasco, 1 c. à s. de ketchup, 1 c. à s. de citron, 1 c. à s. de fines herbes ciselées, sel, poivre.

Faire cuire le riz dans 2 fois ½ son volume d'eau bouillante salée, jusqu'à l'absorption du liquide. Mélanger la mayonnaise et la moutarde. Saler et poivrer. Verser le jus de citron, ajouter le ketchup et le tabasco. Ouvrir les avocats en 2, ôter la chair et la couper en dés. Dans un saladier, rassembler la chair d'avocat, la chair de crabe, la mayonnaise, le riz complètement refroidi et mélanger. Garnir chaque demi-avocat avec cette préparation. Parsemer avec les fines herbes ciselées et garder au frais jusqu'au moment de servir.

3.6.4. BARQUETTES D'ENDIVES AU ROQUEFORT

Pour 4 pers. : 2 endives bien fermes, 80 g de roquefort, 4 c. à s. de fromage blanc à 0 % MG en faisselle, 2 petits oignons

blancs, 1 pincée de gingembre râpé frais (ou en poudre), poivre noir, quelques brins de cerfeuil.

Passer les endives sous l'eau fraîche et les essuyer. Détacher les feuilles 1 par 1. Etaler les plus belles sur un grand plat.

Réserver au frais. Emietter le roquefort. Le verser dans un bol. Ajouter le fromage blanc égoutté, les oignons émincés, le gingembre et 1 pincée de poivre noir. Travailler l'ensemble pour obtenir une crème souple. Goûter et saler si besoin est. Emincer très finement le reste des feuilles d'endives et les ajouter à la crème de roquefort. Répartir le mélange endives - roquefort sur les feuilles réservées au frais. Décorer ensuite des brins de cerfeuil et servir très frais.

3.6.5. BEIGNETS DE FEUILLES ET D'HERBES

Pour une vingtaine de beignets : persil plat, ciboulette, cerfeuil, basilic, 200 g de pousses d'épinards, huile de friture, 75 g de farine, 4 c. à s. de maïzena, 2 c. à c. de levure chimique, 1 c. à c. d'huile d'arachide.

Dans une jatte, mélanger la farine tamisée, la maïzena et la levure chimique. Puis ajouter l'huile d'arachide et 20 cl d'eau.

Travailler au fouet la pâte à beignets jusqu'à ce qu'elle soit homogène et fluide. La couvrir d'un film alimentaire et la laisser reposer 30 mn. Pendant ce temps, laver et éponger délicatement, sur du papier absorbant, les herbes et les pousses d'épinards.

Les plonger séparément dans la pâte à frire, égoutter, puis jeter dans l'huile chaude à 170°C pendant 15 à 30 s. Récupérer les beignets d'herbes fraîches à l'aide d'une écumoire, puis les poser sur du papier absorbant. Réserver au chaud et déguster aussitôt, à l'apéritif ou en entrée, après avoir salé si nécessaire.

3.6.6. CARPACCIO DE HADDOCK

Réfrigération : 30 mn
Préparation : 20 mn

Pour 4 pers. : 500 g de haddock, 2 pamplemousses roses, 2 oranges, 3 citrons verts, quelques feuilles de mâche, quelques

brins de ciboulette, 4 c. à s. d'huile d'olive, poivre.

Placer le haddock pendant 15 mn au freezer afin de le raffermir (pour le trancher plus facilement). Eplucher les pamplemousses et les oranges à vif. Les détailler en quartiers. Couper le haddock en très fines tranches. Les arroser du jus des citrons verts et d'huile d'olive. Poivrer. Ajouter quelques grains de poivres mélangés (facultatif). Réserver pendant 15 mn au réfrigérateur.

Présenter les tranches de haddock avec les quartiers de pamplemousses et d'oranges sur les assiettes rafraîchies. Décorer de mâche et de ciboulette.

3.6.7. CHOUPIERE DE LEGUMES GLACES

Pour 4 pers. : 4 belles feuilles de chou vert, 1 petite courgette, 1 poivron vert, 1 poivron rouge, 1 cœur de laitue, 2 tomates, 3

gousses d'ail, 2 échalotes, 4 feuilles de basilic, du thym en fleur, 2 branches de cerfeuil, 1 branche de céleri, 2 yaourts, 3 c. à s.

d'huile d'olive, 1 c. à s. de vinaigre de framboise, sel, poivre, 5 glaçons.

Mettre tous les légumes et herbes grossièrement coupés dans le mixeur. Ajouter yaourts, huile d'olive, vinaigre, sel, poivre et glaçons. Mixer quelques secondes. Procéder en 2 ou 3 fois selon la taille du mixeur. Remplir les feuilles de chou vert posées sur des assiettes creuses avec cette préparation. Ajouter 1 feuille de basilic pour le décor.

3.6.8. CONSOMME DE POMMES DE TERRE AU CELERI
Préparation : 10 mn

Cuisson : 20 mn

Pour 4 pers. : 1 pied de céleri branche, 3 grosses pommes de terre, 4 c. à s. de crème fraîche, sel, poivre.

Eplucher et couper les pommes de terre et le céleri. Réserver les feuilles du céleri. Hacher le bulbe et la partie tendre des branches. Faire cuire les pommes de terre et le céleri à la vapeur pendant 12 mn en autocuiseur. Passer le tout au mixer.

Allonger avec de l'eau de cuisson si la purée est trop épaisse. Ajouter la crème fraîche, poivrer et parsemer de feuilles de céleri ciselées. Servir.

3.6.9. CORBEILLE DE MELON AUX FRUITS DE MER
Préparation : 30 mn

Cuisson : 3 mn

Pour 4 pers. : 4 petits melons, 12 crevettes roses décortiquées, 1 petite boîte de chair de crabe, 1 l de moules, 2 tranches de jambon de parme, 20 cl de porto blanc, 2 citrons verts, 3 gouttes de tabasco, quelques brins de menthe.

Brosser et laver les moules. Les faire ouvrir sur feu vif, puis les décoquiller. Couper les chapeaux des 4 melons. Retirer les pépins. Prélever des billes de pulpe et les faire macérer dans le porto blanc. Laisser mariner environ 10 mn les crevettes dans le jus des citrons et le tabasco. Egoutter les billes de melon et la chair de crabe. Les mélanger avec les crevettes, les moules et le jambon de parme découenné en lanières. En remplir les coques de melon et décorer de quelques feuilles de menthe.

3.6.10. MEDAILLONS DE LANGOUSTE SUR CANAPES

Cuisson : 30 mn

Pour 4 à 6 pers. : 2 à 3 queues de langouste, 1 pamplemousse, 1 salade feuille de chêne, huile, vinaigre, 1 c. à c. de moutarde,

10 brins de ciboulette fraîche, sel, poivre, 1 pain de mie, pour le court-bouillon : 1 verre de vin blanc, 1 oignon, 1 carotte, 1 vert de

poireau, 1 bouquet garni, sel, 3 grains de poivre, 1 bon verre d'eau.

Faire bouillir le court-bouillon 25 mn, y plonger les queues de langouste 5 mn. Les retirer, les décortiquer et les laisser refroidir.

Les tailler en petits médaillons (8 mm d'épaisseur environ). Préparer la vinaigrette (moutarde, vinaigre, huile, sel, poivre, 6 brins de ciboulette hachés). Laver, essorer et hacher la salade. Eplucher et couper le pamplemousse en petits dés. Mélanger salade, pamplemousse et vinaigrette. Toaster le pain de mie. Dresser sur les tranches un lit de salade, puis les médaillons. Saupoudrer du reste de ciboulette hachée avant de servir avec le champagne.

3.6.11. NOIX DE SAINT-JACQUES POELEES, SALADE DE POUSSES D'EPINARDS

Cuisson : 3 mn

Pour 4 pers. : 16 pièces de Saint-Jacques décoquillées, 60 g de beurre, 350 g de pousses d'épinards, 200 g de persil frisé, 100

g de gros sel ; pour la vinaigrette : 1 pincée de sel fin, poivre, 2 cl de vinaigre de Xérès, 8 cl d'huile de pépins de raisin.

Essuyer les noix avec du papier absorbant. Réserver. Equeuter et laver les pousses d'épinards. Mettre 4 l d'eau à bouillir dans un faitout et saler avec le gros sel. Equeuter, laver et cuire le persil frisé dans l'eau bouillante pendant 1 mn. Le retirer et le rafraîchir dans l'eau glacée. L'égoutter et le mixer pour en obtenir une purée. Passer au tamis. Réserver. Réaliser la vinaigrette.

Assaisonner les pousses d'épinards. Garder un peu de vinaigrette pour la purée de persil. Poêler les noix de Saint-Jacques avec une noisette de beurre, 1 mn de chaque côté. Disposer dans 4 assiettes un dôme de pousses d'épinards, et autour, 4 noix de Saint-Jacques et le coulis de persil détendu avec le reste de vinaigrette.

3.6.12. PETITE SALADE DE CERVELAS ET FEUILLE DE CHENE

Cuisson : 6 mn

Pour 4 pers. : 4 cervelas, 1 salade feuille de chêne (rouge si possible), 4 œufs, 4 tomates, 1 c. à s. de vinaigre de vin, 5 c. à s.

d'huile de pépins de raisin, 1 branche de basilic frais, 1 échalote, sel, poivre.

Faire cuire les œufs durs et les laisser refroidir. Préparer la vinaigrette avec le vinaigre, l'huile, l'échalote et le basilic hachés, le sel et le poivre. Laver et essorer la salade. Dresser un lit de feuille de chêne sur le plat de service. Couper les cervelas en rondelles, dresser celles-ci sur la salade et décorer de quartiers d'œufs durs et de tomates coupés en 4. Arroser avec la vinaigrette. Servir avec un Riesling.

3.6.13. PETITE TERRINE DE FOIES DE VOLAILLE

Réfrigération : 5 h

Cuisson : 5 mn

Pour 4 pers. : 500 g de foies de volaille, 1 verre de Cahors, 200 g de beurre ramolli, 2 c. à s. de porto, 1 échalote, 100 g de

pleurottes ou champignons de Paris, sel, poivre.

Porter le vin à ébullition et y jeter les foies. Laisser cuire 5 mn, puis égoutter. Faire sauter les champignons finement hachés et laisser refroidir le tout. Mixer les foies en y ajoutant, petit à petit, beurre, porto, sel et poivre. Quand le mélange est homogène, incorporer les champignons. Tasser dans une terrine, recouvrir d'une feuille d'aluminium et mettre au frais au moins 5 h. Servir sur des toasts grillés avec un Cahors.

3.6.14. PISSALADIERE AUX SARDINES
Préparation : 20 mn

Cuisson : 25 mn

Pour 6 pers. : 250 g de pâte à pizza, 15 sardines levées en filets, 200 g d'oignons, 5 gousses d'ail, 1 boîte de tomates

épluchées, 1 petit bouquet de persil plat, 1 petit bouquet de basilic, 2 branches de thym, 3 filets d'anchois, ½ citron, 50 g d'olives

noires, huile d'olive, sel, poivre.

Demander au poissonnier de lever les sardines en filets. Peler et hacher les oignons et l'ail. Epépiner et concasser les tomates. Laver, essorer et hacher le bouquet de persil. Ciseler le basilic. Effeuiller le thym. Presser le ½ citron. Préchauffer le four à 240°C (thermostat 8). Dans une sauteuse, faire suer, avec 3 c. d'huile d'olive chaude, les oignons hachés pendant 5 mn. Puis ajouter les tomates concassées. Retirer du feu lorsque l'eau de végétation des tomates est évaporée pendant 5 mn. Ajouter ail, persil, basilic et thym. Saler, poivrer et laisser refroidir. Dans une casserole, réduire en purée les filets d'anchois pendant 2 mn. Hors du feu, ajouter le jus de citron et 3 c. à s. d'huile d'olive. Réserver. Abaisser la pâte à pizza dans le moule à tarte huilé ou sur la plaque du four huilée, puis garnir en étalant la préparation oignons – tomates. Ranger en croisillons les filets de sardines crues par-dessus. Badigeonner les sardines de la sauce aux anchois. Parsemer d'olives noires, puis enfourner à four chaud 13 à 20 mn selon la pâte employée. Déguster immédiatement.

3.6.15. PIZZA AUX POIVRONS ET AU CHORIZO
Préparation : 15 mn

Cuisson : 30 mn

Pour 6 pers. : 250 g de pâte à pizza, 100 g de chorizo, 2 poivrons, 1 boîte de tomates au naturel, 50 g de mimolette, 2 gousses

d'ail, 4 c. à s. d'huile d'olive.

Préchauffer le four à 240°C (thermostat 8). Oter la peau du chorizo et le couper en fines rondelles. Griller les poivrons à four chaud afin de les éplucher plus facilement et les tailler en fines lanières. Peler les gousses d'ail et les couper en lamelles. Dérouler la pâte et l'étaler sur la plaque du four légèrement huilée. Râper la mimolette. Réserver. Egoutter les tomates au naturel. Dans 2 c. à s. d'huile, faire revenir les lanières de poivrons avec les tomates coupées en morceaux. Laisser cuire 10 mn en remuant de temps en temps. Huiler légèrement le dessus de la pâte étalée, la garnir du mélange poivrons – tomates. Disposer les rondelles de chorizo. Parsemer de l'ail et du fromage râpé. Arroser du restant d'huile. Laisser cuire 15 mn à four chaud.

3.6.16.  Quiche aux oignons

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

1 paquet de pâte feuilletée surgelée, 

1kg d'oignons, 

50 g de beurre, 

2 c à soupe d'huile, 

sel, poivre, 

noix muscade, 

1 c à soupe de farine, 

1 dl de vin blanc sec ou de bouillon (eau et cube), 

3 oeufs, 

125 g de crème fraîche.
Préparation :
Laissez dégeler la pâte feuilletée à température ambiante. Foncez-en un moule mouillé. Piquez le fond à la fourchette. D'autre part, pelez et hachez les oignons, faites-les fondre dans le mélange beurre-huile en remuant. Saupoudrez de farine, puis mouillez de vin ou de bouillon. Laissez cuire doucement une dizaine de minutes, puis étalez les oignons sur la pâte. Battez les oeufs entiers avec du sel et du poivre, et une pincée de noix muscade, versez sur les oignons et faites cuire à four chaud 30 mn environ. Démoulez, servez chaud en entrée. Vous pouvez ajouter quelques lardons blanchis et rissolés et 3 c à soupe de gruyère râpé.

3.6.17. RILLETTES DE SAUMON AU CITRON
Préparation : 25 mn.

Repos : 2 h

Pour 4 pers. : 200 g de saumon cuit, 200 g de saumon fumé, 80 g de margarine, 2 jus de citron, décor : 3 petits tranches de

saumon fumé, 3 brins de ciboulette, 3 à 4 feuilles de salade, 1 yaourt nature, 1 c. à c. de curry, 1 c. à c. de cumin.

Mixer dans un robot : la chair du saumon cuit, le saumon fumé, le jus de citron et la margarine. Assaisonner ce hachis. Puis, laisser reposer au moins 2 h au réfrigérateur. Mélanger les épices avec le yaourt, saler et poivrer. Au moment de servir, avec 2 c., réaliser des quenelles. Décorer les assiettes avec les feuilles de salade, les lamelles de saumon fumé, gardées pour le décor et la ciboulette. Verser tout autour le yaourt aux épices.

3.6.18. SALADE DE CHOU BLANC AUX FRUITS
Préparation : 20 mn

Pour 4 pers. : ½ chou blanc, 1 mangue, 1 banane, 250 g de fraises, 1 c. à s. de miel liquide, 1 c. à c. de vinaigre, 1 c. à s.

d'huile de pépins de raisin, 20 g de gingembre confit, sel, poivre.

Emincer le chou. Peler la mangue et la découper en dés. Couper les fraises en fines tranches et la banane en rondelles. Dans un bol, bien mélanger le miel, le vinaigre et l'huile. Saler et poivrer. Ajouter le chou émincé aux fruits, puis parsemer de dés de gingembre. Assaisonner. Présenter cette entrée sur un grand plat.

3.6.19. SALADE DE LANGOUSTINES POELEES SUR UNE BRANDADE DE MORUE

Pour 4 pers. : 1 assortiment de 3 salades (150g), 300 g de pommes de terre Charlotte, 2 gousses d'ail, 50 g d'oignon, 150 ml de

bière blonde, 200 g de morue salée, 4 c. d'huile d'olive, 1 c. à c. de piment d'Espelette (piment doux), 16 grosses langoustines

crues, 4 cl de vinaigre de vin, 25 g d'échalote, 1 c. de moutarde, 2 c. d'huile d'arachide, 16 rondelles de pommes de terre chips,

ciboulette, 125 g d'œufs de saumon.

Faire dessaler la morue, 24 h avant le repas, et changer plusieurs fois l'eau. Le jour même, peler et émincer les pommes de terre. Ciseler l'oignon. Le faire revenir avec l'ail dans 1 c. d'huile d'olive. Incorporer la bière blonde, la morue et les pommes de terre. Mouiller à hauteur avec de l'eau. Goûter et assaisonner. Ajouter le piment. Laisser mijoter à couvert durant ½ h minimum, à feu doux. Puis passer le tout au mixer, en montant à l'huile d'olive. Décortiquer les langoustines. Les assaisonner de sel et de poivre, et les poêler 2 mm de chaque côté. Faire une vinaigrette avec la moutarde, le vinaigre, l'échalote, l'huile d'arachide, le sel et le poivre. Faire un bouquet avec les 3 salades assaisonnées. Au centre de l'assiette, mettre 1 c. de brandade et disposer par-dessus les langoustines poêlées, nappées d'1 petite c. d'œufs de saumon. Dans la brandade de morue, piquer 4 rondelles de chips et saupoudrer de ciboulette ciselée.

3.6.20. SALADE DE PATES A LA FETA
Préparation : 20 mn

Cuisson : 10 mn

Pour 6 pers. : 250 g de fêta, 300 g de pâtes torsadées, 750 g de tomates, 3 petites courgettes, 1 piment vert frais, 12 olives

noires, quelques brins de basilic, 20 g de câpres au vinaigre, 8 c. à s. d'huile d'olive, sel, poivre.

Faire cuire les pâtes "al dente" (10 mn environ) dans de l'eau bouillante salée. Les égoutter. Les arroser aussitôt de 3 c. à s.

d'huile d'olive et les faire sauter dans l'égouttoir pour qu'elles s'enrobent d'huile et refroidissent sans coller. Détailler les courgettes et les ébouillanter 1 mn. Ebouillanter, peler, épépiner et couper les tomates en lanières. Mélanger le tout aux pâtes et au piment coupé en rondelles. Ajouter la fêta en morceaux et les olives. Arroser du reste d'huile d'olive. Poivrer. Parsemer de basilic et servir.

3.6.21. SAUMON DE NORVEGE FUME, SAUCE TARTARE AUX OURSINS

Pour 4 pers. : 8 tranches de saumon de Norvège fumé, 12 oursins, 6 tomates cerises, 12 mini-branches d'estragon, 2 c. à s.

d'huile d'olive ; pour la sauce : 1 jaune d'œuf, 1 c. à s. de moutarde, 6 c. à s. d'huile, 2 échalotes ciselées, 1 c. à s. de câpres, 3

cornichons, 1 œuf dur, 1 branche d'estragon.

A l'aide d'un couteau, détailler les tranches de saumon au diamètre des oursins. Réserver. A l'aide d'une paire de ciseaux, ouvrir les oursins et en prélever le corail, en prenant soin de bien retirer la partie noire. Le réserver. Retourner les coques et les égoutter. Préparer la sauce tartare en montant une mayonnaise avec le jaune d'œuf, la moutarde et l'huile. Y ajouter les échalotes, les câpres, les cornichons et l'œuf dur haché au préalable. Incorporer ensuite le corail des oursins et l'estragon haché. Rectifier l'assaisonnement si nécessaire. Dans le fond de chaque coque d'oursin, déposer 1 c. de sauce tartare et recouvrir d'un morceau de saumon fumé. Renouveler l'opération jusqu'à l'obtention de 3 couches successives, en terminant par le saumon. Décorer chaque oursin d'½ tomate cerise et de brindilles d'estragon. Arroser d'huile d'olive. Servir froid.

3.6.22. TABOULE AUX FRUITS DE MER

Réfrigération : 3 h
Préparation : 30 mn

Cuisson :5 mn

Pour 6 pers. : 1 l de moules, 1 l de coques, 250 g de crevettes roses, 400 g de couscous moyen, 400 g de tomates, 250 g de

concombre, 1 bouquet de coriandre, 7 citrons, 20 cl de d'huile d'olive, sel, poivre.

Mettre le couscous dans un saladier. L'arroser du jus des citrons et de 10 c. à s. d'huile. Laisser reposer 1 h en soulevant de temps en temps les graines avec une fourchette pour aérer la semoule. Gratter et rincer les moules. Rincer les coques. Les faire ouvrir 4 à 5 mn à feu vif. Retirer et les décoquiller. Décortiquer les crevettes. Couper les tomates et le concombre, pelés et épépinés, en dés. Ciseler la coriandre. Lorsque la semoule a gonflé, saler, poivrer, incorporer le concombre, les tomates, la coriandre et les fruits de mer. Bien mélanger et laisser macérer 2 h au réfrigérateur. Au moment de servir, arroser du reste d'huile d'olive. Mélanger à nouveau.

3.6.23. TARTE A LA NICOISE

Cuisson : 30 mn

Pour 4/6 pers. : 1 rouleau de pâte feuilletée, 1 boîte de ratatouille niçoise, 2 œufs, 4 olives noires, 4 filets d'anchois, 75 g de

gruyère râpé, sel, poivre.

Préchauffer le four thermostat 7. Foncer un moule à tarte et cuire à blanc. Battre les œufs en omelette avec 50 g de gruyère râpé. Egoutter la ratatouille et la verser sur le fond de tarte. Ajouter les olives dénoyautées et coupées en 2. Couvrir avec les œufs. Décorer avec les filets d'anchois et parsemer le tout avec le reste du fromage. Enfourner 30 mn. A la fin de la cuisson, faire gratiner sous le grill du four.

3.6.24. TARTE FEUILLETEE A LA TOMATE ET AU BASILIC

Cuisson : 15 mn

Pour 4/6 pers. : 450 g de tomates, 1 bouquet de basilic, 10 cl d'huile d'olive, 200 g de pâte feuilletée, sel, poivre ; pour la crème

(si tarte servie froide) : 15 cl de crème fraîche, ½ citron, 1 échalote finement hachée, ciboulette, sel, poivre.

Préchauffer le four à 180°C. Couper les tomates en 2 et les presser pour en extraire le jus et les pépins. Avec un petit couteau pointu, les couper en rondelles à l'horizontale. Les poser au fur et à mesure sur du papier absorbant pour qu'elles rendent leur eau. Laver, équeuter et égoutter le basilic. Le mixer avec l'huile d'olive. Au rouleau, abaisser la pâte feuilletée et découper un fond de tarte de 2 mm d'épaisseur. La badigeonner d'huile d'olive au basilic, puis le placer sur la plaque du four. Disposer les rondelles de tomates par-dessus. Les badigeonner à leur tour d'huile d'olive au basilic. Saler et poivrer. Enfourner 15 mn.

Pour la tarte froide, mélanger à la fourchette la crème fraîche avec le jus du demi-citron. Saler et poivrer. Ajouter l'échalote et la ciboulette ciselée. Servir la crème à part.

3.6.25. TARTE FEUILLETEE AUX DEUX SAUMONS

Cuisson : 35 mn

Pour 4 pers. : 6 feuilles de brick, 250 g de saumon frais, 150 g de saumon fumé, 300 g de blancs de poireaux, 160 g de crème

allégée, 15 g de beurre.

Emincer les saumons en fines lanières. Couper les poireaux en tronçons d'½ cm, après les avoir lavés. Faire fondre les poireaux dans une poêle avec 2 c. d'eau, pendant 10 mn à feu doux. Les égoutter si nécessaire. Préchauffer le four thermostat 6 (180°C). Déposer le beurre dans un ramequin et le faire fondre 30 s au micro-ondes. Etaler une feuille de brick dans un moule à tarte de diamètre légèrement inférieur. La badigeonner de beurre à l'aide d'un pinceau. Disposer par-dessus 3 feuilles de brick en les beurrant à chaque fois. Garnir la tarte de poireaux tièdes. Répartir par-dessus les morceaux de saumon et la crème. Saler et poivrer. Fermer la tarte avec les 2 dernières feuilles de brick beurrées. Tasser avec le plat de la main et replier les bords qui dépassent vers l'intérieur. Enfourner pendant 25 mn. Servir cette tarte bien chaude avec une salade verte.

3.6.26. TERRINE D'AVOCAT AU CRABE

Réfrigération : 6 h
Préparation : 30 mn

Pour 6 pers. : 370 g de crabe en boîte ou surgelé, 30 g d'œufs de saumon (facultatif), 5 avocats, 1 citron, 4 grandes feuilles de

gélatine (8 g), 20 cl de crème liquide, 3 c. à s. d'huile de noisette, tabasco, sel, poivre.

Mixer la chair des avocats avec le jus du citron et l'huile de noisette. Assaisonner de sel, poivre et tabasco. Mettre les feuilles de gélatine à ramollir dans de l'eau froide. Les égoutter ensuite en les pressant dans les mains et les faire fondre dans 5 cl d'eau chaude. Puis les ajouter à la purée d'avocat. Fouetter la crème liquide très froide. L'incorporer également. Verser 2 cm de cette mousse dans une terrine. Faire prendre pendant 15 mn dans le réfrigérateur. Entre-temps, égoutter le crabe. Eliminer les cartilages. Remplir la terrine en alternant la chair de crabe et la mousse d'avocat. Terminer par une couche de crabe. Couvrir et mettre au réfrigérateur durant 6 h au minimum. Décorer d'œufs de saumon et servir dans la terrine avec des tranches de pain grillé.

3.6.27. TERRINE DE CHAMPIGNONS

Pour 4 pers. : 100 g de champignons de Paris, 100 g de pleurottes, 200 g de champignons mélangés (cèpes, mousserons,

trompettes-de-la-mort, chanterelles, etc.), 4 œufs entiers, 2 échalotes, 4 gousses d'ail, 1 pincée de thym, 30 cl de crème fraîche

liquide, 2 c. à s. d'huile d'olive, ½ tomate coupée en dés, ½ citron, des fines herbes.

Laver les champignons. Les égoutter et les mettre dans une casserole avec un peu de sel, un filet de citron, 1 c. à s. d'eau. Faire cuire à couvert et à feu doux pendant 15 mn environ. Garder l'eau de cuisson pour la sauce. Dans une poêle, mettre l'huile d'olive et tous les champignons cuits. Hacher les échalotes et l'ail. En jeter la moitié dans la poêle, garder l'autre dans l'eau de cuisson. Faire cuire à nouveau les champignons 15 mn environ. Les hacher grossièrement et y ajouter les œufs battus en omelette avec 10 cl de crème fraîche. Faire cuire à four doux au bain-marie dans des moules individuels beurrés, pendant 45 mn à 1 h. Pour la sauce, mettre le reste de crème et l'eau de cuisson des champignons dans une casserole, faire réduire et passer au chinois. Napper des assiettes chaudes avec la sauce, ajouter les dés de tomates et démouler délicatement les terrines. Saupoudrer de fines herbes et servir chaud.

3.6.28. TERRINE DE JOUE DE BOEUF

A faire la veille
Préparation : 30 mn

Cuisson : 3 h

Pour 8 pers. : 2 kg de joue de bœuf, 2 pieds de veau blanchis, 1,5 kg de petits poireaux, 2 carottes, 4 oignons, 1 bouquet garni,

1 botte de ciboulette, 1 zeste d'orange, 50 cl de vin blanc sec, 5 cl de cognac, 1 c. à c. de grains de poivre, sel, poivre.

Mettre la joue de bœuf en morceaux dans une cocotte avec pieds de veau fendus, oignons et carottes hachés, bouquet garni, zeste d'orange et grains de poivre. Recouvrir la viande avec le cognac, le vin blanc et de l'eau. Porter à ébullition. Saler modérément. Couvrir et laisser cuire 3 h à feu doux. Nettoyer et lier les poireaux. Les faire cuire 20 mn à l'eau bouillante salée.

Rafraîchir et égoutter. Retirer les pieds de veau. Les désosser et couper la chair en dés. Effilocher la joue de bœuf avec une fourchette. La mélanger aux pieds de veau avec la ciboulette ciselée. Filtrer et assaisonner le jus de cuisson. Le verser sur les viandes et laisser tiédir. Dans une terrine, alterner les viandes et les poireaux en couches. Couvrir et mettre au réfrigérateur jusqu'au lendemain. Pour servir, tremper le fond de la terrine 2 mn dans l'eau chaude, puis décoller les bords avec un couteau avant de la retourner.

3.6.29. TERRINE DE LAPIN PERSILLEE

A faire la veille
Préparation : 30 mn

Cuisson : 2 h

Ingrédients : 1 lapin de 1,8 kg environ, 2 pieds de veau, 50 g de lardons demi-sel, 2 carottes, 1 bouquet garni, 2 bouquets de

persil, 1 oignon piqué de 2 clous de girofle, 1 gousse d'ail, 1 bouteille de vin blanc sec, 5 cl de madère, sel, poivre en grains.

Plonger les lardons 3 mn dans l'eau bouillante. Les rafraîchir et les égoutter. Les déposer dans une cocotte avec le lapin découpé en morceaux et les 2 pieds de veau préalablement fendus. Ajouter la gousse d'ail écrasée, l'oignon piqué des clous de girofle, les carottes, le bouquet garni et une douzaine de grains de poivre. Verser le vin blanc et suffisamment d'eau pour recouvrir la viande. Saler légèrement et porter à ébullition. Couvrir en laissant une ouverture. Laisser cuire pendant 2 h à feu doux. Avec une écumoire, retirer les morceaux de lapin de la cocotte. Les laisser refroidir et les désosser. Dégraisser ensuite le jus de cuisson refroidi, puis le filtrer. Ajouter le madère et le persil ciselé. Rectifier l'assaisonnement et réchauffer. Verser 1 cm de jus dans une terrine. Faire prendre en gelée durant 15 mn au réfrigérateur. Puis remplir la terrine des morceaux de lapin. Recouvrir du reste de jus. Entreposer au réfrigérateur jusqu'au lendemain. Démouler au moment de servir.

4. Plats principaux

4.1.1. ANGUILLES AU VERT

Cuisson : 20 mn

Pour 4 pers. : 2 à 3 petites anguilles (environ 1 kg), 1 belle échalote, 1 bouquet de persil, 100 g d'oseille, 30 g d'épinards

hachés, 30 g de cresson, 1 bonne poignée de fines herbes du moment (estragon, ciboulette, cerfeuil…), 500 g de matière

grasse, 1 verre de Sancerre blanc, 15 cl de fumet de poisson, 2 jaunes d'œuf, 1 c. à s. de farine, 3 c. à s. de crème liquide, sel,

poivre.

Au rayon poissonnerie, demander de vider les anguilles, d'ôter têtes et queues, et de les tronçonner en morceaux d'environ 5 cm.

Fariner légèrement les morceaux d'anguille, saisir 5 mn dans une sauteuse avec l'échalote émincée. Ajouter le verre de Sancerre, le fumet de poisson, les herbes, le cresson, les épinards et l'oseille tous grossièrement hachés. Saler et poivrer.

Laisser mijoter 15 mn. Au moment de servir, retirer les morceaux d'anguille et tenir au chaud. Dans la sauteuse, à feu doux,

ajouter les 2 jaunes d'œuf, auparavant délayés avec 1 c. de jus de cuisson, ½ c. de farine et la crème. Laisser épaissir 5 mn et napper l'anguille de cette sauce. Servir avec un riz blanc ou des pommes vapeur. Suggestion d'accompagnement : Sancerre blanc.

4.1.2. BLE A LA TOMATE

Pour 2 pers. : blé Ebly, 25 g de purée de tomates, 4 c. à s. de crème fraîche liquide, olives noires, 1 c. à s. de basilic, poivre.

Dans une petite casserole, verser la purée de tomates (que l'on peut remplacer par des tomates fraîches). Délayer avec la crème fraîche. Ajouter le basilic et faire chauffer sans bouillir. Verser le tout sur le blé, cuit séparément. Ajouter les olives noires et servir avec une viande blanche ou du poisson.

4.1.3. BLE AUX CHAMPIGNONS

Pour 2 pers. : blé Ebly, 250 g de champignons de Paris, 2 gousses d'ail, beurre, poivre, persil.

Faire revenir les champignons de Paris. Une fois rissolés, ajouter l'ail haché. Verser le tout sur le blé, cuit séparément, et mélanger en ajoutant le beurre et le poivre. Disperser le persil sur le blé. Servir avec une viande rouge.

4.1.4. BROCHETTE DE LOTTE AU PAMPLEMOUSSE

Macération : 30 mnPréparation : 15 mn

Cuisson : 15 mn

Pour 4 pers. :800 g de lotte, 3 oignons, 3 tomates, 1 branche de thym, 15 cl de Pulco pamplemousse, sel, poivre.

Couper la lotte en gros dés. Les déposer dans un plat creux avec le Pulco pamplemousse. Ajouter thym émietté, sel et poivre.

Laisser macérer 30 mn au frais. Peler les oignons et les tomates, les couper en quartiers. Egoutter les morceaux de lotte, les piquer sur des brochettes en bois en les intercalant avec les oignons et les tomates. Les faire cuire sur un grill pendant 15 mn.

Servir bien chaud avec des pâtes fraîches au basilic.

4.1.5. CANARD A LA COMPOTE DE POMMES DE TERRE
Préparation : 30 mn

Cuisson : 35 mn

Pour 4 pers. : 4 filets de canard ou 2 magrets, 500 g de pommes de terre, 1 gros oignon, 2 gousses d'ail, thym frais, 2 c. à s.

de crème fraîche, 2 c. à s. d'huile d'olive, quelques feuilles de salade, 20 g de beurre, sel, poivre.

Peler et couper en rondelles les pommes de terre. Les faire cuire dans un peu d'eau salée pendant 15 mn. Peler et hacher l'ail et l'oignon. Les faire revenir dans l'huile d'olive et le beurre. Les passer au mixer. Ecraser les pommes de terre et leur incorporer l'ail et l'oignon. Ajouter le thym, la crème fraîche. Saler et poivrer. Réserver au chaud. Cuire les filets de canard à feu vif, en comptant 5 à 8 mn de cuisson. S'il s'agit de magrets, plus épais et plus gras, les mettre à cuire sous le grill du four, côté peau vers le haut, et les laisser 15 à 20 mn. Saler et poivrer en fin de cuisson. Servir le tout avec quelques feuilles de salade en accompagnement. Parsemer de thym frais.

4.1.6. CAROTTES AUX RAISINS SECS ET AU CUMIN
Préparation : 15 mn

Cuisson : 45 mn

Pour 4 pers. : 1 kg de carottes, 3 oignons, 150 g de raisins secs, 2 c. à s. d'huile d'olive, sel, poivre moulu, 1 c. à c. rase de

cumin en poudre.

Peler les carottes, les laver, puis les découper en rondelles. Peler les oignons et les émincer. Dans une cocotte, faire chauffer l'huile pour faire fondre l'oignon à feu doux. Ajouter les carottes, les raisins secs, le cumin, le sel et le poivre, puis 1 dl d'eau bouillante. Couvrir et laisser cuire pendant 45 mn (15 mn en autocuiseur).

4.1.7. COTES DE PORC CHARCUTIERE

Pour 2 pers. : 2 côtes de porc, 1 c. à s. de vinaigre, 1 échalote, 3 champignons de Paris, ½ verre de vin blanc, câpres,

cornichons, beurre, sel, poivre.

Faire cuire les côtes à la poêle dans un peu de beurre. Saler et poivrer. Les réserver au chaud. Déglacer avec 1 c. à s. de vinaigre. Ajouter l'échalote émincée et les champignons de Paris hachés. Mouiller avec ½ verre de vin blanc (ou de bouillon, ou d'eau). Laisser réduire et ajouter au dernier moment 2 cuillerées de câpres et de cornichons coupés en rondelles. Napper les côtes sur le plat de service.

4.1.8. COURGETTES MARINEES AU BASILIC

Marinade : 1 h
Préparation : 15 mn

Cuisson : 15 mn

Pour 4 pers. : 8 petites courgettes, 4 c. à s. d'huile d'olive, 2 c. à s. de vinaigre, 1 boîte de filets d'anchois, 2 gousses d'ail, 4

tranches de pain de campagne, 1 bouquet de basilic, sel, poivre.

Dans un bol, mélanger le basilic et la 1ère gousse d'ail après les avoir finement hachés. Ajouter l'huile d'olive, le sel et le poivre.

Porter le vinaigre à ébullition et le verser dans le bol. Laisser mariner 1 h au réfrigérateur. Faire cuire les courgettes pendant 15 mn (ou 5 mn en autocuiseur) dans de l'eau bouillante salée. Une fois cuites, les couper en 4 dans le sens de la longueur.

Disposer les courgettes en éventail sur un plat de service. Couper la 2ème gousse d'ail en lamelles et les parsemer sur le plat, ainsi que les filets d'anchois. Faire griller le pain. Servir la sauce à part en saucière.

4.1.9. Curry de dinde à la Rosette

Cuisson : 40 mn

Pour 4 pers. : 4 escalopes de dinde (on peut prendre du poulet), 4 gros oignons, 2 c. à s. d'herbes de Provence, 1 kg de

champignons de Paris (frais ou en conserve), ½ paquet de raisins blancs secs, 25 cl de crème fraîche épaisse, beurre, curry,

sel, poivre.

Détailler les escalopes de dinde en morceaux. Les faire dorer dans une sauteuse avec du beurre. Mettre de côté. Emincer les oignons et les faire fondre doucement dans la sauteuse avec du beurre. Remettre la viande dans la sauteuse avec les oignons.

Ajouter le curry selon son goût et les herbes de Provence. Saler et poivrer. Ajouter ensuite les champignons émincés.

Saupoudrer de curry et ne pas remuer (sauf si la préparation attache au fond de la sauteuse). Faire cuire 30 mn à feu doux.

Ajouter alors les raisins blancs secs. Prolonger la cuisson de 10 mn. Au dernier moment, ajouter la crème fraîche. Rectifier l'assaisonnement si nécessaire. Servir avec du riz basmati.

4.1.10. ENTRECOTE POELEE SAUCE VIN ET FINES HERBES

Cuisson : 10 à 12 mn

Pour 4 pers. : 2 belles entrecôtes, 50 g de matière grasse, 5 à 6 gousses d'ail, 1 bonne pincée de fines herbes du moment

(ciboulette, basilic, cerfeuil, persil…), 10 cl de vin de Bordeaux, 2 c. à s. de crème fraîche, sel, poivre.

Saisir la viande à la poêle dans la matière grasse 4 à 5 mn de chaque côté (selon son goût). Assaisonner en fin de cuisson et ajouter l'ail grossièrement haché. Retirer la viande à la cuisson désirée, déglacer le jus de cuisson avec le vin rouge, ajouter les fines herbes, laisser réduire 3 à 4 mn, puis ajouter la crème. Laisser encore cuire 3 à 4 mn à feu vif et napper la viande maintenue au chaud. Servir avec une salade de lentilles fraîches ou de pommes de terre.

4.1.11. Escalopes aux crevettes

Pour 6 pers. : 6 escalopes de veau, 300 g de crevettes roses cuites décortiquées, 3 échalotes, 60 g de beurre, 2 c. à s. de

farine, 1 bouquet de persil, 1 citron, sel, poivre.

Râper le zeste du citron. Laver et hacher finement le persil. Eplucher et émincer les échalotes. Fariner les escalopes, les saisir 3 mn dans 40 g de beurre, puis baisser le feu et prolonger la cuisson de 5 mn. Retirer les escalopes du feu et les garder au chaud.

Dans une casserole, faire fondre le reste de beurre et y mettre à suer les échalotes. Y réchauffer les crevettes, ajouter le persil et le zeste de citron. Disposer les escalopes sur une assiette et les napper de sauce aux crevettes. Servir très chaud.

4.1.12. ESCALOPES DE VEAU AUX CHAMPIGNONS

Préparation et cuisson : 30 mn

Pour 4 pers. : 8 escalopes de veau de 80 g chacune, 200 g de morilles fraîches, 200 g de champignons de Paris, 150 g de

crème fraîche, 1 c. à s. de Madère, 1 c. à c. de fond de veau déshydraté, 50 g de beurre, 1 c. à s. d'huile, sel, poivre.

Aplatir les escalopes de veau. Chauffer 25 g de beurre et l'huile dans une poêle, et y faire dorer les escalopes 2 à 3 mn sur chaque face. Saler, poivrer et poursuivre la cuisson 10 mn à feu doux. Entre-temps, laver les morilles, les égoutter et les éponger. Nettoyer et émincer les champignons. Faire revenir le tout à la poêle dans le reste de beurre 2 à 3 mn. Ajouter le Madère, laisser cuire 8 à 10 mn à feu doux. Saler et poivrer. Au dernier moment, déglacer la poêle avec 5 cl d'eau. Ajouter le fond de veau déshydraté et la crème fraîche, faire chauffer 1 mn, puis incorporer ce jus aux champignons. Servir les escalopes nappées de sauce, accompagnées de riz ou d'épinards en branches.

4.1.13. FILET MIGNON DE PORC AUX CROSNES

Pour 6 pers. : 750 g de filet mignon de porc, 150 g d'oignons, 1 c. d'huile, 15 g de farine, 50 g de jambon fumé, ½ verre de vin

blanc, 900 g de crosnes surgelés, 1 c. de crème fraîche à 30 % MG, 2 c. de cerfeuil haché.

Eplucher les oignons. Diviser la viande en 6 morceaux. Emincer les oignons et le jambon. Faire chauffer l'huile dans une cocotte.

Ajouter la viande. Faire revenir à feu vif pendant 5 mn en la retournant sur toutes ses faces. Baisser le feu et ajouter le jambon et les oignons. Laisser dorer encore 5 mn. Saupoudrer de farine et mélanger à l'aide d'une spatule. Mouiller avec le vin blanc et ½ verre d'eau tiède. Saler et poivrer. Couvrir la cocotte et laisser mijoter pendant 20 mn. Ajouter la crème en fin de cuisson.

Pendant ce temps, faire cuire les crosnes à l'eau bouillante salée pendant 8 mn, puis les égoutter. Servir la viande entourée des légumes. Arroser de sauce et saupoudrer de cerfeuil.

4.1.14. FILETS DE CARRELET A LA RHUBARBE

Pour 6 pers. : 250 g de rhubarbe, 4 filets de carrelet, 20 cl de crème fraîche, 20 g de beurre, ½ citron, sel, poivre, cerfeuil ; pour

le bouillon de légumes : 1 oignon, 1 échalote, 1 petit poireau, 1 carotte, 1 branche de céleri, thym, laurier, persil plat.

Dans une casserole avec ½ l d'eau, porter les légumes à ébullition. Les laisser cuire à feu doux. Peler la rhubarbe, la couper en tronçons et la mettre à dégorger dans une casserole avec du gros sel. Lorsqu'elle a rendu son eau, la rincer abondamment.

Poêler les filets de carrelet avec une grosse noix de beurre. Les réserver au chaud. Verser la rhubarbe dans la poêle, en rajoutant si nécessaire un peu de beurre. La faire colorer 2 mn. Ajouter 10 cl de bouillon et 20 cl de crème fraîche. Laisser réduire à feu moyen jusqu'à épaississement. Saler, poivrer et ajouter le jus de citron. Dresser sur les assiettes chaudes les filets nappés de sauce crémée à la rhubarbe. Décorer avec quelques pluches de cerfeuil.

4.1.15. Foie gras en cocotte

Pour 4 pers. : 1 foie de canard entier de 500 à 600 g environ, 2 bottes d'oignons, 10 cl de vin blanc sec, 1 bouquet garni, beurre.

Dénerver le foie de canard entier cru. Dans une poêle, faire dorer le foie avec du beurre. Couper les petits oignons en 2 et les faire revenir avec 50 g de beurre dans la cocotte. Ajouter le vin blanc sec, puis le foie. Laisser cuire 15 mn environ à feu doux. Servir avec des tranches de pain de campagne légèrement grillées. Et accompagner de galettes de pommes de terre ou de pommes (fruit) revenues à la poêle.

4.1.16. FRICASSEE D'AGNEAU BOURGIGNONNE

Cuisson : 1 h

Pour 4 pers. : 800 g d'épaule ou de collet d'agneau coupé en morceaux, 50 g de matière grasse (saindoux si possible), 2

oignons, 4 gousses d'ail, 1 c. à s. de farine, 20 cl de bouillon, 20 cl de vin de Bourgogne, 200 g de pleurottes ou champignons de

Paris, 100 g de petits lardons, 1 bouquet garni, sel, poivre.

Dans une sauteuse à couvercle, faire dorer les morceaux d'agneau 5 mn. Ajouter l'oignon et l'ail grossièrement hachés, remuer 2 à 3 mn. Puis mouiller avec le bouillon et le vin. Ajouter le bouquet garni, sel et poivre à son goût. Couvrir et laisser cuire à feu moyen 45 mn. Pendant ce temps, émincer les champignons, les faire sauter 5 mn dans une poêle avec les lardons. Ajouter cette préparation dans la sauteuse 15 mn avant la fin de la cuisson. Rectifier l'assaisonnement si nécessaire. Dresser sur le plat de service. Accompagner de tagliatelles fraîches.

4.1.17. Galette de pommes de terre au chèvre
Préparation : 20 mn

Cuisson : 40 mn

Pour 4 pers. : 700 g de pommes de terre, 4 crottins de Chavignol, 3 c. à s. d'huile parfumée à l'ail, sel, poivre.

Peler les pommes de terre et les couper en tranches moyennes. Couper les crottins de Chavignol en lamelles. Dans une poêle, verser l'huile et déposer la moitié des pommes de terre bien étalées. Saler et poivrer. Puis déposer les tranches de chèvre. Recouvrir le tout avec le reste des pommes de terre. Saler et poivrer. Laisser cuire sur feu moyen pendant 20 mn. Retourner la galette et faire cuire encore 20 mn. En fin de cuisson, verser de l'huile parfumée à l'ail sur la galette et servir.

4.1.18. Gratin de courgettes à la Provençale

de Nathalie
Préparation : 20 mn

Cuisson : 30 mn

Pour 4 pers. : 1 kg de courgettes, 3 pommes de terre, 1 oignon, 4 tranches de jambon blanc, 100 cl de crèems fraiche, 200 g

de fromage rapé, un peu de beurre, 

--- EN COURS DE DECHIFFRAGE :) :) ---

4.1.19. LOUP DE MER A LA CORIANDRE

Pour 4 pers. : 4 darnes de loup de mer, 4 tranches de pain frit, 3 c. à s. d'huile d'olive, 2 oignons, 2 gousses d'ail, 1 bouquet de

coriandre, 1 c. à c. de farine, sel, poivre.

Couper les oignons et l'ail en fines lamelles, ainsi que la coriandre. Verser le tout dans l'huile d'olive. Mettre à feu doux afin de faire un roux en laissant mijoter quelques instants. Ajouter ensuite un verre d'eau et saupoudrer de farine. Mélanger et tourner avec une cuillère en bois afin d'obtenir un appareil épais. Saler, poivrer, puis passer à la moulinette. Plonger les darnes de poisson dans un court-bouillon en pleine ébullition et laisser cuire 10 mn environ, eau frémissante. Les égoutter et les placer sur les tranches de pain frit. Les couvrir avec la sauce. Les servir très chaudes.

4.1.20. OIE ROTIE AU GINGEMBRE ET AUX POMMES CARAMELISEES

Pour 8 pers. : 1 petite oie de 2 kg, 800 g de pommes Jonagold ou Canada, 10 g de gingembre frais, 2 petits-suisses à 20 %

MG, 60 g d'échalote, 20 g de beurre, 20 g de sucre.

Préchauffer le four thermostat 8 (240°C). Emincer les échalotes. Râper le gingembre. Mélanger dans un bol les petits-suisses, le gingembre et les échalotes. Saler et poivrer. Introduire la farce dans l'oie. Piquer la peau de la volaille à l'aide d'une fourchette. La disposer sur la grille du four et installer un plat en dessous pour récupérer le jus. Faire cuire environ 1 h, en arrosant de jus de cuisson tous les ¼ h. Pendant ce temps, éplucher les pommes, les couper en 4 ou en 6, en ôtant le cœur. Les faire revenir dans une grande poêle avec le beurre, pendant 5 à 10 mn, en remuant. Baisser le feu, saupoudrer de sucre et poursuivre la cuisson pendant 10 mn. Les pommes doivent être tendres et dorées, mais pas en purée. Servir l'oie découpée avec les pommes, sur un plat très chaud. Mélanger la farce avec 4 ou 5 c. de jus dégraissé, et la présenter à part.

4.1.21. OMELETTE BASQUAISE
Préparation : 5 mn

Cuisson : 5 mn

Pour 3 pers. : 1 pot de sauce basquaise Uncle Ben's, 20 g de beurre, 6 œufs, sel, poivre.

Dans un récipient, casser les œufs. Les battre, saler et poivrer. Mettre de côté. Dans une poêle anti-adhésive, verser la sauce basquaise et laisser chauffer 2 mn à feu doux. Dans une autre poêle, faire fondre le beurre. Verser les œufs battus dans la poêle et les faire cuire en omelette. La glisser sur un plat de service. Napper l'omelette de sauce basquaise. La refermer et servir aussitôt avec une petite salade mélangée.

4.1.22. PETITES COTES D'AGNEAU ET LEGUMES SAUTES

Cuisson : 15 à 20 mn

Pour 4 pers. : 8 belles côtes d'agneau, 3 courgettes, 3 carottes, 1 boule de céleri, 1 céleri branches, feuilles de sauge, 1

oignon, 2 c. d'huile d'olive, sel, poivre, 1 verre d'eau.

Laver et éplucher les légumes. Les couper en bâtonnets de 3 à 4 cm de longueur, les faire sauter dans la poêle avec l'huile d'olive. Saler, poivrer et laisser "suer" 5 à 6 mn. Ajouter le verre d'eau, couvrir et laisser cuire 12 mn (les légumes doivent rester fermes). Pendant ce temps, saisir la viande également dans l'huile d'olive 2 à 3 mn de chaque côté. Saler et poivrer. La poser sur les légumes, ajouter la sauge finement hachée. Laisser cuire encore 3 à 4 mn. Servir.

4.1.23. Pommes de terre farcies au Mascarpone
Préparation : 10 mn

Cuisson : 30 à 40 mn

Pour 6 pers. : 6 pommes de terre BF 15, 60 g de jambon de parme, 60 g de mascarpone ou de crème fraîche épaisse, 1

bouquet de ciboulette, 1 pointe de muscade, 1 noix de beurre, poivre.

Laver les pommes de terre sans les éplucher. Les faire cuire à la vapeur pendant 20 à 30 mn selon leur grosseur. Hacher le jambon de parme. Laver, essorer et ciseler la ciboulette. Laisser tiédir les pommes de terre. Couper leur chapeau sur 1 cm d'épaisseur dans le sens de la longueur. Les creuser en laissant 1 cm de chair tout autour. Préchauffer le four à 150°C (thermostat 5). Ecraser à la fourchette la chair récupérée et la mélanger au mascarpone, au jambon et à la ciboulette. Poivrer et muscader. Farcir chaque pomme de terre de cette préparation. Parsemer d'éclats de beurre avant d'enfourner 10 mn. Les servir accompagnées d'une salade de roquette juste parfumée d'huile d'olive.

4.1.24. POULET A LA BIERE

Pour 4 pers. : 4 cuisses de poulet sans peau, 600 g de pommes de terre, 200 g d'oignons, 200 g de poireaux, 1 branche de

céleri, 4 c. à s. de moutarde forte, 500 ml de bière blonde, 1 feuille de laurier, 2 brins de thym, 1 c. à c. de fond de veau, sel,

poivre.

Préchauffer le four thermostat 6 (180°C). Séparer les cuisses de poulet en 2, au niveau de l'articulation. Badigeonner les morceaux de moutarde. Eplucher les pommes de terre et les oignons. Les couper en rondelles très fines à l'aide d'une râpe.

Laver et émincer les poireaux. Disposer les pommes de terre, les oignons et les poireaux en les mélangeant. Ranger les morceaux de poulet par-dessus. Ajouter les branches de céleri, le thym, le laurier et le fond de veau. Saler légèrement et poivrer. 

Verser la bière par-dessus et couvrir. Fermer hermétiquement le plat et faire cuire environ 1 h 30 au four. Servir très chaud.

4.1.25. ROGNONS DE VEAU AU PORTO

Cuisson : 20 mn

Pour 4 pers. : 2 à 3 rognons de veau dégraissés et coupés en morceaux de 3 cm, 1 petit verre de cognac, 10 cl de porto, 1 c. à

c. de moutarde, 1 belle échalote hachée finement, 100 g de crème épaisse, sel, poivre, 50 g de persil haché, 50 g de matière

grasse (saindoux si possible).

Dans une sauteuse, saisir les morceaux de rognon dans la matière grasse. Lorsqu'ils sont colorés, verser le cognac et flamber.

Ajouter échalote, porto, moutarde, sel et poivre selon son goût. Laisser cuire 10 à 12 mn. Ajouter la crème, laisser cuire encore 6 à 8 mn. Saupoudrer de persil avant de servir. Accompagner ce plat d'un émincé de chou blanc braisé au beurre et d'un porto (assez sec de préférence).

4.1.26. SAUCISSE DE MORTEAU ET POMMES DE TERRE TIEDES

Cuisson : 40 mn

Pour 4 pers. : 1 saucisse de Morteau à cuire, 1 kg de pommes de terre moyennes, 1 verre de vin blanc sec, 2 c. à s. de vinaigre

de vin, 6 c. à s. d'huile, 50 g de ciboulette et de persil hachés, 1 belle échalote, sel, poivre.

Faire cuire la saucisse dans de l'eau froide. Dès ébullition, baisser le feu, couvrir et laisser cuire 30 mn. Pendant ce temps, faire cuire les pommes de terre à la vapeur 25 mn, sans les éplucher. Après cuisson, les peler, les couper en rondelles et les disposer dans un plat allant au four. Couper la saucisse en rondelles. Faire bouillir le vin blanc, arroser avec ce vin les pommes de terre. Mettre les rondelles de saucisse sur les pommes de terre, enfourner le tout 10 mn (thermostat 4). Préparer une vinaigrette (vinaigre, huile, échalote, persil, ciboulette, sel et poivre). Sortir le plat du four, attendre 10 mn et arroser de vinaigrette.

Déguster avec un Vacqueyras.

4.1.27. Sauté de dindonneau

Préparation et cuisson : 35 mn

Ingrédients : 300 g de riz, 1 oignon, 1 poireau, huile parfumée aux herbes de Provence, 200 g de sauté de dindonneau, sel,

poivre.

Mettre à cuire le riz. Faire revenir l'oignon émincé et le poireau coupé en rondelle dans un faitout. Verser de l'huile, couvrir et mettre à cuire à feu très doux. Faire griller le sauté de dindonneau dans une poêle, saler et poivrer. Quand les poireaux sont cuits (20 mn environ), présenter joliment sur un plat la viande, les poireaux et le riz en couronne. Arroser délicatement d'huile parfumée aux herbes de Provence et servir.

4.1.28. Terrine de poulet aux pamplemousses
Préparation : 20 mn

Réfrigération : 12 h

Cuisson : 10 mn

Pour 6 pers. : 6 blancs de poulet, ½ l de bouillon de volaille, 2 feuilles de gélatine, 3 pamplemousses roses, 3 pamplemousses

blancs, 1 bouquet d'estragon, sel, poivre.

Prélever le zeste d'1 pamplemousse blanc et le blanchir 1 mn à l'eau bouillante. L'égoutter et le garder de côté pour la décoration. Pocher les blancs de poulet dans le bouillon de volaille pendant 10 mn. Puis les détailler en morceaux. Passer le bouillon tiède, y ajouter les feuilles de gélatine à fondre et le jus d'1 pamplemousse rose. Réserver. Peler à vif les pamplemousses restants, en prenant soin de séparer les quartiers. Verser un peu de gelée dans le fond de la terrine. Laisser prendre quelques minutes au congélateur, pour accélérer la prise de la gelée. Sortir la terrine et la remplir en alternant les morceaux de poulet et les quartiers d'agrumes. Tasser le tout, puis recouvrir du reste de gelée. Décorer le dessus de la terrine de feuilles d'estragon et des zestes de pamplemousse. Filmer la terrine avec du film alimentaire. La mettre au réfrigérateur et la laisser prendre jusqu'au lendemain (12 h). Sortir la terrine 30 mn avant de la déguster, accompagnée d'une salade verte bien assaisonnée.

4.1.29. THON BASQUAISE
Préparation : 5 mn

Cuisson : 7 mn

Pour 4 pers. : 1 pot de sauce basquaise Uncle Ben's, 3 tranches de thon rouge ou blanc frais, 3 c. à s. d'huile d'olive, sel,

poivre.

Retirer la peau du thon et couper la chair en dés. Dans une sauteuse, faire chauffer l'huile et faire revenir les morceaux de thon pendant 2 mn pour les faire dorer. Saler et poivrer. Ajouter la sauce basquaise, bien mélanger le tout et laisser chauffer à feu moyen pendant 5 mn. Servir bien chaud avec des courgettes cuites à la vapeur ou du riz.

4.1.30. Truites au four

de France Grandmaire
Préparation : 15 mn

Cuisson : 20 mn à 220°

Pour 4 pers. : 4 truites, 2 ou citrons jaunes, 2 ou 3 tomates, 2 gros oignons, quelques feuilles de laurier, huile d'olive, sel,

poivre.

Laver et vider les truites et les mettre dans un plat allant au four. Couper les citrons et les tomates en dés et les mettre dans le plat ainsi que les oignons coupés en fines lamelles. Ajouter quelques feuilles de laurier. Saler, poivrer et mettre un peu d'huile sur l'ensemble de la préparation.

5. Plats uniques

5.1.1. Cake au jambon

Ingrédients :

80 gr de beurre

200 gr de farine

3 oeufs

1 paquet de levure

1 bonne poignet de gruyère rapé

2 tranches de jambon

1 pincée de sel

8 cuillères de lait
Préparation :
Mettre dans un récipient deux jaunes d'oeuf et un entier.

Travaillez les oeufs avec le beurre ramolli. Ajoutez la farine peu à peu, le sel, le gruyère, le jambon. 

Bien mélanger. Mettre la levure. Ajouter les blancs en neige délicatement.

Faire cuire à four moyen une heure.

macfly@imaginet.fr

5.1.2. Cassoulet de Castelnaudary (ou alors de pas loin à coté)

Pour 8 personnes :

Ingrédients : 

1 litre de haricots secs blancs (lingots)(ca fait ± 1kg)

1 carotte

1 oignon pique de 8 clous de girofle

200 gr d'oignon hache

2 bouquets garnis

5 gousses d'ail

1 pot de graisse d'oie

6 tomates pays, pelées et épépinées

300 gr de lard de poitrine

200 gr de couennes fraîches

750 gr d'échine de porc

800 gr de haut carre d'agneau

3 à 400gr de saucisse de Toulouse (ou de campagne)

1/2 saucisson à l'ail cuit 

2 morceaux de confit de canard (ou d'oie)
Préparation :
Faire tremper les haricots 2h avant dans l'eau froide. 

Dans une grande casserole avec une cuiller de graisse d'oie, faire cuire le lard, la couenne, la carotte, l'oignon pique, 3 gousses d'ail, un bouquet garni et les haricots couverts d'eau; faire cuire a feu doux (juste un petit bouillon) pendant 1heure. Ajuster le sel en cours de cuisson car le lard est parfois très sale. 

Dans une sauteuse, faire revenir à la graisse d'oie: l'échine de porc et le carre de mouton en salant et surtout poivrant généreusement, puis sortez les viandes bien rissolées et dans la même casserole, ajouter l'oignon haché, un bouquet garni, 2 gousses d'ail écrasées, les tomates concassées, et la saucisse, faire cuire a feux doux

et a couvert en mouillant d'un peu de jus de marmite, environ une heure. Retirer les viandes qui ont cuit avec les haricots, et retirer les légumes de ceux ci, découper le saucisson en tranches de ±1cm d'épaisseur, couper les viandes en morceaux de 5x5 cm, idem pour la couenne. 

Dans un grand plat en terre creux ou une marmite allant au four, disposer les couennes au fond, surmontées d'une couche de viandes et de sauce de saucisse et saucisson, puis une couche de haricots, puis de viandes et de sauce, de saucisse et saucisson, puis de haricots, poser le confit sans l'excédent de sa graisse au dessus ajouter une bonne cuiller à soupe de graisse d'oie, mettre au four chaud (170°) 2h environ (goûter que les pois s'écrasent bien,sans se défaire pour autant). 

Dégraisser avant de servir en gardant bien la sauce! servir avec un bon rouge

Source : Dr Bernard Boden <bboden@oceanes.fr>

5.1.3. Chili con carne 

Ingrédients :

- couper des poivrons verts, rouges et des oignons.

- couper en petits morceaux du Boeuf pour bourguignon acheté chez le boucher(indispensable) et un morceau de chorizo

- couper des tomates en dés.
Préparation :
faire revenir la viande, poivrer et saupoudrer de cumin 

sortir la viande et mettre les oignons, les poivrons quand ils sont revenus, ajouter le chorizo et remettre la viande un peu après puis tout le reste plus une boite d'haricots rouges.

re-cumin sel poivre et tabasco pour que cela arrache un peu plus on peut mettre un petit piment vicelar.

faire cuire le tout 2 heures à feu très doux.

5.1.4. Couscous

Pour 6 personnes :

Ingredients :

500 g de couscous (moyen)

500 g de collier de mouton

1 poulet, 1 kg de tomates

3 carottes, 3 courgettes

1 oignon

1 boite de pois chiches (1/2)

1 tasse de raisins secs

3 c. a soupe d'huile

50 g de beurre

quelques branches de coriandre

quelques branches de menthe

1 peu de cannelle

1 c. a cafe de harissa

quelques feuilles de menthe

sel fin, poivre blanc du moulinPour la sauce :

2 c. a soupe d'huile

1 c. a cafe de harissa

quelques feuilles de menthe

sel fin, poivre blanc du moulinPour les brochettes :

400 g de gigot d'agneau

6 merguez

3 oignons

Preparation : 40 mn.

Cuisson : 1 h.
Préparation :
Detaillez la viande de mouton en gros cubes. Decoupez le poulet en 6 morceaux. Pelez l'oignon et les carottes ; taillez-les en des. Lavez les courgettes et emincez-les en rondelles.

Placez les viandes et les legumes dans le faitout du couscoussier. Ajoutez la coriandre et le spois chiches egouttes. Mouillez avec de l'eau , juste a hauteur. Salez et poivrez. Incorporez la canelle et la harissa. Arrosez d'huile. Portez a ebullition et laissez cuire sur feu moyen, pendant 30 minutes, en ayant soin d'ecumer de temps en temps.

Pendant ce temps, melangez le beurre, prealablement ramolli, a la graine de couscous, en roulant celle-ci du bout des doigts, puis arrosez-la de 2 verres d'eau salee portee a ebullition. Egrenez-la, avec une fourchette, et, des qu'elle a un peu gonfle, placez-la dans le panier superieur du couscoussier.

Prelevez une louche de bouillon de cuisson et versez-la sur les raisins secs, que vous laissez gonfler.

Pelez et epepinez les tomates. Ajoutez-les aux viandes et legumes.

Au bout des 30 minutes de cuisson, retirez les legumes et les viandes ;deposez-les dans un plat creux. Passez le bouillon au chinois et replacez-le sur le feu.

Remettez-y  la viande de mouton et laissez-la cuire 15 minutes, a decouvert.

Preparez les brochettes :

pelez les oignons et coupez-les en deux ou en quatre, selon leur taille.

Debitez le gigot en cubes, que vous enfilez sur des brochettes, en les

faisant alterner avec les morceaux d'oignons. Badigeonnez d'un peu d'huile et faites cuire sur un gril bien chaud.

Faites cuire les merguez sur le gril. Reservez-les au chaud.

Juste avant de servir, replacez le poulet et le slegumes dans le faitout, de facon a les rechauffer.

Retirez la graine du panier. Egrenez-la dans un plat creux chaud.

Ajoutez-lui ensuite les raisins. Disposez dessus les brochettes de gigot et les merguez.

Mettez les viandes de mouton et de poulet ainsi que les legumes dans un autre plat.

Versez le bouillon dans une soupiere. Parsemez de feuilles de menthe ciselees.

Confectionnez la sauce : dans un bol, melangez la harissa et l'huile avec 2 c. a soupe de bouillon.

Disposez sur la table les plats, la soupiere et le bol de sauce.

5.1.5. Crêpes à la mozzarella

Garnissez les crêpes de ricotta écrasée et de cubes de mozzarella. Roulez-les et nappez-les d'un peu de coulis de tomates, d'huile et parmesan. Faites dorer au four

chaud, th 5 175° pendant 20 mn environ. 

5.1.6. Crêpes aux champignons

Etuver les champignons dans du beurre. Ajouter du persil et des oignons revenus dans du beurre. Salez, poivrez. Fourrez des crêpes bien minces. Disposer les crêpes dans un plat à gratin, les recouvrir de béchamel (saupoudrez de gruyère facultatif) et faire gratiner.

5.1.7. Crêpes aux poireaux

Pour 4 personnes :

Préparation: 30 minutes. Cuisson: 45 minutes.

Ingrédients :

Crêpes : 

100 g de farine, 

1/4 de litre de lait, 

2 oeufs, 

1 pincée de sel, 

1 c à soupe d'huile. 

Garniture: 

1 noix de beurre, 

2 poireaux, 

1 c à soupe de farine, 

1 verre de vin blanc sec, 

sel, poivre, 

noix de muscade, 

facultatif : persil haché. 
Préparation :
Préparer la pâte à crêpes. Laisser reposer 1 heure. Garniture : Couper finement les poireaux. Dans une casserole, faire fondre le beurre et, dès qu'il commence à mousser, y verser les poireaux, les laisser revenir quelques instants puis les saupoudrer de farine, lier avec le vin blanc, laisser cuire quelques minutes à feu doux. Saler. poivrer, râper la noix de muscade compléter avec un verre d'eau. Terminer la cuisson vingt minutes. Cuire les crêpes, fourrer individuellement chaque crêpe avec cettePréparation, les rouler et servir chaud. Il est possible d'ajouter un peu de gruyère râpé à la garniture et éventuellement, de faire légèrement gratiner les crêpes après les avoir parsemées de gruyère râpé. 

5.1.8. Crêpes fourrées à la jurassienne

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

800 g de fondue de poireaux, 

2 tranches de jambon épaisses, 

100 g de comté, 

1/4 de litre de béchamel, 

80 g de gruyère râpé, 

1 jaune d'oeuf. 

Pâte à crêpes: 

125 g de farine, 

25 cl de lait, 

2 oeufs, 

une pincée de sel, 

poivre, 

noix de muscade. 

Préparation: 35 minutes.
Préparation :
Ajouter 40 g de gruyère râpé et un jaune d'oeuf à la béchamel, lier la fondue de poireaux avec la sauce Mornay ainsi obtenue. Réaliser la pâte à crêpes et faire cuire 8 crêpes. Couper les tranches de jambon et le comté en dés; les ajouter à la fondue de poireaux. Farcir les crêpes de cette préparation, les rouler, les déposer dans un plat à four, les parsemer avec le reste de gruyère râpé et les faire gratiner quelques minutes à four chaud. On peut remplacer le jambon blanc par du jambon fumé et le comté par du reblochon. 

5.1.9. Fondue bourguignonne

Pour 8 personnes :

Ingrédients :

1 kg de viande de bœuf dans le filet ou le faux filet

1 cornichon

16 olives vertes farcies

20 cl d’huile

10 cl de ketchup,16 cuillerées à soupe de ketchup

4 cuillerées à soupe de lait concentré non sucré

4 cuillerées à soupe de crème fraîche

4 cuillerées à soupe de chutney à la mangue

4 cuillerées à soupe de sauce mayonnaise

2 cuillerées à soupe de sauce au paprika, 1 cuillerée à soupe d’estragon haché

1 cuillerée à soupe de persil ciselé, 1 cuillerée à soupe d’aneth haché
Préparation : 15 mn.

Tailler la viande en cubes d’environ 3 cm de section.

· Préparer les sauces d’accompagnement : mélanger les 10 cl de ketchup avec le lait concentré.

· Mélangez le chutney à la sauce au paprika. Incorporez la crème fraîche au mélange.

· Ajoutez les herbes à la sauce mayonnaise.

· Hachez le cornichon et mélangez-le à 8 cuillerées à soupe de ketchup.

· Hachez les olives et mélangez-les au reste de ketchup.

· Faites chauffer l’huile sur le feu, dans un poêlon à fondue, que vous placez ensuite sur un réchaud, au milieu de la table.

· Chaque convive piquera les cubes de viande avec une fourchette à fondue et les trempera dans l’huile chaude.

· Accompagnez cette fondue bourguignonne de pommes chips ou de pommes gaufrettes.

5.1.10. Fondue savoyarde

Pour 8 personnes :

Ingrédients :

400 g de gruyère

300 g d'emmenthal

800 g de pain de campagne

1 gousse d'ail

1 c. a cafe de jus de citron

4 c. a cafe de fecule

20 cl de vin blanc sec

1 verre a liqueur de kirch

1 pincee de noix de muscade rapee

poivre blanc du moulin
Préparation : 20 mn

Emincez le gruyere et l'emmenthal en fines lamelles.

Retirez la croute du pain et coupez-le en gros des.

Pelez la gousse d'ail, coupez-la en deux et frottez-en le fond du caquelon.

Faites fondre les fromages arroses du jus de citron, sur feu tres doux, tout en remuant avec un fouet. Saupoudrez ensuite de fecule, puis prolongez la cuisson.

Ajoutez peu a peu le vin et le kirsch. Poivrez et aromatisez avec la noix de muscade.

La fondue est prete lorsque le fromage ets completement fondu et que sa surface est legerement ridee.

Placez alors le caquelon sur un rechaud, au milieu de la table. Reglez la flamme de facon a maintenir la temperature du fromage, celui-ci risquant de durcir en

refroidissant.

Chaque convive piquera des des de pain avec une fourchette a fondue et les trempera dans le contenu du caquelon.

5.1.11. Osso buco

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

4 à 8 rouelles de jarret de veau (1 kg)

1 oignon

1 gousse d’ail

50 g de beurre

1 c. à soupe de farine

6 cl de vin blanc sec

1 demi-tasse de bouillon de viande chaud

quelques petits zests d’orange et de citron

1 pincée de marjolaine ciselée

1 pincée de noix de muscade râpée

sel fin, poivre blanc du moulin
Préparation : 30 mn.

Cuisson : 1 h.
Préparation :
Pelez l’oignon et émincez-le en fins anneaux. Pelez la gousse d’ail et hachez-la.Mélangez la farine avec ½ cuillerée à café de sel, ¼ de c.à café de poivre et la marjolaine.Passez la viande dans ce mélange et faites-la dorer dans 25 g de beurre, en même temps que l’oignon et l’ail. Mouillez avec le vin blanc. Ajoutez les zestes d’orange et de citron. Faites cuire, à couvert, sur feu doux, pendant 1 heure, en ayant soin de d’aroser de temps en temps la viande avec un peu de bouillon chaud.

Retourner la viande à mi-cuisson.

Réservez la viande sur un plat de service, au chaud. Passez au chinois le jus de cuisson. Incorporez-y le reste de beurre. Parfumez avec la noix de muscade. Salez.

Servez aussitôt la viande, avec la sauce présentée en saucière et des tagliatelles en accompagnement.

5.1.12. Paella

Pour 8 personnes :

Ingrédients :

1 poularde d'environ 1,2 kg

250 g de viande de porc dans le filet

200 g de chorizo

500 g de moules

8 gambas

300 g de riz a grain long

100 g d'olives noires

4 tomates

100 g de petits pois

1 citron

2 oignons

2 gousses d'ail

6 c. a soupe d'huile d'olive

37,5 cl de vin blanc sec

75 cl de bouillon de volaille

3 pincees de safran

sel fin, poivre noir du moulin

Preparation : 2 h

Cuisson : 1 h
Préparation :
Coupez la poularde en 12 morceaux. Taillez la viande de porc en des de 2 cm de section. Salez et poivrez les deux viandes.

Faites dorer les morceaux de poularde, dans une grande poele, dans 4 c. a soupe d'huile. Ajoutez-y les des de porc et laissez-les prendre couleur. Reduisez ensuite le feu et prolongez la cuisson, a decouvert, pendant 20 mn.

Grattez et ebarbez les moules, puis lavez-les a plusieurs eaux. Eliminez celles qui restent ouvertes. Faites ouvrir les autres dans un peu d'eau, sur feu moyen.

Decortiquez les gambas et retirez-en le boyau noir.

Lavez le riz a plusieurs eaux, puis egouttez-le.

Emincez le chorizo en rondelles. Ajoutez-les aux viandes, dans la poele. Laissez cuire pendant quelques minutes.

Pelez les oignons et les gousses d'ail ; hachez-les. Faites-les fondre dans le reste d'huile, dans une sauteuse. Ajoutez-y ensuite le riz et faites le dorer. Mouillez avec le vin blanc et le bouillon. Saupoudrez de safran. Faites cuire, sur feu doux, pendant 10 minutes.

Pelez les tomates, puis coupez chacune d'entre elles en 8 quartiers.

Prechauffez le four a 200°C (th.6).

Versez le riz dans un poele a paella. Ajoutez-y les morceaux de volaille, les des de porc, les rondelles de chorizo, les moules, les gambas et les tomates. Faites cuire au four, a mi-hauteur, pendant 20 minutes.

Coupez les olives noires en deux et denoyautez-les. Lavez le citron et coupez-le en 8 quartiers.

Laissez la paella reposer dans le four eteint pendant 5 minutes. Decorez-la en suite avec les morceaux d'olives et les quartiers de citron. Servez aussitot.

Il existe de nombreuses variantes de la paella, selon la region d'Espagne ou elle est cuisinee, selon la saison aussi. Sur la cote mediterraneenne, on lui ajoute des calamars et differentes especes de poissons.

Il est important d'utiliser du veritable chorizo espagnol pour sa confection. Son gout y gagne en parfum.

5.1.13. Papet vaudois

Categories: Potee, Poireau, Saucisse, Suisse

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 1/2 kg Poireaux

500 g  Pommes de terre

50 g  Saindoux

4 dl Vin blanc

Eau, evtl. bouillon

1 dl Creme

Vinaigre de vin blanc

Sel

Poivre

2 saucisses au foie

2 saucisses aux choux

Source : René Gagnaux
Préparation :
Laver soigneusement les poireaux, les egoutter, les couper en

morceaux de 2 a 3 cm.

Dans une cocotte faire suer les poireaux dans le saindoux, mouiller avec le vin, saler et poivrer, laisser mijoter une bonne vingtaine de minutes. Si necessaire rajouter un peu d'eau (ou de bouillon).

Ajouter les pommes de terre coupees en morceaux pas trop petits, laisser mijoter pendant une bonne vingtaine de minutes.

Pocher les saucisses a part. Cinq minutes avant la fin de la cuisson, ajouter la creme, laisser mijoter un moment puis corser d'un trait de vinaigre. Poser les saucisses chaudes sur la potee et laisser mijoter encore quelques minutes.

Retirer les saucisses. Bien melanger la potee (selon le gout ecraser un peu les pommes de terre), corriger l'assaisonnement et dresser sur un plat chaud. Couper les saucisses en morceaux de 4 a 6 cm, les poser sur la potee et servir immediatement.

Remarques :

Je prepare la potee sans les saucisses, et pose celles-ci seulement un peu avant la fin dessus. C'est parce que je trouve qu'autrement la potee prend trop le gout des saucisses.

En place des saucisses au foie et aux choux, prendre un saucisson vaudois. Le cuire a part, le couper en rondelles et poser celles-ci sur la potee.

5.1.14. Parmentière au thon

Pour 5 personnes : 

Ingrédients :

600 g de pommes de terre, 

200 g de thon, un verre de vin blanc sec, 

2 oeufs, 

1 laitue, 

quelques noix, 

sel, poivre, 

huile, 

vinaigre.
Préparation : 

Cuire les pommes de terre avec leur peau. Les peler quand elles sont cuites et les couper en rondelles, les mouiller avec le vin blanc, égoutter si elles n'ont pas absorbé

tout le vin. Cuire les oeufs durs, les écaler. Eplucher et laver la salade. Ecaler Les noix. Egoutter Le thon, utiliser l'huile de la boite avec de l'huile ordinaire pour pr‚parer

une vinaigrette (2 cuillerées de vinaigre, 6 cuillerées d'huile, sel, poivre). En assaisonner les pommes de terre refroidies. Tapisser un grand plat avec les feuilles de laitue.

Disposer dessus la salade de pommes de terre et, sur celles-ci, les morceaux de thon en gros dés. Décorer avec les oeufs durs en rondelles et les cerneaux de noix.

Servir à température ambiante en entrée. En augmentant un peu les quantités et surtout la proportion de thon et d'oeufs, ce peut être un plat principal d'un repas d'été. Le

mouillage au vin blanc a pour but de rendre les pommes de terre moelleuses sans leur faire absorber trop d'huile. Le vin blanc pourrait être remplacé par du bouillon léger.

On peut ajouter d'autres garnitures : olives, betteraves rouges, dés de concombre ou de tomates. 

5.1.15. Picart

Pour 6 personnes : 

Ingrédients :

12 grosses pommes de terre vieilles, 

1 grosse touffe de persil, 

4 gousses d'ail, 

1 oignon, 

250 g de lard gras, 

2 oeufs, 

50 g de saindoux ou 1/2 verre d'huile, 

sel et poivre. 
Préparation :
Râper les pommes de terre dans une grande terrine. Hacher finement le persil, l'ail et l'oignon. Couper la moitié du lard en fines lanières. Le persil peut être remplacé‚ par du vert de poireau. Mélanger le tout en ajoutant les deux oeufs entiers, le sel et le poivre. Mettre la grosse cocotte en fonte sur le feu, y jeter le saindoux ou l'huile, le reste du lard coup‚ en lamelles, et quand ce dernier est à demi fondu, verser le mélange dans la cocotte. Cuire à découvert en tournant régulièrement jusqu'à ce que laPréparation ait épaissi. Couvrir alors et mettre à feu doux. Au bout d'un quart d'heure, le picart est doré‚ sur une face. Il faut le d‚mouler en le retournant sur un grand plat, puis le remettre dans la cocotte afin de faire dorer l'autre face à feu doux. La seconde face étant dorée, mettre la cocotte couverte à feu doux (th 4) pendant une heure.

Défourner, démouler et servir aussitôt. 

5.1.16. Potée au chou

Simple et abordable

Pour 8 personnes :
Préparation : 45 min

Cuisson : 3 h

Ingrédients :

2 kg de palette demi-sel

800 g de traverc de porc demi-sel

500 g de poitrine fumée

1 bouquet garni

1 oignon

2 clous de girofle

2 gousses d’ail

2 saucisses de Morteau

1 chou frisé

8 poireaux

8 carottes

8 navets

8 pommes de terre

250 g de haricots blancs

sel, poivre en grains
Préparation :
Faites dessaler les viandes demi-sel 4 h à l’eau froide. Egouttez-les.

Faites chauffer une grande quantité d’eau dans un faitout, mettez-y la palette, le travers et la poitrine. Dès la reprise de l’ébullition, laissez frémir 5 min. Egouttez les viandes, jetez l’eau et refaites bouillir la même quantité d’eau, remettez les viandes, écumez, ajoutez le bouquet garni, 10 grains de poivre, l’oignon, les gousses d’ail pelées et laissez cuire 1 h à feu doux et à couvert.

Pendant ce temps, préparez les légumes, effeuillez le chou, jetez les premières feuilles et faites blanchir les autres quelques minutes dans l’eau bouillante, puis rafraîchissez-les sous l’eau froide et égouttez-les. Pelez les carottes, les navets, les pommes de terre, épluchez les poireaux et ficelez-les.

Après l’heure de cuisson des viandes, ajoutez les carottes, les navets, les feuilles de chou, les poireaux, les haricots blancs et poursuivez la cuisson 1h30. Au bout de ce temps, ajoutez les pommes de terre et les saucisses après les avoir piquées de quelques coups de fourchette, puis laissez cuire encore 30 min.

Rectifiez l’assaisonnement, répartissez viandes et légumes dans un grand plat et servez sans attendre.

Le bon accord : Un pinot blanc d’Alsace ou un monthélie rouge

5.1.17. Potimaron

Ingrédients :

· 150 gr de lard fumé ou nature 

· 1 poireau 

· Jambon 

· Champignons 

· crème fraîche 

· 100 gr de gruyère râpé

· Sel

· Poivre
Préparation :
Faire revenir le lard coupé en dés à la poêle. Jeter la graisse et réserver. 

Faire revenir le poireau coupé en morceaux dans de la margarine. 

Ajouter le jambon coupé en dés, le lard les champignons. 

Mettre la crème fraîche, le gruyère râpé faire bouillir 5 minutes.

Salez, poivrez.

Remplir le potimaron .

Faire cuire 40 mn à 60 mn suivant la grosseur à four moyen.

macfly@imaginet.fr

5.1.18. Poutine 

Faites des frites(comme les Belges) huile d'arachides de preference, 

pendant que les frites cuisent preparez la sauce( qui peut etre de type gravy ou Michigan (italienne avec piments et viande hachee) Sauce gravy achetez la toute faite en envelope, c'est plus simple... 

Les frites sont prêtes, semez dessus du fromage en grains frais (cheddar de Ste-Hyacinthe de préférence) couvrez le tout de la sauce de votre choix et bon appetit! 

Les Américains traversent la frontiere clandestinement pour se régaler ici! Quoiqu'en disent certeins chroniqueurs sans papilles.

From: Luciani Pouyer Lydie

lucianil@MAGELLAN.UMontreal.CA

5.1.19. Purée en pain, au jambon

Ingrédients :

1 kg de pommes de terre

3 c à soupe de farine

50 g de beurre, 

3 c à soupe de lait, 

2 jaunes d'oeufs

30 g de gruyère râpé assez sec

4 tranches de jambon cuit ou cru
Préparation :
Epluchez les pommes de terre et faites-les cuire à la vapeur. Laissez-les tiédir et passez-les au moulin à légumes avec la farine. Incorporez le beurre, le lait, les jaunes d'oeufs et le gruyère râpé. Assaisonnez. Mettez cette pâte en boule et laissez-la reposer au frais pendant 1/2 h. Farinez abondamment une serviette et étalez la pâte en rectangle de 25 cm de longueur environ. Placez les 4 tranches de jambon au-dessus. Roulez le pain sur lui-même en soulevant la serviette par un bout. Façonnez les extrémités du pain, placez-le sur une plaque beurrée et farinée, et laissez-le cuire de 40 à 45 minutes à four modéré. Servez chaud avec une sauce tomate ou froid avec une mayonnaise et une salade. 

5.1.20. Raclette

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 kg de fromage à raclette du Valais

100 g de viande des Grisons

360 g de jambon cru fumé

8 pommes de terre

petits oignons blancs au vinaigre

cornichons

paprika, poivre blanc du moulin
Préparation : 20 mn.

Lavez les pommes de terre et faites-les cuire à la vapeur. Réservez-les au chaud.

- si vous disposez de l’authentique appareil à raclette (rampe à infrarouge), 

placez le morceau de fromage devant celui-ci et laissez le fondre pendant 30 mn environ. 

Veillez surtout à ce qu’il ne grille pas. Raclez ensuite, au fur et à mesure, la surface amollie, avec le dos de la lame d’un couteau ou une « raclette » en bois appropriée,  de façon à récupérer cette crème sur une assiette chaude et à la consommer aussitôt.

- dans le cas, le plus fréquent, de l'appareil à raclette électrique à coupelles, émincez le fromage en fines lamelles de 5 mm d'épaisseur. 

Chaque convive alimente ainsi la coupelle qui lui est réservée, la place dans l'élément-four (4 à 5 mn) et, lorsque le fromage rissole, la sort pour une dégustation immédiate.

- Déposez sur la table des coupelles contenant des petits oignons et des cornichons au vinaigre, 

un moulin à poivre et un pot de paprika. Servez aussi les pommes de terre bien chaudes et de fines tranches de jambon fumé ou de viande des Grisons.

Vin d'accompagnement :

Accompagnez la raclette d'un vin blanc sec et pétillant du Valais ou d'un vin de Savoie

5.1.21. Soufflé au Beaufort

Ingrédients :

200g de beaufort

50g de beurre

50g de farine

40cl de lait

4 oeufs

sel, poivre

noix de muscade rapee
Préparation :
1. Preparer la bechamel: en casserole, faire fondre le beurre, ajouter la farine, sel, poivre et noix de muscade. Melanger pour obtenir un roux ( demandez a votre grand-mere ce que signifie le roux!). Verser dessus le lait petit a petit. Delayer jusqu'a obtenir une sauce homogene.

2. Raper le beaufort et l'incorporer a la sauce Bechamel. Melanger et retirer du feu.

3. Separer les blancs des jaunes d'oeufs. Incorporer a la sauce bechamel les jaunes d'oeufs et melanger.

4. Monter les blancs en neige avec une pincee de sel, les incorporer a la bechamel sans trop casser les blancs.

5. Prechauffer le four th 7, 8 . Beurrer un moule a souffle et le fariner legerement( attention a ne pas laisser de trace de doigt sinon ca accroche ).

Verser la preparation dans le moule et faire cuire 30 minutes. Servir sans attendre.

NB: ne pas ouvrir le four pendant la cuisson, ca fait retomber le souffle.

Source :

CFSI <cfsi@globenet.org>

5.1.22. Tartiflette

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 Reblochon FERMIER. 

1 kg de p.d.t. 

sel

poivre

beurre
Préparation :
Beurrez un plat à gratin.

Coupez les p.d.t.en lamelles, salez, poivrez, posez le Reblochon coupé en 2, côté croûte sur les pommes de terre.

Mettre au four chaud environ 30 min.

Servir chaud, accompagné d'un salade verte.

Vin d'accompagnement : un vin blanc sec de Savoie.

5.1.23. Tartiflette 
Préparation : 20 minutes

Cuisson : 15 minutes pour les pommes de terre ; 10 minutes maxi pour le plat préparé 

Ingrédients :

- des pommes de terre

- des lardons

- du reblochon fermier (euh j'en mets au minimum un et demi pour deux personnes)

- une tranche de poitrine fumée (facultatif)
Préparation :
Eplucher les pommes de terre et les faire cuire à l'eau ou à la vapeur avec la tranche de poitrine fumée pour les parfumer un peu.

Pendant ce temps, gratter le(s) reblochon(s), enlever la croûte des bords parce qu'elle est un peu épaisse  et couper le(s) dan les sens de l'épaisseur de façon à obtenir

des cercles ou demi-cercles (en fait au moment de disposer les morceaux je les recoupe souvent afin d'en mettre bien partout).

Quand les pommes de terre sont cuites, les couper en rondelles et les disposer dans un plat à gratin de la façon suivante :

- une couche de pommes de terre

- une couche de lardons

- une couche de reblochon croûte en haut pour qu'il coule bien quand il fond

en alternance jusqu'en haut du plat.

Terminer par une couche de reblochon.

Mettre le plat au four le temps que le reblochon fonde (normalement le fromage ne doit pas gratiner mais c'est une affaire de goût).

Servir immédiatement accompagné une salade verte et d'un vin blanc bien sec (par exemple un Vin de savoie genre Abyme ou Chignin).Pour éliminer un peu la graisse on peut faire revenir les lardons quelques instants avant de les disposer sur les pommes de terre.

Source :

Nathalie Renevier <renevier@club-internet.fr>

5.1.24. Tartiflette

(
20 min.
(
Th.6

(
6 à 8

(
1 kg de pommes de terre à chair ferme,
30 g de beurre,

200 g de lardons fumés,
sel et poivre du moulin.

1 reblochon,

· Préchauffer le four.

· Laver les pommes de terre et les faire cuire 15 min dans de l’eau bouillante salée. Les égoutter, les laisser un peu tiédir puis les peler et les couper en tranches pas trop fines.

· Beurrer un plat allant au four.

· Dans une poêle, faire chauffer le reste de beurre et y faire revenir les lardons sur feu vif durant 5 min.

· Disposer les tranches de pommes de terre dans le plat beurré, répartir les lardons, saler un peu et poivrer abondamment.

· Ecroûter le Reblochon, le poser entier sur la préparation et mettre au four 25 min environ. Le fromage doit fondre et couler sur les pommes de terre.

· Servir aussitôt.

5.1.25. Welsh-Rarebit

Catégories : Fromage, Pain, Angleterre

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

4 tranches de pain de mie d'environ 1 cm d'epaisseur

30 g de beurre

250 g  de Cheddar en fines lamelles ; en remplacement, du vieux Cantal, ou semblable

250 ml de bière blonde ; pale ale (ndlr : possedant un bon taux d'alcool : au moins 6 degrés)

1 cuillère à soupe de moutarde forte (anglaise)

Source : 

Recette traditionnelle relevée par René Gagnaux
Préparation :
Mettre les tranches de fromage dans une petite casserole en fonte sur feu tres doux. Ajouter la moutarde et la bière. Poivrer, remuer avec une cuillère en bois jusqu'a ce que le fromage soit fondu, pour obtenir une préparation homogene et lisse (ceci ne devrait prendre que quelques minutes).

Entretemps, faire griller les tranches de pain de mie et les beurrer encore chaudes. Ou bien chauffer le beurre dans une poele et y mettre dorer les tranches de pain sur chaque face.

Etaler la preparation au fromage sur les tartines. Les poser dans un plat a four et les passer 2 a 4 minutes sous le gril du four (ou au four prechauffe à 260 oC) pour qu'elles dorent.

Servir très chaud, apres avoir donne un dernier tour de moulin a poivre.

Ndlr : On peut aussi deposer une tranche par petit plat à gratin et la recouvrir du mélange fromage-bière-moutarde et passer chaque plat au four sous le gril ou à four très chaud.

Servez ce plat accompagné de frites que l'on plongera dans le fromage fondu. A la manière du pain dans une fondue savoyarde.

6. Poissons

6.1.1. Assiette des Pêcheurs

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

1 petit bar de 400 g, 

1 saint-pierre de 400 g, 

250 g de saumon, 

12 coquilles Saint-Jacques, 

18 langoustines, 

1 bouquet de cerfeuil, 

250 g de beurre. Pour le court-bouillon: 

200 g de carottes, 

200 g d'oignons, 

200 g de blanc de poireaux, 

1 petite branche de céleri, 

1 bouteille de muscadet, 

bouquet garni, 

sel, poivre du moulin. 

Préparation 20 mn. Cuisson 45 mn.
Préparation :
Lavez les légumes et coupez-les tous en julienne. Dans une sauteuse, faites fondre 50 g de beurre et mettez les légumes, faites-les suer à feu doux puis mouillez avec le vin et 1 l d'eau. Ajoutez le bouquet garni, salez légèrement, poivrez. Faites cuire 30 mn. Passez le court-bouillon. Demandez au poissonnier de lever les filets du bar et du saint-pierre. Décortiquez à cru les langoustines, ouvrez les coquilles Saint-Jacques, coupez les noix en deux, dans l'épaisseur, si elles sont trop grosses. Lavez poissons et coquillages, épongez-les. Pochez-les séparément dans le court-bouillon, 2 à 3 mn environ. Egouttez-les, tenez-les au chaud au bain-marie. Faites réduire le court-bouillon aux trois quarts en le mettant sur feu vif. Hors du feu, montez la sauce au fouet en ajoutant au court-bouillon 200 g de beurre divisé en morceaux.

Répartissez les poissons, les langoustines et les coquilles sur des assiettes individuelles chaudes. Nappez de sauce, saupoudrez de cerfeuil haché. 

6.2. Bar

6.2.1. Bar au plat

Proportions pour 2 personnes: 

Ingrédients :

1 bar de 700 g écaillé par le poissonnier, 

250 g d'oignons, 

200 g de champignons de Paris bien ouverts (très important), 

1 tomate confite, 

6 cl de vin blanc sec, 

6 cl d'eau, 

thym, 

2 brins de sarriette, 

1 gousse d'ail, 

1/2 citron confit, 

1 zeste de citron vert, 

4 cl d'huile d'olive, 

2 cuillerées à café de graisse d'oie, 

150 g de beurre, 

2 citrons verts, 

1 citron, 

sel, poivre, 

3 brins d'estragon, 

2 brins de persil plat. 

Le jus de moules: 

1 kg de moules, 

2 échalotes, 

1/2 poireau, 

1 brin de thym, 

1 dl de vin blanc sec. 

Préparation: 15 minutes. Cuisson du fond : 30 minutes ; du poisson : 6 minutes. 
Préparation :
Ouvrir le bar par le dos à l'aide d'un couteau, en le glissant de part et d'autre de l'arête, la retirer et vider le poisson, le passer sous l'eau froide, le sécher. Eplucher les oignons, les émincer, les faire fondre dans de l'huile d'olive. Eplucher, émincer les champignons, les faire revenir à la poêle et les mélanger à la fondue d'oignons. Mettre le tout dans un plat creux allant au four, ajouter la tomate confite coupée en quartiers, le thym, la sarriette et l'ail épluché et haché. Saler, poivrer, cuire 30 minutes à four moyen, à 180 °C. Eplucher et hacher les échalotes, laver et hacher le poireau Mettre tous ces éléments dans une casserole, ajouter le vin blanc et le thym, porter sur feu moyen y jeter les moules brossées et lavées, saler, poivrer, couvrir et laisser ouvrir sur feu vif. Récupérer 20 cl de jus de cuisson à travers un chinois, l'ajouter aux oignons. Couper les citrons en fines rondelles, les huiler, les passer sur le gril des deux côtés. Inciser en quadrillés la peau du bar, badigeonner les fentes avec de la graisse d'oie.

Poser le poisson côté peau sur le confit de légumes, saler, poivrer. Recouvrir d'un papier sulfurisé, faire cuire à four chaud (200°C) 5 ou 6 minutes. Récupérer le jus de cuisson, le verser dans une casserole sur feu doux, lui incorporer en fouettant le beurre et les herbes hachées. Ajouter, dans le fond du plat, le citron confit coupé en dés et le zeste haché. Disposer sur le poisson les rondelles de citrons. Napper avec la sauce. 

6.2.2. Bar aux Quenelles

Pour 6 personnes:

Ingrédients :

1 bar de 2,5 kg environ (demander au poissonnier de l'écailler, de le vider et de retirer l'arête par le dos et de la réserver), 

3 truffes bien fermes, brossées. 

Les quenelles: 

1 kg de filets de merlan (ou de bar), 

350 g de crème épaisse, 

2 dl de lait, 

3 oeufs, 

50 g de farine, 

30 g de beurre, 

des brisures de truffes, 

sel, poivre, 

4 épices. 

Le bouillon: 

500 g d'arêtes et têtes de poissons, 

1 poireau, 

2 carottes, 

1 oignon, 

2 gousses d'ail, 

1 côte de céleri, 

1 brin de fenouil, 

1/2 litre de vin blanc sec, 

1 litre d'eau, 

1 bouquet garni, 

1 verre de jus de truffes, 

sel, poivre de Cayenne, 

1 pincée de sucre. 

Préparation: 1 heure. Cuisson: 20 minutes.
Préparation :
Préparer le fumet: éplucher carottes, oignon, céleri, poireaux les émincer, écraser les gousses d'ail les mettre dans une casserole sur feu doux, les faire " suer " quelques minutes, ajouter les parures de poissons, mouiller avec le vin blanc et l'eau, ajouter le bouquet garni et le fenouil. Laisser cuire 15 minutes en écumant. Filtrer le bouillon, l'assaisonner en sel, poivre, Cayenne et sucre. Les quenelles: séparer les blancs des jaunes, mettre 2 de ces derniers dans une casserole avec la farine, bien mélanger, ajouter le beurre fondu. puis petit à petit le lait bouillant, sel, poivre et brisures de truffes. Mixer les filets de merlan, verser dans un saladier. Le poser dans un autre saladier rempli de glaçons. Incorporer les blancs d'oeufs à la chair de poisson puis, cuillère par cuillère, la crème et à la fin le mélange farine-jaunes. Façonner une dizaine de quenelles à l'aide d'une petite cuillère avec cette préparation. Prélever 1,5 dl de bouillon, porter à frémissement, y faire pocher les quenelles, les égoutter, les réserver. 

Le bar: garnir l'intérieur d'une couche de farce à quenelles et le refermer, étaler sur toute la surface du poisson une fine pellicule de farce. Couper les truffes en fines rondelles, les disposer comme des écailles sur le poisson, arroser d'un filet d'huile d'olive. Saler, poivrer. Poser le loup dans un grand plat huile, le recouvrir d'une feuille de papier d'aluminium et le faire cuire 20 minutes à four doux (th 5) 150 °C. Chauffer le bouillon, lui ajouter le jus de truffes et les quenelles, mettre en soupière. 

6.2.3. Bar clouté aux Anchois

Pour 6 personnes:

Ingrédients :

1 bar de 1,800 kg environ, 

1 boîte de filets d'anchois à l'huile, 

3 échalotes, 

1 carotte, 

1 oignon, 

1/2 bouteille château-neuf-du-pape rouge, 

2 os à moelle, 

2 cuillerées à soupe de gelée de groseille, 

1/4 de litre de fumet de poisson fait avec les arêtes, 

30 g de beurre, 

1 cuillerée à soupe d'huile d'olive, 

poivre, 

bouquet garni.
Préparation :
Faire lever les filets de bar en gardant la peau; récupérer les arêtes pour réaliser le fumet. Les faire frémir pendant une demi-heure dans un litre d'eau avec une carotte, un

oignon et un bouquet garni; faire tiédir puis passer. Couper les filets en 6 escalopes. Piquer ces dernières, côté peau, avec les filets d'anchois (comme l'ail dans un gigot).

Poivrer; surtout ne pas saler. Dans une poêle anti-adhésive, mettre l'huile d'olive et une noisette de beurre; y faire dorer les escalopes côté peau pendant 3 minutes.

Ajouter la moelle retirée des os, les échalotes hachées, un verre de fumet de poisson, le vin rouge et la gelée de groseille. Faire cuire 5 minutes. Oter le poisson puis monter la sauce avec le reste du beurre; rectifier l'assaisonnement. Dresser le poisson sur assiette, le napper de sauce et décorer de filets d'anchois avec, éventuellement, des croûtons passés au beurre. 

6.2.4. Bar Grillé

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

1 bar (ou un loup) d'1,3 kg ou 2 bars de 800 g chacun, 

1/2 bouquet de persil plat, 

1 branchette de romarin, 

2 brins de fenouil ou, à défaut, 1 pincée de graines de fenouil, 

1 c à café d'huile d'olive, 

gros sel gris de Guérande, 

poivre noir du moulin.
Préparation :
N'écaillez pas le poisson et ne le lavez pas. Coupez seulement les nageoires et videz-le. Dans la cavité, introduisez un mélange d'herbes, de poivre et de gros sel.

Refermez l'ouverture avec des piques en bois. Si vous en avez le temps, laissez reposer le poisson au frais (mais pas au grand froid); les parfums auront ainsi le temps de se communiquer à la chair. Préparez le feu et attendez que les braises ne flambent plus. Huilez la grille, placez le poisson dessus et posez le tout au-dessus des braises. Comptez 9 minutes d'un coté et 7 minutes de l'autre environ. Au moment où vous retournez le poisson, à mi-cuisson, profitez-en pour envelopper la queue, plus mince et qui cuit donc plus vite, avec du papier d'aluminium. Vérifiez la cuisson en tirant sur l'arête dorsale, près de la tête, qui doit venir sans résister. Posez le bar sur une planche à découper et retirez la peau durcie par la chaleur. Salez et poivrez. Servez-le entier sur un plat chauffé avec, à part un beurre aux anchois ou à l'ail, ou une sauce à la tapenade. En accompagnement, vous pouvez proposer des aubergines cuites directement sous la cendre (ou préalablement emballées avec du papier d'aluminium). Lorsqu'elles sont bien molles, ôtez la peau, coupez la chair en gros dés, arrosez d'huile d'olive, salez, poivrez. 

6.2.5. Bar grillé à la bretonne

Un peu cher mais simple

Pour 6 personnes :

Préparation : 30 mn.

Cuisson : 45 mn.

Ingrédients :

1 bar de 1,2 kg prêt à cuire

2 c. à soupe d’huile d’arachide

sel de mer

poivre

Pour accompagner :

1 kg de pomme de terre

3 gros artichauts

1 citron

60 g de beurre

10 brins de ciboulette

sel, poivre

Préparation :

Allumez le four à thermostat 6 (180°C).

Préparez les légumes : pelez les pommes de terre, rincez-les et coupez-les en fines lamelles.

Arrachez les queues des artichauts. Coupez les feuilles au ras des coeurs en éliminant les plus dures sur l’arrière de l’artichaut. Coupez chaque fond en deux, retirez le foin, rincez-les, coupez-les en fines lamelles et plongez-les au fur et à mesure dans de l’eau additionnée du jus de citron.

Beurrez un plat à four, mettez-y une couche de pommes de terre puis une couche de lamelles d’artichauts égouttez. Salez et poivrez entre les couches, finissez par une couche de pommes de terre.

Parsemez du beurre restant en copeaux, mettez à cuire au four 25 mn. Retirez du four et réservez au chaud. Allumez le gril du four.

Huilez, salez et poivrez le bar. Posez-le sur une grille posée sur la lèche frite, glissez sous le gril et laissez cuire 8 à 10 mn. de chaque côté.

Servez accompagné des légumes et décorez des brins de ciboulette.

Quel choix de vin pour ce plat ?

un saumur blanc 96

6.3. Barbue

6.3.1. Matelote normande

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 barbue ou turbot, 

2 litres de moules marinières, 

6 oignons, 

250 g de crevettes, 

1 dl de cidre, 

50 g de beurre, 

1 petite cuillère de farine, 

persil, citron.

Préparation :

 Préparer deux litres de moules marinières. Séparément, braiser au beurre, pendant une demi-heure, 6 beaux oignons émincés avec un peu de persil. Verser dans un plat creux allant au four la cuisson des moules et des oignons avec leur jus. Poser la barbue ou le turbot dessus et mouiller mi-eau mi-cidre pour que le poisson baigne un peu plus de moitié. Couvrir et cuire. A mi-cuisson, mettre au four bien chaud et arroser souvent. Avant de servir, ajouter un bon morceau de beurre, manié d'un rien de farine et de persil haché et aromatisé d'un jus de citron. Garnir avec les moules retirées de la coquille et un bon quart de crevettes grises ou roses. Donner un bouillon à plein feu.

Servir. 

6.3.2. Barbue à l'oseille (aux échalotes)

Tapissez le fond d'un plat à gratin beurré de 2 échalotes hachées menu. Posez par-dessus une barbue de 1,5 kg, nettoyée et assaisonnée. Arrosez de 1 dl de vin blanc sec et enfournez à four chaud 35 mn. Versez le jus de cuisson dans une casserole et laissez fortement réduire, ajoutez 150 g de crème fraîche épaisse. Donnez un bouillon puis joignez 100 g d'oseille nettoyée et ciselée. Laissez chauffer 2 mn. 

6.3.3. Barbue à l'oseille (avec oignons et carottes)

Couper des oignons et des carottes en rondelles, les déposer au fond d'un plat à gratin, déposer sur ce lit des filets de barbue, saler, poivrer, ajouter du laurier concassé, parsemer de beurre, ajouter du vin blanc. Couvrir avec une feuille d'aluminium et cuire 15 mn au four. Chauffer du beurre, ajouter l'oseille hachée, cuire 1 à 2 mn, saler, poivrer. Ajouter un peu de crème liquide, bien mélanger, au bout de 3 mn ajouter le reste de crème et le jus de cuisson des filets. Napper les filets de cette sauce. 

6.3.4. Barbue au cidre et aux crevettes

Ingrédients :

2 barbues de 1 kg, 

100 g de beurre, 

sel, poivre, 

2 verres de cidre sec. 

Sauce: 

1 c à soupe de beurre, 

1 c à soupe de farine, 

le jus de cuisson du poisson, 

200 g de crème fraîche, 

sel, poivre, 

jus de citron, 

400 g de crevettes cuites et décortiquées.
Préparation :
Posez les poissons, côté blanc au-dessus dans des plats allant au four largement beurrés, assaisonnez, mouillez de cidre. Couvrez d'un papier d'aluminium beurré également à l'intérieur et faites cuire 30 mn à four moyen, en arrosant de temps en temps avec le jus de cuisson. D'autre part, préparez la sauce: faites un roux blond avec le beurre et la farine, mouillez du jus de cuisson du poisson, faites épaissir sur feu doux, joignez la crème. Assaisonnez et versez le jus de citron au goût. Ajoutez les crevettes et nappez les poissons avec cette sauce. Variante: vous pouvez ajouter dans le fond du plat de cuisson quelques champignons de couche émincés, rapidement revenus au beurre, et quelques échalotes. 

6.3.5. Barbue au cresson

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

1 barbue de 1,500 kg environ, 

1 litre de fumet de poisson. 

Sauce: 

1 botte de cresson, 

20 g de beurre, 

150 g de crème fraîche, 

sel, poivre.
Préparation :
Faites lever les filets de poisson par votre poissonnier. Avec les parures, confectionnez un fumet de poisson. Après cuisson, filtrez le fumet. Préparez la sauce: nettoyez le cresson, faites le fondre doucement dans le beurre. Ajoutez la crème et mélangez bien. Passez la sauce au mixeur pour qu'elle soit bien onctueuse, vérifiez son assaisonnement et gardez-la au chaud. Faites pocher les filets de poisson pendant 3 mn dans le fumet frémissant. Egouttez-les et nappez-les de sauce. Vous pouvez allonger, si nécessaire, la sauce avec un peu de fumet. Cette recette peut se faire aussi avec de la lotte, du turbot, du saint-pierre, des soles. 

6.3.6. Barbue aux petits légumes

Faites fondre au beurre 6 carottes râpées et 6 poireaux hachés. Faites pocher 1 barbue 15 mn au court-bouillon. Egouttez et levez les filets. Faites un roux blond avec 40 g de beurre, 30 g de farine, 3 dl de court bouillon filtré. Ajoutez 3 c à soupe de crème fraîche, sel et poivre. Disposez dans un plat à gratin les légumes et le poisson.

Nappez de sauce et faites gratiner. 

6.3.7. Barbue en papillotte farcie à l'oseille

Placez 1 barbue de 2 kg environ dans une poêle ou une casserole pouvant la contenir entière et à plat. Couvrez-la d'eau froide, salez, poivrez, portez à ébullition puis cuisez 5 minutes. Retirez la barbue, déposez-la sur une planche côté noir par-dessous. Faites glisser un couteau pointu et tranchant de la tête à la queue de part et d'autre de l'arête en formant ainsi deux lèvres. Beurrez une grande feuille double d'aluminium. Disposez la barbue sur cette feuille. Retirez les queues de 750 g d'oseille.

Lavez-la, égouttez-la et épongez-la en retirant le maximum d'eau. Faites fondre 2 cuillères à soupe de beurre dans une casserole assez large et cuisez-y doucement l'oseille jusqu'à ce qu'elle soit tendre et d'une couleur vert foncé. Salez, poivrez et ajoutez 50 g de crème double. Mélangez puis farcissez la barbue de cette préparation.

Versez doucement la sauce de cuisson, ajoutez 3 cuillerées à soupe de poivre. Fermez hermétiquement la papillote et cuisez 20 minutes à four moyen (thermostat 7).

Ouvrez la papillote poursuivez la cuisson pendant 5 minutes et servez. 

6.3.8. Bouillabaisse

Pour 8 à 10 personnes :
Préparation : 40 mn

Cuisson : 45 mn.

Ingrédients :

2,5 kg de poissons variés (rascasse, vive, saint-pierre ...)

1 langouste

1 tourteau

Quelques crabes

2 oignons

4 gousses d’ail

8 tranches de pain

4 tomates pelées

thym, laurier, persil

15 cl d’huile d’olive

1 dose de safran

sel, poivre.
Préparation :
Dans un faitout, mettre à revenir tous les aromates dans l’huile d’olive. Ajouter le tourteau, les crabes, la langouste et les poissons vidés, lavés et coupés en tronçons.

Mélanger et recouvrir d’eau bouillante. Laisser cuire 15 minutes sur feu très vif.

Faire dorer quelques tranches de pain de campagne frottées à l’ail.

A la fin de la cuisson, dresser les poissons et crustacés sur le plat de service. Faire réduire le jus de cuisson, le passer et le verser dans une soupière au fond de laquelle on aura disposé les tranches de pain.Proposer une rouille en saucière : monter comme pour une mayonnaise 40 cl d’huile d’olive avec 1 jaune d’oeuf, 5 gousses d’ail pilées, 1 pincée de cayenne et 1 pincée de safran.

6.3.9. Brochet à la crème

Pour 6 personnes : 

Ingrédients :

1 beau brochet de 2 kg environ, 

100 g de beurre, 

2 échalotes, 

persil, 

cerfeuil, 

3 citrons, 

sel, 

1 pot de 20 cl de crème, 

250 g de champignons frais.
Préparation :
Ecaillez, videz et lavez le brochet. Avec un couteau bien aiguisé, faites 4 entailles en diagonale sur le dos du poisson. Versez-y le jus d'un citron et laissez reposer une heure environ. Hachez persil, cerfeuil, échalotes. Malaxez avec la moitié du beurre et un peu de sel. Salez l'intérieur du brochet. Garnissez les entailles du dos avec le beurre aux herbes. Mettez dans un plat à four. Mettez à four chaud. En cours de cuisson, ajoutez un peu de beurre et salez le dessus du poisson. Arrosez souvent avec le jus pour éviter le dessèchement. Après 35 mn de cuisson, ajoutez les champignons lavés, émincés et revenus dans le reste du beurre ainsi que la crème. Laissez encore 5 mn en arrosant. Servez chaud, décoré avec les deux citrons joliment découpés. 

Cabillaud

6.3.10. Brochet au court-bouillon

Pour 2 personnes :

Preparation : 20 mn

Cuisson : 40 a 45 mn

Ingrédients :

1 brochet de 1 kg (habille)

1 oignon

1 branche de celeri

1 bouquet d'aneth

1 feuille de laurier

2 c. a soupe de persil hache, quelque branches de persil

1 c. a Cafe de graines de moutarde

1 c. a cafe de jus de citron vert

1 demi-citron

5 c. a soupe de vinaigre de vin

100 g de beurre

sel fin, poivre blanc en grains
Préparation :
Portez a ebullition 3 litres d'eau vinaigree. Jetez dans l'eau bouillante la branche de celeri (detaillee en petits morceaux),

l'oignon (coupe en quatre), l'aneth, la feuille de laurier et les graines de moutarde. Assaisonnez avec 2 c. a cafe de grains de

poivre. Couvrez. Laissez bouillir pendant 5 mn.

Plongez le brochet entier dans ce court bouillon et faites-le pocher, a decouvert, pendant 35 a 40 minutes.

Faites fondre le beurre dans une petite casserole. Ajoutez-y le jus de citron vert et le persil hache.

Disposez le poisson sur le plat de service chaud. Arrosez-le d'un peu de beurre fondu. Decorez avec le reste d'aneth et les branches de persil, ainsi qu'avec le demi-citron coupe en rondelles. Servez le beurre citronne a plat.

6.4. Brochet

6.5. Cabillaud

6.5.1. Cabillaud à la basquaise

Ingrédients :

1 paquet de 450 g de filets de cabillaud surgelé, 

4 tomates, 

2 échalotes,

2 verres à moutarde de vin blanc, 

1 cuillerée à soupe de beurre, 

125 g de champignons, 

sel et poivre, 

persil haché. 
Préparation :
Coupez le bloc gelé en 4 portions. Coupez les tomates en quartiers. Hachez les échalotes. Coupez Le pied sableux des champignons. Essuyez-les, coupez-les en morceaux. Dans un plat à gratin, disposez au fond les échalotes hachées, les tomates et les portions de poisson. Ajoutez les champignons. Salez, poivrez. Arrosez le plat avec le vin blanc. Parsemez le poisson avec quelques noix de beurre. Mettez à cuire à feu doux pendant 20 minutes en arrosant de temps en temps les tranches de poisson avec le jus de cuisson.  Servez saupoudré de persil haché. 

6.5.2. Cabillaud à la bière

Otez la peau de 1 kg de cabillaud; salez et poivrez le poisson. Faites fondre dans une cocotte 800 g d'oignons émincés avec 100 g de beurre, 2 clous de girofle, thym, laurier, sel et poivre. Mouillez de 1/2 dl de bière blonde, laissez cuire 15 mn à couvert. Joignez le poisson et le jus de 1 citron. Faites cuire 35 m au four, cocotte couverte d'une assiette remplie d'eau.

6.5.3. Cabillaud à la dieppoise

Faites cuire avec un verre de vin blanc et une échalote hachée, 1 litre de moules. Une fois les moules cuites, filtrez leur eau de cuisson et faites-y pocher le cabillaud (comptez environ 1 kg 200 pour 4 personnes). Sortez les moules de leurs coquilles et préparez un roux avec 40 g de beurre et 40 g de  farine. 

Mouillez avec l'eau de cuisson du cabillaud et ajoutez les moules. 

Dressez le poisson sur le plat de service, nappez-le de sauce et saupoudrez de persil haché. 

Servez accompagné de quartiers de citron et d'une purée de pommes  de terre.

6.5.4. Cabillaud à la flamande

Passez 4 tranches de cabillaud dans la farine, salez, poivrez, faites dorer à la poêle dans 40 g de beurre. Rangez-les dans un plat à gratin. A leur place, faites dorer 3 oignons émincés. Recouvrez le poisson de rondelles de citron, de persil haché et des oignons. Mouillez de 1 verre de vin blanc sec, saupoudrez de chapelure, parsemez de beurre et faites gratiner 15 mn au four. 

6.5.5. Cabillaud à la lyonnaise

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

1,3 kg de cabillaud, 

1,5 kg pommes de terre fermes, 

75 g de beurre, 

3 oignons, 

1 verre vin blanc sec, 

sel, poivre.
Préparation :
Faire préparer et ficeler le cabillaud en rôti par le poissonnier. Le mettre dans un plat à four. Disposer autour les pommes de terre épluchées, lavées, coupées en rondelles et les oignons également émincés en rondelles. Ajouter le vin blanc. Parsemer de noisettes de beurre. Saler, poivrer. Faire cuire 35 minutes à four moyen. 

6.5.6. Cabillaud à la moutarde (1)

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

un paquet de carrés de cabillaud surgelés de 500 g, 

1 dl de 

crème fraîche, 

2 cuillerées à soupe de moutarde, 

du sel, du poivre, 

50 g de beurre, 

un verre de vin blanc sec, 

de la farine, 

de la purée de pommes de terre, 

du persil, 

2 cuillerées à café de moutarde. 

Préparation: 10 minutes. 

Cuisson: 20 minutes.
Préparation :
Tartinez généreusement les carrés de cabillaud surgelés de moutarde. 

Assaisonnez-les et passez-les dans de la farine. Faites-les cuire au beurre dans un plat allant à four. Faites réduire le vin blanc, assaisonnez. Incorporez les deux cuillerées à café de moutarde et liez avec la crème. Accompagnez de pommes purée et servez la sauce en saucière. Vous pouvez aussi simplement tartiner de moutarde les carrés de cabillaud dégelés ou non et les faire frire des deux cotés dans une poêle contenant du beurre. La crème fraîche sera ajoutée à la cuisson au dernier moment. 

6.5.7. Cabillaud à la moutarde (2)

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

un morceau de queue de cabillaud d'un kilo environ, 

50 g de beurre

sel, poivre, 

50 g de gruyère râpé, 

un oignon, 

un citron, 

un verre de vin blanc, 

persil haché. 

Préparation: 20 mn. 

Cuisson 40 à 45 mn.
Préparation :
Beurrez un plat allant au four. Garnissez le fond avec l'oignon émincé. 

Disposez dessus la queue de cabillaud et assaisonnez de sel et de poivre. 

Arrosez avec le jus de citron. Faites chauffer le vin blanc et ajoutez-y en tournant la moutarde et ensuite la crème. Nappez le poisson avec cette Préparation. Entourez-le avec les tomates coupées en deux. Parsemez de gruyère râpé. Faites cuire à four moyen. Garnissez de persil haché et servez dans le plat de cuisson. 

6.5.8. Cabillaud à la provençale

Mettez dans un plat allant au four un gros morceau de beurre et faites-le brunir. Dorez le cabillaud des deux côtés. Salez et poivrez. Arrosez d'un verre de vin blanc sec et du jus d'un demi-citron. Mettez au four une vingtaine de minutes. Pendant ce temps, passez au beurre des tomates avec de l'ail finement haché, salez et poivrez. Dans un autre récipient passez au beurre des champignons que vous arrosez du jus un demi-citron, salez et poivrez. Entourez le poisson des tomates et des champignons. Garnissez de demi-rondelles de citron et de quelques brins de persil. 

6.5.9. Cabillaud et mozzarella au four

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

4 filets de cabillauds

1  grosse mozzarella

2 petites tomates

basilic, origan

huile d'olive

sel, poivre

Préparation:

Coupez en tranche les tomates et la mozzarella. Déposer,séparé les fillets de cabillauds dans du papier en alluminum. Mettre sur chaque filet des tranches de tomates et de mozzarella. Poivrer et saler après y avoir déposer un fil de huile d'olive.

Terminer en mettant le basilic et l'origan. Fermer le papier en aluminium en laissant un petit trou.

Déposer les cabillaud sur un plat à four óu auparavant vous auriez mis un peu d'eau.

Mettez au four à 180°C, pendant 15 minutes (plus longtemps si le cabillaud était congelé).

Bon Appetit !

Rosa Avelli rosa@eur.access.com
6.5.10. Filets de cabillaud au plat à la provençale

(
10 min.

(
4
(
10 min

(
4 filets de cabillaud,
2 oignons,

8 fines tranches de poitrine fumée,
12 feuilles de basilic,

8 tomates,
5 cl d’huile d’olive,

2 gousses d’ail,
sel, poivre du moulin.

· Préchauffer le four sur th.8 (240°C). Huiler très légèrement quatre petits plat à gratin et placer quatre fines tranches de poitrine fumée dedans..

· Peler les tomates, épépinez-les, coupez-les en lanière et répartissez les dans les plats. Emincer les oignons et l’ail, éparpillez-les sur les tomates.

· Enrouler une tranche de poitrine fumée autour de chaque filet de cabillaud. Disposer les filets sur la couche de tomates et d’oignons. Arroser du reste d’huile et salez-les légèrement.

· Faites cuire les plats pendant 10 min. A la sortie du four, donnez plusieurs tours de moulin à poivre et parsemez de basilic ciselé. Servez sans attendre.

( Vous pèlerez les tomates plus facilement après les avoir ébouillantées 1 min.

6.6. Dorade

6.6.1. Dorade royale à la crème de romarin

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 dorade d'environ 2 kg

50 cl de crème fraîche

20 cl de fumet de poisson

10 g de romarin séché

sel, poivre
Préparation :
Demandez à votre poissonnier de lever 4 filets de dorade de taille égale. Faites infuser le romarin séché dans le fumet de poisson. Ajoutez la crème et faites réduire; la sauce doit épaissir. Passez au chinois. Gardez au chaud. Faites cuire les filets de dorade à la vapeur 3 minutes environ. Salez et poivrez. Disposez chaque filet dans une assiette et nappez avec la sauce. Dans cette préparation, il faut bien doser le romarin, aui doit rester discret et ne pas couvrir le goût de la dorade

Origine : 

http://www.integra.fr/marseille/dorade.html

6.7. Eglefin

6.7.1. Eglefin à la crème

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

800 g d'églefin, 

1/4 litre de vin blanc sec, 

2 échalotes. 

Sauce: 

4 jaunes d'oeufs, 

3 c à soupe de jus de cuisson du poisson, 

un filet de citron, 

de beurre,

poivre, 

2 tomates, 

50 g de crème fraîche.
Préparation :
Faites chauffer le vin avec les échalotes hachées menu. Faites-y pocher les filets de poisson pendant 10 mn. Egouttez-les et réservez-les au chaud entre deux assiettes. Faites réduire le liquide de cuisson jusqu'à ce qu'il ne reste plus que 3 c à soupe. Préparez la sauce: dans une casserole, mettez les jaunes d'oeufs, le liquide de cuisson réduit et le filet de citron, fouettez le mélange et mettez-le sur feu doux ou au bain-marie, incorporez le beurre en parcelles tout en fouettant, assaisonnez au goût. D'autre part, pelez et épépinez les tomates, coupez-les en petits morceaux, faites-les chauffer doucement dans la crème. Mélangez le tout à la sauce et faites-y réchauffer les filets de poisson pendant 1 mn. 

6.7.2. Eglefin à la ratatouille niçoise

Faire fondre dans une cocotte, 3 gros oignons coupés en morceaux. Lorsqu'ils sont blonds, ajoutez-y 3 gousses d'ail hachées, 1 piment vert, 1 piment rouge, une aubergine et 3 tomates pelées. Salez, poivrez et ajoutez une pointe de marjolaine. Laissez mijoter avec couvercle 1/2 h. Mettez la queue d'églefin dans un plat allant au four, contenant moitié beurre, moitié huile. Faire prendre couleur dans un four chaud, des deux côtés. Diminuez la chaleur, ajoutez la ratatouille et laissez cuire 1/2 h. Servez avec du citron. 

6.7.3. Filets de barbue à la tomate

Faites macérer 4 filets de barbue (ou turbot ou St-pierre) avec le jus de 1 citron et 3 c à soupe d'huile d'olive. A part, faites fondre 4 tomates fraîches pelées avec 1 dl devin blanc sec, 1 petit oignon, 1 gousse d'ail, sel, poivre, thym et laurier. Versez cette sauce sur les filets égouttés, disposés dans un plat à gratin, ajoutez à volonté unepoignée d'olives et faites cuire 20 mn au four. 

6.7.4. Filets de barbue au gingembre

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

600 g de filets de barbue, 

1/2 litre de fumet de poisson, 

1/4 litre de vin blanc sec, 

1/4 litre de crème fraîche liquide, 

1 c à soupe de gingembre frais râpé, 

sel, poivre, 

30 g de beurre, 

1 c à soupe de persil haché.
Préparation :
Préparez d'abord la sauce: prélevez la moitié du fumet de poisson, mettez-le dans une casserole avec le vin blanc, laissez réduire de moitié, ajoutez la crème et laissezréduire encore jusqu'à épaississement, joignez le gingembre, le sel, le poivre et le beurre. Gardez cette sauce au chaud. D'autre part, faites pocher les filets de poisson 10mn dans le reste du fumet maintenu à petits frémissements. Egouttez-les, nappez-les de sauce et saupoudrez de persil haché. Vous pouvez ajouter dans la sauce la chair de 2 tomates crues coupées en petits dés. Fumet: faites suer au beurre 500 g de parures de poissons (têtes et arêtes), ajoutez 1 carotte, 1 oignon et 1 échalote émincée, salez, poivrez, ajoutez 1 bouquet garni et le jus de 1/2 citron. Mouillez de 1/2 litre de vin blanc sec et de 1 litre d'eau. Laissez mijoter 45 mn en écumant de temps en temps, passez au chinois. 

6.7.5. Filets de barbue au Vermouth

Ingrédients :

1,5 kg de filets de barbue

1 litre de moules, 

1 poignée de crevettes, 

200 g de champignons, 

2 carottes, 

1 oignon, 

1 bouquet garni, 

1 citron, 

1/2 litre de vin blanc, 

1/4 litre de vermouth blanc, 

2 jaunes d'oeufs, 

50 g de crème fraîche, 

40 g de beurre, 

30 g de farine, 

sel, poivre.
Préparation :
Faire bouillir dans deux litres d'eau les carottes et l'oignon en rondelles, le bouquet garni, sel et poivre. Au bout d'un quart d'heure ajouter le vin blanc et le vermouth, faire bouillir encore un quart d'heure. Pendant ce temps, laver les moules, les faire ouvrir sur le feu et les décoquiller; éplucher les crevettes, nettoyer et émincer les champignons puis les arroser de jus de citron. Passer le court-bouillon. Y pocher les filets de barbue une dizaine de minutes sans laisser bouillir. Vérifier le degré de cuisson. Avec le beurre et la farine préparer une sauce blanche qui sera mouillée avec le court-bouillon réduit. Ajouter les moules, les crevettes et les champignons. Faire mijoter le tout cinq minutes. Lier hors du feu avec les jaunes d'oeufs et la crème. Dresser les filets sur un plat et les napper avec la sauce et les garnitures. Il peut être nécessaire, après pochage des filets, de faire vivement bouillir le court-bouillon pour le réduire (il doit en rester à peu près 3/4 de litre). On en laissera dans la poissonnière tenue au coin du feu, juste assez pour couvrir les filets afin qu'ils ne refroidissent pas pendant la préparation de la sauce. Autre présentation: ranger les filets pochés dans un plat allant au four, les couvrir avec la sauce et les garnitures puis gratiner quelques instants au four. 

6.8. Homard

6.8.1. Salade de homard

Un peu cher mais simple

Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Ingrédients : 

2 homards de 800 à 900g cuits

2 coeurs de romaine

1 dizaine de radis

150g de maïs

2 petits oignons

1 cuil. à soupe de persil ciselé

3 cuil. à soupe d'huile d'olive

1 cuil. à soupe de vinaigre de Xérès

sel, poivre

Préparation :

Lavez et essorez les salades. Décortiquez les homards et coupez la chair en tranches

régulières. Coupez les radis en fine rondelles.

Pelez les oignons et émincez-les.

Versez dans un bol l'huile, le vinaigre, le sel le poivre, émulsionnez. Ajoutez la ciboulette, les oignons et mélangez. Dans un saladier, déposez les feuilles de salade et les tranches de homard, répartissez les rondelles de radis, ajoutez les grains de maïs, nappez de sauce et servez aussitôt.

Quel choix de vins pour ce plat ?

Un très beau touraine

6.8.2. Salade de homard

Un peu cher mais simplePour 4 personnesPréparation : 15 min

Ingrédients : 

2 homards de 800 à 900g cuits

2 coeurs de romaine

1 dizaine de radis

150g de maïs

 2 petits oignons

1 cuil. à soupe de persil ciselé

 3 cuil. à soupe d'huile d'olive

 1 cuil. à soupe de vinaigre de Xérès

sel, poivre
Préparation :
Lavez et essorez les salades. Décortiquez les homards et coupez la chair en tranches régulières. Coupez les radis en fine rondelles.

Pelez les oignons et émincez-les.

Versez dans un bol l'huile, le vinaigre, le sel le poivre, émulsionnez. Ajoutez la ciboulette, les oignons et mélangez. Dans un saladier,

déposez les feuilles de salade et les tranches de homard, répartissez les rondelles de radis,

ajoutez les grains de maïs, nappez de sauce et servez aussitôt.

Quel choix de 

vins pour ce plat ?

Un très beau touraine blanc. 

6.9. Maquereaux

6.9.1. Maquereaux au vin blanc

Pour 6 personnes :Préparation : 10 minutes

Cuisson : 20 minutes

Ingrédients :

6 maquereaux de taille moyenne,

1 gros oignon

3 carottes,

quelques grains de poivre,

2 clous de girofle,

½ litre de vin blanc,

1 sachet de court-bouillon,

1 citron

1 branche de thym,

2 feuilles de laurier.
Préparation :
Diluer le sachet de court-bouillon dans ½ litre d'eau et le ½ litre de vin blanc.

Laver et vider les maquereaux, puis après les avoir soigneusement essuyés, les déposer dans un plat allant au four.

Eplucher les oignons et les carottes, les couper en rondelles et les déposer sur les maquereaux ; ajouter également le citron découpé en rondelles fines, les clous degirofle et quelques grains de poivre.

Faire chauffer le court-bouillon avant de le verser dans le plat. Mettre le tout à feu vif 8 à 12 minutes selon la grosseur des maquereaux. Laisser tiédir dans le court-bouillon.

On peut servir tel quel, soit filtrer le bouillon et le verser à nouveau sur les maquereaux pour servir froid.

Certains aussi les dégustent chaud accompagnés de pommes de terre cuites dans leur peau.

Source :

Philippe Tourteau <PTourteau@compuserve.com>

6.9.2. Feuilleté de Maquereaux

Pour 10 personnes: 

Ingrédients :

300 g de pâte feuilletée, 

1 kg de maquereaux, 

500 g de pommes de terre. 

1 pied de céleri, 

500 g de courgettes, 

500 g de carottes, 

500 g de petits pois, 

250 g de petits oignons, 

2 cuillerées à soupe d'huile d'arachide, 

1 gousse d'ail, 

1 feuille de laurier, 

2 clous de girofle, 

1 cuillerée à soupe de poivre en grains, 

sel, poivre. 

Préparation: 20 minutes. 

Cuisson: 30 à 40 minutes pour les légumes; 30 à 35 minutes pour les maquereaux.

Préparation:

Dans une grande cocotte, verser 2 litres d'eau, ajouter 1 branche de céleri avec ses feuilles, 1 oignon, le laurier, le poivre en grains, saler, porter à ébullition, mettre les maquereaux et laisser cuire 15 minutes à feu modéré. 

Pendant ce temps, nettoyer le coeur du céleri et couper feuilles et côtes en  lamelles de 0,5 cm. 

Mettre les pommes de terre dans une casserole d'eau, cuire 15 minutes à feu vif. 

Peler les carottes, les couper en très fines tranches,  peler les oignons, couper les courgettes en petits cubes et écosser les petits pois. Verser 1 cuillerée à soupe d'huile dans une sauteuse, y ajouter les  petites lamelles de céleri, saler et faire cuire 15 minutes à feu modéré en tournant souvent. 

Retirer les lamelles de céleri, les mettre dans une terrine, verser dans la sauteuse le reste d'huile, ajouter les carottes, les oignons, couvrir et faire cuire 10 minutes. 

Ce temps écoulé, ajouter les courgettes, saler, mélanger, couvrir et laisser cuire 10 minutes en tournant de temps en  temps. Plonger les petits pois dans l'eau bouillante pendant une dizaine de minutes et les égoutter. Egoutter et peler les pommes de terre cuites, écraser la chair et réserver la purée obtenue. Retirer les maquereaux du bouillon, ôter épines et arêtes, effeuiller la chair et la mettre dans une terrine. Ajouter la  moitié des lamelles de céleri, les pommes de terre écrasées poivrer et  mélanger.  Allumer le four (th 7). Poser la pâte feuilletée sur le plan de  travail et y découper deux formes de poisson. Poser une découpe de pâte sur une feuille de papier d'aluminium, mettre au centre de la pâte le mélange  maquereaux-céleri, poser dessus la seconde découpe de pâte, souder les bords avec de l'eau et décorer selon l'inspiration le dessus du poisson. Glisser au  four et laisser cuire 15 à 20 minutes, la pâte doit être bien dorée. 

Dans la sauteuse, ajoutez les petits pois, les dernières lamelles de céleri et mélanger. 

Servir le poisson aussitôt sorti du four, accompagné des légumes.

6.9.3. Filets de Maquereaux à la fécampoise

Pour 4 personnes :

Mettre 8 filets de maquereaux à cuire dans un quart de litre 

de vin blanc, 30 g de beurre, 2 échalotes  hachées, sel, poivre. Dans un autre quart de vin blanc faites ouvrir 1 litre de moules. Dresser les filets sur un plat. Avec le court-bouillon faire une sauce. Mélanger 50 g de beurre avec 20 g de farine et mettre et ajouter en remuant du court-bouillon. Laisser bouillir quelques minutes et terminer avec  1 dl de crème fraîche. Parsemer les moules sur les filets, nappez avec la sauce et parsemer de persil haché. 

6.9.4. Filets de Maquereaux au cidre

Ingrédients :

5 maquereaux, 

1 carotte, 

1 oignon, 

estragon, laurier, cerfeuil, thym, 

armagnac, 

vinaigre de cidre, 

cidre brut, 

1 citron vert.
Préparation :
Dégager les filets des maquereaux, les mettre dans un plat, saler, poivrer ajouter quelques grains de poivre et le jus d'un citron vert. Chauffer 1/2 bouteille de cidre brut, y mettre la carotte coupée en rondelles, l'oignons émincé, 1 feuille de laurier, 1 brin de thym. Faire bouillir 10 mn. Verser le tout bouillant sur les maquereaux et laisser macérer 24 heurs avant de consommer. 

6.9.5. Filets de Maquereaux en beignets

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

8 filets de maquereaux, 

1 citron, 

1 échalote. 

Pâte à frire: 

200 g de farine, 

une pincée de sel, 

1 dl d'eau 1/2 dl de bière.
Préparation :
Pressez le citron, hachez menu l'échalote, roulez les filets de poisson dedans. 

Préparez la pâte à frire: versez la farine en fontaine dans une terrine, mettez 

le sel au milieu et les oeufs, délayez progressivement en ajoutant l'huile, 

l'eau et la bière. Peu avant de servir, trempez les filets de maquereaux dans 

la pâte et faites frire à grande friture chaude (5 à 6 mn). Quand les beignets 

sont bien dorés, égouttez-les soigneusement sur du papier absorbant. Servez 

avec des brocolis. Vous pouvez accompagner d'une sauce tomate.

Morue

6.10. Morue

6.10.1. Acras de morue

Bien mélanger:

- 1 oignon râpé

- 1 dent d'ail ou plus

- 1 cuillère a soupe de persil hache

- 200 grs de morue cuite hachée très finement (ou un autre poisson)

Ajouter:

- 1/2 tasse de lait

- 100 grs de farine

- sel et poivre

- 2 jaunes d'oeufs

Au dernier moment, juste avant de frire: mettre dans une cuillère a soupe:

1 cuillère a café de bicarbonate de soude et remplir la cuillère a soupe avec un peu de bon vinaigre.

Ajouter a la pâte rapidement et frire par petites quantités "a la grande friture"

6.11. Raie

6.11.1. Raie au chou 

Pour 4 Personnes :

Ingrédients :

800 g Ailes de raie

200 g Chou vert

4 Echalotes

1 bn Persil plat

50 g Beurre demi-sel

100 ml Vin blanc

Creme fraiche

Sel

Poivre blanc

Recueilli par Rene Gagnaux
Préparation :
Emincer le chou, le blanchir pendant 10 minutes dans une grande

quantite d'eau bouillante. Egoutter bien a fond.

Entretemps, depouiller les ailes de raie. Peler et hacher finement les

echalotes, hacher le persil.

Beurrer copieusement un plat a gratin, tapisser le fond avec

echalotes et persil. Etaler le chou par dessus, puis poser les ailes

de raie. Arroser de vin blanc, ajouter 3/5 du beurre en parcelles.

Faire cuire au four a une temperature de 230 oC pendant une dizaine

de minutes.

Sortir du four, prelever 2 a 3 cuillerees du liquide de cuisson,

melanger avec la meme quantite de creme fraiche, verser cette sauce

sur les morceaux de raie, parsemer avec le reste du beurre en

parcelles, saler, poivrer et remettre au four 6 a 7 minutes. Servir

chaud, dans le plat.

Saumon

6.12. Rougets

6.12.1. Rougets en papillotes

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

8 ou 12 filets de rougets-barbets, selon la grosseur

1 courgette

1 tomate

1 demi-poivron vert

1 citron

(en rondelles)

1 c. à soupe d'huile d'olive 

8 brins de ciboulette ciselés

sel fin, poivre blanc du moulin
Préparation : 20 mn.

Cuisson : 25 mn.
Préparation :
Faites griller le demi-poivron de façon à en retirer facilement la peau.

Taillez sa chair en petits carrés. Pelez la tomate, épépinez-la et coupez-la en dés. Lavez la courgette, éliminez-en les extrémités et coupez-la aussi en dés.

Faites blanchir ces 3 légumes dans de l'eau bouillante, pendant 2 minutes.

Egouttez-les.

Découpez 4 rectangles de papier sulfurisé. Déposez 2 filets de poisson sur chaque rectangle. Badigeonnez les filets d'huile. Salez-les et poivrez-les.

Parsemez-les de dés de légumes. Fermez les papillotes.

Faites cuire au four à micro-ondes (600 W) pendant 5 minutes.

Dressez les papillotes sur un plat chaud. Ouvrez-les pour parsemer la préparation de ciboulette ciselée. Servez aussitôt, avec des rondelles de citron et, éventuellement,

du beurre fondu.

Bar

6.13. Saumon

6.13.1. Rillettes de saumon

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

5 tranches de 50 g de saumon fumé 

1 morceau de 300g de saumon frais

200 g de beurre à température de la pièce

1 verre (20cl) de vin blanc sec

2 cuillers à soupe d'huile d'olive

2 cuillers à soupe de cognac

sel, poivre
Préparation :
- 1 h avant de préparer la recette, mettez 200 g de beurre à ramolir dans la pièce.

- A l'aide d'un petit couteu bien aiguisé, otez la peau d'un morceau de 300g de saumon frais ainsi que l'arête centrale.

- Coupez la chair en petits dés que vous dépossez dans une casserole.

Versez 1 verre de vin blanc sec dans cette casserole. Posez sur feu moyen et au premier frémissement du vin, ôtez la casserole du feu.

- Egouttez les dés de saumon dans une passoire. Epongez-les soigneusement avec du papier absorbant.

- Versez 2 cuillers à soupe d'huile d'olive dans une casserole posée sur feu moyen. Ajoutez les dés de saumon et faites-les revenir 2 min sans les colorer. Disposez-les dans un petit plat creux. Versez dessus 2 cuillers à soupe de cognac. Salez, poivrez. Mélangez à la main et portez au réfrigirateur pendant la suite des opérations.

- coupez en dés 5 tranches de saumon fumé. Prélevez 3 cuillers à soupe de beurre des 200 g. Mettez le tout dans une poêle posée sur feu moyen. Quand le beurre est fondu, faites revenir les dés de saumon fumé 1 min sans les colorer. Ensuite disposez-les dans la partie hachoire un mixer. Ajoutez les dés de saumon frais plcés dans le réfrigirateur. Mixez trois secondes.

- Disposez le hachis obtenu dans un saladier et laissez tiédir pendant 5 min. Ajoutez le reste du beurre et mélangez très soigneusement le tout à la fourchette. Goûtez zt rectifiez l'assaisonnement si besoinest. 

- Moulez dans une terrine ovale de 16cm de longueur que vous laissez au moins 6 h au réfrigirateur.

Il est possible de faire des strates tranches de saumon fûmé - rillette. C'est plus joli une fois la terrine coupée en tranche.

6.13.2. Rillettes de saumon fumé

Ingrédients :

vin blanc sec 125ml

saumon frais coupé en morceaux 400g

pois mange-tout 750ml 

saumon fumé 200g

fenouil frais 15ml

jus de citron 5ml

jaune d'oeuf 2

poivre

beurre ramolli 150ml
Préparation :
Verser le vin blanc dans une casserole et ajouter le saumon 

frais; faire cuire pendant 1 à 2 minutes.

laisser refroidir complètement.Faire cuire des pois mange-tout ou des haricots vert jusqu'à ce qu'ils soient tendres; les égouter et laisser refroidir.Mettre dans le bol du robot de cuisine la chair de 

saumon cuite, le saumon fumé, le fenouil et le jus de citron.

Hacher le tout, puis ajouter les jaunes d'oeufs, poivrer et ajouter le beurre. Bien mélanger.

Montage: Appliquer les pois mange-tout dans un moule de façon à en tapisser le fond et les rebords. Ajouter les rillettes et couvrir d'une pellicule plastique. Mettre au frigo pendant au moins 4 heures.

Avant de servir tu n'a qu'a démouler délicatement.

6.13.3. Tourte au saumon

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

- 2 rouleaux de pâte feuilletée étalée

- épinards surgelés en branche

- filets de saumon

- aneth

- crème fraîche

- sel, poivre

Béchamel épaisse à la crème pour les épinards.
Préparation :
Faire décongeler les épinards, les préparer avec la béchamel et les laisser refroidir.

Etaler un rouleau de pâte feuilletée sur son papier sur la plaque dufour

Etaler les épinards dessus au centre

Ranger dessus les filets de saumon (enlever les arrêtes)

Mettre de l'aneth dessus si on aime

Etaler dessus le 2ème rouleau de pâte feuilletée

Souder les bords en les mouillant

Dorer au jaune d'oeuf battu et faire une cheminée

Faire cuire environ 40 minutes à four th 5/6

Surveiller le temps de cuisson (car cela dépend des fours)

On peut également mettre de la crème en cours de cuisson par la cheminée.

6.13.4. Turban de Saumon

Ingrédients : 

un saumon entier, cuit au four (th. 3, 15mn)

2 jaunes d'oeufs

100g de crème fraîche

200g de fumet de poisson

2 feuilles de gélatine

Ciboulette
Préparation :
Travailler les jaunes d'oeufs et 150g pris sur le saumon au mixer.

Faire bouillir le fumet, puis ajouter le mélange saumon-oeufs. Laisser cuire sans bouillir, puis laisser refroidir. Avant que le mélange soit complètement froid, lui ajouter la gélatine qui aura été trempée et fondue dans un peu d'eau.

Incorporer enfin la crème fraiche fouettée et la ciboulette ciselée. 

Verser la moitié de cette mousse dans un moule à savarin. Etaler dessus le reste du saumon qui aura été éffeuillé. Recouvrir avec le reste de la mousse, puis mettre au frigo (généralement je le laisse une nuit).

Le jour du repas, demouler le turban sur un plat de service, décorer avec du saumon fumé (en lanières ou en morceaux), de la salade, des tomates cerises, des rondelles de citron. Servir avec la sauce ci-dessous chaude.

6.14. Truite

6.14.1. Piccatas de truite 

Categories: Poisson, TruitePour 4 personnes

1 Truite de riviere; de 1 kg

25 g  Beurre

Poivre du moulin

500 g  Pommes de terre

Pour la vinaigrette :

1 tb Vinaigre de vin

1 tb Huile de noix

1 tb Creme fraiche liquide

2 tb Huile d'arachide

1 ts Moutarde violette

1 Echalote; hachee

1 Bouquet garni

Lever les filets. Enlever aretes et peau; tailler des fines escalopes (3 par personne).

Cuire dans l'eau salee les pommes de terre avec peau, eplucher, couper en rondelles, reserver au tiede.

Badigeonner de beurre fondu le fond des assiettes, y disposer les escalopes salees et poivrees. Preparer la vinaigrette et melanger aux pommes de terre.

Passer les assiettes au four th. 9 juste le temps que la truite change de couleur.

Repartir la salade au centre des assiettes et servir aussitot.

Origine :

Gerard Fanton, Hotel du Thaurion, Saint-Hilaire- le-Chateau

6.14.2. Truite aux noix 

Categories: Poisson, TruitePour 4 personnes

4 Truites

60 g  Beurre; (1)

6 sl Pain de mie rassis

100 g  Noix

2 échalotes

1 bn Persil

125 g  Beurre; (2)

1/2 ts Sel

Poivre

POUR GARNIR :

Citron

Persil

Noix

Emiettez le pain de mie apres avoir ote la croute. Reduisez les noix en poudre. Hachez les echalotes et le persil. Travaillez ces elements avec le beurre (2), le sel et un peu de poivre. Remplissez les truites avec la farce en en conservant un peu.

Salez et poivrez les truites, faites les dorer a la poele, puis laissez les cuire a feu moyen.

Dressez-les sur un plat et posez un peu de la farce restante sur chacune. Passez un instant au four. Decorez avec un cerneau de noix, une fine rondelle de citron et du persil hache.

7. Coquillages et Crustacés

7.1. Araignées

7.1.1. Araignées de mer sauce aigre douce (chine) 

Pour 4 personnes

Ingrédients :

4 araignées de mer de 600 g chacune, 

2 tiges de céleri, 

2 carottes, 

1 navet (ou betterave), 

2 têtes d'ail, 

1 racine de gingembre de la grosseur d'un pouce, 

2 cuillerées à soupe d'huile, 

1 cuillerée à soupe de vinaigre, 

1 cuillerée à soupe de sauce tomate, 

1/2 cuillerée à café de poivre moulu, 

1/2 cuillerée à café de sel, 

1 cuillerée à soupe de sucre, 

1 cuillerée à soupe de d'alcool chinois, 

1 petit bol de bouillon (de préférence de fruits de mer), 

1 blanc d'oeuf ou 1 cuillerée de farine de tapioca, 

1/4 de bol de farine de froment, 

de la graisse de porc ou huile de friture.
Préparation :
Les araignées : Choisir des araignées de mer bien fraîches, de préférence celles qui portent des oeufs. 

Les laver soigneusement mais laisser intacts les oeufs de couleur jaunâtre. Couper le bout des pattes. 

Ensuite bien partager en 4 morceaux à peu près égaux, sauf les pinces qu'on met à part. Faire bouillir de l'eau dans une marmite. 

Plonger les morceaux d'araignée déjà coupés en même temps que les pinces, les laisser dans de l'eau en ébullition durant 4 à 5 minutes. 

Les retirer et les laisser égoutter à part. Fariner les morceaux d'araignée déjà refroidis, à l'exception des pinces qu'on garde telles quelles. Faire chauffer de l'huile dans

une poêle, y faire sauter les morceaux d'araignée préalablement farinés en les retournant de temps en temps pour les faire dorer complètement. Placer ensuite les

morceaux dorés dans un plat à part, les pinces disposées en longueur. 

La sauce : Verser 3 c à soupe d'huile dans une casserole. Y faire revenir l'ail et le gingembre déjà hachés en tranches fines. 

Ajouter ensuite de la sauce tomate du vinaigre, du sel, de l'alcool chinois, du poivre moulu pour en faire une sauce aigre-douce légèrement piquante. Goûter de temps en

temps ajouter du sel du sucre et du bouillon suivant son goût. 

Quand la sauce arrive à ébullition y verser un oeuf battu ou de la farine de tapioca déjà diluée dans de l'eau afin de la rendre visqueuse. 

La garniture : Couper le navet (ou betterave) et les carottes en tranches rondes échancrées de différentes grosseurs. Enfoncer au milieu des rondelles ainsi préparées un

piment rouge ou vert coupé en forme d'étoile. Bien couper les tiges de céleri en longueur. 

Présentation : Disposer d'abord les pinces de crabe en longueur. Mettre ensuite les tiges de céleri au-dessus des pinces suivant la même disposition. Placer enfin les

morceaux d'araignées bien dorés sur les tiges de céleri puis verser la sauce bouillante sur le tout en ayant soin de laisser apparaître les feuilles vertes de céleri et les

extrémités des pinces d'araignées rouges. Avant de mettre le plat sur la table à manger ne pas oublier de disposer artistiquement les rondelles de navet (betterave), les étoiles des piments rouges et les rondelles des carottes oranges. 

7.1.2. Soupe d'huitres safranée

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

24 huîtres, 

2 poireaux, 

30 g de beurre, 

30 g de farine, 

10 cl de crème fraîche, 

10 cl de vin blanc, 

quelques pistils de safran, 

gros sel, poivre.
Préparation :
Eplucher les poireaux, les laver, les couper en tronçons et les cuire à l'eau bouillante salée. Réserver l'eau de cuisson. Cuire les huîtres comme dans la recette "huîtres chaudes", mais sans faire réduire la sauce. Préparer un roux blanc avec le beurre et la farine mouiller avec la sauce de cuisson des huîtres et 20 cl d'eau de cuisson des poireaux ; ajouter la crème fraîche et les pistils de safran; laisser bouillir 2 minutes. Remettre les huîtres dans la sauce et ajouter les tronçons de poireaux. Servir bien chaud. Cette soupe peut être également préparée nature, sans safran, pour les convives qui privilégient le petit goût iodé et naturel des huîtres. 

7.1.3. Coquilles St Jacques au gratin

Pour 4 personnes :

Preparation : 35 minutes.

Cuisson : 25 minutes.

Ingrédients :

4 coquilles St Jacques

100 g de champignons de Paris

50 g d'epinards

1 echalote

100 g de beurre

4 c. a soupe de chapelure

2 c. a soupe d'emmenthal rape

4 c. a soupe de creme fraiche

20 cl de vin blanc sec

sel fin
Préparation :
Ouvrez les coquilles, prelevez-en la noix et le corail et rincez-les soigneusement.

Lavez soigneusement les coquilles et ebouillantez-les pendant quelques minutes.

Pelez l'echalotte et hachez-la finement. Nettoyez et rincez les epinards, egouttez-les et hachez-les. Nettoyez les champignons et emincez-les en lamelles.

Faites dorer la chair des coquilles dans 50 g de beurre, pendant quelques minutes. Retirez-les ensuite du feu et reservez-les au chaud.

Faites fondre l'echalotedans le beurre. Ajoutez les epinards et les champignons. Laissez mijoter pendant 5 minutes.

Incorporez la creme fraiche. Mouillez avec le vin blanc. Portez a ebullition. Salez. Remettez la chair des coquilles dans la sauce et rechauffez.

Prechauffez le four a 220°C (th. 7).

Repartissez la preparation dans 4 coquilles. Parsemez de chapelure et d'emmental. Ajoutez le reste de beurre en noisettes.

Enfournez et faites gratiner pendant 10 minutes.

7.1.4. Crabes farcis

Pour 4 personnes :

Preparation : 30 mn

Cuisson : 40 mn

Ingrédients :

4 tourteaux

150 g de lard maigre

40 g de mie de pain rassis

1 citron

3 echalotes

2 gousses d'ail

10 cl de lait

un peu de chapelure blonde

40 g de beurre

1 c. à café de curry

1 pincee de piment en poudre

sel fin, gros sel, poivre noir du moulin
Préparation :
    Portez a ebullition une grande quantite d'eau, additionnee d'une cuiilleree a cafe de gros sel et de curry ; Plongez-y les tourteaux et laissez-les cuire 20 mn, a petits

bouillons.

    Pendant ce temps, preparez la farce. Faites bouillir le lait et versez-le sur la mie de pain placee dans un bol.

    Pelez les echalotes et hachez les finement. Faites-les fondre dans 20 g de beurre.

    Hachez le lard. Pelez les gousses d'ail et hachez-les. Ajoutez le tout aux echalotes . Laissez cuire, sur feu doux, pendant 10 mn. Egouttez la mie de pain et ajoutez-la

au melange precedent. Reservez.

    Egouttez les tourteaux, rincez-les sous l'eau froide, ouvrez-les et retirez-en la chair. Incorporez celle-ci, ainsi que la partie cremeuse ocre jaune, a la preparation

precedente. Salez et poivrez. Relevez avec du piment.

    Nettoyez les carapaces des tourteaux et citronnez-en l'interieur. Remplissez-les de farce. Saupoudrez de chapelure et posez sur chacune 1 noisette de beurre. Laissez

gratiner quelques minutes sous le gril du four.

7.2. Huitres

7.2.1. Huitres à la diable

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

24 huîtres, 

12 tranches de poitrine fumée, 

50 g de farine, 

100 g de chapelure, 

1 oeuf, 

10 cl de crème fraîche, 

50 g de beurre, 

5 cl de vin blanc, 

1 cl de vinaigre, 

1 cuillerée à café de concentré de tomates, 

10 cl d'huile, 

quelques brins de cerfeuil, 

de ciboulette et d'estragon, 

poivre.
Préparation :
Faire cuire les huîtres comme dans la recette "huîtres chaudes" avec 10 cl de crème fraîche et faire réduire la sauce de cuisson; retirer les huîtres et les réserver au

chaud. Ajouter à cette soupe le cerfeuil, la ciboulette et l'estragon hachés ainsi que le vinaigre et le concentré de tomates. Déposer, dans 3 assiettes, la farine, la

chapelure et l'oeuf battu. Passer chaque huître dans la farine (une fine pellicule) puis dans l'oeuf et terminer par la chapelure. Couper les tranches de poitrine fumée en

deux puis y enrouler chaque huître et les fixer avec des petits piques en bois. Les faire revenir dans un peu d'huile jusqu'à ce qu'elles prennent une légère coloration.

Remettre les huîtres dans les coquilles et les napper de sauce. Servir chaud. 

7.2.2. Huitres au caviar en gelée au crémant

Pour 6 personnes : 

Ingrédients :

24 huîtres "fines de claires" moyennes, 

30 cl de crémant de Bourgogne ou champagne, 

30 g de caviar, 

5 feuilles de gélatine (1Og), 

1 branche d'aneth, 

1 c à café bombée de baies roses, 

poivre.
Préparation :
Ouvrez et décoquillez les huîtres au-dessus d'une jatte pour recueillir leur eau. Remuez les coquillages dans leur eau pour les débarrasser d'éventuels éclats de coquilles,

puis égouttez-les. Filtrez l'eau dans une passoire garnie d'un linge humide, réservez-la. Portez le crémant de Bourgogne à frémissement et pochez-y les huîtres 10

secondes. Egouttez-les aussitôt. Versez les baies roses dans le crémant, portez à ébullition puis éteignez. Ajoutez la branche d'aneth. Mettez les feuilles de gélatine a

ramollir dans un bol d'eau froide. Ajoutez-l'eau des huîtres peu à peu au crémant: arrêtez-vous dès que le mélange est assez salé. Egouttez la gélatine et ajoutez-la au

champagne. Remuez pour faire fondre. Poivrez fortement. Dans un plat à gratin (les huîtres espacées de 2 cm, doivent pouvoir en couvrir toute la surface), coulez une

couche de gelée. Faites-la prendre au frais. Disposez les huîtres dessus. Parsemez- les de caviar, poivrez Recouvrez avec le reste de gelée et faites prendre au froid. Au

moment de servir, préparez une salade de pourpier et disposez-la sur les assiettes. A l'aide d'une cuillère. prélevez les huîtres une par une en gardant une bonne couche

de gelée autour et répartissez-les sur la salade. 

7.2.3. Huitres au champagne

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

36 huîtres, 

10 cl de crème fraîche, 

50 g de beurre, 

10 cl de champagne, 

3 jaunes d'oeufs, 

quelques brins de ciboulette.
Préparation :
Pocher les huîtres comme dans la recette "huîtres chaudes" avec la crème fraîche et le beurre en remplaçant le vin blanc par 5 cl de champagne; faire réduire la sauce et

réserver. Préparer un sabayon en mélangeant les 3 jaunes d'oeufs avec 2,5 cl de champagne. L'incorporer à la sauce. Rectifier l'assaisonnement si nécessaire. Ajouter la

ciboulette finement ciselée et le champagne restant. Mettre les huîtres dans les coquilles, les napper de sauce et faire gratiner au four 3 à 4 minutes. Servir très chaud.

Ne pas oublier de rajouter le champagne dans la sauce en fin de cuisson sinon le goût du champagne ne ressortirait pas. 

7.2.4. Huitres chaudes

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

36 huîtres, 

5 cl de crème fraîche, 

75 g de beurre, 

7 cl de vin blanc, 

poivre.
Préparation :
Ouvrir les huîtres, les décoller de leur coquille; récupérer leur eau, laver les coquilles et les conserver. Filtrer l'eau des huîtres, la verser dans une sauteuse, y déposer les

huîtres, ajouter le vin blanc, le beurre, la crème fraîche. Poivrer et porter à ébullition; maintenir 30 secondes à frémissement. Lorsque les huîtres sont pochées, les réserver

au chaud. Faire réduire la sauce jusqu'à ce qu'elle soit onctueuse. Remettre les huîtres dans les coquilles, les napper de sauce; servir aussitôt. Veiller à ne pas prolonger

la cuisson des huîtres au delà du temps préconisé, elles risqueraient alors de devenir caoutchouteuses. En principe, il n'est pas nécessaire de saler la sauce car l'eau des

huîtres l'est suffisamment. On peut faire pocher les huîtres dans leur eau pendant 30 secondes puis les présenter telles ou avec une sauce à la crème par exemple. 

7.2.5. Huitres en feuilles de chou

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

36 huîtres, 

18 petites feuilles de chou vert, 

1/2 tomate, 

1/2 navet, 

1 carotte, 

gros sel.
Préparation :
Faire pocher les huîtres comme dans la recette "huîtres chaudes" avec la même sauce de réduction. Eplucher le navet et la carotte, les couper en petits cubes et les

cuire à l'eau bouillante salée. Laver la tomate et la couper en dés. Faire blanchir les feuilles de chou d l'eau bouillante salée 2 à 3 minutes; les rafraîchir. Dans chaque

coquille d'huître, mettre une demi-feuille de chou, poser dessus une huître puis les légumes (tomate, navet, carotte); napper avec sauce de cuisson des huîtres. Servir

aussitôt. On peut remplacer le chou par des feuilles d'épinard. 

7.3. Moules

7.3.1. Moules à l’oseille

Ingrédients :

4 litres de moules

250 gr d’oseille

2 pincées de sel

3 pincées de poivre

4 cuillères de crème
Préparation :
Grattez les moules. Lavez-les et mettez-les dans une cocotte sans les égoutter.

Placez sur feu vif et faites cuire 8mn en remuant souvent.

Pendant ce temps ciselez finement l’oseille.

Parsemez sur les moules sitôt qu’elles sont ouvertes. Salez et poivrez.

Ajoutez la crème. Poursuivez la cuisson 2mn.

Dégustez nature en entrée ou accompagnée de pommes de terre frites, selon la tradition belge des frites et des moules

   Moules au cidre        Simple

      et bon marché

     Pour 6 personnes

    Préparation : 25 mn.

     Cuisson : 15 mn.

                                         Ingédients :

                                       2,5 l de moules

                                        50 cl de cidre

                                   200 g de crème fraîche

                                      3 jaunes d’oeufs

                                         3 échalotes

                                       2 brins de persil

                                          sel, poivre

                    Préparation : 

                    Grattez les moules, lavez-les dans plusieurs

                    eaux et égouttez-les.

                    Versez le cidre dans une grande cocotte,

                    posez-la sur feu vif. Ajoutez-y les échalotes

                    épluchées et émincées et laissez bouillir 3 mn.

                    Ajoutez les moules et retournez-les avec une

                    écumoire jusqu’à ce qu’elles s’ouvrent.

                    Retirez-les à l’aide de l’écumoire, mettez-les

                    dans le plat de service et couvrez-les pour les

                    tenir au chaud.

                    Versez la moitié de la crème dans la cocotte et

                    laissez cuire 5 mn. à feu vif. Filtrez cette sauce

                    au dessus d’une casserole à travers un tamis

                    très fin ou une mousseline pour éliminer le

                    sable. Mélangez les jaunes et le reste de

                    crème, versez-les dans la sauce et faites cuire à

                    feu doux, en fouettant, jusqu’à ce que la sauce

                    épaississe (sans laisser bouillir). Goûtez avant

                    de saler et poivrez.

                    Nappez les moules de la sauce au cidre,

                    parsemez de persil ciselé et servez.

   Quel choix de vin pour ce

               plat ?

  Le même cidre que celui de

            la recette.

7.4. Palourdes

7.4.1. Palourdes au sabayon d'herbes 

Pour 6 personnes : 

Preparation : 10 min 

Cuisson : 10 à 12 min 

Ingrédients :

36 grosses palourdes 

20 cl de vin blanc sec 

100 g de beurre 

3 jaunes d'oeufs 

2 cas de cerfeuil et de coriandre finement ciseles 

sel, poivre 
Préparation : 

Lavez les palourdes et egouttez-les. Mettez le vin dans une cocotte, posez-la sur un feu vif et laissez bouillir 3 min. Ajoutez les palourdes et laissez-les s'ouvrir en

melangeant de temps en temps. Lorsque les palourdes sont ouvertes, retirez-les de la cocotte a l'aide d'une ecumoire. Eliminez la demi-coquille vide et posez les pleines

sur un plat a four. 

Préparez le sabayon : filtrez le jus de cuisson de palourdes. Dans une casserole posee sur un bain marie, fouettez les jaunes d'oeufs, ajoutez le jus filtre, salez

legerement et fouettez le melange pendant deux minutes. Ajoutez alors le beurre en trois fois sans cesser de fouetter, le poivre et les herbes, puis retirez du feu.

Repartissez le sabayon dans les coquilles de palourde, passez 1 min au gril du four et servez aussitot. 

Quel vin servir avec ce plat : un vin de la cote chalonnaise : un givry blanc.

8. Viandes

8.1. Abats et charcuterie

8.1.1. Merguez

Ingrédients :

10 cm de boyau de mouton par saucisse. 

50% de viande de porc : collier ou épaule. 

50% de viande de mouton (ragoût). 

sel, harissa, piment rouge de Cayenne, ail. 
Préparation :
Dégraisser la viande, hacher la viande. Mélanger viande et épices, ainsi que l'ail haché ( 1 gousse par saucisse).

Doser le poivre rouge et le harissa selon le goût. Entonner les boyaux en tournant tous les 10 cm. Faire sécher 1/2 journée de préférence.

Les boyaux sont à conserver pendant des mois dans un bocal bien fermé et les boyaux recouverts de sel. Mettre au bas du frigo.

Exemple de quantités : 2,7 kg de viande + 50g d'ail, 1 boîte de harissa, 1 pointe de Cayenne, 3 cuillères à café rases de sel fin. 

8.1.2. Tripes à la mode de Caen

Pour 4 personnes

Preparation : 40 mn

Cuisson : 8 h.

Ingrédients :

1 kg de gras-double (blanchi)

2 pieds de veau desosses

100 g de bardes de lard

300 g de carottes

200 g d'oignons

1 gousse d'ail

20 g de beurre

1 bouquet garni

1 l de cidre

3 cl de calvados

2 clous de girofle

1 pincee de quatre-epices

sel fin, poivre noir du moulin.
Préparation :
Taillez le gras double en lanierès et les pieds de veau en morceaux. Epluchez les carottes, puis lavez-les et émincez-les en rondelles. Pelez les oignons, piquez-en un

avec les clous de girofle et coupez les autres en fins anneaux. Pelez la gousse d'ail et écrasez-la.

Préchauffez le four à 180°C (th.6).

Tapissez une cocotte, ou, mieux une marmite en terre (tripière) avec les bardes de lard. Etalez dessus les carottes et les anneaux d'oignons. Répartissez ensuite les

tripes et les morceaux de pieds de veau. Ajoutez l'ail, le bouquet garni et l'oignon entier.

Salez et poivrez. Aromatisez avec les quatre épices. Mouillez avec le calvados et le cidre. Parsemez avec le beurre, en noisettes.

Lutez la cocotte ou la marmite, en collant le bord avec un peu de farine détrampée à l'eau.

Faites cuire à couvert, au four à mi-hauteur, pendant 8 heures au moins.

Retirez le bouquet garni et les morceaux d'os. Dressez dans un plat chaud. Servez, avec des pommes de terre cuites à l'anglaise en accompagnement.

Source :

La Bonne Cuisine de A à Z

Saisi par Christophe Plovier

8.2. Boeuf

8.2.1. Assiette maraîchere des halles 

Radis roses, artichauts (2 par personne), barquettes farcies au riz et aux dés de jambon, bifteck haché avec mayonnaise, vinaigrette.

Vous cuisez le riz (bien épicé et avec du safran). Lorsqu'il est refroidi, vous le mélangez avec de la mayonnaise et les dés de jambon. Préparez le bifteck haché:

assaisonnez, passez un oignon à la moulinette (éventuellement du persil et des câpres) et mélangez avec de la mayonnaise. Disposez sur l'assiette à portions. 

8.2.2. Baekenofe (2)

Pour 6 personnes :

Préparation: 30. Cuisson: 4 h - Attente: 12 h.

Ingrédients :

500 g d'épaule d'agneau désossée, 

500 g d'échine de porc désossée, 

500 g de poitrine de boeuf, 

1 kg de pommes de terre, 

oignons, 

4 carottes, 

2 poireaux, 

1 feuille de laurier, 

15 cl de vin blanc d'Alsace, 

1 c à soupe de saindoux, 

sel, poivre. Pour la marinade: 

2 oignons, 

2 gousses d'ail, 

1/2 bouquet de persil 

2 clous de girofle, 

1 bouquet garni, 

50 cl de vin blanc d'Alsace, 

sel, poivre.
Préparation :
Pelez 2 oignons. Emincez le premier, piquez l'autre des clous de girofle. Epluchez l'ail. Coupez les viandes en morceaux. Placez-les dans un saladier. Ajoutez les

oignons, l'ail écrasé, le persil, le bouquet garni. Salez, poivrez. Versez 50 cl de vin. Couvrez, laissez mariner 12 h. Le jour même, placez une cocotte en terre et son

couvercle dans de l'eau froide 15 mn. Sinon utilisez une cocotte en fonte. Préchauffez le four sur thermostat 6 (180 °C). Nettoyez et rincez les pommes de terre, les

carottes, les poireaux et les 2 oignons. Coupez-les en rondelles. Réservez les oignons. Egouttez puis enduisez la cocotte de saindoux. Disposez, en couches, les

pommes de terre mélangées aux carottes et aux poireaux, l'oignon et les viandes. Salez, poivrez entre chaque couche. Terminez par les pommes de terre. Ajoutez la

feuille de laurier. Arrosez de 15 cl de vin. Complétez avec de l'eau au besoin pour que la dernière couche soit juste recouverte. Couvrez et laissez cuire 4 h au four. Servez

dans la cocotte. 

8.2.3. Bäkehofe 

Ingrédients :

Faire macérer la veille dans du Sylvaner, 

4 carottes et 2 gros oignons coupés en petits dés, 

du thym, 

2 feuilles de laurier, 

3 gousses d'ail 

250 g d'épaule d'agneau, 

250 g d'épaule de porc, 

250 de boeuf, 

1 pied de porc, 

1 queue de porc. Pour cuire au four: 

3 poireaux, 

2 gros oignons, 

4 échalotes coupés en petits morceaux, 

1 kg de pommes de terre coupées en rondelles. 
Préparation :
Eponger les viandes, les couper en cubes sauf le pied de porc. Mettre un tiers des légumes dans un faitout, un peu de viandes dessus et les échalotes hachées. Mettre à

nouveau un tiers de légumes , viande et échalotes, une autre couche de viande, sel poivre, terminer par les légumes et les échalotes. Verser sur le dessus tous les

légumes de la marinade, et le jus. Mettre le thym et le laurier de la marinade sur le dessus. Cuire au four dans un faitout hermétique 3 h à 180°. 

8.2.4. Bavette à l’échalote

Pour 4 personnes :

Ingrédients : 

600 à 700 g de biftecks dans la bavette

4 echalotes

4 cuillerees a soupe de vinaigre de vin ou d’alcool

50 g de beurre

30 g de farine

30 cl de bouillon

2 cuillerees a soupe d’huile

1 cuilleree a soupe de persil frais hache

sel, poivre noir du moulin
Préparation :5 mn.

Cuisson : 30 mn.

La bavette est soit extraite de la partie inferieure de l’aloyau (elle est juteuse et d’une grande saveur), soit du flanchet, egalement situe dans le quartier arriere du boeuf

(elle est legerement inferieure a la precedente).
Préparation :
Peler et hacher finement les echalotes. Faites chauffer le vinaigre dans une petite casserole et mettez-y les echalotes. Lorsque le vinaigre est completement evapore,

incorporez le beurre, puis la farine. Amalgamez bien, sur feu tres doux, pendant quelques minutes. Ajoutez peu a peu le bouillon. Portez a ebullition et laissez reduire une

dizaine de minutes. Additionnez de persil hache. Salez et poivrez.

Entaillez les biftecks pour eviter que la chair ne se ressere a la cuisson. Faites-les griller ou poeller dans un peu d’huile.

Ne salez et poivrez la viande que lorsqu’elle est cuite, dressez-la sur un plat chaud et nappez-la avec la sauce aux échalotes.

8.2.5. Boeuf à la chinoise 

Pour 5 personnes. Préparation: 20 minutes. Cuisson: 25 minutes.

Ingrédients : 

500 g de filet de boeuf,

1 oignon moyen, 

2 c à soupe de sauce soja, 

1 c de madère, 

3 poivrons verts, 

1 poivron rouge, 

sel, 

huile.
Préparation :
Couper la viande de boeuf (choisie dans un morceau très tendre et de première qualité) en bâtonnets de la taille du petit doigt à peine. Essuyer les poivrons, les ouvrir, les

épépiner, les couper en lamelles de la même taille à peu près que les morceaux de viande. 

Emincer l'oignon, le faire un peu dorer à l'huile dans une poêle assez profonde; ajouter la viande et faire poêler quelques minutes; ajouter encore les morceaux de poivron,

saler faire sauter 8 à 10 minutes en remuant doucement avec une cuiller de bois afin que le fond n'attache pas. Mélanger la sauce de soja et le madère; verser ce mélange

dans la poêle et cuire le tout ensemble pendant 5 minutes. Goûter, rectifier l'assaisonnement s'il y a lieu et servir aussitôt sur un plat chaud. En faisant revenir l'oignon, ne

pas oublier que d'autres éléments viendront le rejoindre dans la poêle, donc ne pas craindre de mettre 3 ou 4 cuillerées d'huile. Si, en cours de cuisson, la préparation

risque d'attacher. on peut ajouter un peu de madère. 

8.2.6. Boeuf à la hongroise

Pour 6 personnes 

Ingrédients :

800 g de boeuf à braiser, 

50 g de beurre, 

1 c à soupe d'huile, 

sel, 

poivre, 

1 oignon, 

1 carotte, 

1 c à soupe de paprika, 

1/4 litre d'eau, 

thym, 

laurier, 

persil, 

1/2 c à café de graines de cumin, 

1 gousse d'ail, 

100 g de crème fraîche.
Préparation :
Coupez la viande en morceaux. Faites-les dorer dans le mélange beurre-huile, retirez-les et faites fondre à leur place l'oignon et la carotte émincés remettez la viande,

saupoudrez de paprika, salez, poivrez. Mouillez d'eau, ajoutez le bouquet garni, les graines de cumin et l'ail pilé. 

Couvrez et laissez mijoter 2 h à feu très doux. Si le liquide de cuisson réduit trop ajoutez un peu d'eau. 

En fin de cuisson, liez la sauce à la crème fraîche. Saupoudrez à volontéé de ciboulette hachée. 

Accompagnez de choux de Bruxelles, de riz créole, de pâtes ou de pommes de terre vapeur à volonté.

8.2.7. Boeuf à la laotienne (chine) 

1 c à soupe de riz, 3 petits piments rouges séchés, 2 tasses 1/2 d'eau, 1 livre de sous-noix de boeuf (ou de faux-filet haché), 1 c à café de schénanthe séchée ou de

zeste de citron, 1 gros oignon jaune finement haché, 3 piments verts frais finement hachés, 1 gros poivron vert épépiné et haché, 1/4 de tasse de feuilles de menthe (une

trentaine), 3 c à soupe de jus de citron, nuoc mam ou sel à volonté.

Chauffer le riz dans une poêle sans matière grasse, à feu moyen. Quand il prend une couleur or pâle, le transvaser dans un mortier et l'écraser en poudre. Procéder de

même pour les piments secs. Porter l'eau à ébullition, ajouter la schénanthe et la viande, et remuer jusqu'… ce que la viande se colore. Ensuite l'égoutter et la disposer

dans un plat, entourée du riz, des piments séchés, des oignons, des piments frais, du poivron vert et des feuilles de menthe (en garder quelques unes pour la garniture).

Arroser le tout avec le jus de citron et bien mélanger. En dernier lieu, ajouter le sel ou le nuoc mam et décorer avec le restant des feuilles de menthe. Servir avec du riz

blanc cuit à l'eau. 

8.2.8. Boeuf à la mexicaine

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

600 g de boeuf (paleron ou macreuse ) 20 cl de coulis de tomates, 400 g de maïs en grain, 150 g de riz long, 1 poivron rouge, 1 poivron vert, 2 carottes, 2 oignons, 2

gousses d'ail, 2 tablettes de bouillon de boeuf, 1 c de paprika, Tabasco, 4 brins de persil, 3 c d'huile de maïs, sel, poivre.
Préparation :
Découpez la viande en cubes réguliers de 3 à 4 cm. Faites chauffer l'huile dans une cocotte à fond épais et mettez-y la viande à rissoler sur toutes les faces. Retirez la

viande et mettez les oignons émincés à revenir. Dès que les oignons ont légèrement blondi, remettez la viande dans la cocotte avec la gousse d'ail écrasée. Saupoudrez

de paprika. Versez le coulis de tomates puis mouillez d'eau chaude de fa‡on à recouvrir largement la viande. Ajoutez les tablettes de bouillon ainsi que les carottes

épluchées et coupées en petits dés. Laissez mijoter à couvert pendant 30 mn. Nettoyez les poivrons, ôtez le pédoncule, les graines et les filaments. Détachez-les en

morceaux réguliers. Le premier temps de cuisson passé, ajoutez le riz et les poivrons émincés dans la cocotte. Salez, poivrez et relevez de quelques gouttes de Tabasco.

Prolongez la cuisson à feu doux et à demi-couvert de 25 mn. Ajoutez alors les grains de maïs rincés et égouttés et prolongez la cuisson à découvert pendant 5 mn.

Saupoudrez de persil haché au moment de servir. 

8.2.9. Boeuf à la paysanne

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

1,200 kg de paleron, 1 branche de thym, 1 feuille de laurier, 3 feuilles de romarin, 200 g d'oignons, 8 carottes, 6 navets, 1 bonne pincée de poivre mignonnette, 1 bouteille

de marsanay-la-côte ou de santenay, 2 c à soupe d'huile, 20 g de beurre, 1 gousse d'ail, 1 citron, 10 g de farine, 1 pincée de gros sel, 150 g de champignons de Paris,

400 g de haricots verts, 2 c à soupe de crème fraîche. Préparation: 20 mn la veille. 

Cuisson: 2 heures.
Préparation :
Coupez la viande en gros cubes de 5 cm de côté environ. Préparez la marinade: mettez dans une terrine le thym, le laurier, le romarin, 2 oignons, 2 carottes émincées, le

poivre, le vin, ajoutez la viande et laissez mariner une nuit en retournant plusieurs fois. Epluchez tous les légumes, ôtez le bout terreux des champignons, lavez-les et

citronnez-les. Egouttez les morceaux de viande sur du papier absorbant. Faites-les revenir dans une cocotte avec l'huile et le beurre sur feu moyen. Ajoutez le reste des

oignons finement hachés et l'ail écrasé. Lorsque le tout est bien doré, jetez le trop-plein de graisse, saupoudrez de farine, remuez, mouillez avec la marinade passée,

salez, couvrez et laissez cuire 1 h sur feu doux. Faites cuire les haricots 15 mn à l'eau bouillante salée. Lorsque la viande a cuit 1 h, ajoutez-lui le reste des carottes, puis

au bout de 15 mn les haricots, les navets, les champignons, laissez cuire encore 15 mn. Sortez la viande de la cocotte, disposez-la sur le plat de service, entourez-la des

légumes, tenez au chaud. Si la sauce est un peu liquide, faites-la réduire sans couvercle sur feu vif. Ajoutez la crème, fouettez, retirez du feu au premier frémissement.

Nappez la viande avec la sauce. Servez très chaud. 

8.2.10. Boeuf à la picarde

Pour 5 personnes :

Ingrédients :

1,2 kg de boeuf choisi dans la culotte ou le gîte, 1 bouteille de vin blanc sec mais fruité (Alsace ou champagne nature), 3 oignons, 1 kg de carottes, sel, poivre, thym,

laurier, persil, 50 g de beurre, un peu de concentré de tomate.
Préparation :
Grattez les carottes, pelez les oignons. Faites fondre le beurre dans une cocotte et mettez-y la viande à dorer de tous côtés. Retirez-la et faites dorer les oignons à sa

place après les avoir émincés. Remettez la viande sur les oignons. Mouillez avec un mélange fait de 2/3 de vin pour 1/3 d'eau. Ajoutez sel, poivre, thym, laurier, persil,

concentré de tomates et les carottes coupées en morceaux. Faites venir l'ébullition sur feu vif. Faites chauffer le four pendant que débute cette première cuisson. Couvrez

d'un papier beurré et d'un couvercle hermétique. Faites cuire 2 h 30 au four à th 6. La dernière demi-heure de cuisson se déroule à découvert afin de laisser la sauce

réduire. Dressez sur un plat chaud et saupoudrez de quelques feuilles de persil grossièrement hachées. 

8.2.11. Boeuf aux oignons

Préparation 15 mn. Cuisson: 20 mn. 

Pour 4 personnes. 

Ingrédients :

600 g de rumsteck, 400 g d'oignons, 1 beau poivron vert, 4 c à soupe d'huile d'arachide, 1 c à soupe de nuoc mam, sel, poivre moulu.
Préparation :
Peler et émincer les oignons. Retirer les graines du poivron et l'émincer. Faire étuver oignons et poivron dans 2 cuillerées à soupe d'huile pendant 20 minutes à feu doux.

Découper le rumsteck en lanière minces, les faire sauter 5 minutes à feu vif dans l'huile restante pour les colorer. Les ajouter aux oignons et au poivron, verser le nuoc

mam, saler, poivrer. Laisser mijoter 10 minutes. Servir avec un riz cantonnais.

8.2.12. Boeuf bourguignon

Pour 4 personnes. 

Préparation: 30 mn. Cuisson: 2 h 45. 

Ingrédients :

1,2 kg de boeuf à braiser (jumeau ou macreuse), 150 g de poitrine fumée, 2 carottes, 1 gros oignon, 1 gousse d'ail, 200 g de petits oignons blancs, 1/2 bouteille de vin

rouge de Bourgogne, 2 cuillerées à soupe d'huile, 1 tablette de bouillon de boeuf, 3 brins de persil, sel, poivre.
Préparation :
Dégraissez soigneusement la viande et coupez-la en cubes. Pelez et émincez l'ail et le gros oignon. Epluchez les petits oignons, en leur laissant un peu de tige verte.

Détaillez la poitrine fumée en lardons. Epluchez les carottes, lavez-les, coupez-les en rondelles pas trop fines. Faites chauffer l'huile dans une cocotte. Mettez les lardons

à revenir pendant 5 mn, puis ajoutez les oignons, les carottes et l'ail. Laissez dorer encore 5 mn, puis égouttez à l'aide d'une écumoire. Remplacez par les cubes de

viande et faites-les dorer sur toutes leurs faces. Remettez les lardons et les légumes dans la cocotte (sauf les petits oignons blancs). Mouillez avec le vin et le bouillon

(préparé avec le cube dilué dans 30 cl d'eau chaude). Salez, poivrez, ajoutez les brins de persil préalablement lavés, couvrez et faites cuire 2 h 30 à feu moyen. 15 mn

avant la fin de la cuisson, ajoutez les 200 g de petits oignons blancs dans la cocotte. Servez très chaud, accompagnez de pâtes fraîches ou de pommes de terre cuites à

la vapeur. 

8.2.13. Boeuf bourguignon (2)

Pour 6 personnes

Préparation 20 mn

Cuisson 3 h

Ingrédients :

2 kg de boeuf

200 g de lard frais

60 g de beurre

40 g de farine

4 oignons

1 bouteille de vin rouge

½ l de bon bouillon de boeuf

1 bouquet garni avec queues de persil

sel, poivre.
Préparation :
Coupez la viande en gros morceaux. Taillez le lard en lardon.

Faites fondre le beurre dans une cocotte et mettez à revenir les

lardons et les oignons grossièrement émincés. Retirez-les et réservez-les.

Faites dorer la viande. Saupoudrez de farine. Remuez et mouillez

avec le vin rouge et le bouillon.

Remettez les lardons et les oignons, ainsi que le bouquet garni.

Salez et poivrez. Couvrez et laissez mijoter 3 h environ à feu doux.

Vous pouvez remplacer le vin rouge par du vin blanc et le bouillon

par de l’eau. Vous pouvez aussi y mettre  des champignons.

Scountach <scountach@aol.com>

8.2.14. Boeuf en allumettes à la chinoise

Pour 5 personnes. 

Préparation: 20 minutes. Cuisson: 25 minutes. 

Ingrédients :

500 g de filet de boeuf, 1 oignon moyen, 2 c à soupe de sauce soja, 1 c de madère, 3 poivrons verts, 1 poivron rouge, sel, huile.
Préparation :
Couper la viande de boeuf (choisie dans un morceau très tendre et de première qualité) en bâtonnets de la taille du petit doigt à peine. Essuyer les poivrons, les ouvrir, les

épépiner, les couper en lamelles de la même taille à peu près que les morceaux de viande. Emincer l'oignon, le faire un peu dorer à l'huile dans une poêle assez profonde;

ajouter la viande et faire poêler quelques minutes; ajouter encore les morceaux de poivron, saler faire sauter 8 à 10 minutes en remuant doucement avec une cuiller de

bois afin que le fond n'attache pas. Mélanger la sauce de soja et le madère; verser ce mélange dans la poêle et cuire le tout ensemble pendant 5 minutes. Goûter, rectifier

l'assaisonnement s'il y a lieu et servir aussitôt sur un plat chaud. En faisant revenir l'oignon, ne pas oublier que d'autres éléments viendront le rejoindre dans la poêle, donc

ne pas craindre de mettre 3 ou 4 cuillerées d'huile. Si, en cours de cuisson, la préparation risque d'attacher. on peut ajouter un peu de madère. 

8.2.15. Boeuf en daube 

Pour 6 personnes. 

Préparation 30 mn. Cuisson 4 h. 

Ingrédients :

1,5 kg de boeuf pour la daube 1 l de vin rouge corsé, 3 carottes, 2 gousses d'ail, 3 oignons, 3 échalotes, 200 g de lardons, 1 bouquet garni, 1 verre d'armagnac, 1 tranche

épaisse de jambon de pays, 5 c à soupe de graisse de canard, sel, poivre.
Préparation :
Coupez la viande en gros cubes. Pelez les oignons et les échalotes et émincez-les. Epluchez les carottes et coupez-les en rondelles. Détaillez le jambon en petits

cubes. Faites fondre la graisse de canard dans une grande cocotte et mettez les morceaux de viande à revenir de tous les côtés, salez, poivrez. Ajoutez les oignons, les

échalotes, les rondelles de carottes, le jambon, le bouquet garni et remuez. Chauffez l'armagnac dans une petite casserole. Dès l'ébullition, flambez-le et ajoutez-le dans

la cocotte avec l'ail haché. Chauffez également le vin rouge, flambez-le et versez-le dans la cocotte. Couvrez hermétiquement et laissez cuire pendant 2 h environ sur feu à

chaleur douce. Puis laissez reposer jusqu'au lendemain. Le lendemain, reprenez la cuisson à feu doux et laissez encore mijoter pendant 2 h. Servez chaud. Pour cuisiner

du boeuf en daube, préférez un morceau de gîte ou de culotte. Le moelleux de la daube s'obtient par une cuisson douce et régulière. Elle est encore meilleure mijotée

dans une cocotte bien fermée et au four. 

8.2.16. Boeuf froid (chine) 

Ingrédients :

Environ 1 kg de filet de boeuf, 10 brins de coriandre ou de persil, 2 tiges de scléranthe, zeste de citron vert, 5 gousses d'ail, sucre, nuoc mam, 5 petits poivrons broyés,

jus de citron vert, piments rouges hachés.
Préparation :
Faire rôtir le boeuf dans un four à 170° pendant 45 minutes: il doit rester saignant. Retirer les feuilles de coriandre (ou de persil) et les faire tremper dans l'eau froide.

Egoutter, bien sécher et laisser en attente pour servir de garniture. Quand la viande est refroidie, en couper des tranches aussi fines que possible et les disposer dans un

grand récipient. Le parsemer de feuilles de schénanthe hachées et de zeste de citron vert en quantités égales. Ecraser l'ail et le hacher sommairement. Ajouter le sucre,

le nuoc mam, les piments et le jus de citron vert. Bien mélanger et verser le tout sur le boeuf en remuant bien. Disposer sur un plat, décorer de feuilles de coriandre et de

piments rouges. Servir froid. 

8.2.17. Boeuf mode

Pour 4 personnes. 

Cuisson: 2 h 10. 

Ingrédients :

1 kg de culotte de boeuf lardée (à commander chez le boucher) 1 pied de veau, 1 kg de carottes, 1 courgette (facultatif), 2 oignons, 1 tomate, 1 gousse d'ail, 1/2 bouteille

de vin rouge, 1 bouquet garni, 2 tablettes de bouillon de boeuf, 2 c à soupe d'huile, 2 c à soupe de persil ciselé, sel, poivre.
Préparation :
Pelez et émincez l'ail et les oignons. Mettez-les dans un plat avec la viande. Mouillez avec le vin et laissez mariner 4 h au frais. Egouttez la viande en réservant la

marinade. Faites chauffer l'huile dans une cocotte, et mettez-y la viande à revenir sur toutes ses faces pour qu'elle soit saisie. Ajoutez la marinade et ses aromates.

Versez 1 l d'eau et les tablettes de bouillon, le bouquet garni, salez et poivrez. Couvrez, puis laissez mijoter pendant 2 h au total. Vous ajouterez les autres ingrédients en

cours de cuisson. Faites blanchir le pied de veau 20 mn dans de l'eau bouillante salée. Egouttez-le, puis ajoutez-le dans la cocotte. Pelez les carottes, coupez-les en

fines rondelles. Mettez-les dans la cocotte 40 mn avant la fin de cuisson de la viande. Lavez et essuyez la courgette. A l'aide d'une cuillère parisienne, formez de petites

boules ajoutez-les également dans la cocotte 10 min avant la fin de la cuisson de la viande. Au terme de la cuisson, égouttez la viande et tranchez-la. Mettez-la dans un

plat avec les carottes et la courgette égouttées à l'écumoire, tenez au chaud. Désossez le pied de veau, coupez-le en dés, disposez-les dans le plat. Filtrez la sauce,

nappez, parsemez de persil ciselé et servez sans attendre. 

8.2.18. Boeuf ou poulet cuisiné (chine) 

Ingrédients :

1 poulet à rôtir de 1,5 kg, ou 1 kg de boeuf, 4 tasses de crème de coco, 1 tasse de cacahuètes nature, nuoc mam, pâte de masaman curry, 1 bâton de cannelle, 15

graines de cardamome, pulpe de 3 gousses de tamarinier, jus d'un citron vert, sucre roux (à volonté).
Préparation :
Couper la viande en petits cubes de 5 cm. Laisser mijoter dans un récipient couvert, avec la crème de noix de coco, les cacahuètes et le nuoc mam. Quand la viande est

tendre, la retirer et la mettre dans un plat. Continuer la cuisson du reste à feu doux et laisser réduire d'un tiers. Ajouter la pâte de curry en remuant et puis remettre la

viande, en même temps que la cannelle et les cardamomes. Couvrir et laisser mijoter jusqu'à obtenir une consistance de pâte lisse et épaisse. Assaisonner avec du nuoc

mam, les gousses de tamarinier, le jus de citron vert et le sucre. Remuer encore avant de retirer du feu. Servir avec du riz à grains longs et blancs, cuit à l'eau ou en

risotto, et une garniture de piments verts ou rouges, émincés crus. Juste avant de servir, on peut ajouter à la sauce de gros oignons blancs rôtis. 

8.2.19. Boeuf sauce piquante (chine) 

Préparation: 15 mn. Cuisson 1 h 15. 

Pour 4 ou 5 personnes: 

Ingrédients :

800 g de faut-filet de boeuf coupé en dés, 1 grosse patate douce, 6 échalotes, 3 gousses d'ail, 120 g de purée de noix de coco (non sucrée), 1 citron vert, 1 feuille de

laurier, 5 c à soupe d'huile d'arachide, poivre de Cayenne, cinq-épices, sel, sucre en poudre.
Préparation :
Râpez le zeste de citron et réservez-le. Pelez et hachez les 3 gousses d'ail et les 6 échalotes, ensuite, pilez-les finement avec 3 pointes de couteau de poivre de Cayenne

et 1 c d'huile. Faites chauffer le reste d'huile dans une sauteuse, ajoutez-y ce hachis et laissez cuire 2 mn en remuant souvent. Ajoutez la viande et faites-la légèrement

colorer sur feu vif. Saupoudrez avec 2 pincées de sel, 1 pincée de sucre en poudre, 2 pointes de couteau de cinq-épices, le zeste de citron; ajoutez la feuille de laurier et

la purée de coco délayée avec 3,5 dl d'eau chaude. Remuez longuement. Baissez le feu à ébullition, couvrez et laissez cuire 1 h 15 à petits bouillons. Lavez la patate

douce et faites-la cuire dans sa peau 10 mn dans de l'eau bouillante salée. Egouttez-la, pelez-la et coupez-la en tranches épaisses. Ajoutez-la à la viande lorsque celle-ci

cuit déjà depuis 45 min. En fin de cuisson, vous pourrez retirer le couvercle pour faire évaporer l'excès de liquide. Puis servez.

8.2.20. Boulettes au yaourth

Ingrédients :

1 piment haché, I oignon haché, 2 cm de gingembre haché, 2 cuillères à café de grains de coriandre moulus, sel, 1 oeuf légèrement battu, huile à friture, 500 g de yaourt

nature, 2 cuillères à soupe de coriandre coupé fin.
Préparation :
Mélangez le boeuf, la mie de pain, le piment, l'oignon, le gingembre, le coriandre, le sel et l'oeuf, puis formez des boules de la taille d'une noix. Dans l'huile chaude d'une

grande poêle faites-les dorer. Egouttez-les soigneusement. Versez le yaourt dans une jatte et ajoutez les boulettes encore chaudes. Saupoudrez la coriandre et servez. 

8.2.21. Boulettes de boeuf à l'orientale

Cuisson 15 minutes. 

Ingrédients :

1 kg de boeuf haché, 150 g d'oignons émincés, 1 cuillère à soupe d'ail haché, 1/2 cuillère à soupe de cumin en poudre, 2 cuillères à soupe de persil haché, 2 cuillères à

soupe d'huile, 40 g de beurre, sel, poivre.
Préparation :
Hacher grossièrement les oignons. Ajouter la viande, les oignons, le persil, l'ail, le sel et poivre, le cumin. Bien mélanger le tout. Former environ 10 à 12 boulettes. Dans

une cocotte, faire chauffer le beurre et l'huile. Y faire revenir les boulettes pendant quinze minutes en les retournant. Servir chaud. accompagner avec de la graine de

couscous au beurre ou avec du riz blanc. 

8.2.22. Boulettes de boeuf aux champignons (chine)

(1/2 sachet de champignons noirs réhydratés.) Hacher du boeuf cuit (environ 80 g par personne) avec 1 oignon, 1 gousse d'ail, 2 cuillerées à soupe de sauce de soja et

les champignons. Former des boulettes à l'aide de 2 cuillères à soupe. Les rouler dans la farine et faire frire. Servir avec de la sauce ketchup Oriental Suzi-Wan. 

8.2.23. Boulettes de boeuf provençales

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

500 g de viande hachée, 1 oignon, 150 g de chair à saucisse, 1 oeuf, sel, poivre, 1 boîte 4/4 de coulis de tomate, 5 cl de vin blanc, quelques olives vertes et noires, basilic

(facultatif), 5 cl d'huile.
Préparation :
Mélanger à la viande de boeuf, la chair à saucisse, l'oignon haché finement, saler et poivrer; ajouter l'oeuf; bien malaxer et former des boulettes de taille moyenne. Dans

une sauteuse, faire chauffer l'huile. Mettre les boulettes à revenir en les retournant de temps en temps pour leur faire prendre une belle coloration; les retirer; jeter l'huile de

cuisson, déglacer avec du vin blanc, mouiller avec le coulis de tomate, ajouter les olives, reporter à ébullition 10 minutes environ; remettre les boulettes et prolonger la

cuisson à couvert pendant 3 à 4 minutes. Avant de servir; ajouter éventuellement un peu de basilic haché fraîchement. Avec ce plat, servir des pâtes fraîches, du riz pilaf

ou une purée de pommes de terre (carotte, céleri)

8.2.24. Boulettes de Madras (inde)

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

Boulettes: 500 g de boeuf haché, 1 oignon, 1 gousse d'ail, sel, poivre, 1 oeuf, 2 c à soupe de farine, huile pour la cuisson. Sauce: 1 oignon, 30 g de beurre, 1 c à soupe de

gingembre frais haché, 1/2 piment frais haché, 2 c à café de coriandre en poudre, 2 c à café de graines de cumin, 1 c à soupe de farine, 2 c à soupe de lait de coco.

Accompagnement: 2 courgettes, 30 g de beurre, 1 dl d'eau, 50 g de riz long grain.
Préparation :
Préparez les boulettes, mélangez la viande hachée avec l'oignon haché et l'ail pilé, assaisonnez, liez le tout avec un oeuf. Formez des boulettes, roulez-les dans la farine

et menez-les au frais jusqu'au moment de les cuire. Préparez la sauce: pelez et hachez l'oignon, faites-le fondre doucement dans la matière grasse chaude, ajoutez

toutes les épices, laissez suer pendant quelques minutes puis saupoudrez de farine. Mouillez d'eau, laissez cuire encore quelques minutes, puis versez le lait de coco,

couvrez et laissez cuire 20 mn. En même temps, faites cuire le riz, à couvert, dans deux fois et demie son volume d'eau salée. Lavez les courgettes et coupez- les en

tranches fines dans le sens de la longueur. Mettez-les dans une casserole avec le beurre et 1 dl d'eau, laissez cuire 10 mn. Faites chauffer l'huile pour la cuisson des

boulettes et faites-les cuire rapidement (5 à 6 mn). Egouttez-les soigneusement, servez avec la sauce préparée, les courgettes et le riz. Si la sauce est trop forte, vous

pouvez l'adoucir avec un peu de crème fraîche. 

8.2.25. Boulettes de viande 

Ingrédients :

250 g de boeuf ou d'agneau haché, 2 gousses d 'ail écrasées, 2 cm de gingembre râpé , 1/2 cuillère à café de grains de coriandre moulus , 1/2 cuillère à café de cumin

moulu, 1/2 cuillère à café de piment en poudre, 1/4 cuillère à café de clous de girofle moulus, I cuillère à soupe de maïzena, sel, 1 jaune d'oeuf, 4 petits oeufs durs écalés,

huile à friture. Sauce: 4 cuillères à soupe d'huile, I bâton de cannelle de 5 cm, 6 clous de girofle, 6 gousse de cardamome, I oignon haché, 2 gousses d'ail écrasées, 2 cm

de gingembre râpé , 2 cuillères à café de grains de coriandre moulus ,1 cuillère à café de cumin moulu , 1/2 cuillère à café de piment en poudre, 4 cuillères à soupe de

yaourt nature, I boîte (400g) de tomates, 2 cuillères à soupe de coriandre haché.
Préparation :
Mélangez la viande, l'ail, les épices, la maïzena, le sel. Liez avec le jaune d'oeuf et divisez en quatre portions égales. Aplatissez-les, posez au centre de chacune un oeuf

dur et ramenez les bords afin que l'oeuf soit totalement entouré du mélange. Donnez la forme d'une boule. Faites dorer les boules dans l'huile chaude d'une poêle.

Retirez-les et laissez-les de côté pendant la préparation de la sauce. Dans l'huile chaude d'une poêle faites revenir quelques secondes la cannelle, les clous de girofle, la

cardamome. Ajoutez l'oignon, l'ail, le gingembre, laissez dorer, puis faites-y revenir I minute le coriandre, le cumin, le piment. Versez le yaourt, une cuillère à la fois, en

tournant bien entre chaque cuillère. Ecrasez les tomates avec une fourchette, ajoutez-les ainsi que leur jus et laissez mijoter I minute. Mettez les boulettes dans la sauce,

salez et laissez cuire 25 minutes sans couvrir; la sauce doit être épaisse. Ajoutez le coriandre avant de servir. NOTE: Vous pouvez servir ces boulettes sans la sauce. 

8.2.26. Boulettes de viande

Ingrédients :

3 racines ou graines de coriandre, 5 gousses d'ail, 5 grains de poivre, un peu de noix de muscade râpée, 1/2 tasse de boeuf haché et autant de viande de porc maigre

hachée, ou 1 tasse de viande de porc hachée, 1 oeuf battu, 1/2 de tasse de lard gras coupé en petits dés, 1 c à café de feuilles de coriandre hachées, ou de laitue ou de

persil haché, 1 c à café d'échalotes hachées, 2 c à café de nuoc mam, farine, saindoux pour frire.
Préparation :
Piler les racines de coriandre, l'ail et le poivre en grains. Ajouter la noix de muscade et les viandes; Ecraser le tout pour former une pâte (ou utiliser la moulinette en

ajoutant un peu d'eau). Puis ajouter l'oeuf, la graisse de porc, les feuilles de coriandre, les échalotes et le nuoc mam. Bien mélanger le tout et rouler en petites boulettes.

Les rouler dans la farine et les frire dans le saindoux chaud. Quand elles sont bien dorées, les retirer et les mettre sur une serviette en papier pour absorber l'excédent de

matières grasses. Servir chaud.

8.2.27. Boulettes de viande (chine) 

Ingrédients :

3 racines ou graines de coriandre, 5 gousses d'ail, 5 grains de poivre, un peu de noix de muscade râpée, 1/2 tasse de boeuf haché et autant de viande de porc maigre

hachée, ou 1 tasse de viande de porc hachée, 1 oeuf battu, 1/2 de tasse de lard gras coupé en petits dés, 1 c à café de feuilles de coriandre hachées, ou de laitue ou de

persil haché, 1 c à café d'échalotes hachées, 2 c à café de nuoc mam, farine, saindoux pour frire.
Préparation :
Piler les racines de coriandre, l'ail et le poivre en grains. Ajouter la noix de muscade et les viandes; Ecraser le tout pour former une pâte (ou utiliser la moulinette en

ajoutant un peu d'eau). Puis ajouter l'oeuf, la graisse de porc, les feuilles de coriandre, les échalotes et le nuoc mam. Bien mélanger le tout et rouler en petites boulettes.

Les rouler dans la farine et les frire dans le saindoux chaud. Quand elles sont bien dorées, les retirer et les mettre sur une serviette en papier pour absorber l'excédent de

matières grasses. Servir chaud. 

8.2.28. Cari de boeuf (créole) 

Ingrédients :

800 g de ragoût de boeuf, 2 oignons, 3 gousses d'ail, 4 tomates, 1 morceau de gingembre; 1/2 . à café de safran, persil, thym, sel, poivre, huile. 
Préparation :
Couper le boeuf en morceaux. Hacher les oignons. Ecraser l'ail, le gingembre, le sel et le poivre. Hacher les tomates. Chauffer l'huile et faire revenir la viande. Ajouter les

oignons. Faire dorer. Mettre les épices pilées. Tourner. Ajouter le safran, puis les tomates. Laisser cuire 10 minutes. Mouiller avec un verre d'eau. Couvrir. Laisser mijoter

à petit feu 1 heure. Hacher le persil. Parsemer le plat. 

8.2.29. Carottes, oignons et boeuf aux cinq parfums 

Pour 4 personnes 

Ingrédients :

500 g de paleron, 400 g de carottes, 3 oignons, 1 gousse d'ail, 1 cuillère à café rase de gingembre en poudre, 3 cuillères à soupe de sauce soja, 1/2 cuillère à café de

poudre aux 5 parfums, 2 cuillères à soupe d'huile. 
Préparation :
Coupez le boeuf en petits cubes. Pelez les oignons, hachez-les. Pelez la gousse d'ail écrasez-la au presse-ail. Faites chauffer l'huile dans une cocotte. Mettez-y les

oignons et le gingembre laissez-les blondir ajouter l'ail, puis le boeuf, la sauce de soja, la poudre aux 5 parfums et assez d'eau pour couvrir la viande. Portez à ébullition

puis réduisez la chaleur et laissez mijoter 1 heure. Pendant ce temps épluchez les carottes et découpez-les en fines rondelles les ajouter à la viande et finir la cuisson. 

8.2.30. Chaussons à la viande

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

500 g de reste de viande (rôtie ou braisée), 2 oignons, 30 g de beurre, 1 c à soupe d'huile, sel, poivre, noix muscade, 1 clou de girofle, 1 pâte feuilletée fraîche, 1 oeuf pour

dorer.
Préparation :
Hachez ia viande et faites-la revenir avec les oignons pelés et hachés dans le mélange beurre huile chaud. Salez, poivrez de poivre fraîchement moulu, ajoutez une pincée

de noix muscade râpée et le clou de girofle écrasé. Laissez cuire pendant quelques minutes en remuant. Si vous voyez que la viande est trop sèche, ajoutez une petite

louche de bouillon. Sur les rectangles de pâte feuilletée préparés, déposez une boulette de viande. Repliez en deux pour former les chaussons (rectangulaires). Vous

pouvez les plier par le milieu du grand côte pour avoir des chaussons rectangulaires, ou en diagonale pour avoir des chaussons triangulaires. Mouillez les bords à l'eauPour bien les souder. Dorez le dessus au jaune d'oeuf, à l'aide d'un pinceau de cuisine, formez des stries à la fourchette et faites cuire à four chaud pré-chauffé (th 8 260°

C), sur la tôle du four mouillée, 30 mn environ, un peu plus s'ils sont gros. Servez les chaussons chauds et bien dorés en entrée avec une salade verte. 

8.2.31. Chili con carne

Pour 6 à 8 personnes: 

Ingrédients :

1,5 kg de boeuf en morceaux d'environ 80 g, 3 c à soupe d'huile, 3 gousses d'ail, quelques oignons émincés, 4 à 6 c à soupe de poudre de piment, 2 c à café de sel, 2 c à

café de cumin, 2 c à café de Tabasco, 100 g de piment verts épépinés et coupé en petits morceaux, 1 litre d'eau, 1 oignon haché.
Préparation :
Chauffez l'huile dans une grande casserole y faire dorer la viande. Ajoutez tous les autres ingrédients et bien remuer. Portez à ébullition. Baissez le feu et laisser mijoter

sans couvercle pendant une heure 1/2 à 2 heure jusqu'… ce que la viande soit à point. 

8.2.32. Chili con carne

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

250 g de haricots rouges, 100 g de beurre, 2 c à soupe d'huile d'olive, 250 g de steak haché, 2 beaux oignons hachés, 2 gousses d'ail écrasées, 600 g de tomates

fraîches en saison, ou en conserve au naturel, 3 c à soupe de concentré de tomate, 3 c à soupe de poudre de Chili, 1/2 l de bouillon de boeuf, 2 c à café de graines de

cumin, 1 bouquet garni, persil, sel, poivre
Préparation :
Mettez les haricots à tremper toute une nuit. Egouttez-les, versez-les dans une cocotte, mouillez-les avec deux fois leur volume d'eau froide. Portez à ébullition pendant

10 minutes, ajoutez le bouquet garni, couvrez et laissez mijoter 1 heure à feu doux, en salant à mi-cuisson. Egouttez les haricots, retirez le bouquet. Dans la cocotte

essuyée, faites fondre dans la moitié du beurre, un oignon haché et l'ail pilé. Ajoutez les tomates épluchées et égrenés (ou égouttées et égrenés si elles sont en boîte) et

le concentré de tomate. Laissez cuire 10 minutes a feu doux. Réservez. Dans une poêle, faites chauffer l'huile et le reste du beurre, dans lesquels vous faites revenir le

second oignon haché, puis dorer la viande hachée. Versez le tout dans la cocotte, ajoutez le Chili, le bouillon de boeuf, le cumin. Portez à ébullition avant d'y ajouter les

haricots. Couvrez, menez doucement le cuisson pendant 45 minutes. Quelques instants avant la fin de la cuisson, goûtez et rectifiez l'assaisonnement. Servez dans un

plat chaud, saupoudré ou non de persil haché. 

8.2.33. Chili con carne 

Pour 4 personnes. 

Cuisson 2 h. 

Ingrédients :

300 g de haricots rouges, 400 g de viande hachée, 1 poivron vert, 1 poivron rouge, 2 oignons, 1 grande boîte de tomates pelées, 1 c à soupe d'huile d'olive, 1/2 c à café de

4 épices, 1 c à café de cumin, sel, poivre, 1/2 c à café de bicarbonate.
Préparation :
Faites tremper les haricots, au moins 6 h dans de l'eau froide. Le plus simple étant de les mettre à tremper la veille pour les préparer le lendemain. Egouttez bien les

haricots et faites-les cuire dans une grande quantité d'eau additionnée de bicarbonate pendant 1 h 30. Salez à mi-cuisson. Pendant ce temps, pelez les oignons,

émincez-les et faites-les revenir dans l'huile d'olive dans une cocotte. Lavez les poivrons, coupez-les en dés, mettez-les dans la cocotte et dès que tout est bien doré,

ajoutez la viande hachée. Laissez cuire sur feu assez vif pour saisir la viande tout en remuant. Ajoutez ensuite les tomates pelées égouttées en les concassant

grossièrement avec la cuillère de bois, du sel, du poivre, les épices et laissez mijoter 30 mn. Dès que les haricots sont cuits, égouttez-les, ajoutez-les dans la cocotte et

poursuivez la cuisson encore 30 mn à couvert. Servez le Chili bien chaud, éventuellement parsemé de coriandre ciselée. Si vous aimez plus épicé, ajoutez quelques

gouttes de tabasco en fin de cuisson. 

8.2.34. Chili con carne 

Préparation: 20 mn - Cuisson: 1 h 

4 personnes. 

Ingrédients :

500 g de steak haché, 4 c. à soupe d'huile d'arachide, 3 oignons, 2 gousses d'ail, 3 c. à soupe de poudre de Chili, 1 c. à café de cumin en poudre, 4 c. à soupe de

concentré de tomates, 3/4 l de bouillon de boeuf, 500 g de haricots rouges, sel, poivre moulu.
Préparation :
Faire cuire les haricots rouges en autocuiseur. Compter 45 minutes à partir de la rotation de la soupape. Dans une cocotte, faire rissoler à feu vif la viande hachée, les

oignons émincés très finement, ajouter l'ail pilé, puis le Chili et le cumin. Saler, poivrer. Délayer le concentré de tomates dans le bouillon de boeuf, le verser dans la

cocotte, couvrir et laisser frémir 20 minutes. Egoutter les haricots, puis les ajouter à la viande et laisser mijoter ensemble pendant 15 minutes. 

8.2.35. Côte de boeuf au cerfeuil 

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

une épaisse côte de boeuf d'un kilo environ, 150 g de beurre, 1 gousse d'ail, 3 petits oignons, 2 échalotes, 100 g de cerfeuil, sel, poivre, 4 tomates. Préparation: 20 mn.

Cuisson: 20 à 25 mn selon le goût.
Préparation :
Préparez un hachis avec l'ail, les petits oignons, les échalotes et le cerfeuil. Faites blondir la moitié du beurre dans une poêle bien chaude. Saisissez la viande sur ses

deux faces. Prolongez la cuisson à feu moyen. Mélangez le reste du beurre ramolli avec les herbes hachées. Etalez cette préparation sur la côte de boeuf après l'avoir

assaisonnée de sel et de poivre. Servez avec des tomates grillées. Vous pouvez étendre le hachis d'herbes sur la viande et l'arroser de beurre fondu. Les tomates peuvent

être passées 10 minutes dans de l'eau bouillante et arrosées de beurre chaud. 

8.2.36. Côtes de boeuf à la mexicaine

Préparation: 30 mn. Cuisson: 35 mn. 

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

2 côtes de boeuf de 600 g chacune, 1 dl d'huile d'olive, quelques piments séchés des Antilles, herbes de Provence, quelques gouttes de Tabasco, 1/2 botte de cresson,

sel, poivre. Galettes de maïs: 250 g de pommes de terre, 1/4 de litre de lait, 50 g de farine, 2 oeufs entiers, 2 blancs d'oeufs, 150 g de grains de maïs, 5 cl de crème

fraîche, 5 cl d'huile, gros sel, poivre.
Préparation :
Une heure à l'avance, déposer les côtes de boeuf sur une plaque allant au four, ajouter l'huile d'olive, les piments écrasés, les herbes de Provence et le Tabasco. Laisser

mariner 1 heure environ en retournant les côtes tous les quarts d'heure environ. Galettes de maïs: cuire les pommes de terre à l'eau salée 15 minutes sur feu moyen; dès

qu'elles sont cuites, les passer au moulin à légumes dans un saladier, ajouter le lait, la crème fraîche, les oeufs entiers le sel, le poivre, les blancs d'oeufs (non battus),

remuer avec un fouet puis incorporer la farine. Lorsque le mélange est homogène, ajouter les grains de maïs. Pour cuire les côtes de boeuf, mettre le four en fonction "grill"

déposer des grains de gros sel sur la viande et cuire chaque face environ 10 minutes en arrosant souvent. Dans une petite poêle, cuire les galettes (à l'huile) comme des

crêpes. Découper les cotes de boeuf en tranches de 1,5 cm d'épaisseur, décorer le plat de cresson et servir avec les galettes. 

8.2.37. Croquettes de viande 

Ingrédients :

500 g de viande de mouton hachée, 2 cuillères à soupe de feuilles de céleri hachées, 2 cuillères à soupe de persil haché, 2 oignons hachés, 1 cuillère à café de curcuma,

sel et poivre.
Préparation :
Mélangez tous les ingrédients, salez, poivrez. Roulez le mélange en petites croquettes et faites-les cuire sous le gril 10 minutes, en les retournant plusieurs fois. Décorez

avec du persil et de l'oignon avant de servir. 

8.2.38. Croquettes farcies 

Ingrédients :

3 cuillères à soupe d'huile, I gros oignon haché, 1 cm de gingembre haché, 1 cuillère à café de grains de coriandre moulus, 250 g de boeuf haché, I cuillère à soupe de

raisins secs, I cuillère à soupe de coriandre frais haché, I kg de purée de pommes de terre salée, farine, huile à friture. 
Préparation :
Dans l'huile chaude d'une poêle, faites dorer l'oignon et le gingembre. Ajoutez le coriandre, le boeuf et laissez dorer. Ajoutez les raisins, salez et laissez mijoter 20

minutes; la viande doit être cuite. Dégraissez. Incorporez le coriandre frais et laissez refroidir. Divisez la purée en 8 portions. Avec des mains farinées, aplatissez une

portion, disposez 3 cuillères à café du mélange ci-dessus au centre et repliez la purée tout autour. Donnez la forme d'une croquette ronde. Passez chaque croquette dans

de la farine et faites-les dorer de tous côtés rapidement dans la friture. 

8.2.39. Curry de boeuf

Ingrédients :

3 cuillères à soupe d 'huile, 2 oignons coupés en rondelles, 2 gousses d 'ail hachées, I piment vert haché, 3,5 cm de gingembre haché, 750 g de boeuf à braiser en cubes,

1/2 cuillère à café de piment en poudre, I cuillère à café de curcuma, 1 cuillère à café de poivre, I cuillère à café de cumin moulu, I cuillère à soupe de grains de coriandre

moulus , 1/2 cuillère à café de cannelle en poudre , 1/2 cuillère à café de clous de girofle moulus, 30 cl de lait de coco, sel, 15 cl de vinaigre.
Préparation :
Dans l'huile chaude d'une cocotte faites dorer l'oignon. Ajoutez l'ail, le piment, le gingembre, laissez revenir I minute, puis ajoutez le boeuf, le reste des épices et laissez

cuire 5 minutes en tournant de temps en temps. Versez le lait de coco, qui doit juste recouvrir la viande; s'il n'y a pas assez de liquide, complétez avec de l'eau. Salez,

portez à ébullition, couvrez et laissez cuire I heure 30. Versez le vinaigre et laissez cuire encore 30 minutes; la viande doit être tendre et la sauce épaisse. NOTE: 75 g de

crème de noix de coco fondue dans 25 cl d'eau peuvent remplacer le lait de coco. 

8.2.40. Curry de boeuf aux pommes de terre 

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

4 cuillères à soupe d'huile, 2 oignons hachés, 2 gausses d 'ail hachées, 1 cuillère à café de piment en poudre, 1 cuillère à soupe de cumin moulu, 1/2 cuillère à soupe de

grains de coriandre moulus, 2 cm de gingembre haché, 750 g de boeuf à braiser coupé en cubes, 2 cuillères à soupe de concentré de tomates, sel, 350 g de pommes de

terre nouvelles, 2 piments verts. 
Préparation :
Dans l'huile chaude d'une grande poêle, faites dorer légèrement les oignons. Ajoutez l'ail, le piment en poudre, le cumin, le coriandre, le gingembre, et laissez cuire à feu

doux 5 minutes, en tournant de temps en temps; si cela devient sec, ajoutez 2 cuillères à soupe d'eau. Ajoutez le boeuf et faites-le dorer. Ajoutez le concentré de

tomates, le sel et de l'eau en quantité suffisante pour couvrir la viande. Mélangez, portez à ébullition, couvrez et laissez mijoter I heure environ. Ajoutez les pommes de

terre et les piments entiers et laissez frémir jusqu'… ce que les pommes de terre soient cuites. 

8.2.41. Curry de boulettes 

Ingrédients :

Sauce: 3 cuillères à soupe d'huile, 1 bâton de cannelle de 2 cm, 10 clous de girofle, 1 oignon haché, 2 gousses d'ail hachées, 5 cm de gingembre haché, 1 cuillère à

soupe de cumin moulu, 2 cuillères à soupe de grains de coriandre moulus, 1 cuillère à café de piment en poudre, sel, 1 boite (400g) de tomates. Boulettes: 750 g de boeuf

haché, 1 piment vert haché, 3 cuillères à soupe de coriandre haché, 1 cuillère à café de garam massala, 1 oeuf battu.
Préparation :
Faites chauffer l'huile dans une grande poêle, ajoutez la cannelle, les clous de girofle et faites revenir 30 secondes, puis faites dorer l'oignon en tournant de temps en

temps. Ajoutez l'ail, le gingembre, le cumin, le coriandre, le piment, le sel, et laissez revenir 2 minutes à feu doux, en ajoutant 1-2 cuillères à soupe d'eau si le mélange

devient collant. Ajoutez les tomates et leur jus. Couvrez, laissez mijoter pendant la préparation des boulettes: mélangez tous les ingrédients et salez. Formez 40

boulettes de la taille d'une noix. Faites-les glisser délicatement dans la sauce, en une seule couche, et laissez mijoter doucement 30 minutes, en les tournant avec

précaution toutes les 10 minutes. 

8.2.42. Daube aux pruneaux 

Mariner les morceaux de boeuf 24 heures dans: persil, thym, 1 jus d'orange + 1 tranche (facultatif), des baies de genièvre, des clous de girofle, noix muscade, sel, poivre,

vin rouge corsé à hauteur. Faire revenir 3 oignons émincés, 3 carottes coupées en rondelles, sel, poivre. Mettre à revenir les morceaux de viande dans une autre poêle,

bien les saisir. Mijoter 5 à 10 mn dans les 2 poêles. Mettre le contenu des 2 poêle dans uns cocotte. Ajouter le jus de la marinade sans les légumes ainsi que des

pruneaux trempés dans de l'armagnac avec le jus, 1/4 de zeste d'orange et 4 tranches d'orange (facultatif). Couvrir, laisser cuire 1h30. 

8.2.43. Daube de boeuf 

Préparation: 40 mn + 12 h de marinade. Cuisson: 2 h 30. 

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

1,2 kg de paleron de boeuf, 200 g de poitrine de porc demi-sel, 250 g de couenne de porc, 2 bouteilles de vin blanc sec, 2 c à soupe de cognac, 1 kg de carottes, 3 gros

oignons, 4 tomates, 6 gousses d'ail, 20 olives noires, 1 orange, 3 c à soupe d'huile, 1 bouquet garni, sel, poivre.
Préparation :
Détaillez la viande en gros cubes (5 cm). Pelez les carottes, coupez-les en rondelles épaisses. Pelez les oignons, émincez-les. Epluchez l'ail et écrasez-le avec la pointe

d'un couteau. Placez le tout avec la viande dans une jatte, arrosez avec le vin et le cognac, couvrez et laissez mariner 12 h au frais. Egouttez la viande et les légumes,

conservez la marinade. Découpez la couenne en lanières et la poitrine de porc en lardons. Placez-les dans une casserole, couvrez d'eau et portez à ébullition. Egouttez et

passez à l'eau froide. Faites chauffer l'huile dans une cocotte, ajoutez les lardons et la couenne, faites-les rissoler 5 mn puis ajoutez la viande et sa garniture. Faites dorer

10 mn sur feu moyen. Ajoutez les tomates épépinées et coupées en quatre, les olives, le zeste de l'orange en larges bandes et le bouquet garni. Salez, mouillez avec la

marinade en complétant si nécessaire avec de l'eau. Portez 3 ébullition puis faites mijoter 2 h à tout petit feu. Poivrez en fin de cuisson. 

8.2.44. Daube de boeuf aux raisins secs 

Ingrédients :

1,5 kg de boeuf moitié dans le collier, moitié dans la tranche, 3 c. à soupe environ d'huile. 1/2 litre de bon vin rouge, 150 g lard fumé maigre, 2 bouillons cubes de

légumes, 1 gousse d'ail, 4 gros oignons, Clous de girofle 3 ou 4, grains de coriandre 7 ou 8, 1 zeste d'orange, 150 g de raisins secs, 1 bouquet garni. 
Préparation :
Découpez la viande en gros cubes. Faire revenir dans l'huile bien chaude avec le lards coupé en petits morceaux. Lorsque la viande est bien dorée, ajoutez le vin, les

cubes de bouillons délayés dans un grand verre d'eau chaude. Ajouter le zeste d'orange, la gousse d'ail épluchée, les oignons émincés, les clous de girofle, le bouquet

garni, sel, poivre. Laisser mijoter à feu doux au moins 2 heures. Pendant ce temps faire gonfler les raisins dans un thé noir chaud additionné de poivre et de quelques

grains de coriandre, laisser macérer 1 heure, après avoir donné quelques bouillons au thé avec les raisins. Egoutter les raisins, ajouter à la daube, servir bien chaud. 

8.2.45. Emincé de boeuf aux poivrons

Ingrédients :

4 cuillères à soupe d'huile, I gros oignon haché, 1/2 cuillère à café de grains de coriandre moulus, 1/2 cuillère à café de curcuma, 2 cm de gingembre haché, I piment

haché, 5OOg de steak coupé en lamelles, 1 poivron vert ou rouge haché gros, 2 tomates en quartiers, jus de I citron, sel.
Préparation :
Dans l'huile chaude d'une poêle faites revenir l'oignon; quand il est transparent, faites revenir 5 minutes à feu doux la coriandre, le curcuma, le gingembre, le piment. Si

cela devient sec, ajoutez I cuillère à soupe d'eau. Ajoutez la viande et faites-la dorer à feu vif. Ajoutez le poivron, couvrez et laissez mijoter 5 à 10 minutes; la viande doit

être tendre. Ajoutez les tomates, le jus de citron, salez et laissez 3 minutes sans couvrir. Servez. 

8.2.46. Entrecôtes marchand de vin 

Pour 4 personnes : Préparation : 10 mn 

Cuisson : 25 mn 

Ingrédients : 

2 entrecôtes de 400 g chacune 

4 échalotes 

1 verre de vin rouge corsé 

1 demi-verre de fond de viande 

50 g de beurre 

1 cas de persil haché 

sel fin, poivre noir du moulin 
Préparation : 

Pelez les échalotes et ciselez-les finement. 

Mettez-les dans une petite sauteuse. Mouillez avec le vin rouge et laissez réduire presque jusque complète evaporation. Ajoutez alors le beurre, par noisettes, et

mélangez bien, sur feu doux. Arrosez avec le fond de viande. Poivrez. Laissez cuire pendant 5 à 10 mn, toujours sur feu doux. 

Faites griller la viande, 4 minutes de chaque cote. Salez-la et poivrez-la. Dressez-la dans un plat chaud. 

Ajoutez le persil haché a la sauce. Nappez les entrecôtes de la sauce obtenue. Servez aussitôt, avec des petites pommes de terre risolées. 

Conseil : 

Quelle que soit la recette, choisissez des entrecotes d'environ 3,5 cm d'epaisseur, prises du cote du filet. Elles n'en seront que plus savoureuses. 

Retournez la viande a mi-cuisson, de preference avec une spatule, car il ne faut pas la piquer sous peine de voir son sang s'ecouler. 

Ne salez et poivrez la viande qu'une fois qu'elle est cuite.

8.2.47. Faux-filet aux cêpes

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

2 tranches de faux-filet de 500 à 600 g chacune, 1 boîte 4/4 de tomates pelées, 50 g de cèpes secs, 1 bouquet garni, 4 gousses d'ail, 2 échalotes, sel, poivre, 1 dl de vin

blanc sec, 75 g de crème fraîche, 30 g de beurre, 2 cuillerées à soupe d'huile. Préparation: 15 mn. Cuisson: 20 mn.
Préparation :
Demandez à votre boucher de parer les faux-filets. Faites tremper les cèpes 10 mn dans de l'eau chaude. Ouvrez la boîte de tomates égouttez-les. Hachez l'ail et les

échalotes. Dans une grande poêle, avec le beurre et l'huile, faites cuire à feu vif les tranches de faux-filet. Le temps de cuisson dépend de votre goût. Aussitôt que la

viande est à point ôtez-la de la poêle et dressez-la dans un plat chaud. Tenez-la au chaud à l'entrée du four. Dans la poêle mettez les échalotes et l'ail. les tomates

pressées, le bouquet garni, sel, poivre. Faites cuire à feu vif pendant 5 mn. Ajoutez le vin blanc, les cèpes égouttés, laissez cuire encore 10 mn et incorporez la crème

fraîche. Nappez la viande de cette sauce et servez immédiatement. Il est très délicat de prévoir un temps de cuisson pour les viandes sautées ou grillées. Tout dépend de

chacun, de l'épaisseur de la viande et de la puissance du feu. Mais il faut savoir qu'il y a trois stades de cuisson saignant, à point. Lorsque le jus de la viande perle rose

elle est saignante, lorsqu'il perle brun elle est à point. 

8.2.48. Filet de boeuf sauce cresson 

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

600 g de filet de boeuf, 1 botte de cresson, 1 c à soupe de crème fraîche, sel, poivre, 1 citron.
Préparation :
Saler, poivrer le filet, le faire rôtir, thermostat 7. Après cuisson, dégraisser la plaque et déglacer avec un verre d'eau, réduire de moitié, incorporer la crème et au dernier

moment les feuilles de cresson hachées. Faire jeter un bouillon et arrêter. Ajouter le jus de citron. 

8.2.49. Goulasch 

Pour 6 personnes: 

Boeuf, porc et veau en proportions égales. Poitrine fumée grasse. Oignons, carottes, racines de persil, poivrons verts, tomates et pommes de terre. Vin blanc sec

ordinaire. Epices: paprika doux, sel, poivre concassé, cumin, baies de genièvre, feuilles de laurier. Couper la viande en cubes: le boeuf à 1 cm, le porc à 1,5 cm et le veau

à 2 cm. Ne pas enlever la graisse. Couper l'oignon et le carottes, les racines de persil et les poivrons en fines lamelles, les pommes de terre en cubes. Faire fondre la

poitrine coupée en dés, y jeter l'oignon et laisser blondir. Retirer la casserole du feu et saupoudrer de paprika. Remettre sur fou doux, ajouter les cubes de boeuf,

mélanger, puis cuire à l'étouffée. A mi-cuisson, adjoindre carottes, racines de persil et porc. Quand le porc est mi-cuit, compléter avec les pommes de terre, les cubes de

veau, les baies de genièvre, le laurier, le cumin et les tomates. Quand le veau est mi-cuit, saler et poivrer à convenance. Mouiller avec le vin blanc pour obtenir la

consistance d'un potage. Couvrir et laisser mijoter. Comme la plupart des plat campagnards, le goulasch est encore meilleur réchauffé. 

8.2.50. Langue de boeuf aux tomates (créole)

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

1 langue de boeuf, 2 oignons, 3 gousses d'ail, 5 tomates, 1 carotte, 2 clous de girofle, vinaigre, vin blanc, persil, thym, sel, poivre, huile. 
Préparation :
Tremper 1 heure la langue dans de l'eau vinaigrée. La nettoyer et la faire blanchir 15 à 20 minutes dans de l'eau salée. Puis l'enlever et jeter l'eau. Faire un court-bouillon

avec 1 carotte, 1 oignon piqué des clous de girofle, 1 bouquet composé de thym et de persil, sel, poivre. Ajouter un verre de vin blanc. Mettre la langue à bouillir 40

minutes. Pendant ce temps, hacher 1 oignon. Piler l'ail, le sel et le poivre. Hacher les tomates. Réserver. Egoutter la langue, enlever la peau rugueuse et couper la en

tranches assez épaisses. Les faire revenir dans l'huile. Ajouter les oignons. Remuer. Mettre le thym, l'ail pilé et les tomates. Laisser mijoter 10 minutes. Ajouter un peu

d'eau. Couvrir. Laisser cuire à feu doux 30 minutes. Parsemer de persil haché avant de servir. 

8.2.51. Marinade pour steaks 

Pour 1 steak : 

Ingrédients :

1/4 c. à café de coriandre, 1.2 c. à café de poivre, 1/4 de c. à café de massalé, sel. Ajouter 1/2 c. à soupe d'huile. Bien mélanger. 
Préparation :
Badigeonner le steak avec cette préparation et laisser mariner 3 à 4 heures. 

8.2.52. Marinade pour steaks (2)

Pour 1 steak: 1 c à soupe de persil haché, 1/2 c à café de paprika, 1/4 de c à café de coriandre, sel. Ajouter 1/2 c à soupe d'huile. Bien mélanger. Badigeonner le steak

avec cette préparation et laisser mariner 3 à 4 heures. 

8.2.53. Marinade pour steaks (3)

Pour 1 steak: 1 c à café de vinaigre, 1/2 c à café de poivre, 1 pointe de couteau de piment, 2 feuilles de mélisse hachées menues, sel. Ajouter 1/2 c à soupe d'huile. Bien

mélanger. Badigeonner le steak avec cette préparation et laisser mariner 3 à 4 heures. 

8.2.54. Palets de boeuf à la ciboulette 

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

600 g de boeuf haché, 50 g de mie de pain, 1,5 dl de lait, 2 cuillerées à soupe de ciboulette ciselée, 1/2 citron, 4 pincées de noix de muscade, 6 pincées de cannelle, 3

pincées de cumin, 2 cuillerées à soupe d'huile, sel, poivre.
Préparation :
Dans une terrine, mettre la viande hachée, le cumin, la ciboulette et le zeste de citron; saler et poivrer, bien mélanger. Mixer la mie de pain. Dans une casserole, porter le

lait à ébullition, y ajouter la mie de pain, la cannelle et la muscade; saler et poivrer. Maintenir à ébullition 3 minutes en remuant. Lorsque la pâte est lisse, retirer la

casserole du feu et la laisser tiédir. La verser ensuite dans la terrine et l'incorporer à la viande; remuer jusqu'… l'obtention d'un mélange homogène. Réaliser 12 boules

égales, les aplatir pour former des palets d'1 cm d'épaisseur. Dans une poêle anti-adhésive, faire chauffer l'huile, y dorer les palets 2 à 3 minutes sur chaque face. Servir

aussitôt. 

8.2.55. Palets de boeuf aux épices 

Préparation: 35 mn. Cuisson: 10 mn. 

Ingrédients :

600 g de viande de boeuf hachée, 50 g de mie de pain, 2 dl de lait, 1 bouquet de ciboulette, 1 citron, 4 pincées de noix de muscade râpée, 6 pincées de cannelle en

poudre, 3 pincées de cumin en poudre, sel, poivre, 2 c à soupe d'huile d'olive.
Préparation :
Ciselez finement la ciboulette. Lavez soigneusement le citron et pelez-le avec un couteau économe pour en prélever le zeste. Dans une terrine, mélangez la viande hachée

avec le cumin, la ciboulette ciselée et le zeste du citron. Salez et poivrez. Portez le lait à ébullition avec la cannelle, la noix de muscade râpée et la mie de pain. Salez et

poivrez. Dès les premiers bouillons, retirez du feu et laissez tiédir en tournant régulièrement à l'aide d'une spatule en bois. Versez le lait épicé dans la terrine et travaillez

le mélange jusqu'… obtenir une pâte homogène. Divisez la préparation en 12 parts égales auxquelles vous donnerez la forme de steaks hachés de 1 cm d'épaisseur

environ. Faites chauffer l'huile dans une poêle anti-adhésive et faites cuire ces palets de boeuf 2 minutes sur chaque face. Vous pouvez accompagner cette recette

d'origine russe de riz basmati nature ou enrichi de pignons de pin, ou encore d'une sauce épicée à base de coulis de tomates. 

8.2.56. Pot au feu à la langue

Pour 6 personnes. 

Préparation: 20 mn. Cuisson: 2 h 10. 

Ingrédients :

1 kg de jarret de boeuf, 1 langue de veau, 500 g de queue de boeuf en bouquet, 1 os à moelle, 1 gros oignon piqué d'1 clou de girofle, 3 gousses d'ail, 500 g de petits

poireaux, 500 g de navets, 3 carottes, 2 branches de céleri, 1 petit chou vert, 6 petites pommes de terre, 1 bouquet garni, sel, poivre en grains.
Préparation :
Brossez la langue sous l'eau courante. Incisez-la pour ôter la peau et les parties hérissées. Mettez la langue, le jarret et le bouquet de queue de boeuf dans un faitout.

Couvrez de 3 l d'eau froide, ajoutez 1 c à soupe de poivre en grains, du sel, le bouquet garni, l'ail et l'oignon pelés. Portez à ébullition en écumant, puis réglez le feu pour

que le liquide frémisse, et laissez mijoter durant 2 h. Pendant ce temps, nettoyez le chou, détachez les feuilles, blanchissez-les et égouttez-les. Pelez navets et carottes.

Effilez le céleri, nettoyez les poireaux. 30 min avant la fin de la cuisson des viandes, ajoutez ces légumes et l'os à moelle dans le faitout. Pelez les pommes de terre et

ajoutez-les 15 mn après. Tranchez les viandes, disposez-les dans un plat, avec les légumes, arrosez de bouillon. Servez brûlant. 

8.2.57. Pot-au-feu Breton 

Pour 10 personnes : 

Ingrédients :

Du jarret de boeuf, du plat de côte, 1 jarret de porc demi-salé, 1 chou, 6 carottes, 4 navets, 6 pommes de terre, 6 poireaux, 500 g de farine de sarrasin, 100 g de beurre, 1

verre de lait, du bouillon, une quinzaine de pruneaux trempés dans de l'armagnac,; 3 clous de girofle, des graines de coriandre, 1 bouquet garni ( persil, thym, 2 feuilles de

laurier), 4 c à soupe de crème fraîche, du céleri, 1 oignon, 2 oeufs.
Préparation :
Mettre une grande quantité d'eau à chauffer, saler, poivrer y mettre les viandes l'oignon avec les clous de girofle, le bouquet garni. Couvrir. Laisser cuire 1 h 30. Mettre la

farine dans un saladier, faire un puits y mettre le beurre fondu, du sel, du poivre, ajouter les 1 oeufs entiers. Malaxer avec les mains. Ajouter la crème fraîche, le lait et

assez de bouillon pour obtenir une pâte qui se tienne. Mettre les pruneaux dénoyautés dans cette pâte. Malaxer à nouveau. Poser la pâte sur un torchon , en faire un

boudin, le rouler dans le torchon, ficeler de chaque côté en laissant de l'air. Mettre le boudin dans le bouillon avec la viande. Ajouter les carottes, le chou coupé en 4, les

navets, les pommes de terre, les poireaux. Le pot-au-feu doit être couvert et cuire encore 1 h 30. 

8.2.58. Queue de boeuf et flan de persil 

Pour 4 personnes:

Temps total de cuisson: 1 h 43 mn dont 37 mn sous pression. 

Eléments principaux du fond de braisage: 4 morceaux de queue de boeuf bien dégraissée de 250 g chacun, 2 carottes, 1 oignon, 1 tomate, 1 bouquet garni, 1 branche de

céleri, 2 gousses d'ail, 1/2 litre de vin blanc, 1 dl d'huile d'arachide, sel, poivre. 

Assaisonner chacun des morceaux. Les faire saisir 10 mn à l'huile dans une poêle, bien laisser colorer. Puis débarrasser les queues dans votre Cocotte-minute,

dégraisser la poêle, faire suer 5 mn les légumes coupés grossièrement. Déglacer au vin blanc. Porter à ébullition et verser le tout sur les morceaux. Ajouter de l'eau froide

jusqu'à recouvrement. Fermer. Faire cuire sur feu moyen 37 mn à partir du chuchotement de l'appareil. Sortir les morceaux et passer le fond de braisage à l'étamine.

Réserver. Eléments principaux des flans de persil à l'ail. La crème d'ail: 200 g de gousses d'ail épluchées, 50 g de beurre, 1 dl de crème fleurette, 1 dl de lait. Blanchir les

gousses d'ail 2 mn, puis les refroidir à l'eau courante. Répéter l'opération 3 fois. Egoutter les gousses, puis adjoindre la crème, le lait et le beurre. Laisser à feu doux, faire

réduire et veiller à l'obtention d'une purée onctueuse. Passer au mixer, assaisonner et réserver. 

L'appareil à flan: 3 oeufs, 1 jaune, 1 dl de crème fleurette, 1 dl de lait, 80 g de persil. 

Battre tous les éléments ensemble, puis incorporer la crème d'ail. Beurrer et remplir les ramequins de I dl. Cuire au bain-marie pendant 45 mn à four moyen (180° th. 6).

Eléments de la sauce échalotes: 400 g d'échalotes hachées, 1/4 litre de vin blanc, 1 pointe de couteau de tomate concentrée.

Mettre tous les éléments dans une casserole, puis porter à ébullition jusqu'à totale réduction. Mouiller avec le fond de braisage. Réduire à nouveau jusqu'à l'obtention d'une

sauce légèrement onctueuse puis disposer dans cette sauce les morceaux de queue de boeuf afin de les remettre à chauffer. Napper chaque morceau de la sauce et

démouler les flans de persil en présentant face à face flans et morceaux. Servir très chaud. 

8.2.59. Queue de boeuf persillée

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

1 queue de boeuf désossée, 25 cl de vin blanc sec, 4 oignons, 3 carottes, 150 g de mie de pain, 2 gousses d'ail, 200 g de poitrine fraîche, 2,5 litres de bouillon de boeuf, 1

bouquet garni, 1 oeuf, 1 c à café de maniguette (poivre de Guinée), 1 bouquet de persil, huile d olive, sel et poivre.
Préparation :
Faire mariner la queue de boeuf 12 heures dans le vin blanc avec 1 c à soupe d'huile, le bouquet garni, la maniguette, 1 carotte et 1 oignon pelés et coupés en rondelles.

Faire une farce avec la poitrine, l'ail et 1 oignon hachés, l'oeuf, la mie de pain émiettée et le persil ciselé. Saler, poivrer et mélanger. Poser la queue côté intérieur dessus.

Disposer la farce sur les deux tiers plus larges sans la tasser. Replier la partie plus étroite et fermer la queue en la cousant. L'envelopper dans une mousseline et la placer

dans une cocotte. Recouvrir avec la marinade et le bouillon. Cuire pendant 3 heures à feu doux. Sortir la queue, retirer la mousseline, et la placer dans un plat avec 2

carottes et 2 oignons coupés en morceaux dans le fond. Faire réduire le bouillon de moitié. Arroser la queue avec du bouillon et la faire cuire 1 heure dans le four à environ

170 °C, en arrosant souvent avec la réduction de bouillon. 

8.2.60. Rôti de boeuf
Préparation :
Faites dorer 1 rôti de boeuf de 800 g environ dans une casserole avec 30 g de beurre, assaisonnez, mouillez avec 3 c à soupe d'eau et 3 c à soupe de madère. Retirez la

viande, laissez-la refroidir, gardez-la en attente. D'autre part, préparez la sauce: faites revenir dans 40 g de beurre 100 g de jambon cuit coupé en dés, 1 oignon et 1

échalote hachés; salez, poivrez, mouillez de 2 dl de madère et du jus de cuisson du rôti. Ajoutez 1 bouquet garni, le contenu d'une petite boîte de pelures de truffes et le

jus de la boîte; laissez réduire de moitié, réservez. Abaissez 300 g de pâte feuilletée au rouleau, enveloppez-en le rôti, dorez la pâte au jaune d'oeuf et faites cuire 20 mn à

four chaud. Servez avec la sauce préparée. 

8.2.61. Roulades de noix

Pour 10 roulades: 

Ingrédients :

10 tranches fines de boeuf, 

150 g de noix, 

1 grosse botte de cresson ( ou des épinards), 

1 branchette de romarin, 

1 dizaine d'anchois à l'huile.
Préparation :
Jeter le cresson dans de l'eau bouillante salée, cuire 1 mn. Hacher grossièrement les noix, les anchois, le romarin et le cresson. Faire revenir les noix, ajouter les

anchois, le romarin et le cresson. Laisser cuire quelques minutes. Etaler sur toute la longueur de chaque tranche de boeuf salée, poivrée cette préparation. Roulez et tenir

avec un petit bout de bois. Dresser les roulades dans une cocotte. Mettre las roulades à cuire 10 mn. 

8.2.62. Salade de boeuf au maïs

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

2 tranches de roastbeef froid, 

1/2 boîte de pois, 

1/2 boîte de maïs en grains, 

3 branches de céleri, 

huile, vinaigre, moutarde, sel, poivre, persil.
Préparation :
Découpez la viande en morceaux. Egouttez les petits pois et le maïs. Coupez les branches de céleri en dés. Préparez une vinaigrette à la moutarde. Mettez les légumes

et la viande dans un plat de service. Arrosez-les avec la vinaigrette. Parsemez de persil haché. 

8.2.63. Salade de boeuf thaïlandaise (chine) 

Pour 4 personnes: 
Préparation :
Couper en fines rondelles 2 petits concombres et 6 petits oignons nouveaux préalablement pelés. Faire griller une tranche de faux-filet de 650 g (saignant). Préparer la

sauce: verser dans un bol 2 cuillerées à soupe de vinaigre, 1 cuillerée à soupe de nuoc-mam, 1 cuillerée à café de sucre semoule, 1 gousse d'ail pressée au presse-ail et

1 petit piment coupé en lamelles. Mélanger. Verser 1 cuillerée à soupe de cette sauce sur les légumes et mélanger. Lorsque la viande est cuite, la couper en fines

lamelles, les poser sur les légumes, napper avec le reste de sauce et repartir dessus, avant de servir, 1 cuillerée à soupe de coriandre ciselée. 

8.2.64. Steak au whisky
Préparation :
Faire mariner 2 steaks pendant 4 heures dans du whisky. Faire revenir des oignons, ajouter 250 g de champignons émincés, 2 pincées de laurier en poudre, 10 graines de

coriandre, remuer, ajouter 3 tomates coupées, saler, poivrer et cuire à petit feu. Eponger les steaks, les cuire dans une poêle chaude graissée, saler, poivrer. Déposer les

légumes dans un plat. Poser les steaks dessus. Verser la marinade dans la poêle de steaks, flamber, ajouter un peu de crème liquide, laisser épaissir. Napper les steaks

de cette sauce. 

8.2.65. Steak haché au poivre vert 

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

600 g de viande de boeuf hachée, 

40 g de beurre, 

sel, poivre, 

120 g de crème fraîche, 

1 cuillerée à soupe de jus de poivre vert, 

1 cuillerée à soupe de poivre vert, 

5 cl de vin blanc sec.
Préparation :
Partager la viande en 4 parties et aplatir chacune en forme de hamburger ; les cuire au beurre sur les 2 faces; saler et poivrer ; les garder saignants ; les retirer de la

poêle. Jeter le beurre de cuisson, déglacer au vin blanc en remuant; réduire sur feu vif, ajouter la crème fraîche et le jus de poivre ainsi que le poivre vert; faire réduire

jusqu'à épaississement. Napper les steaks avec la sauce et servir aussitôt. 

8.2.66. Steak tartare 

Pour 8 personnes :Préparation :15 mn

Ingrédients :

1,2 à 1,6 kg de viande de boeuf hachée

25 olives farcies

4 cornichons

capres

5 oignons

9 oeufs

Quelques branches de persil

quelques brins de ciboulette

moutarde forte

ketchup

sauce Worcestershire

paprika doux

sel fin, poivre blanc du moulin
Préparation :
Pelez les oignons, hachez-en 4 et emincez le cinquième en fins anneaux. Hachez les olives. Taillez les cornichons en des.

Garnissez des coupelles avec les oignons haches, les olives, les cornichons, un peu de sel, du poivre, du paprika, du ketchup, de la sauce worcestershire et les capres.

Separez delicatement les jaunes d'oeufs des blancs afin de presenter chaque jaune dans une demi coquille. (Servez-vous des blancs d'oeufs pour realiser des meringues.)

Dressez ainsi 8 demi-coquilles sur une assiette tapissee de gros sel pour qu'elles restent bien droites.

Mettez la viande hachee dans un plat. Decorez avec le jaune doeuf restant et les anneaux d'oignon.

Chaque convive se servira des divers Ingrédients et confectionnera lui meme son steak tartare, en mélangeant a la fourchette la viande assaisonnee de condiments selon

son gout.

8.2.67. Steaks aux morilles

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

400 g de morilles ou 2 paquets de morilles séchées, 

4 steaks, 

75 g de beurre, 

sel, 1/2 citron, 

1 tasse de jus de viande (jus de rôti). Pour servir: beurre persillé à volonté.
Préparation :
Rincez les morilles sous l'eau du robinet et faites-les gonfler 1 h dans de l'eau. Quand vous utiliserez des champignons frais, nettoyez-les soigneusement dans plusieurs

eaux, ils conservent souvent du sable dans leurs alvéoles. Ensuite, égouttez-les. Faites cuire les steaks rapidement dans la matière grasse chaude, assaisonnez.

Retirez-les et gardez-les au chaud. Dans la cuisson de la viande, mettez les morilles et laissez-les cuire une dizaine de minutes. Ajoutez le jus de viande et laissez

réduire. Servez avec les steaks avec à volonté du beurre persillé. Autre méthode: les steaks peuvent être grillés et les morilles sautées à part dans du beurre. 

8.2.68. Steaks flambés au poivre vert 

Ingrédients :

4 steaks dans le filet de 180 g chacun, 

200 g de morilles, 

1 c à soupe de poivre vert, 

15 cl de crème, 

25 g de beurre, 

5 cl de madère, 

5 cl de cognac, 

sel.
Préparation :
Rincez soigneusement les morilles, puis égouttez-les. Faites-les revenir à la poêle dans 25 g de beurre à feu doux pendant 6 à 7 mn. Retirez-les et remplacez-les par les

steaks. Faites-les cuire 2 à 3 mn sur chaque face à feu vif. Retirez-les et réservez-les au chaud. Déglacez les sucs de cuisson de la poêle avec le madère. Ajoutez le

poivre vert et la crème. Faites bouillir et réduire 2 mn. Remettez les steaks et les morilles avec leur jus de cuisson dans cette sauce. Salez légèrement. Retirez aussitôt

du feu. Faites chauffer les 5 cl de cognac dans une petite louche puis versez-le sur la viande et flambez Servez les steaks dès que les flammes sont éteintes. Si vous

utilisez des morilles séchées, comptez- en 20 g à 25 g. Faites les tremper dans de l'eau tiède pendant 3 h au minimum ou si possible 1 nuit entière et prolongez leur

cuisson de 5 mn dans la sauce avant de remettre les steaks au poivre. 

8.2.69. Tacos au boeuf (mexique) 

Pour 12 Tacos: 1 paquet d'Old El Paso ( sauce), 500 g de boeuf haché, ou, en variante ajouter 1 oignon haché, 1 gousse d'ail hachée. Garnitures au choix: laitue coupée

en lamelles, ciboulette ciselée, tomates découpées et épépinées, fromage râpé, tranches d'avocat, crème aigre (ou crème et jus de citron), piments verts.

Faire chauffer les Taco Shells pendant 2/3 minutes au four préchauffé à 180°C, ou au four à micro-ondes 1/2 m. Faire dorer le boeuf haché, l'oignon et l'ail dans une poêle.

Faire égoutter la graisse en excédent et ajouter la sauce en paquet. Laisser cuire 20 minutes en remuant de temps à autre. Remplir les Taco chaudes de ce mélange,

puis ajouter une garniture au choix. Servir avec la sauce Taco.

8.3. Mouton

8.3.1. Agneau à l'autrichienne

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

1 gigot d'agneau de 2 kg environ

250 g de légumes pour pot-au-feu (carottes, navets, poireaux)

1 oignon

2 gousses d'ail

3 branches de persil

2 brins de thym

1 feuille de laurier

300 g de brocolis

300 g de courgettes

300 g de carottes

1 cuillerée a soupe de farine complete

12,5 cl de crème fraîche

1 jaune d'oeuf

30 g de beurre

Sel, poivre blanc du moulin, 3 grains de poivre noir
Préparation : 2 h

Cuisson : 1 h 20
Préparation :
Demandez à votre boucher de désosser le gigot et de scier l'os en morceaux.

Plongez l'os dans 2,5 litres d'eau froide. Portez à ébullition et laissez frémir, sur feu doux, pendant 20 minutes.

Dégraissez la partie intérieure du gigot, incisez la viande et roulez-la en rôti que vous ficelez.

Plongez la viande dans le bouillon et faites frémir de nouveau pendant 30 minutes. Le bouillon ne doit pas bouillir sous peine de se troubler ; de plus la viande se

dessecherait. Ne couvrez pas complètement et, pour éviter que le couvercle ne glisse, insérez une cuillère en bois dans l'interstice.

Taillez les légumes pour pot-au-feu en morceaux. Mettez-les dans le bouillon, avec 2 branches de persil et le thym préalablement lavés, l'oignon et l'ail épluchés, les

grains de poivre noir et le laurier. Faites frémir 30 minutes. Salez.

Retirez la viande du bouillon et placez-la dans le four étuve (50°C - th. 1) pendant 20 minutes.

Passez le bouillon au chinois. Réservez-en trois quarts pour la cuisson des légumes et un quart pour la sauce.

Parez les légumes. Divisez les brocolis en bouquets. Coupez les courgettes en bâtonnets de 5 cm de longueur sur 1 cm de largeur. Taillez les carottes en julienne. Dans

le bouillon porté à ébullition, plongez les carottes, les courgettes et les brocolis pendant 5 minutes. Ajoutez les tiges des brocolis. Laissez cuire 3 minutes

supplémentaires.

Préparez la sauce : sur feu vif, faites dorer la farine complète dans la cocotte, jusqu'à ce qu'elle dégage une légère odeur. Mouillez lentement avec le bouillon réservé, en

fouettant vivement pour empêcher les grumeaux. Lorsque ceux-ci sont totalement éliminés, laissez cuire encore 10 minutes. Ajoutez le persil ciselé. Salez et poivrez. Liez

avec la crème fraîche et le jaune d'oeuf mélangés, en ayant soin d'éviter l'ébullition. Incorporez le beurre, par noisettes, en fouettant vivement.

Découpez le gigot. Dressez-le dans un plat creux, avec les légumes. Arrosez avec un peu de sauce. Accompagnez de pommes de terre en robe des champs et de raifort

râpé.

8.3.2. Agneau à l'indienne

Pour 6 personnes : 

Ingrédients :

1 kg d'épaule d'agneau coupée en dés de 4 cm, 

6 pots de yaourt nature, 

10 clous de girofle, 

1bâton de cannelle de 12 cm, 

2 c à café de Chili, 

9 grains de cardamome, 

4 c à café de grains de pavot, 

1/4 c à café de macis en poudre 

1/8 c à café de noix muscade, 

1/2 c à café de poudre de cumin, 

1/2 c à café de poivre noir, 

3/4 c à café de curcuma, 

1 c à café de sel, 

1/2 c à café de poudre d'amande, 

1c et demie de pistaches nature, 

2 c à café de gingembre frais émincé, 

1/2 tasse d'abricots secs émincés, trempés dans de l'eau, 

250 g de beurre, 

2 gros oignons coupés en lamelles, 

1/4 de c à café de safran dilué dans une tasse d'eau chaude, 

3 c à café de coriandre fraîche. 
Préparation :
Dans une jatte, mélanger au yaourt les épices en poudre avec les abricots mis à tremper. Ajouter la viande. Couvrir et faire mariner au réfrigérateur pendant six heures.

Une heure et demie avant de servir le dîner, préchauffez le four à 150 °. Dans un grand récipient à l'épreuve du feu, faire fondre le beurre et frire les oignons. Ajouter la

viande, la marinade et l'eau safranée. Couvrir le récipient avec du papier d'aluminium. Ajouter le couvercle et faire cuire au four pendant une heure. Parsemer de coriandre

fraîche et servir. 

8.3.3. Aubergines farcies au mouton 

Pour 4 personnes

Ingrédients :

4 aubergines longues et fines

250 g d'agneau haché

200 g d'oignons doux

1 cuillerée à soupe de pignons

1 dl d'huile d'olive

sel, poivre

huile pour friturePour la sauce :

1 boîte de tomates pelées, épépinées

2 gros oignons

1 cuillerée à café d'origan

1 cuillerée à soupe de raisins de Corinthe

2 cuillerées à soupe d'huile d'olive

sel

poivre
Préparation :
Laver les aubergines, les peler en gardant le pédoncule. Faire une entaille

au centre de chaque aubergine dans la longueur. Faire chauffer l'huile de

friture, y faire revenir les aubergines très rapidement de tous les cotés

sur feu vif, 5 à 6 minutes, les déposer sur du papier absorbant. Peler les

oignons et les émincer. Verser la moitié de l'huile d'olive dans une poêle,

poser sur feu moyen, ajouter les oignons, les laisser fondre 3 minutes,

ajouter l'agneau haché, les pignons, saler, mélanger, laisser revenir 4 à 5

minutes en tournant souvent le mélange, retirer du feu. Répartir cette farce

dans les aubergines, les disposer dans un plat creux allant au four. La

sauce: peler et émincer les oignons, les mettre dans une sauteuse avec

l'huile d'olive restante. faire cuire 3 à 4 minutes à feu moyen en

mélangeant régulièrement, ajouter les tomates concassées, mélanger, faire

cuire encore 5 à 6 minutes, saler, poivrer, ajouter l'origan, les raisins de

Corinthe puis retirer du feu. Verser la sauce dans le plat autour des

aubergines et très légèrement sur le dessus. Mettre à four moyen th 6

180°C), 20 à 25 mn. Servir chaud ou froid.

Source : Alexandre PUKALL

8.3.4. Chorba à l'agneau

Ingrédients :

500 g d'epaule d'agneau

1 dl huile d'olive

4 cuilleres a soupe de concentre de tomate

1 piment moulu (felfel)

2 gros oignons

1 cuillere a cafe de cumin

2 gousses d'ail

8 cuilleres a soupe de petites pates a potage ("langues d'oiseau")

3 citrons

persil, quelques feuilles de celeri

sel et poivre
Préparation :
Couper la viande en tres petits des et l'oignon en rondelles.

Dans un faitout,faire blondir les oignons dans l'huile, ajouter tomate et piment, laisser epaissir 10 minutes en remuant.

Ajouter la viande et la faire revenir tout en l'enrobant bien dans la sauce.

Ajouter 2 litres d'eau bouillante, persil et celeri, sel et poivre et laisser cuire pendant 1 heure et demi.

Piler l'ail et le cumin dans un mortier ---> pate fine.

Apres l'heure et demi, defaire la viande a la fourchette, retirer persil et celeri, ajouter les petites pates,

le jus d'un citron et la pate d'ail et de cumin et laisser cuire encore 15 minutes.

Laver les 2 citrons restant, les couper en quatre et les servir en meme temps que la chorba.

Monique

8.3.5. Epaule d’agneau boulangère

Simple et abordable

Pour 6 personnes :Préparation : 20 min

Cuisson : 1 h

Ingrédients : 

1 épaule d’agneau de 1,4 kg

1,5 kg de pommes de terre

400 g d’oignons

4 gousses d’ail

2 brins de thym

80 g de beurre

10 cl de bouillon de volaille

sel, poivre du moulin
Préparation :
Demandez à votre boucher de retirer l’os de la palette de l’épaule mais de laisser le manche, elle sera plus facile à découper. Préchauffer le four à th 8 (240°). Beurrez

avec 10 g de beurre un plat allant au four. Pelez les pommes de terre et les oignons, coupez-les en rondelles pas trop fines. Disposez-les dans un plat en alternant

rondelles de pommes de terre et d’oignons, ajoutez les gousses d’ail pelées et émincées, posez l’épaule dessus, salez, poivrez, versez le bouillon, parsemez de

morceaux de beurre, de thym effeuillé et enfournez pour 50 min. Après 15 min, baissez le four à th 7 (210°) et poursuivez la cuisson 35 min. Servez dans le plat de

cuisson après l’avoir laissé reposer 10 min dans le four éteint.

Le bon accord : un saint-estèphe ou un hermitage rouge

8.3.6. Gigot de 7 heures

Simple et abordablePour 6 personnes

Preparation : 30 mn

Cuisson : 7h15

Ingrédients :

1 gigot raccourci de 2 kg

40 gousses d'ail

5 cl d'eau de vie

15 cl de Monbazillac

15 cl de bouillon

2 c.a soupe de saindoux

4 brins de thym

sel, poivre
Préparation :
Prechauffez le four a th.4 (120°C). Faites chauffer une grande marmite d'eau. Des qu'elle bout, plongez-y le gigot pour 15 mn.

Egouttez et epongez-le. Faites le revenir de tous les cotes 5 mn dans le saindoux dans une cocotte. Arrosez d'eau de vie, flambez, salez, poivrez. Ajoutez les gousses

d'ail pelees, le vin, parsemez de thym effeuille, couvrez la cocotte et enfornez-la pour 7h en retournant le gigot de temps en temps. Servez-le avec la sauce passee au

tamis et une puree de pommes de terre.

Le bon accord : Un pauillac ou un côtes-de-provence rouge

Source : Cuisine et Vins de France, février 1997

8.3.7. Pieds et paquets

Categories: Viande, Mouton, Triperie, France

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

18 Paquets; (*)

12 Pieds; (*)

500 g  Oignons

50 ml Huile d'olive

2 kg Tomates fraiches

1 Gousse d'ail

1 Bouquet garni

2 Branches de celeri

2 Branches de basilic

Sel

Poivre

Source :

           -- D'apres M. Dell'Omo,

           -- Senteurs de Provence,

           -- Paris

           -- Mis sous MM: Rene Gagnaux

(*) Achetes tout prets chez le charcutier.
Préparation :
Couper oignons et celeris et les faire suer dans l'huile d'olive. Des

qu'ils sont brunis, ajouter les pieds et paquets. Des que ceux-ci sont

dores, rajouter les tomates qui auront ete concassees apres epepinage

et emondage. Largement couvrir avec de l'eau (encore qu'on puisse

ajouter du vin blanc qui acidifie legerement), saler, poivrer et

cuire a feu doux pendant deux heures pour les pieds, et 2 heures 30Pour les paquets. Laisser reposer vingt-quatre heures dans leur jus.

Le lendemain, preparer un hachis avec de l'ail, du persil, du

basilic, pour une quantite de 2 cuillerees a soupe environ (pour 6

personnes). Remouiller les pieds et paquets avec de l'eau et mijoter

a feu doux une demi- heure. Les mettre dans une soupiere en

porcelaine epaisse et blanche selon la coutume et repandre le hachis

dessus avant de servir.

Accompagner de pommes de terre qui autont ete cuites a la vapeur.

8.3.8. Pieds paquets (Provence)

Categories : Viande, Mouton, Triperie, France

Pour 4 personnes

Ingrédients :

1 Panse de mouton

4 Pieds de moutonPour la farce :

Fraise de veau

Poitrine salee

Ail

Persil

Sel

PoivrePour la cuisson :

Sel

Poivre

Ail

Persil

100 g  Tomate concentree

1/2 l  Vin blanc sec

1/2 l  Eau

Source :

           -- Cahier de recettes du

           -- comite departemental du

           -- Tourisme des Bouches-du

           -- Rhone, cuisine-fr

           -- Mis sous MM: Rene Gagnaux
Préparation :
Prenez la panse de mouton et les 4 pieds. Bien la nettoyer et la

rendre bien blanche. Coupez la panse en morceau d'environ 15 cm sur

15 cm.

Dans chaque morceau incorporez la farce : fraise de veau, poitrine

salee, ail, persil, sel et poivre. Roulez comme une paupiette et

faire une boutonniere.

Mettez au fond d'une cocotte les 4 pieds et les paquets par dessus.

Assaisonnez avec sel, poivre, ail et persil, ajoutez la tomate

concentree, le vin blanc sec et l'eau, le tout a froid. Mettre en

plein feu, en ebullition, couvrez et laissez cuire a petit feu

environ 12 a 15 heures. Servir tres chaud.

8.3.9. Ragoût de mouton aux nouilles vertes

Pour 4 personnes :Préparation : 15 mn.

Cuisson : 45 mn.

Ingrédients :

750 g d épaule de mouton désossée

300 g de tagliatelles vertes

2 gousses d ail

3 c. à soupe d huile

10 g de beurre

1 c. à soupe de concentré de tomates

1 demi-tasse de bouillon de viande

1 brin de romarin

sel fin, poivre blanc du moulin

Préparation:

Taillez la viande en dés. Pelez les gousses d ail et hachez-les. Effeuillez le romarin.

Faites dorer la viande dans l huile. Réservez-la ensuite et retirez l

huile de cuisson pour lui substituer le beurre. Ajoutez l ail et le romarin, puis la viande.

Délayez le concentré de tomates dans le bouillon de viande. Incorporez ce mélange à la préparation. Salez et poivrez. Laissez cuire, à couvert, sur feu doux, pendant 30

minutes.

Portez à ébullition 3 litres d eau, additionnée d une cuillerée à café et demie de sel. Plongez-y les tagliatelles et faites-les cuire al dente, pendant 8 minutes environ.

Egouttez-les ensuite.

Dressez le ragoût dans un plat chaud. Servez aussitôt, avec les pâtes en accompagnement.

8.3.10. Tajine au mouton et au citron

Pour 8 personnes :

Ingrédients :

2 kg d'épaule de mouton désossée (ou 1kg de collier et 1kg d'épaule)

5 Càs d'huile

1 kg d'oignons

3 gousses d'ail

1 dose de safran en poudre

4 càs coriandre fraiche hachée

2 citrons en saumure

120g raisins secs

sel, poivre moulu
Préparation : 30mn

Cuisson : 2h
Préparation :
Faites tremper le plat à tagine dans de l'eau froide. Coupez le mouton en gros cubes. Faites les rissoler à feu très vif à la poêle pour les colorer puis égouttez les pour

retirer l'excès d'huile.

Pendantt le rissolage de la viande, pelez les oignons et émincez les, pelez et hachez les gousses d'ail.

Ds le plat à tagine, mettez les oignons, les raisisns, l'ail, la viande, les citrons coupés en 4, la coriandre hachée, sel, poivre moulu et versez 1l d'eau chaude. Mettez le

couvercle du plat à tagine et cuisez sur un feu doux.

Utilisez une plaque d'amiante si vous avez une cuisinière à gaz. Laissez cuire 2h.

Servez ds le plat de cuisson, accompagné de semoule de couscous cuite à la vapeur.

Source : Sabine <sabine@zone4.fr>

8.3.11. Tajine d'agneau aux pruneaux et amandes

Préparation: 15 mn

Cuisson: 1 h 30

Ingrédients :

1.500 kg d'agneau

2 gros oignons

4 cuillerées à soupe de poudre d'amandes

1/4 de verre d'huile d'olive

1/2 verre d'eau

15 à 18 pruneaux dénoyautés

sel, poivre

une grosse pincée de piment de cayenne
Préparation :
Dans une cocotte, faites dorer les morceaux d'agneaux dans l'huile chaude et retirez-les.

Hachez les oignons. mettez-les à fondre à feu doux dans la cocotte, assaisonnez. 

Au bout de 15 mn ajoutez la poudre d'amandes.

Retirez du feu.

Dans la "Tajine" ou poêlon, versez le contenu de la cocotte(oignons fondus

et poudre d'amandes), disposez les morceaux d'agneaux et les pruneaux.

Mouillez avec l'eau, couvrez d'une feuille de papier d'aluminium perforée de

quelques trous et laissez mijoter au four 1 h.

Tajine poulet : même recette, mais avec 1 poulet de grain coupé en morceaux.

Source : Bernard Berthelot <Bernard.Berthelot@wanadoo.fr>

8.3.12. Tajine d'agneau aux pruneaux, amandes, olives et raisins

Ingredients :

1,5 kilo de colier d'agneau

500 grammes de pruneaux

une boite d'olives vertes

2 oignons

1 sachet de raisins secs

1 cuillere a soupe de Raz el anout

1 cuillere a cafe d'eau de fleurs d'oranger

1 pincee de muscade moulue
Préparation :
Faites chauffer un peu de beurre dans une marmite, et faites revenir les

oignons. Reservez les et faites revenir la viande coupee en gros morceaux

de tous cotes. Pendant de temps, faites chauffer jusqu'a ebulition les

pruneaux et les raisins dans une casserolle remplie d'eau. Coupez le feu

des les premieres bulles et laisser reposer. Des que la viande est bien

doree, moullez la. Incorporez l'eau de fleur d'oranger et la canelle.

Laisser cuire a feu tres doux environ une heure. Incorporez a ce moment

les fruits sans leur jus de cuisson, et les olives. Laissez cuire encore

un quart d'heure.

Servez immediatement, et regalez-vous.

La boisson :

Un vin d'Afrique du Nord si possible, et plutot un rouge. Evitez tout de

meme les vins trop forts en alcool.

Le plus :

Servez ce plat dans un plat a tajine prealablement chauffe au four, ou

encore mieux, laissez finir le dernier quart d'heure de cuisson dans ce

plat et au four (200 degres)..

Source : Yves.Mineraud@wanadoo.fr

8.4. Porc

8.4.1. Tourte québécoise

Simple

      et bon marché

        Pour 6 personnes

      Préparation : 15 min

     Cuisson : 1H10 environ

                                         Ingrédients :

                                    350 g de pâte brisée

                               700 g de porc haché (échine)

                                       250 g d'oignons

                                       4 gousses d'ail

                              2 cuil. à soupe de persil ciselé

                             2 cuil. à soupe d'huile d'arachide

                                      1 noix de beurre

                                        1 jaune d'oeuf

                                          sel, poivre

                    Préparation :

                    Pelez les oignons et émincez-les, pelez les

                    gousses d'ailet hâchez-les. Versez l'huile dans

                    une sauteuse, faites les fondres pendant 3 min.

                    Ajoutez la viande et l'ail, salez, poivrez et faites

                    cuire 4 min. à feu vifen mélangeant sans cesse.

                    Puis retirez du feu, ajoutez le persil et

                    mélangez.

                    Allumez le four à th 7 (210°). Partagez la pâte

                    en deux dont une part plus grosse. Etalez

                    chaque moitié en forme de disque. Beurrez une

                    tourtière ou un moule à bord haut de 25 cm.

                    Posez le plus grand disque de pâte dans le

                    moule en laissant dépasser les bords, versez la

                    préparation à la viande, couvrz avec le second

                    disque et soudez les deux côtés. Ménagez une

                    petite ouverture au centre de la tourte. Battez le

                    jaune d'oeuf avec une cuil. à soupe d'eau et

                    badigeonnez-en la surface de la tourte.

                    Glissez au four et laissez cuire à th 7 (210°)

                    pendant 45 min. La tourte doit être bien dorée.

                    Servez chaud.

                    Mon conseil : 

                    Vous pouvez remplacer la viande de porc par de

                    la viande de boeuf, de poulet ou de lapin. Ces

                    viandes étant plus sèches, il faut leur ajouter un

                    peu de lard frais.

   Quel choix de vin pour ce

               plat ?

       Un rouge friand, un

       beaujolais villages. 

8.4.2. Carne de porco alentejana (Portugal)

Pour 4 personnes :

Ingrédients : 

4 dl de vin blanc sec

1 c.a.s. de paprika

2,5 cuillères à café de sel

poivre noir

2 gousses d'ail fendues en deux

1 feuille de laurier

1kg de porc maigre coupé en cubes de 2,5 cm

3 c.a.s. de saindoux

2 oignons moyens émincés

1 gros poivron rouge coupé en lanières et nettoyé de ses graines

3 gousses d'ail moyennes, hâchées

2 tomates moyennes, pelées et finement hâchées

2 petits piments rouges séchés et pillés (on trouve la poudre toute prête)

2 douzaines de palourdes bien nettoyées

3 c.a.s. de coriandre fraîche, ciselée

1 citron coupé en quartiers
Préparation :
Dans un grand saladier mélanger: vin, paprika, 1,5 cuillère à café de sel et 1/4 de cuillère à café de poivre. Ajouter les gousses d'ail fendues, le laurier et les dés de viande.

Bien retourner le tout pour

que la viande soit bien imprégnée.

Laisser mariner environ 3 heures; retourner de temps en temps.

Egoutter le porc dans un tamis au dessus d'une terrine. Retirer l'ail et le laurier, mais conserver la marinade.

Dans un poêlon à fond épais, faire fondre  1 c.a.s. de saindoux sur feux vif. Quand il grésille, y faire revenir le porc en le tournant fréquement. Faites le rissoler. Retirer le

porc et le conserver dans une terrine.

Verser la marinade dans le poêlon et porter à ébullition sur feu vif.

Faire déglacer la graisse attachée au poêlon. Faire bouillir; à

découvert, réduire la marinade (il doit en rester environ 1/4).

Versez-la sur le porc.

Dans une cocotte à fonds épais, faire fondre 2 c.a.s. de saindoux, sur feux doux. Quand il grésille, ajouter les oignons et le poivron; faire cuire environ 5 minutes pour

attendrir les légumes.

Ajouter l'ail hâché, les tomates, le piment rouge séché, le sel qui reste et un peu de poivre. Laisser mijoter quelques minutes, en remuant constamment.

Etaler les palourdes sur cette sauce, la charnière en bas. Couvrir et faire cuire à feu vif pour faire ouvrir les palourdes (env.10 minutes). Si les palourdes ne s'ouvraient

pas... méfiance, méfiance!

Enlevez-les et faites-en cadeau au méchant chat du voisin.

Ajouter le porc, la marinade et les le poivron coupé en lanières; laisser mijoter 5 minutes pour chauffer la viande. Saupoudrer de coriandre et garnir de quartiers de citron.

8.4.3. Travers de porc laques "char siou" (Chine)

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 kg Travers de porc

Pour la sauce à laquer :

3    Gousses d'ail

40 g  Gingembre frais

5 tb Sauce Soja

1 tb Miel

1 ts Huile

1 tb Vinaigre

1 tb Farine

1 tb Xeres

Sel

Poivre
Préparation :
Prendre du travers de porc de bonne qualite (charnu et assez maigre),

le couper en morceaux.

Preparer la sauce a laquer: melanger l'ail pile, le gingembre rape et

le restant, saler, poivrer. Faire mariner la viande pendant au moins

cinq heures (une nuit de preference) dans cette sauce.

Faire griller les morceaux dans le four ou au barbecue pendant 50

minutes: les retourner tres souvent en les badigeonnant a chaque fois

de sauce.

8.4.4. Travers de porc au four

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

1800 g  Travers de porc (*) completement degraisse

 2 dl Sauce barbecue

 6 lg Pommes de terre

MMMMM------------------------POUR SERVIR-----------------------------

      2 dl Sauce moutarde

    1/4 l  Fromage blanc frais

    100 g  Creme fraiche

           Ciboulette; hachee

    100 g  Beurre
Préparation :
Deux heures avant de servir, mettre a cuire les pommes de terre dans leur peau, au four, 1 h telles quelles, puis enveloppees d'une feuille d'aluminium.

Une heure avant de faire cuire la viande, l'enduire au pinceau avec la sauce barbecue. Recommencer 3 fois a intervalles reguliers, puis la disposer sur la grille de la

lechefrite et la faire cuire au four a 210 oC pendant 45 a 60 minutes (suivant son epaisseur), en la badigeonnant de sauce encore une ou deux fois (sans retirer les

pommes de terre).

Servir en meme temps les pommes de terre ouvertes legerement evidees, garnies d'une noix de beurre. Presenter le reste de la sauce barbecue, la sauce moutarde, le

fromage blanc fouette avec moitie

creme, moitie eau pour le rendre cremeux et les herbes hachees.

(*) Travers de porc: partie superieure de la poitrine du porc, taillee en bandes longues et etroites, la chair et le gras entourant les morceaux d'os des cotes. Les meilleures

bandes de travers sont les plus charnues et les plus maigres. Le travers de porc marine puis grille est tres apprecie des Chinois (travers de porc laque, char

siou), ainsi qu'aux Etats-Unis, cuit au barbecue (spare ribs).

8.4.5. Rôti de porc au lait

Ingrédients :

1 rôti de porc de 1 kg

1 l de lait

sel, poivre,laurier, clou de girofle, une gousse d'ail

un peu de beurre ou d'huile.
Préparation :
Dans une cocotte ou le rôti tient mais avec pas trop de rab, faire fondre le beurre/ chauffer l'huile et faire dorer le rôti de tous cotes. Ajouter le lait, le sel, le poivre, une

feuille de laurier, un clou de girofle et une gousse d'ail (facultatif). Faire cuire 1h1/2 a 2 h a feux doux, en couvrant au début. A la fin il doit rester juste assez de lait réduit

en globules beiges a caramel et délicieux pour avoir de la sauce pour le rôti.

8.4.6. Travers de porc à la Cantonnaise

Ingrédients :

1 kg de travers de porc maigre

2 c. a soupe d'huile

1 morceau de gingembre hache

3 gousse d'ail ecrasees

4 c. a soupe de miel liquide

4 c. a soupe de vinaigre (dont une de basalmique)

2 c. a soupe de sauce de soja

100 g de concentré de tomates

10 g de coriandre rape

1 pincee de piment
Préparation :
Melanger le miel, le vinaigre, le soja, le concentré de tomates, une gousse d'ail écrasée, le coriandre, le piment. Laisser reposer 1/4 d'heure.

Couper le travers en morceaux de 5 cm, les saupoudrer avec le sel. Faire chauffer l'huile dans une sauteuse. Ajouter le gingembre, deux gousses d'ail, et faire revenir 1

minute. Ajouter les morceaux de travers, les faire revenir à feu vif. Quand ils sont dores, baisser le feu et laisser mijoter 10 min.

Verser la sauce sur la viande en tournant. Couvrir la sauteuse avec un couvercle et laisser mijoter à feu doux 25 a 30 minutes, en remuant de temps en temps.

Emmanuelle Picard

8.4.7. Jambon en "poulette" 

Pour 4 personnes:

Ingrédients :

600 g de jambon en tranches épaisses,

1 kg d'épinards (frais ou en boite), 

15 cl de crème fraîche, 

4 tranches de pain de mie, 

4 oeufs, 

1 litre de bouillon de volaille, 

100 g de gruyère râpé, 

3 gousses d'ail, 

30 g de beurre, 

sel, 

poivre.
Préparation :
Cuisez ou réchauffez les épinards. 

Frottez une poêle avec une demi-gousse d'ail et faites-y griller les tranches de pain de mie avec une bonne noix de beurre. 

Hachez les 3 gousses d'ail. Faites fondre 25 g de beurre. Faites un roux avec 1 cuillère de farine. 

Ajoutez la crème fraîche, l'ail haché et les épinards. Salez, poivrez et réservez à feu doux. 

Portez le bouillon à ébullition. Coupez le jambon en morceaux égaux. 

Placez les dans un récipient et arrosez de la moitié du bouillon chaud. Réservez à couvert. 

Préchauffez votre grill. Reportez le reste du bouillon à ébullition. 

Jetez-y les oeufs que vous aurez préalablement cassés dans un bol et laissez cuire 1 mn. 

Sur les assiettes, dressez successivement la tranche de pain de mie grill‚e, un lit d'épinards, les morceaux de jambon, l'oeuf mollet, recouvert d'épinards; parsemez de

gruyère râpé. 

Ajoutez une pincée de muscade et passez sous le grill 1 mn. Servez aussitôt. 

8.4.8. Cazuela de Chancho (Mexique)

Ingrédients :

1 kg de viande de porc, 

6 pommes de terre, 

1 carotte, 

6 morceaux de courge, 

origan sec, 

poivre, sel, 

2 cuillères d'huile, 

3 cuillères de farine de ma‹s, 

un bouquet de persil et de céleri, 

1 cuillerée d'oignons hachés, 

1 morceau de poivron,
Préparation :
Faire revenir dans l'huile l'oignon ajouter les condiments, le bouquet de persil, le poivron, la carotte. Ajouter la viande, 6 tasses d'eau bouillante et laisser 20 minutes sur le

feu. Lorsque la viande est cuite ajouter les pommes de terre, la courge et la farine de ma‹s.

   Civet de Porcelet

Pour 6 personnes:

Préparation: 15 mn. Cuisson: 1 h 30 à 2 h. 

Ingrédients :

1,500 kg de porcelet (chine, épaule, etc.) 

150 g de lard demi-sel ou 2 cuillerées à soupe de saindoux, 

6 oignons moyens, 

1 gousse d'ail, 

1 bouquet garni, 

2 cuiller‚es à soupe de farine, 

1 bouteille de vin rouge, 

1 dl de sang de porc (chez le charcutier),

sel, poivre, muscade.
Préparation :
Découpez le lard en lardons, faites-les fondre dans la cocotte à feu très modéré jusqu'à ce qu'ils commencent à dorer. Retirez-les. Dans leur graisse faites raidir le

porcelet coup‚ en morceaux, sans le laisser prendre couleur. Saupoudrez de farine qu'elle commence à blondir, mouillez avec le vin, et un peu d'eau pour recouvrir les

chairs. Amenez à ébullition, ajoutez les assaisonnements, salez, poivrez, muscadez, remettez les lardons. Couvrez. Faites mijoter 1 heure 30 à 2 heures. Dix minutes

avant de servir, d‚layez le sang avec quelques cuillerées à soupe de sauce et, hors du feu, versez-le dans la préparation. Mélangez, remettez à feu à feu doux en remuant

de temps en temps. Rectifiez l'assaisonnement. Servez avec pâtes au beurre ou pommes à l'anglaise. Si vous achetez du porc au lieu du porcelet, faites-le cuire au moins

2 heures pour que la chair soit moelleuse. 

8.4.9. Colombo de Porc (créole)

Pour 6 personnes. Cuisson 45 mn. 

Ingrédients :

1,2 kg d'épaule de porc coupé en morceaux 

3 c à s. de poudre de colombo (mélange d'épices), 

4 c à soupe d'huile, 

2 oignons, 

1 c à soupe de sucre de canne, 

1 bouquet de cives, 

1 piment, 

1 citron vert, 

1 bâton de cannelle, 

4 brins de persil plat, 

sel poivre.
Préparation :
Pelez et émincez les oignons. Faites chauffer l'huile dans une cocotte, ajoutez le sucre et faites revenir les oignons et les morceaux de porc jusqu'à ce qu'ils soient dorés.

Ajoutez la poudre de colombo, les cives pelées et ciselées, le jus du citron, le piment épépiné et la cannelle entière. Mouillez avec 2 verres d'eau. Couvrez et laissez

mijoter 45 mn environ. Salez et poivrez à mi-cuisson. La poudre de colombo est un mélange d'épices : ail, coriandre, piment, curcuma, pulpe de mangues séchée et

cannelle qui correspond au curry de l'Inde. 

8.4.10. Colombo de porc aux aubergines

Pour 4 personnes :

Preparation : 15 mn

Cuisson : 1h10

Ingrédients :

1 kg d'echine de porc desossee

500 g de tomates

2 courgettes

2 aubergines

2 oignons

1 gousse d'ail

1 bouquet garni

2 c. a soupe d'huile

le jus d'1 citron

3 c. a soupe de colombo

sel fin, poivre noir du moulin
Préparation : 

Coupez la viande en cubes, que vous faites revenir dans l'huile, dans une cocotte.

Lavez les aubergines et les courgettes, puis taillez-les en cubes.

Ebouillantez les tomates, pelez-les et coupez-les en gros dés. Pelez les oignons et la gousse d'ail, emincez -les finement.

Retirez la viande de la cocotte, pour lui substituer les oignons, l'ail, les aubergines, et les courgettes. Laissez revenir 5 minutes, sur feu doux, en rajoutant un peu d'huile

si besoin est.

Saupoudrez la preparation de colombo. Melangez sur feu moyen. Ajoutez la viande, le bouquet garni et les tomates. Salez et poivrez. Mouillez avec 25 cl d'eau bouillante.

Remuez bien, puis laissez mijoter pendant 50 a 60 minutes. Au bout de 30 minutes de cuisson, incorporez le jus de citron.

Dressez la preparation dans un plat chaud. Servez, avec du riz creole en accompagnement.

8.4.11. Côtes de Porc à la Hollandaise 

Ingrédients :

6 côtes de porc, 

sel, poivre, 

150 g de beurre. 

thym, 1 feuille de laurier, 

900 g de haricots verts surgelés, 

30 g de beurre, 

sel, 

2 c à soupe de chapelure, 

6 demi-abricots au sirop, 

300 g de long grain.

Sauce :

4 tomates ou 1 boite de tomates pelées (1/2), 

30 g de beurre, 

2 oignons, 

sel, poivre, 
Préparation :
Mettez les haricots à cuire dans de l'eau bouillante salée. Faites cuire le riz à la créole. Préparez une sauce tomate : pelez, épépinez et coupez les tomates en petits

morceaux. Nettoyez et coupez les oignons en mirepoix. Faites-les revenir dans le beurre sans prendre couleur, durant quelques minutes, Ajoutez les tomates, les sel,

poivre, le poivre, le thym, le laurier et laissez cuire doucement durant 20 mn. Dans une grande poêle, chauffez le beurre et faites-y cuire les côtelettes durant 4 ou 5 mn

sur chaque face, suivant leur épaisseur. En dernière minute, augmentez la flamme et dorez bien les deux faces. Disposez les côtelettes sur le plat de service chauffé,

posez sur chacune un demi-abricot. Faites dorer la chapelure dans le beurre de cuisson, et versez-la sur les côtelettes. Servez à part le riz, la sauce tomate et les

haricots égouttés que vous aurez mélangés avec le beurre frais. 

8.4.12. Jarret de porc fermier au miel

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

2 Jarrets de porc

1 Oignon

60 g Celeri-rave

2 Gousses d'ail

1 Branche de thym

1 kg Carottes

1 Blanc de poireau

3 Tomates; bien mures

2 l Bouillon de boeuf

5 cl Huile d'arachide

3 cl Vinaigre de xeres

50 g de Miel

sel

Marinade :

3 tb Huile de sesame

1/2 ts Melange d'epices; coriandre

-- cumin, gingembre, noix

-- de muscade, poivre

1 tb Soja

sel
Préparation : 

La veille mettre a mariner dans un plat le jarret coupe en rouelles par le boucher avec epices, soja et huile de sesame. Saler legerement. Recouvrir et entreposer au froid

toute la nuit. Dans un sautoir verser les 3/5 de l'huile. Faire colorer vivement le jarret puis le debarasser du recipient. Couper la garniture (1 carotte, oignon, poireau,

celeri-rave) et la faire colorer dans le reste d'huile jusqu'a ce qu'elle soit brune. 

Disposer la garniture dans un plat a bords eleves. Ajouter jarret, thym, ail, tomates coupees grossierement et mouiller de bouillon de viande. Saler legerement. Mettre a

braiser 3 h 30 au four a 130 degres, sans couvrir. 

Pendant la cuisson, arroser et melanger regulierement jarret et garniture, le dessus devant etre legerement 'caramelise'. 

Au terme de la cuisson debarasser la viande. Filtrer le jus de cuisson, le conserver au chaud, la viande egalement. 

Eplucher les carottes, les tailler en rondelles epaisses et les faire cuire 5 minutes dans l'eau salee pour qu'elles soient croquantes. Les egoutter. 

Faire fondre le miel dans une poele antiadhesive. A legere coloration verser les carottes pour les carameliser. Deglacer avec le vinaigre, incorporer le jus de cuisson et

verser le tout sur les rouelles de jarret de porc disposees sur un plat. Servir chaud.

Source :

-- Cuisiner, octobre 1994

-- Saisi par Rene Gagnaux 

rgagnaux@fn.alphanet.ch

8.4.13. Pâté de campagne 

Simple et bon marche

Pour 8 a 10 personnes

Preparation : 30 mn

Cuisson : 2 h

Attente : 24 h + 2 jours

Ingrédients :

1,5 kg de gorge de porc

500 g de foie de porc

250 g de jambon

1 morceau de crepine

4 gousses d'ail

2 oignons

1/2 bouquet de persil plat haché

5 cl de cognac

4 oeufs

100 g de creme fraîche

1/2 c. a cafe de quatre-epices

sel, poivre du moulin
Préparation :
Passez la gorge, le jambon et le foie au hachoir a viande.

Mettez-les dans une grande jatte, ajoutez l'ail presse, les oignons eminces, le persil, le cognac, les oeufs battus, la creme

fraiche, du sel, du poivre et le quatre epices. Melangez bien. Couvrez d'un film alimentaire et laissez macerer dans le

refrigerateur pendant 24 h.

Ce temps passé, allumez le four a th.6 (180°C). Tapissez une terrine de la crépine en la laissant largement depasser et versez-y la preparation. Rabattez la crepine

dessus, posez le couvercle et faites cuire 2 h au bain marie. Laissez refroidir et mettez au frais 2 jours. 

Servez avec des cornichons et des petits oignons au vinaigre et accompagnez d'un gamay de Touraine.

8.5. Veau

8.5.1. Tête de veau

Categories: Viande, Veau, Abats, France

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

1 tete de veau desossee bien blanche

2 citrons presses

1 citron

1 md Oignon; pique de

1 clou de girofle

2 md Carottes

1 poireau

1 bouquet garni

15 grains de poivre blanc

Sel

2 l  de vin blanc

Source : Chef Gauthier de l'hotel du Palais, Biarritz

           Recette saisie par Rene Gagnaux
Préparation :
Degorger la tete de veau a l'eau froide pendant 12 heures en marmite.

Ajouter le jus des citrons presses, puis porter a ebullition. Puis la

rafraichir et egoutter. Eliminer les poils en la passant a la flamme.

Enlever la cervelle pour une cuisson separee. Gratter l'interieur du

museau puis citronner entierement. Retirer la langue et la reserver.

Couper la tete en 18 morceaux, les disposer en marmite avec poireau,

carottes, bouquet garni, grains de poivre, saler. Mouiller aux

trois-quarts de vin blanc et completer a l'eau froide pour couvrir.

Ajouter la langue. Laisser cuire de 2 heures a 2 heures et demie

environ. En fin de cuisson prelever de l'eau de cuisson et y faire

cuire la cervelle pendant 20 minutes environ. Dresser l'ensemble sur

un grand plat.

Servir avec une vinaigrette (en sauciere) aux herbes composee de 3

cuillerees a soupe de vinaigre de vin, de 9 cuillerees a soupe d'huile

d'arachide, sel et poivre. Son assaisonnement en sera: 1 cuilleree a

cafe d'estragon, 1 cuilleree a cafe de persil et ciboulette, 1

cuilleree a cafe de cerfeuil, 1 petit oignon blanc hache, 1 cuilleree

a soupe de capres Capucine et 1 oeuf dur hache qui auront ete bien

melanges ensemble.

8.5.2. Blanquette de veau à l'ancienne

Pour 6 ou 7 personnes : 

Ingrédients :

1,2 kg d'épaule ou de tendron de veau coupé en morceaux, 

1 carotte, 

2 blancs de poireaux, 

1 gros oignon, 

1 gousse d'ail, 

2 échalotes, 

1 brin de céleri, 

1 bouquet garni, 

1 bouquet de persil, 

1 citron, 

300 g de champignons de Paris, 

3 c à soupe de vin blanc sec, 

2 jaunes d'oeufs, 

1 dl de crème fraîche, 

1 c à soupe de farine, 

70 g de beurre.
Préparation :
Pelez carotte, ail, échalotes et oignon. Hachez ce dernier ainsi que les blancs de poireaux; coupez les échalotes et la carotte en deux. 

Portez à ébullition 2 litres d'eau dans un grand faitout, plongez-y les morceaux de viande pendant environ une minute pour les blanchir. Puis égouttez la viande rincez-la

sous l'eau froide et jetez l'eau de cuisson. 

Replacez la viande dans le faitout rincé. Ajoutez oignon et poireaux hachés, carottes, échalotes, ail, céleri et bouquet garni. 

Salez, poivrez et mouillez avec le vin. Ajoutez de l'eau pour que la viande et les légumes soient immergés. Couvrez. 

Portez à ébullition et laissez cuire 1 h 30. Faites cuire dans une poêle, avec 30 g de beurre, les champignons coup‚s et citronnés 10 min. 

Préparez un roux blond: faites fondre le reste de beurre dans une casserole, saupoudrez-le avec la farine, mélangez vivement au fouet, puis laissez refroidir. 

Quand la viande est cuite, mettez-la dans une passoire avec les légumes et récupérez le bouillon de cuisson. 

Délayez le roux avec ce bouillon et amenez à ébullition en fouettant. 

Remettez la viande et tous les légumes dans le faitout après avoir retiré bouquet garni, ail, céleri et carotte. 

Ajoutez les champignons, versez la sauce et réchauffez le tout 10 à 15 mn. 

Juste avant de servir mélangez la crème et les jaunes d'oeufs, incorporez-les à la sauce en tournant sans laisser bouillir. Ajoutez quelques gouttes de jus de citron.

Servez dans un plat creux avec du persil. 

Variantes: On peut réaliser sur le même principe des blanquettes avec d'autres viandes ( poulet, dinde), ou avec des poissons (lotte, cabillaud). En accompagnement,

vous servirez des pommes de terre à l'anglaise, du riz créole, des coeurs de céleri cuits à l'étuvée, ou encore du chou-fleur. 

8.5.3. Veau Orloff

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

700 g de roti de veau dans la noix patissiere

125 g d'emmenthal rape

200 g de champignons de Paris

4 c. a soupe de beurre

1 c. a soupe d'huile

3 c. a soupe de farine

50 cl de lait

sel fin, poivre blanc du moulin
Préparation : 30 mn.

Cuisson : 2h45
Préparation :
Faites dorer le roti de veau dans l'huile, dans une cocotte, pendant

quelques minutes, puis laissez-le cuire, a couvert, sur feu doux, pendant

1h30. Ne salez et poivrez la viande qu'en fin de cuisson.

Nettoyez les champignons de Paris et emincez-les en lamelles. Faites-les

revenir dans 1 cuilleree a soupe de beurre, sur feu doux, a couvert,

pendant 15 minutes.

Confectionnez une sauce Bechamel, avec le reste de beurre, la farine et le

lait. Salez-la et poivrez-la. Incorporez-y ensuite le fromage rape.

Reduisez les champignons cuits en puree, a la moulinette, voire au mixer.

Melangez cette puree avec quelque cuillerees a soupe de sauce Bechamel,

jusqu'a l'obtention d'une sorte de pate.

Decoupez le roti en tranches. Tartinez chacune d'elles avec la puree de

champignons.

Reconstituez le roti. Nappez-le de sauce Bechamel. Prolongez sa cuisson,

sur feu doux, pendant 1 heure.

Dressez la preparation sur un plat chaud. Servez aussitot.

Vous pouvez ajouter a la sauce Bechamel 2 tranches de jambon cuit, finement

hachees. Le plat y gagnera en saveur.

Bon appetit !

9. Volailles

9.1. Dinde

9.1.1. Filets de dinde au cerfeuil

(
15 min

(
6
(
10 min

(
6 filets de dinde,
125 g de beurre,

2 beaux bouquets de cerfeuil,
100 g de crème fraîche.

1 c. à s. de farine,


· Préparez un beurre manié avec le beurre et la farine.

· Dans une poêle contenant 60 g de beurre chaud, faites dores les filets à feu moyen. Faites-les juste dorer sur les deux faces. Otez-les de la poêle, posez-les sur un plat de service allant au four.

· Déglacez la poêle en ajoutant petit à petit le beurre manié, la crème et le cerfeuil haché. Grattez bien le fond de la poêle avec une fourchette pour que tous les sucs se détachent.

· Nappez les filets de cette sauce et mettez à four assez chaud 180° (6 au thermostat) pendant 10 min pour achever la cuisson de la viande.

( Les filets peuvent attendre d’être servis en restant quelques minutes dans le four éteint.

9.1.2. La dinde au whisky

Pour six personnes:

1. Acheter une dinde d'environ cinq kilos et une bouteille de whisky, du sel, du poivre, de l'huile d'olive et des bardes de lard.

2. La barder de lard, la ficeler, la saler, la poivrer, ajouter un filet d'huile d'olive.

3. Faire préchauffer le four thermostat 7 pendant dix minutes. Se verser un verre de whisky pendant ce temps là.

4. Mettre la dinde au four dans un plat à cuisson. Se verser deux verres de whisky et les boire.

5. Mattre le therpostat à 8 après 20 binutes pour la saisir. Se bercer 3 berres de whisky.

6. Apres une debi beurre, fourrer l'ouvrir et surveiller la puisson de la pinde

7. Brendre la vouteille de biscuit et s'enfiler une bonne rasade derrière la bravate. Non derrière la cravate.

8. Après une demi-heure de plus, tituber jusqu'au bour. Oubrir la putain de borte du bour et rebourner, non revourner, non enfin mettre la guinde dans l'autre sens.

9. Se pruler la main avec la putain de bordel du bour en la refermant. 

10. Essayer de s'assoir sur une putain de chaise et se reverdir cinq ou six whisky de verre, ou le contraire je ne sais blus.

11. Buire, non luire, non cuire la bringue bendant quatre heures. Hop, cinq berres de blus. Retirer le four de la dinde.

12. Se rebercer une bonne goulée de whisky.

13. Essayer de sortir le bour de la saloperie de pinde.

14. Rabasser la dinde qui est tombée par terre. L'ettruyer avec une saleté de chiffon et la foutre sur un blat, ou sur une assiette on s'en fou....

15. Se péter la gueule à cause du gras sur le barrelage de la buisine et essayer de se relever. Décider que l'on est aussi bien par terre et binir la bouteille. Dorbir.

17. Bouffer la dinde froide avec de la mayonnaise le lendemain et nettoyer le bordel que tu as mis dans la cuisine la veille.

Une recette approuvée par le team TANGUY,

A consommer avec modération...

Toute remarque, ou idée d'amélioration doivent être transmises à :

Michelle Georges TANGUY <georges.et.michelle.tanguy@fnac.net>

9.1.3. Filets de dinde aux tagliatelles paysannes

(
15 min

(
4
(
20 min

(
2 filets de dinde,
10 cl de vin blanc sec,

350 g de tagliatelles fraîches,
30 g de beurre,

250 g de champignons de Paris,
2 c. à s. d'huile,

1 blanc de poireau, 
1 c. à c. de baies roses,

25 cl de crème fraîche,
sel, poivre du moulin.

1 c. à c. de fond de volaille déshydraté (type Maggi),

· Nettoyez le blanc de poireau et émincez-le. Faites-le fondre à couvert avec 15 g de beurre. Lavez les champignons, coupez-les en lamelles et faites-les sauter à feu vif avec le reste de beurre. Salez et poivrez-les.

· Coupez les filets en deux dans la longueur. Cuisez-les à la poêle avec l'huile chaude, 5 min chaque côté. Réservez.

· Déglacez la poêle avec le vin, ajoutez le fond de volaille, la crème, les champignons, du sel et du poivre. Laissez la sauce épaissir légèrement et ajoutez la fondue de poireaux.

· Faites cuire les pâtes à l'eau bouillante salée 5 min environ.

· Coupez les filets en petites tranches et posez-les sur un plat chaud. Ajoutez les pâtes égouttées, la sauce, le poivre et quelques baies concassées.

( Ajoutez un filet d'huile dans l'eau de cuisson des tagliatelles fraîches afin qu'elles ne collent pas une fois égouttées.

9.1.4. Dinde de Noël (Recette de Boccuse)

Ingrédients :

Dinde avec truffe sous la peau

Foie gésier coeur de la dinde

Echine de porc 300g

4 ou 5 foie de volaille

5 échalotes

Fine champagne, Madère ou cognac (1 verre)

2 oeufs

Sel et poivre

Crème fraîche

1/2 Boite de marrons au nature
Préparation :
Couper les foies de dinde et de volaille finement et faire revenir rapidement au beurre

Hacher très finement le porc + gésier + coeur

Faire revenir les échalotes puis ajouter le porc hache, laisser cuire 10 mn, Ajouter le madère, bien remuer et arrêter

Melager le porc, gésier et foie + 2 oeufs + 3 a 4 c de crème fraîche, Saler et poivrer, Ajouter les marrons + les truffes

Bourrer la dinde et fermer, conserver au frais pendant une journée

Faire cuire à feu moyen 20 a 25 minutes par kg

From: Jane Agniel 

Agniel@altern.com

9.1.5. Escalopes de dinde au paprika

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

4 escalopes de dinde

1 c à soupe de paprika en poudre

1 c à soupe de farine

1 dl de vin blanc

1 c à soupe de crème fraîche

sel

poivre
Préparation :
Salez et poivrez les escalopes de dinde.

Roulez-les dans le paprika et la farine.

Faites-les cuire au beurre 5 minutes de chaque côté.

Retirez-les du feu, déglacez la poêle avec le vin blanc, laissez réduire.

Ajoutez la crème.

Rectifiez l'assaisonnement et nappez les escalopes.

Source : Carole Castel <boxstel@club-internet.fr>

9.2. Poulet

9.2.1. Brochettes de poulet tandoori sur pilaf de riz aux épices

Categories: Volaille, Poulet, Tandoori, Pilaf, Riz

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

1 poulet coupe en morceaux

2 pots de yaourt nature

1 c a soupeHuile

100 ml de jus de citron vert

2 gousses d'ail

2 c a café de graines de coriandre

1 c a café de graines de cumin des Indes

2 Cm de racine de gingembre

1/3 c a café de piment

1 pincée de Safran en filaments

Pour le pilaf :

400 g  Riz grains longs

1 l  ;Eau

30 g  Beurre

2 oignons

4 clous de girofle

2 anis etoiles

8 cosses de cardamome brunes et vertes

1 baton de cannelle

Sel

Source : René Gagnaux <Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch>
Préparation :
Otez la peau des morceaux de poulet et incisez la chair en

croisillons. Enduisez-les avec le jus de citron, du sel et le safran

delaye dans un peu d'eau tiede. Laissez mariner 30 min.

Pilez les graines de coriandre et de cumin avec le piment, l'ail et le

gingembre peles. Melangez-les au yaourt, nappez- en les morceaux de

poulet et laissez macerer 24 h au frais, en les retournant 2 ou 3

fois.

Le jour meme, allumez le gril du four. Faites revenir les clous de

girofle avec les oignons ciseles dans le beurre pendant 5 min, puis

versez le riz et remuez encore 5 min. Mouillez avec l'eau bouillante

salee et ajoutez la cardamome, l'anis etoile et la cannelle.

Portez a ebullition, puis baissez le feu, couvrez et laissez cuire

jusqu'a ce que le riz soit tendre et le liquide absorbe.

Enfilez les morceaux de poulet sur des brochettes huilees. Faites-les

cuire 20 a 25 min sur une grille disposee au-dessus de la

lechefritte. Retournez et badigeonnez-les regulierement avec la marinade.

Pour servir melangez le jus de cuisson des brochettes au riz et posez

les brochettes dessus.

9.2.2. Cari poulet

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 poulet d'1,5 kg

6 tomates bien mures, decoupées

3 gros oignons

5 gousses d'ail (et plus si on veut)

1 branche de thym

1/2 cuil à café de curcuma

20 grains de poivre

3 clous de girofle

sel 

4 c a s d'huile
Préparation :
Couper le poulet selon la methode traditionnelle ( massacre !)

Emincer les oignons, piler les epices (ail, poivre girofle) 

Faire chauffer l'huile dans une cocote a feu vify dorer les morceaux de poulet ajouter les oigons les laisser blondir, ajouter les epices pilees ; bien remuer.

Verser les tomates dans la casserole les faire reduire en coulis puis ajouter le curcuma, et le thym

Mouiller d'un verre d'eau et laisser mijoter pendant une vingtaine de minutes.

Servir avec riz blanc et grains (feves en sauce) et sauce piment.

9.2.3. Choucroute au poulet fumé

(
15 min

(
4
(
20 min

(
1 petit poulet fumé,
20 g de beurre,

500 g de choucroute cuite,
2 c. à s. d’huile,

4 pommes de terre,
2 feuilles de laurier,

2 pommes, 
1 c. à c. de cumin,

1 oignon,
2 clous de girofle,

10 cl de vin blanc sec,
sel, poivre du moulin.

· Epluchez les pommes de terre et faites-les cuire pendant 20 min environ dans de l’eau bouillante salée.

· Coupez le poulet en quatre morceaux. Faites-les revenir pendant 5 min à la poêle avec une cuillerée à soupe d’huile.

· Piquez l’oignon pelé avec les clous de girofle. Mettez-le dans une grande casserole, versez la choucroute par-dessus et parsemez de cumin. Ajoutez les morceaux de poulet égouttés, le laurier, le vin.

· Faites réchauffer à couvert, sur feu très doux. Pendant ce temps, pelez les pommes et coupez-les dans la largeur en tranches épaisses. Faites-les dorer dans une poêle avec le beurre et le reste d’huile.

· Dans un grand plat creux, rassemblez la choucroute, les morceaux de poulet et les pommes de terre égouttées. Disposez dessus les rondelles de pommes et servez vite.

( Sur le plat, l’oignon est facultatif ; à peine cuit, il ne sert qu’à parfumer la choucroute pendant qu’elle se réchauffe.

9.2.4. Colombo de poulet

Ingrédients :

1 poulet ou 1 poule env. 1,5 kg

ail

poivre noir

2 citrons (ou vinaigre)

graines de bois d'Inde

clous de girofle (8)

1 bouquet garni

sel, poivre

poudre à Colombo ou curry madras (12 cuillères à soupe)

huile

2 aubergines

2 courgettes

haricots verts frais (250 grs)

15 concombres piquants (massissi)

1 mangue verte (seulement la chair blanche acide)

1 oignon

3 pommes de terre

1 gros piment 
Préparation :
La veille: faire mariner la volaille dans ail, sel poivre noir (1/2

cuillère à café), jus des citrons, toute la nuit.

Dans une poêle, faire revenir la volaille (coupée en morceaux) avec

l'huile jusqu'à ce qu'elle soit bien dorée; jeter 6 cuillères à soupe de

poudre à Colombo (ou curry, mais moins); déglacer (verser de l'eau),

recouvrir la volaille avec l'eau; laisser bouillir environ 1/2 heure.

Pendant ce temps, faire revenir l'oignon dans une cocotte, y ajouter les

aubergines épluchées façon "zèbre", coupées en 4 et émincées, les

courgettes coupées de même, les concombres piquants préalablement

grattés, égrenés et coupés en 8, les haricots verts coupés. Faire bien

revenir, en remuant.

Quand ça accroche un peu dans la cocotte, lâcher 6 cuillères de poudre à

Colombo. 

Mélanger. Ajouter 2 gousses d'ail écrasées, saler, poivrer et rajouter

de l'eau. Couvrir, laisser bouillir jusqu'à ce que les aubergines soient

fondues. Rajouter de l'eau de temps en temps. Pendant la cuisson,

ajouter le bois d'Inde et les clous de girofle.

Puis prendre 3 pommes de terre, les éplucher, les couper en 4 et les

rajouter aux légumes, et mélanger tout cela avec le poulet, faire cuire

1/2 heure tout ensemble, avec un piment entier.

Lorsque c'est cuit, rectifier l'assaisonnement avec de l'ail, du poivre,

du sel, du citron.

Servir chaud.

Source : Kris <Christophe.Mazire@wanadoo.fr>

9.2.5. Filets de poulet sur lit d'oignons au Vinaigre de Framboises

Pour une personne :

Ingrédients :

1 filet de poulet 

1 ou 2 oignons 

1/2 CàS de vinaigre de framboise

10 cl de crème fraîche liquide

sel, poivre
Préparation :
- faire revenir dans une poele à feux vif les filets entiers, ou en morceaux. Lorsqu'ils sont saisis, saler, poivrer, baisser le feu et couvrir

- dans une sauteuse, faire revenir doucement 1 à 2 oignons émincés par personne

- lorsque les filets sont cuits (couper au milieu pour voir), les déposersur les oignons dans la sauteuse

- arroser de vinaigre de framboise (1/2 cuillère à soupe par personne)

- laisser mijoter le tout encore quelque minutes, pour que le vinaigre réduise

- découvrir, et arroser "généreusement" de crème fraîche liquide

- continuer la cuisson sans couvercle (environ 10-15 min)

- lorsque la sauce a pris une belle couleur caramel clair, c'est prêt àservir!

Ceci s'accompagne bien avec du riz Basmati. 

Les proportions sont approximatives, ainsi que les temps de cuisson, mais c'est impossible a rater. 

On peut varier certains ingrédients (échalottes au lieu des oignons, pâtes fraîches). 

En bref, c'est pas prise de tête, et c'est bon!

Stéphane MARCHAND <stephm@mail.iplus.fr>

9.2.6. Fondue Bressanne

Une recette super simple et vraiment tres conviviale:

Ingredients :

Blancs de poulet ou dinde 200 grammes par personne

Huile de pepin de raisin environ un litre pour un caquelon pour quatre personnes

De le panure et du lait, une petite tasse par personne.
Préparation :
Faire chauffer l'huile, elle doit etre tres chaude

tremper la viande dans le lait puis dans la panure

et mettre a griller dans le caquelon, voila c'est tres croustillant.

Ensuite on mange avec des sauces, Curry, Guacamole (puree d'avocat),

cocktail, fines herbes, mexicaines essayez et trouvez celles qui vous

plaisent le plus.

On peut remplacer l'huile de pepin de raisin par de la graisse de Coco

et on peut egalement faire mariner le poulet dans du citron ; dans ce cas, il n'est plus

necessaire et même decommandé de faire tremper dans le lait

Bon appetit.

Antoine Daridon

daridon@ubeclu.unibe.ch

9.2.7. Jambalaya de poulet

(
1 h

(
4
(
30 min

(
4 blanc de poulet,
2 épis de maïs,

200 g de crevettes roses décortiquées,
2 c. à s. de persil haché

1 tranche de jambon de pays épaisse,
1 branchette de thym,

200 g de poivrons émincés,
1 feuille de laurier

3.5 dl de bouillon de boeuf,
40 g de beurre

150 g d’oignons émincés,
1 c. à c. d’ail haché,

2 c. à s. d’échalotes émincées,
200 g de riz long,

4 tomates,
100 g de chorizo,

1 pincée de poivre de Cayenne
sel et poivre.

· Couper les blancs de poulet en morceaux.

· Faire pocher les épis de maïs dans de l’eau bouillante salée 15 min., les égoutter et les couper en morceaux.

· Découper le jambon en dés.

· Dans une grande cocotte, faire fondre le beurre, y faire revenir les morceaux de poulet, les crevettes, le chorizo et le jambon pendant 5 min.

· Ajouter le thym, le laurier, le persil, mouiller avec le bouillon de bœuf, mettre le poivre de Cayenne, verser le riz, mélanger le tout et faire cuire sur feu doux 10 min en ajoutant les échalotes, les tomates pelées et les morceaux de maïs en cours de cuisson.

· Oter la feuille de laurier et la branchette de thym, puis mettre l’ensemble dans un plat de service creux préchauffé. Servir aussitôt.
9.2.8. Poulet à la vapeur de tilleul

Simple et bon marchéPour 4 personnes :Préparation : 10 mn

Cuisson : 20 mn

Ingrédients :

4 blancs de poulet

2 grosses poignees de tilleul

1 bouquet de brocoli

1 petit chou romanesco

1/2 celeri rave

le jus d'un citron

2 c. a soupe d'huile d'olive

sel, poivre
Préparation :
Etalez la moitie du tilleul dans le compartiment d'un cuit-vapeur. Deposez dessus les blancs de poulet. Assaisonnez-les de sel et de

poivre, puis recouvrez-les avec le reste de tilleul.

Detaillez le brocoli et le chou romanesco en petits bouquets. Lavez-les et egouttez-les. Epluchez le 1/2 celeri rave puis coupez-le en petits morceaux biseautes.

Arrosez-les de jus de citron. Repartissez tous ces legumes dans l'autre compartiment du cuit-vapeur.

Salez et poivrez legerement.

Faites cuire a la vapeur les blancs de poulet 15 a 20 mn selon leur epaisseur, et les legumes 10 a 15 mn. Degagez les blancs de poulet du tilleul. Servez-les sur un grand

plat entoure des legumes arroses d'huile d'olive. Decorez les blancs de quelques fleurs de tilleul.

9.2.9. Poulet à l'ananas

Ingrédients :

454 g (1 livre) de poulet enrobé de pâte à friture

1 pot de 227 ml (8 onces) de sauce chinoise aux cerises

225 ml (1 tasse) d'ananas coupés en dés
Préparation :
Couper le poulet en cubes de 3/4 de pouce (2 cm). Préparer la pâte à

friture (ci-après). Tremper les morceaux de poulet dans cette pâte et faire

frire dans 2 à 3 pouces d'huile d'arachide chauffée à 375 F (190 C) jusqu'à

ce qu'ils soient dorés. Egoutter.

Dans un poêlon, chauffer la sauce aux cerises jusqu'au point d'ébullition,

ajouter les morceaux d'ananas. Au moment de servir, ajouter le poulet dans

la sauce.

Servir avec du riz frit à la chinoise ou cuit à la vapeur. (Suggestion : riz aux légumes)

Pâte à friture

Ingrédients :

2 oeufs

125 ml (1/2 tasse) de farine tout usage

5 ml (1 c. à thé) de sel

5 ml (1 c. à thé) de fécule de maïs

2 ml (1/2 c. à thé) de sucre

20 ml (4 c. à thé) d'eau froide
Préparation :
Battre les oeufs à la fourchette. Ajouter les autres ingrédients; mélanger à la fourchette, sans battre. Laisser reposer 10 minutes.

Cette pâte peut servir pour enrober le poulet, le poisson, les boulettes de viande ,etc.

Source : Charles-Edouard Martin <cemartin@cgocable.ca>

9.2.10. Poulet au paprika

Ingrédients :

1 poulet, 

4 oignons, 

2 poivrons verts, 

4 tomates, 

50 g de saindoux, 

1 gousse d'ail, 

1 verre de vin blanc sec, 

1/2 litre de bouillon de volaille, 

1 c à soupe de paprika, 

1 c à café de cumin, 

1 1/2 dl de crème, 

sel, poivre.
Préparation :
Faire blondir les oignons hachés dans le saindoux, puis y faire dorer les

morceaux de poulet. Ensuite ajouter les poivrons en lanières et les tomates

pelées, épépinées et concassées, et l'ail écrasé. Arroser de vin blanc.

Laisser évaporer quelques minutes. Verser le bouillon chaud dans lequel on a

délayé le paprika. Ajouter le cumin, sel et poivre. Mélanger et cuire encore

30 mn sur feu doux. Ajouter la crème et cuire encore 10 mn.

Source : Stefan Muhl <stefan.muhl@span.ch>

9.2.11. Poulet au Vin et aux Pruneaux

Ingrédients :

2 poulet de 1,5 kg chacun, coupes en 8

1/2 litre de bouillon de poule

3 oignons haches

2 gousses d'ail

1/2 bouteille de vin rouge

2 dl de Madere sec

2 c a soupe de beurre

16 pruneaux denoyautes

20 petits oignons

200 g de lard, coupes en des

thym

romarin

sel et poivre.Pour la marinade :

2 dl de vin blanc

1 oigon emince

2 gousses d'ail emincees

1 feuille de laurier

poivre

2 c a soupe de sucre
Préparation :
1. Faites mariner les poulets 8 heures.

2. Faites cuire les petits oignons dans 2 c. a soupe de beurre, le sucre et 1 dl d'eau, a tres petit feu, pour carameliser.

3. Faites tremper les pruneaux dans le Madere 6 heures

4. Faites cuiree les petits lardons dans une poele sans matiere grasse.Essuyez dans un papier de cuisine.

5. Faites dorer le poutet dans 2 c a soupe de beurre. Ajoutez les oignons hachees cuire jusqu'a ce qu'ils soient transparents.

6. Ajoutez l'ail et faites cuire 1 minute.

7. Mouillez avec le vin rouge, le bouillon, la marinade et le Madere ou les pruneaux ont ete trempees.

8. Faites bouillir et ajoutez le sel, poivre, romarin y thym.

9. Cuire a tres petit feu, semi couvert, pendent 50 minutes.

10. Disposez les morceau de poulet dans un plat chaud.

11. Passez la sauce au tamis et chauffez-la avec les pruneaux et les petits oignons caramelisees.

12. Ajoutez du beurre manie ( 2 c a soupe de beurre et 2 c. a soupe de farine) pour epaissir.

13. Versez sur le poulets.

14. Saupoudrez des lardons.

Miriam Podcameni Posvolsky

Rio de Janeiro, Brazil

miriamp@pobox.com

9.2.12. Poulet au vinaigre balsamique

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 gros poulet fermier de 1.2 kg env., coupé en env. 12 morceaux.

70 g de lard bien sec coupé en tranches très fines

6 gousses d'ail coupées en lamelles

2 branches de romarin 

250 g de champignons de Paris

3 cuillères à soupe de miel

3 cuillères à soupe d'huile

5 cuillères à soupe de vinaigre balsamique
Préparation :
Chauffer dans une cocotte les 3 cuillères à soupe d'huile. Y ajouter le lard, l'ail et la moitié des aiguilles de romarin. Lorsque tout a une jolie coloration, retirer le tout (sauf

l'huile) et mettre en attente. 

Saisir à feu vif les morceaux de poulets jusqu'à une belle coloration. Pendant ce temps, faire chauffer doucement au bain-marie ou au micro-onde le miel et ajouter le

vinaigre balsamique. Remettre les morceaux de poulet dans la cocotte en les ayant bien badigonnés du mélange miel/balsamique. Ajouter également le lard, l'ail, et le

romarin. 

Laisser mijoter à feux doux/moyen pendant une heure en prenant soin de retourner les morceaux tous les 1/4 d'heure. A chaque fois, badigeonner rapiement les morceaux

et ajouter un peu d'eau ou de vin rouge. 

15 mn avant la fin de la cuisson, ajouter les champigons de Paris nettoyés que l'on aura coupés en quatre. Rectifier l'assaisonnement. Au moment de servir, ajouter le

reste d'aiguilles de romarin ainsi qu'une bonne giclée de vinaigre balsamique. Servir directement dans la cocotte. Bon appétit !

Anne-Marie Gudel-Watson <anne-marie.gudel-watson@chlsnr.nestrd.ch>

9.2.13. Poulet aux légumes

Pour un gros poulet, prevoir 1 poivron, 3 belles aubergines, un gros oignon, une grande boite de tomate entiere.

Peler l'oignon, l'emincer. Laver les aubergines, les equeter, les couper en gros cubes. Laver le povron, le vider, le couper en lanieres.

Decouper le poulet en 8 morceaux.

Dans une cocotte, mettre un fond d'huile. Faire revenir les morceaux de poulet. Quand ils sont bien dores, les retirer. 

Dans la graisse de cuisson du poulet, jeter les oignons. Quand ils

sont revenus mettre les poivrons, puis les aubergines. Saler un peu.

Ensuite, ajouter les tomates pelees, les morceaux de poulet, un

bouquet garni, sel, poivre.

Cuire ~45 minutes a petits bouillons en touillant regulierement.

C'est tres bon !

Paul Pichaureau : ppichaur@grannus.u-strasbg.fr

9.2.14. Poulet Carole à la crème

(
15 min

(
4
(
30 min

(
1 poulet d’environ 1.3 kg coupé en morceaux,
2 c. à s. d’huile,

2 tranches de jambon cru, 
1 œuf,

25 cl de crème fraîche,
2 c. à s. de persil ciselé,

2 oignons,
1 dosette de safran,

3 c. à s. de moutarde
sel, poivre.

· Faites dorer les morceaux de poulet dans une cocotte, avec une cuillerée d’huile chaude. Ajoutez la moutarde et laissez cuire 3 min tout en remuant.

· Pelez, émincez les oignons, puis faites-les revenir dans une poêle avec le reste d’huile. Mettez-les dans la cocotte avec le poulet, ajoutez la crème fraîche, le safran, du sel et du poivre. Couvrez et laissez mijoter pendant environ 20 min.

· Plongez l’œuf dans de l’eau bouillante légèrement salée et faites-le durcir pendant 9 min.

Rafraîchissez-le sous de l’eau froide et écalez-le. Laissez-le refroidir et hachez-le finement.

· Disposez les morceaux de poulet dans les assiettes et nappez-les avec la sauce. Parsemez-les de persil finement ciselé et d’œuf dur. Décorez avec le jambon cru découpé en lanières et servez aussitôt.

( La sauce de ce poulet associant quelques saveurs complexes, il vaut mieux choisir un accompagnement simple, comme des tagliatelles fraîches ou des pommes vapeur.
9.2.15. Poulet rôti

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 poulet fermier de 1,2 kg

125 g de beurre

paprika

herbes de provence

sel, poivre
Préparation :
Entreposer le poulet une bonne demi-heure au freezer.(de facon à glacer sa peau).

Faites fondre 125 gr de beurre. Ajoutez y du poivre, du sel, du paprika (bcp) et des Herbes de provence. Mélangez bien.

Badigeonnez généreusement la totalité de votre poulet

Mettez  de votre assaisonement à l'interieur du poulet

Mettez au four environ 1h à 210°C / Th . A mi- cuisson rajouter un peu de l'assaisonement et retourner (eventuellemnt) votre poulet.

Voilà. Vous mangez un excellent poulet, moelleux et fondant à la fois... Donnez moi des nouvelles...

Source : TAN <Famille.Tan@wanadoo.fr>

9.2.16. Poulet tandoori

Pour 4 personnes :

Preparation : 20 mn

Marinade : 8 h

Cuisson : 45 mn.

Ingredients :

4 cuisses de poulet (pilons et hauts de cuisse) ou 1 poulet de 1,5 kg coupe en quatre morceaux

20 cl de yaourt au lait entier

4 c. a soupe de jus de citron

1 gousse d'ail

1 c. a soupe de piment doux en poudre

1 c. a cafe de cumin en poudre

1 c. a cafe de gingembre en poudre

1/2 c. a cafe de cannelle en poudre

1/2 c. a cafe de noix muscade rapee

1/2 c. a cafe de cardamone en poudre

1/2 c. a cafe de poivre noir moulu

1 c. a cafe rase de sel de mer fin.

Source :

Cuisine et Vins de France - novembre 1993

Saisi par Christophe Plovier

Preparation :

    Retirez la peau des morceaux de poulet. Pratiquez dans la chair plusieurs entailles profondes et paralleles, distantes de 2 cm.

    Mettez les morceaux de poulet dans un plat creux, arrosez-les de jus de citron et laissez-les mariner 15 mn, en les retournant

deux ou trois fois.

    Pendant ce temps, versez le yaourt dans un grand bol, ajoutez-y les epices et le sel  et melangez. Pelez la gousse d'ail, coupez-la en deux en eliminant le germe et

passez-la au presse ail, au dessus du bol. Melangez.

    Versez la marinade au yaourt sur le poulet et melangez bien. Couvrez et mettez au refrigerateur. Laissez mariner 8 h, en retournant deux ou trois fois les morceaux de

poulet dans leur marinade.

    1 h avant de servir, retirez les morceaux de poulet du refrigerateur. Egouttez-les et rangez-les sur la grille du four. Posez celle-ci sur la lechefrite tapissee d'une feuille

d'aluminium.

    15 mn avant le debut de la cuisson du poulet, allumez le four, th.8 (250°C). 15 mn plus tard, lorsqu'il est chaud, glissez-y les morceaux de poulet. Laissez cuire 45 mn,

en retournant les morceaux a mi-cuisson, et en les badigeonnant du reste de marinade.

    Servez ce poulet chaud, arrose du jus de citron et accompagnez-le de crudites : tomates, concombres, ciboules, poivrons et de chutneys de toutes sortes.

    Vous pouvez réaliser la marinade avec un mélange d'epices en poudre ou en pate.

Le bon accord : Un Loupiac (moelleux bordelais).

9.3. Canard

9.3.1. Magrets de Canard au miel d'orange et leurs pommes texanes

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

3 Beaux magrets bien frais 

2 oranges 

3 cuillerées de miel d'accacia 

3 échalottes 

2 piments de cayenne 

10 poivrons verts   

8 belles pommes de terre 

3 steacks Hachés 

1 pot de sauce texane ou mexicaine 

1 oignon 

1 petit pot de creme fraiche   
Préparation :
Strier le gras des trois magrets et faire dorer et fondre la graisse dans une poelle. Ne surtout pas dorer le coté viande. 

Pendant ce temps mettre les pommes de terre en papillote a cuire dans un four chaud. 

Une fois le gras doré, retirer les magrets et les mettre de coté, émincer les trois échalottes et les faire dorer dans la graisse. 

Prendre le zeste d'une orange qu'il faut incorporer a cette sauce ainsi que le jus de ces deux oranges.

Ajouter trois bonnes cuillerées de miel et mettre les deux piments ainsi que les poivres verts.

Saler légerement et faire réduire un peu la sauce. 

Emincer l'oignon et le faire dorer dans une autre poele, y ajouter le steack et la sauce texane et faire revenir a feu doux 5 a 10 mn. 

Une fois la sauce prete et les pommes de terre cuites, entaillez-les au moment de servir et ajoutez y la sauce avec une cuillere a café de creme fraiche par dessus. 

Quant a vos magrets faites les cuire a votre convenance et ensuite coupez les en tranches au moment de servir et napez les dans l'assiete avec votre sauce au miel. 

Mettez tout dans votre assiete et servez le tout fumant....

Source : Carlos REVENGA <revenga@club-internet.fr>

9.4. Coq

9.4.1. Coq au vin

Simple et abordablePour 6 personnes :

Preparation : 25 mn.

Cuisson : 1h50

Ingrédients :

1 coq de 2 kg

20 petits oignons blancs

100 g de lardons

3 gousses d'ail

300 g de champignons de Paris

1 bouteille de vin rouge (du bourgogne, de preference)

5 cl de cognac

1 bouquet garni (thym, persil, laurier)

10 g de farine

2 c. a soupe d'huile

40 g de beurre

persil

sel, poivre
Préparation :
Faites couper le coq par le volailler. Epluchez les petits oignons et faites blanchir les lardons 1 minute dans une casserole d'eau bouillante.

Faites chauffer l'huile dans une grande cocotte. Mettez-y a revenir les lardons et les oignons. Quand ils sont dores, retirez-les. Mettez a leur place les morceaux du coq.

Faites les dorer, arrosez-les du cognac chauffe et flambez. Ajoutez le vin rouge, le bouquet garni, les gousses d'ail pelees et ecrasees. Salez et poivrez. Portez

doucement a ebullition, baissez le feu, couvrez et laissez mijoter 1h10 en remuant.

Pendant ce temps, pelez, nettoyez les champignons et coupez-les en deux.

Faites-les sauter 5 minutes dans une poele avec le beurre. Jetez-les dans la cocotte et prolongez la cuisson 15 minutes. Ajoutez les oignons et les lardons et cuisez

encore 10 minutes. Prelevez une louche du jus de cuisson de la cocotte et versez-le lentement sur la farine en melangeant bien.

Reversez ce melange dans la cocotte et continuez a cuire a decouvert pendant 15 minutes en remuant sans arret. Rectifier l'assaisonnement, parsemez de persil cisele et

servez tres chaud.

9.5. Chapon

9.5.1. Le bon accord : un vin rouge qui a du corps (bourgogne ou Corbières par exemple) Chapon farci aux cêpes

Categories: Volaille, Poulet, Chapon, Cepe

Yield: 6 Servings

1 Chapon d'env. 3 kg avec son foie et ses abattis

100 g Farce fine de volaille

150 g Lardons fumes

1 kg Cepes frais; ou conserve

100 g Echalotes

1 Gousse d'ail

1 tb Graisse d'oie

2 Oeufs

Sel

Poivre

30 g Beurre

1 Barde de lard

-------------------GARNITURE ET FINITION------------------------

1 kg Choux de Bruxelles

18 Oignons grelots

4 Brins de cerfeuil

200 g Marrons cuits

40 g Beurre

2 tb Graisse d'oie

2 dl Bouillon de volaille

1 ts Sucre

1 dl Vinaigre

;Sel

;Poivre

--------------------------NOTE PAR-------------------------------

Rene Gagnaux

Preparation:

Couper la base des cepes, les nettoyer et les emincer. Peler et

hacher les echalotes et l'ail. Faire fondre 1/3 de la graisse d'oie

dans une poele, y faire revenir echalotes et ail, sans coloration,

pendant cinq minutes, puis ajouter les cepes. Les faire sauter sur

feu vif pendant dix minutes, puis laisser refroidir. Dans la poele

faire raidir le foie du chapon, puis le couper en des.

Prechauffer le four sur 240 oC.

Farce, cuisson du chapon:

Ajouter aux cepes la farce fine, les des de foie et les oeufs battus,

saler et poivrer. Saler et poivrer egalement l'interieur du chapon,

puis y glisser la farce. Coudre l'ouverture, brider le chapon,

l'enduire de beurre, le larder et l'enfourner.

Au bout de 20 minutes, repartir les abattis tout autour, baisser la

temperature a 180 oC et achever la cuisson pendant deux heures

environ, en arosant regulierement avec le jus rendu. Oter la barde

une heure avant la fin de la cuisson.

Preparation de la garniture:

Entretemps preparer les choux de Bruxelles: couper la base et les

premieres feuilles, laver a l'eau vinaigree, rincer, puis plonger

dans une grande quantite d'eau salee. Laisser cuire a decouvert 10 a

15 minutes, puis rafraichir sous l'eau courante et laisser egoutter.

Peler les oignons grelots, les mettre dans une petite casserole avec

le sucre et la moitie du beurre. Faire cuire et dorer a couvert.

Finitions:

Laisser reposer le chapon sous plusieurs couches de papier

d'aluminium. Filtrer le jus, degraisser le fond de cuisson. Verser

peu a peu le bouillon en grattant les sucs, puis laisser fremir

quelques minutes.

Faire dorer les lardons - blanchis au prealable une minute - dans une

poele et la graisse d'oie. Ajouter les choux de Bruxelles, les

laisser dorer en les retournant delicatement avec une spatule.

Dans une autre poele faire revenir et dorer les marrons dans le

restant du beurre, puis les melanger avec les choux.

Débrider le chapon, sortir la farce, poser le chapon sur un plat de

service chaud. Dresser tout autour les legumes melanges, les petits

oignons et des cuillerees de farce. Parsemer de pluches de cerfeuil.

Rectifier l'assaisonnement de la sauce, la verser dans une sauciere.

Decouper le chapon a table et servir rapidement.

9.6. Pintade

9.6.1. Pintade laquée au miel (chine)

Pour 6 personnes. 

Préparation: 15 mn. Cuisson: 50 mn. 

Ingrédients :

2 pintades, 

250 g de vermicelle chinois, 

25 g de champignons noirs, 

1 tablette de bouillon de volaille, 

10 cl de sauce soja, 

4 cuillerées à soupe de miel liquide, 

1 cuillerée à soupe de vinaigre, 

5 cl de vin blanc, 

2 pincées de gingembre en poudre, 

sel, poivre.
Préparation :
Dans une cocotte remplie d'eau bouillante salée plongez les pintades quelques minutes, puis égouttez-les et épongez-les. 

Préchauffez votre four sur thermostat 7 (210 °C). Mélangez la sauce soja, le miel, le vinaigre, le vin blanc, le gingembre et du poivre. Badigeonnez les pintades avec ce

mélange. Enfournez-les et laissez cuire 45 mn en les badigeonnant régulièrement en cours de cuisson. La peau des pintades doit devenir dorée et croquante.

Entre-temps, faites gonfler les champignons noirs pendant 20 à 25 mn dans un grand bol d'eau tiède. 

1 mn avant la fin de la cuisson des pintades, portez 1,5 l d'eau à ébullition avec la tablette de bouillon. Versez-y les vermicelles et les champignons noirs. Coupez le feu

des la reprise de l'ébullition et laissez reposer 5 mn avant d'égoutter. Une fois les pintades cuites, découpez-les et accompagnez-les des nouilles chinoises et des

champignons noirs égouttés. Parsemez des feuilles de coriandre. Servez sans attendre. 

9.6.2. Pintade printanière

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

1 belle pintade fermière de 1,8 kg, 

250 g de blanc de volaille, 

100 g de crème fleurette, 

sel, poivre, 

persil, ciboulette, cerfeuil, 

vin blanc.
Préparation :
Confectionner une farce fine avec le blanc de volaille, la crème et les herbes hachées. Saler et poivrer l'intérieur de la volaille, incorporer la farce et les deux aiguillettes de

la pintade, fermer en ficelant. Déposer la pintade sur la plaque du four très légèrement huilée et laisser rôtir une petite heure, th 7/8. Déglacer le jus de cuisson avec un

peu de vin blanc et découpez la volaille. Servir avec un assortiment de légumes nouveaux - oignons, carottes, courgettes, navets -, cuits à la vapeur et légèrement poêlés. 

9.6.3. Pintade vallée d'auge

Pour 4 personnes :

Préparation 25 mn. Cuisson 40 mn.

Ingrédients :

2 échalotes

200 g de champignons en lamelles

thym et laurier

5 cl de calvados

sel,poivre

20 cl de crème fraîche

2 pommes

1 citron
Préparation :
Faire revenir à "blanc" les morceaux d'une pintade. Ajouter 2 échalotes hachées, 200 g de champignons en lamelles, thym et laurier. Remuer 2 mn à feu vif. Flamber avec

5 cl de calvados. Saler, poivrer, incorporer 20 cl de crème fraîche. Mijoter 20 mn. Faire dorer 10 min 2 pommes pelées, épépinées et coupées en lamelles, arroser d'un filet

de citron. Présenter le tout dans le plat de service. 

9.6.4. Pintadeaux grillés à la marjolaine

Pour 6 personnes :

Préparation: 15 mn. Attente: 2 h. Cuisson: 25 mn. 

Ingrédients :

3 pintadeaux, 

3 brins de marjolaine, 

1 brin de thym, 

1 brin de romarin, 

10 cl d'huile d'olive, 

1 citron, 

sel, poivre.
Préparation :
Demandez à votre volailler de trancher en deux chaque pintadeau. Préparez une marinade avec l'huile, mélangée au jus de citron, la marjolaine, le thym et le brin de

romarin émiettés, du sel et du poivre. Mettez-y à mariner les demi-pintadeaux pendant 2 h environ au frais. Passé ce temps préchauffez le gril de votre four. Epongez-les

demi-pintadeaux, puis faites-les cuire sous le gril du four, 15 mn côté chair, et 10 min de l'autre côté en les badigeonnant régulièrement avec la marinade. Vous pouvez

également les faire cuire au barbecue, à condition toutefois de ne pas les placer trop près des braises pour éviter qu'ils ne se dessèchent. Servez aussitôt avec une petite

salade mélangée. 

9.7. Pigeon

9.7.1. Poitrines de pigeonneau en vessie de chou

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

· 6 pigeonneaux

· 1 chou frisé

· 1 bouteille de très bon vin rouge

· 1 l de bouillon de volaille maison

· 150 g de cèpes

· 150 g de girolles

· 1 carotte

· 1 navet

· 1 blanc de poireau

· ½ gousse d’ail

· 1 échalote

· 1 poignée de cerfeuil

· 1 poignée de persil

· 5 cl de sauternes ou de porto

· une cuillerée à café de vinaigre balsamique

· sel, poivre, muscade

· 75 g de beurre cru

· une grande quantité d’huile de pépins de raisin
Préparation :
Lever les filets des pigeonneaux et les couper en dés d’un centimètre de côté. Badigeonner d’huile et réserver.

Flamber le vin.

Blanchir pendant quatre minutes les feuilles de chou dont on aura pris soin de retirer les grosses côtes. Egoutter soigneusement et réserver.

Eplucher et hacher grossièrement les cèpes. Réserver les épluchures.

Brosser les girolles et les hacher grossièrement.

Casser, le plus menu possible, le reste des pigeonneaux. Dans une grande sauteuse, les colorer à feu vif, puis les réserver. Dans la même huile, faire revenir la carotte, le

navet et le blanc de poireau coupés en tranches et la moitié de l’échalote et de l’ail hachés. Mouiller avec le vin rouge et la moitié du bouillon de volaille. Saler

modérément,poivrer, muscader, ajouter le cerfeuil haché finement. Ajouter les carcasses de pigeonneau et laisser mijoter pendant au moins une heure.

Préchauffer le four à 250°.

Faire blondir le reste de l’échalote et de l’ail dans 50g de beurre, puis y faire revenir les girolles et cèpes hachés jusqu’à évaporation de leur eau de végétation. Saler,

poivrer, muscader, ajouter le persilhaché très finement. Réserver dans un saladier.

Retirer les pigeonneaux de la sauce et en récupérer le plus possible de la chair restante. Hacher grossièrement cette chair et mélanger avec les champignons. Bien

malaxer le mélange à la fourchette. Rectifier l’assaisonnement. Réserver.

Passer la sauce au chinois en en exprimant bien le jus. La passer ensuite à l’étamine, puis la dépouiller soigneusement et faire tomber à glace. Déglacer avec le vin doux

et le balsamique, puis faire retomber à glace. Mouiller avec le reste du bouillon de volaille et réduire au tiers. Rectifier l’assaisonnement.

Disposer les feuilles de chou dans le fond de six ramequins.
Préparation :
Réchauffer la farce (au micro-ondes, cela va très bien). Elle doit être très chaude. En disposer une cuillerée au fond de chaque ramequin.

Dans une grande poêle, faire chauffer une grande quantité d’huile de pépins de raisin. Une fois l’huile très chaude, y jeter les dés de poitrine de pigeonneau que l’on

laissera frire pendant quarante-cinq secondes. Verser le tout dans une passoire (repêcher les morceaux de viande prendrait trop de temps ; ils seraient trop cuits et ce

serait dommage) en faisant bien attention que l’évier soit sec afin d’éviter les projections. Egoutter soigneusement et saler légèrement.

Disposer les morceaux de pigeonneau dans les ramequins, couvrir avec la farce, fermer avec les bords de la feuille de chou et bien tasser.

Mettre au four pendant dix minutes.

Réchauffer la sauce et la lier avec une grosse noix de beurre en vannant constamment.

Démouler les vessies de chou, disposer sur une assiette, les napper de sauce et servir aussitôt.Suggestions

Si vous avez la chance de pouvoir récupérer le sang des pigeons,utilisez-le pour lier la sauce, mais en omettant le beurre.

Vous pouvez ajouter une truffe râpée à la sauce, voire du jus de truffe ; elle n’en sera que meilleure.Vins d'accompagnement :

Un bourgogne rouge de grande facture…

Source : 

Mathieu Wehrung

mathieuw@worldnet.fr

9.7.2. sauce piment 

Ingrédients :

un gros oignon en rondelles ou en petits carres

4 piment zoizeau (vert pas noir) ou cabri (un seul)

sel

1 c a soupe de vinaigre

3 c a soupe d'huile d'olive

une phalange de gingembre
Préparation :
melanger et piler le tout

Source : Dr Bernard Boden <bboden@guetali.fr>

9.7.3. Tajine de poulet aux citrons confits

Ingrédients :

1 poulet de 1 1/2 kg coupe en 8

2 oignons hachees

1 cuillere a soupe de gingimbre rape

1 cuillere a cafe de safran

1 cuillere a cafe de grains de coriandre moulu

1 cuillere a cafe de cumin moulu

2 cuilleres a soupe d'huille d'arachide

l'ecorce d'un citron confit

olives vertes

sel, poivre

cayenne ou chilli a gout

1/2  litre de bouillon de poulet

jus d'un demi citron
Préparation :
Lavez le poulet avec la moitie du jus de citron et eau. Mettez le poulet dans une cocotte avec l'huile pour dorer legerement. Ajoutez les oignons et cuire 5 minutes.

Ajoutez le gingembre, le safran,cumin, poivre,coriandre et 2 dl du bouillon, salez.Cuire a couvert en remuant de temps en temps, ajoutez du bouillon chaque fois que ça

commence a secher. Lorsque le poulet est cuit ajoutez le reste du jus de citron, l'ecorce du citron confit en julienne et les olives.

Source : Miriam Podcameni Posvolsky <miriamp@pobox.com>

9.7.4. Tajine de poulet aux olives et champignons

Ingrédients :

1 poulet  coupé en morceaux 

1 oignon

3 gousses d'ail

4 c à s d'huile

200 g d'olives dénoyautées

1petite boite de champignons en morceaux

200 g de viande hachée

1 citron

1 bouquet de coriandre bien fraîche (dans les épiceries orientales)
Préparation :
Tu haches finement l'oignon,  les gousses d'ail et la moitié du bouquet de coriandre en même temps( tu en gardes un peu pour  la viande hachée, 1c à s environ) .Tu fais

revenir le poulet dans ce mélange en prenant soin de bien le faire revenir et de ne pas le laisser brûler -)! (cela m'est déjà arrivé) à feu moyen.

Puis tu mouilles d'un litre et demi d'eau et tu laisses cuire pendant à peu près une1/2 heure. Pendant ce temps, faire blanchir les olives pendant à peu près 10 mn pour les

désaler puis les rincer .

Au bout de la 1/2 heure, tu y plonges  les olives (il faut cependant en garder 50 g pour la viande hachée) et les champignons et laissez encore mijoter pendant environ 1/4

d'heure (rajouter de l'eau éventuellement).

Pendant ce temps, mélanges la c à soupe d'oignon avec  la viande hachée et faire 2 sortes de petites boules de la grosseur d'une petite noix.

- de viande hachée seule

- d'olives (les 50 g mis de côté) enrobées de viande hachée (autour de l'olive)

Au bout du 1/4  d'heure, éteindre le feu et plongez les boulettes.

Au  moment de servir, arrosez d'un 1/2 jus de citron et de coriandre hachée

Source : FARIDA DIABI <rayane@wanadoo.fr>

9.7.5. Tajine de poulet aux pommes de terre et olives vertes

Ingrédients :

1,5 kg  poulet

2 oignons hachées

1 sachet ( + 1/2 sachet si nécessaire) de safran

1 c. à soupe d'huile d'olive

3 c. à soupe d'huile de tournesol

1/2 c. à café de gingembre en poudre

sel et poivre du moulin            

500 g de pommes de terre épluchées et coupées en 4. 

2 dl de bouillon de poulet

quelques olives vertes selon désir

1/2 citron confit 

Un peu de persil finement hâché
Préparation :
Découpez le poulet en morceaux

Salez et poivrez. 

Cuire les morceaux du poulet dans dans une cocotte minute en ajoutant

l'huile     d'olive, l'huile de tournesol, les oignons finement hachés et

les épices.

Ajoutez le bouillon et un peu d'eau s'il est nécessaire.

Cuire couvert selon le temps de cuisson recommandé pour le poulet de

votre cocotte.

Ajoutez les pommes de terre, les olives et le citron confit et laisser

mijoter encore quelques minutes ( le temps nécessaire pour la cuisson des

pommes de terres).

Ajoutez un peu d'eau si la sauce fait défaut car les pommes de terre

absorbent la sauce et n'oubliez pas de vérifiez l'assaisonnement.

Ajoutez en fin de cuisson le persil hâché.

Servir dans un tajine.

Note : c'est une recette qui est spontanément écrite ( par une marocaine )

sans l'appui d'un livre de cuisine spécial.C'est une recette facile et

express.

Source : Helpdesk <jamoser@swissonline.ch>

10. Lapin

10.1.1. Civet de Lapin aux pruneaux

Pour 6 personnes : 

Ingrédients :

1 lapin de 1,200 à 1,500 kg, 

2 c à soupe de saindoux, 

300 g de pruneaux moyens, 

1 bouquet garni, 

2 oignons, 

1 gousse d'ail, 

1 bouteille de vin rouge, 

2 c à soupe de farine, 

1 c à soupe de beurre, 

sel, poivre, 

muscade, 

sang du lapin, ou 1 verre de sang de porc.

Préparation: 30 mn. Cuisson: 1 h 30.
Préparation :
Dans la cocotte faites fondre le saindoux et revenir le lapin coupé en morceaux. Ne les faites pas dorer, mais que chaque morceau soit saisi et raffermi par la chaleur de la

matière grasse afin qu'il cuise sans se défaire. Mouillez avec le vin rouge, ajoutez un peu d'eau pour que les chairs affleurent. Salez, poivrez, muscadez légèrement,

ajoutez le bouquet, les oignons et l'ail. Amenez à ébullition rapidement, puis modérez le feu, couvrez pour faire mijoter sans tumulte. A l'aide d'un couteau pointu

dénoyautez les pruneaux fendus en longueur d'un seul côté‚ Remodelez-les serrés pour qu'ils cuisent sans se défaire. Ajoutez-les dans la sauce au bout de 3/4 d'heure de

cuisson. Suivant l'âge du lapin, laissez cuire en tout 1 heure 30 à 1 heure 45. Dix minutes avant la fin de la cuisson, maniez deux bonnes cuillerées à soupe de farine avec

la cuillerée de beurre. Hors du feu, ajoutez-la par fractions dans la sauce en l'agitant pour bien délayer. Faites bouillir rapidement 1 minute. La sauce est liée, veloutez-la

avec le sang délayé avec quelques cuillerées à soupe de sauce, donnez un tour de bouillon sans tumulte, éteignez aussitôt. Laissez reposer. Servez avec des pâtes au

beurre ou des pommes à l'anglaise. Le sang de porc s’achète chez le charcutier. 

10.1.2. Lapin chasseur

Simple et bon marché

Pour 6 personnes
Préparation : 20 min

Cuisson : 55 min

Ingrédients :

1 lapin de 1,8 kg coupé en morceaux

4 cuil. à soupe d’huile

30 g de farine

4 échalotes

200 g de lardons

4 gousses d’ail

30 cl de vin blanc sec

15 cl de bouillon de volaille

2 tomates

250 g de champignons de Paris

1 bouquet garni

sel

poivre du moulin
Préparation :
Pelez les échalotes et l’ail, émincez les finement. Faites-les revenir dans l’huile dans une cocotte. 

Ajoutez les morceaux de lapin ainsi que les lardons. Faites les dorer de tous les côtés puis saupoudrez-les de farine. 

Remuez avec une cuillère en bois pour répartir la farine.

Mouillez avec le vin blanc et le bouillon, ajoutez le bouquet garni, du sel, du poivre, couvrez et laissez mijoter 30 min à feu doux.

Pendant ce temps, lavez, pelez et concassez grossièrement les tomates . 

Otez le pied terreux des champignons, lavez-les et coupez-les en lamelles. 

Ajoutez tomates et champignons dans la cocotte et poursuivez la cuisson pendant 20 min. 

Rectifiez l’assaisonnement et servez accompagné de pâtes fraîches.

Le bon accord : Un côtes-du-roussillon-villages rouge

11. Gibiers

11.1.1. Cuissot de chevreuil aux capres

Ingrédients :

1    Cuissot de chevreuil

250 g  Lard de poitrine

Beurre

marinade :

2 tb Huile d'olive

2    Oignons; eminces

2    Echalottes; emincees

Vin rouge

Persil

Sel

Poivre

sauce

1 tb Fecule

1/2 c  Bouillon de boeuf

1 tb Capres

40 g  BeurrePréparation :

Preparer la marinade, ajouter le cuissot pare et le laisser mariner au moins 24 heures, en l'arrosant de temps a autre.

Egouter le cuissot, en reservant la marinade. Preparer des petits lardons et en larder le cuissot. L'arroser de beurre fondu, l'introduire dans le four prechauffe a 230 oC et

laisser cuire pendant 2 heures au moins, en arrosant de temps en temps de beurre.

Entretemps faire bouillir la marinade, egalement pendant deux heures.

En fin de cuisson du chevreuil delayer la fecule dans le bouillon et ajouter a la marinade reduite. Ajouter le jus de cuisson du chevreuil et - au moment de servir - les

capres et le beurre.

11.1.2. Marinade crue ou cuite pour grosse venaison  (2 litres)

Eléments aromatiques :

100 g de carottes, 

100 g d'oignons, 

40 g d'échalotes, 

30 g de céleri, 

2 gousses d'ail, 

3 queues de persil, 

un brindille de thym, 

une demi-feuille de laurier, 

6 grains de gros poivre, 

2 clous de girofle, 

12 g de romarin.

Mouillement :

16 décilitres de vinaigre, 

4 décilitres d'huile

Traitement : soit à froid, soit à chaud :

A froid :

Assaisonner la pièce à mariner de sel et de poivre. Emincer carottes, oignons, échalotes, et en mettre la moitié dans le fond d'un récipient, de grandeur juste suffisantePour contenir la pièce et sa marinade. Couvrir

avec le reste des aromates et ajouter le vinaigre et l'huile. Tenir dans un endroit frais, et retourner fréquemment la pièce dans la marinade.

A chaud :

Faire colorer légèrement dans l'huile carottes, oignons et échalotes émincés très finement, ainsi que le reste des aromates énumérés. Ajouter le vinaigre et cuire

doucement pendant une demi-heure. Ne verser la marinade sur les pièces que quand elle est complètement refroidie.

11.1.3. Rable de lièvre jurassien

Categories: Gibier, A poils, Lievre, France

Yield: 4 Servings

1 Rable de lievre

Lardons

1 l Vin blanc

;Sel

;Poivre

Epices

1 Bouquet garni

Beurre

-----------------------POUR LA SAUCE----------------------------

Foie du lièvre

Oignons

Persil

Beurre

1 tb Farine

---------------------------SOURCE--------------------------------

-- Comite Regional tourisme

-- Franche-Comte

-- Henri-Maire, Arbois

-- Saisi par Rene Gagnaux

Piquer le rable de lievre de fins lardons et le laisser mariner 24 h

a 48 h dans le vin blanc (des Cotes du Jura), aromatise de sel,

poivre, epices, bouquet garni.

Retirer le rable, l'essuyer, le mettre a cuire au four (*) apres

l'avoir arrose de beurre fondu et de marinade.

Entre temps, hacher le foie avec oignons et persil. Faire revenir au

beurre, ajouter la farine, la marinade reduite. Laisser mijoter cette

sauce qui sera servie avec le lievre.

(*) a four chaud, pendant 30 a 40 minutes.

11.1.4. Rable de lievre à la creme jurassienne

Pour 4 personnes

Ingrédients :

1 Rable de lievre

Lard gras

1/2 l Vin blanc du pays

1 sm Oignon

1 Gousse d'ail

Thym

Laurier

Persil

Huile

Sel

Poivre

-----------------------POUR LA SAUCE----------------------------

1 sm Oignon

Foie du lievre

Persil

Beurre

Sel

Poivre

1 dl Creme

---------------------------SOURCE--------------------------------

-- Comite Regional tourisme

-- Franche-Comte

-- Saisi par Rene Gagnaux

Piquer un rable de lievre bien denerve avec de petites aiguillettes

de lard gras et le mettre a mariner pendant 24 a 48 h au frais; la

marinade comprend le vin blanc du pays, oignon emince, ail ecrase,

thym et laurier, un peu de persil concasse, enfin une goutte d'huile.

Pour faire rotir le rable, l'egoutter, l'eponger et le mettre au four

dans une sauteuse avec du beurre; saler et poivrer; arroser de temps

temps avec un peu de la marinade (four chaud pendant 30 a 40 minutes).

Entre temps, hacher oignon et foie, ajouter une pincee de persil,

egalement hache; passer ce hachis dans le beurre, le sauter et

l'assaisonner. Mouiller avec le restant de la marinade passee au

chinois. Laisser mijoter et terminer avec la creme. Rectifier

l'assaisonnement.

Dresser le rable sur le plat de service. Deglacer le fond de cuisson

un peu de vin blanc; ajouter la preparation "hachis a la creme";

donner un bouillon; napper le rable et servir.

12. Légumes

12.1. Potirons

12.1.1. Confiture de potirons

Ingrédients :

1 kg de potiron

750g de sucre

2 oranges
Préparation :
Enlever la fine pelure et couper le potiron en gros dés. Supprimer les pépins. Mettre à macerer avec le sucre 12 à 24 heures dans une terrine.

Verser ensuite dans la bassine avec les oranges coupées en rondelles fines et laisser cuire et bouillir doucement jusqu'à ce que la confiture devienne transparente.

Mettre en pots..

Source :

Pernelle Chaumeil <jean-louis.chaumeil@wanadoo.fr>

12.1.2. Potiron au gingembre

Ingrédients :

1 kg de pulpe de potiron (*)

20 g  Gingembre frais

250 ml Vinaigre de vin

1 pn Poivre de Cayenne

500 g  Sucre

(*) Il y a beaucoup de dechets dans le potiron, c'est pourquoi la recette part non pas du poids brut, mais de celui de la pulpe obtenue.
Préparation :
Commencer par couper le potiron en quartiers, puis l'eplucher, enlever les pepins et les parties filandreuses qui se trouvent a l'interieur.

Couper la pulpe du potiron en des de 2 cm de cote. Eplucher le gingembre, le couper en fines lamelles et le melanger au potiron.

Porter le vinaigre a ebullition avec le poivre de Cayenne et le verser sur le potiron. Laisser macerer 24 h recouvert d'un couvercle.

Le lendemain, faire egoutter le potiron et verser le vinaigre recueilli dans une casserole, le porter a ebullition avec le sucre jusqu'a ce que celui-ci soit bien dissous. Ajouter

le potiron et le gingembre et faire cuire le tout jusqu'a ce que le potiron devienne translucide et un peu tendre.

Mettre le melange encore chaud en bocaux; les fermer comme d'habitude.

Source :

Rene Gagnaux <Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch>

12.1.3. Potiron à l'orange

Ingrédients :

1 kg Pulpe de potiron; (*)

3 lg Oranges non traitees

750 g  Sucre

500 ml Vinaigre au citron

(*) Il y a beaucoup de dechets dans le potiron, c'est pourquoi la recette part non pas du poids brut, mais de celui de la pulpe obtenue.
Préparation :
Commencer par couper le potiron en quartiers, puis l'eplucher, enlever les pepins et les parties filandreuses qui se trouvent a l'interieur.

Couper la pulpe de potiron en des de 2 cm de cote. Laver les oranges et les essuyer soigneusement. Couper le zeste d'un tiers des oranges en fines lanieres. Eplucher

soigneusement toutes les oranges pour enlever la peau blanche et couper la chair en des ; oter les pepins a l'aide d'une pince.

Melanger la pulpe de potiron avec la chair des oranges, ajouter le zeste, saupoudrez de la moitie du sucre, arroser de la moitie du vinaigre et laisser macerer, couvert, au

frais, une nuit entiere.

Recuperer le jus de maceration en laissant egoutter la chair des fruits sur une passoire, et porter le jus a ebullition avec le reste de sucre et de vinaigre, puis prolonger la

cuisson a feu doux et ecumer de temps en temps jusqu'a ce que le liquide soit bien transparent, en tournant a la spatule en bois.

Versez la pulpe des fruits dans la bassine et faites-la cuire jusqu'a ce qu'elle soit translucide et un peu tendre.

Versez la preparation bien chaude dans les bocaux en attente et les fermer aussitot.

Source :

Rene Gagnaux <Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch>

12.1.4. Potiron à l'aigre-doux

Ingrédients :

1 kg Pulpe de potiron (*)

250 ml Vinaigre au citron

1 Baton de canelle

5 Clous de girofle

1 Zeste de citron non traite

500 g  Sucre

(*) Il y a beaucoup de dechets dans le potiron, c'est pourquoi la recette part non pas du poids brut, mais de celui de la pulpe obtenue.
Préparation :
Commencer par couper le potiron en quartiers, puis l'eplucher, enlever les pepins et les parties filandreuses qui se trouvent a l'interieur.

Couper la pulpe du potiron en des de 2 cm de cote. Porter le vinaigre a ebullition avec les epices et le zeste de citron. Verser la preparation obtenue sur le potiron et

laisser macerer, couvert, 24 h.

Filtrer le jus de maceration du potiron, y ajouter le sucre et porter a ebullition. Verser le potiron dans le sirop et le faire cuire jusqu'a ce qu'il devienne translucide et qu'il

soit un peu tendre.

Mettre en pots et fermer aussitot.

Source :

Rene Gagnaux <Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch>

12.1.5. Potimaron aux lardons

Très facile

Ingrédients :

1 potimaron

1 oignon

250 g de lardons fumés

1 noix de beurre

1/2 verre d'eau
Préparation :
Eplucher le potimaron (le plus dur de la recette) et le couper en cubes de 4 cm environ.

Faire blondir un gros oignon et 250g de lardons fumes dans un peu de beurre dans une cocotte minute, 

ajouter les cubes de potimaron, laisser revenir a feu doux en remuant de temps en temps et a couvert pendant 10 a 15 min. Ajouter un demi verre d'eau, du sel et du

poivre. Fermer la cocotte minute et faire cuire 10 minutes apres mise en rotation de la soupape.

Source : 

PAULY Alexis <paulya@easynet.fr>

   Gateau de fête comtois, dit aussi "gateau de Frayure"

12.1.6. Galette au potiron (Picardie)

Categories: Patisserie, Galette, Potiron, France

Ingrédients :

250 g  Farine

5 g  Levure de boulanger

1    Oeuf

125 g  Chair de potiron

60 g  Beurre

1 1/2 tb Sucre en poudre

1/2 ts Sel

(Les quantites mentionnees dans le texte se rapportent a une preparation pour 1 galette).
Préparation :
Faire un levain; commencer par delayer la levure dans un demi-verre a vin d'eau tiede ; y ajouter un morceau de sucre et un peu de farine; laisser monter en couvrant.

Quand le levain a double de volume, ajouter l'oeuf, le potiron bien egoutte et passe, le beurre, le sucre, le sel et le reste de farine.

Travailler la pate en lui donnant une consistance assez ferme; mettre dans un moule bien beurre; ne remplir qu'a moitie ; laisser monter deux ou trois heures; mettre au

four.

Source :

           -- D'apres: Office Culturel Municipal d'Amiens

           -- Office du Tourisme et de la Chambre Syndicale de l'Industrie Hoteliere de la Somme, 1995

           -- recette de Bernes

           -- Saisi par Rene Gagnaux

12.1.7. Gâteau au potiron

Ingrédients :

600 g de potiron, 

1/2 verre d'eau, 

2 c à soupe de farine, 

2c à soupe de crème, 

80g de sucre, 3 ou 4 oeufs, 

1 poignée de raisins secs, 

sucre vanillé,

caramel ( 100g de sucre, 6c soupe d'eau ),

sel.
Préparation :
Cuire le potiron à la vapeur coupé en dés avec l'eau et du sel pendant 20 minutes. Passer le potiron à la moulinette, ajouter la farine, la crème, le sucre, le sucre vanillé.

Incorporer les oeufs, le rhum , les raisins.

Préparer le caramel, le glisser dans le moule à manqué.

Faire cuire au bain marie au four pendant 1 heure th 6/7. Démouler froid.

Source : 

PAULY Alexis <paulya@easynet.fr>

12.1.8. Tarte au potiron et au fromage

Categories: Patisserie, Piquant, Potiron, Fromage

Ingrédients :

300 g  Pate brisee

1 1/2 kg Potiron

2 oeufs

125 g  Gruyere

40 g  Beurre

4 tb Creme fraiche epaisse

1 bouquet garni

Noix de muscade

Farine

Sel

Poivre
Préparation :
Prechauffez le four a 210 oC. Etalez la pate sur le plan de travailfarine. Deposez-la sur un moule beurre. Piquez-la bien a la fourchette. Couvrez d'une feuille d'aluminium et

chargez d'haricots secs. Precuisez ce fond 15 min. Retirez aluminium et haricots.

Laissez refroidir.

Pendant ce temps, portez de l'eau a ebullition. Pelez et epepinez le morceau de potiron. Coupez-le en cubes. Plongez-les dans l'eau bouillante avec le bouquet garni.

Laissez cuire 10 min. Enlevez le bouquet, egouttez bien le potiron.

Mettez-le dans une casserole avec 3/4 du beurre. Provoquez l'evaporation de l'eau sans cesser de remuer. Quand le legume est bien desseche, incorporez les oeufs, la

creme fraiche, la moitie du gruyere rape, une pointe de noix de muscade, du sel et du poivre ;Amalgamez bien.

Versez cette praparation sur le fond de pate. Parsemez de gruyere restant. Glissez au four pour 20 min, jusqu'a ce que le dessus soit bien dore.

Source :

           -- Rene Gagnaux

           -- d'apres Cuisine et Vins

           -- de France 1994

12.1.9. Citrouille au riz

Ingrédients :

1,5 kg de citrouille ( ou potiron ), 

2 gros oignons, 

125g de riz long, 

5 gousses d'ail, 

2 cuil. crème, 

1 bouquet garni, 

un peu de basilic, 

sel, poivre.
Préparation :
Faire cuire le riz à l'eau bouillante salée 20 minutes.

Emincer les oignons et l'ail, les faire suer sans colorer ; ajouter le potiron coupé en dés ; mouiller légèrement ; laisser cuire 1/4 d'heure ; retirer le jus de cuisson et passer

à la moulinette ; saler, ajouter la crème, poivrer, mélanger le riz cuit , le basilic haché. Servir bien chaud pas trop épais, détendre avec du jus de cuisson éventuellement.

Source : 

PAULY Alexis <paulya@easynet.fr>

12.1.10. Croquettes de potirons

Ingrédients :

300g de filets de poisson pochés ou de restes de viande blanche, 

500g de potimarron ( ou de potiron ou de courge spaghetti),

100g de gouda râpé,

1 oeuf,

2 jaunes,

40g de farine

3 cuil. à soupe de chapelure, 

20 cl  de lait, 

60g de beurre, 

2 cuil. à soupe d'huile, 

muscade, 

sel, poivre.
Préparation :
Epépinez soigneusement le potimarron et épluchez le. Coupez sa chair en dés. Faites-la cuire à la vapeur.

Entre temps, préparer une béchamel: faire fondre 20 g de beurre dans une casserole à fond épais. Mélangez y 20g de farine puis délayer avec le lait. Faites cuire jusqu'à

épaississement en tournant sans cesse.

Hors du feu, incorporez les jaunes d'oeufs et le gouda râpé. Salez, poivrez et parfumez de muscade. Passez le potimarron au moulin à légumes si vous utilisez une

courge spaghetti, ce n'est pas nécessaire ). Ecrasez les filets de poisson à la fourchette (ou hachez la viande).

Mélangez potimarron, poisson (ou viande), béchamel, persil. Salez, poivrez. Etalez cette préparation dans un plat. Laissez refroidir.

Façonnez à la main des petites croquettes. Passez-les dans la farine restante puis dans l'oeuf battu et  roulez les croquettes dans la chapelure.

Faites dorer les croquettes avec le reste de beurre et d'huile dans une poêle 2/3 min. sur chaque face.

Source : 

PAULY Alexis <paulya@easynet.fr>

12.1.11. Gratin du Cantal

Ingrédients :

1,5 kg de potiron,

500 gr  pommes de terre,

200g de cantal,

100g gruyère râpé,

5 cuil à soupe crème double,

50g beurre,

muscade,

sel, poivre, 
Préparation :
Mettre à cuire dans une casserole des grossiers de citrouille et

pommes de terre pas trop mouillés 20 minutes; égoutter et passer à la

moulinette fine; sel + poivre + muscade + crème; incorporer cantal et

gruyère en réservant 1/4 pour gratiner; étaler dans un plat à gratin beurré,

saupoudrer du cantal - gruyère restant; mettre le beurre fondu étalé;

enfourné à four très chaud.

Source : 

PAULY Alexis <paulya@easynet.fr>

12.1.12. Gauffres au potiron

Ingrédients :

500g de chaire de potiron, 

4 oeufs, 

1/2 l de lait, 

300g de farine, 

75g de sucre, 

100g de beurre, 

1/2 sachet de levure, 

3c-à-s de rhum, 

sel
Préparation :
Otez l'écorce du potiron, épépinez le. Coupez la chaire en dés, la mettre dans une casserole avec 1 grand verre d'eau et du sel.

Cuire à petit feu pendant environ 20 minutes. lorsque la chaire est cuite ( qu'elle s'écrase bien avec la fourchette ) passez la dans la passoire pour qu'elle s'égoutte.

Pendant ce temps préparez la pâte à gaufre : mettre dans une jatte la farine, le sel, le sucre, le beurre en morceaux, la levure, le rhum, les jaunes d'oeuf. Mélangez avec

une spatule.

Faire  tiédir le lait, ajoutez lui la purée de potiron et verser le tout sur le mélange sans cesser de remuer, la préparation doit devenir homogène. Battez les blancs en neige,

les incorporer à la pâte à gaufres. Couvrez et laisser reposer 1 heure.

Faire chauffer le gaufrier, huilez, cuire selon vos habitudes. Laisser cuire les gaufres 4 à 5 minutes.

Source : 

PAULY Alexis <paulya@easynet.fr>

12.1.13. Tarte au potiron ( salée )

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

250g de pâte feuilletée, 

700g de potiron, 

200g de jambon blanc, 

2 oeufs, 

1 brin d'estragon, 

250g de crème, 

50g de beurre, 

noix muscade râpée, 

sel, poivre.
Préparation :
Epépiner, éplucher et couper en morceaux le potiron. Faites fondre le beurre dans une sauteuse, ajouter le potiron, faire cuire à l'étuvée 20 minutes sans les laisser

colorer. Ajoutez 1 cuillère à soupe d'eau si nécessaire. Salez et poivrez puis laissez refroidir.

Préchauffer le four th. 6/7 (200°c). Cassez les oeufs dans une terrine. Battez les en omelette. Incorporez la crème, les feuilles d'estragon et la noix muscade râpée. Salez,

poivrez.

Cuire 50mn environ.

Source : 

PAULY Alexis <paulya@easynet.fr>

12.2. Millas

12.2.1. Millas

Categorie : Mets doux, Chaud, Potiron, Courge, France

Pour 6 personnes :     

Ingrédients :

12 pruneaux secs

2 kg Potiron epluche

150 g  Sucre semoule; (1)

3 tb ;Eau

150 g  Sucre semoule; (2)

4 oeufs

2 tb Fecule de mais

1 paquet de sucre vanille

Sel
Préparation :
Faire tremper les pruneaux dans de l'eau tiede.

Mettre de l'eau a bouillir dans une casserole. Couper le potiron en des, mettre dans l'eau salee et laisser cuire pendant trois minutes.

Egoutter, passer au moulin a legumes.

Egoutter les pruneaux, les denoyauter.

Avec sucre (1) et eau preparer un caramel. Carameliser un moule a manque.

Melanger la puree de potiron, les pruneaux, les oeufs battus en omelette, la fecule de mais, le sucre (2) et le sucre vanille. Verser la preparation dans le moule et faire

cuire dans le four a 210 oC pendant 40 minutes.

Servir tiede.

Source :

           -- D'apres le Larousse de la cuisine, 1994

           -- ISBN 2-03-507003-1

           -- Saisi par Rene Gagnaux

Quelques informations sur le millas et le millassou :

Source :

           --D'apres des postings parus

           --sur cuisine-fr

           --rassemble par Rene Gagnaux

12.2.2. Preparation du millas du Bearn

 - Cette bouillie que l'on appelle aussi dans cette region paste, pastel, gaudines, yerbilhou, se prepare comme la broye.

Preparation du millas perigourdin ou las pous - Se fait d'apres la metode habituelle avec un melange a partie egales de farines de froment et de mais. Si la bouillie est trop

epaisse, on peut l'eclaircir avec un peu de lait chaud. On peut rendre ce millas plus fin, en lui ajoutant, en fin de cuisson, un peu de beurre.

12.2.3. Millas frit

 - Detailler le millas en morceaux reguliers. Fariner les morceaux de millas et les faire rissoler legerement a la poele, au beurre ou a la graisse. Prepare ainsi, le

millas se sert, en guise de pain, avec plats divers en sauce.

12.2.4. Millas grille

Badigeonner de graisse ou de beurre les morceaux de millas. Les cuire sur le gril, sur feu doux.

12.2.5. Millas aux frittons

 - En Languedoc, on prepare cette sorte de millas le jour ou, selon la formule usitee en ce pays, on <fait le cochon>.

La bouillie se prepare dans le chaudron ou l'on a fait clarifier la graisse du cochon. On lui ajoute, en fin de cuisson, les frittons, qui sont, on le sait, les residus de la

graisse apres la fonte de celle-ci. La bouillie etant cuite, on la verse sur un linge farine et on la laisse refroidir. On la detaille ensuite en morceaux carres ou  rectangulaires

avant de l'accomoder suivant indication.

12.2.6. Millas aux cerises 

- Mettre dans un plat a gratin beurre une couche de millas chaud, c'est-a-dire venant d'etre cuit, et que l'on aura sucre et parfume au kirsch. Sur cette

couche de millas, qui doit etre bien reguliere, mettre des cerises enoyautees, a moitie cuites au sirop, egouttees et macerees au kirsch. Recouvrir d'une nouvelle couche

de millas. Bien lisser la surface. Decorer d'une bordure de cerises preparees comme il est dit ci-dessus. Saupoudrer de macarons ecrases.

Arroser de beurre fondu. Faire gratiner au four, a chaleur douce.

De la meme facon, on peut preparer du millas garni de fruits cuits divers tels que : abricots, bananes, peches, poires, pommes, prunes,  etc.

12.2.7. Millas de Lot-et-Garonne

 - Dans cette region, cette sorte de millas est designee sous le nom de rimote et aussi sous celui de cruchade. Mettre de l'eau dans un recipient

un peu grand. Quand l'eau bout, parfumer a l'essence de citron et a l'eau de fleurs d'oranger. Verser en pluie dans le liquide bouillant la farine de mais (mais de l'annee) en

tournant la pate comme pour une creme, jusqu'a ce qu'on obtienne une bouillie epaisse, qu'on met dans des assiettes plates.

Les rimotes se mangent chaudes, saupoudrees de sucre. Quand elles sont froides, on les fait frire a la poele, coupees en quartiers que l'on fait bien dorer de chaque cote

et que l'on saupoudre de sucre.

12.2.8. Millas au raisine

 - Mettre dans un plat, en les dressant en couronne, les morceaux de millas, tartines chacun d'une forte cuilleree de raisine. Saupoudrer les morceaux de

millas de macarons ecrases ; arroser de beurre fondu. Faire gratiner doucement au four. De la meme facon, on peut preparer des millas garnis avec confitures ou 

marmelades diverses.

12.2.9. Millas au sucre

 - Detailler l'abaisse de millas en morceaux carres ou rectangulaires. Les mettre a cuire dans une poele ou l'on aura fait chauffer du beurre (en Languedoc,

cette cuisson se fait a la graisse de porc ou d'oie). Faire bien dorer ces morceaux des deux cotes. Les egoutter ; les dresser sur un plat de service. Les saupoudrer

  amplement de sucre fin vanille ou parfume au zeste de citron.

Renseignements communiques par: Sylvie Laurin (laurin4@CAM.ORG), Eric Castex (ecastex@cict.fr), Laurent Terrasson (daphne@club-internet.fr), Serge Pilon

(spilon@aei.ca)

12.2.10. Millassou (Perigord/Midi-Pyrenees)

Categories: Mets doux, Chaud, Mais, Courge, France

Pour 8 Personnes :

Ingrédients :

500 g  Potiron

200 g  Farine de mais

150 g  Sucre

1 pn ;Sel

75 g  Beurre

5 oeufs

5 dl Lait

2 tb Rhum

Extrait de vanille
Préparation :
Traditionellement bouilli au lait et a la farine de mais, parfume au zeste de citron et au rhum et cuit a l'huile de friture, le Millassou est aussi realise avec de la citrouille et

cuit au four:

Cuire le potiron coupe en morceaux a l'eau legerement salee, le laisser egoutter, le passer au moulin a legumes (grille fine).

Melanger a cette puree farine de mais, sucre, sel, beurre, oeufs, lait, rhum et extrait de vanille. Verser l'appareil dans un moule a tarte prealablement beurre et farine. Cuire

dans un four  a 200 °C pendant une heure.

Source :

           -- D'apres:Laurent Terrasson

           -- Atlas des desserts de

           -- France, 1995

           -- ISBN 2-84 038-122-2

           -- Saisi par Rene Gagnaux

12.3. Courges

12.3.1. Gratin de courge et légumes

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 Oignon

1 Poireau

1 Morceau de celeri

2 Carottes

500 g Chair de courge

20 g Beurre

Sel

Poivre

Muscade

1 bn Persil

100 g de jambon

100 ml de crème fraîche

1 Jaune d'oeuf
Préparation :
Nettoyer legumes et oignon, les couper en petits des. Couper la

courge en tranches de 5 mm, puis en des. Faire revenir le tout au

beurre a feu doux, couvert, pendant une bonne quinzaine de minutes,

jusqu'a ce que la courge devienne "al dente". Saler, poivrer et

muscader.

Beurrer le moule, y repartir le melange de legumes, saupoudrer avec le

persil hache et le jambon coupe en fines lanieres. Battre la creme, y

incorporer delicatement le jaune d'oeuf, repartir delicatement -

cuilliere apres cuilliere - a la surface du gratin. Glisser sous le

grill et laisser dorer.

12.4. Brocolis

12.4.1. Brocolis à la niçoise

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

1 kg 1/2 de brocolis, 

150 g d'oignons, 

100 g d'olives noires, 

8 filets d'anchois dessalés, 

100 g de gruyère, 

1/4 de bon vin rouge, 

huile d'olive, 

sel, poivre.
Préparation :
Dans un poêlon en terre cuite, mettre une c. à soupe d'huile, une couche d'oignons éminces, quelques lanières d'olives dénoyautées et les filets d'anchois. Couvrir avec

une couche de brocolis, que l'on saupoudre de gruyère râpé, saler, poivrer et arroser huile olive. Faire alterner plusieurs couches et mouiller avec la vin rouge. Couvrir et

cuire à feu moyen très lentement, sans jamais remuer.

12.4.2. Brocolis au jambon

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

800 g de brocolis, 

2 c à soupe d'huile d'olive, 

2 oignons, 

150 g de jambon cru, 

2 gousses d'ail, 

sel, poivre.
Préparation :
Blanchir les brocolis 5 mn. Faire blondir les oignons éminces, ajouter le jambon en petits d‚s et les gousses d'ail écrasées. Faire rissole 10 mn. Ajouter les brocolis, saler,

poivrer. Mélanger délicatement. Laisser mijoter 5 à 10 mn.

12.4.3. Flans de brocolis

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

300 g de brocolis, 

6 oeufs, 

50 g de crème fraîche, 

sel, poivre. Beurre pour les moules. 

Sauce: 

200 g de crème fraîche, 

1 dl de vin blanc sec, 

sel, 

noix de muscade, 

ciboulette hâchée.
Préparation :
Nettoyez les brocolis et faites-les cuire à l'eau bouillante salée pendant 15 mn. Egouttez-les et réduisez-les en purée. Laissez refroidir puis ajoutez à cette pur‚e les oeufs

battus et la crème fraîche, assaisonnez. Beurrez des petits ramequins ou des moules à darioles et répartissez-y la préparation. Faites cuire à four assez chaud (180 °C)

au bain-marie pendant 25 mn. D'autre part faites chauffer la crème avec le vin, salez, râpez un peu de noix muscade. Au moment de servir, démoulez les flans, nappez de

sauce et parsemez de ciboulette hachée. 

12.4.4. Gratin de brocolis au jambon

Pour 4 personnes :

Préparation 10 mn. 

Cuisson 15 mn + 10 mn. 

Ingrédients :

1 kg de brocolis, 

50 g de beurre, 

200 g de jambon cuit, 

100 g de crème fraîche, 

sel, poivre, 

100 g de gruyère râpé‚
Préparation :
Nettoyez les brocolis faites-les cuire à l'eau frémissante salée 15 mn environ. Egouttez-les et disposez-les dans un plat à gratin beurré avec le jambon coup‚ en petits dés.

Assaisonnez la crème, versez-la dans le plat, saupoudrez de fromage râpé‚ et faites gratiner 10 mn environ. 

12.4.5. Mousse de brocolis

Pour 6 personnes :

Préparation: 30 mn. Cuisson: 25 mn. Attente: 3 h. 

Ingrédients :

200 g de surimi au crabe, 

500 g de brocolis, 

500 g de tomates, 

1 bouquet de cerfeuil, 

1/2 bouquet d'estragon, 

4 grandes feuilles de gélatine, 

5 c à soupe d'huile d'olive, 

20 cl de crème liquide, 

2 gousses d'ail, 

sel, poivre.
Préparation :
Si vous utilisez des bâtonnets de surimi surgelés, faites les décongeler 24 h au réfrigérateur ou 2 à 3 h à température ambiante. 

Coupez chaque bâtonnet en deux. Rincez les brocolis. Coupez les tiges en petits morceaux. 

Faites-les cuire 7 mn à l'eau bouillante salée. 

Ajoutez alors les bouquets. Poursuivez la cuisson pendant 5 mn. rafraîchissez le tout sous l'eau froide, puis égouttez soigneusement. 

Mettez les feuilles de gélatine à ramollir dans un bol d'eau froide. 

Faites bouillir la crème à feu doux jusqu'à ce qu'elle réduise de moitié‚ (environ 10 mn).

Hors du feu, faites-y fondre la gélatine égouttée en fouettant. 

Réduisez les brocolis en purée en les passant au robot-mixer. 

Versez la gélatine et la crème dans cette purée. Mélangez bien jusqu'à ce que la préparation soit parfaitement homogène. 

Salez. poivrez. 

Passez 6 ramequins sous l'eau froide. 

Versez dans chacun 1 cm de mousse de brocolis. Ajoutez quelques bâtonnets de surimi. Recouvrez à nouveau de mousse. 

Continuez à remplir les ramequins en alternant ces deux éléments. 

Terminez par une couche de mousse de brocolis. Lissez la surface. Faites prendre, 3 heures minimum dans le réfrigérateur. 

Incisez les tomates en croix. Ebouillantez, pelez et coupez-les en deux. Epépinez-les en les pressant. Coupez-les en petits dés. 

Mettez-les dans une terrine avec l'huile d'olive, les gousses d'ail écrasées et les fines herbes ciselées. Salez, poivrez. 

Laissez macérer au moins 1 h à température ambiante. 

Au moment de servir, démoulez les ramequins au centre de chaque assiette. 

Entourez-les d'un cordon de concassée de tomates. Présentez le reste dans une saucière. 

12.5. Pommes de terre

12.5.1. Gâteau de pommes de terre

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

250 g de pâte feuilletée, 

700 g de pommes de terre pesées pelées, coupées en fines tranches, 

1 gros oignon émincé, 

2 gousses d'ail hachées fin, 

2 c à café de sauce pesto (rayon condiments ou sauces, ou produits italiens), 

1 grosse c à soupe de crème fraîche, 

1 oeuf + 1 blanc, 

50 g de beurre.
Préparation :
Préchauffez le four thermostat 6 (200 °C), avec la plaque à pâtisserie dans le four. 

Faites bouillir les pommes de terre 5 mn à l'eau salée, le temps de les attendrir. Egouttez. 

Faites fondre le beurre dans une sauteuse. Dorez l'oignon 5 mn. Ajoutez l'ail et le pesto, cuisez 1 mn en remuant. 

Hors du feu, ajoutez les pommes de terre, mélangez. 

Etalez les 3/4 de la pâte sur un plan fariné, tapissez-en un moule à manqué beurré fond amovible de 20 cm de diamètre. 

Versez les pommes de terre dans le moule. 

Battez 1 oeuf et la crème. Répartissez sur le tout. 

Etalez le reste de pâte en un disque de 19 cm de diamètre. 

Humidifiez le tour en dessous, posez sur la tourte, pincez le tour avec la pâte du dessus pour bien les souder. 

Coupez si besoin ce qui dépasse. Piquez la pâte en une quinzaine de points avec une grosse aiguille. Badigeonnez au blanc d'oeuf. Enfournez 45 mn sur la plaque

chaude. Attendez 5 mn. Glissez un couteau tout autour, ouvrez le moule. Faites glisser sur un plat. Servez. 

12.5.2. Picart

Pour 6 personnes : 

Ingrédients :

12 grosses pommes de terre vieilles, 

1 grosse touffe de persil, 

4 gousses d'ail, 

1 oignon, 

250 g de lard gras, 

2 oeufs, 

50 g de saindoux ou 1/2 verre d'huile, 

sel et poivre. 
Préparation :
Râper les pommes de terre dans une grande terrine. Hacher finement le persil, l'ail et l'oignon. Couper la moitié du lard en fines lanières. Le persil peut être remplacé‚ par

du vert de poireau. Mélanger le tout en ajoutant les deux oeufs entiers, le sel et le poivre. Mettre la grosse cocotte en fonte sur le feu, y jeter le saindoux ou l'huile, le reste

du lard coup‚ en lamelles, et quand ce dernier est à demi fondu, verser le mélange dans la cocotte. Cuire à découvert en tournant régulièrement jusqu'à ce que laPréparation ait épaissi. Couvrir alors et mettre à feu doux. Au bout d'un quart d'heure, le picart est doré‚ sur une face. Il faut le d‚mouler en le retournant sur un grand plat,

puis le remettre dans la cocotte afin de faire dorer l'autre face à feu doux. La seconde face étant dorée, mettre la cocotte couverte à feu doux (th 4) pendant une heure.

Défourner, démouler et servir aussitôt. 

12.5.3. Parmentière au thon

Pour 5 personnes : 

Ingrédients :

600 g de pommes de terre, 

200 g de thon, un verre de vin blanc sec, 

2 oeufs, 

1 laitue, 

quelques noix, 

sel, poivre, 

huile, 

vinaigre.
Préparation : 

Cuire les pommes de terre avec leur peau. Les peler quand elles sont cuites et les couper en rondelles, les mouiller avec le vin blanc, égoutter si elles n'ont pas absorbé

tout le vin. Cuire les oeufs durset les écaler. Eplucher et laver la salade. Ecaler Les noix. Egoutter Le thon, utiliser l'huile de la boite avec de l'huile ordinaire pour préparer

une vinaigrette (2 cuillerées de vinaigre, 6 cuillerées d'huile, sel, poivre). En assaisonner les pommes de terre refroidies. Tapisser un grand plat avec les feuilles de laitue.

Disposer dessus la salade de pommes de terre et, sur celles-ci, les morceaux de thon en gros dés. Décorer avec les oeufs durs en rondelles et les cerneaux de noix.

Servir à température ambiante en entrée. En augmentant un peu les quantités et surtout la proportion de thon et d'oeufs, ce peut être un plat principal d'un repas d'été. Le

mouillage au vin blanc a pour but de rendre les pommes de terre moelleuses sans leur faire absorber trop d'huile. Le vin blanc pourrait être remplacé par du bouillon léger.

On peut ajouter d'autres garnitures : olives, betteraves rouges, dés de concombre ou de tomates. 

12.5.4. Salade alsacienne

Pour 4 personnes :
Préparation : 20 mn. 

Cuisson : 25 mn. 

Ingrédients :

4 petites saucisses au cumin, 

1 kg de pommes de terre à chair ferme, 

3 échalotes, 

2 dl de vin blanc sec, 

1 c à soupe de moutarde forte, 

1 c à soupe de vinaigre,

4 c à soupe d'huile, 

1 c à café de graines de cumin, 

sel, poivre.
Préparation :
Faites cuire les pommes de terre sans les éplucher en les plongeant dans une casserole d'eau froide. Salez, portez à ébullition et faites cuire environ 20 mn. Faites

pocher les saucisses à l'eau en démarrant la cuisson à l'eau froide. Comptez 15 mn à petits frémissements. Pelez les échalotes et émincez-les. Préparez la vinaigrette en

mélangeant la moutarde, le vinaigre, le poivre, une pincée de sel et l'huile. Laissez tiédir les pommes de terre puis épluchez-les et coupez-les en rondelles. Arrosez-les

avec le vin blanc et la vinaigrette. Ajoutez les échalotes, les graines de cumin et mélangez soigneusement. Coupez les saucisses en rondelles et ajoutez - les dans le

plat. Vous pouvez parsemer de persil ciselé. 

12.6. Chou-fleur

12.6.1. Gratin de légumes à la provençale

Pour 6 personnes : 

Ingrédients :

500 g de tomates, 

500 g d'aubergines, 

250 g de courgettes, 

3 oignons, 

2 gousses d'ail, 

250 g de chair à saucisse, 

1 oeuf, 

4 c à soupe d'huile d'olive, 

thym, laurier, persil, 

150 g de gruyère râpé ou de parmesan, 

30 g de beurre.
Préparation :
Hachez 1 oignon et les gousses d'ail, faites-les fondre doucement avec 2 c à soupe d'huile, versez ce mélange sur la viande hachée. A cette viande, vous aurez joint 1

oeuf, du sel, du poivre et 1 c à soupe de persil haché. Mélangez bien le tout. Huilez un plat allant au four, tapissez-le de tomates en rondelles que vous assaisonnerez.

Recouvrez les tomates de tranches d'aubergines (non pelées), puis d'oignons, puis de courgettes, (assaisonnez au fur et à mesure). Saupoudrez de fromage râpé‚.

Recouvrez d'une couche de viande. Continuez à remplir le plat en alternant les couches et en terminant par des tomates. Saupoudrez d'herbes émiettées, de fromage et

de persil. Parsemez de parcelles de beurre. Faites cuire à four doux pendant 1 h. Servez dans le plat de cuisson. 

12.6.2. Purée en pain, au jambon

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

1 kg de pommes de terre

3 c à soupe de farine

50 g de beurre, 

3 c à soupe de lait, 

2 jaunes d'oeufs

30 g de gruyère râpé assez sec

4 tranches de jambon cuit ou cru
Préparation :
Epluchez les pommes de terre et faites-les cuire à la vapeur. Laissez-les tiédir et passez-les au moulin à légumes avec 3 c à soupe de farine. Incorporez le beurre, le lait,

les jaunes d'oeufs et le gruyère râpé. Assaisonnez. Mettez cette pâte en boule et laissez-la reposer au frais pendant 1/2 h. Farinez abondamment une serviette et étalez

la pâte en rectangle de 25 cm de longueur environ. Placez les 4 tranches de jambon au-dessus. Roulez le pain sur lui-même en soulevant la serviette par un bout.

Façonnez les extrémités du pain, placez-le sur une plaque beurrée et farinée, et laissez-le cuire de 40 à 45 minutes à four modéré. Servez chaud avec une sauce tomate

ou froid avec une mayonnaise et une salade.

12.6.3. Beignets de chou-fleur

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

1 chou-fleur, 

3 c à soupe d'huile, 

le jus de 1/2 citron. 

Pâte à frire: 

125 g de farine, 

une pincée de sel, 

2 c à soupe d'huile, 

1 oeuf, 

1 dl d'eau environ.
Préparation :
Nettoyez le chou, divisez-le en bouquets, arrosez-les d'huile et de jus de citron, laissez reposer 20 mn. Préparez la pâte, versez la farine tamisée avec le sel en fontaine,

mettez l'huile et le jaune d'oeuf au milieu, délayez progressivement en ajoutant suffisamment d'eau pour avoir une pâte fluide, mais assez épaisse. Au moment de faire les

beignets incorporez le blanc d'oeuf monté en neige. Trempez les bouquets de chou-fleur dans la pâte et plongez-les dans la friture chaude (5 ou 6 à la fois). Laissez frire

jusqu'à ce qu'ils soient dorés (4 à 5 mn). Egouttez-les soigneusement. Servez avec du fromage blanc additionné de raifort râpé ou une sauce tomate. 

13. Œufs

Oeufs brouillés

Pour 2 personnes :

Ingrédients :

4 œufs

30 g de beurre

3 cs de crème fleurette

1 cc de ciboulette ciselée

sel, poivre
Préparation : 5 mn

Cuisson : 2 mn 30
Préparation :
Battez les œufs au fouet avec 20 g de beure, en copeaux, et la crème fleurette. Salez et poivrez.

Versez les œufs battus dans une poele plat beurré. Cuire 2mn30 en remuant avec une spatule en bois.

Parsemez de ciboulette, servez aussitôt.

   Oeufs brouillés aux champignons

Faites revenir 1 cc d’échalottes hachées, 50 g de champignons escalopés et 1 cc de persil dans 10g de beurre puis incorporez aux œufs brouillés 30 sec avant la fin de

leur cuisson.

   Oeufs brouillés à la tomate

Incorporez 2 tomates pelées et hachées, ainsi qu’une cc de ciboulette aux œufs brouillés 30 sec avant la fin de leur cuisson.

   Cari d’oeufs (créole) 

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

8 oeufs, 

2 oignons, 

2 gousses d'ail, 

4 tomates, 

1 piment, 

1 morceau de gingembre, 

1/2 c. à café de safran, 

persil, thym, 

sel, poivre, 

huile. 
Préparation :
Cuire les oeufs 10 minutes. Enlever la coquille. Hacher les oignons. Piler l'ail, le piment, le sel, le poivre et le gingembre. Hacher les tomates puis le persil. Faire revenir

les oignons dans un peu d'huile chaude. Ajouter les épices pilées et le thym. Tourner. Mettre ensuite le safran, puis les tomates. Mélanger. Couvrir. Laisser mijoter 5

minutes. Ajouter les oeufs. M‚langer délicatement 10 minutes. Puis rajouter un peu d'eau. Couvrir. Laisser cuire 5 minutes en tournant de temps en temps. Avant de servir,

couper les oeufs en deux, saupoudrer le plat de persil. 

   Oeufs en gratin aux brocolis

Pour 4 personnes : 

Ingrédients :

6 oeufs, 

3 têtes de brocoli, 

1/2 litre de béchamel, 

100 g de gruyère râpé une râpure de noix muscade, 

une pointe de poivre de Cayenne, 

sel, poivre.
Préparation :
Couper les queues des brocolis, les laver et les cuire à l'eau bouillante salée 10 minutes. Faire durcir les oeufs. Dans la béchamel, ajouter la noix muscade, le poivre et le

poivre de Cayenne ; goûter et rectifier l'assaisonnement. Ecaler les oeufs et les couper en deux; les disposer dans un plat à four avec les brocolis. Napper de béchamel,

saupoudrer de gruyère râpé et faire gratiner au four. 

   Oeufs farcis au roquefort

Pour 8 personnes: 

Ingrédients :

8 oeufs durs, 

60 g de roquefort, 

3 c de crème fraîche, 

1 pincée de paprika, 

sel, poivre, 

1 c à café de moutarde forte, 

quelques feuilles de salade, 

olives noires.
Préparation :
Coupez un petit morceau de blanc du côté du gros bout des oeufs de façon à ce qu'ils puissent tenir debout. Enlevez une calotte plus importante de l'autre côté‚ afin de

pouvoir retirer les jaunes. Ecraser à la fourchette le roquefort, les jaunes d'oeufs, et les morceaux de blancs retirés. Mélangez avec une cuillerée à caf‚ de moutarde, 3 c à

soupe de crème fraîche et une pincée de paprika. Poivrez, salez légèrement. Emplissez les oeufs avec cette préparation. Posez-les debout sur des feuilles de salade.

Décorez chacun d'eux d'olives noires dénoyautées. 

   Omelette aux champignons (chine) 

Pour 4 personnes. 

Trempage des champignons 20 mn. Préparation et cuisson: 10 mn. 

Ingrédients :

Une poignée de champignons noirs séchés, 

8 oeuf, sel, poivre, 

2 c à soupe de germes de soja, 

100 g de crevettes cuites et décortiquées, 

1 petit oignon.
Préparation :
Faites gonfler les champignons à l'eau tiède. Battez les oeufs en omelette avec du sel et du poivre. Faites chauffer l'huile et mettez-y à revenir les champignons, les

germes de soja, les crevettes et l'oignon. Remuez pendant 2 mn, puis versez les oeufs. Faites cuire jusqu'à ce que le dessous des oeufs soit pris, puis faites glisser

l'omelette sur un plat et renversez-la dans la poêle pour faire cuire l'autre côté. Servez avec de la sauce soja ou nuoc mam à volonté. 

   Omelette du pêcheur

Pour 4 personnes: 

Ingrédients :

800 g de fondue de poireaux, 

10 oeufs, 

180 g de crevettes roses décortiquées, 

2 cuillerées à soupe de persil haché, 

50 g de beurre, 

1 cuillerée à soupe de ciboulette hachée, 

sel, poivre. 
Préparation : 20 minutes.
Préparation :
Ajouter la ciboulette hachée à la fondue de poireaux. Dans un saladier casser les oeufs et les battre, ajouter le persil, saler et poivrer. Faire fondre le beurre dans une

poêle, puis y verser les oeufs. Lorsque l'omelette est cuite, la farcir avec la fondue de poireaux et les crevettes décortiquées. Rouler l'omelette et servir aussitôt. On peut

remplacer les crevettes par des oeufs de saumon ou des lamelles de saumon fumé. 

   Omelette Thaïlandaise (chine) 

(pour 4 omelettes de 100 g)

Battre 5 oeufs. Frire à l'huile d'arachide 50 g d'oignons hachés, 100 g de petits pois, 100 g de poivrons coupés en petits cubes et 200 g de porc haché. Bien mélanger,

ajouter sel et piment (les plats thaïlandais sont très piquants). A la poêle, dans un peu d'huile, faire une crêpe d'oeuf assez fine, d‚poser dans le milieu 1/4 de la farce,

replier les bords vers le milieu. Retourner l'omelette, laisser cuire quelques instants pour dorer un peu. Recommencer pour les 3 omelettes restantes. 

   Piperade Basquaise

Pour 4 personnes. 

Préparation: 10 minutes. Cuisson: 10 minutes. 

Ingrédients :

12 oeufs, 

1 poivron vert, 

1 poivron rouge, 

2 oignons, 

2 gousses d'ail, 

2 cuillerées à soupe d'huile d'olive, 

3 tomates, 

40 g de beurre, 

1 cuillerée à soupe de persil haché, 

thym, laurier, 

sel, poivre.
Préparation :
Eplucher les oignons et l'ail. Ecraser l'ail, émincer finement les oignons ainsi que les poivrons. Oter la peau des tomates et les épépiner. Verser l'huile d'olive dans une

sauteuse, y faire suer les oignons, ensuite, ajouter les poivrons, l'ail, le thym et le laurier; saler, poivrer et cuire à couvert sur feu doux 20 minutes. Dans bols différents,

casser 6 oeufs, les battre; saler, poivrer puis ajouter le persil haché et un peu de piperade. Faire cuire les 2 omelettes individuellement avec un peu de beurre. Ajouter de

la piperade au centre de chacune d'elles. Servir aussitôt avec une salade verte. 

   Ratatouille aux oeufs

Ingrédients :

400 g de tomates, 

200 g de poivrons jaunes, 

4 oeufs, 

2 oignons, 

2 gousses d'ail, 

5 c à soupe d'huile, 

du sel, 

du poivre, 

du thym, 

du laurier et des fines herbes, 

quelques croûtons frits.
Préparation :
Passez les tomates quelques minutes à l'eau bouillante et pelez-les. Coupez-les en morceaux et faites-les fondre dans de l'huile bien chaude. Ajoutez-y les poivrons

nettoyés et coupés en fines lanières, les oignons hachés et l'ail concassé. Incorporez thym, laurier, sel et poivre. Laissez mijoter à petit feu avec couvercle pendant 25

minutes. Battez les oeufs, mélangez-les aux légumes et saupoudrez de fines herbes hachées Servez cette ratatouille avec des croûtons frits. 

14. Pâtes (Pastas)

14.1.1. Capellini aux trois légumes

(
15 min

(
4
(
20 min

(
150 g de Capellini,
10 cl de crème fraîche,

30 g de beurre,
250 g de carottes,

300 g de trompettes de la mort (ou 35 g de morilles séchées),
2 c. à s. d’huile,

3 tablettes de bouillon aux herbes et à l’huile d’olive KNORR, 
poivre.

300 g de courgettes,

· Nettoyer les champignons (réhydratez si besoin pendant 30 min).

· Mettre les tablettes de bouillon dans un faitout avec deux litres d’eau. Porter à ébullition puis prélever trois louches de bouillon dans un bol.

· Laver et éplucher les légumes. Découpez-les en longues lannières avec un économe.

· Faites revenir les légumes dans une sauteuse avec le beurre. Ajouter les champignons et une louche de bouillon. Poivrez et laissez mijoter à couvert pendant 10 min.

· Faites cuire les Capellini (al dente) dans le bouillon aux herbes. Pendant ce temps, ajouter deux autres louches de bouillon dans les légumes. Laissez réduire quelques instants, ajouter la crème et verser sur les pâtes.

15. Soupes

16. Salades

17. Special halloween

17.1. L'onctueuse crème de potiron !

Dans une cocotte mettre 250 g de poireaux, 250 g de tomates ou de carottes, une branche de céleri, 1,5 kg de chair de potiron, le tout en petits morceaux, 100 g de beurre, un peu d'eau et cuire doucement à couvert.
Ajouter un peu plus de 250 g de pommes de terre toujours en morceaux, et 1 litre de bouillon. Ne pas faire bouillir. Après 30 mn de cuisson passer au mixer. Quand le liquide est velouté c'est gagné. Prévoir 250 g de crème fraîche... mmm..., Blazou le fantôme du goût en a l'eau à la bouche. Ajouter des croûtons pour les gourmands.

17.2. Le punch aux yeux

Pour faire les yeux : Déposez un bleuet ( grosses myrtilles ) dans chaque coupelle de la boîte d'oeufs. Remplissez-le d'eau et placez-le au réfrigérateur pendant au moins deux heures.
Le punch : Mélange du jus d'orange, du jus de raisins et du sorbet à l'orange. Au moment de servir, rajoutez de l'eau gazeuse et les yeux et le tour est joué!!! 


17.3. Chouquette royale de l'épouvant

Recette envoyée par Morgane de Serna
6 chouquettes et 8 chamallows. Sur une horrible assiette posez 1 chouquette puis 1 chamallows encore 1 chouquette encore 1 chamallows et 1 chouquette, inversement pour la rangée suivante puis pour la rangée suivante décalez d'un en commencent par un chamallows, chouquette et chamallows. Au-dessus de la chouqette mettre un chamallows.
Recouvrir d'un bon "PHITT" de chantilly et ensuite un bon "SLITT" de "SIROP DE GRENADINE!!!!!!!

17.4. Le rôti de veau ou de porc en croûte de miel

Recette à faire préparer par ton papa ou ta maman. Préparer comme d'habitude le rôti, le disposer sur un lit d'oignons émincés et cuire. Pour la sauce au miel, étaler 50 à 100 g (selon le poids du rôti) de sucre fin dans une poêle à feu vif. Lorsque le sucre commence à brunir, tourner doucement jusqu'à ce que tout le caramel soit liquide, le retirer du feu, jeter un peu d'eau bouillante pour éteindre le caramel. Ajouter du vin blanc. Tourner. A ce caramel sur feu doux, ajouter un peu de vinaigre, du jus de veau du rôti ou fait à partir d'un fond prêt à l'emploi, une ou deux (trois pour les gourmands) cuillères de miel, sel et poivre.
A mi-cuisson verser la sauce ainsi préparée sur le rôti. Arroser pendant la cuisson. Pour les 5 dernières minutes, mettre au four sur la position gril et arroser encore plus. Pour respecter la tradition Gauloise, servez le rôti accompagné de navets, lentilles et trompettes de la mort.

La gourmandise de Nolo le conduit à préparer toujours plus de sauce au miel que prévu pour accompagner les navets... 

17.5. Graines de citrouilles sautées

Graines de citrouille, sel, huile végétale.
Lorsque vous avez préparé votre citrouille d'Halloween, vous avez mis de côté, lavé et fait sécher les graines trouvées à l'intérieur.
Prenez-en 50 ml que vous mélangez à 10 ml de sel et un peu d'huile végétale.
Vous pouvez ajouter du poivre.
Il suffit alors de les passer au four, étalés sur votre plaque à 180°pendant 20 minutes environ.

17.6. Citrouillinette

Tomate, œuf dur, mayonnaise, thon ou petites crevettes ou surimi…
Prendre une tomate bien ronde. Couper le sommet en chapeau. Evider la tomate.
Tailler la tomate avec un couteau pointu en tête de citrouille. Ne tailler que la bouche et les yeux si vous sentez que votre tomate va s'effondrer.
La remplir de mayonnaise éventuellement mélangée à du jaune d'œuf cuit, ou du thon, ou de petites crevettes décortiquées, ou du surimi en brindille, à votre choix.
Placer en chapeau une rondelle d'œuf dur.
Faire des cheveux en œufs de lumps noirs ou plantez de la ciboulette. 


17.7. L'onctueuse bave de crapaud et ses bulles

Choisir un potage vert, potage de cresson, voire pomme de terre poireau, et ajouter des grains de raisin blanc de saison.
Entrer dans la salle à manger en annonçant solennellement : " l'onctueuse bave de crapaud et ses bulles ! ".
Il se peut que certains n'osent pas goûter… ils ne savent pas ce qu'ils perdent ! 

17.8. Le gâteau des araignées

Faire un gâteau au chocolat tout simple et le recouvrir entièrement de sucre glace. 
Avec du chocolat fondu et une poche à douilles, faire le corps des araignées. 
Puis planter des morceaux de réglisse pour faire les pattes. 
Vous pouvez aussi faire une toile d'araignée avec le chocolat fondu. 
Pour finir, verser du coulis de fraise sur les bords du gâteau de façon à ce que ça dégouline, comme du sang... Brrr !!! Alors... Happy Halloween !!!
 

18. Desserts

18.1. Crêpes

(
5 minutes

(


(


(


(


(


18.1.1. CREPES A LA BANANE FLAMBEE SAUCE PINACOLADA
Préparation : 20 min

Cuisson : 30 min

Pour 6 pers. : 125 g de farine, 25 g de lait concentré non sucré, 20 cl d’eau, 1 œuf, 25 g de sucre en poudre, 25 g de beurre,

sucre glace.

Garniture : 3 bananes mûres et fermes, 5 cl de rhum blanc, 4 c. à c. de cassonade, 15 g de beurre.

Sauce Pinacolada : 12 cl de crème de coco ou lait de coco sucré, 12 cl de jus d’ananas, 3 cl de rhum blanc.

Préparer la pâte à crêpes : Mettre la farine dans un saladier, creuser un puits, ajouter l’œuf et le sucre, puis mélanger. Délayer

avec le lait concentré et l’eau. Ajouter le beurre fondu et laisser reposer. Pendant ce temps, éplucher les bananes, les couper en

biais, en rondelles d’1 à 2 cm d’épaisseur. Les faire dorer à la poêle avec du beurre. Dès qu’elles commencent à se colorer,

saupoudrer avec la cassonade et les laisser caraméliser légèrement. Les flamber alors avec le rhum, puis les laisser refroidir.

Faire cuire 12 crêpes fines, dans une poêle huilée de 22 cm de diamètre. Garnir le centre de chaque crêpe de banane, rabattre

les bords pour obtenir un carré, replier chaque côté façon portefeuille. Disposer les crêpes dans un plat beurré. Saupoudrer de

sucre glace et passer rapidement au grill. Préparer la sauce : Mélanger tous les ingrédients de la sauce et faire chauffer.

Servir les crêpes tièdes avec la sauce très chaude en saucière.

18.1.2. Crêpes dentelles

Ingrédients :

100 g de farine, 

3 oeufs entiers, 

2 paquets de sucre vanillé, 

le zeste râpe d'un citron, 

une pincée de sel, 

environ 1/4 de litre d'eau et 1/4 de litre de lait.
Préparation :
Faites une fontaine dans la farine et mettez-y les oeufs entiers et le sel. Incorporez la farine sans faire de grumeaux, ajoutez le sucre vanillé et le zeste ainsi que le lait et

l'eau tiédis. La pâte doit être parfaitement lisse. Faites fondre le beurre dans la poêle et versez rapidement une petite quantité de pâte en étalant. Faites dorer les crêpes

des deux cotés et servez immédiatement. Accompagnez de Grand-Marnier et faites flamber. 

18.1.3. CREPES A LA CHICOREE FACON CLAIRETTE

Pour 12 crêpes : 250 g de farine, 4 œufs, 500 ml de lait, 5 c. à s. d’huile, 2 c. à s. de chicorée liquide.

Pour la garniture : 3 jus d’orange, 1 jus de citron, 2 c. à s. de chicorée liquide, 75 g de sucre en poudre, 50 g de beurre.

Cuire 12 crêpes et les garder au chaud. Mélanger les jus d’orange et de citron avec la chicorée liquide. Dans un poêlon,

caraméliser le sucre avec le beurre. Déglacer avec le mélange jus de fruits et chicorée. En napper les crêpes.

18.2. Gâteaux

18.2.1. Flan aux pruneaux

(

(
Th.6

(

(
40 min.

( 

1 kg de pruneaux

200 g de farine

200 g de sucre

5 œufs

¾ litre de lait

1 pincée de sel

· Beurer copieusement un plat qui passe au four

· Dénoyauter les pruneaux, et étaler les au fond du plat,

· Mélanger tous les autres ingrédients dans un récipient évasé,

· Verser la pâte obtenue dans le plat où se trouvent les pruneaux et mettre au four.

( Manou
18.2.2. Gâteau au yaourt

(
20 min 
(
Th.6

(
6
(
20 min

( 

1 pot de yaourt,
3 oeufs,

4 pots de farine,
1 sachet de sucre vanillé,

1 pot d’huile,
1 sachet de levure.

1 pot + ½ de sucre,

· Mélanger tous les ingrédients ensemble.

· Verser la pâte obtenue dans un moule beurré et mettre au four.

· Sortir le gâteau et servir.

( Ce gâteau est également délicieux si vous ajoutez d’autres ingrédients pour le parfumer : mûres, noix de coco, pépites de chocolat…

( Mamie de Saint-Georges

18.2.3. Gâteau Fromager

(
20 min 
(
Th.6

(
6
(
50-60 min

(
150 g de crème fraîche,
50 g de farine,

500 g de fromage blanc,
3 œufs,

125 g de sucre en poudre.

· Mélanger ensemble le fromage blanc, la crème fraîche et la farine. Ajouter les jaunes d’œufs ainsi que le sucre.

· Battre les blancs en neige et les incorporer à cette préparation.

· Verser la pâte dans un moule beurré et mettre au four.

· Sortir le gâteau et servir

( Servir ce gâteau avec un coulis de fruits rouges.
18.2.4. Nuage au chocolat

(
15 min 
(
Th.5

(
6
(
20 min

( 

250 g de chocolat,

4 oeufs,

· Faire fondre le chocolat.

· Le laisser tiédir et ajouter les jaunes d’œufs. Mélanger.

· Battre les blancs en neige et les incorporer au reste.

· Mettre la mousse obtenue dans un moule beurré et le mettre au four.

18.2.5. GATEAU AU CHOCOLAT ET AUX CACAHUETES
Préparation : 20 min

Cuisson : 30 min

Ingrédients : 12 c. à s. d’All Bran, 1 paquet de pâte feuilletée, 100 g de cacahuètes non salées, 160 g de sucre semoule,

2œufs entiers, 100 g de chocolat noir à cuire, 15 cl de crème liquide.

Pour 8 pers. : Faire préchauffer le four thermostat 7. Garnir un moule à tarte (diamètre 28 cm) avec la pâte feuilletée. Broyer

grossièrement les cacahuètes. Dans un saladier, verser le sucre, casser les œufs entiers et bien mélanger. Ajouter les All Bran,

émiettés avec les mains, et les cacahuètes broyées. Faire fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes. Une fois fondu,

ajouter la crème liquide et verser le mélange chocolat/crème avec les autres ingrédients en mélangeant bien le tout. Garnir le

fond de tarte avec cette préparation. Décorer le dessus avec qques cacahuètes légèrement enfoncées. Mettre le gâteau au four

pendant 30 min. Servir refroidi.

18.2.6. GATEAU BRIOCHE AU RAISIN ET SON COULIS DE FIGUES
Préparation : 25 min

Cuisson : 5 min

Pour 4 pers. : 150 g de pain brioché, ¼ l de lait demi-écrémé, 2 jaunes d’œufs, 50 g de sucre, 150 g de raisins chasselas ou de

raisins d’Italie, 250 g de figues, 4 ½ feuilles de gélatines, 1 c. à s. de rhum.

Découper le pain brioché en tranches épaisses. En tapisser le fond d’un moule à manqué. Couper chaque grain de raisin en

deux et ôter les pépins. Battre les jaunes d’œufs avec 30 g de sucre. Ajouter le lait et faire cuire. Verser le rhum. Egoutter la

gélatine fondue, l’ajouter à la crème anglaise et battre jusqu'à dissolution. Hors du feu, ajouter les grains de raisin. Verser laPréparation obtenue dans le moule sur le pain brioché et faire prendre au réfrigérateur pendant 3 h. Réserver 2 figues. Placer les

autres dans le bol d’un robot mixeur avec 20 gde sucre et mixer le tout. Répartir le coulis obtenu dans 4 assiettes de service.

Couper le gâteau en 4 parts et les disposer sur le coulis. Décorer chaque part avec ½ figue.

18.2.7. GATEAU AUX NOIX
Préparation : 25 min

cuisson : 25 min

Pour 6 pers. : 4 œufs, 50 g de farine, 175 g de cerneaux de noix, 6 c. à s. de cassonade (75 g), 100 + 20 g de beurre, 1 sachet

de sucre vanillé, qques gouttes d’extrait de vanille, 2 blancs d’œufs, 1 pincée de sel, 1 c. à s. de liqueur de noix ou de rhum,

cerneaux de noix et sucre glace pour décorer.

Hacher les cerneaux de noix, pas trop finement. Dans une terrine, mélanger œufs entiers et cassonade. Incorporer la farine et le

sucre vanillé. Faire fondre les 100 g de beurre et les ajouter au mélange ainsi que les noix hachées, l’extrait de vanille, sel et

rhum (ou liqueur de noix). Battre les blancs d’œufs en neige ferme, les incorporer délicatement à la préparation. Transvaser le

mélange dans un moule à manqué beurré. Faire cuire à four chaud 200° (thermostat 6) 25 min. Quand le gâteau est froid, le

démouler. Décorer de qques cerneaux de noix et saupoudrer de sucre glace.

18.2.8. GATEAU AU CHOCOLAT ET AUX NOISETTES
Préparation : 25 min

Cuisson : 40 min

Pour 10 pers. : 100 + 20 g de beurre ramolli, 100 g de sucre cristallisé, 4 œufs, 100 g de yaourt, 100 g de noisettes effilées, 5

c. à s. de confiture d’abricots, 50 g de chocolat noir râpé, 25 g de sucre glace, le zeste d’1 citron râpé.

Fouetter les 100 g de beurre avec 50 g de sucre cristallisé. Le mélange doit mousser. Ajouter les jaunes d’œufs 1 à 1, puis

yaourt, noisettes et zeste de citron. Battre les blancs d’œufs en neige ferme, y verser le reste de sucre cristallisé en continuant

de fouetter. Ajouter le ¼ des blancs au premier mélange en tournant vivement. Puis incorporer délicatement le reste. Verser dans

un moule anti-adhésif beurré. Cuire à four chaud 190° (thermostat 5) 35 min. Détacher le gâteau du bord. Laisser refroidir.

Démouler. Faire bouillir 2 min la confiture avec 1 c. à s. d’eau. Laisser refroidir. En enduire le gâteau, le recouvrir de chocolat

râpé et de sucre glace.

18.2.9. GATEAU AU FROMAGE BLANC ET AU CHEVRE

Ingrédients : 500 g de fromage blanc, 60 g de beurre ramolli, 100 g de chèvre, 100 g de sucre, 30 g de maïzena, 4 œufs, 20 cl

de crème liquide, 2 c. à s. de jus de citron.

Ecraser le chèvre et le mélanger avec le fromage blanc. Ajouter le beurre, les œufs 1 par 1, puis les autres ingrédients. Faire

cuire à four moyen 30 mn, puis 10 mn sous le grill pour dorer le gâteau. Servir frais.

18.2.10. GATEAU DE CREPES

Pour 4 pers. : 8 crêpes parfumées au rhum, 30 cl de crème fraîche liquide très froide, 4 c. à s. de sucre glace, 80 g de confiture

aux fruits rouges, 100 g de fruits rouges, 3 brins de menthe.

Au moment de faire les crêpes, ajouter dans la pâte 3 c. à s. de rhum. Fouetter la crème en chantilly, en ajoutant petit à petit le

sucre glace en pluie. Disposer 2 crêpes sur un plat de service. Etaler par-dessus une couche de confiture, puis une couche de

crème fouettée. Pour cela, il est possible d’utiliser une poche à douille munie d’une douille cannelée. Poser 2 autres crêpes

par-dessus, et étaler à nouveau une couche de confiture, puis une couche de crème. Procéder ainsi jusqu'à épuisement des

ingrédients. Décorer le dessus du gâteau de qques fruits et de feuilles de menthe. Les saupoudrer d’un peu de sucre glace. Pour

découper, utiliser un petit couteau scie.

18.2.11. GATEAU COCOTTE AUX POMMES
Préparation : 20 mn

Cuisson : 1 h

Pour 6/8 pers. : 4 pommes reinettes, 1 citron, 4 œufs, 2 verres de sucre cristallisé, 3 verres de farine, 1 verre de crème fraîche,

1 sachet de levure chimique, beurre, sucre glace.

Peler les pommes, en retirer le cœur et les couper en fines tranches à la verticale. Reconstituer les fruits et les arroser du jus du

citron. Dans un saladier, fouetter les œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse et fasse un ruban lorsque l'on

soulève le fouet. Incorporer la farine en pluie, puis la crème. Ajouter la levure et mélanger. Beurrer largement une cocotte à

couvercle pouvant aller au four. Y déposer délicatement et à égale distance les pommes reconstituées. Verser la pâte entre les

pommes, puis par-dessus. Couvrir la cocotte. Faire cuire à four chaud (190°C – thermostat 5-6) pendant 1 h sans soulever le

couvercle. Laisser refroidir couvert. Saupoudrer de sucre glace.

18.2.12. GATEAU ARDECHOIS
Préparation : 30 min

Cuisson : 3+30 min

Pour 6 pers. : biscuit : 250 g de farine, 100 g de beurre, 100 g de sucre, 100 g de chocolat, 3 œufs, 2 c. à s. de lait, 1 c. à c. de

levure chimique ; garniture : 300 g de crème de marron, 100 g de beurre, 100 g de crème fraîche, 5 cl de rhum ; glaçage : 125 g

de chocolat noir, 50 g de beurre ; décoration : 6 marrons glacés ou au sirop, 2 c. à s. de cacao en poudre.

Préchauffer le four sur thermostat 5 (150°C). Préparer le biscuit : verser le lait dans une casserole, faire chauffer à feu doux.

Ajouter le chocolat en morceaux, les laisser fondre. Lisser le mélange, retirer du feu, ajouter le beurre et mélanger. Casser les

œufs en séparant les blancs des jaunes. Fouetter les blancs en neige bien ferme. Battre les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que

le mélange blanchisse. Y ajouter le chocolat fondu. Mélanger. Incorporer la farine et la levure, puis les blancs battus en neige en

soulevant la masse avec une spatule. Beurrer un moule carré de 18 cm. Y verser la pâte et faire cuire pendant 30 min environ à

four chaud. Démouler, laisser refroidir, puis couper le biscuit en 2 dans l’épaisseur. Faire chauffer la crème fraîche, y ajouter la

crème de marron et mélanger hors du feu. Ajouter le beurre en petits morceaux et mélanger. Ajouter le rhum et laisser refroidir.

Etaler la garniture sur la partie inférieure du gâteau et recouvrir de l’autre moitié. Préparer le glaçage : faire fondre le chocolat en

petits morceaux avec 2 c. à s. d’eau. Ajouter le beurre, mélanger et verser sur le gâteau. Etaler le glaçage de manière à recouvrir

entièrement le gâteau. Réserver au réfrigérateur. Au moment de servir saupoudrer la surface de cacao et décorer avec les

marrons.

18.3. Crèmes

18.3.1. CREME BRULEE
Préparation : 15min

Cuisson : 20 à 30 min

Réfrigération : 4h

Pour 6 pers. : 50 cl de crème semi-épaisse, 1 gousse de vanille, 5 jaunes d’œuf, 100 g de sucre en poudre.

Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6). Ouvrir la vanille en 2 dans le sens de la longueur, l’égrener avec la pointe d’un

couteau, puis faire chauffer la gousse et les graines avec la crème semi-épaisse dans une casserole. Hors du feu, laisser infuser

10 min à couvert. Battre les jaunes d’œufs avec 2 à 3 c. à s. de sucre, jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Mélanger le tout et

retirer la gousse de vanille. Dans des ramequins, faire cuire au four 15 à 18 min au bain-marie froid. Placer 4 h au réfrigérateur.

Saupoudrer de sucre restant, placer sous le grill du four, faire caraméliser 2 à 3 min. Servir.

18.3.2. CREME BRULEE A LA CASSONADE

Cuisson : 30 à 35 mn

Réfrigération : 2 h

Pour 8 pers. : 8 dl de crème fraîche, 8 jaunes d'œufs, 200 g de sucre, 3 gousses de vanille, 2 dl de lait, 8 c. à s. de cassonade.

Blanchir les jaunes d'œufs avec le sucre. Incorporer le lait et la crème fraîche sans les avoir fait bouillir. Mouler dans des

ramequins et faire cuire 30 à 35 mn au bain-marie dans le four à 100°C. Laisser reposer pendant 2 h au réfrigérateur. Laisser

caraméliser sous le grill après avoir saupoudré chaque ramequin d'1 c. à s. rase de cassonade.

18.3.3. CREME DE PECHES AUX FRUITS ROUGES
Préparation : 20 mn

Pour 6 pers. : 1,5 kg de pêches jaunes, 1 kg de nectarines, 500 g d'abricots, 150 g de bigarreaux, 200 g de fraises, 150 g de

framboises, 150 g de fraises des bois, 3 citrons, 150 g de sucre glace.

Peler les pêches. En mettre 3 de côté, les arroser du jus d'1 citron. Couper les autres en 2 et en retirer le noyau. Les mixer avec

les abricots et la moitié des nectarines, épluchés et dénoyautés. Ajouter le jus de 2 citrons et le sucre glace. Verser cette

crème dans une jatte. Couper les nectarines réservées en quartiers. Rincer et équeuter les fraises. Les ajouter dans la crème

avec les pêches entières, les bigarreaux, les framboises et les fraises des bois. Servir frais avec des biscuits à la cuillère et un

verre de muscat.

18.4. Flans

18.4.1. FLAN AUX POIRES
Préparation : 10 min

Cuisson : 30 à 35 min

Pour 6 pers. : 4 belles poires, 1 c. à s. de jus de citron, 50 g de farine, 3 œufs, 50 g de sucre cristallisé, 45 cl de lait, 40 g de

beurre, 1 c. à s. de sucre glace, ½ c. à c. de cannelle en poudre, 1 pincée de sel.

Peler, épépiner et couper les poires en tranches. Les disposer en cercle dans un moule à flan de 23 cm de diamètre, beurré avec

la moitié du beurre. Les arroser de jus de citron. Battre les œufs et le sucre cristallisé jusqu'à ce que le mélange blanchisse.

Ajouter la farine, la cannelle, le sel et bien mélanger. Délayer avec le lait chaud et verser sur les poires. Mettre sur le dessus le

reste de beurre en petits morceaux. Cuire à four chaud 210° (thermostat 6) 30 à 35 min. La surface du flan doit être dorée.

Saupoudrer de sucre glace.

18.4.2. FLAN AU CITRON
Préparation : 10 min

Cuisson : 20 à 25 min

Ingrédients : 1 fond de tarte surgelé, ½ l de lait, 4 jaunes d’œufs, 40 g de farine, 75 g de sucre, 1 citron ; pour la meringue : 2

blancs d’œufs, 75 g de sucre semoule, 20 g de beurre, sucre glace.

Le flan. Détacher le zeste du citron avec le moins de blanc possible. Le faire bouillir avec le lait. Laisser refroidir. Mélanger la

farine avec le sucre, puis délayer avec les jaunes d’œufs. Ajouter le lait, débarrassé du zeste de citron, et la moitié du jus de

citron. Verser dans le fond de tarte. Mettre au four moyennement chaud (thermostat 5) préchauffé 20 min. Glisser la tôle

au-dessus de la moitié du four, laisser cuire 20 à 25 min.

La meringue. Battre les blancs d’œufs en neige, puis ajouter le sucre par fractions en continuant à battre, jusqu'à ce que les

blancs deviennent nacrés. En garnir le flan cuit, saupoudrer de sucre glace et mettre à four très doux 20 à 25 min, juste pour

blondir la meringue.

18.5. Tartes

18.5.1. Tarte aux pommes alsacienne

(
30 min

(
6 (tôle de 26 cm de diamètre)

( 

Pâte brisée :

Flan :
250 g de farine,
2 oeufs,

1 pincée de sel,
75 g de sucre,

125 g de beurre,
200 g de crème fraîche,

1 jaune d’oeuf,
1 paquet de sucre vanillé,

Eau froide,

1 kg de pommes.

Pâte brisée :
· Tamisez la farine, dressez-la en puits, mettez le sel, le jaune d’œuf, le beurre ramolli non-fondu. Mélanger en mouillant à l’eau froide.

· Le mélange opéré, mettez en boule tout de suite, laissez reposer 30 minutes au frais.

· Etendez la pâte trois fois au rouleau pour la rendre lisse, garnissez-en la tôle graissée et farinée, piquez le fond.

· Disposez les quartiers de pommes épluchés, saupoudrez légèrement de sucre. Mettez au four 200° (6 au thermostat). Dès que les pommes sont tendres (environ 30 min) versez le flan, remettez au four.

· Servez tiède.

18.5.2. Tarte au citron

(
1 h 30 

(
4

( 

Pâte brisée :

Crème au citron :
125 g de farine,
4 oeufs,

60 g de beurre,
175 g de sucre,

3 g de sel,
150 g de crème fraîche,

10 g de sucre,
3 citrons.

1 jaune d’œuf,

2 cl d’eau.

Pâte brisée :
· Mettre dans un saladier la farine.

· Former une fontaine et y déposer au centre le sel, l’eau, le jaune d’œuf, le sucre et le beurre fondu.

· Mélanger tous les ingrédients en malaxant délicatement avec le bout des doigts. Former une boule et réserver au frais une heure.

Crème au citron :
· Casser les œufs dans un saladier. Ajouter le sucre, mélanger et incorporer la crème fraîche.

· Laver les citrons, prélever les zestes et les hacher finement. Presser leur pulpe et ajouter le jus obtenu au mélange œufs/sucre/crème.

· A l’aide d’un rouleau, étaler la pâte et en garnir un moule à tarte préalablement beurré. 

· Réserver 10 min au réfrigérateur.

· Ce laps de temps écoulé, verser la crème au citron sur la pâte et mettre la tarte à cuire à four chaud (th.6) pendant 15 min, puis réduire la t° au th.5 et continuer la cuisson pendant 45 min supplémentaires.

· Laisser refroidir avant de déguster.

18.5.3. Tarte aux cerises

(
1 h 00 

(
6

( 

Pâte brisée :

Garniture :
125 g de farine,
5 c. à s. de crème,

60 g de beurre,
fraîche épaisse,

3 g de sel,
3 c. à s. de poudre,

10 g de sucre,
d’amandes,

1 jaune d’œuf,
2 c. à s. de sucre,

2 cl d’eau.
300 g de cerises.

Pâte brisée :
· Mettre dans un saladier la farine.

· Former une fontaine et y déposer au centre le sel, l’eau, le jaune d’œuf, le sucre et le beurre fondu.

· Mélanger tous les ingrédients en malaxant délicatement avec le bout des doigts. Former une boule et réserver au frais une heure.

Garniture :
· Mélanger la crème fraîche, la poudre d’amandes et le sucre dans un bol et laisser de côté.

· Laver les cerises et les dénoyauter.

· A l’aide d’un rouleau, étaler la pâte et en garnir un moule à tarte préalablement beurré. 

· Réserver 10 min au réfrigérateur.

· Ce laps de temps écoulé, verser la crème sur la pâte et mettre les cerises dessus, puis mettre la tarte à cuire à four chaud (th.6) 

· Laisser refroidir avant de déguster.

18.5.4. TARTE AUX FRUITS ROUGES

Pour 6 pers. : 1 rouleau de 230 g de pâte brisée, 1 kg de fruits mélangés (fraises, framboises), 20 cl de lait, 30 g de sucre, 15 g

de farine tamisée, ½ citron, 2 jaunes d’œufs, 3 c. à s. de gelée de groseilles, 1 gousse de vanille.

Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6) et faire cuire la pâte à blanc. Laisser tiédir hors du four. Porter le lait à ébullition avec

la vanille fendue en 2, couvrir et laisser infuser 10 min hors du feu, puis retirer la vanille. Fouetter les jaunes œufs avec le sucre

jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Incorporer la farine, le lait et faire chauffer. Laisser refroidir. Etaler la crème sur la pâte,

répartir les fruits et napper de gelée délayée à feu doux avec le jus de citron. Servir frais

18.5.5. TARTE AUX POIRES ET AU FROMAGE BLANC
Préparation : 30 min

Cuisson : 45 min

Pour 6 pers. : 300 g de pâte brisée, 3 poires mûres à point, 250 g de fromage blanc égoutté, 2 jaunes d’œufs, 2 c. à s. de

sucre, 1 c. à s. de Calvados, le jus d’1/2 citron, 20 g de beurre.

Etaler la pâte brisée dans un moule à tarte beurré. Recouvrir de papier d’aluminium et de légumes secs. Faire pré-cuire à four

chaud 200° (thermostat 7) 15 min. Entre-temps, éplucher et couper les poires en 2, retirer le cœur et les pépins. Faire des

incisions verticales sur la face bombée et les citronner pour les empêcher de noircir. Dans un bol, mélanger jaunes d’œufs,

sucre, fromage blanc bien égoutté et Calvados. Sortir le fond de pâte cuit à blanc du four. Retirer l’aluminium et les légumes

secs. Disposer les moitiés de poires en étoile, face bombée vers le haut. Verser le contenu du bol autour des poires. Faire cuire

à four chaud 170° (thermostat 5) 30 min. Servir chaud, tiède ou froid.

18.5.6. TARTE MERINGUEE AUX GROSEILLES
Préparation : 45 min

Attente : 1 h

Cuisson : 50 min

Pour 6 pers. : 350 g de groseilles, 50 g de poudre d’amandes, 4 blancs d’œufs, 200 g de sucre ; pour la pâte : 200 + 20 g de

farine, 140 g de beurre, 50 g de sucre, 1 jaune d’œuf, 1 c. à s. de rhum, 1 pincée de sel.

Préparer la pâte : Mélanger la farine, le beurre ramolli, le sucre et le sel. Dès que le mélange prend la consistance d’une grosse

semoule, le lier en incorporant le jaune d’œuf et le rhum. Malaxer rapidement du bout des doigts. Envelopper la pâte de film

étirable et la placer 1 h au réfrigérateur. Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6). Etaler la pâte sur le plan de travail fariné et en

garnir un moule à tarte. Piquer la pâte avec une fourchette. Parsemer le fond de haricots secs. Glisser le moule au four et laisser

précuire pendant 15 min. Pendant ce temps, rincer les groseilles, les égoutter et les égrener à l’aide d’une fourchette. Fouetter

les blancs d’œufs en neige et, à mi-parcours, incorporer progressivement le sucre. Incorporer délicatement les groseilles à la

moitié de cette meringue. Mélanger doucement. Débarrasser le fond de tarte des haricots secs. Le recouvrir de la poudre

d’amandes. Y verser le mélange de groseilles et de meringue. Recouvrir de la meringue nature restante. Baisser le four à 150°C

(thermostat 5). Glisser la tarte au four et laisser cuire pendant 35 min, jusqu'à ce que la surface soit légèrement dorée. Servir

tiède.

18.6. CAKES

18.6.1. CAKE AUX BANANES
Préparation : 15 min

Cuisson : 50 min

Ingrédients : 12 c. à s. d’All Bran, 80 g de raisins secs, 3 c. à s. de rhum, 3 œufs entiers, 150 g de sucre semoule, 1 paquet de

sucre vanillé, 150 g de beurre, 200 g de farine, 1 paquet de levure chimique, 3 bananes.

Pour 8 pers. : Faire préchauffer le four thermostat 5. Faire gonfler les raisins dans le rhum additionné d’eau. Battre les œufs,

ajouter 150 g de sucre semoule et le paquet de sucre vanillé. Incorporer le beurre ramolli au fouet pour qu’il ait la consistance

d’une pommade. Tamiser la levure avec la farine, les incorporer à la préparation. Ajouter les raisins, les bananes coupées en

rondelles et les All Bran broyés. Verser la pâte dans un moule préalablement beurré et le mettre à four chaud.

18.7. Divers

18.7.1. POIRES BOURDALOUE

(
15 min 


(
6
(
20-25 min

( 

6 poires, 
25 g de fécule de maïs,

50 g de poudre d'amandes,
1/2 l de lait,

250 g de sucre en poudre,
1 c. à s. de kirsch,

1 sachet de sucre vanillé,
1 citron.

3 jaunes d’œufs,

· Eplucher délicatement les poires sans les équeuter. Au fur et à mesure, les arroser de jus de citron.

· Poser les poires debout dans un faitout, les recouvrir d'eau froide. Poser sur le dessous un papier sulfurisé, cela leur évitera de noircir. Amener doucement à frémissement, le maintenir 12 à 15 min environ. Plonger les poires dans de l'eau froide pour les refroidir.

· Faire bouillir le lait avec 150 g de sucre et le sucre vanillé.

· Dans une terrine, mélanger au fouet la fécule de maïs, la poudre d'amandes et les jaunes d’œufs. Verser dessus le lait bouillant, mélanger, mettre sur le feu et tout en tournant donner un bouillon.

· Laisser refroidir et parfumer avec le kirsch.

· Dans un compotier, dresser les poires bien égouttées, remplir de crème aux 3/4. Napper chaque poire d'un caramel un peu épais, préparé avec 100 g de sucre juste humecté et éteint à l'eau froide.

· Tenir au frais jusqu'au moment de servir.

CLEMENTINES A LA GRENADINE(
20 min


(
4
(
20 min

( 

8 clémentines sans pépins, 
1 citron,

3 c. à s. de sirop de grenadine,
1 branchette de menthe 

100 g de sucre en poudre,
 fraîche.

· Prélever le zeste de deux clémentines à l'aide d'un couteau économe. L'émincer très finement.

· Peler les 8 clémentines en retirant soigneusement les peaux blanches.

· Dans une casserole, verser le sirop de grenadine, le jus de citron, 1/4 l d'eau chaude, ajouter le sucre en poudre et le zeste émincé des clémentines. Laisser bouillir le mélange 5 min, y plonger les fruits à laisser pocher à couvert 20 min.

· Retirer les clémentines, les poser sur un plat creux.

· Faire bouillir le jus pour qu'il réduise jusqu'à prendre une consistance sirupeuse En napper les clémentines, décorer de feuilles de menthe fraîche.

· Déguster frais accompagné de tuile aux amandes.

18.7.2. RIZ ARBORIO AU LAIT DE COCO, EN FEUILLES DE BANANIER

(
20 min

(
4
(
 1 h

( 

200 g de riz arborio (rond),
1/2 l de lait entier,

1/2 l de lait de coco en boîte,
40 g de raisins secs, 

125 g de sucre en poudre, 
40 g d'abricots secs,

4 graines de cardamome, 
1 feuille de bananier,

1 brin de menthe fraîche,
1 mangue.

· Verser le riz dans une casserole, le recouvrir d'eau froide, porter sur feu vif, compter 15 min de cuisson à partir de l'ébullition. L'égoutter et le remettre à cuire tout doucement dans le mélange lait-lait de coco assaisonné de la cardamome ( environ 45 min).

· Pendant ce temps, découper les abricots secs en fines lanières, peler la mangue, et la découper en lamelles. Découper la feuille de bananier en 4.

· Dans un saladier, mélanger le riz cuit avec le sucre en poudre, les raisins secs, les lanières d'abricot.

· Au centre de chaque feuille de bananier, poser le riz au lait, poudrer de menthe ciselée, recouvrir de lamelles de mangue. Les replier en forme d'enveloppe, les maintenir fermées à l'aide de raphia ou d'un pique de bois. Les passer 10 min au cuit-vapeur.

· Déguster sans attendre.

18.7.3. DESSERT FRUITE A LA BANANE

(
5 min


(
4
(
 10 min

( 

50 g de raisins secs, 
extraits de vanille,

4 bananes mûres et fermes,
1 pincée de cannelle en

200 g de compote de pommes, 

poudre,

4 c. à s. de marmelade d'abricots,

· Préchauffer le four thermostat 7.

· Découper 4 feuilles d'aluminium ménager, disposer au centre de chacune d'elles, de la compote parfumée de quelques gouttes d'extrait de vanille, une banane pelée, répartir les raisins secs, recouvrir de marmelade d'abricots, terminer en poudrant de cannelle.

· Replier les papillotes, enfourner pour 10 min et déguster bien chaud.

18.7.4. SOUPE DE FRAMBOISES

(
4


· Mettre dans 4 coupes des framboises bien fermes, passer les autres au mixer avec 20 cl de crème légère et 3 c. de sucre.

· Verser dans les coupes sur les framboises.

· Servir bien frais.

18.7.5. GATEAU DE RIZ

(
4


( 

60 g de riz rond, 
2 c. de sucre vanillé,

40 cl de crème légère,
40 g de fruits secs. 

· Faire cuire le riz avec la crème légère, et le sucre vanillé. Y incorporer les fruits secs. Remuer régulièrement, la crème doit être entièrement absorbée.

· Laisser refroidir.

· Tasser le riz dans un moule et mettre au froid.

18.8. BALTHAZAR
Préparation : 30 min

Cuisson : 5 min

Attente : 6 h

Pour 6 pers. : 250 g de chocolat noir, 200 g de beurre, 100 g de sucre glace, 4 œufs, 2 c. à s. de kirsch ; garniture : 25 cl de

crème fraîche liquide, 50 g de sucre glace.

Casser le chocolat en petits morceaux. Les faire fondre avec 2 c. à s. d’eau au bain-marie. Travailler le beurre et le sucre à la

spatule jusqu'à obtenir un mélange crémeux. Casser les œufs en séparant les blancs des jaunes, mettre les blancs dans un

saladier et réserver les jaunes dans leur demi-coquille. Lorsque le chocolat a fondu, le lisser en le mélangeant à la cuillère.

Ajouter le beurre, mélanger, puis incorporer les jaunes d’œufs un par un. Parfumer de kirsch. Battre les blancs en neige ferme et

les incorporer au mélange précédent. Verser la préparation dans un récipient à fond rond (en demi-sphère). Lisser le dessus et

placer au réfrigérateur pendant 6 h au moins. Au moment de servir, battre la crème en chantilly , ajouter le sucre et fouetter

encore 1 min. Démouler la mousse prise sur un plat de service. Glisser la chantilly dans une poche à douille et en recouvrir la

mousse en formant des petites rosaces. Servir aussitôt.

18.9. BISCUIT DE SAVOIE A L’ORANGE
Préparation : 15 min

Cuisson : 35 min

Pour 6 pers. : 4 gros œufs, 200 g de sucre semoule, 80 g de farine, 40 g de maïzena, 1 c. à c. de vanille en poudre, 1 c. à c.

d’arôme naturel orange, 1 c. à s. de sucre glace.

Faire chauffer le four thermostat 5 (175°C). Beurrer un moule à manqué de 22 cm de diamètre. Casser les œufs en séparant les

blancs des jaunes. Les mettre chacun dans une terrine. Verser 150 g de sucre dans les jaunes et fouetter jusqu'à ce que le

mélange blanchisse et double de volume. Battre les blancs d’œufs en neige ferme, y ajouter le reste de sucre et continuer de

battre jusqu'à ce qu’ils soient lisses et brillants. Incorporer la moitié des blancs en neige dans la préparation jaune, puis ajouter

farine, maïzena, vanille et arôme. Bien mélanger et ajouter le reste des blancs en soulevant la pâte. Verser la pâte dans le moule

et le glisser au four. Laisser cuire 35 min. Laisser reposer le biscuit 5 min avant de le démouler et de le laisser refroidir sur une

grille. Le poudrer de sucre glace en le tamisant au moment de servir.

18.10. CLAFOUTIS AUX CERISES
Préparation : 15 min

Cuisson : 30 min

Pour 6 pers. : 750 g de cerises noires, 6 c. à s. de farine, 6 c. à s. de sucre en poudre, 25 g de sucre cristallisé, 6 œufs, 75 cl

de lait, 20 g de beurre pour le moule, 1 pincée de sel.

Faire bouillir le lait avec le sel, puis laisser refroidir. Laver les cerises, les essuyer avec du papier absorbant avant de les

équeuter. Ne pas les dénoyauter. Les disposer au fond d’un moule beurré, à bord haut. Parsemer de sucre cristallisé. Dans un

saladier, mélanger les œufs avec le sucre en poudre. Dans un autre saladier, délayer la farine avec le lait, jusqu'à l’obtention

d’une pâte sans grumeaux. Mélanger les 2 préparations et verser sur les cerises. Cuire à four chaud 230° (thermostat 7) 30 min.

18.11. COOKIES
Préparation : 20 min

Cuisson : 20 min

Ingrédients : 10 c. à s. d’All Bran, 3 jaunes d’œufs, 125 g de chocolat, 200 g de beurre mou, 150 g de sucre, 10 cl de lait, 250

g de farine, ½ paquet de levure chimique, 1 pincée de sel.

Pour 8 pers. : Faire préchauffer le four thermostat 5/6. Râper le chocolat. Mettre le beurre et le sucre dans un saladier et battre

au fouet jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Incorporer les jaunes d’œufs, le lait, la farine, la levure, le sel, le chocolat râpé et

les All Bran. Beurrer et fariner une plaque. Déposer de petites boules de pâte de la grosseur d’une noix en les espaçant de 2 cm.

Mettre au four et laisser cuire 20 min. A la sortie du four, les faire refroidir sur une grille avant de les déguster. Les cookies se

conservent dans une boîte en métal.

18.12. COQUE DE PAMPLEMOUSSE AUX AGRUMES ET A LA GLACE AUX CALISSONS
Préparation : 40 mn

Pour 12 pers. : 3 pamplemousses jaunes, 3 pamplemousses roses, 5 oranges, 6 c. à s. de miel, quelques feuilles de menthe, 2

bacs de glace aux calissons.

Couper les pamplemousses en 2. Retirer délicatement les quartiers entre les membranes à l'aide d'un couteau spécial

pamplemousse (ou à défaut avec un petit couteau pointu). Garder le jus à part dans une jatte. Eplucher les oranges à vif.

Mélanger pamplemousses et oranges dans la jatte. Arroser de miel et mélanger. Garnir les coques de pamplemousses. Décorer

de feuilles de menthe. Garder au réfrigérateur jusqu'au moment de servir. Accompagner de boules de glace aux calissons. Pour

une présentation harmonieuse, intercaler les quartiers de pamplemousses et d'oranges et arroser de jus au miel, plutôt que de

les mélanger.

18.13. COULIS D’AGRUMES

(
4

( 

½ banane bien mûre, 
20 cl de crème légère.

1 jus d’orange,
3 c. de sucre.

Le jus d’½ citron,

· Mixer la ½ banane, le jus d’orange et le jus de citron, la crème légère et le sucre.

· Réserver au frais.

· Servir avec des pâtisseries ou des fruits exotiques.

18.14. CRUMBLE EXPRESS

Ingrédients : 200 g de pommes sucrées, 200 g de poires bien mûres, 80 g de biscuits secs au sésame, 40 g de beurre allégé,

1 pincée de cannelle.

Pour 4 pers. : Préchauffer le grill du four. Eplucher les pommes et les poires. Les couper en tranches fines. Les étaler sur une

grande assiette. Couvrir d’un film étirable perforé de qques trous. Faire cuire les fruits pendant 5 min au four à micro-ondes,

puissance maxi. Au même moment, broyer grossièrement les biscuits, avec les mains ou à l’aide d’un robot. Couper le beurre

en petits flocons. Répartir les fruits dans 4 petits plats à gratin, en les égouttant. Recouvrir de miettes de biscuits. Tasser avec le

plat de la main. Répartir les flocons de beurre par dessus et saupoudrer de cannelle. Passer au grill 5 à 10 min et servir tiède.

18.15. DELICE A LA MANGUE

Cuisson : 15 à 20 mn

Pour 4 pers. : 600 à 700 g de mangues, 1 œuf, 30 g de farine, 300 ml de lait demi-écrémé, 30 g de sucre, 3 gouttes d'extrait de

vanille; quelques feuilles de menthe, édulcorant en poudre.

Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6). Séparer le blanc d'œuf du jaune. Dans un bol, mélanger le jaune d'œuf, le sucre, la

farine et le lait. Porter à ébullition dans une petite casserole en remuant, et laisser cuire 5 mn. Ajouter l'extrait de vanille. Verser

la crème dans le bol et laisser tiédir. Eplucher les mangues et les couper en 2. Oter les noyaux et couper la chair en lamelles.

Disposer les fruits dans 4 plats à gratin individuels. Monter le blanc en neige ferme et l'incorporer délicatement à la crème.

Répartir la crème sur les mangues et enfourner 10 à 15 mn. Servir tiède, saupoudré d'édulcorant. Décorer avec les feuilles de

menthe.

18.16. FOLIE DE FRUITS A LA FLEUR D'ORANGER
Préparation : 20 mn

Réfrigération : 1 h

Pour 4 pers. : 1 gros melon, 250 g de fraises, 2 kiwis, 1 pomme verte, 1 orange, 1 pamplemousse rose, 1 carambole, 1/4

d'ananas, 15 cl de sirop de sucre de canne, 1 c. à s. d'eau de fleur d'oranger, sucre glace, quelques feuilles de menthe.

Couper un chapeau au melon et enlever les pépins. Prélever des billes de chair. Peler et émincer l'ananas et les kiwis. Peler

l'orange et le pamplemousse à vif, puis détacher les quartiers. Faire macérer ces fruits dans le sirop de sucre de canne

additionné de l'eau de fleur d'oranger, pendant 1 h au réfrigérateur. Couper la carambole et la pomme épépinée en tranches. Laver

et équeuter les fraises. Remplir la coque de melon de fruits rafraîchis et de fraises. Répartir les fruits restants autour. Saupoudrer

de sucre glace, décorer de feuilles de menthe et servir.

18.17. FRAISES RAFRAICHIES A LA MENTHE, MADELEINES TIEDES AU CITRON

Pour 6 pers. : 500 g de fraises ; pour le sirop : ½ l d'eau, 150 g de sucre en poudre, 40 g de gélifiant à confiture, 1 bouquet de

menthe fraîche ; pour 18 madeleines : 90 g de beurre, 2 œufs, 30 g de sucre en poudre, 1 pincée de sel, 10 g de miel, 3 g de

levure, 90 g de farine, 1 zeste de citron.

Laver délicatement les fraises. Les égoutter, les équeuter, les couper en 2 et les réserver au réfrigérateur. Laver et équeuter les

feuilles de menthe. Réserver. Dans une casserole, faire bouillir l'eau. Délayer le sucre, ajouter le gélifiant à confiture. Hors du feu,

ajouter les feuilles de menthe et les faire infuser. Laisser refroidir et réserver au réfrigérateur. Dans un saladier, mélanger le

beurre ramolli avec le sucre. Ajouter les œufs battus, la pincée de sel, le miel, le zeste de citron et, en dernier, la farine avec la

levure. Garnir la plaque à madeleines légèrement beurrée et farinée avec la pâte. Les faire cuire 6 mn à four chaud (175°C –

thermostat 5). Démouler et laisser refroidir sur une grille. Servir les fraises rafraîchies dans des coupelles, arrosées de sirop à la

menthe, accompagnées de madeleines au citron tièdes.

18.18. FRUITS FRAIS AU MONBAZILLAC

Réfrigération : 3 h minimum
Préparation : 15 mn

Cuisson : 3 à 5 mn

Ingrédients : 50 cl de monbazillac, 250 g de fraises, 125 g de fraises des bois, 125 g de framboises, 125 g de groseilles, 100 g

de cassis, 140 g de sucre en poudre, 1 c. à c. de baies de poivre rose, 1 bâton de cannelle, 1 citron vert, 1 fleur de badiane, 1

orange, quelques feuilles de menthe.

Détailler le zeste du citron vert et de l'orange en fins bâtonnets. Les plonger 2 mn dans l'eau bouillante, puis les égoutter. Les

mettre dans une casserole avec le monbazillac, le sucre, le bâton de cannelle, la fleur de badiane et les baies de poivre rose.

Porter à ébullition durant 5 mn. Laisser refroidir. Equeuter ou égrapper les fruits rouges, à l'exception des fraises, et les verser

dans le sirop refroidi. Entreposer au réfrigérateur. Au moment de servir, ôter badiane et cannelle. Ajouter les fraises équeutées et

décorer de feuilles de menthe.

18.19. ILE FLOTTANTE AUX PRALINES ROSES
Préparation : 10 mn

Cuisson : 25 mn

Pour 6 pers. : 1 l de crème anglaise, 6 blancs d'œufs, 1 pincée de sel, 6 c. à s. de sucre en poudre, 80 g de pralines roses,

huile.

Mettre les pralines dans un sac plastique. Les concasser grossièrement à l'aide d'un marteau. Monter les blancs en neige ferme

avec 1 pincée de sel. Ajouter à mi-parcours le sucre en pluie. Dès qu'ils sont fermes, y incorporer délicatement les pralines.

Badigeonner très légèrement d'huile un plat à bord haut (un moule à manqué par exemple). Verser la préparation et faire cuire au

four au bain-marie durant 25 mn à 150°C (thermostat5). Verser la crème anglaise dans un plat creux. Démouler l'île flottante à la

sortie du four en la renversant sur la crème. Servir frais.

18.20. MILLE-FEUILLE AUX FRUITS ROUGES

Pour 4 pers. (portions individuelles) : 500 g de fraises ou de framboises, 6 c. à s. de sucre glace, 4 feuilles de filo, 50 cl de

crème fleurette.

Préchauffer le four à 210°C (thermostat 7). Découper aux ciseaux une feuille de filo en 12 rectangles égaux. Poser les rectangles

1 à 1 et côte à côte sur une plaque de cuisson légèrement huilée. Saupoudrer largement de sucre glace. Enfourner 4 à 5 mn.

Laisser refroidir sur la plaque. Recommencer l'opération avec les 3 feuilles de filo restantes. Fouetter au batteur électrique la

crème fleurette très froide, en chantilly. Quand elle commence à prendre, ajouter 2 c. à s. de sucre glace. Continuer à la battre

jusqu'à ce qu'elle soit légère et aérée. Retirer les feuilles de filo dorées de la plaque du four. En superposer 4. A la spatule souple

ou au pinceau, enduire celle du dessus de crème fouettée. Poser délicatement les fruits. Superposer à nouveau 4 feuilles, de la

crème, des fruits et terminer par 4 feuilles. Saupoudrer de sucre glace et laisser au frais (mais pas au réfrigérateur), jusqu'au

moment de servir.

18.21. MOELLEUX VANILLE FINES FEUILLES CROUSTILLANTES
Préparation : 1 h + 3 h au freezer

Cuisson : 5 min

Pour 6 pers.: coulis de framboises : 250 g de framboises, ½ jus de citron, 2 c. à s. de Canderel, moelleux vanille : 100 g de

cassis surgelés, 25 cl de lait demi-écrémé, 1 gousse de vanille, 3 jaunes d’œufs, 4 c. à s. de Canderel, 3 feuilles de gélatine, 30

cl de crème allégée, 6 biscuits à la cuiller, fines feuilles : 3 feuilles à brick, 20 g de miel, 20 g de beurre, 2 c. à s. de jus

d’orange.

Coulis de framboises : Réduire les fruits en purée. Passer à travers une passoire pour retirer les pépins. Mélanger au fouet

avec le jus de citron pressé et le Canderel. Garder des fruits pour décorer.

Mettre la gélatine à ramollir dans de l’eau froide. Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue et grattée. Retirer la vanille.

Verser peu à peu le lait dans le mélange jaunes d’œufs/Canderel. Remettre à cuire comme une crème anglaise à feu doux.

Aussitôt cuite, ajouter la gélatine égouttée. Laisser refroidir. Puis, incorporer délicatement la crème battue en chantilly. Remplir

des petits bols à mi-hauteur. Recouvrir de baies de cassis. Garnir à ras avec le reste de la crème. Finir avec 2 demi-biscuits.

Mettre au freezer 3h.

Mélanger le miel, le beurre fondu et le jus d’orange. A l’aide d’un pinceau , en badigeonner une feuille à brick. Recouvrir d’une

seconde feuille. Renouveler l’opération 2 fois, soit 3 feuilles au total. Passer au four à 220°C (thermostat 8) pendant 3 à 5 min. Le

tout devient alors très croustillants.

Démouler les moelleux en trempant les bols dans de l’eau chaude. Les disposer dans une assiette, napper de coulis de

framboises et piquer de morceaux de fines feuilles.

18.22. MOUSSE A L’ORANGE

Ingrédients : 4 oranges (soit 25 cl de jus), 1 zeste d’orange, 80g + 40 g de sucre, 25 g de farine, 3 œufs.

Pour 6 pers. : Dans une casserole, mélanger la farine, les jaunes d’œufs, 80 g de sucre et le zeste d’orange râpé. Délayer avec

le jus d’orange. Porter sur le feu, amener à ébullition sans cesser de remuer avec une cuillère en bois. Laisser épaissir la crème

jusqu'à ce qu’elle nappe la cuillère. La laisser refroidir en remuant plusieurs fois pour éviter la formation d’une peau. Battre les 3

blancs d’œufs en neige ferme avec 40 g de sucre. Les incorporer à la préparation refroidie. Mélanger avec une spatule en

soulevant la masse par en-dessous pour ne pas casser les blancs. Présenter la mousse dans une coupe mise en attente au

réfrigérateur.

18.23. PETITS FOURS AU CHOCOLAT

(
4


( 

20 cl de crème, 
40 g d’amandes.

300 g de chocolat,
 

· Dans la crème bouillante, verser hors du feu le chocolat émietté. Le mélange obtenu doit être lisse.

· Incorporer les amandes concassées.

· Remplir des caissettes en papier. Faire durcir au froid.

· Servir avec le café.

18.24. POIRE AUX EPICES DANS SA FEUILLE DE BANANE

Pour 5 pers. : 5 poires, sucre, 1 feuille de laurier, poivre long, cannelle en bâton, 1 gousse de vanille, groseilles.

Faire cuire les poires dans de l'eau sucrée. Ajouter les épices et laisser infuser. Envelopper chaque poire avec des groseilles

dans une feuille de banane.

18.25. POIRES POCHEES A LA CREME DE MARRONS

Cuisson : 5 mn

Pour 4 pers. : 4 poires bien mûres, 400 ml de lait écrémé, 1 sachet de sucre vanillé, 1 œuf, 4 c. à c. de maïzena, 8 c.

d'édulcorant en poudre, 8 marrons cuits en boîte, 40 g de brisures de marrons glacés.

Eplucher les poires, les couper en 2 dans le sens de la longueur et en enlever le cœur. Les disposer sur une assiette plate,

saupoudrer de 4 c. d'édulcorant en poudre et couvrir d'1 feuille de film étirable. Faire cuire pendant 5 mn au four à micro-ondes,

puis vérifier la cuisson. Les poires doivent être tendres à cœur, mais pas réduites en purée. Laisser tiédir. Battre dans une

casserole le lait, le sucre vanillé, l'œuf, la maïzena et le reste d'édulcorant en poudre. Porter à ébullition en mélangeant à l'aide

d'un fouet à main. Enlever du feu au premier bouillon. Ajouter alors les marrons cuits et mixer l'ensemble. Verser la crème

obtenue dans 4 coupes individuelles et laisser refroidir au réfrigérateur. Disposer par-dessus les ½ poires cuites et froides.

Décorer avec les brisures de marrons glacés et servir frais.

18.26. POMMES AU NID
Préparation : 25 min

Cuisson : 45 min

Pour 6 pers. : 6 pommes (reinettes ou boskoop), 4 œufs, 125 g de farine, 75 g de sucre semoule, 10 cl de lait, 50 + 10 g de

beurre, 3 c. à s. de gelée de framboises, 1 pincée de sel.

Eplucher les pommes. Oter le cœur et les pépins avec un vide-pommes. Les ranger dans un plat à four beurré. Battre jaunes

d’œufs et sucre semoule, dans une terrine, jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Verser peu à peu la farine tamisée. Ajouter la

pincée de sel, puis le lait. Monter les blancs d’œufs en neige très ferme et les incorporer délicatement au mélange. Verser cette

pâte dans le plat, autour des pommes, en faisant attention de ne pas les recouvrir. Remplir le creux de chaque pomme avec la

gelée de framboises et le beurre coupé en petites lamelles. Faire cuire à four chaud 200° (thermostat 6) 45 min environ. Laisser

tiédir avant de servir.

18.27. PUDDING D’AUTOMNE

Pour 6 pers. : 1 orange non traitée, 250 g de pruneaux dénoyautés, 125 g de raisins secs, 100 g d’amandes concassées, 150 g

de pain de mie, ½ l de lait, 175 g de sucre, 4 œufs, 1 c. à s. de crème fraîche, 6 c. à s. de rhum, 2 pincées de cannelle, 1 bol de

thé.

Faire tremper les pruneaux 2 h dans du thé chaud. Les dénoyauter, les couper en morceaux et les laisser macérer ½ h, avec les

raisins secs, dans le rhum. Couper le pain dans une jatte et verser le lait bouillant par-dessus. Laisser gonfler. Râper le zeste

d’orange en fins bâtonnets. Ecraser le pain en purée. Ajouter les pruneaux et les raisins, le jus de la marinade, les amandes

concassées, le zeste d’orange, le sucre, la crème fraîche et la cannelle. Bien mélanger. Ajouter les œufs battus en omelette.

Beurrer un grand moule à charlotte. Faire cuire le pudding à four moyen 50 min environ. Démouler chaud.

18.28. QUATRE QUARTS AUX NOISETTES
Préparation : 15 mn

Cuisson : 45 mn

Pour 6 pers. : 200 g de beurre mou, 240 g de sucre semoule, 4 gros œufs, 1 pincée de sel, 1 c. à c. d'extrait naturel de vanille,

140 g de farine, 125 g de noisettes en poudre, 1 sachet de levure chimique.

Préchauffer le four à 200°C (thermostat 6). Beurrer un moule à manqué de 22 cm de diamètre. Mettre le beurre dans une terrine.

Ajouter le sucre et fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter les œufs 1 par 1, sans cesser de travailler. Ajouter sel,

vanille, farine, noisettes et levure, en remuant avec une spatule. Verser la pâte dans le moule et enfourner. Laisser cuire 45 mn.

A la sortie du four, attendre 5 mn avant de démouler le quatre-quarts sur une grille et de le laisser refroidir.

18.29. SAINT-HONORE AU CHOCOLAT
Préparation : 50 min

Cuisson : 35 min

Pour 6 pers. : pâte à choux : 120 g de farine, 3 œufs, 60 g de beurre, 10 cl de lait, 1 c. à s. de sucre, 1 pincée de sel ; fond de

tarte : 200 g de pâte feuilletée ; garniture des choux : 250 g de crème liquide, 100 g de sucre glace, 80 g de cacao amer en

poudre ; caramel : 200 g de sucre semoule, 1 c. à c. de jus de citron ; garniture centrale : 25 cl de crème liquide, 100 g de sucre

glace, 2 c. à s. d’amandes effilées, 50 g de chocolat noir.

Préchauffer le four sur thermostat 7 (210°C). Placer la crème au réfrigérateur de façon à ce qu’elle soit bien froide au moment de

la fouetter en chantilly. Préparer la pâte à choux : verser dans une casserole 10 cl d’eau et le lait, ajouter le sucre, le sel, le

beurre et porter doucement à ébullition. Une fois le beurre fondu, verser la farine et mélanger vigoureusement à l’aide d’une

spatule, jusqu'à obtenir un mélange homogène. La pâte doit se détacher des parois de la casserole. Retirer du feu et ajouter les

œufs 1 par 1 en mélangeant vivement jusqu'à ce qu’ils soient bien incorporés. Mettre la pâte dans une poche à douille lisse et

former des petits choux directement sur une plaque à pâtisserie. Les faire cuire pendant 20 min dans le four chaud, puis les

laisser refroidir. Etaler la pâte feuilletée, y découper un cercle de 28 cm de diamètre, le piquer de plusieurs coups de fourchette

et le faire cuire pendant 12 à 15 min dans le four à même température. Préparer la garniture : battre la crème bien froide en

chantilly. Y ajouter progressivement le sucre glace et le cacao amer en poudre. Verser la crème dans une poche à douille et en

remplir les petits choux dont le fond aura été incisé. Poser le fond de pâte feuilletée sur un plat. Confectionner un caramel blond

avec le sucre, 2 c. à s. d’eau et le jus de citron. Plonger le fond des choux rapidement dans le caramel et les disposer en

couronne sur le fond de pâte feuilletée. Préparer la garniture centrale : battre la crème en chantilly, ajouter le sucre, et avec une

douille, en garnir le centre du gâteau. Décorer d’amandes effilées et de chocolat râpé en copeaux. Réserver le saint-honoré au

frais et le servir au plus tard 2 h après l’avoir préparé.

18.30. SALADE DE FRUITS SECS
Préparation : 10 mn

Cuisson : 30 mn

Ingrédients : 200 g d'abricots secs, 300 g de pruneaux d'Agen dénoyautés, 300 g de figues sèches, 100 g de raisins secs, 1

gousse de vanille, 1 bâton de cannelle ou 1 c. à c. de cannelle en poudre, 300 g de sucre en poudre, 1 sachet de thé.

Laver les fruits secs. Mettre le sucre à fondre dans ½ l d'eau. Amener à ébullition et faire infuser, hors du feu, le thé dans son

sachet avec les épices pendant 12 mn. Retirer le sachet. Remettre le jus sur le feu et ajouter tous les fruits secs (figues

coupées en 2). Laisser pocher les fruits sur feu doux pendant 20 mn. Verser les fruits et leur jus, après l'avoir filtré, dans une

jatte. Réserver au frais.

18.31. SORBET AU CHOCOLAT AMER

Ingrédients : 60 cl d’eau, 150 g de sucre, 200 g de guanaja, 100 g de cacao en poudre, 50 g de pure pâte de cacao.

Mélanger l’eau et le sucre de manière à réaliser un sirop légèrement épais. Le porter à ébullition. Délayer dedans le cacao en

poudre, puis ajouter le guanaja et la pâte de cacao, mélanger rapidement. Laisser refroidir la préparation. Turbiner dans une

sorbetière.

18.32. SORBETS A LA NAGE DE FRUITS EXOTIQUES

Pour 4 pers. : 1 goyave, 1 mangue, 2 kiwis, 1 ananas, 12 litchies, 1 carambole, des sorbets à la goyave, à la mangue et à

l’ananas (ou citron vert et fruits de la passion), 3 dl d’eau, 5 c. à s. de sucre, 2 gousses de vanille, 1 sachet de thé, des feuilles

de menthe pour décorer.

Deux heures avant de servir, faire un sirop avec l’eau, le sucre et la vanille. Laisser tiédir et ajouter le sachet de thé. Laisser

infuser jusqu’au moment de servir. Eplucher goyave, mangue, kiwis et ananas, et les couper en petits dés. Eplucher les litchies

et les laisser entiers. Mettre tous les fruits dans des bols, couvrir et laisser au frais. Au moment de servir, répartir les fruits dans

4 assiettes creuses. Enlever le sachet de thé et les gousses de vanille du sirop. Bien mélanger et verser 3 c. à s. de sirop dans

chaque assiette. Laver et couper la carambole en tranches. Disposer 3 boules de glace dans chaque assiette. Décorer d’un petit

bouquet de feuilles de menthe et d’une tranche de carambole.

18.33. SUCCES AU CHOCOLAT
Préparation : 30 min

Cuisson : 40 min

Pour 6/8 pers. : biscuit : 6 blancs d’œufs, 250 g de poudre d’amandes, 150 g de sucre en poudre, 1 c. à s. de farine, sel ;

mousse au chocolat :200 g de chocolat noir, 75 g de beurre, 3 œufs, 20 g de sucre en poudre ; glaçage : 150 g de chocolat noir,

4 c. à s. d’eau, 50 g de sucre glace, 30 g de beurre ; décor : copeaux de chocolat, amandes effilées.

Préparer le biscuit : Préchauffer le four thermostat 4 (150°C). Battre les blancs d’œufs en neige ferme avec une pincée de sel,

puis ajouter progressivement le sucre tout en continuant de fouetter, pour obtenir une préparation lisse et brillante. Ajouter alors

la farine et la poudre d’amandes, en mélangeant délicatement avec une spatule de bas en haut. Verser cette préparation sur une

plaque de four recouverte d’un papier sulfurisé beurré. Faire cuire 40 min au four, puis laisser refroidir sur une grille. Couper le

biscuit en 2 rectangles identiques. Pendant ce temps, préparer la mousse au chocolat. Casser le chocolat en petits morceaux et

le faire fondre au bain-marie sans ajouter d’eau. Hors du feu, ajouter progressivement le beurre coupé en parcelles. Verser ce

mélange sur les jaunes d’œufs en remuant vivement. Battre les blancs d’œufs en neige ferme avec une pincée de sel, puis

ajouter le sucre tout en continuant de battre. Les incorporer délicatement à la préparation. Verser cette mousse sur une moitié

de biscuit en l’étalant jusqu’aux bords, puis couvrir avec la 2ème moitié de biscuit. Réserver au réfrigérateur. Préparer le glaçage :

Faire fondre le chocolat cassé en morceaux avec l’eau au bain-marie. Ajouter le beurre en parcelles, puis peu à peu le sucre

glace. Verser ce glaçage sur le gâteau en le nappant entièrement. Décorer avec des amandes effilées dorées et des copeaux de

chocolat. Réserver au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

18.34. TARTE CHOCOLAT ET FRAMBOISES
Préparation : 15 mn

Cuisson : 15 mn

Pour 4/6 pers. : 100 g de crème fraîche liquide, 100 g de chocolat noir amer, 100 g de beurre mou, 1 c. à s. de cacao, 1 rouleau

de pâte sablée prête à l'emploi, 200 g de framboises, beurre.

Badigeonner de beurre le moule à tarte et y étaler la pâte. Piquer le fond de tarte. Le recouvrir de papier aluminium et de haricots

secs. Faire cuire le fond de tarte 10 mn dans le four à 210°C (thermostat 7). Retirer les haricots secs et le papier d'aluminium.

Remettre le fond de tarte à cuire 5mn. Laisser refroidir sur une grille à pâtisserie à la sortie du four. Mettre la crème à bouillir

avec le cacao en la fouettant. Retirer du feu et ajouter le chocolat cassé en morceaux. Fouetter jusqu'à ce que le chocolat soit

fondu. Laisser refroidir avant d'incorporer le beurre mou. Mélanger délicatement. Répartir les framboises sur le fond de tarte et

verser la crème au chocolat par-dessus. Décorer le dessus de la tarte à sa guise de cacao en poudre et de framboises. Réserver

la tarte dans un endroit frais (mais pas au réfrigérateur).

18.35. TERRINE AUX TROIS CHOCOLATS
Préparation : 45 min

Cuisson : 20 + 5 min

Attente : 12 h

Pour 6/8 pers. : biscuit : 100 g de farine, 100 g de sucre, 3 œufs, 50 g de beurre, sel ; garniture : 200 g de chocolat noir amer,

200 g de chocolat gianduja ou praliné, 200 g de chocolat blanc, 30 cl de crème fraîche liquide, 6 feuilles de gélatine ; sirop : 50 g

de sucre, 3 c. à s. de liqueur d’orange ; sauce : 125 g de chocolat noir, 25 cl de crème fraîche liquide, 2 c. à s. de liqueur

d’orange.

Préchauffer le four sur thermostat 5 (150°C). Préparer le biscuit : casser les œufs dans une terrine, ajouter le sucre et le sel.

Battre au fouet électrique 10 min. Y verser le beurre préalablement fondu avec 2 c. à s. d’eau et refroidi, puis fouetter encore 1

min. Ajouter la farine en soulevant la masse à l’aide d’une spatule. Beurrer un moule de 20 x 30 cm. Y verser la pâte, lisser la

surface, glisser au four chaud et laisser cuire 20 min. Renverser le biscuit sur un torchon, le laisser refroidir et le couper en trois

rectangles. Préparer la garniture : mettre les feuilles de gélatine à tremper dans de l’eau froide pour les faire ramollir. Casser les

chocolats en morceaux, les mettre dans trois casseroles différentes. Ajouter 10 cl de crème dans chaque casserole et faire

fondre à feu très doux. Lorsque les chocolats ont fondu, retirer les casseroles du feu. Lisser les chocolats en les tournant à la

cuillère en bois. Ajouter dans chaque casserole 2 feuilles de gélatine, bien mélanger et laisser refroidir sans durcir. Préparer le

sirop : verser le sucre dans un bol avec 20 cl d’eau et la liqueur d’orange. Verser le chocolat blanc dans une terrine de 10 x 25

cm. Poser dessus un rectangle de biscuit, le mouiller avec 1/3 du sirop. Verser dessus le chocolat gianduja, poser un autre

rectangle de biscuit et le mouiller. Verser le chocolat noir, poser le dernier rectangle de biscuit, puis l’imbiber du reste de sirop.

Glisser la terrine au frais et laisser prendre au moins 12 h. Juste avant de servir, préparer la sauce : verser la crème dans une

casserole, la porter à ébullition, ajouter le chocolat en morceaux et la liqueur d’orange. Laisser fondre à feu doux. Lisser la sauce

hors du feu et verser dans une saucière. Démouler la terrine au dernier moment et la servir découpée en tranches et

accompagnée de la sauce tiède.

18.36. TERRINE DE FRUITS D'ETE

Réfrigération : 6 h
Préparation : 30 mn

Cuisson : 15 mn

Pour 6 pers. : 1 petit melon, 1,5 kg de pêches jaunes, 250 g de fraises, 2 kiwis, 2 citrons, quelques brins de menthe, 250 g de

sucre, 6 grandes feuilles de gélatine, 10 cl de muscat.

Porter 75 cl d'eau à ébullition avec le sucre et le zeste d'1 citron. Pocher les pêches pelées et dénoyautées 15 mn dans ce

sirop. Egoutter et mixer leur chair avec 10 cl du sirop de cuisson et le jus d'1 citron. Réchauffer et y faire dissoudre les feuilles de

gélatine préalablement ramollies à l'eau froide et égouttées. Parfumer de muscat et laisser refroidir. Couper le melon en 2.

Eliminer les graines. Détailler la chair en morceaux. Rincer, équeuter et couper les fraises en quartiers. Eplucher et émincer les

kiwis. Les arroser du jus d'1 citron. Verser 2 cm de gelée de pêche refroidie dans une terrine. Mettre 20 mn au réfrigérateur puis

remplir alternativement de fruits et de gelée de pêche. Laisser au réfrigérateur 6 h minimum. Démouler. Garnir de fruits et

parsemer de menthe.

18.37. TERRINE DE MELON ET FRAISES
Préparation : 30 mn

Réfrigération : 6 h

Pour 6 pers. : 2 gros melons, 500 g de fraises, 2 citrons, 150 g de sucre glace, 6 grandes feuilles de gélatine (12 g), 7 cl de

porto.

Couper les melons et éliminer les graines. Prélever la pulpe et la mixer avec le jus des citrons et le sucre glace. Mettre les

feuilles de gélatine à ramollir dans l'eau froide. Les égoutter et les faire fondre dans le porto tiédi. Incorporer la gélatine à la purée

de melon. Verser 1 cm de cette gelée dans une terrine et faire prendre pendant 15 mn au réfrigérateur. Pendant ce temps, rincer,

équeuter et couper les fraises en quartiers. Les disposer dans la terrine en alternant avec la gelée de melon. Laisser prendre 10

mn au réfrigérateur entre chaque couche. Terminer par une couche de gelée. Couvrir et mettre au réfrigérateur 6 h au minimum.

Démouler sur un plat ou servir dans la terrine.

18.38. TRUFFES AU CHOCOLAT

Pour 4 pers. : Hors du feu, incorporer 250 g de chocolat émietté dans 20 cl de crème bouillante, le mélange doit être lisse.

Ajouter 2 c. à s. de whisky. Laisser durcir au froid. Former à l’aide d’une cuillère des boules. Les rouler dans du cacao.

18.39. Tourte a la courge rouge (*) (Provence)

Categories: Patisserie, Tourte, Potiron, France

Ingrédients :

1 kg Courge; potiron

1 pincee de sel

200 g  de sucre

4 tb Eau de fleurs d'oranger

1 citron; zeste

Pate a tarte

(*) Tourto de cougourdo, Callian
Préparation :
Cuire la courge coupee en gros cubes dans de l'eau avec le sel, bien laisser egoutter la pulpe cuite.

Ecraser a la fourchette, ajouter le sucre, l'eau de fleurs d'oranger, le zeste de citron rape et mettre sur feu doux pour faire diminuer l'appareil.

Dans un plat a tarte, etaler la pate puis l'appareil a la courge, un peu de sucre sur le dessus, quelques noisettes de beurre et mettre a four chaud 220 pendant 30 minutes.

Source :-- D'apres: Comite regional

           -- de tourisme Provence Cote

           -- d'Azur, 1995

           -- Saisi par Rene Gagnaux

19. Confiseries

19.1. Caramels mous au chocolat

(
5 min 


(
60 caramels
(
20 min

( 

1 boite de 397 g de Lait Concentré Sucré Nestlé,


1 tablette de 200 g de chocolat Nestlé Dessert,


150 g de beurre demi-sel.


· Faites fondre à feu très doux le chocolat cassé en morceaux avec le beurre.

· Ajoutez le Lait Concentré Sucré et laissez cuire 20 min à feu très doux en remuant sans cesse.

· Recouvrez le fond d’un moule carré ou le couvercle en métal d’une boite à biscuits avec du papier sulfurisé. Versez la préparation et faites prendre au réfrigérateur 2 heures.

Coupez des petits carrés, décollez-les du papier et conservez ces caramels au frais.Madeleines

Categories: Patisserie, Biscuit, France

Pour 4 Personnes

Ingrédients :

5 oeufs

200 g de sucre en poudre

200 g de farine

5 g  Levure chimique

200 g de beurre; (1)

20 g de beurre; (2) pour beurrer les moules

2 gouttes d'essence de vanille liquide

1/4 c. à café d'eau de fleur d'oranger

1 pincée de sel

Source : René Gagnaux

Description :

La madeleine : petite patisserie en forme de coquille bombee, faite de

sucre, de farine, de beurre fondu et d'oeufs, parfumee au citron ou a

l'eau de fleur d'oranger. La pate est cuite dans des moules ovales et

stries, qui donnent aux gateaux l'apparence de coquilles. Autre

detail typique pour une madeleine: sa bosse. Pourquoi cette bosse

caracteristique de la madeleine? Comme les moules sont poses

directement sur la sole du four, la pate va durcir rapidement a

l'exterieur alors qu'elle sera encore liquide a coeur. La levure

chimique (qui, a la difference de la levure de boulanger, aime la

forte chaleur) va produire du gaz carbonique. Et celui ci, en

cherchant a s'echapper, poussera la pate qui s'elevera du centre du

moule pour former ce bel arrondi de la madeleine.
Préparation :
Mettre le beurre (1) a fondre sur feu tres doux dans une petite

casserole. Tamiser ensemble farine et levure. Fouetter les ceufs et

le sucre jusqu'a ce que le melange s'allege. Verser le sel, la

vanille et la fleur d'oranger. Incorporer la farine. Ajouter le

beurre fondu, mais non pas chaud. Melanger delicatement.

Prechauffer le four a 210 oC

Beurrer des moules a madeleine et y verser la pate a l'aide d'une

cuillere, en ne les remplissant qu'aux deux-tiers. Les poser

directement sur la grille du four et cuire 10 min environ. Demouler,

laisser refroidir.

   Aranciata nuorese, Croquant miel-oranges 

Categories: Confiserie, Orange, Miel, Italie 

Ingrédients :

500 g  Ecorces d'oranges bien sur non traitees!

200 g  Amandes; en batonnets

400 g  Miel

100 g  Sucre
Préparation :
Eloigner soigneusement la peau blanche se trouvant a l'interieur des ecorces d'oranges, couper celles-ci en fines lanieres, les mettre dans une casserole, les recouvrir

d'eau froide et porter le tout a ebullition. Verser l'eau, repeter deux fois. Laisser egoutter les ecorces d'orange, puis les secher (soit en les frottant avec un linge, soit en les

laissant secher a l'air pendant 4 a 5 heures.

Faire blondir les amandes dans une poele. Verser le miel dans une cocotte en fonte, le faire fondre a feu doux, ajouter les ecorces d'oranges et laisser mijoter a feu doux

pendant une vingtaine de minutes. Ajouter ensuite le sucre et les amandes, laisser mijoter encore cinq minutes. Etaler sur un marbre, egaliser. Laisser refroidir, puis

couper en morceaux.

Origine :

           -- La cucina casalinga

           -- Die traditionelle Land-

           -- kueche Italiens, 1995

           -- ISBN 3-426-26858-2

           -- Trad. par Rene Gagnaux

   Confiture de mûres des bois

Simple et bon marché
Préparation : 30 mn.

Cuisson : 30 mn.

Attente : 12 h + 8 jours

Ingrédients :

1 kg de mûres (si possible des bois)

850 g de sucre cristallisé

le jus d’1 citron
Préparation :
Rincez les mûres à l’eau fraîche sans les faire tremper puis équeutez-les.

Dans une bassine à confitures, mélangez les mûres, le sucre et le jus de citron. Portez le mélange à frémissement.

Versez dans une terrine. Couvrez d’une feuille de papier sulfurisé plaquée sur la surface des fruits et réservez au frais pendant 12 heures.

Ce temps écoulé, passez les mûres et leur jus au moulin à légumes (grille fine) pour en retirer les pépins. Puis portez-les à ébullition en remuant délicatement. 

Maintenez la cuisson 5 mn, en remuant et en écumant soigneusement. Vérifiez la nappe. 

Mettez la confiture en pots aussitôt et couvrez. Patientez une semaine avant de servir.

Conseil : Si vous cueillez les mûres dans les bois, munissez-vous de gants protecteurs (elles griffent !), évitez les fruits au ras du sol qui pourraient être souillés et

ramassez quelques mûres encore rouges qui donneront une touche d’acidité à votre confiture.

   Nougatine

Faire blondir 150g d'amandes hachées au four (170°) 6mn

Preparez un caramel à sec très clair avec 350g de sucre, y ajouter 10

gouttes de jus de citron en fin de cuisson.

Incorporer les amandes et versez sur une plaque huilée, étaler

uniformément et laisser la plaque dans le four ouvert à 150°, la pate

doit restée molle pendant que vous la travailler.

En prélever une partie, l'étaler sur une plaque froide et la passer au

rouleau pour obtenir une abaisse très fine. C'est là qu'il faut

s'accrocher!! Tracer alors vos découpes, cela se cassera très facilement

une fois refroidi.Pour utiliser les morceaux "non présentables", je vous conseille de les

hacher grossièrement et de les incorporer à une glace caramel, c'est

extra. (Je dois avouer que c'est pratiquement ma seule utilisation, le

laminage étant beaucoup trop fatiguant ...)

Sucrez-vous bien

Christine Glotz glotz@club-internet.fr

   Brownies

Ingrédients :

200 gr de chocolat à cuire

120 gr de beurre fondu

3 œufs

½ cuillère à café de levure

½ cuillère à café de sel fin

190 gr de farine

200 gr de sucre en poudre

150 gr de noix concassées ou de noix de pékan
Préparation :
Faire fondre doucement le chocolat et le beurre.

Mélanger le reste des ingrédients à la préparation.

Cuisson : 20 à 40 minutes thermostat 5-6 (suivant la hauteur du plat).

   Brownies avec amandes

Pour un moule carre de 25 cm de cote

Ingrédients :

450 g chocolat noir

225 g beurre

3 oeufs

225 g sucre

125 g farine

1 sachet de levure chimique

150 g amandes (noix, noisettes, pecans...)
Préparation :
Allumer le four 180, mettre papier ou papier d'alu dans le moule (sinon 

ce n'est pas la peine d'esperer demouler)

Faire fondre ensemble le beurre et le chocolat coupe en carres (au 

microonde ca marche tres bien, 3 fois 2 min a mi-puissance, melanger 

entre les fois). 

Melanger les ingredients secs, ajouter les oeufs puis les ingredients 

secs au melange beurre plus chocolat.

Verser dans le moule, au four 35-40 min (le centre doit etre juste 

ferme).

Sortir du four, laisser refroidir (c'est le plus dur!..), couper en 

brownies individuels.

   Pralin

Categories: Prep. base, Pralin, Amande, Noisette

Yield: 1 Recette

-------------------------VARIANTE 1------------------------------

400 g Sucre en morceaux

150 g Amandes

-- non mondees, entieres

150 g Noisettes

-- non mondees, entieres

Huile; pour la plaque

-------------------------VARIANTE 2------------------------------

200 g Amandes; et/ou noisettes

200 g Sucre semoule

1 tb Eau

------------------------COMPILE PAR-----------------------------

-- Rene Gagnaux

Variante 1:

Faire fondre le sucre, tres doucement, dans une casserole en evitant

de remuer avant qu'il ne commence a fondre. Une fois le sucre

liquefie et de belle couleur, lui incorporer autant d'amandes et de

noisettes entieres qu'il pourra en absorber. Travailler rapidement.

Debarrasser sur une plaque a tarte huilee et laisser durcir.

Utilisation: casser un ou plusieurs morceaux, les hacher au couteau

ou les piler finement avant d'ajouter a la recette en question.

Conserver a l'abri de l'humidite dans une boite hermetique. Utiliser

toutefois de preference immediatement, car le pralin peut vite rancir.

Variante 2:

Monder les amandes et les faire griller au four (ou dans une poele)

sans matiere grasse: elles doivent etre bien dorees, mais non

brulees. Verser dans un poelon le sucre semoule avec l'eau et faire

chauffer vivement. Des que le sucre a la couleur desiree (blond a

brun, suivant le gout), ajouter les amandes et melanger energiquement

et rapidement le tout. Verser sur une plaque huilee, etaler et

laisser refroidir. Prendre ensuite le pralin par petites quantites et

le piler au mortier a la finesse desiree.Rene Gagnaux 

Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch

   Truffes au chocolat

Pour environ 80 truffes :

Ingrédients :

200 g de chocolat de couverture noir amer

100 g de crème fraîche

25 g de beurre mou

25 g de miel d'oranger

cacao non sucre
Préparation :
Versez le miel dans une casserole avec la crème.

Incorporez le zeste du citron. Portez a ébullition, couvrez et laisser 

infuser 15 minutes.

Pendant ce temps, faites fondre le chocolat au bain-marie ou au 

micro-ondes. Ajoutez le beurre et lissez le mélange a la spatule.

Filtrez le contenue de la casserole et ajoutez-le dans le chocolat. 

Mélangez et laisser refroidir. Travaillez la préparation pour l’aérer. 

Laissez reposer 30 minutes au fais.

Tamisez le cacao. Travaillez de nouveau la préparation afin de la rendre 

souple. Prenez une noisette de pâte a truffe et roulez-la dans le cacao. 

Continuez jusqu’à épuisement de la pâte.

Rangez le truffes au fur et a mesure dans des caissettes en papier et 

enfermez-les dans des boites hermétiques. Mettez les au réfrigérateur et 

attendez environ 12 heures avant de les déguster.

   Nutella (imitation)

Ingrédients :

60 g Noisettes; finement moulues

-- ou d'autres noix

30 g Miel

30 g Huile; ou une graisse

-- vegetale

2 tb Cacao

Farine complete
Préparation :
Faire fondre le miel avec l'huile, sur feu doux. Incorporer les

noisettes moulues et le cacao, si necessaire epaissir avec un peu de

farine. Laisser refroidir.Rene Gagnaux 

Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch

   Truffes de l'Ardeche

Ingrédients :

125 g Beurre

125 g Fondant neutre

200 g Puree de chataignes

125 g Chocolat noir

100 g Cacao pur en poudre sorte amere
Préparation :
Les composants doivent être de température ambiante.

Bien malaxer le beurre, incorporer le fondant, bien melanger. Ajouter

la puree de chataignes, bien malaxer le tout.

Chauffer le chocolat au bain-marie jusqu'a ce qu'il devienne juste

liquide, puis l'incorporer. Bien malaxer le tout et mettre au fraisPour une bonne demi-heure.

Mettre la masse dans une poche a douille (ouverture de 10 a 15 mm),

beurrer une plaque et y dresser la masse en petites boules. Mettre au

congelateur pour une demi-heure.

Une fois que les boules sont devenues dures, en parfaire la forme en

les roulant rapidement avec la paume sur un marbre froid, puis les

passer dans le cacao en poudre.

Conserver au frais.Rene Gagnaux

Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch

   Meringue à l'italienne

Ingrédients :

300 g Sucre semoule

1 dl d'eau

4 Blancs d'oeuf

Conseils :

La meringue italienne est une des trois sortes de meringues (meringue

ordinaire ou meringue suisse, meringue italienne, meringue cuite):

elle est obtenue en versant du sucre cuit sur des blancs d'oeuf

battus. La meringue italienne sert surtout a garnir des tartes ou des

gateaux que l'on passe quelques minutes a four chaud, juste pour

dorer le dessus.
Préparation :
Verser le sucre dans une casserolle a fond epais, ajouter l'eau et

faire cuire a feu vif - en remuant avec une spatule en bois et

ecumant la mousse qui se forme. Nettoyer les parois de la casserolle

avec un pinceau mouille et faire cuire jusqu'au gros boule, soit 120

oC (*).

Entretemps battre les blancs en neige tres ferme, verser le sucre

bouillant en un filet mince, en continuant a battre jusqu'a ce que la

meringue soit froide. La meringue doit alors etre bien epaisse et

satinee. Garder au refrigerateur jusqu'a l'emploi: elle peut se

conserver quelques heures.

(*) stade du gros boule: une goutte de sirop versee dans un bol d'eau

froide forme une boule que l'on peut modeler entre ses doigts.

La meringue italienne n'est pas difficile a faire, mais il est preferable 

de la faire a deux: l'un prepare le sucre, l'autre les blancs. L'un ajoute 

le sucre bouillant en filet mince, l'autre continue de battre.Rene Gagnaux 

Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch

   Banitsa au lait

Categories: Patisserie, Gateau, Semoule, Lait, Bulgarie

Yield: 1 Recette

------------------------POUR LA PATE-----------------------------

400 g Farine

1 Oeuf; (1)

1 tb Huile de tournesol

1 tb Vinaigre

1 c ;Eau

---------------------POUR LA GARNITURE--------------------------

1 1/2 c Lait

1 1/2 c Sucre

1/2 c Semoule

8 Oeufs; (2)

180 g BeurrePreparer une pate assez souple, la laisser reposer un peu puis

l'abaisser en feuilles minces. Beurrer un moule a gratin, y etaler

les feuilles de pate en les badigeonnant de beurre fondu.

Porter le lait a ebullition, en remuant constamment ajouter le sucre,

le restant du beurre et la semoule, laisser cuire un moment, laisser

refroidir. Incorporer les oeufs battus et verser le tout sur les

feuilles de pate. Enfourner a four modere.

Pour servir, couper en morceaux et saupoudrer de sucre glace.Pour faire celle a la citrouille, je cuirais la citrouille dans tres peu 

d'eau, la passerais en puree et l'ajouterais en place de semoule dans la 

recette de banitsa au lait.From: Rene Gagnaux <Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch>

> Newsgroups: fr.rec.cuisine

> Subject: Banitsas sucrees (was: BANITSA-BG-)

> Date: dimanche 15 décembre 1996 17:34

   Banitsa saralia

Categories: Patisserie, Gateau, Noix, Bulgarie

Yield: 1 Recette

Ingrédients :

Pâte :

1 kg Farine

Eau

Sel

Garniture :

Cerneaux de noix

Sirop :

4 c Sucre

4 c Eau

Vanille

Pour beurrer, badigeonner :

50 g Beurre
Préparation :
Preparer une pate assez souple. Laisser reposer, puis abaisser en

feuilles assez fines.

Etaler une premiere feuille; badigeonner de beurre fondu, parsemer de

noix hachees, recouvrir d'une feuille de pate, badigeonner de beurre

fondu, etc., en terminant par une couche de noix hachees.

Rouler le tout, placer ce rouleau dans un plat a gratin beurre (le

former eventuellement en rond). Enfourner a four modere.

Apres refroidissement, imbiber d'un sirop bouillant, fait d'eau, de

sucre et de vanille.

Rene Gagnaux 

Rene.Gagnaux@p10.f320.fn.alphanet.ch

   Les Schwowebretles ou petits fours de Noël 

Préparation et cuisson : 1h50 minutes environ Pour environ 1 kg de petits fours. 

Ingrédients :

500 g de farine / 250 g

de sucre fin / 250 g de beurre / 250 g de poudre

d'amandes brute / le zeste d'un quart de citron / 3 jaunes d'œufs / 5 g

de canelle en poudre.
Préparation :
Tamiser la farine et dresser une fontaine. 

Malaxer le beurre, ajouter le sucre, la canelle, la poudre d'amandes, le

zeste de citron et les jaunes d'œufs. Bien mélanger ces ingrédients et

les déposer au milieu de la fontaine de farine. 

Pétrir l'ensemble pendant quelques minutes afin d'obtenir une pâte bien

homogène de consistance assez ferme. 

Laisser reposer au frais pour que la pâte durcisse.

Etaler cette pâte sur 3 ou 4 mm d'épaisseur et découper des formes en

coeur, sapins, étoiles, lunes, etc... à l'aide d'un

emporte-pièce. 

Poser sur la tôle à pâtisseries et dorer le dessus à l'œuf. 

Cuire à four moyen (thermostat 5).

découper

Christophe SALOME

csalome@dialup.fdn.fr

   Galettes charantaises (excellents petits biscuits sablés)

Ingrédients:

200 g de farine

2 cuillères à café rases de levure chimique

100 g de beurre

75 g de sucre glace

1 oeuf + 1 oeuf pour dorer

1 pincée de sel
Préparation :
Blanchir le beurre au fouet, le chauffer si nécessaire;

Ajouter le sucre;

Verser l'oeuf salé et fouetter pour obtenir une pâte lisse;

Incorporer le mélange tamisé farine-levure;

Mettre en boule et laisser reposer une heure au frais;

Abaisser la pâte sur une épaisseur de 4-5 mm;

Découper à l'emporte-pièce et dresser sur une plaque beurrée;

Battre l'oeuf et dorer chaque galette deux fois;

Faire cuire 8-10 minutes à 200°;

Laisser refroidir sur une grille.

Et déguster... 

Olympe Vanner <jvanner@planete.net>

   Palets bretons

Pour 70 biscuits :Préparation : 50 mn.

Temps de repos : 2 h.

Cuisson : 10 mn.

Ingrédients :

200 g de farine

250 g de sucre en poudre

300 g d amandes non emondées

3 oeufs

1 c.à café de cannelle en poudre

2 pincées de noix de muscade râpée
Préparation :
Ecrasez les amandes au pilon.

Battez les oeufs, au fouet, avec le sucre en poudre, jusqu à l'obtention d'un mélange mousseux. Ajoutez-y la cannelle, la noix de muscade et les amandes. Incorporez-y

peu à peu la farine tamisée, sans cesser de remuer.

Laissez ensuite reposer la pâte obtenue, à température ambiante, pendant 2 heures.

Préchauffez le four à 180 C (th. 5).

Farinez-vous les mains et façonnez avec la pâte des boules de la taille d'une cerise. Placez celles-ci sur la plaque de four, préalablement tapissée de papier sulfurisé.

Veillez à les espacer régulièrement. Applatissez-les ensuite avec la paume de la main de façon à obtenir des ovales assez plats.

Faites cuire au four, à mi-hauteur, pendant 10 minutes. Laissez refroidir les muscadins sur une grille à patisserie.

20. Pâtes (gateaux, …)

20.1. Pate brisée

Ingrédients

300 gr de farine

150 gr de beurre en morceaux

1 pincée de sel

2 cuillerés à soupe de sucre (pour les desserts)

7,5 cl d'eau

Dans le robot, avec le couteau métallique, placer la farine, le sel, le sucre et le beurre en morceaux.

Faire tourner 10 sec. Vitesse 4

Sans aretter le robot, verser l'eau d'un coup vitesse 8

Quand la boule de pate est formée, arrêter le bateur

Mettre au frais 20 minutes avant utilisation

Source :

Team Caté (merci fabrice et corinne)

20.2. Pate brisee

Ingrédients

250 g  Farine

80 g  Beurre

80 g  Saindoux

Eau

Sel

Remplissage :

1 Beau potiron; courge

1 l de lait

6 oeufs

50 g  de beurre; (*)

Farine; (**)

Sucre

Vanille ou fleur d'oranger
Préparation :
Faire la pate brisee.

Preparer le remplissage: Faire cuire a l'eau legerement salee le potiron coupe en morceaux. Le laisser egoutter et le tordre dans un linge jusqu'a ce qu'il n'y ait plus d'eau

dedans; il doit se reduire a la dimension d'un bol. Avoir un bol de meme dimension pour y mesurer la meme quantite de farine que vous delayez dans le litre de lait en y

ajoutant le beurre et suffisamment de sucre. Mettre a chauffer le melange a feu vif en tournant continuellent jusqu'a ce qu'il se souleve en un ou deux bouillons. Une fois

qu'il a perdu son exces de chaleur, y incorporer les oeufs un a un et parfumer.

Etendre la pate brisee sur une tole ronde. Remplir avec la preparation au potiron , enfourner a feu vif. Ce gateau est epais et demande a etre bien cuit. Saupoudrer de

sucre au moment de servir.

(*) Dans la recette originale: gros comme un oeuf de beurre

(**) Dans la recette originale: 1 bol de farine. Plus exactement: la

  meme quantite de farine que de puree de potiron, voir texte.

Source :

           -- D'apres: Comite Regional

           -- de tourisme de la Franche

           -- -Comte, 1995, Therese

           -- Longin, La France a table

           -- juin 1952

           -- Saisi par Rene Gagnaux

21. Le pain

Fougasse, ou fouace (Provence)

Pain complet 

Pan Pugliese

Fougasse, ou fouace (Provence)

Categories: Pain, Galette, France      

21.1. La Fougasse aux olives

Ingrédients :

500 g  Farine

20 g  Levure

1 ts Miel liquide

3 dl d'Eau, tiede ou du lait, selon le gout

2 tb huile d'olive

1 1/2 ts Sel de mer

Pour le Remplissage :

100 g  Olives vertes ou noires denoyautees

1 ts Herbes de Provence

2 tb Huile d'olive

Histoire : La fougasse, fouace: pain plat ajoure, l'une des plus anciennes patisseries de France. A l'origine une simple galette, non levee et cuite sous la cendre, dans le

foyer. D'ou le nom: latin panis focacius (pain de

foyer), fouace (Nord de la France), fouasse ou fougasse (Sud de la France). 

La recette donnee ici est aux olives, mais la meme recette peut etre utilisee pour d'autres remplissages (par exemple avec des anchois).
Préparation :
Delayer la levure dans un peu d'eau tiede; ajouter un peu de farine (environ 5 cuilleres a soupe pour une quantite totale de 500 g); travailler pour obtenir une texture un peu

molle et homogène; former en boule, couvrir

avec un linge et laisser reposer dans un endroit tiede a l'abri des courants d'air pendant environ 30 minutes; verser ensuite avec le reste de farine sur le plan de travail, avec

le sel, l'huile, le miel et assez d'eau pour que la pate soit souple; former a nouveau en boule, deposer dans une terrine, recouvrir d'un linge et laisser reposer encore 30

minutes; etaler la pate pour former un ovale, déposer sur une plaque beurree.

Partager les olives en quatre, les repartir avec les herbes sur la moitie superieure de l'ovale; faire quelques entailles sur la partie inferieure, puis rabattre celle-ci sur la

partie superieure et bien souder les bords.

Badigeonner d'huile d'olive et mettre au four a 200 oC pour environ 30 minutes.

Variante de cuisson: mettre au four tres chaud (250 oC) pendant une dizaine de minutes, puis baisser la temperature a 200 oC et laisser encore une vingtaine de minutes

au four.

Pour les paresseux: la fougasse peut aussi etre faite avec de la pate a pain (ou de la pate a pizza) achetee chez le boulanger...

Comme pour toutes les variantes possibles et imaginables de pate a pain ou a brioche, beaucoup enrichissent la pate avec de l'oeuf ou du beurre.

Origine : René Gagnaux

21.2. Pain complet 

Ingrédients :

400 ml d'eau tiède

25 g de levure boulangère

10 ml de sel

15 ml d'huile

5 ml de mélange d’épices

100 g de farine complète

125 g de farine de seigle

330 - 350 g de farine blanche
Préparation :
Dissolvez la levure dans l'eau.

Ajoutez le sel, les épices, la farine complète, la farine de sigle et la farine blanche. Mélangez bien.

Laissez monter la pate, couverte, pendant 30 a 40 minutes

Pétrissez la pâte et formez un pain rond. Placez-le sur une plaque et faites des entailles sur le dessus du pain.

Laissez le pain monter, couvert, pendant encore 30 a 40 minutes.

Mettez au four (préalablement préchauffé) pendant 40 minutes a 175°C.

Eric LOEW 

eloew@easynet.fr

21.3. Pan Pugliese

Ce savoureux pain de campagne provient des Pouilles.

Il s'agit d'un pain mou ; il est prudent soit de le démouler avec précaution

du panier de levée, soit le faire lever directement sur une plaque de

cuisson chaude et huilée. Dans ce dernier cas, il s'étalera de façon

spectaculaire et sa dernière levée devra être protégée au maximum des

courants d'air et des écarts dans de température, mais le résultat final n'en

sera pas moins un vrai délice.

Pour un gros pain.

Ingrédients :

- 200 grs de biga

- 30 cl d'eau tiède

- 15 grs de levure fraîche

- 2 cuil. à café de sel

- 2 cuil.à soupe d'huile d'olive

- 500 grs de farine de blé de type 80 ou 250 grs de farine ordinaire de

type 55 et 250 grs de farine de blé ordinaire
Préparation :
Mélanger le Biga, l'eau, la levure et le sel dans un saladier. Faites dissoudre le Biga en l'écrasant avec les doigts. Ajoutez l'huile d'olive, puis progressivement la farine, en

battant sans cesse, pour obtenir une pâte assez élastique. Retournez-la sur un plan de travail fariné. Pétrissez 10 min. : La pâte d'abord très molle devient plus ferme à

mesure que vous la travailler. Placez-la dans un saladier, couvrez-la d'un film alimentaire et laissez lever dans un endroit chaud (24°C), jusqu'à ce qu'elle triple presque de

volume (2h environ).

Retournez de nouveau la pâte sur le plan de travail légèrement fariné, faites-la retomber avec le poing et roulez-la en boule. Pour la dernière levée, posez-la à l'envers dans

un panier tapissé d'un linge fariné ou à l'endroit sur la plaque de cuisson chauffée et huilée. Couvrez d'un film alimentaire huilé et laissez doubler de volume (1h - 1h30).

Pendant ce temps, faites chauffer le four à 230°C, thermostat 8. Posez au fond un grand plat à rôtir ou une lèchefrite.

Farinez légèrement le pain et, si vous ne souhaitez pas qu'il se craquelle spontanément à la cuisson, entaillez-le d'incisions en quadrillage. Glissez-le dans le four et

versez un peu d'eau dans le plat ou la lèche frite chaud, en veillant à ce qu'elle ne se transforme pas aussitôt en vapeur brûlante. Si la dernière levée s'est faite dans un

panier, prévoyez de placer la plaque de cuisson au four pendant qu'il chauffe. Faites-y délicatement glisser le pain.

Faites cuire le pain dans la partie supérieure du four pendant 30 à 40 min. Si votre four chauffe très fort, réduisez sa température à 220°C, thermostat 7, au bout de 20

min. de cuisson pour éviter de faire brûler la croûte. Le pain est cuit s'il sonne creux lorsqu'on le frappe légèrement. Laissez-le refroidir sur une grille.

21.4. Kouign-amann

Délicat

      et bon marché

     Pour 6 personnes :

    Préparation : 30 mn.

     Cuisson : 30 mn.

      Attente : 1h40

                                         Ingrédients :

                                       500 g de farine

                                20 g de levure de boulanger

                      300 g de beurre demi-sel mou + 20 g pour le

                                            moule

                                       320 g de sucre

                    Préparation :

                    Délayez 20 g de sucre dans 10 cl d’eau tiède,

                    ajoutez la levure et mélangez. Versez la farine

                    dans un saladier et, au centre, le mélange

                    levure-sucre. Travaillez du bout des doigts puis

                    formez une boule de pâte, couvrez et laissez

                    reposer 20 min.

                    Ce temps passé, étalez la pâte en carré sur une

                    épaisseur de 1 cm. Etalez-y le beurre ramolli,

                    saupoudrez de 150 g de sucre. Ramenez les

                    bords vers le centre en les faisant se toucher :

                    vous obtenez un rectangle. Pliez-le en trois sur

                    lui-même et laissez reposer 20 min. à

                    température. Etalez à nouveau la pâte en un

                    rectangle, poudrez-la de 50 g de sucre, pliez-la

                    de nouveau en trois et laissez-la reposer 20 min.

                    Etalez et pliez encore deux fois de la même

                    façon, en saupoudrant de 50 g de sucre à

                    chaque fois et en laissant toujours reposer

                    après chaque opération. Allumez le four à th 6/7

                    (200°C).

                    Beurrez un moule à manqué de 25 cm avec le

                    beurre restant. Etalez la pâte à la main sur toute

                    la surface du moule, poudrez-la avec le reste du

                    sucre, puis glissez au four et laissez cuire 30

                    min, jusqu’à ce que le gâteau soit bien doré.

                    Démoulez sur une grille et laissez

                    complètement refroidir avant de servir.

   Quel choix de vin pour ce

               plat ?

       un saumur blanc 96

21.5. Omelette norvégienne

Pour 4 personnes

Preparation : - de 15 mn

Cuisson : 3 mn

Ingredients :

1 genoise de 22 cm de diametre (a commander chez le patissier)

6 c. a soupe de sirop de canne

1/2 verre de Grand Marnier

800 g de glace plombieres (aux fruits confits)Pour la meringue :

3 blancs d'oeufs

60 g de sucre en poudrePour la decoration :

graines de grenade

brins de menthe

Source :

Cuisine et Vins de France - decembre 1996

Saisi par Christophe Plovier le 1.12.96

Preparation :

    Preparez la meringue : battez les blancs d'oeufs en neige ferme au batteur electrique en ajoutant progressivement le sucre en pluie. Les blancs doivent etre brillants et

faire des pics au bout du fouet.

    Decoupez 4 cercles dans la genoise en vous servant d'un bol comme emporte-piece. Melangez le sirop et le Grand Marnier et imbibez chaque genoise de sirop, posez

1/4 de glace plombieres dessus, recouvrez de meringue et mettez les omelettes en attente dans le congelateur.

    Dix minutes avant de servir, prechauffez le four a th 7 (210°C). Faites dorer la meringue quelques minutes et servez aussitot.

    Vous pouvez decorer de graines de grenade et de brins de menthe.

Le bon accord :

Un saumur brut ou un muscat de rivesaltes

21.6. Rigodon (Bourgogne)

Categories: Mets doux, Froid, Brioche, Restes, France

1 l  Lait

1    Gousse de vanille

250 g  Brioche legerement rassise evtl. plus de brioche, et moins d'oeufs

24    Cerneaux de noix

12    Noisettes mondees

200 g  Sucre en poudre

1 pn Sel fin

1 ds Cannelle en poudre -- facultatif

9    Oeufs  -- evtl. moins d'oeufs, si on prend plus de brioche

4 tb Creme de riz; ou de creme de mais (Maizena) -- ou de fecule de pommes de terre

30 g  Beurre

Pour la garniture :

           Marmelade de fruits frais

           -- en principe de poires

           -- ou bien coings, pommes

           -- fraises, peches

Source : 

Recette du patrimoine de la Bourgogne, notee par Rene Gagnaux

  (*) Moule a manque de 24 cm de diametre, suffit pour 6 personnes.

  Le rigodon est une sorte de pouding bourguignon a base de pain de la semaine (a l'origine) ou de brioche rassise (aujourd'hui). Il se preparait autrefois lorsque l'on faisait

le pain de la semaine chez soi (un dessert de menage, comme on disait autrefois); on profitait alors du four encore chaud pour le cuire doucement, de maniere a lui laisser

de l'onctuosite.

  Faire bouillir le lait avec la vanille. Pendant ce temps, dans un saladier, emietter la brioche et concasser grossierement les noix et noisettes sans les reduire en poudre.

  Lorsque le lait est bouilli, lui ajouter hors du feu le sucre, le sel, eventuellement la cannelle; laisser infuser et tiedir en remuant de temps a autre.

  Prechauffer le four a 150 oC.

  Dans une terrine, battre les oeufs en leur incorporant peu a peu, en pluie, la creme de riz, puis le lait d'ou l'on a retire la gousse de vanille. A la spatule, ajouter la

brioche, les noix et noisettes.

  Verser dans le moule beurre, egaliser la surface a la spatule et parsemer le reste de beurre en noisettes.

  Introduire dans le four, laisser cuire 45 mn. Verifier la cuisson avec la lame d'un couteau plantee a coeur: si elle ressort souillee, prolonger la cuisson.

  Laisser tiedir avant de demouler sur un plat. Etaler aussitot de la marmelade a la surface, puis laisser totalement refroidir avant d'entreposer au refrigerateur pendant 2 a

3 h.

  Couper en tranches pour servir.

  Se conserve sans probleme 48 h au refrigerateur.

21.7. Torta di pane

Categories: Patisserie, Tourte, Suisse 

Ingrédients :

250 g de pain de la veille

100 g d' Amaretti; emiettes

1 l de Lait

1 gousse de vanille

150 g  Raisins secs

50 g  Orangeat; en cubes

50 g  Citronat; en cubes

3 c.à soupe Grappa

100 g  Amandes; finement hachees

75 g  Chocolat amer

1 citron; zeste rape

1 c.à café de canelle

1/4 c.à café Macis; ou Muscade

3 Oeufs

140 g  Sucre

50 g  Pignons

1 ds Sel

3 c.à soupe de farine

80 g  Beurre

Source :

           -- Divers livres suisses

           -- Rene Gagnaux, 15.05.94

Remarques :

  a) pain de la veille: pese sans croute

  b) Amaretti: prendre les petits Amarettis durs

  c) Quantite de sucre: a varier selon le gout

  d) raisins secs: quantite a varier suivant le gout
Préparation :
Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue. Couper le pain en petits morceaux, ajouter les amarettis et arroser avec le lait vanille.

  Laisser reposer une nuit - ou au minimum 3 heures - enlever la gousse de vanille et presser a travers un tamis.

  Entretemps melanger les raisins, l'orangeat et le citronat et arroser avec la grappa. Laisser macerer quelques heures. Melanger avec la masse.

  Ajouter les amandes, le chocolat rape, le zeste de citron rape, la canelle et le macis.

  Battre en creme les oeufs avec le sucre, ajouter a la masse.

  Recouvrir le fond du moule avec du papier, beurrer et fariner le bord, verser la masse dans le moule.

  Repartir les pignons sur le dessus du gateau, parsemer de noisettes de beurre.

  2 variantes pour la cuisson :

  1) 2 1/2 a 3 heures dans le four prechauffe a 150 oC

  2) 1/4 heure dans le four prechauffe a 280 oC, baisser la temperature à 180 oC et cuire une heure.

  Sortir la tourte du four et la laisser refroidir 10 minutes dans le moule sur grille, detacher le bord au couteau et sortir du moule.

  Selon les gouts, saupoudrer d'un peu de sucre glace

  Proposition de boisson: Merlot ou Nostrano. Un Bordeaux va aussi tres bien.

21.8. Tarte à la ferlouche (Gigi, Rimouski)

Categories: Patisserie, Tarte, Canada

1 c  Cassonade

4 c.à soupe de farine

1 c  Eau

1/2 c  Raisins secs

1c.à café Beurre

Commentaires:La cassonade peut etre remplacee par du sucre granule.

Si l'on prefere une tarte couverte, on n'a qu'a proceder de la

maniere habituelle sans rien changer a la garniture.

Mettre dans une casserole la cassonade et la farine. Bien melanger et

delayer avec l'eau. Faire cuire en brassant jusqu'a epaississement.

Laisser bouillir a feu doux 5 minutes. Ajouter les raisins et le

beurre. Brasser jusqu'a ce que le beurre soit fondu. Refroidir et

verser le melange dans une croute de tarte cuite. Servir tres froid.

21.9. Tarte à la ferlouche de mon arrière grand-mère (*)

Categories: Patisserie, Tarte, Canada

Ingrédients :

3/4 c  Eau chaude

1 c  Melasse

3/4 c  Sucre; ou cassonnade

1 c  Raisins secs

4 c  Farine

(*) Provenance de la recette: Une arriere petite-fille, Ste-Agnes, Charlevoix :J'ai cuisine cette recette en fin de semaine et cela m'a rappelle beaucoup de souvenirs

gustatifs de mon enfance. Je crois qu'une tarte a la ferlouche pour nous en Abitibi prenait de la melasse. Cette recette me vient de ma tante Beatrice qui est agee de 89

ans aujourd'hui et qui cuisine toujours.
Préparation :
Faire bouillir ces ingredients. Ajouter la farine delayee dans un peu d'eau froide. [ou epaissir avec du fecule de mais, modification de ma part]. Mettre un pince de cannelle

dans la farine. Faire refroidir cette preparation et la transvider dans un fond de tarte non cuit et couvrir ou non. Faire cuire au four a 375 °F

21.10. Pain perdu

Categories: Mets doux, Chaud, Pain

Ingrédients :

Oeufs

Lait

Pain rassis

Huile

Beurre

Sucre

Chocolat; facultatif

Source : Rene Gagnaux
Préparation :
Ce genre de recette remonte tres, tres loin, elle a surtout fait le delice de beaucoup de generations d'enfants. Realise avec des tranches de pain rassis, trempees dans du

lait, passees dans des oeufs battus avec du sucre, puis poelees au beurre, cet entrement se sert chaud et croustillant. Autrefois fait pour ne pas perdre de

pain, le pain perdu se faisait avec les croutes et les morceaux laisses sur la table. Il est aujourd'hui souvent fait avec du pain brioche, mais c'est dommage, car le resultat

est souvent trop "pateux". Un pain de mie ou un pain noir se pretent mieux a sa preparation.

On l'appelle aussi "pain crotte", "pain a la romaine", "croutes dorees": sous sa forme la plus simple (pain trempe dans du lait, poele a l'huile et servi avec du miel), on le

trouve deja comme "Aliter dulcia" a la table de Trimalchio. En Allemagne, le pain perdu est appelle "Arme Ritter", soit "pauvre chevalier", on en trouve

aussi des variantes salees, avec fromage et jambon.

Une des nombreuses preparations possibles: faire tremper les tranches de pain dans le lait, sans les laisser trop ramollir (il ne faut pas que la pain se defasse). Dans une

poele faire revenir un melange de beurre et d'huile (deux parties de beurre pour une partie d'huile).

Prendre les tranches de pain et les passer de chaque cote dans de l'oeuf battu a la fourchette au fond d'une assiette creuse. Mettre les tranches au fur et a mesure dans

la poele fumante. Les retourner une fois. Les poudrer de sucre - et si desire - raper sur le dessus un peu de chocolat.

Completer a volonte avec de la compote, des fraises, des fruits de saison, une sauce a la vanille, etc.

21.11. Galette aux graines de pavots et miettes beurrées (*)

Categories: Patisserie, Galette, Pavot

Ingrédients :Pour la pâte :

250 g de farine

20 g de levure de boulanger

1 càs Sucre

1/8 l  Lait; tiede

2 jaunes d'oeufs

Sel

50 g de beurre ramolli

Pour les miettes beurrées :

200 g  Farine

50 g  Amandes; moulues

200 g  Sucre

150 g  Beurre; ramolli

Pour la garniture :

350 g  Graines de pavot

375 ml Lait; (1)

125 ml Lait; (2)

100 g  Sucre

1 citron; ecorce rapee

1 oeuf

3 càs Fecule de mais; Maizena

Traduit d'après une recette :

           -- communiquee par

           -- Joachim Decker

           -- Trad. de Rene Gagnaux

  (*) Mohnkuchen mit Streuseln.

  (**) Plaque standard d'environ 33 x 38 cm.
Préparation :
Preparer la pate levee: dans une ecuelle, mettre la farine en fontaine, emietter la levure dans ce creux, ajouter le sucre et le lait, melanger le tout avec un peu de farine.

Laisser lever pendant une vingtaine de minutes. Melanger ensuite avec les jaunes oeufs, le beurre et le restant de la farine, bien petrir le tout a la main.

Rassembler en boule, recouvrir d'un linge et laisser lever pendant 30 minutes environ.

Entretemps, preparer la garniture: Melanger lait (1), graines de pavot, sucre et ecorce de citron, porter a ebullition, laisser gonfler le tout a chaleur douce pendant une

dizaine de minutes.

Separer jaune et blanc de l'oeuf. Delayer la fecule de mais avec le jaune d'oeuf et le lait (2), incorporer a la masse au pavot, porter celle-ci juste en-dessous de l'ebullition,

sans laisser cuire.

Laisser refroidir, battre le blanc en neige et incorporer delicatement.

Revetir de papier la tole du four. Etaler la pate sur une planche farinee, puis la deposer sur la tole, laisser lever une vingtaine de minutes.

Etaler la masse aux graines de pavots sur le dessus de la pate.Pour les miettes beurrees: melanger, farine, sucre, beurre et amandes moulues, comme pour une pate brisee. Puis - en rajoutant un peu de farine et en frottant la pate

entre les doigts - reduire en miettes.

Eparpiller celles-ci sur la garniture de pavots et cuire a four prechauffe (200 oC) pendant 20 a 30 minutes.

21.12. Gateau Basque

Categories: Patisserie, Gateau, FrancePour 1 forme de 18cm

Ingrédients :

Remplissage de crème patissiere

2 jaunes d'oeuf

40 g de sucre

15 g de farine

165 ml de lait

1 càs Rhum

1/3 gousse de vanille, fendue

Pâte :

160 g  Beurre

160 g  Sucre

2 oeufs

240 g de farine

1 càc de poudre a lever

1 càc d'écorces d'orange rapee

Pour dorer :

1 jaune d'oeuf

1 càs de lait
Préparation :
Preparer une creme patissiere classique: porter le lait a l'ebullition avec les 2/3 du le sucre et la gousse de vanille.

Retirer la gousse, en grater la pulpe et l'ajouter au lait. Ajouter le rhum. Battre les jaunes d'oeufs en creme avec le restant du sucre, incorporer la farine. Verser 1/3 du lait

bouillant dans ce melange, en battant energiquement. Toujours en battant verser ce melange dans le lait bouillant restant, et faire epaissir a feu doux pendant 2

minutes environ. Ne pas laisser bouillir! Passer la creme et la laisser refroidir (en saupoudrer la surface de sucre, pour eviter la formation d'une peau).

Beurrer le moule a manque ou a genoise, prechauffer le four a 200 °C. Pour la pate battre le beurre en mousse, incorporer le sucre, battre pendant trois minutes. En

remuant continuellement incorporer les oeufs, l'un apres l'autre. Ajouter la farine, la poudre a lever, l'ecorce d'orange, bien melanger.

Mettre la moitie de la pate dans un sac a douille (douille de 6 mm) et la repartir en spirale sur le fond du moule. Il ne doit pas rester d'espace libre entre les spirales. Sur

ce fond, repartir la creme patissiere, an laissant un bord de 2 cm environ. Mettre le restant de la pate dans le sac a douille et en recouvrir la creme patissiere, en

spirale, la creme devant etre totalement couverte.

Pour la dorure melanger le jaune d'oeuf avec le lait et etaler cette dorure a la surface du gateau. Tracer ensuite des motifs avec une fourchette. Enfourner et laisser cuire

pendant 45 minutes a 200 oC.

Laisser refroidir dans le moule, demouler a froid. Se sert avec de la gelee de grosseilles rouges. Ce gateau doit etre servi dans les 24 heures apres sa preparation.

21.13. Galettes au miel

Categories: Patisserie, GateauPour 1 gateau

Ingrédients :

250 g de pate sucree

20 g de gelee d'abricots

Appareil :

125 g  Sucre

125 g  Amandes effilées

90 g de beurre

35 g de miel

25 g de creme

50 g de fruits confits haches

Kirsch
Préparation :
Foncer assez finement une plaque a tarte (de 22 cm pour 250 g de pate), piquer le fond avec les dents d'une fourchette et glisser pour 10 minutes dans le bas d'un four a

200 oC.

Masquer legerement, au pinceau, le fond de tarte precuit avec la gelee d'abricots.

Reunir dans une casserole tous les ingredients prevu pour l'appareil et chauffer legerement en melangeant.

Des que tout est fondu, etendre en couche fine sur le fond de pate et mettre a cuire un quart d'heure environ dans un four a 210 °C: la cuisson est terminee lorsque la

creme commence a faire des bulles.

Demouler a froid.

Couper des petits morceaux, rectangulaires ou triangulaires, du format de petits fours secs et servir au cafe.

Source :

           -- Les recettes originales

           -- der Girardet, la cuisine

           -- spontanee, Laffont 1982

           -- ISBN 2-221-00913-4

           -- saisi par Rene Gagnaux

21.14. Gâteau de noix des Grisons (Engadine)

Categories: Patisserie, Tourte, Noix, SuissePour 1 moule de 26cm

Ingrédients :Pour la pâte sablée :

375 g farine

150 g sucre

150 g beurre

1 oeuf

1/2 jaune d'oeuf

1 citron; zeste rape

1 pincée de sel

Pour le remplissage :

250 g  Sucre

250 ml Creme

25 g  Miel

250 g  Noix; en demi-cerneaux
Préparation :
Preparer la pate sablee, en unissant a la main sucre, beurre et farine et en y ajoutant oeuf entier, jaune d'oeuf, sel et zeste de citron. Ne pas petrir. Laisser reposer la pate

au frais pendant 30 a 60 minutes.

Pour le remplissage, chauffer la creme, y dissoudre le miel. Cuire le sucre en caramel, mouiller avec la creme et porter a ebullition, laisser epaissir un peu. Incorporer les

noix partagees en deux.

Laisser refroidir un peu.

Recouvrir le fond du moule avec du papier, partager la pate en trois.

Etaler une partie directement sur le papier. Mettre le bord du moule en place. Mouler la deuxieme partie de pate en saucisse, dresser le bord du gateau, bien faire adherer.

Piqueter le fond a la fourchette.

Remplir ce fond avec la masse aux noix (qui doit etre encore chaude).

Etaler le restant de pate et en recouvrir le remplissage, en soudant bien les bords de pate.

Mettre au four a 200 oC pendant 25 minutes environ.

Le gateau doit être servi rassis d'au moins 24 heures. Il se garde sans problemes plus longtemps.

21.15. Poires au cidre

Categories: Mets doux, PoiresPour 6 personnes

Ingrédients :

6 poires fermes, restant entières a la cuisson

5 dl de cidre sec

125 g de sucre

1 gousse de vanille fendue

2 morceaux de canelle

1 1/2 càs deMaizena; ou semblable

5 dl de creme double fouettee

Amandes emincées; grillées
Préparation :
Prechauffer le four a 130 oC.

Peler les poires precautioneusement, en laissant les queues attachees (ne pas evider les poires) et les ranger dans une casserole allant au four.

Dans une autre casserole, porter le cidre a l'ebullition avec le sucre, la gousse de vanille et la canelle.

Verser le tout sur les poires, couvrir la casserole et la mettre au four pour 3 (trois) heures ! Faire attention que la temperature ne depasse pas les 130 °C !! A mi-cuisson,

retourner les poires.

Transferer les poires dans un compotier. ATTENTION: chaudes, elles sont tres sensibles !! Les ranger debout, autrement elles se deformeront !!

Verser le liquide restant dans une casserole, en enlevant la gousse de vanille et la canelle. Delayer la maizena dans un peu d'eau, ajouter, porter a l'ebullition et laisser

epaissir un peu en remuant constamment.

Verser sur les poires, laisser refroidir un peu, naper a nouveau les poires avec le sirop. Repeter une ou deux fois, jusqu'a ce que les poires soient froides.

Placer au frigo.

Servir accompagne de creme fouettee et d'amandes emincees et grillees.

P.S.: la meme recette va tres bien en prenant du vin rouge a la place de cidre.

Source :

           F. and R.Dahl, Memories

           with Food at Gipsy House

           Viking, Penguin 1991,

           ISBN 0-670-83462-9

           Rene Gagnaux, 15.05.94

21.16. Clafoutis aux raisins

Simple et bon marchePour 4 personnes

Preparation : 15 min

Cuisson : 45 min

Ingrédients :

400 g de raisin noir

150 g de farine

4 oeufs

150 g de sucre en poudre

25 cl de creme liquide

50 g de beurre

1 pincee de cannelle en poudre

1 pincee de sel fin
Préparation :
Faites fondre 40 g de beurre. Prechauffez le four a th. 6 (180°C). Rincez le raisin, sechez-le soigneusement, puis egrappez-le.

Dans un saladier, melangez le beurre refroidi avec le sucre et les oeufs battus en omelette sauf 2 blancs : vous devez obtenir une preparation lisse. Ajoutez alors la

creme, la farine, la cannelle et le sel. Melangez avec 2 blancs battus en neige.

Versez cette pate dans un moule a clafoutis (ou a manque), beurre puis rangez-y les grains de raisin. Enfournez pour 45 min. Laissez refroidir dans le moule. Degustez

tiede ou froid.

Astuce : Si le moule est un peu profond, pour que le raisin ne s'enfonce pas trop dans la pate, versez-en d'abord 1 cm dans le moule et faites cuire 10 min au four. Versez

le reste de pate sur ce socle precuit et disposez les raisins avant de remettre au four.

21.17. Gateau glacé aux trois chocolats

Sa préparation ne prend que 20 minutes, mais il faut le préparer 4 heures à

l’avance, voire la veille...

Ingrédients :

- 200g de chocolat de couverture noir amer

- 200g de chocolat gianduja (en vente chez les chocolatiers)

- 125g de beurre mou

- 100g de sucre semoule

- 6 oeufsPour la sauce chocolat :

- 200g de chocolat blanc

- 2 dl de crème liquide

- 75g de pistaches
Préparation :
Cassez les oeufs en séparant les blancs des jaunes, et en prenant soin de verser 3 blancs dans une terrine, et 3 blancs dans une deuxième terrine.

Verser le sucre (dont vous aurez réservé 2 cuillerées à soupe pour plus tard) dans une petite casserole, ajoutez 4 cuillerées à soupe d’eau et portez à ébullition. Versez le

sirop obtenu sur les jaunes en fouettant vivement, jusqu’à ce que la préparation double de volume.

Faite fondre séparément le chocolat noir et le gianduja au bain-marie ( ou au four à micro-ondes, 1 min. à 100%). Lissez les deux mélanges avec une spatule et

incorporez 75g de beurre en noisettes dans le premier chocolat, puis 75g de beurre dans le deuxième chocolat, en fouettant pour alléger les mélanges.

Versez la moitié des jaunes d’oeufs dans chaque chocolat en soulevant la masse plutôt qu’en la tournant, afin de lui conserver toute sa légèreté.

Battez les blancs en neige ferme dans chaque terrine, ajoutez le sucre réservé (1 cuil. à soupe par terrine) et continuez de battre jusqu’à obtention d’un mélange lisse et

brillant. Incorporez chaque terrine à un chocolat, en soulevant la masse à la spatule Tapissez le fond et les parois d’un moule à cake de 28cm de long de papier film, en le

faisant largement dépasser sur les bords. Versez d’abord la préparation au gianduja dans le moule, puis, par-dessus, le mélange au chocolat noir. Les deux préparation

ne se mélangeront pas grâce à la présence du beurre...

Lissez la surface, repliez le papier film par-dessus et glissez le moule au congélateur.

Laisser glacer au moins 4 heures.

Préparez la sauce chocolat : mixez finement les pistaches. Versez la crème dans une casserole et portez à ébullition. Cassez le chocolat blanc en morceaux et

ajoutez-le à la crème. Retirez du feu, lissez à la spatule et laissez reposer 3 minutes.

Pendant ce temps, retournez le gâteau sur une planche, retirez le film et découpez le gâteau en tranches. Répartissez-le dans des assiettes.

Ajoutez les pistaches à la sauce et mélangez. Versez la sauce tiède autour des tranches glacées...

Source :

Catherine Schaack <Schaack@audimetrie.be>

21.18. Cake chocolat-poire

Ingrédients :

150 g de farine

150 g de beurre

150 g de sucre

3 oeufs

100 g de chocolat noir

une grosse boite de conserve de poires

50 g d'amandes en poudre

50 g d'amandes effilees

un peu de levure chimique
Préparation :
1- melanger les oeufs, la farine le sucre, la levure, le beurre fondu et la poudre d'amandes.

2- couper le chocolat en pepites et les poires en petits des.

3-melanger le tout.

4-beurer un moule a cake et mettre au fond et sur les bords du moule les amandes effilees.

5-y verser la pate.

6-faire cuire 10 min dans le four thermostat 7 puis 30 min (minimum) thermostat 6.

7-servir tiede, et regalez-vous!

La poire rend le gateau encore plus mouelleux et les amandes sur les bords du gateau sont comme caramelisees... 

Bon appetit! 

Source :

V Sepulchre <ms7vs@bath.ac.uk>

21.19. Mousse au Café Sauce Chocolat

Pour 6 personnesPréparation 30 min (attente 1h)

Cuisson 15 min en tout

Ingrédients :Pour la mousse :

1/2 litre de lait,

3 cuillère de café lyophilisé,

4 oeufs,

10 cl de café fort

150 g d'amandes en poudre

100 g de sucre

2 cuillère de fécule

200 g de crème fleurette

60 g de sucre glace

2 cuillères d'amandes effilées

1 Pincée de selPour la sauce :

200 g de chocolat noir en morceaux

50 g de beurre

100 g de crème fraîche

1 cuillère à soupe de rhum
Préparation :
Portez doucement le lait à ébullition avec la poudre de café, le café fort et amandes.

Laissez frémir 5 min.

Pendant ce temps, séparez les blancs des jaunes d'oeufs.

Réservez 2 blancs et fouettez les jaunes avec le sucre, puis incorporez la fécule jusqu'à ce que le mélange obtenu blanchisse légèrement.

Filtrez le lait au tamis fin et verser le petit à petit sur le mélange oeufs-sucre en le remuant énergiquement avec la spatule.

Reportez sur le feu et faites épaissir jusqu'au premier bouillon, sans cesser de remuer.

Verser aussitôt dans un saladier et laissez refroidir la préparation en remuant souvent.

Battez les blancs en neige avec le sel et incorporez la moitié du sucre glace tamisé en cours d'opération.

Puis fouettez la crème chantilly en lui ajoutant le reste du sucre glace.

Incorporez délicatement les blancs, puis la chantilly, à la crème au café.

Versez dans un saladier de service ne craignant pas le gel et mettez à refroidir 1 h au congélateur.

15 minutes avant de servir, sortez la mousse du congélateur et préparez la sauce au chocolat.

Cassez le chocolat en morceaux réguliers et faites les fondre au bain marie avec le beurre en remuant.

Incorporez le reste de crème, mélanger et, hors du feu, ajoutez le rhum.

Servez la mousse froide parsemée d'amandes effilées avec la sauce au chocolat chaude, servie à part, et accompagnez de quelques biscuits secs. 

Source :

Christelle DELAGE <secretaire@atlantic-line.fr>

21.20. Tarte au citron

C'est un dessert qui se mange à toute saison. Leger, il agremente plus particulierement les fins de repas un peu longs.

Cuisson:

pate: 20 minutes, thermostat 7 ou 225C

creme: 3 minutes

meringue: 15 minutes, thermostat 3/4 ou 150 à 170C

Ingrédients :

Pate a tarte sucree (50 gr de sucre)

Creme au citron:

1/4 litre d'eau (250ml)

1/10 litre jus de citron (100ml)

30 gr de maizena

100 gr de sucre

1 pincee de sel

3 jaunes d'oeufs

1/2 zeste de citron

50 gr de beurre

Meringue:

1 pincée de sel

3 blancs d'oeufs

100 gr de sucre
Préparation :
Faite la pate a tarte et la faire cuire 20 minutes environ pour qu'elle soit blonde.

Pendant ce temps, préparer la crème en fouettant dans une casserole tous les éléments a feu doux.

Donner un bon bouillon puis après quelques minutes, verser la crème sur la pate dorée.

Battre les blancs en neige ferme avec le sucre et recouvrir la crème en mettant la meringue a la poche a douille ou en faisant de

petits pics a l'aide d'une lame de couteau.

Passer au four 15 minutes environ, thermostat 3/4 pour blondir la meringue.

Démouler et déguster froid.

Source :

David Dieumegard <David.Dieumegard@cned.fr>

21.21. Tarte au citron

Categories: Patisserie, Tarte, Citron

Ingrédients :

250 g  de Pate sucrée à tarte

3 oeufs

1 jaune d'oeuf

3 citrons

1 orange

1,5 dl de creme double

150 g de sucre

Source :

           -- Les recettes originales

           -- de Girardet, La cuisine

           -- spontanee, Lafont 1982,

           -- ISBN 2-221-00913-4

           -- Rene Gagnaux, 15.05.94
Préparation :
Presser le jus d'orange et de citron.

Foncer une plaque a tarte de 20 cm de diametre, beurree et legerement farinee. Faire cuire la pate a blanc pendant 25 minutes dans un four a 250 oC, en prenant soin de

couvrir le fond avec un disque de papier

aluminium bien appuye contre le bord. Laisser refroidir sans demouler.

Melanger au fouet tous les ingredients: quand ce melange est bien mousseux, en verser la majeure partie dans le fond de pate cuit et glisser le tout dans le four

prechauffe a 180 oC.

Lorsque la tarte est a sa place dans le four, finir de remplir a l'aide d'une cuillere: l'appareil au citron DOIT arriver jusqu'a ras bords !!

Laisser la porte du four entrouverte et attendre que le flan soit pris, soit environ 30 a 35 minutes. Verifier le degre de fermete en secouant legerement le moule.

Demouler a tiede sur une grille.

Et la pate en question:

21.22. Pate sucrée

Categories: Prep. base, Pate

Ingrédients :

500 g de farine

300 g de beurre

150 g de sucre

1 oeuf

1 jaune d'oeuf

1 pincée de sel

Source :

           -- Les recettes originales

           -- de Girardet, La cuisine

           -- spontanee, Laffont 1982

           -- ISBN 2-221-00913-4

           -- saisi par Rene Gagnaux
Préparation :Pour que cette pate soit facile a faire, le beurre doit etre bien froid.

  Dans le bol a petrir, reunir le beurre - coupe en petits morceaux - la farine, le sucre et le sel. Bien melanger au mixer jusqu'a ce que le melange ait la consistance d'une

semoule grossiere.

  Ajouter l'oeuf entier et le jaune d'oeuf et ne pas travailler plus qu'il ne faut pour que la pate soit amalgamee: c'est une pate qui ne doit pas etre travaillee, des que l'on

ajoute les oeufs !

  La laisser reposer quelques heures au frigo avant de l'utiliser.

  Elle se conserve tres bien quelques jours au frigo, emballee dans un papier film.

21.23. Kugelopf Alsacien de Sylvie

Ingrédients :

500 grammes de farine

10 grammes de sel

75 grammes de sucre

150 grammes de beurre

1 oeuf entier

20 cl de lait ( !/4 de litre)

2 sachets de levure de boulanger deshydratee

80 grammes de raisins secs

50 grammes d'amandes brutes
Préparation :
Delayer dans un bol la levure avec 10 cl de lait tiede preleve sur la quantite indiquee. Attention pas trop chaud ou vous allez tuer la levure... Ajouter a cette levure de la

farine pour en faire une pate assez collante. Laisser reposer assez longtemps pour que ca

double de volume.

Dans une petite casserole faire fondre le beurre dans le reste de lait.(environ 25° C).Au melange levain rajouter, farine,sucre, oeuf,sel, raisins. Melanger et rajouter petit a

petit le beurre fondu et le lait. Bien "battre" la pate jusqu'a ce qu'elle se decolle du bol. (j'utilise un Kitchenaid).

Rajouter de la farine si necessaire. Couvrir avec un linge et laisser doubler de volume, environ une heure.Tapoter la pate pour la faire degonfler et la mettre dans le moule a

Kugelopf beurre garni d'amandes au fond. ( si vous n'avez pas de moule a Kugelopf, un moule a cake fera l'affaire.)

Laisser doubler de volume a nouveau et cuire environ 50 mn thermostat 7.

Source :

Nadine : tomlingeo@itsnet.com

21.24. Petits fours sans four

Recette très originale et très facile à faire et qui impressionnera vos convives ; le resultat ressemble à des calissons d'aix.

Ingrédients :

100 grs de boudoir

100 grs de poudre d'amande

100 grs de sucre en poudre

3 c à soupe de lait

2 c à soupe de rhum
Préparation :
Mettre dans un bol mixeur les ingredients boudoir, poudre d'amande et le sucre puis rajoutez le lait et le rhum de façon à obtenir une pate homogene et un peu epaisse.

Mise en forme

Prenez un peu de cette preparation et faites des boules avec les mains dans une assiette dans laquelle il y a du sucre en poudre roulez les boules dans le sucre en

poudre.

On peut varier la presentation en mettant des cerneaux de noix ou fourrer des pruneaux ou des dattes ; votre imagination est ouverte!!!!!

Source :

Jacques Boutot <jacques.boutot@hol.fr>

21.25. Tarte à la rhubarbe meringuée

Categories: Patisserie, Tarte, Rhubarbe, Meringue

Pour : 1 tarte

Ingrédients :

600 g  Rhubarbe

Pour la pate : 

150 g  Farine

75 g  Fecule de mais

1 1/2 c. à caféPoudre a lever

150 g  Beurre

150 g  Sucre

1 paquet de sucre vanillé

2 oeufs

1 jaune d'oeuf

Pour la meringue :

3 Blancs d'oeuf

1 pincée de sel

175 g  Sucre

1 c. à caféJus de citron
Préparation :
Nettoyer la rhubarbe, enlever les fils, la couper en morceaux de 3 cm.

Mélanger farine, fecule et poudre a lever, passer au tamis.

Battre le beurre moux en creme avec le sucre et le sucre vanillé.

Ajouter ensuite peu a peu oeufs et jaune d'oeuf, en battant bien entre deux. Terminer par la farine, en l'incorporant une cuillere apres l'autre. Remplir un moule a manque

beurre avec cette pate.

Repartir la rhubarbe sur la pâte, mettre au four a 180°C pour 25 minutes.

Battre les blancs avec le sel en neige ferme. Pour terminer incorporer le sucre et le jus de citron.

Sortir la tarte du four, dresser la neige sur la surface et remettre au four pour 20 minutes environ.

Source :

           -- D'après: Oskar Marti, Ein

           -- Poet am Herd, Winter in

           -- der Kueche, Hallwag, Bern

           -- 1994, ISBN 3-444-10415-4

           -- Trad. par Rene Gagnaux

   Duo  café-chocolat et sa sa crème anglaise

Pour 8 personnes environ :

1/Faire un biscuit roulé avec

Ingrédients :

4 jaunes

3 blanc

75 gr de farine

75 gr de sucre

25 gr de beurre

Melanger les jaunes d'oeufs avec le sucre et battre jusqu'a que le melange devient jaune clair ajouter la farine puis le beurre fondu puis y incoporer les blanc d'eoufs monter

en neige ferme pour obtenir une pate  onctueuse l'étaler sur une plaque du four  sur un papier sulferisée  beurré et farinée mettre au four Th 8 pour 10 ' attention ça cuit tres

vite.

2/Faire une creme au beurre la veritable !!!!

Ingrédients :

8 oeufs

20 cl d'eau

200 gr de sucre

250 gr de beurre fin

1 verre d'eau dans lequelle on met 200 gr de sucre et on cuit ce jus au moins  10 à 15 ' pour avoir le sucre  cuit au niveau du boulé (Une goutte de ce sirop chaud  ds 1

verre d'eau  froide  elle se transforme en boule)

mettre les 8 jaunes d'oeufs ds 1 robot et y verser  le sucre cuit au boulet puis y incoporer les morceaux de beurre ramollis petit à petit Partager en deux cette creme au

beurre en 2 partie égales dans 1 saladier mettez 100  gr de chocolat amer fondu avec la creme au beurre dans l'autre moitiée 1 c à soupe d'extrait de café avec la creme

au beurre.

3/Montage du gateau

couper le gateau roulé en 3 parties égale dans le sens de la longueur ; prenez un moule à cake ; mettez au fond 1 bande de gateau roulé puis la creme au beurre au

chocolat puis 1 nouvelle bande de gateau roulé  puis la creme au beurre au café puis la 3 bande de gateau roulé. Mettre le moule  au frizeer pour 3 heures ou plus.

Demoulez le gateau et couper le en tranches.

Servez ce gateau avec de la creme anglaise et avec les blanc de la creme anglais vous faites des meringues 50 gr de sucre par blanc d'eoufs et Temp 100 °C pendant 2

heures

BON appetit et à bientôt

Au revoir et à bientôt sur le web.

Jacques boutot

10 grand rue

81660 Bout du Pont de l'Arn

TÉL 05 63 61 15 93

FAX 05 63 98 23 49

E.mail : jacques.boutot@hol.fr

21.26. Mousse au sirop d'érable

Simple

      et bon marché

        Pour 6 personnes

       Préparation : 5 min

       Cuisson : 6 à 7 min

Ingrédients :

3 blancs d'oeufs

25 cl de sirop d'érable

1 cuil. à soupe de rhum

300 g de myrtilles

Préparation :

Versez le sirop d'érable dans une casserole,

portez à ébullition et laissez cuire doucement

jusqu'à ce que le sirop épaississe.

Pendant ce temps, versez les blancs d'oeufs

dans un saladier à bord haut et battez-les en

neige, puis sans cesser de battre (vitesse

minimum), versez le sirop en mince filet et

battez encore 1 min. Ajoutez le rhum, mélangez

délicatement, versez la mousse dans des

coupes, et laissez prendre 2 h minimum au

réfrigérateur. Au moment de servir, vous pouvez

napper cette mousse d'une cuillerée à soupe de

sirop d'érable. Et l'accompagner de myrtilles

connues au Québec sous le nom de "bleuets".

   Quel choix de vin pour ce

               plat ?

       un macvin du Jura.

21.27. Glace au miel de chataignier limousin

Categories: Mets doux, Froid, Glace, Miel, Chataigne

5 dl Lait

6    Jaunes d'oeufs

250 g  Miel de chataignier

2 dl Creme fraiche

60 g  Sucre semoule

12    Chataignes blanchies

3 dl Sucre de canne  Dans une casserole en email ou en inox, melanger avec un petit fouet les jaunes d'oeufs et le sucre semoule. Verser dessus le lait bouillant, et remettre a cuire en

surveillant attentivement.

  Sortir du feu avant la reprise de l'ebullition et ajouter le miel et la creme fraiche. Melangez, laissez refroidir.

  Mettre la glace a turbiner dans une sorbetiere.

  Entretemps, placer les chataignes blanchies dans une petite casserole, les recouvrir de sirop de sucre de canne, porter a ebullition. Baissez le feu et laissez confire 20

mn. Laisser refroidir.

  A l'aide d'une fourchette, sortir delicatement les chataignes dont on se sert pour decorer la glace, presentee coupee en tranches posees sur une creme anglaise.

Origine :

           -- Jean-Pierre Nougier

           -- Saint-Etienne-de Fursac

           -- Saisie par Rene Gagnaux

21.28. Galettes au miel

Categories: Patisserie, Gateau

250 g de pate sucree; voir recette ce dessous

20 g  Gelee d'abricots

Ingrédients :

125 g  Sucre

125 g  Amandes effilées

90 g  Beurre

35 g  Miel

25 g  Creme

50 g  Fruits confits; haches

Kirsch
Préparation :
  Foncer assez finement une plaque a tarte (de 22 cm pour 250 g de

  pate), piquer le fond avec les dents 'une fourchette et glisser pour

  10 minutes dans le bas d'un four a 200 oC.

  Masquer legerement, au pinceau, le fond de tarte precuit avec la gelee

  d'abricots.

  Reunir dans une casserole tous les ingredients prevu pour l'appareil

  et chauffer legerement en melangeant.

  Des que tout est fondu, etendre en couche fine sur le fond de pate et

  mettre a cuire un quart d'heure environ dans un four a 210 oC: la

  cuisson est terminee lorsque la creme commence a faire des bulles.

  Demouler a froid.

  Couper des petits morceaux, rectangulaires ou triangulaires, du

  format de petits fours secs et servir au cafe.

Source :

           -- Les recettes originales

           -- de Girardet

           -- saisi par Rene Gagnaux

21.29. Pate sucrée

Categories: Prep. base, PatePour 1 kg de pâte

500 g  Farine

300 g  Beurre

150 g  Sucre

1 Oeuf

1 jaune d'oeuf

1 pincée de sel
Préparation :Pour que cette pate soit facile a faire, le beurre doit etre bien froid.

Dans le bol a petrir, reunir le beurre - coupe en petits morceaux - la farine, le sucre et le sel. Bien melanger au mixer jusqu'a ce que le melange ait la consistance d'une

semoule grossiere.

Ajouter l'oeuf entier et le jaune d'oeuf et ne pas travailler plus qu'il ne faut pour que la pate soit amalgamee: c'est une pate qui ne doit pas etre travaillee, des que l'on ajoute

les oeufs !

La laisser reposer quelques heures au frigo avant de l'utiliser.

Elle se conserve tres bien quelques jours au frigo, emballee dans un

papier film.

Source :

           -- Les recettes originales

           -- de Girardet, La cuisine

           -- spontanee, Laffont 1982

           -- ISBN 2-221-00913-4

           -- saisi par Rene Gagnaux

21.30. Tarte sans fond abricots et amandes

Ingrédients :

16 Abricots

3 Oeufs

200 g  Poudre d'amandes

80 g  Miel liquide

80 g  Beurre

50 g  Sucre en poudre

50 g  Amandes effilees

Beurre pour le moule
Préparation :
Beurrer un moule a tarte, le saupoudrer de sucre en poudre.

Prechauffer le four a 180 °C.

Melanger les oeufs et la poudre d'amandes. Faire chauffer legerement le miel, faire fondre le beurre, ajouter les deux au melange oeufs-amandes. Bien melanger pour

obtenir une creme bien lisse.

Essuyer les abricots, les ouvrir, les denoyauter. Verser la creme aux amandes dans le moule, disposer dessus les demi-abricots, cote bombe vers le fond. Parsemer

d'amandes effilees et enfourner pour 30

minutes, en surveillant bien pour eviter que la creme noircisse. Si necessaire, proteger avec une feuille de papier alu.

Laisser refroidir et servir, a volonte accompagne de double creme legerement sucree.

Origine :

           -- Cuisine et Vins de France

           -- Saisi par Rene Gagnaux

21.31. Tarte renversée aux abricots

Ingrédients :

8 Abricots fermes

1 Disque de pate feuilletee

50 g  Beurre

50 g  Sucre en poudre

50 g  Poudre d'amandes
Préparation :
Prechauffer le four a 210 °C. Beurrer copieusement un moule a tarte, de preference anti-adhesif.

  Laver et essuyer les abricots, les couper en deux, eloigner les

  noyaux. Faire chauffer le restant du beurre dans une poele avec le

  sucre, y mettre les abricots a dorer doucement. Des qu'ils sont

  caramelises sur les deux faces, enlever du feu. Disposer les abricots

  en rosace dans le moule a tarte, cote bombe vers le fond. Parsemer de

  poudre d'amandes, poser le disque de pate sur les abricots, en

  faisant rentrer les bords a l'interieur. Enfourner pour 15 a 20

  minutes, jusqu'a ce que la pate soit doree.

  Sortir du four et demouler immediatement en retournant la tarte sur un

  plat de service. Servir tiede, eventuellement decore de cerises

  fraiches en compote (froide) et de menthe.

Origine :

           -- Cuisine et Vins de France

           -- Saisi par Rene Gagnaux

21.32. Quatre quarts

Ingrédients :

1/4 d'oeufs (peser,ou regarder le calibre, qui correspond au poids des oeufs)

1/4 de beurre

1/4 de sucre

1/4 de farine

1 sachet de levure pour deux ou trois oeufs

1 cas de rhum
Préparation :
Melanger beurre mou et sucre, ajouter oeufs battus et un peu de

farine si ca commence a former des caillots, puis le reste de la

farine avec la levure et le rhum a la fin.

Faire cuire dans un moule beurre a 200 jusqu'a ce qu'un couteau

(ou une aiguille a tricoter) ressorte sec. (en gros 3/4 h).

Il n'y a rien de plus simple!

Remarque

Je mets toujours du beurre demi-sel dans la patisserie, c'est bien meilleur (et donc je ne rajoute jamais de sel, ce qui donne des resultats decevant quand je ne trouve pas

cet ingredient essentiel).

Catherine Renard 

cathr@chem.gla.ac.uk

21.33. Pain d'épices de Lucerne

Ingrédients :

250 ml Crème

5 càs Miel

150 g  Sucre

2 càs Citronat

2 càs Orangeat

1/2 c. à caféCanelle; Moulue

1/2 c. à caféAnis; moulu

1 ds Girofle; moulu

1 ds Muscade; moulue

1 pn de Sel

500 g  Farine

1 c. à caféPoudre à lever

250 ml Lait

Miel pour glacer

Présentation :

Battre la creme, mais pas trop ferme, ajouter le miel, le sucre.

Incorporer ensuite le citronat, l'orangeat, les epices ainsi que le sel. Mélanger la poudre à lever avec la farine, incorporer. Terminer avec le lait, de maniere a obtenir une

pate epaisse, mais encore un peu liquide.

En remplir un moule a manque beurre, cuire au four prechauffe a 200 oC pendant 45 à 60 minutes.

Pendant que le pain d'epices est encore chaud, en glacer la surface avec du miel.

source :

           -- D'apres: Fritz J. Oberli

           -- Das Kochbuch aus der

           -- Innerschweiz, 1978

           -- ISBN 3-88117-064-2

           -- traduit par Rene Gagnaux

21.34. Banitsa au lait

Categories: Patisserie, Gateau, Semoule, Lait, Bulgarie

Ingrédients :Pour la pâte :

400 g Farine

1 Oeuf; (1)

1 càs Huile de tournesol

1 càs Vinaigre

1 càs d'eau

Pour la garniture :

1 1/2 càs de lait

1 1/2 càs de sucre

1/2 càs de semoule

8 oeufs (2)

180 g de beurre
Préparation :
Préparer une pate assez souple, la laisser reposer un peu puis l'abaisser en feuilles minces. Beurrer un moule a gratin, y etaler les feuilles de pate en les badigeonnant de

beurre fondu.

Porter le lait a ebullition, en remuant constamment ajouter le sucre, le restant du beurre et la semoule, laisser cuire un moment, laisser refroidir. Incorporer les oeufs

battus et verser le tout sur les feuilles de pate. Enfourner a four modere.

Pour servir, couper en morceaux et saupoudrer de sucre glace.

Pour faire celle a la citrouille, je cuirais la citrouille dans tres peu d'eau, la passerais en puree et l'ajouterais en place de semoule dans la recette de banitsa au lait.

René Gagnaux

21.35. Banitsa saralia

Catégories: Patisserie, Gateau, Noix, Bulgarie

Ingrédients :Pour la pâte :

1 kg Farine

Eau

Sel

Garniture :

Cerneaux de noix

Sirop :

4 c Sucre

4 c d'eau

vanille

Pour beurrer/badigeonner :

150 g Beurre
Préparation :
Préparer une pate assez souple. Laisser reposer, puis abaisser en feuilles assez fines.

Etaler une premiere feuille; badigeonner de beurre fondu, parsemer de noix hachees, recouvrir d'une feuille de pate, badigeonner de beurre fondu, etc., en terminant par une

couche de noix hachees.

Rouler le tout, placer ce rouleau dans un plat a gratin beurre (le former eventuellement en rond). Enfourner a four modere.

Apres refroidissement, imbiber d'un sirop bouillant, fait d'eau, de sucre et de vanille.

21.36. Aumonière aux pommes
Préparation :
Faire la pâte pour 12 crêpes. Peler, épépiner et débiter en rondelles 500 g de pommes, arroser avec 1/2 citron.

Cuire 5 mn à couvert dans 1 c à soupe de beurre et 4 de calvados, sucre poudre et cannelle. Délayer 1 c de Maïzena dans de l'eau, ajouter aux pommes; retirer du feu,

parsemer de 50 g de noisettes émincées. Cuire 12 crêpes, les garnir de pommes, les replier. Flamber au calvados. 

   Crêpes à l'orange
Préparation :
Pelez à vif 2 oranges très juteuses, coupez-les en dés et passez les à la moulinette. Recueillez le jus obtenu. Préparez 8 crêpes, pliez-les en quatre et tenez-les au

chaud. Faites fondre 30 g de beurre, ajoutez le jus d'orange, 50 g de sucre et 3 c à soupe de liqueur à l'orange (facultatif). Versez sur les crêpes et servez aussitôt.

21.37. Crêpes à l'orange nappées de chocolat

Ingrédients :

4 crêpes très fines, 

30 g de beurre, 

150 g de chocolat à cuire, 

150 g de fromage blanc, 

1 c à soupe de sucre, 

3 oranges non traitées.
Préparation :
Faites fondre le chocolat au bain marie. Dès qu'il est crémeux ajoutez le zeste finement rapé d'une orange. Mélangez ensuite avec le fromage blanc sucré. Pelez toutes

les oranges à vif et coupez les en tranches. Servez les crêpes repliées, garnies de tranches d'orange et nappées de sauce chocolat. 

21.38. Crêpes flambées aux framboises 

Pour 6 personnes :

Ingrédients :Pour la pâte à crêpes: 

3 oeufs, 

125 g de farine, 

25 cl de lait, 

1 c à soupe de sucre, 

30 g de beurre fondu + 40 g pour la cuisson, 

1 pincée de sel. Pour la garniture: 

250 g de framboises fraîches ou surgelées, 

150 g de beurre, 

150 g de sucre glace, 

10 cl d'eau-de-vie de framboise, 

2 c à soupe de sucre.
Préparation :
Préparez la pâte à crêpes: mélangez les oeufs, le sel, le sucre et la farine. Délayez avec le lait. Terminez par le beurre fondu tiédi. Laissez reposer 30 mn. Procédez à la

cuisson des crêpes dans une crêpière légèrement beurrée. Empilez- les au fur et à mesure sur une assiette placée au-dessus d'une casserole d'eau frémissante.

Mélangez le beurre, le sucre glace et 5 cl d'eau-de-vie. Garnissez chaque crêpe de ce beurre parfumé et répartissez quelques framboises et roulez-les. Disposez-les au

fur et à mesure dans une poêle. Chauffez 2 à 3 mn à feu doux. Saupoudrez de sucre. Garnissez des framboises restantes. Faites chauffer le reste d'eau-de-vie de

framboise dans une louche. Versez-la sur les crêpes et flambez en les arrosant jusqu'à ce que les flammes s'éteignent. 

21.39. Crêpes flambées aux pommes 

Pour 6 personnes: 

Ingrédients :

600 g de pommes, 

100 g de cerneaux de noix, 

un petit verre de Calvados ou d'Armagnac, 

beurre, sucre en poudre. Pour la pâte: 

une pâte à crêpes ordinaire ou celle-ci: 

250 g de farine, 

50 g de crème fraîche, 

3 oeufs, 

environ 3 dl de lait, 

70 g de sucre en poudre, 

4 c de beurre fondu, 

un soupçon de calvados ou d'Armagnac.
Préparation :
Préparez la pâte à crêpes avec les différents éléments. Ajoutez le soupçon d'alcool choisi au dernier moment quand elle est bien lisse. Laissez reposer 1 bonne heure.

Epluchez les pommes et coupez-les en tranches assez épaisses. Faites-les dorer au beurre à la poêle. Cassez les cerneaux de noix en petits morceaux. Par ailleurs,

préparez les crêpes. Fourrez chaque crêpe avec un mélange pomme sautées et noix. Roulez les crêpes. Mettez les sur un plat de métal, sucrez-les, arrosez-les de

Calvados ou d'Armagnac, que vous aurez fait chauffer légèrement. Faites flamber. Servez avec une saupoudreuse de sucre en poudre. 

21.40. Cannelés bordelais

Garniture :

Ingrédients :

400 g de Sucre

200 g de farine

5 jaunes d’œufs

1 oeuf entier

1 litre de lait
Préparation :
Travailler le sucre, la farine et les œufs dans une casserole jusqu’au blanchiment du mélange. 

Ajouter le lait en mettant sur le feu. Attendre l’épaississement en remuant vivement. 

Parfumer avec de la vanille.Laisser refroidir.

21.41. Pommade :

Ingrédients :

100 Gr de beurre

25 Gr de sucre

25 Gr de farine
Préparation :
Faire fondre le beurre et y ajouter le sucre et la farine. Déposer la casserole dans de la glace ou de l’eau très froide et remuer le mélange jusqu'à l’obtention d’une «

pommade ». 

Beurrer les moules avec la pommade et y déverser la Garniture.

Cuisson ¾ h Thermostat 180°.

macfly@imaginet.fr

21.42. Cheese cake

Pour 12 personnes :

Preparation : 45 mn

Cuisson : 1h30

Ingredients :

10 biscottes (100 g)

600 g de fromage blanc a 40% de matieres grasses

200 g de creme fraiche

200 g de sucre en poudre

40 g de beurre

5 oeufs

50 g de fecule (ou de farine)

1 c. a cafe de levure

le zeste d'un citron non traite

2 c. a soupe de jus de citron
Préparation :
Prechauffez le four a 150°C (th. 4)

Ecrasez les biscottes avec 30 g de sucre en poudre et le beurre.

Tapissez-en le fond d'un moule a manque.

Battez le fromage blanc avec la creme fraiche.

Separez les jaunes d'oeufs des blancs . Melangez les jaunes avec 170 g de sucre en poudre, le zeste et le jus de citron.

Battez les blancs d'oeufs en neige. Incorporez la fecule et la levure, puis les blancs d'oeufs a la preparation precedente.

Versez la preparation dans le moule, lissez et faites cuire au four, a mi-hauteur pendant 1h30.Pour demouler le gateau, detachez-le des parois du moule avec la lame d'un couteau. Laissez-le refroidir avant de le consommer.

21.43. Fars breton

Ingrédients :

½ de litre de lait

100 Gr. de farine

2 œufs 

75 Gr. de sucre

125 Gr. de pruneaux

40 Gr. de beurre

1 pincée de sel

1 dl de rhum
Préparation :
Faire cuire les pruneaux dans du thé pendant ½ heure. Les dénoyauter et les faire macérer dans le rhum pendant 1 nuit. 

Dans une terrine faire un puits avec la farine et y mettre tous les ingrédients. Délayer comme pour une pâte à crêpe. 

Ajouter doucement le lait tiédi parfumer avec le jus de macération. La pâte doit être légère. 

Beurrer un moule à manqué et y déposer la pruneaux. Verser la pâte sur les pruneaux.

Faire cuire à four moyen 1heure.

macfly@imaginet.fr

21.44. Gâteau aux noisettes

Ingrédients :

3 oeufs

125 g de beurre (mou)

125 g de sucre en poudre

125 g de noisettes en poudre

60 g de farine
Préparation :
1. Séparer les blancs des jaunes

2. Mélanger les jaunes, le sucre et le beurre

3. Ajouter la farine et les noisettes en poudre

4. Battre les blancs en neige, les incorporer délicatement au reste de la pâte

5. Beurrer le moule à manquer et y verser la pâte

6. Faire cuire 45 minnutes au four th 4

21.45. Mouna

Ingrédients :

3 oeufs

250 g de sucre en poudre

1 kg de farine

1/4 l d'huile

1/2 verre d'anis (eau dans laquelle des graines d'anis ont infuse)

1 citron et 1 orange : jus et zeste

1 c. de rhum

50 g de levure de boulanger
Préparation :
Prechauffez le four thermostat 5 .

Melangez tous les ingredients, separez la pate en 4 boules et

laissez lever.

Badigeonnez les boules d'un melange de jaune d'oeuf et de lait.

Faire cuire chaque boule environ 1 heure.

Amigalement, Carole 

21.46. Pavé aux noix

8 pers.

Prep.: 50 min.

Cuisson: 20 min.

Ingrédients :

9 oeufs

125g de sucre

75g de sucre glace

80g de noix en poudre (j'ai utilise des noisettes en poudre, ca marche bien aussi)

125g de farine

25g de fecule

125g de beurre

5g de levure chimique

100g de noix

350g de chocolat a croquer

2dl de creme fraiche liquide

Sirop : 250g d'eau / 335g de sucre / 20g de rhum 
Préparation :
Blanchir 9 jaunes d'oeufs avec 50g de sucre.

Monter 8 blancs d'oeufs avec 25g de sucre.

Incorporer a la spatule 1/3 des blancs d'oeufs dans les jaunes puis

ajouter le melange sucre glace, noix en poudre, farine, fecule

et levure chimique. Ajouter le reste des blancs en melangeant

tres delicatement puis incorporer le beurre fondu froid.

Etaler sur du papier sulfurise, sur 60 x 40 cm. Cuire a 240-250

C (th. 8-9) durant 10 a 15 minutes. A la sortie du four, saupoudrer

de sucre semoule. Le biscuit restera plus moelleux.

Carameliser progressivement 50g de sucre, puis ajouter 100g de

noix. Verser le tout sur du papier sulfurise et laisser

refroidir. Reduire en petits morceaux a l'aide d'un rouleau a

patisserie.

Preparer la ganache: porter la creme a ébullition. La

melanger au chocolat hache. Laisser refroidir.

Decouper 4 rectangles dans l'abaisse de biscuit. Les imbiber avec un

peu de sirop qui peut etre agremente d'un peu de rhum.

Garnir un fond de biscuit avec la ganache. Saupoudrer de noix

caramelisees. Poser un autre fond. Renouveler l'operation deux

fois.

Ajouter un peu de rhum au reste de ganache. Chauffer legerement et

glacer l'entremets. Decorer au cornet et avec quelques noix.

Sirop pour imbiber(pour 6dl environ).

250g d'eau

335g de sucre

20g de alcool au choix (ici, rhum) 

Porter a ebullition l'eau et le sucre.

Apres refroidissement, ajouter l'alcool choisi.Voila! 

Bon appetit!

Céline Branly dit "Michoko" 

e-mail : branly@essi.fr 

21.47. Tarte Linz ou "Linzertort"

d'origine autrichienne mais elle a été adoptée depuis longtemps en Alsace.

En voici la recette:

Ingrédients :

150 g de farine

80 g d'amandes en poudre

60 g de beurre

70 g de sucre

1 oeuf

Un peu de cannelle

Un zeste de citron

1 pincée de sel

6 cuillerées à soupe de gelée de framboise (ou plus si affinités! Moi je

préfère la confiture à la gelée, les petits grains ne me dérangent pas).
Préparation :
Mettre la farine en fontaine avec le sucre, le beurre, l'oeuf et les amandes. 

Ajouter les autres ingrédients. Pétrir le tout comme une pâte brisée et la

laisser reposer 2 heures au frais.

Former une abaisse d'1/2 centimètres d'épaisseur. Poser sur la tôle et

piquer le fond. Garnir la tarte avec le gelée de framboises bien froide.

Etendre le reste de la pâte, le découper en lanières et en appliquer 4

ou 5 sur la tarte. Sur ces premières lanières, en disposer d'autres en biais pour

former des croisillons.

Poser une dernière bande sur le pourtour. Cuire à four modéré pendant 25

minutes. Ne démouler que lorsque la tarte est froide, car la pâte, très

sableuse, est fragile quand elle est chaude.

NB: moi j'aime bien ajouter un peu de cacao dans la pâte, c'est encore meilleur!

Et puis on peut badigeonner les croisillons de jaune d'oeuf, pour que ça brille.

21.48. Tarte poires chocolat

Ingrédients :

- Une pate brisée 

- 125 gr. de chocolat noir

- Une grande boite de poires au sirop

- 2 jaunes d'oeufs

- 2 dl de creme fraiche liquide

- 1dl de lait

- 1 sachet de sucre vanillé
Préparation :
Faire fondre le chocolat avec 2 cuil. a soupe de jus de poires.

Etalez le chocolat fondu sur le fond de tarte.

Coupez les poires en fines lamelles, disposez-les sur le chocolat.

Battez les 2 jaunes d'oeufs avec la creme fraiche, avec le lait, et le

sucre vanille.

Versez le tout sur les poires et chocolat.

Faites cuire à four chaud (200°), 40 mn environ.

Saupoudrez la tarte avec du sucre cristalisé et repassez quelques minutes

au four.

Servez tiede ou froid.

21.49. Tiramisu

Pour 15 personnes (proportions a réduire en conséquence)

Ingrédients :

500 g de mascarpone

100g de sucre

7 oeufs

5 tasses de café avec un peu de cognac mélange

1 verre de marsala

40 biscuits à la cuiller

Cacao non sucre en poudre

5 feuilles de gélatine (les puristes trouveront peut-être cela aberrant 

amis cela aide a la présentation)
Préparation :
1 - faire une crème avec les jaunes d'oeufs et le sucre battus jusqu’à 

blanchiment, ajouter le mascapone et continuer à battre. Le mélange doit 

être mousseux. Ajouter du marsala ou du malaga selon le goût. si vous 

souhaitez mettre de la gélatine pour une tenue irréprochable, faire 

chauffer très légèrement le marsala pour faire dissoudre la gélatine. 

Incorporez les blancs en neige, mais alors très doucement et avec 

délicatesse; néanmoins, faire en sorte qu'il n'y ait plus de "grumeaux" 

de blanc.

2 - faire un café très fort auquel on ajoute un peu de cognac ou de 

grappa (selon le goût). Imbibez les biscuits avec le café. En tapisser un 

moule a cake et recouvrir avec la crème. Normalement 3 couches de 

biscuits pour 2 de crème.

Avec les ingrédients il y a de quoi remplir environ deux moules à cake.

3 - le moins fatigant et/ou complique, laissez reposer au réfrigérateur 

pendant au moins une nuit, 24 heures si possible. (certains vous diront 

que trois heures suffisent mais j'ai tendance à ne pas les croire).

4 - démoulez (en général de l'eau chaude sur les parois du moule suffit) 

et recouvrir d'une couche de cacao pas trop fine en saupoudrant.

5 - le plus agréable, normalement, dégustez. Comme accompagnement, du 

café, du cognac, du lambrusco, ... 

Autre recette :

Pour 4 personnes 
Préparation : 25 min ( dont 20 min la veille )

Ingrédients : 

200 g de biscuit à la cuiller 10 cl de marsala ( rhum ...)

3 oeufs Qqs grains de café en chocolat

300 g de mascarpone Sucre glace

70 g de sucre en poudre Cacao en poudre

30 cl de café fort 1 Pincée de sel
Préparation : 

Dans une terrine, mélanger les jaunes d’oeufs avec le sucre. Fouettez le mélange jusqu’à ce qu’il blanchisse et triple de volume. Incorporez le mascarpone par cuillerées,

en soulevant la masse à la spatule, puis les blancs montés en neige avec une pincée de sel.

Dans une assiette creuse, mélangez la café au marsala. Trempez-y rapidement la moitié des biscuits, puis alignez les dans le fond d’un compotier.

Nappez-les de la moitié de la crème, puis d’une nouvelle couche de biscuits imbibés et enfin de la crème restante. Lissez, couvrez, d’un papier étirable, et placez au frais

jusqu’au lendemain.

Au moment de servir, saupoudrez le tiramisu d’une épaisse couche de cacao. Décorez le centre des grains de café et déposez de petites touches de sucre glace en

rosette sur le tour. Servez aussitôt. 

Vin conseillé : un verre de marsala.

HAlex <halex@club-internet.fr>

Autre recette :

Pour 6 personnes :

Ingrédients :

2/3 tasse de sucre

1/4 tasse d'eau

3 oeufs

1 tasse de creme epaisse

env. 12 biscuits "langue de chat" (biscotti di savoiardi)

1/3 tasse de cafe espresso

80 g de chocolat noir rape ou cacao

grains d'une gousse de vanille (ou extrait de vanille)

250 g de mascarpone

4-6 cuilleres a soupe de rhum
Préparation :
Dans une petite casserole, melanger le sucre et l'eau et amener a ebullition tout en remuant a chaleur moyenne. Laisser bouillir, tout en brossant les cotes de la

casserole avec un pinceau trempe dans de l'eau

froide, jusqu'a atteindre le stade du "soft-ball" (tester en laissant tomber une goutte du sirop dans une tasse d'eau tres froide et de glacons; la boule, sous les doigts, doit

etre encore un peu molle.

Autre moyen: 115 degres C. sur un thermometre a sirop).

A l'aide d'un fouet electrique, battre les oeufs dans un bol jusqu'a ce qu'ils soit bien melanges, puis ajouter doucement le sirop. Fouetter jusqu'a ce que le melange soit

froid. Ajouter la vanille.

Dans un autre bol, fouetter legerement le mascarpone avec le rhum jusqu'a l'obtention d'un melange homogene. Dans un troisieme bol (y aura d'la vaisselle), battre la

creme jusqu'a ce qu'elle ait des pics.

Melanger le melange d'oeufs avec le mascarpone. Ajouter la creme.

Dans une terrine ou un moule a gratin par ex., disposer les biscuits.

Tremper les biscuits avec le café. Recouvrir les biscuits par le mélange de mascarpone, couvrir de plastique de menage et laisser dans le frigo pour minimum 3 heures (ou

une nuit).

Avant de servir, couvrir de chocolat râpé.

Attention: doit etre mange tres rapidement. Remarque triviale, car il sera mange tres rapidement.  

Source : G.Murbach MPP203@news.salford.ac.uk

21.50. Pavé au chocolat

Ingrédients :

Chocolat 125 gr

Sucre 125 gr

Beurre 100 gr

Poudre d’amandes 100 gr

Farine 65 gr

Crème fraîche 1 verre

Levure alsacienne 1 sachet

3 Oeufs 

Glaçage :

Chocolat 75 gr

Sucre glace
Préparation :
Faire ramollir le chocolat dans une casserole, ajoutez le beurre qui doit fondre également très doucement. 

Travaillez le tout de façon à obtenir une pâte lisse. Mettre le sucre, la farine, la crème fraîche et les 3 jaunes d’oeuf. 

Terminez en ajoutant la poudre d’amandes, la levure et les blancs d’oeuf battus en neige. 

Faire cuire à four moyen dans un moule beurré et fariné pendants 25 mn environ. 

Démoulez et glacez le gâteau avec du chocolat fondu délayé dans un peu d’eau avec du sucre glace. 

Coupez les pavés que vous garnissez avec une rose ou une petite violette en sucre.

macfly@imaginet.fr

21.51. Extra léger au Chocolat

Ingrédients :

· 4 Œufs

· 250 Gr de Sucre

· 125 Gr de Chocolat

· 125 Gr de Farine

· 20 cl de crème fraîche
Préparation :
Râper finement le chocolat. Battre le sucre en poudre et les œufs pendant 10 min. à la cuillère de bois. 

Ajouter à ce mélange le chocolat râpé, la farine, et enfin la crème fraîche. 

Verser dans un moule à manqué soigneusement beurré et fariné.

Faire cuire à feu doux 40 min. environ

Laisser refroidir, puis démouler.

macfly@imaginet.fr

21.52. Gâteau Creusois

Ingrédients :

· 120 gr de sucre

· 40 gr de farine

· 50 gr de noisettes pilées

· 80 gr de beurre fondu.

· 3 œufs (seulement les blancs)
Préparation :
Mélanger le tout. Battre les blancs en neige et les mettre dans le récipient. Bien mélanger le tout. 

Beurrer un moule à manqué et y verser le mélange. 

Faire cuire pendant 30 mn à four moyen. 

macfly@imaginet.fr

   Gelée de Coings 
Préparation :
Pelez les coings. Enlever les coeurs. Mettre la peau et les coeurs dans une mousseline.

Coupez les fruits en morceaux. Couvrez d’eau.

Faites cuire jusqu'à ce que les fruits fléchissent sous la pression des doigts. Posez les fruits sur un tamis et laissez le jus s’écouler sans presser.

Pesez le jus. Mettre 300 gr de sucre pour 500 gr de jus.

Faire recuire à feu vif 15 ou 20 mn 

   Pâte de Coings

Préparation 30 mn - Pour 2 kg de résidu de gelée 2 kg sucre

cuisson 30 à 40 mn
Préparation :
Ecraser le résidu de la gelée de coings, le peser et mettre le même poids en sucre. Dans la bassine à confiture mettre le sucre, bien humecter sans plus. Faire cuire au

cassé (un fil tombant de l’écumoire se casse comme du verre). Ajouter la pulpe écrasée, mélanger et faire réduire à feu vif sans cesser de remuer jusqu'à ce qu’une

cuillerée de pâte tombant dans la masse ne se déforme pas.

Huiler un moule carré ou rectangulaire, verser la pâte, tasser -là régulièrement sur 2 ou 3 cm d’épaisseur. Laisser sécher à l’air sec pendant 10 à 12 jours, la renverser sur

une planche, la détailler en bandes puis en carrés. Rouler les morceaux dans du sucre cristallisé , les poser sur une grille et faire sécher à l’air 2 ou 3 jours. 

Ils se conserveront en boite en fer, en couches séparées par du papier sulfurisé.

Vous les retrouverez à Noël plus parfumés qu’au premier jour.

21.53. Gateau aux Carottes

En Suisse c'est une specialite atribuée au canton d'Argovie, et très appreciée! C'est probablement aussi la premiere tourte que j'ai fait dans ma jeunesse, quand j'avais

une quinzaine d'annees! :-)

Voici la recette que j'utilise:

La "Rueeblitorte" des Argoviens

Categories: Patisserie, Tourte, Carotte, Suisse

Yield: 1 Tourte(*)

Ingrédients :

4 Oeufs

200 g Sucre en poudre

2 càs ;Eau chaude

1 pn Canelle

1/2 Citron; jus et ecorce rapee

250 g Noisettes; moulues

250 g Carottes crues; les Rueebli-- rapees finement

1 pn de Sel

3 càs Farine

1 c. à caféPoudre a lever

Pour la décoration :

200 g Sucre glace

1 Blanc d'oeuf

1 càs Kirsch ; ou jus de citron

-- quantité à adapter

Gelée d'abricots(*) Tourte de 26 a 28 cm de diametre.
Préparation :
Separer les oeufs et battre les jaunes avec le sucre, l'eau, lacanelle, l'ecorce de citron rapee et le jus de citron. Incorporerensuite les noisettes et les carottes, bien

melanger.Battre les blancs en neige en ajoutant le sel, les incorporerdelicatement, en alternant avec le melange de farine et de poudre a lever. Mettre le tout dans la

tourtiere beuree et mettre a four froid, au bas du four. Regler sur four modere - 180 oC environ, laisser pendant environ 50 minutes.

Bien melanger le sucre glace avec le blanc d'oeuf et le kirsch, de maniere a obtenir un melange bien lisse: cette glace de sucre doit etre assez epaisse.

Demouler le gateau encore chaud. En recouvrir la surface et la tranche d'une couche fine de gelee d'abricot, puis glacer surface et tranche. On peut aussi remplacer cette

glace par un saupoudrage de sucre glace (fait apres refroidissement du gateau).

Souvent ce gateau est decore de demi-carottes en massepain.

A noter que des variantes interessantes peuvent etre faites avec d'autres legumes. Par exemple avec des courgettes coupees en cubes tres fins.Apéritifs & Boissons

22. Boissons

22.1. Liqueurs

22.1.1. Vin de noix (variante vin rouge/alcool de pommes)

Categories: Boissons, Liqueur, Noix vertes, Suisse

Ingrédients :

5 l  Vin rouge fort

1/2 l  Eau

1 l  Alcool de pommes; 41 o/o-Vol

26    Noix vertes

1 kg Sucre

2    Gousses de vanille

1    Noix de muscade; rapee

6    Clous de girofle
Préparation :
Debarasser les noix du plus gros de leur peau, les ecraser. Les mettre avec tous les ingredients dans un ballon en verre; boucher, mais pas fermement. Laisser macerer

pendant 40 jours.

Filtrer a travers une passoire revetue d'une double couche de tulle fine, mettre en bouteilles, bouchonner soigneusement et conserver au frais.

Accompagne tres bien les fromages du genre Bleu de Bresse, ainsi que les fromages de chevre.

Source : 

           -- D'apres: O. Marti, Ein

           -- Poet am Herd, Sommer in

           -- der Kueche, Hallwag Bern

           -- ISBN 3-444-10421-9

22.1.2.   -- Trad. par Rene GagnauxLIQUEUR ACACIA 

Prendre 500 gr. de fleurs fraîches. Les mettre dans un bocal en les pressant. Couvrir r avec de 1 'eau de vie. Faire macérer 8 jours au soleil. Décanter. A chaque litre de liquide, mêler 1/2 litre de sirop,

Ajouter cannelle et girofle. Filtrer et mettre en bouteilles.

22.1.3. LIQUEUR ACACIA 

1 litre d'eau de vie à 45°

‑ 150 gr. de fleurs d'acacia (environ 300 gr. de grappes)

‑ 1/2 gousse de vanille

‑ 400 gr. de sucre

1ère méthode : Egrapper les fleurs et les placer au fur et a mesure dans un bocal. Verser l'alcool. Mettre la vanille. Laisser macérer fermé et au soleil 35 a 40 jours. Ajouter le sucre. Laisser dissoudre environ 15 jours. Filtrer. Mettre en bouteilles. 

2ème méthode : Mêmes éléments + 4 dl d'eau et 300 gr. de sucre. Egrapper les fleurs dans une terrine et alterner une couche de fleurs, une couche de sucre. Placer la vanille. Laisser macérer 24 heures. Mouiller peu à peu avec 2 dl ½ d'eau. Préparer un sirop avec 1 dl 112 d'eau et 300 gr. de sucre. Laisser bouillir 10 mn. Faire refroidir. L'ajouter. Laisser macérer 1 à 2 mois. Filtrer.

LIQUEUR AMBRÉE Pour préparer un litre et demi de liqueur, il vous faut :

· 3 grosses oranges 

· 1/4 de litre d'eau de vie à 400 

· 1 litre de bordeaux blanc 

· 180 grammes de sucre 

· 6 morceaux de sucre 

· 112 verre d'eau

Râper le zeste des oranges. Le mettre à macérer pendant huit jours, dans l'eau de vie. Filtrer. Mélanger sucre, vin blanc et l'eau de vie parfumée. Mouiller les morceaux de sucre avec très peu d'eau. Faire un caramel foncé. Arrêter la cuisson du caramel dès qu'il est brun en versant vivement 112 verre d'eau. Faire bouillir une ou deux minutes ce sirop épais, foncé et assez amer. Laisser refroidir. Verser dans le vin . Mettre en bouteilles, boucher et laisser au frais pendant une semaine. Consommer en apéritif.

22.1.4. LIQUEUR ACACIA 

Prendre 500 gr. de fleurs fraîches. Les mettre dans un bocal ou en les pressant. Couvrir avec de l’eau de vie. Faire macérer 8 jours au soleil. Décanter.

A chaque litre de liquide, mêler 1/2 litre de sirop, ajouter cannelle et girofle. Filtrer et mettre en bouteilles.

22.1.5. LIQUEUR ACACIA 

‑ 1 litre d'eau de vie à 45°

‑ 150 gr. de fleurs d'acacia (environ 300 gr. de grappes)

‑ 112 gousse de vanille

‑ 400 gr. de sucre

1ère méthode : Egrapper les fleurs et les placer au fur et a mesure dans un bocal. Verser l'alcool. Mettre la vanille. Laisser macérer fermé et au soleil 35 a 40 jours. Ajouter le sucre. Laisser dissoudre environ 15 jours. Filtrer. Mettre en bouteilles. 

2ème méthode : Mêmes éléments + 4 dl d'eau et 300 gr. de sucre. Egrapper les fleurs dans une terrine et alterner une couche de fleurs, une couche de sucre. Placer la vanille. Laisser macérer 24 heures. Mouiller peu à peu avec 2 dl ½  2 d'eau. Préparer un sirop avec 1 dl ½ d'eau et 300 gr. de sucre. Laisser bouillir 10 mn. Faire refroidir. L'ajouter. Laisser macérer 1 à 2 mois. Filtrer.

22.1.6. LIQUEUR AMBRÉE 

Pour préparer un litre et demi de liqueur, il vous faut :

‑ 3 grosses oranges ‑ 1/4 de litre d'eau de vie à 400 ‑ 1 litre de bordeaux blanc ‑ 180 grammes de sucre ‑ 6 morceaux de sucre ‑ 112 verre d'eau

Râper le zeste des oranges. Le mettre à macérer pendant huit jours dans l'eau de vie. Filtrer. Mélanger sucre, vin blanc et l'eau de vie parfumée. Mouiller les morceaux de sucre avec très peu d'eau. Faire un caramel foncé. Arrêter la cuisson du caramel dès qu'il est brun en versant vivement 112 verre d'eau. Faire bouillir une ou deux minutes ce sirop épais, foncé et assez amer. Laisser refroidir. Verser dans le vin . Mettre en bouteilles, boucher et laisser au frais pendant une semaine. Consommer en apéritif.

22.1.7. LIQUEUR ANGÉLIQUE 

‑ Tiges vertes d'angélique coupées en morceaux 50g

‑ muscade râpée 1,5 g

‑ cannelle râpée 1,5 g

‑ bonne eau de vie 1,250 1

‑ sucre 900 gr

‑ eau de source ½ L

Laisser macérer l'angélique, la muscade, la cannelle dans l'eau de vie. 4 jours après, ajouter l'eau et le sucre déjà mélangés en sirop. Laisser macérer 8 jours. Filtrer, mettre en bouteilles. Cette liqueur est excellente pour les troubles digestifs.

22.1.8. LIQUEUR ANGELIGUE 

‑ 1 litre de bonne eau de vie

‑ 150 gr. de tiges vertes d'angélique sans les feuilles

‑ 125 gr. de sucre

‑ 6 gr. de cannelle

‑ 1 gr. de macis

‑ 1 clou de girofle

Faire macérer dans l'eau de vie les tiges vertes d'angeliques. Boucher bien le bocal. Le laisser pendant 6 semaines dans un endroit bien exposé au soleil. Passer le liquide, y mélanger le sucre, la cannelle, le macis, le clou de girofle. Laisser infuser 6 autres semaines. Filtrer, mettre en bouteilles.

22.1.9. LIQUEUR ANISETTE

40 à 50 gr. de semences concassées

1 à 2 gr. de cannelle

1/2 gousse de vanille

1,5 gr. de macis

1 clou de girofle

Laisser macérer 5 a 6 semaines dans 1 litre d'eau de vie. Filtrer, faire un sirop avec 1 litre de sucre pour 50 ci d'eau. Ajouter ce sirop refroidi à l'eau de vie. Mettre en bouteilles. Cette liqueur est un digestif éprouve.

Pour 5 litres de liqueur. Faire un sirop avec 2.300 kg de

sucre et 1 litre 3/4 d'eau. Faire bouillir 2 mn pour enlever l'écume. Mettre dans un flacon 10 gr. d'alcool '1 45° dans lequel on verse au compte goutte SO gouttes d'essence d'anis, 25 gouttes d'essence de badiane, 1 goutte d'essence de cannelle et d'essence de heroli. Agiter bien le flacon pour mélanger les essences et verser cette préparation dans 2 litres d'alcool au même titre que celui du flacon. Ajouter le sirop, mettre en bouteilles. Ne filtrer qu'au bout d'un mois. Bien bouchée, cette liqueur se conserve des années.

22.1.10. LIQUEUR BOUILLON BLANC 

Cette liqueur demande beaucoup de patience, elle se fait lentement ; de plus, il y a beaucoup de cueillette.

Dans un bocal d'un litre, verser 112 litre de bonne eau de vie. Cueillir les fleurs de bouillon blanc et ajouter les jusqu'à ce qu'on ne puisse plus en mettre dans le bocal. Croyez‑moi, il en faut ! vous croyez y être mais il en faut encore. Ajouter donc votre cueillette de chaque matin. Le bocal rempli, il faut pour cela que l'eau de vie remonte du fond du bocal pour bien imprégner les fleurs. Laisser 3 semaines. Filtrer. Faites un sirop avec 400 gr. de sucre pour 1 litre d'eau. Ajouter le refroidi au liquide. Mettre en bouteilles.

Une astuce : pour profiter au maximum du parfum des fleurs, je vous conseille de verser le sirop à travers un linge fin sur les fleurs, le tout pose sur une passoire.. Attendre 3 mois avant d'ouvrir la bouteille.

22.1.11. LIQUEUR DE CASSIS 

Cueillir des baies de cassis bien mûres En remplir à moitie un bocal en verre. Les couvrir d'alcool à 45'. Bouclier. Laisser macérer au soleil pendant 6 semaines. Filtrer. Ajouter pour chaque litre 40 cl de sirop de sucre à 30'. Mettre en bouteilles. De même, vous pouvez confectionner la liqueur de sureau.

22.1.12. LIQUEUR CASSIS 

Prendre 1 kg 500 de cassis très murs, les égrener, les mettre dans une terrine avec 4 litre 1/2 d'eau de vie. Ajouter 250 gr. de framboises, 2 clous de girofle, 1 pincée de cannelle. Bouclier hermétiquement. Conserver au frais. Au bout de 2 mois 112, filtrer après avoir écrasé les graines et les framboises. Remettre le jus dans la terrine avec gr. de suc re Lorsque le sucre est `bien fondu, filtrer a nouveau. De même, vous pouvez confectionner la liqueur de sureau.

22.1.13. LIQUEUR CASSIS AU VIN 

Egrener et poser les cassis. Les mettre dans une terrine ou titi bocal, avec 1 litre d'alcool à 450 par livre de cassis 3 ou 4 clous de girofle, un peu de cannelle. Laisser macérer 8 à 20 jours Presser les cassis avec des framboises et mêler ait jus autant de litres de bon vin rouge que d'alcool employé et 250 gr. de sucre Par litre obtenu. Filtrer, mettre en bouteilles, bien boucher. lie même, Vous pouvez confectionner la liqueur de sureau.

LIQUEUR CASSIS Pour Lin bocal de 1 litre 112 à 2 litres

‑
1 kg 500 lie cassis

‑
125 gr. de framboises

‑
1 petite poignée (le feuilles de cassis

‑
1 petit morceau de bois (le cannelle

‑
1 litre d'alcool à 400


500 gr. de sucre


1/8 de litre d'eau


1 clou de girofle

Laver les fruits, les verser dans un bocal , les égoutter. Verser les aromates sur les fruits. Ajouter l'alcool. Bou‑ soigneusement et laisser macérer 45 jour‑‑,. Au bout (le ce temps, égoutter les fruits sans les presser pour recueillir Lin Jus limpide. Lui ajouter le sucre fondu dans 1 'eau jusqu'au premier bouillon. Conserver en bouteilles bien boticbées et ne consommer qu'au bout Je 2 mois environ. La liqueur de sureau se confectionne de même.

22.1.14. LIQUEUR CERISES 

‑ 750 gr. de cerises

‑ 1 litre 112 d'eau de vie

‑ 450 gr. de ‑';LlCi‑e ou 00 gr. (le sirop

Laver, égoutter, dénoyauter les cerises. Dans titi bocal, \,et‑soi‑ les cerises, recouvrir avec 1 'eau de vie. Bouche,.. pla‑ dans titi endroit ensoleillé 35 à 40 jours. Concasser la moitié des noyaux les placer dans titi deuxième bocal, ajouter lui 112 litre d'alcool . Laisser Filtrer les 2 infusions, ajouter le sucre ou le sirop. Mettre en bouteilles. Vous pouvez procéder de la même manière cil 'ajoutant 1

LIQUEUR CLEMENTINES Pour un peu plus d'1 litre de liqueur :

‑ 8 clémentines

‑ 1 litre d'alcool à 50°

‑ 400 gr. de sucre

‑ 1/4 de litre d’eau

Laver les clémentines, retirer les zestes. Mettre dans un bocal fermé hermétiquement les zestes et l'alcool. Laisser macérer pendant 1 mois. A ce moment, filtrer ait travers d'une passoire très fine, d'une gaze, ou d'un filtre en papier. Ajouter le sucre en poudre dilué dans l'eau. Mettre en bouteilles quelques jours plus tard.

22.1.15. LIQUEUR COINGS 

Râper 3 ou 4 coings pour en exprimer le jus en les pressant fortement dans un linge. Laisser reposer 24 heures. Décanter. Filtrer. Prendre autant de verres d'eau. Faire un sirop, l'ajouter avec autant de litres d'alcool qu'on a de litres de jus. Mettre en bouteille Fermer. Conserver au frais.

22.1.16. LIQUEUR COINGS 

Coings bien murs, eau de vie, ou alcool à 45°, cannelle, clou de girofle, sucre. Les proportions dépendent de la quantité de jus obtenu avec les coings. Essuyer et râper les coings entiers dans une terrine. Couvrir d’un linge et laisser ait frais 3 jours. Sur une terri​ne, disposer un tamis couvert dune mousseline. Verser la purée de coings et le ‑ Jus. Presser légèrement. Mesurer le liquide obtenu et mélanger ait même volume d'alcool. Verser dans un bocal. Ajouter par litre (le mélange, 300 gr. de su​cre, 1 clou de girofle, 1 cm environ d'écorce de cannelle. Boucher avec un liège recouvert dune mousseline. Laisser macérer 2 à 3 mois.

22.1.17. LIQUEUR CUMIN 

· 1 cuillère 112 à soupe (le cumin 

· 1/2 litre d’alcool à 90°

(le vanille, 2 à ‑‑) gr. de cannelle pulvérisée, 

6 il R clous de girofle.

22.1.18. LIQUEUR CHARTREUSE VERTE

‑
1 litre d’alcool à !)0'

‑
1 gr. d'anis étoilé

‑
10 gr. de coriandre

‑
1 gr. de feuilles (le préférence fraîches de sauge,


menthe, angélique 

‑
10 gr. de tanaisie

‑
0,50 gr. (le safran

‑
700 gr. (le sucre

‑
2 litre d'eau

Hâcher grossièrement les feuilles Je menthe, mélisse, sauge, angélique ; concasser anis, coriandre.

Laisser macérer dans un bocal bouché les herbes et 1 'alcool pendant 18 heures. A ‑ Ajouter tanaisie et safran. 

Laisser macérer de nouveau 6 heures.

Préparer le sirop en faisant bouillir 10 mn eau Et Faire refroidir et mélanger le tout. Filtrer.

22.1.19. LIQUEUR CHARTREUSE JAUNE

· 4,50 gr. de safran 

· ‑ 1,50 de cannelle 

· ‑ 4 gr. de coriandre 

· ‑ 1 litre d'alcool à 900 

· ‑ 6 gr. de mélisse 

· ‑ 6 gr. de tiges et feuilles fraîches d'hysope 

· ‑ 3 gr. d'angélique 

· ‑ 300 gr. de sucre.

Concasser safran, cannelle, coriandre. Verser les épice et l'alcool dans un bocal. Ajouter les plantes fraîches hachées.

Laisser macérer 10 jours. Filtrer. Ajouter le sucre 

Laisser 2 à 3 jours avant de mettre en bouteilles.

22.1.20. LIQUEUR CITRONNELLE 

Cueillir les feuilles de citronnelle le matin. Les verser dans un bocal. L'emplir à demi. Finir de remplir le bocal avec de l'eau de vie. Boucher. Laisser macérer pendant 10 jours bien exposé au soleil. Dix jours plus tard, filtrer, exprimer le maximum dit  Jus des feuilles. Ajouter ait jus une quantité égale de sirop léger (250 gr. de sucre pour S dl (]'eau). Consommer un mois après la mise en bouteilles.

22.1.21. LIQUEUR FEUILLES DE PÉCHER 

1ère façon :

· 100 Feuilles de pêcher

· 1 litre de bon vin rouge de 13'

· 300 à 350 gr. (le sucre

· 1 verre 1/2 d'eau de vie

Faire macérer pendant 8 jours les feuilles de pêcher dans d'alcool, le \,in et le sucre. Agiter pour bien mélanger le sucre. Filtrer. Mettre en bouteilles. Ne pas consommer avant lin mois.

2ème façon :

‑ 1/2 litre de vin rouge à 11°

‑ 1/2 litre (]'eau de vie de fruits

‑ 250 gr. de sucre

‑ 70 feuilles de pêcher

Pans un bocal, mélanger le vin, l'eau de vie, le sucre. Ajouter ensuite les feuilles fraÎchement cueillies. Laisser macérer au soleil pendant 2 mois. Filtrer. Conserver en bouteilles.

22.1.22. LIQUEUR FRAISES DES BOIS

Verser 500 gr. de fraises des bois dans un bocal d'un litre. Emplir le reste d'alcool à 50°. Laisser reposer 1 mois. Passer. Presser un peu. Faire un sirop de 250 à 300 gr. de sucre pour 1 litre d'eau. Filtrer. Vous pouvez ajouter dans le bocal 1 gousse (le vanille

22.2. LIQUEUR FRAISES ET FRAMBOISES 

‑ 600 gr. de fraises

‑ 300 gr. (le framboises

‑ 5 à 6 grains de coriandre

‑ 600 gr. de sirop

‑ 2 gousses de vanille

‑ 1 litre d'eau de vie

laver, équeuter les fraises, les placer dans une terrine. ,Ajouter les framboises, la vanille non coupée et le coriandre. Verser le sirop. Couvrir Laisser macérer au frais une nuit. Filtrer. Mélanger l'alcool, mettre en bouteilles.FRAMBOISES

Dans un bocal d'1 litre, emplir à demi (le framboises et le reste d'alcool à 50° Laisser reposer 1 mois.

A

Passer. Faire un sirop de 200 gr. de sucre pour 1 litre d'eau

Filtrer.

22.2.1. FRAMBROISES

‑ 1 litre d'eau de vie

‑ 17 morceaux de sucre

‑ framboises

Mettre les fruits à macérer dans un bocal avec l'eau de vie. Laisser reposer pendant 15 jours. Filtrer l'alcool. Préparer un sirop avec le sucre et Veau. Mélanger l'alcool au sirop. Mettre en bouteilles.

22.2.2. JASMIN

Faire un sirop léger avec 1‑50 gr. de sucre pour 0,5 litre d'eau. Juste avant l'ébullition, ajouter 150 gr. de rieurs de jasmin. Dès que le sirop reprend ses frémissements, couper le gaz. Couvrir votre casserole. laisser infuser pendant 114 d'heure. Filtrer. Ajouter 112 litre d'eau de vie. 20 jours après, filtrer avant (le mettre en bouteilles. Attendre un mois avant de déguster.

22.2.3. GENIÈVRE

Cueillir les baies de genièvre après les gelées.

‑ 60 gr. de genièvre

‑ 16 gr. de cannelle

‑ 1 gr. de clous de girofle

‑ 1 gr. d'anis vert

‑ 1 gr. de coriandre

Laisser infuser les plantes dans 2 litres d'eau (le vie à 200 pendant 6 semaines. ensuite, ajouter 500 gr. (le sucre fondu dans un peu d'eau et filtrer. L'utilisation (les baies (le genièvre est à déconseiller aux personnes souffrant d'inflammation des reins, les autres s'en régaleront.
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22.2.4. MENTHE

Faire infuser pendant 2 mois des feuilles et fleurs de menthe (de préférence fraÎchement cueillies le matin) dans un litre d'eau de.vie. Au bout de temps, faire fondre sur le feu 750 gr. de sucre (par litre d'eau de vie). Arroser d'un peu

1

d eau et laisser cuire jusqu'à obtention d'un sirop. Ecumer. Laisser refroidir. Puis mélanger à l'eau de vie (préalablement filtrée). Faire ensuite un caramel très brun avec 2 cuillerées de sucre et 1/3 de verre d'eau. L'ajouter à la liqueur pour la couleur et mettre en bouteilles. En procédant de la même façon, vous obtiendrez une liqueur de verveine en remplaçant la menthe par la verveine.

22.2.5. MARASQUIN DE MENAGE

1

‑ 1 kg de cerises sèches

‑ 1 litre d'eau de vie

‑ 1 gousse de vanille

‑ 300 gr. de miel

Faire sécher les cerises au soleil.. Piler au mortier aussi finement que possible. Les mettre dans un bocal avec la vanille. Recouvrir d'alcool. Couvrir. Laisser macerer au soleil ou à une température douce 2 mois minimum. Filtrer. Ajouter 300 gr. de miel. Filtrer après fermentation. Ajouter 400 gr. de sirop de sucre. Filtrer. Mettre en bouteilles.

22.2.6. MURES

Recueillir le jus d'1 kg de mûres, 1 bol de framboises, et 1 de groseilles rouges en pressant les fruits dans un torchon. Pour 1 litre de ce jus, ajouter 700 gr. de sucre en poudre. Laisser fondre un peu et ajouter 1 litre 112 à 2 litres d'eau de vie à 50° Laisser macérer pendant 3 semaines en remuant de temps en temps pour finir de fondre le sucre. Ce temps écoulé, filtrer pour mettre en bouteilles. On petit aussi faire la même liqueur avec des framboises mélangées d'un tiers de groseilles rouges.

22.2.7. NOISETTES

‑ 40 noisettes

‑ 1 litre 112 d'eau de vie

Faire macérer les noisettes dans l'eau de vie (Jurant 6 

semai​
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tics. Passer cette décoction à travers un linge. Incorporer un sirop fait de 400 gr. (le sucre et 1/4 (le litre (Peau. A Ajouter un peu (le cannel IV. Laisser de nouveau infuser 2 mois. Passer au clair. Mettre en bouteilles.

22.2.8. NOISETTES

2


gr de noisettes

‑ 500 gr. d'cati

‑ 400 gr. (le sucre

‑ 112 litre d'alcool ;‑1 45'

‑ 112 gousse (le vanille

Broyer, pas trop finement les noisettes décortiquées et grillées et les placer dans un bocal. Verser l'eau bouillante et laisser refroidir. Ajouter Pal cool et la vanille. Laisser macerer une dizaine de Filtrer. Ajouter le sucre en poudre. Remuer avec une cuillère en bois pour faire dissoudre le sucre. Mettre en flacons.

22.2.9. NOIX SECHES

Enlever la peau marron du fruit. En emplir un bocal à demi . finir de le remplit​avec (le l'eau de vie à 50° Laisser reposer 8 à 10 jours. Faire un sirop avec 500 gr. de sucre pour 1 litre d'eau. Filtrer. Mettre en bouteilles.

22.2.10. NOYAUX DABRICOTS

A préparer 4 ou 5 mois à l'avance.

‑ 100 noyaux d'abricot

‑ 1 litre d'eau de vie à ‑‑lO'

‑ 600 gr. de sucre en morceaux

‑ 1 dl de cognac

Laisser les noyaux tels qu'ils sont lorsqu'on les retire

des fruits. ne pas les laver et conserver les parcelles de

pulpe qui adhèrent aux noyaux

Les mettre dans un bocal ivec l'eau de vie et le sucre en

morceaux. Fermer hermétiquement  hermetiquement le bocal et laisser ensuite

macérer en exposant au soleil, pendant 3 à 4 mois. Nu bout

(le ce temps, filtrer. A jouter  1 (Il (le cognac. Mettre en

bouteil les, boucher attendre encore 2 mois want (Je consommer  

22.2.11. ORANGES

Faire sécher à l'air pendant plusieurs jours des écorces

.8 il",
d'oranges.

Pour 1 litre d'alcool à  45° ajouter 40 gr. d'écorces d'o​

ranges. Laisser macérer dans Un bocal pendant 3 semaines.

Mélanger à 1 'alcool 450 gr. (le sucre. Faire fondre complè​

tement. Filtrer puis mettre en bouteilles.

22.2.12. ORANGES

‑ 1 litre d'eau de vie

‑ 3 oranges

‑ 1 citron

‑ 1 bâton de vanille

‑ 450 gr. de sucre

‑ 2 clous de girofle

Éplucher le citron. Mettre dans l'alcool les oranges, l'écorce de citron, les clous (le girofle, la vanille. Laisser macérer pendant 40 jours. Faire un sirop avec le sucre additionné d'un peu d'eau. Mélanger le sirop et l'alcool passé. Mettre en bouteilles.

22.2.13. ORANGES, OEILLETS ROSES, VIOLETTES

250 gr. de fleurs J'oranger fraÎches ‑ 1 litre d'eau (le vie à 45° ‑ 500 gr. de sucre ‑1 (il 1/2 d'eau (3/4 d'un verre)

Faire bouillir 4 à 5 minutes eau ‑et sucre. Laisser refroidir. Effeuiller les fleurs, placer lu feu et à mesure les pétales dans une terrine (les étamines donnent Une couleur jaune). Verser 1 'eau de vie, lai sser macérer S minutes. Passer de suite, mélanger au sirop. De la même façon, vous pouvez préparer des liqueurs d'oeillets, roses, violettes.

22.2.14. PECHES

['rendre de petites pêches, supprimer les noyaux, les émin​

cer, cil exprimer le jus.Pour 1 litre de jus, compter‑ 2 litres d'eau (le vie.

Mettre Cil bocal avec 1 gousse (le vanille. Faire macérer

15

6 sema i semaines au sole i 1 . [lasser . Mêler par 1 itre 400 gr. de sirop à 30'. Filtrer. Mettre en bouteilles.

22.2.15. PENDU

1 
‑ 1 très belle et très grosse orange ou poire


1 litre d'eau de vie blanche il 40'

‑ 400 gr. de sucre en poudre

Choisir un bocal de 2 a .3 litres avec une large ouverture. Mettre dans ce bocal Veau (le vie et le sucre. Laver et brosser soigneusement l'orange L'enfiler sur un gros fil solide et la fixer au couvercle de manière à ce qu'elle soit suspendue au‑dessus de l'alcool sans y plonger. Exposor au soleil ou si cela est impossible tenir dans un lieu tempéré, plutÔt tiède pendant tout le temps de macération. L'orange durcit et se ratatine peu à peu. Elle finit par devenir sèche et dure, la liqueur est alors prête.

22.2.16. PRUNELLES

Attendre 2 ou 3 bonnes gelées avant de cueillir le‑, prune] les  Enlever la chair pour ne conserver que des noyaux très propres et bien essuyés. Les casser. Les verser dans un bocal avec de l'eau de vie à raison dun verre de noyaux par litre d'eau de vie. Décanter après 2mois ou deux de macération. Jeter dans le bocal un grand verre d'eau. Bien agiter et décanter sur 250 gr. de sucre. Laisser bouillir 3 ou 4 minutes Ajouter ce sirop froid à l'eau de \,‑je (le prunelles. Filtrer. Mettre en bouteilles.

22.2.17. PRUNELLES

Concasser grossièrement les noyaux de prunelles. Les mettre dans un bocal d'un litre. L'emplir au quart ou au tiers et achever de remplir le bocal avec de l'eau de vie à 80'. Laisser reposer 2 mois, plus longtemps si vous avez la patience, la liqueur n'en sera que meilleure. l'réparer ensuite un sirop de sucre (400 gr. pour 1 litre d'eau) et mélanger le sirop froid à l'infusion de noyaux. Filtrer. Mettre en. bouteilles.
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22.2.18. PRUNELLES

Ecraser 500 gr. de baies avec leurs noyaux. Les mettre à macérer avec 150 gr. de sucre dans un litre 112 d'eau de vie

0

à 90  Laisser reposer au moins un mois, puis filtrer et mettre en bouteilles.

il J

22.2.19. PRUNELLINE

‑ 1 kg de prunelles sèches ‑ 1 litre d'eau de vie ‑ 1 gousse de vanille ‑ 600 gr. de sucre ou 750 gr. de sirop

Laisser sécher les prunelles au soleil en les remuant fréquemment. Piler au mortier aussi finement que possible et les placer dans un bocal avec la vanille. Recouvrir d'alcool. Couvrir. Laisser macérer au soleil ou à température douce 2 mois minimum. Filtrer. Ajouter le sirop. Laisser ainsi 8 à 10 jours et mettre en bouteilles.

22.2.20. QUATRE FRUITS

Prendre des cerises dont on enlève la queue, des groseilles, des framboises et des cassis égrenés en quantité égale, à moins de préférer un gout dominant. Exprimer le jus de tous ces fruits. Y ajouter autant de litres d'eau de vie qu'il y a de jus et 250 gr. de sucre également, un peu de coriandre, tres peu de girofle. Laisser macerer une quinzaine de jours. Filtrer. Mettre en bouteilles.

22.2.21. SAUGE

Récolter de la sauge et de la menthe au mois de mai. La liqueur fraîche se prépare en faisant infuser dans un litre d'alcool à 80° les feuilles de sauge séchées, auxquelles vous ajouterez une pincée de feuilles de menthe. Au bout de 8 jours, filtrer soigneusement ce mélange. Faire un sirop avec 500 gr. de sucre. L'ajouter. Filtrer et mettre en bouteilles.
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22.2.22. STIMULANTE

Dans un bocal d'un litre, verser 112 litre (l'alcool à 60'. Faire macérer les plantes suivantes concassées

‑
30 gr. de fruits d'anis vert

‑
"0 gr. (le fruits (le badiane


30 gr. de feuilles (le menthe

‑
15 gr. de feuilles de romarin

‑
15 gr. de feuilles (le sauge

‑
10 gr. de feuilles de thym

Bouclier le bocal. Ne PUIS y toucher pendant .3 jours Le temps de la macération écoulé, filtrer, compléter à 500 gr. avec de l'alcool à 60'. Vous obtenez une teinture. Tirez en 50 gr. dans une bouteille et remplissez le litre avec du vin blanc ou de l'eau sucrée.

22.2.23. STOMACHIQUE

Verser dans un bocal 1 litre d'eau de vie à 22° ajouter

500 gr. (le sucre en morceaux, une orange et un citron entier. s

Couvri r le bocal.
MI sole 1 1 pendant 3 sema semaines .

Enlever les fruits en la laissant la 1 liqueur 3 sema semaines encore pénétrer des rayons du soleil. Décanter, filtrer et met​

tre en bouteilles.

22.2.24. TANAISIE

‑ 10 gr. de feuilles de tanaisie

‑
1
gr Je mélisse

‑
1
gr d'anis

‑
1
gr (le menthe


1
gr d'angélique 


1
1 litre
à 90°

Laisser macérer les plantes dans J'alcool Pendant 48 heures

ensuite un sirop
112 litre d'eau tiède et 700 gr

de sucre cil morceaux amener .'i ébullition, laisser Cuire

1/4 d'heure. Laisser refroidir. A ‑ Ajouter l'alcool cil ayant

soin (le filtrer les herbes Bien remuer et Mettre Cil bouteille

teilles. Laisser vieillir.

22.2.25. TORMENTILLE

Me IL mettre 1 e une 111  poignée 1  1
d de 1 racines 1  1 1 le  fraiches  1   1   d de tormentille   11  1 110 f i ne ‑

ment
et ecrasées
un 1 littres . e d 1 Cali du vie

la

macérer 14 jours en secouant assez souvent . Passer. Presser énergiquement ce (lui reste.

22.2.26. VANILLE

‑ 1/2 titre (le rhumà ou 4 belles gousses de vanille

‑ 450 gr. (le sucre

‑ 1/2 litre deau

Fendre les gousses de vanille clans le sens de la longueur. Puis, couper chaque 112 gousse en morceaux. Prendre bien soin de ne pas perdre les graines, ce sont elles qui parfument le rhum. Verser le rhum dans le bocal, ajouter la vanille. Fermer le bocal. Laisser macérer pendant une semaine environ. Préparer le sirop de sucre avec le 112 litre d'eau et les 450 gr. de sucre. Laisser bouillir quelques instants pour que le sirop épaississe. Laisser refroidir. Mélanger le rhum iii sirop. Filtrer, verser la liqueur dans un carafon. Attendre au moins une huitaine de jours pour la consommer,

22.2.27. VANILLE

‑ 8 à 10 gousses de vanille (ou 5 à 6 vanillons)

‑ 112 litre (le rhum

‑ 300 gr. de sirop ou 250 gr. de sucre

Vendre les vanilles en ‑1, en longueur, puis en 2. Les introduires dans une bouteille Je 314 (le litre. Remplir avec le sirop, puis l'alcool. laisser‑ macérer 15 jours ‑ Fi 1 t filtrer Si 1 '01, dés i désire utiliser i 1 i  cette 1 liqueur en digestif il faut augmenter la quantité de sirop et la porter à 700 gr. environ. on prépare de la même façon la cannelle liquide.

22.2.28. VERVEINE

‑ 1 litre d'alcool à ‑loo

‑ 500 gr. dé‑, Sucre

‑ 1 gousse de vanille

‑ 40 gr. de feuilles Je verveine

Laver et sécher les feuilles de verveine. Les mettre à macérer dans Peau de vie 24 heures, puis passer. Laisser reposer. Ajouter le sucre remuer (le temps en temps pour faire fondre le sucre. Filtrer. Mettre en bouteilles. lie Li

même façon , se prépare ré  1  1 a 11 liqueur 1 et, r
1 angélique 1   le

22.2.29. VIEUX GARCON

‑ 1 litre d'eau de vie

‑ 500 gr. de sucre

‑ 2 zestes de citron

cerises, framboises, fraises, poires, pêches, pommes.

Choisir un récipient ayant une contenance de 2 fois 1/2 la quantité de liquide.Mettre à macérer les différents fruits dans un grand récipient avec Peau de vie et le sucre. Lai,,;ser macerer 40 jours. Filtrer. Mettre en bouteilles. 

22.3. vins

22.3.1. VIN D'ABSINTHE

Pour 60 gr. d'alcool à 60° il vous faut 30 gr. de feuilles d'absinthe sèche. Laisser macérer les feuilles dans 1 'al

'14 heures. nsuite ajouter un litre (le vin

cool pendant blanc. Laisser 10 jours en agitant de temps en temps. Passer. Filtrer. Ce vin est particulièrement stomachique et vermifuge.

22.3.2. VIN D'AUNEE

‑ 1 litre (le vin rouge

‑ 20 gr. de racines d'aunée

‑ 20 gr. de graines d'anis

‑ 20 gr. d'absinthe

‑ 20 gr. de centaurée

‑ 80 gr. de gros raisins secs épépines

Faire macérer ces plantes dans le vin pendant une semaine. Filtrer. Mettre en bouteilles.

22.3.3. VIN DE BAIES DEGLANTIER

Cueillir 3 kg 112 de baies d'églantier pour 7 litres deau et 4 kg de sucre. Passer les baies au hachoir jusqu'à obtention d'une purée. Ensuite, l'introduire dans une bonbonne et rajouter dessus 1 litre 112 d'eau. Laisser reposer 48 heures. Rajouter 5 litre 1/2 deau et 4 kg de sucre.

Remuer tous les Jours au début pour bien faire fondre le sucre, ensuite laisser macérer pendant un an. Le soutirage se fait par temps clair (c'est une règle générale. Filtrer. Mettre en bouteilles. Pour supprimer Lin peu l'amertume détacher les extrémités de vos fruits.

22.3.4. VIN DE CAMOMILLE

1 litre (le vin rouge ou blanc (le 110

‑ () têtes Je camomille
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‑ 1 écot‑ce d'orange

‑ 1 cuillère à café de chicoree

Verser le tout dans un bocal. Laisser macérer 24 heures

Filtrer. Mettre en bouteilles.

La chicoree colore la liqueur en une jolie couleur cuiv

VIN DE CASSISBroyer les cassis dans une terrine. Y ajouter le vin et laisser reposer 24 heures au frais en recouvrant la terrine d'un linge. Le lendemain, mettre le mélange dans une toile à confitures et presser pour en extraire tout le jus des fruits. Mesurer ce jus, le mettre dans une bassine, et ajouter le sucre en comptant 450 gr. de sucre pour 1 litre de jus. Faire fondre le sucre en le laissant bouillir 5 minutes. Laisser refroidir. Mettre en bouteilles. Ne boucher les bouteilles qu'après 8 jours de cave, les laisser debout.

22.3.5. CHICOREE 

‑
1 litre de bon vin rouge

‑
30 morceaux de sucre


4 cuillerées à café de chicorée


1 grand verre (2 dl) d'eau de vie à 40'


le zeste de 2 oranges ou de 2 citrons

Verser le vin, le sucre, la chicorée dans un bocal de verre. Après avoir bien lave les oranges (ou les citrons), retirer le zeste à l'aide d'un couteau éplucheur et le mettre a macérer dans le vin. Remuer pour aider la dissolution du sucre, fermer hermetiquement le bocal, laisser macérer 48 heures. Au bout de ce temps, filtrer, retirer un verre de la préparation et le remplacer par un verre d'eau de vie. Ceci assure une meilleure conservation.

22.3.6. FRAMBOISES

‑ 1 bouteille de Bordeaux blanc

‑ 900 grammes de sucre

‑ 400 grammes de framboises

Choisir des framboises bien mures. Les équeuter. Les faire macérer dans un grand saladier avec le vin pendant 24 heures l'lacer le mélange au frais. Filtrer au tamis en pressant légèrement. Porter le jus additionné (le sucre à ébullition en tournant fréquemment. Laisser refroidir. Filtrer et conserver en bouteilles bien 

bouchées. Petit se boire coupé d'eau.

22.3.7. FRAMBOISES ET GROSEILLES

‑ 1 kg 800 de jus de framboises ‑ 0,200 litre de jus de groseilles ‑ 1 kg de sucre pour 3 litres de jus

Dans une bonbonne ouverte au fraîs, laisser fermenter en remuant chaque jour avec un bâton pendant environ 3 semaines. Bouclier la bonbonne et laisser mûrir encore 1 mois. Soutirer. Filtrer le jus. Rincer la bonbonne, y mettre le jus filtré avec 1 kg de sucre pour 3 litres de jus et 10 litres d'eau de vie à 45° Laisser vieillir 1 mois. Mettre en bouteilles. Cirer les bouchons.

22.3.8. GENIÈVRE

Mettre une poignée de baies broyées dans une bouteille de vin ou d'eau de vie. Laisser macérer une semaine. Chauffer ensuite 10 minutes à petites flammmes et remettre à macérer pendant une semaine. Filtrer. Mettre en bouteilles.

22.3.9. GENTIANE

Faire macérer 20 gr. de poudre de racine de gentiane dans 1/2 verre d'eau de vîe pendant 24 heures. Ajouter ensuite 1 litre de vin blanc sec. Laisser macerer 9 à 10 jours. Filtrer. 'Sucrer à votre goût.

22.3.10. GENTIANE

Faire macérer dans une bouteille de vin rouge, 1 cuillère à soupe de racine de gentiane coupée en petits morceaux, S gr. de ményante, autant de jonc odorant, d'écorce d'orange douce et 3 gr. d'anis. Laisser macérer 14 jours. Filtrer. Mettre en bouteilles.
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Boire frais quand on a chaud. Conserver dans un endroit frais.

22.3.11. NOYER

1

.4

1


Hâcher grossièrement 250 gr. de feuilles de noyer. 

Ajouter

1

un zeste d'orange amère, une noix de muscade et 1/2 litre d'eau de vie. Les feuilles doivent être très propres et baignées entièrement dans l'alcool. Laisser infuser 45

Il

jours. Prendre une bonbonne ou un récipient pour une con tenance de 5 litres. Y mettre l'extrait obtenu (sous les feuilles) avec 1 kg de sucre et du vin blanc ou rosé. Laisser macérer suffisamment longtemps en remuant de temps en temps. Au bout de quelques semaines (6 ou 7), filtrer, mettre en bouteilles.

22.3.12. NOIX

‑
3,5 litres de vin rouge non coupe (13',14')

‑
1 kg de sucre


1/2 litre d'eau de vie à 40'

‑
1 orange

‑
12 noix vertes

le.

Ecraser en : concassant les noix vertes. Laver les oranges, les couper en petits morceaux. Dans une bonbonne de verre, mettre les fruits, le sucre, le vin, l'eau de vie.

 
Boucher soigneusement.

Laisser macérer pendant 40 jours en agitant tous les jours.

Au bout de ce temps, filtrer, mettre en bouteilles, boucher

On petit ajouter un peu de gentiane.

22.3.13. ORANGES


‑ 1 litre de vin rouge de 130

4 oranges

25 morceaux de sucre

1 verre a liqueur d'alcool à 90'

1 

Eplucher les oranges, les couper en petits dés, les mettrE clans un bocal et ajouter le vin. Fermer. Laisser macérer 10 jours, en prenant soin de remuer le bocal tous les joui Le 9eme jour, ajouter au mélange un zeste d'orange rapé finement. Le Même jour, filtrer, ajouter le sucre, renier pour le faire dissoudre, puis verser l'alcool. Verser dans une bouteille. Boucher. Ne consommer qu'après une semaine de repos.
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1

1. Si

1

22.3.14. 
ORANGES

Fxtraire le jus (les oranges jusqu'a obtention de 2 litres.


Mettre celui‑ci dans un récipient avec ‑300 grammes de 

sucre

dissout dans 30 centilitres d'eau environ et 2 gr. (le levure


de bière diluée dans un peu d'eau tiède. Fnsuite, laisser

fermenter 15 jours, soutirer. Laisser reposer. Mettre en


bouteilles.


Selon votre préférence pour un vin sec, demi‑sec, ou doux,

vous diminuerez ou augmenterez la quantitéde sucre.

22.3.15. 
PELURES D'ORANGES

‑ .3 grosses oranges

‑ 30 morceaux de sucre

‑ 1 litre de bon vin blanc sec


Râper le zeste de 3 oranges. Le mettre dans un bocal avec


le sucre et le vin. Ajouter un bon verre à liqueur d'eau de


vie de prune (de préférence) .


Pour obtenir une jolie couleur cuivrée, je vous conseille


d'y ajouter une cuillère à soupe de chicorée en grain.


Fermer le bocal. Ne plus y toucher pendant une quinzaine


de jours, sinon, pour le remuer tout les 2 jours environ.


Ensuite, filtrer avec un linge fin et mettre en bouteilles.

22.3.16. 
PAMPLEMOUSSES

‑ 2 pamplemousses

‑ 35 morceaux de sucre

‑ 1 litre de bon blanc sec


Râper le zeste des pamplemousses. Le mettre dans un bocal


avec le sucre et le vin. Ajouter un verre à liqueur d'eau 

de


vie. Ajouter 1 cuillère à café de chicorée en grains pour 

la


coloration.


Laisser macérer une quinzaine de Jours.


Filtrer. Mettre en bouteilles.

22.3.17. 
PÉCHER


Cuéillir 100 feuilles de pécher. Faire tremper pendant


8 jours, 100 feuilles (le

dans 1 litre (le vin rouge


avec .300 gr. (le sucre et verre 112 d'eau (le vie.


(hi petit aussi faire ce vin avec du vin blanc.
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22.3.18. PERVENCHE

Cueillir la pervenche (lès les premiers jours (le printemps

Faire sécher 2 poignées (le feuilles fraîches.

‑Ictci‑ les

sèches dans 1 litre de Vin bouillant,

additionnée LIQ 100 gr. de sucre.

Laisser refroidir Filtrer. Mettre cil bouteilles.

22.3.19. PRUNEAUX


250 gr. de pruneaux


,, cuillerées à soupe de soupe + 50 gr


1/8 de litre d'armagnac ou cognac

‑ 1 bouteille (le bon vin rouge

Laver


(le très beaux pruneaux. Les mettre dans


g

un récipient fermé hermétiquement avec ‑, cuillerées de sucre a ‑ ajouter le 

cognac, foirer.

Laisser macérer plusieurs jours cil remuant (le temps en temps

Au bout (le ce temps a ‑ ajouter au contenu (ILI bocal, 1 bouteille (le vin rouge Je 

bonne q  l'alité, 50 gr. de sucre. couvrir

à nouveau et laisser macérer plusieurs jours.

A la fin (le la macération presser légèrement les pruneauxPour en extraire le jus. Filtrer, mettre en bouteilles

22.3.20. SUREAU

Broyer les baies de sureau dans Lille terrine. Y aiouter le

\7111 et laisser reposer 24 heures, au frais en recouvrant l'il

terrine dun lin  linge  

le landemain, presser les baies sur Lille toile pour en extrai​

re le jus mesurer Ce jus Le mettre dans Lille bassine y

ajouter le sucre cil comptant 500 gr. de Sucre peur 1 litre (le


us. Fa i faire fondre et bouillir  11   5 Ili minutes 

Laisser refroidir, mettre en bouteilles. Ne boucher les bouteilles qu'après 8 

Jours (le cave.
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22.4. crèmes

22.4.1. CRIME D'ANGELIGUE

‑ 250 gr. de cÔtes d'angélique confites

‑ 2 gr. de cannelle

‑ 4 clous (le girofle

‑ 3 litres d'eau de vie

Laisser macérer pendant 1 mois et demi‑Faire dissoudre au feu 3 livres de sucre dans un litre d'eau. Après 2 oit 3 bouillons, écumer. Retirer du feu et ajouter l'eau de vie à ce sirop. Laisser refroidir, mettre en bouteilles.

22.4.2. CREME DE CASSIS

‑ 1 kg 500 de cassis

‑ 2 litres de bon vin rouge

‑ poids du jus en sucre

Laver des cassis bien mûrs puis les écraser avec un pilon (le bois dans une terrine non poreuse. Ajouter le vin rouge et faire macérer pendant 48 heures. Ce délai passé, exprimer le jus (les fruits a l'aide d'un tamis oit d'un torchon. l'oser le Jus et ajouter le même poids de sucre. Mettre dans une bassine émaillée sur le feu et porter à ébullition en ayant soin de remuer. Laisser boullir pendant 5 mn. Retirer du feu et laisser refroidir jusqu'a 100. filtrer et conserver en bouteilles bien bouchées. Cette crème qui petit être consommée avec ou sans eau, se conserve indéfiniment.

22.4.3. CREME DE NOYAUX D'ABRICOTS

Mettre dans un bocal 35 noyaux d'abricots cassés, bois et amandes. Briser de même 35 autres noyaux pour n'en prendre que les iiii.iii(les grossièrement écrasées . Les joindre aux autres. Verser dessus 1 litre d'eau Lie vie blanche et laisser infuser 3 semaines. Au bout Je ce temps, verser titi gnuid verre (le lait sur

1

500 gr. (le sucre. Dès qu'il est Fondu, amener ce sirop

à

ébulition et le jeter ainsi bouillant (laits le

Lais​

sel‑ infuser encore 10 Jours cri remuant le mélange 2 fois
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par
 jour. Le vilain aspect de la 1 liqueur doit disparaitre au

filtrage  1 t


Mettre 01) bouteilles bien bouchées.

22.4.4. EAU DE COING

.4

‑1.

‑ 10 kg de coings

‑ 1 litre d'eau de vie à 60"

‑ 1 kg de sucre

Peler et râper les coings. Les presser dans un pressoir à îruits pour en exprimer le Jus, laisser le reposer quelques heures. Le mesurer et le verser dans une bonbonne avec un litre d'eau de vie pour 3 litres de jus. Laisser reposer 15 jours. Au bout de ce temps, filtrer l'eau de coings. Mettre en bouteilles. Attendre un an,pour la faire vieillir.

22.4.5. ÉLIXIR 0 "ORANGE

Partager une grosse orange en deux La recouvrir de 400 à 500 de sucre. Laisser ensuite 24 heures Ensuite, verser un litre d'eau de vie. Faire macérer pendant 40 Jours. Puis retirer l'orange sans la presser.

22.4.6. ÉLIXIR DE THYM

Avec seulement les fleurs. Prendre une bouteille et la reinplir ait .3/4 de fleurs Le thym. Verser un très bon alcool ou de Veau (le vîe à ras bord. Oublier la bouteille pendant 2 ou 3 mois (plutot 3 que A ce moment là, préparer un sirop wec 400 gr. de sucre pour 1/2 litre d'eau. Bien mélanger le sirop avec J'élixir obtenu dans la bouteille. Mettre en bouteille. Laisser tu) peu reposer avant (le vider la bouteille.

22.4.7. HYPOCRAS

‑IS gr. J'alcool à 90'


‑4 gr. de cannel le


gr  de


gr de maci 

5 ci clous J de girofle
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22.4.8. SANGRIA

 1 verre d'eau de vie

y'
1 litre de vin rouge à 12'

2 cuillerées a soupe de sucre ‑ un peu de cannelle en écorce ‑ 1 citron, 1 orange + fruits (le saison tels que poires,

pêches framboises, figues raisins, cassis, groseilles ...

Dans un grand pot, verser le vin. Choisir un rouge ordinaire de bonne qualité ou un vin de pays. Ajouter le sucre, le laisser tomber au fond sans le mélanger. Eplucher le citron à vif en gardant sa peau en spirale.  l'orange vif, la couper en tranches fines. Ajouter les quelques fruits de saison. L'hiver, les fruits au sirop sont très bons. Ajouter le verre J'eau de vie. Laisser macérer 20 à 30 minutes.

22.4.9. STIMULANT

Dans un bocal d'un litre, verser 112 litre d'alcool à 60°

Faire macérer les plantes suivantes concassées

30 gr. de fruits d'anis vert

20 gr. de fruits de badiane

30 gr. de feuilles (le menthe

15 gr. de feuilles de romarin

15 gr. de feuilles de sauge

10 gr. de feuilles de thym

Boucher le bocal. Ne plus y toucher pendant 3 jours. ce temps de la macération écoulé, filtrer et complèter à 500 g avec de l'alcool à 60'. On obtient une teinture. Tirez en 50 gr. dans une bouteille et remplir le litre aveu du vin blanc ou de l'eau sucrée. Filtrer. Mettre en bouteilles. 

1

1

1

1
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22.5. bières

22.5.1. BIERE DE MÉNAGE

faire bouillir dans 20 litres d'eau

‑ 60 gr. (le fleur,; (le Violette

‑ 60 gr. de fleurs Je houblon

‑ 45 gr. de fleurs de sureau

Après F, mn d'ébullition, verser le 1 iquide dans le tonneau en le passant à travers un 1 linge Ajouter il kg de cassonade, 112 1 litre de vinaigre, 1.1 gr. (le levure Je bière délayée et 80 1 i t litres ci' eau. Agiter fortement, boucher le tonneau, laisser fermenter. Passer, mettre en bouteilles (on ficelant le bouchon).

22.5.2. BIÈRE DU NORD

Pour SO oit 60 litres de bière. Faire bouillir pendant une heure  ‑ '150 gr. de houblon ‑ 100 gr. de coriandre ‑ 100 gr. de chicorée en grains

Verser dans le frit en ajoutant 80 ou 100 gr. (le levure de graines, 2 litres deau saturés d'1 kg 1/2 de sucre et finir de remplir avec de l'eau. Bien mélanger en remuant, retirer alors 2 oit 3 litres de liquide et laisser le fût ouvert. Enlever 2 ou 3 fois par jour l'écume qui se forme à l'orifice (le la blonde et remplacer à mesure par le liquide tiré dit fût. Laisser reposer 12 à 1S jours. Passer le liquide ‑ Mettre ci, bouteilles (en ficelant le bouchon). Attendre quelques jours.

22.6. Sirops

22.6.1. CERISES

Pour 1 litre (le sirop

‑ 1 kg de cerises tigres ‑ 750 gr. de sucre par 500 gr. de Jus.

Laver les cerises. Les piler ‑avec les noyaux et les réduire en purée. Les noyaux doivent être broyés grossièrement. La i laisser  fermenter  le tout (]ans t'ne t terrine ne pendant 36 heures. Passer alors au tamis et Filtrer dans un linge. Le jus doit être limpide. Peser ce jus, ajouter 750 gr. de sucre pour 500 grammes de jus. Porter au feu. Laisser donner 3 oit 4 bouillons. Ecumer Mettre en bouteilles. Boucher hermétiquement. Pour assurer une bonne conservation (lu sirop, ébouillanter les bouteilles 5 mn environ.
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22.6.2. CERISES

Eplucher des cerises saines et mûres en enlevant noyaux et pédoncules. Ecraser au mortier et passer le jus obtenu à travers un tamis fin. ('ouvrir d'un linge la terrine qui cont tient ce ‑ jus et faire macérer pendant 24 heures à la cave. peser et mettre en bassine avec poids égal de_sucre. Laisser bouillonner le sucre et marquer 33 au pèse sirop. Décanter dans une terrine pour ne pas laisser refroidir dans le cuivre et mettre en bouteilles.

22.6.3. CITRON OU ORANGE

Qu'il ‑s'agisse de l'un ou l'autre de ces fruits, il faut un kg de sucre pour .3 oranges ou 3 citrons. Faire 3 parts de ce sucre et se servir (le chacune d'elles pour user le zeste de chaque fruit en les frottant vigoureusement. Mettre ce sucre dans une terrine et l'arroser (le 3/4 de litre (]'eau bouillie et refroidie. Bien remuer à la cuillère de

24 heures. Passer au tamis et mettre

bois et laisser reposer 24 cil bouteilles.

22.6.4. CITRON

Pour 1 litre et demi de

‑ 4 citrons


1 zeste (le citron


1 kg de sucre



‑1 litre, d'eau

‑ 1/2

Porter à ébullition vive l'eau et If' sucre, puis laisser

refroidir. Extraire le _jus des citron,,. Mélanger sirop, 

jus

zeste.

Faire tiédir sur feu doux en remuant ‑ Jusqu'à ce que le

mélange soit bien homogène. Laisser refroidir. Filtrer.

Mettre On bouteilles.

22.6.5. CITRON

Choisir de beaux citrons sains et juteux. les presser‑ 71

fond. Laisser reposer le ‑ jus Quelques heures. Le filtrer.

Le peser. Y ajouter double poids (le sucre (2 kg pour 1 Kg

Je jus). Faire chauffer le liquide sucré. Ecumer au premier
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laisser  
doucement pendant quelques

bouillon

‑et' bouillir très minutes, puis faire refroidir. Verser le des flacons bien secs afin d'éviter toute fermentation ultérieure. Stériliser ‑)0 mn En procédant pareillement, vous, pouvez faire (les sirops de framboises, de mûres, de cassis. Sucrer poids pour poids.

.1

1

22.6.6. CITRONNADE OU COCO

Opérer comme pour l'orangeade en frottant 200 gr. de sucre en morceaux contre le zeste (le 2 citrons. Ceci fait, mettre dans une terrine le sucre i\,cc un litre d'eau et le jus de 5 citrons. Lorsque le sucre est bien dissout, filtrer le liquide. Mettre en bouteilles, garder au frais. Pour une longue conservation, vous devez stériliser le sirop mis en bocaux. Si l'on remplace le bois (le réglisse par du sucre, c'est le

COCO.

22.6.7. SODA AU CITRON

A préparer au dernier moment.

‑ 1 litre d'eau gazeuse ‑ 4 citrons ‑ glace ‑ sucre ‑ sirop de fruits

Exprimer le jus (les fruits. Le mélanger sans cuisson à l'eau gazeuse  Verser dans un bloc à demi plein de morceaux de glace Servir immédiatement avec du sucre à volonté et une cuillerée de sirop de fruits par verre.

22.6.8. EAU DE PAMPLEMOUSSE

2 pamplemousses e (1, eau ‑ glace ‑ sucre

Oter l'écorce des pamplemousses. Couper les fruits en rondel le‑, et les fai re bou i 11 i r dans 1 'eau pendant 5 minutes. A la fin de la cuisson, plonger l'écorce dans 1 'eau et filtrer immédiatement pour ne conserver que le liquide (ne pas laisser l'écorce séjourner plus (le quelques, secondes dans l'eau, elle lui communiquerait trop d'amertume). Laisser refroidir. Servir dans de grand‑, \,erres wec glace

et sucre.

22.6.9. GROSEILLES JUS DE ‑


les groseilles Les presser dans lin torchonPour en extraire le jus. Le laisser 

Le mesurer

quand il sent bien clair A ajouter  60 gr. de sucre par littre

Bien remuer pour que le sucre fonde. Remplir les bouteilles.

Les fer‑mer Hermétiquement et les stériliser pendant une

demi‑heure ‑licui‑c.

lie 1.1 m^me façon, vous pouvez préparer le  jus (le raisin

IN11 moment (le servir vous pouvez couper avec de l'eau

22.6.10. GROSEILLES

‑ 1 kg (le groseillesgroseilles rouges

‑ 250 gr. (le cerises aigres dénoyautés

Mettre ces fruits en terrine par‑ couches alternées avec (lu

sucre (2 kg 500 Laisser macérer pendant 48 heures Garnir tamis avec une étamine ou lin gros linge mouillé. Y ver​

ser Ie contenu de la terrine et poser au‑dessus lin couvrez le supportant lin poids pour
à l'écoulement du ‑ jus.

Mettre dans des bouteilles asseptisées et les cacheter ou

les paraffiner

Les sirops faits à froid gardent plus (le parfum mais se

conservent moins longtemps.

22.6.11. GROSEILLES

Ecraser  dans une terrine 3 kg de groseilles rouges Les

laisser reposer 24 heures Ensuite les presser dans un

torchon) Pour' ci] extraire le ‑ jus Le peser Le mettre à


avec 2 fois ‑,On poids de sucre

Donner 2 oit ‑., 3 bouillons. Ecumer Laisser bouteilles fermées hermétiquement

22.6.12. GROSEILLES ‑ FRAMBOISES

Pour 1 1 litre   et demi de sirop  Je   


‑oseilles peu mûre


2 kg (le groseilles

‑
500 gr. (le
acides peu mûres


250 gr. de framboises

‑
700

gr (le sucre pour 500 gr. de

lus
le‑, groseilles. Dénoyauter les


fruits au pilon

pendant 24 heures dans une terrine
ni
au tamis et 

filtrer dans un linge. le jus doit etre limpide


 doit  lu 1
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Pe‑ser le liquide. Compter 700 gr. (le sucre pour 500 gr. de jus. Faire bouillir  quelques minutes. Ecumer Mettre dans (les bouteilles préalablement ébouillantées. Bouclier hermétiquement  

22.6.13. LIMONADE GAZEUSE

.4

Prendre Lin litre d'eau dans lequel on aura versé le jus d'Lin

citron pressé, 6 morceaux (le sucre et une cuillerée à ;oupe

(le bicarbonate (le soude.
Dans un autre 1 litre i lit introduire  i re

3 cuillerées à café

tartrique, bien les rafraîchir

et n'opérer le mélange qu'au moment de le consommer

("est une boisson
qui n'a pas l'inconvénient de sauter

 quand on la débouche.

22.6.14. LIMONADE ROSE

Dans un 1 littre deau sucrée (le 1‑0 gr. Je sucre, mettre 250 gr

d de jus jus

obtenu par le mélange de fraises, framboises,

mûre et


Y verser le jus (le 3 citrons.


reposer ‑' heures. Passer Consommer.

22.6.15. MIEL

Faire bouillir à feu très doux pendant 30 11111, 1 litre d'eau

avec 2 pommes coupées Cil
8 Il 10 l'igues sèches coupées en 

quatre environ 30 gr.  de bourgeons (‑le sapin ou de

pin, Lin brin Je thym ou Je serpolet et un citron coupé en

tranches  Couvrir   Laisser  refroidir .Passer ensuite à l'é ‑

tamine et ajouter ‑ jouter 400 gr. (le miel. Bien mélanger. Ce sirop

petit se prendre tel quel, par cuillerées ou additionné à de

l'eau comme un sirop ordinaire.

11 est très  rafraichissante   i  et reconstituante i 

22.6.16. MURES

Presser pour écraser au travers d'un tamis (le crin (ou d'un

torchon) des mûres lavées à plusieurs eaux. Mettre en bas​

sine le ‑ jus extrait avec 700 gr. de sucre pour 500 pi‑ (le m^re

raire fondre le sucre et dès que le sirop entre en ébullition

le filtrer‑. laire alors bouillir le sirop

ce qu'il

marque 31° iu pese‑sirop Le mettre chaud
les bouteille

aseptisées. Laisser reposer 2.1 heures et ne boucher qu'en suite.

Le sirop de framboise se fait Je la même façon Cil ajoutant

le Jus d'un  citron pour 500 gr. (le fruits.

9

22.6.17. ORANGES

‑ 900

gr de sucre en morceaux

‑

‑ange, 
‑e

à 01

s à peau épaisse et dure

3/4 Je litre d'eau bouillie froide

le jus de ' citrons

Partager en 3 parties les morceaux de sucre. Frotter les morceaux (le chaque tas sur chaque orange. jetter le‑, morceaux imprégnés de zeste dans un recipient et verser dessus 3/4 de litre J'eau bouillie refroidie. Dissoudre le jus (le citron dans un demi verre d'eau bouillie tiède. Laisser ce sirop fondre. Remuer de temps en temps pendant 3 jours‑ pour diluer le sucre.

22.6.18. ORANGES

Pour 2 litre de sirop :

‑ 14 belles'oranges

‑ 1 litre d'eau

‑ 1 kg de sucre

Laver, brosser les orange‑,;. Enlever finement le zeste et le placer dans une passoire fine posée sui‑ une terrine. l'rosser le jus des fruits, le Verser dans la terrine. Porter à ébullition le sucre et l'eau. Au bout (le 5 minutes, quand le sirop épaissit, le verser brûlant sur les zestes d'oranges au travers de la passoire. Bien égoutter. Mettre le mélange sirop‑jus sur le feu pendant 5 minutes environ. Reverser dans la terrine, laisser refroidir. Mettre en bouteilles.

22.6.19. ORANGEADE

Les proportions suivantes donnent 1 litre d'orangeade:

‑ 4 oranges

‑ 2 citrons

‑ 140 gr. de sucre en morceaux

Pour commencer, frotter les morceaux de sucre sur une orange

entière et sur un demi citron. Les mettre dans une terrine

avec 1 litre d'eau froide au préalablement bouillie. Ajouter

le ‑ jus et les fruits pressés et coupés. Laisser reposer ainsi

une demi heure. Retirer les morceaux (le citron. Laisser les

oranges 2 heures encore. Puis les sortir. Si le sucre n'est

pas très bien ‑fondu, laisser encore 1 heure en attente. Fil​

trer, mettre en bouteilles.

22.6.20. ORGEAT

‑ 250 gr. d'amandes.douces

‑ 65 gr. d'amandes amères

‑ 200 gr. (le sucre

‑ 32 gr. de fleurs d'oranger

‑ quelques gouttes d'essence de citron

‑ 1 litre d'eau

Piler les amandes émondées de leur écorce en versant de l'eau peu à peu pour les empêcher de tourner en huile. Quand elles sont réduites en pate, ajouter le restant de l'eau. Pétrir,.Passer. Le sucre fond à froid dans l'émulsion.

22.6.21. ORANGE PÉTILLANTE

A préparer environ 1 mois à l'avance. Exprimer‑ à fond le jus (le belle oranges très mures Filtrer ce jus, à travers un linge mouillé, pour éliminer les débris de pulpe qui pourraient s'y, trouver. Mesurer le jus obtenu (2 kg d'oranges fournissent environ 1 litre de jus). Ajouter 250 gr. de sucre par litre. Bien mélanger. Mettre en Bouteilles et ficeler soigneusement. Boucher. Attendre un mois avant de consommer.

22.6.22. PECHES ‑ BOISSON AUX 

Couper ci, deux, dénoyauter et faire blanchir 12 pêches mûres à point en les jetant (]ans 1 'eau bouillante pendant une minute en couvrant la bassine hors du feu pour les peler aisément. Les écraser et verser sur cette purée de l'eau bouillante qui les recouvre. Laisser infuser 30 mn et passer sur tamis, sans presser. Ajouter‑ au ‑ jus 300 gr. (le sucre et le jus d'un citron avec 1 litre d'eau. Mélanger. Passer au tamis fin et mettre rafraichi. On petit remonter cette boisson d'un verre de Marasquin 

22.6.23. PAMPLEMOUSSES

l'Our 1 litre de sirop :

‑ 6 pamplemousses

‑ 900 gr. de sucre

‑ 1 citron

Couper les pamplemousses en
deux et les presser pour en

recueillir le Jus.

À ‑ Ajouter le zeste du citron.


reposer 24 heures et passer de nouveau Mettre dans
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une casserole avec le sucre. Porter à ébullition et faire bouillir 3 mn Laisser refroidir. Mettre en bouteilles. Bien bouclier. A conserver au frais.

1

LA PIQUETTE‑ 10 litres d'eau

‑ 500 gr. de sucre

‑ 2 citrons

‑ 12 morceaux de sucre

‑ S gr. de levure de bière

Porter l'eau à ébullition après y avoir ajouter les 500 gr. de sucre et les citrons coupés en rondelles. Faire un caramel brun avec les morceaux de sucre et le verser dans l'eau pour la colorer. Laisser refroidir jusqu'aux environs de 20' et à ce moment ajouter la levure émiettée et délayée dans très peu d'eau tiède. Mettre tout de suite en bouteilles fermant hermétiquement. Cette boisson petillante est bonne à consommer au bout de 6 à 8 jours.

22.7. divers

22.7.1. BROU DE NOIX

‑ 1 litre d'alcool a 60°

‑ 25 noix vertes,


‑de noix muscade

3 gr. de cannelle

2 clous de girofle

750 gr. de sucre en poudre

Broyer les noix cil les passant dans un hachoir mécanique. les mettre a macérer pendant 1 moi s avec .1 'alcool , la muscade la cannelle, le‑; clous Je girofle le tout dans un bocal hermétiquement fermé. Au bout de ce temps, décanter, filtrer. Ajouter le sucre mouille d'eau, mélanger bien. Mettre en bouteilles. Laisser vieillir avant (le consommer.

22.7.2. CHERRY BRANDY

‑ 1 litre d'eau de vie à 40° ‑ 1/2 litre de kirsch ‑ 200 gr. de cerises noires ‑ 200 gr. de cerises aigres ‑ 1 poignée de framboises ‑ 1 baton de cannelle ‑ 3 clous de girofle ‑ 1 litre d'eau ‑ 800 gr. de sucre.

ecraser grossièrement les framboises et les cerises en bri​

sant les noyaux. Mettre cette


du
dans Je l'eau

(le vie à 40'. Ajouter les épices. Faire chauffer lentement

jusqu'à ébullition. Verser dans un bocal pouvant être fermé

hermétiquement. Boucher quand le mélange est refroidi.

Laisser macérer environ 1 mois. Préparer un sirop (le sucre.

Faire bouillir 2 mn le sucre et l'eau. Laisser refroidir.

Filtrer l'alcool clans lequel ont macéré fruits et épices.

Lui ajouter le sirop et le 'kirsch. Mettre en bouteilles.

Bien boucher.

22.7.3. CURACAO

Garder 1 écorce de 3 oranges et (le 3 mandarines. Oter la

peau blanche intérieure. 'Mettre les zestes à sécher pi‑ès

d'une source Lie chaleur (poêle, four ... )


les écorces sont bien

les mettre dans lin

bocal et les recouvrir d'eau de vie (de pommes (le préférer

ce) Laisser infuser pendant 2 mois au moins. Passé ce delais[image: image2.png]



un sirop avec 700 gr. (le sucre par litre d'eau de vie,


d'eau et

cuire environ 1/4 d'heures. Fermer

Laisser refroidir Puis mêler le sirop à 1 'eau (le vie qui

est sur l'écorce d'orange Faire ensuite un caramel très

brun avec '‑ cuillerées de sucre et le 1/3 d'un verre d'eau.

à la liqueur Poin. le

Mettre cil bouteilles

23. Coctails

23.1. Avec alcool

23.1.1. ABBEY

1 mesure de Gin

1 mesure de jus d'orange

1 trait d' Angostura

Mettre de la glace dans le shaker et verser tous les ingrédients.

Verser le mélange dans le verre à cocktail et décorer.

23.1.2. ABBEY COCKTAIL

1 mesure de Gin

1/2 mesure de Vermouth

1/2 mesure de jus de citron

1 trait d' Angostura

Mettre des glanons dans le shaker, une mesure de gin, 1/2 mesure de

vermouth, 1/2 mesure de jus de citron et un trait d'angostura.

Agiter et servir dans un verre à cocktail. Orner d'une cerise

confite.

23.1.3. ACAPULCO

2/3 tasse de lait

1/3 tasse d' ananas

1/3 tasse de pèche

1/3 tasse de fraise

1/3 tasse de framboise

Le m‚lange peut aussi bien se faire manuellement qu'avec le mélangeur

électrique. Dans le bol du mélangeur, mettre 2/3 de tasse de lait,

1/3 de tasse d'ananas coup‚ en petits morceaux, autant de pêches et

la même proportion de fraises et de framboises. Battre pendant 15

secondes.

23.1.4. ADAM ET EVE

1 mesure de Crème de Banane

1/2 mesure d' Angostua

1/2 mesure de jus d'orange

1 trait d' Armagnac

Allongé‚ de Champagne

Verser dans le shaker une bonne quantité‚ de glace pilée.

Ajouter tous les ingrédients. Secouer et verser dans un verre.

Allonger au champagne brut.

23.1.5. ADONIS COCKTAIL

1 jet d'angostura

3cl de xérès

3cl de martini rouge

23.1.6. AFFINITY COCKTAIL

1/2 mesure de Whisky

1/2 mesure de Porto

1/2 mesure de Xérès

2 traits d' Angostura

Mettre des glaçons dans le shaker, verser 1/2 mesure de whisky, 1/2

mesure de porto, 1/2 mesure de xérès et deux traits d'angostura.

Agiter et passer dans un verre old fashioned. Ajouter des cubes de glace.

23.1.7. AFRO-DISIAC

2 mesures de Safari

2 mesures de Gin

1 mesure de Curaçao

Ajouter le jus d'une orange pressée et de la glace.

23.1.8. AFTER-MEAL COCKTAIL

2 traits d' Angostura

2 traits de Curaçao

1 cuillère à café de Marasquin

1 cuillère à café de Kirsch

1/2 verre à liqueur de jus d'ananas

Dans un verre à mélange, jeter quelques morceaux de glace. Ajouter

les ingrédients et remuer à la cuillère. Ajouter un zeste de citron pressé‚.

Servez avec de courtes pailles. Pour obtenir le jus d'ananas, couper une

tranche d'un demi-centimètre d'épaisseur. Peler et couper en morceaux. Passez

les à la presse à fruits.

23.1.9. AFTERNOON COCKTAIL

1 verre à liqueur de Maraschino

1 verre à liqueur de Fernet-Branca

1 verre à liqueur de Cognac

1/2 bouteille d' eau gazeuse

Remplir le verre de service à moitié‚ plein de glace pilée.

Remuer à la cuillère. Servir tel quel, avec de longues pailles et

2 tranches d'orange piquées.

23.1.10. AIRBUS

8cl de champagne.

3cl de cointreau.

2cl de jus d'orange.

3cl de sirop de fraise.

23.1.11. ALE FLIP COLD

Allongé‚ de Pale ale

Remplir à moitié le shaker de glace pilée. Ajouter un verre à liqueur d'eau et

un cuillère à café de sucre en poudre.

Fermer le shaker et frapper fort. Servez dans un grand verre et allonger avec

la pale ale frappée. Remuer, muscader.

Servir avec de longues pailles.

23.1.12. ALE FLIP HOT

1 Diablotin d'épices

Allongé de Pale ale

Oeuf battu

Mettre d'abord dans le shaker, l'oeuf battu, puis les autres

ingrédients. Ajouter un peu d'eau chaude. Allonger de pale ale bien chaude.

M‚langer et transvaser plusieurs fois dans un verre

réchauffé. Muscader et servir.

23.1.13. ALE SANGAREE

Allongé‚ de Pale ale

Mettre une cuillère à café de sucre en poudre et une cuillère à café d'eau pour 

dissoudre le tout dans le verre de service. Ajouter quelques morceaux de

glace. Remplir de Pale Ale bien fraîche.

Remuer, muscader, servir.

23.1.14. ALEXANDER

1/3 de Crème de Cacao

2/3 de Brandy

Allongé‚ de crème fraîche liquide

Mettre trois ou quatre glaçons dans le shaker, 1/3 de crème de cacao,

2/3 de brandy et une cuillère à soupe de crème fraîche liquide.

Agiter ‚énergiquement et servir dans un verre à cocktail.

23.1.15. ALEXANDRA

2/3 de Cognac

1/3 de Crème de Cacao

1 cuiller‚e de crème fraîche

Dans un shaker, jeter quelques cubes de glace.

Verser la crème de cacao, le cognac et la crème fraîche suivant le

go–t. Agiter vivement pendant 20 secondes et servir en retenant la

glace. Saupoudrer le dessus du verre d'une pincée de cacao en poudre.

23.1.16. ALEXIS HECK

2/5 de Brandy

1/5 de Grand Marnier

1/5 de Père blanc

1/5 de Cinzano dryDans un verre à mélange, mettre des glaçons, 2/5 de brandy, 1/5 de

père blanc, 1/5 de cinzano dry et 1/5 de grand marnier.

Remuer et servir dans des verres.

23.1.17. ALPINE

2 traits de sirop de grenadine

1/6 de jus de citron

1/6 de Cointreau

4/6 de BrandyMettre des glaçons dans le shaker, 2 traits de sirop de grenadine

1/6 de jus de citron, 1/6 de cointreau, 4/6 de brandy.

Agiter et servir dans un verre à cocktail.

23.1.18. AMARETTO SOUR

1 Mesure d' Amaretto

1 Allongé‚ de jus de citronDans un shaker, jeter quelques cubes de glace. Verser l'amaretto et le jus de

citron. Agiter vivement pendant quelques secondes et servir en retenant la

glace. Allonger d'eau gazeuse suivant le goût.

23.1.19. AMERICAN GROG

1 verre à liqueur de Cognac

1 verre à liqueur de Rhum

1/2 verre à liqueur de Curaçao

Dans un verre à grog, jeter une cuillère à café de sucre en poudre ou de sirop.

Remplir aux 3/4 d'infusion de thé léger. Remuer. Ajouter quelques tranches de

citron. Servir bouillant.

23.1.20. AMERICAN POUSSE-CAFE

1/4 de Maraschino

1/4 de Curaçao Rouge

1/4 de Chartreuse Verte

&nbsp; 1/4 de Fine Champagne

Mettre le tout dans le verre de service, sans m‚langer.

23.1.21. AMERIMANDINE

1/3 de Mandarine NAPOLEON

2/3 de Campari

Allongé‚ de Champagne

Dans un verre, jeter quelques cubes de glace. Ajouter les ingrédients.

23.1.22. AMOUR COCKTAIL

2 traits de Peach bitter

1/2 verre à liqueur de Marasquin

3/4 verre à liqueur de MarsalaRemplir le verre de service au 1/4 plein de petite glace. Frapper. Ajouter une 

pailles. Servir avec un zeste de citron et une cerise.

23.1.23. AMPAINEN

1 mesure de Vodka

1 mesure de Crème de Banane

Allongé de Ginger AleDans un grand verre tumbler rempli de glaçons, mettre une mesure de vodka et

une mesure de crème de banane. Remuer et allonger de Ginger ale. Orner d'une

tranche d'orange.

23.1.24. ANGELE

6/10 de Vodka

3/10 de jus de mandarine

1/10 jus de citronVerser dans le shaker tous les ingrédients. Frapper et servir dans un verre

décoré d'une tranche de mandarine confite.

   ANIS FIX

1/4 de jus de citron

1 verre à liqueur d' Anis

Dans le verre de service, mettre une cuillère … caf‚ de sucre en poudre ainsi

que quelques gouttes d'eau pour dissoudre. Remplir de glace pilée. Remuer.

Décorer de fruits. Servir avec pailles.

23.1.25. ANIS TODDY

3 traits d' Angostura

1 verre à liqueur d' AnisDans le verre de service, mettre une cuillère à café de sucre en poudre, une

cuillère à café d'eau pour dissoudre, une cuillère de glace pilée. Remplir d'eau

froide. Remuer. Servir avec des pailles.

23.1.26. AIRBUS

8cl de champagne.

3cl de cointreau.

2cl de jus d'orange.

3cl de sirop de fraise.

23.1.27. APICIUS 

2,5cl de martini rosé

1 cl de liqueur de fraise des bois

2cl de vodka

23.1.28. APPLE JACK COCKTAIL

le jus d'un citron

5cl de calvados

1cl de sirop de grenadine

23.1.29. APPLE JACK N°1

2cl de curaçao rouge

3cl de calvados

le jus d'1/2 citron

23.1.30. APRICOT

1,5cl de martini dry

1,5cl de martini rosé

2cl de liqueur d'abricot

2cl de gin, 1 trait de sirop d'abricot

23.1.31. ARIANE IV 

2cl de jus d'ananas

0,5cl de pastis

4cl de calvados

1 trait de liqueur de fraise

23.1.32. AUSTRIAN FRIENDSHIP

2cl de poire williams

2cl de liqueur de pêche

2cl de malibu

1cl de cherry

jus d'ananas

23.1.33. BA - BU

2cl de poire williams

3cl de liqueur de fraise

2cl de noilly prat

23.1.34. BAILLET'S 

4cl de saint-raphaël rouge

1cl de campari

2cl de gin

23.1.35. BAPTISTE 

2cl de jus d'ananas

3,5cl de liqueur d'abricot

1,5cl de kirsch

23.1.36. BELLINI

12cl de champagne.

Le jus (centrifugeur ou mixer) d'une demi pêche.

23.1.37. BELVEDERE 

3cl de crème de pêche de vigne

1,5cl de poire williams

2cl de jus d'orange

0,5cl de jus de mangue

23.1.38. BENTLEY 

3cl de saint-raphaël rouge

3cl de calvados

23.1.39. BLOODY MARY 

(Sweet lady sans la Worcestershire sauce) 

3/6 de jus de tomate

1/6 de jus de citron

2/6 de vodka

2 trait de worcestershire sauce.

Verser dans un verre et mélanger

23.1.40. BLUE JACKET

1 trait d' Angostura

1/2 mesure de Curaçao

1 mesure de Gin

Mettre des glaçons dans un verre à mélange, ajouter un trait

d'angostura, 1/2 mesure de curaçao, 1 mesure de gin, remuer et

servir dans un verre à cocktail. Orner d'un zeste de citron.

23.1.41. BLUE LADY

2cl de curaçao bleu

2cl de gin

jus d'un demi citron vert.

Pour transformer celui-ci en un long drink moins corsé, ajoutez du jus de

pamplemousse.

23.1.42. BOIS ROSE

2cl de bénédictine

2cl de crème de cassis

2cl de noilly prat

23.1.43. BRANDY FIX

1 verre à liqueur de Gin

2 traits de Curaçao

Dans le verre de service, mettre une cuillère à café de sucre en

poudre et un peu d'eau pour dissoudre. Ajouter le jus d'un quart

de citron. Remplir de glace pilée. Remuer à la cuillère.

Orner de fruits.

23.1.44. BRETAGNE 

3cl de calvados

1,5cl de liqueur d'abricot

0,5cl de sirop de grenadine

23.1.45. CALVADOS 

3cl de curaçao orange

4cl de calvados

2 traits d'angostura

1 trait de sirop de sucre

23.1.46. CAPRI 

2cl de bénédictine

4cl de vermouth dry

2cl de citron pressé

23.1.47. CARDINAL 

2cl de campari

2cl de noilly prat

2cl de gin

23.1.48. CHAMBERY FRAISE 

2cl de liqueur de fraise

4cl de vermouth

eau gazeuse

23.1.49. CHARLY COLLINS

1cl de grenadine

le jus d'1/2 citron

4cl de kirsch d'Alsace

soda ou tonic

23.1.50. CHOUN 

4cl de saint-raphaël ambré

1 trait de liqueur de framboise

2cl de whisky

1 trait de safari

23.1.51. CLAIR DE LUNE

2cl de marasquin

4cl de mirabelle de Lorraine

23.1.52. CLOVER CLUB

3/2 mesure de Gin

1/2 mesure de sirop de grenadine

1/2 de jus de citron

Mettre quelques cubes de glaces dans le shaker et ajouter les

ingrédients et un blanc d'oeuf. Secouer fortement avant de servir.

23.1.53. CHAMPAGNE CUP

6cl de Grand Marnier

6cl de curaçao triple sec

12cl de cognac

500gr de fraises

Dans un large bol, si possible en verre, disposez 500gr 

de fraises, saupoudrez de 4 cuil. à soupe de sucre et arrosez 

du jus d'un citron vert. Remuez délicatement et arrosez de 6cl de 

Grand Marnier, 6cl de curaçao triple sec et 12cl de cognac mélangés.

Mettez au frais et versez 2 bouteilles de champagne au dernier moment. 

Ajoutez des fines rondelles de citron vert.

Rem : Le champagne, peut-être remplacé par de la blanquette Pour une version LOW-COST !

23.1.54. CHERRY BI-BYRRH 

4cl de byrrh

2cl de cherry brandy

23.1.55. CHIVE 

1cl de porto blanc sec

1cl de suze

1,5cl de martini dry

23.1.56. CHRISTELLE 

1,5cl de jus d'orange frais

1,5cl de cointreau

4cl de calvados

23.1.57. CRILLON 

1,5cl de campari

1,5cl d'eau-de-vie de mirabelle

4cl de noilly prat dry

   CULOTTE DE CHEVAL

Pineau des Charente

Gin

Préparation: 1/3 de Gin, 2/3 de Pineau de Charente. Mélanger le tout et 

servir avec des glaçons et une tranche de kiwi sur le bord du verre 

23.1.58. CUP AU CIDRE

Ingrédients pour 6 personnes.

1 b. d'un litre de cidre doux.

10 cl. de calvados.

1 citron (non traité)

1 orange.

1 ananas.

Epluchez tous les fruits. Rincez le couteau et coupez les fruits en dés ou

quartiers. Dans un grand récipient, mélangez-les avec le calvados. Couvrez le

tout, et laissez reposer minimum 3 heures. Au moment de servir, 

ajoutez le cidre.

Variante.

Vous pouvez remplacer l'ananas par 2 pêches, et l'orange par 250 gr. de

framboises. Vous ajouterez 100 gr. de sucre, mais supprimerez le calvados,

préparez le tout au dernier moment.

23.1.59. DARLING 

4cl de calvados

3cl de cherry

23.1.60. DEATH IN THE AFTERNOON

12cl de champagne.

2,5cl de pernod ricard.

23.1.61. DOUDOUNE 

4cl de marc de champagne

1,5cl de mandarine impériale

1,5cl de liqueur de fraise des bois

23.1.62. L'ETINCELLE 

1/4 de morceau de sucre imbibé d'angostura

1cl d'eau-de-vie de framboise

1cl d'amaretto

champagne

23.1.63. ETOILE ROUGE

1 mesure de Cinzano rouge

2 mesures de vodka

Frapper les boissons dans un shaker et passer dans un petit tumbler

23.1.64. FELICITE 

4cl de campari

2cl de grand marnier

ginger ale

23.1.65. FEMININ PRESENT

4cl de martini rouge

0,5cl de liqueur de poire

0,5cl de liqueur de fraise

1,5cl de tequila

23.1.66. FILIPPO 

2cl de campari

2cl de curaçao

2cl de jus de pamplemousse

1 trait de crème de pêche de vigne

23.1.67. GOUM

4/10 de vodka

2/10 d'izarra vert

4/10 de jus d'ananas

Verser dans un shaker avec glace, agiter et servir

23.1.68. GREEN HAT

3cl de gin

2cl de peppermint

Versez dans un large verre, le gin et le peppermint. Ajoutez 3 glaçons

et complétez d'eau gazeuse. Décorez avec de deux quartiers de citron verts

piqués sur un bâtonnet.

23.1.69. HALF AN HALF 

3cl de noilly prat dry

3cl de noilly prat rouge

23.1.70. HERMES 

1,5cl de campari

1,5cl de noilly prat

2cl de liqueur de poire

2cl d'armagnac

23.1.71. ICONE

5/10 de vodka

3/10 de crème de framboise

2/10 de cointreau

Verser dans un shaker avec glace, agiter et servir

23.1.72. JAZZ SOUS LES POMMES

1,5cl de jus de pomme

1,5cl de jus d'abricot

0,5cl de jus de citron pressé

3cl de calvados

1 trait de grenadine

23.1.73. KIR ROYAL

10cl de champagne.

5cl de crème de cassis.

23.1.74. LAGUNE

2cl de curaçao bleu

15cl d'ananas.

&nbsp; gin ou vodka

Passez au mixer, 2cl de curaçao bleu et 15cl d'ananas. Des que le mélange

devient mousseux versez dans le verre. Corsez-le avec du gin ou vodka. Le

m‚lange du bleu et du jaune donne une couleur vert émeraude. Décorez 

avec une tranche de kiwi.

23.1.75. LA COCKTAILLERIE

3cl de martini dry

2cl de grand marnier

1cl de cherry

1cl d'amaretto

23.1.76. LA TETE CONTRE LES MURS

1 mesure de vodka

4 mesures de jus d'orange

1/2 mesure de Galliano

Verser la vodka et le jus sur les glaçons dans un grand tumbler.

Brasser avec la cuillère à mélange.

Ajouter le Galliano en le faisant couler sur le dos d'une cuillère

23.1.77. LITTLE PRINCESS

3cl de vermouth rouge

3cl de vermouth dry

23.1.78. LONG ISLAND TEA

Gin,

Vodka,

Bacardi,

Cointreau,

Tequila,

Cola.

On sert cela dans un verre d'une Pint avec de la glace.

23.1.79. MARGARITA

3cl de tequila

2cl de curaçao triple sec

5cl de citron vert

Passez au mixer 3cl de tequila, 2cl de curaçao triple sec et 5cl 

de citron vert avec une poigne de glace pillée. Givrez les bord

d'un verre en le passant d'abord dans du jus de citron puis dans une

soucoupe de sel. Remplissez avec le cocktail. Servez aussitôt.

23.1.80. MELROSE 

1,5cl de safari

2cl de cointreau

3,5cl de calvados

1 trait de grenadine

23.1.81. METROPOL

4/10 de vodka

2/10 de marie brizard

4/10 de peppermint vert

Servir directement dans un verre avec glace

23.1.82. LA MONTGOLFIERE

le jus d'un citron

1,5cl de suze

1,5cl de noilly prat

tonic

23.1.83. MOSCOW MULE

jus de 1/2 citron vert

zeste de citron vert

1 1/2 mesure de vodka

23.1.84. Ginger beer

Verser le jus de citron vert dans un grand tumbler et y placer 

le zeste. Ajouter les glaçons et verser la vodka, et un 

peu de Ginger beer pour finir. Brasser et décorer avec des rondelles 

de citron vert

23.1.85. ORPHEE

10cl de champagne

4cl de cointreau

2cl de crème de cassis

1 trait de citron.

Versez le cointreau, le cassis et le citron dans un shaker et frappez.

Remplissez ensuite votre verre de présentation et complétez avec 

le champagne.

23.1.86. PAMPETINI COCKTAIL

2cl de rhum blanc

2cl de martini bianco

2cl de martini dry

2cl de campari

23.1.87. PAQUES

6/10 de vodka

1/10 d'amaretto

3/10 de jus d'orange

1 banc d'oeuf

Verser dans un shaker avec de la glace et agiter

23.1.88. PEACHING MEADOW

2cl d'alcool de poire

3,5cl de crème de pêche de vigne

1,5cl de safari

23.1.89. PODIUM 

0,5cl de curaçao bleu

1cl de jus d'ananas

2cl de liqueur de banane

3cl d'eau-de-vie de poire

23.1.90. PRESTIGE

3cl de jus de poire

3cl d'eau-de-vie de poire

1cl de crème de mûre

23.1.91. PRIDENCE

4cl de safari

2cl de calvados

23.1.92. PRINCESSE ANNE 

1cl de jus de pamplemousse

1cl de nectar d'abricot

1,5cl de liqueur grande passion

0,5cl de liqueur de fraise des bois

2,5cl de calvados

23.1.93. PUITS D'AMOUR

3cl de campari

2cl de crème de pêche de vigne

1,5cl de nectar de pêche

0,5cl de citron pressé

23.1.94. PUNCH.

Ingrédients pour 10 personnes.

1/2 b. de rhum ambré.

1/2 l. d'indian tonic (schweppes).

1/2 jus d'ananas.

250 gr. de sucre ou sirop de canne.

3 oranges.

3 citrons.

500 gr. environ de fruits de saison. (Ananas, cerises, fraises, ... ).Versez le sucre en poudre ainsi que le jus d'ananas dans un grand récipient.

Ajoutez le jus des citrons, et les oranges pressées. Puis le rhum en dernier.

Mélangez. Au moment de servir, versez l'indian tonic et mettez les fruits découpés en

quartiers.

Variante.

Vous pouvez remplacer le rhum par du whisky, du cognac ou du vin blanc

liquoreux.

23.1.95. QUARTIER LATIN COCKTAIL

2 traits de curaçao rouge

3cl de campari

3cl de saint-raphaël rouge

23.1.96. RED SUNSHINE

4cl de noilly prat

1cl de cherry rocher

1,5cl de vodka

23.1.97. RICHARD COBBLER

1 trait de sirop de sucre

2 traits de pastis

6cl de vermouth

23.1.98. ROBERTO 

2cl d'amaretto

4cl de martini dry

le jus d'1/2 citron

23.1.99. ROSE COCKTAIL

1 trait de cherry

4cl de martini dry

2cl de kirsch

23.1.100. ROSE IMPERIAL

2cl de cointreau

1,5cl de mandarine impériale

3cl de kirsch

0,5cl de crème fraîche

1 trait de sirop de fraise

23.1.101. ROSETTE

3cl de kirsch

1,5cl de marasquin

2cl de crème de cerise

23.1.102. ROYALTY 

4cl de liqueur de chocolat blanc

1,5cl de poire williams

1,5cl de jus de pamplemousse

23.1.103. SANGRIA ESTIVALE

Ingrédients pour 20 personnes.

5 l. de vin rouge corsé (ou spécial sangria).

50 cl. d'alcool de votre choix. (cognac, gin, ou rhum blanc).

1 l. de limonade.

2 oranges, 2 citrons.

Sucre à volonté‚.

500 gr. environ de fruits de saison. (pêches, bananes, pommes, ...).

1 pincée de noix de muscade.

2 C. à café de cannelle.

6 clous de girofle.

Mettez les fruits coupés en quartiers dans un récipient. Ajoutez l'alcool,

le sucre en poudre, le vin, la limonade et les clous de girofle.

Saupoudrez de noix de muscade et de cannelle.

Laissez reposer minimum 12 heures.

Variante :

Le vin rouge peut être remplacé par du rosé.

23.1.104. SCREWDRIVER

Curaçao bleu

6cl de vodka

3cl de jus d'orange

Versez 1 cuil. à café de curaçao bleu dans le fond du verre.

Ajoutez des glaçons et des feuilles de menthe.

Mélangez 6cl de vodka avec 3cl de jus d'orange et 1 cuil. à café de 

sirop de canne. Versez, sans trop mélanger les couleurs, et versez aussitôt.

23.1.105. SENSATIONS 

1,5cl d'eau-de-vie de framboise

1,5cl de liqueur d'abricot

3,5cl de jus de fruits de la passion

0,5cl de campari

23.1.106.   SHOW HELVETIA

3cl de crème de cassis

1,5cl d'eau-de-vie de framboise

2cl de crème fraîche

1 trait de grenadine

23.1.107. SOLEIL DE MINUIT

2cl de nectar de pêche

0,5cl de fraise des bois

2cl d'amaretto

2cl d'alcool de framboise

23.1.108. STADO COCKTAIL

3cl de martini rouge

2cl de whisky

1cl de cognac

1cl de curaçao

23.1.109. STAR WAR

6/10 de coca

Dans un verre avec glace

23.1.110. SWEET MEMORIES 

2cl de curaçao bleu

2cl de noilly prat

2cl de rhum blanc

23.1.111. TAMPICO

2cl de campari

2cl de cointreau

2cl de jus de citron

tonic

23.1.112. TEQUILA SUNRISE

3cl de tequila

20cl de jus d'orange

un trait de grenadine

Dans un verre haut, versez 3cl de tequila, complétez avec 20cl

de jus d'orange bien frais puis versez un trait de grenadine.

Laissez le se déposer sans mélanger pour obtenir un dégradé de couleur.

23.1.113. TIPPERARY 

2cl de martini dry

2cl de chartreuse verte

2cl de whisky

23.1.114. TRIMARAN 

4cl de poire williams

2cl de cointreau

1cl de citron vert pressé

23.1.115. VERMOUTH CASSIS

1cl de crème de cassis

5cl de martini dry

soda

23.1.116. VICTORIA

2cl de martini bianco

1 trait de mandarine impériale

2cl de gin

1 trait de sirop de grenadine

23.1.117. VODKA GIMLET

1 mesure de jus de citron vert

1 1/2 mesure de vodka

1 cuillère à café de sucre

Frapper les éléments dans le shaker et passer dans un verre à cocktail.

Décorer avec une rondelle de citron ou de citron vert

23.1.118. VODKA COLLINS

jus de 1 citron vert

1 cuillère à café de sucre

2 mesures de vodka

eau gazeuse pour remplir le verre

Frapper les éléments, sauf l'eau gazeuse, dans le shaker et passer 

dans un grand tumbler. Ajouter des glaçons et remplir le 

verre aux 3/4 d'eau gazeuse. Décorer avec des rondelles de citron 

et d'orange, et une cerise cocktail

23.1.119. VODKATINI

1 mesure de vodka

1 mesure de vermouth sec

Frapper les boissons dans le shaker et passer dans un 

verre à cocktail. Décorer avec un zest de citron.

23.1.120. VOLUPTE 

2cl de calvados

2cl de grand marnier

1,5cl de porto blanc

0,5cl de sirop de grenadine

23.1.121. YVAN

4/10 de vodka

2/10 de cointreau

2/10 de crème de coco

2/10 de jus de papaye

23.2. verser dans un shaker avec glace, agiter et servir COCKTAILS SANS ALCOOL 

23.2.1. APPLE ROSE 

6cl de jus de pomme

6cl de bitter lemon

2cl de sirop de framboise

23.2.2. APPLE COBBLER

2cl de jus de citron

6cl de jus de pomme

2 cuillière à café de sucre vanillé

23.2.3. APPLE FIZZ 

8cl de jus de pomme

2cl de jus de citron

1 blanc d'oeuf

2 cuillière à café de sucre vanillé

23.2.4. APPLE SHOT 

6cl de jus de pomme

6cl de limonade

2 traits d'angostura

23.2.5. APRICOT BEACH

10cl de jus d'abricot

2cl de sirop d'orange

2cl de crème

1 jaune d'oeuf

23.2.6. AVOCAT FLIP

1 avocat

15cl de jus de tomate

1 jaune d'oeuf

2cl de jus de citron

sel de cèleri

poivre

3 traits de worcestershire sauce

23.2.7. BANANA SPRINT

10cl de jus de banane

2cl de sirop de citron

1 oeuf

23.2.8. BELLE LUNE CHANTRAVIMONH

10cl de jus d'orange

6cl de jus d'ananas

2cl de jus de citron vert

23.2.9. BLANC-BEC MENTHE

4cl de sirop de menthe

2cl de jus de citron

1cl de sirop de sucre de canne

1 trait de jus de citron vert

23.2.10. BLOODY ORANGE

5cl de jus de betterave

5cl de jus d'orange

5cl de jus de pomme

23.2.11. BOUGAINVILLE FEUANG FA

5cl de jus de pamplemousse

10cl de jus d'abricot

5cl de jus d'ananas

23.2.12. BULLSHOT

12cl de jus de tomate

5cl de consommé de boeuf froid

2cl de jus de citron

4 traits de tabasco

1 oeuf

sel de cèleri

23.2.13. C. AND T. 

1/2 concombre

15cl de jus de tomate

persil haché

sel de cèleri

poivre

23.2.14. CELERIUS 

30g de tomate

50g de carotte

40g d'épinards

50g de céleri

3cl d'eau

23.2.15. CENDRILLON 

5cl de jus de citron pressé

5cl de jus d'orange

5cl de jus d'ananas

23.2.16. CHERRY COFFEE 

20cl de café froid

30g de cerises noires

10cl de crème fraîche

23.2.17. CHOCO COFFEE 

10cl de café froid

5cl de crème fraîche

5cl de crème de chocolat

23.2.18. CHOCO LIPS 

2cl de crème de chocolat

2cl de sirop de menthe blanche

5cl de crème fraîche

23.2.19. CITRON VERT GIVRE

1 boule de sorbet au citron vert

2cl de jus de pamplemousse

2cl de sirop de menthe

23.2.20. COCKTAIL CAROTTE

10cl de jus de carotte

5cl de jus de tomate

2cl de jus de citron

sel de cèleri

poivre

23.2.21. COCKTAIL ECARLATE

25cl d'infusion de fleur d'oranger

1cl de sirop de fraise

1cl de sirop de framboise

1cl de sirop de cassis

23.2.22. COCO CHOCO 

4cl de crème de coco

2cl de crème de chocolat

10cl de crème fraîche

23.2.23. COCODIDAS 

4cl de lait de coco

50g de banane

60g de groseilles rouges

50g de rhubarbe

23.2.24. COCONUT 

3cl de crème fraîche

KISS 3cl de crème de coco

4cl de jus d'orange

2cl de jus d'ananas

23.2.25. COCO SAN JUAN

1/2 noix de coco verte

1cl de crème de noix de coco

1cl de sirop de grenadine

23.2.26. COOL COFFEE 

10cl de café froid

5cl de crème fraîche

4cl de sirop de menthe

23.2.27. COUNTRY CLUB

40g de chou

40g de concombre

30g de cèleri

4cl de jus de tomate

30g de persil

23.2.28. COUPE AUX FRUITS

4 cuillières à soupe de glace pilée

4cl de sirop de framboise

4cl de sirop de fraise

4cl de jus d'ananas

4cl de jus de citron

4cl de jus d'orange

4cl de jus de raisin

23.2.29. CREVETTE COCKTAIL

6 crevettes

15cl de jus de tomate

2cl de jus de citron

sel, poivre

3 traits de worcestershire sauce

23.2.30. DANSEUSE DIVINE

10cl de jus de mangue

5cl de jus de poire

2cl de jus de citron vert

2cl de sirop de cassis

23.2.31. EGG MINT 

5cl de jus de citron

3cl de sirop de menthe

1 oeuf

23.2.32. EGG ROSE 

3cl de jus d'orange

3cl de jus de framboise

1 oeuf

23.2.33. FELICITATION 

3cl de jus d'orange

3cl de jus de tomate

3cl de jus de cassis

1 jaune d'oeuf

23.2.34. FLEUR D'AMOUR DOK-RACK

7cl de nectar de mangue

7cl de jus de mangue

4cl de jus d'ananas

23.2.35. FLEUR CELESTE BOUPHA SAVANH

2cl de jus de citron vert

8cl de jus d'orange

10cl de jus de fruits rouges

23.2.36. FRANGIPANE CHAMPA

10cl de jus de fruits exotiques

5cl de nectar de banane

50g de noix de coco fraîche

3cl de sirop de fraise

23.2.37. FRUIT COBBLER

1/2 pêche

quelques framboises

quelques mûres

quelques myrtilles

50cl de jus de cerise

50cl de jus de pomme

2 traits de jus de citron

23.2.38. FRUITS DES ILES

4cl de jus de goyave

6cl de jus de fruits de la passion

3cl de jus de kiwi

2cl de jus de litchi

23.2.39. FRUIT TEA 

15cl de thé noir froid

5cl de jus d'orange

3cl de jus de citron

4cl de sirop de cassis

23.2.40. GRENADINE SHAKE

3 cuillière à soupe de glace pilée

2cl de sirop de grenadine

2cl de jus d'ananas

1cl de jus de citron

1 blanc d'oeuf

soda

23.2.41. ICED MINT 

10cl de thé à la menthe froid

4cl de sirop de menthe

2cl de jus de citron vert

23.2.42. ILE D'ISCHIA 

5cl de jus de pamplemousse

5cl de jus d'orange

5cl de jus d'ananas

2cl de san pellegrino

23.2.43. INCORRUPTIBLE 

4cl de jus de pamplemousse

2cl de jus d'orange

10cl de limonade

23.2.44. JACK'S SPECIAL

40cl de jus d'ananas

100g de fraises

4cl de jus de citron

23.2.45. JASMIN MALI

8cl de jus de goyave

8cl de jus de fruits rouges

4cl de jus d'ananas

23.2.46. KENTUMI COCKTAIL

4cl de sirop de fruits de la passion

1cl de jus de citron vert

2 boules de glace à la vanille

eau gazeuse

23.2.47. KOCHERSBERG 

60g d'épinard

40g de cèleri

40g de radis

60g de carotte

23.2.48. LAETITIA SPECIAL

6cl de jus de fruits de la passion

4cl de jus d'ananas

4cl de jus de citron

1cl de sirop de menthe

23.2.49. LE DELICE 

4 cuillières à soupe de glace pilée

60g de fraises

1 boule de sorbet à l'orange

60g de melon coupé en dés

ginger ale

23.2.50. LEMON FLIP 

5cl de jus de citron

3cl de sirop de sucre de canne

1 oeuf

23.2.51. LEMON HINT 

4cl de sirop de menthe

1cl de sirop de sucre de canne

3cl de jus de citron

2cl de jus de citron vert

23.2.52. LE RIED 

60g de carotte

60g de tomate

40g d'ail et d'oignon broyés

40g de comcombre

50g de laitue

23.2.53. LOTUS BLEU 

10cl de jus de pamplemousse3cl de sirop de menthe

indian tonic

23.2.54. LUMIERE ROUGE

4cl de jus de citron

4cl de jus de fraise

4cl de jus d'orange

4cl de jus d'ananas

quelques traits de sirop de grenadine

23.2.55. MAUVE CHERRY 

15cl d'infusion de mauve froide

10cl de jus de cerise

4cl de sucre de canne

23.2.56. MELON SPIT 

40g de betterave rouge

70g de melon

40g d'orange

20g de pamplemousse

30g de yaourth

23.2.57. MINAVAT 

10cl de jus de mangue

8cl de jus de fruits de la passion

2cl de jus de citron vert

23.2.58. NAIN JAUNE 

1 jaune d'oeuf

10cl de crème fraîche liquide

2cl de sirop de fruits de la passion

2cl d'eau gazeuse

1 trait de sirop d'orgeat

23.2.59. ORANGE DREAM

3cl de crème de chocolat

5cl de jus d'orange

5cl de crème fraîche

23.2.60. ORANGE-PEPPERMINT SHAKE 

15cl de jus d'orange

3cl de sirop de sucre de canne

1 blanc d'oeuf

2 branches de menthe

23.2.61. OREADES KINNARY

12cl de jus de fruits de la passion

2cl de jus de citron vert

8cl de jus de pamplemousse

23.2.62. PARFUM DE FEMME

8cl de jus d'orange

8cl de jus d'ananas

2cl de jus de citron vert

1 trait de sirop d'orgeat

2 traits de sirop de grenadine

23.2.63. PIERRE PRECIEUSE

8cl de jus d'ananas

4cl de jus de pamplemousse

2 bananes coupées en quartiers

23.2.64. PINA COLATA

8cl de lait de coco

4cl de jus d'ananas

1 trait de sirop d'orgeat

23.2.65. PINEAPPLE ANGLE

6cl de jus d'ananas

2cl de sirop d'orgeat

1 oeuf

1 boule de glace à la vanille

23.2.66. PINEAPPLE COOLER

20cl de jus d'ananas

1cl de jus de citron vert

10cl de bitter lemon

23.2.67. PINK COCO LOPEZ

5cl de crème de coco

5cl de jus d'orange

2cl de sirop de cassis

23.2.68. PINK MELON

50g de melon

50g de fraise

1 boule de sorbet à l'orange

10cl de ginger ale

23.2.69. POMMOS 

50g de pamplemousse rose

50g de poire

90g de rhubarbe

4cl de lait écrèmé

23.2.70. PRUNE SHAKE

15cl de jus de prune

10cl de jus d'orange pressée

2 boules de glace vanille

23.2.71. PUNCH AUX FRUITS

6cl de jus d'ananas

6cl de jus de citron

12cl de jus d'orange

quelques traits de grenadine

23.2.72. PUSSYFOOT JOHNSON

5cl de jus d'orange

3cl de jus de citron

3cl de jus d'ananas

1cl de grenadine

1 jaune d'oeuf

23.2.73. QUEUE DU DIABLE

500 ml Esprit-de-vin pur

200 ml Eau

100 g Sucre

150 g Ketchup

50 g Cerneaux de noix

1 Noix de muscade

23.2.74. RAIFORTISSIMO 

60g de kiwi frais

60g de raifort

2cl de jus de citron vert

2cl d'eau

23.2.75. RED LIGHT

5cl de jus de fraise

5cl de jus d'ananas

5cl de jus d'orange

5cl de jus de citron

23.2.76. RED MOON

6cl de jus de pêche

6cl de jus de cerise

1 oeuf

23.2.77. RED SOMBRERO 

4cl de jus d'ananas

4cl de jus d'orange

4cl de jus de citron vert

4cl de sirop de grenadine

ginger ale

23.2.78. ROLLING PEACH

1 pêche

5cl de jus de pêche

2cl de sirop de grenadine

50cl d'eau gazeuse

23.2.79. SHIRLEY TEMPLE

6cl de limonade

6cl de ginger ale

2cl de sirop de grenadine

23.2.80. SKIN-FOOD 

40g de yaourth maigre

30g de cerfeuil

30g d'épinards

50g de melon

2cl de jus de citron

23.2.81. SPLENDIDE BEAUTE

8cl de jus d'ananas

8cl de jus de fruits de la passion

2cl de jus de citron vert

2cl de sirop de menthe

23.2.82. SPRING FEVER 

6cl de jus d'orange sanguine

2cl de jus d'ananas

2cl de jus de fruits de la passion

2cl de jus de cerise

2cl de jus de citron

2cl de sirop de mangue

23.2.83. SUMMER WEATHER

40g de concombre

30g de betterave

30g de radis

10g persil

90g de bouillon d'asperge

23.2.84. TOMATO COCKTAIL

jus de tomate

2 jets de sauce anglaise

1 jet de tabasco

le jus d'1/2 citron

sel de céleri

23.2.85. TOMATO-COOLER 

15cl de jus de tomate

30g de concombre pelé

2 traits de jus de citron

2 traits de worcestershire sauce

1 pincée de sel et de poivre

23.2.86. TOMATO U.S. 

25cl de jus de tomate

5cl de ketchup

le jus d'1/2 citron

le jus d'1/2 pamplemousse

23.2.87. TONIFIANT 

0,5cl de jus de citron frais

1,5cl de jus de tomate

1,5cl de jus de radis

2cl de jus de cresson

1,5cl de jus de carotte

23.2.88. VEGETABLE SYMPHONY

30g de cèleri

40g d'oseille

50g d'épinard

10g d'ail

70g de tomate

23.2.89. VERDURE

60g de tomate verte

60g de concombre

60g de salade de mâche

60g de chou blanc

23.2.90. VIRGIN MARY 

sel de cèleri

1 trait de tabasco

3 traits de sauce anglaise

2 traits de jus de citron

jus de tomate

23.2.91. VITALITAT 

40g de carotte

40g de fenouil

40g de groseilles

40g de pomme de terre

50g de persil Sauces

23.3. Confiture d’oignons

Voici la recette du Grand Maitre Freddy Girardet lui-meme (qui vient de prendre sa retraite, toute les gastronomes de la region lausannois en sont emus):

Pour 4-6 personnes : 

Ingrédients :

600 g d'oignons

5 dl de bon vin rouge

1 dl de vinaigre de vin rouge

5 dl d'eau

70 g de miel

40 g de beurre

sel, poivre
Préparation :
1. Pelez et emincez les oignons. Mettez-les en casserole avec le vinaigre et le vin et laisser cuire a feu doux jusqu'a absorbtion totale du liquide, une 1/2 heure a 3/4 d'heure environ.

2. Mouillez avec l'eau et continuer la cuisson, toujours a feu doux, pendant une 1/2 heure encore, en surveillant pour que ca n'attache pas. La confiture est prete lorsqu'elle est absolument fondante.

3. Ajoutez une bonne noix de beurre, salez, poivrez, melangez bien et allez vous occuper de vos hotes.

Avant de servir, rechauffez doucement ce confit d'oignon, rectifier s'il le faut l'assaisonnement 

et ajoutez un filet de vinaigre cru. Servez chaud.

24. Sauces

24.1. sauce piment 

Ingrédients :

un gros oignon en rondelles ou en petits carres

4 piment zoizeau (vert pas noir) ou cabri (un seul)

sel

1 c a soupe de vinaigre

3 c a soupe d'huile d'olive

une phalange de gingembre
Préparation :
melanger et piler le tout

Source : Dr Bernard Boden <bboden@guetali.fr>

24.2. Sauce Ravigote

Ingrédients :

1 tb Vinaigre de vin

3 tb Huile

1 Oeuf

Sel

Poivre

Variante :

1 ts Moutarde

Blanc d'oeuf dur hache
Préparation :
Faire durcir l'oeuf dans l'eau bouillante salee pendant 10 minutes.

Apres l'avoir refroidi a l'eau froide, l'eplucher, ne conserver que

le jaune pour cette sauce.

Ecraser le jaune d'oeuf dans un bol et le delayer avec le vinaigre.

Verser l'huile en filet sur le bord du bol, tout en tournant vivement

la preparation de l'autre main. La sauce doit etre tres liee, presque

emulsionnee.

Saler, poivrer. Servir frais.

Variante : y ajouter de la moutarde et le blanc d'oeuf hache tres

finement.

24.3. Sauce à l'Oseille

Ingrédients :

100g d'oseille

25cl de crème fraîche

Poivre de Cayenne

2 oeufs

sel, poivre, vinaigre
Préparation :
Laver et égoutter l'oseille. La faire cuire dans la creme fraîche salée pendant

4 à 5 mn. 

Faire cuire les oeufs 3 mn à l'eau bouillante et les écailler.

Dans le bol du mixeur, mettre les oeufs, l'oseille, la crème de cuisson, sel,

poivre, vinaigre, et mixer pour obtenir une sauce lisse.

24.4. Guacamole 

Pour 6 personnes

Ingrédients :

4 avocats, 

2 tomates, 

1 oignon, 

1 citron 

1 bouquet de coriandre, 

1 piment selon goût 

sel / poivre 

choisir les avocats bien mur, les tomates aussi, c'est bien meilleur. 
Préparation :
Ebouillanter les tomates, les peler, les épépiner et les concasser (très difficile).

Peler les avocats et écraser la chair à la fourchette, en arrosant de jus de citron . 

Incorporer les tomates, l'oignon haché finement, et un petit bouquet de coriandre fraîche ciselée (facultatif). 

Saler et poivrer, doser le piment à volonté (5 giclées de Tabasco conviennent). 

Servir frais accompagné de chips de maïs.

24.4.1. SAUCE BEARNAISE

Pour 4 pers. : 

Prendre 3 grosses échalotes, 1 verre de vinaigre et de l’estragon. Mixer les échalotes et l’estragon jusqu'à obtention d’un mélange vert. Faire cuire le mélange avec le vinaigre, laisser réduire. Il faut obtenir une bouillie. Laisser refroidir. Mélanger 4 jaunes d’œufs. Dans une casserole, faire chauffer la bouillie obtenue auparavant et les jaunes d’œufs. Tourner lentement, l’œuf ne doit pas accrocher. Ajouter 200 g de beurre, mélanger. Servir la sauce ainsi obtenue chaude.

24.5. SAUCE ROBERT

Ingrédients : 2 oignons, 50 g de beurre, 1 c. à s. de farine, 1 verre de vin blanc, 1 verre de bouillon, 1 c. de moutarde, 2 cornichons hachés, sel, poivre.

Faire revenir les oignons dans le beurre à feu doux jusqu'à obtention d’une couleur jaune. Ajouter la farine. Tourner le mélange rapidement. Ajouter ensuite le vin blanc et le bouillon, tourner. Assaisonner. Faire cuire jusqu'à ébullition (environ 10 min). Ajouter alors la moutarde et les cornichons. Servie la sauce chaude.

24.6. SAUCE AU YAOURT

Délayer dans un bol 1 petite cuillerée de moutarde douce et 2 cuillerées de vinaigre. Saler et poivrer. Incorporer 4 à 6 cuillerées de yaourt. Aromatiser avec un filet de jus de citron, des fines herbes hachées : ciboulette, aneth, coriandre..., ou bien ajouter des dés de concombre salés dégorgés de leur eau, de la menthe et de l’ail.

24.7. SAUCE MAYONNAISE

· Utiliser de la mayonnaise déjà prête et l’agrémenter avec d’autres ingrédients : anchois ou crevettes coupées en dés avec 1 échalote hachée,ou graines de moutarde avec de l’ail pilé, ou crabe émietté et ciboulette.Pour rendre la mayonnaise plus légère, faire une mousseline, c’est à dire battre un blanc d’œuf très ferme et ajouter la sauce.

· Mélanger doucement jusqu'à obtention d’un mélange onctueux et homogène.

25. Définitions

Le Goût

25.1.  Aliments

La "valeur" d'un aliment s'appuie sur trois grands principes.Le premier correspond aux apports nutritionnels. Le second englobe la dimension hygiénique de l'aliment, il n'aura pas d'effets négatifs pour la santé de par son origine microbiologique, physique ou chimique. Le troisième, complémentaire à ces "qualités premières" qui sont mesurables, le caractère psychosensoriel.

 C'est la genèse des sensations d'un instant et d'un lieu, de l'aliment qui aura satisfait un besoin ou un désir et qui nous aura procuré un "plaisir". Cette dernière valeur sera mémorisée et permettra à chacun de rechercher ou de refuser cet aliment.

 Ce troisième principe appartient à ce que l'on désigne sous le nom de "qualités secondes", il n'est pas possible de lui attribuer une valeur quantitative. Si les deux premiers principes énoncés englobent un ensemble sécurisant, appréciable quantitativement, ce dernier touche le domaine de l'évasion et appartient par conséquent au domaine qualitatif. 

25.2.  Goût

25.2.1. définitions

 Sens du goût, organe du goût : 

 Sensibilité chimique extéroceptive, dont les organes récepteurs ont leur siège dans  les papilles de la langue. Permet la différenciation de quatre groupes de corps ou stimuli en quatre qualités ou saveurs : sucrée, salée, acide et amère. Les divers corps de même saveur demeurant indiscriminables entre eux. 

 Synonyme de saveur : 

 Goût acide, amer, salé, sucré, désigne la propriété d’un corps d’être stimulus gustatif. Désigne également la sensation perçue par le sujet. 

 Ensemble olfacto-gustatif :

 Désigne très couramment dans le langage usuel et même technique la "flaveur" d'un produit alimentaire. Désigne même sa composante exclusivement olfactive en raison du fait qu'elle est perçue à partir d'un objet présent dans la cavité bucale (olfaction rétronasale par la voie pharyngée) ; ex. : goût de brûlé, etc... 

 Etat affectif :

 Désigne l'état affectif, la recherche hédonique ou esthétique, qui s'applique très couramment aux aliments et boissons. Avoir du goût pour les laitages, goûter les huîtres. 

 Cela s'applique également aux affects et aux recherches esthétiques les plus élevé dans l'ordre de la connaissance, "savoir", dérive de "saveur". 

25.3.  Stimulus sensoriel 

25.3.1. Définition

 Agent physique ou chimique provoquant spécifiquement la réponse de récepteurs

 sensoriels externes.

25.4. Seuil sensoriel 

25.4.1. Définitions

Valeur quantitative la plus faible de stimulus donnant lieu à l'apparition ou à une différence dans la manifestation de la sensation.

Seuil absolu :

Valeur minimale du stimulus nécessaire à l'éveil de la sensation.

Seuil différentiel :

Limite de la discrimination de l'intensité exprimée par l'une des variations du stimulus.

Seuil de reconnaissance 

Valeur quantitative la plus faible du stimulus donnant lieu à une sensation identifiable, douée d'une qualité permettant la reconnaissance perceptive de la source ou de

l'objet stimulant.

Seuil préférentiel :

Valeur quantitative la plus forte du stimulus ou valeur critique supralimentaire de ce stimulus correspondant à l'apparition d'une réponse d'attirance ou de répulsion par rapport à un stimulus neutre, par exemple dans un choix entre solution sucrée et eau

25.5. Acceptance

25.5.1. Définitions

Désigne le fait qu'un sujet ou des sujets, "acceptent" un produit comme aliment ou boisson.

Désigne aussi la disposition ou l'état du sujet qui conditionne l'acceptabilité du produit.

L'acceptance, pour le sujet, est le fait d'accepter. L'acceptabilité, pour le produit, est le fait d'être accepté.

Malgré l'usage anglo-saxon, il paraît logique de limiter l'emploi d'acceptance à la réaction "tout ou rien", d'acceptation de l'aliment, par opposition au "refus ou rejet", et de réserver au terme "d'appétence" la qualification de cette même réaction avec ses degrés S'appliquant respectivement au sujet et au produit on a donc "acceptance et acceptabilité", "appétence et appétabilité".

Adjectif correspondant, néologisme : "acceptif' (ex. être acceptif au lait cru .... la population française n'est pas trés acceptive au soja, au poisson cru ou encore à certains plats très épicés de l'Inde ou du Mexique). 

25.6. Acceptabilité, Acceptable

25.6.1. Définitions

Désigne le fait qu'un produit est "accepté" à la consommation et qu'il est

effectivement intégré comme aliment ou boisson. Pour un sujet donné, un aliment ou une boisson n'a pas plus ou moins d'acceptabilité.

II est accepté ou rejeté. 

L'acceptabilité d'un produit peut donc s'entendre : 

 - Dans un sens général, par rapport à une réaction moyenne ou normal. 

 - Par rapport aux traditions d'une population (ex: l'acceptabilité du vin de palme). 

 - Dans un sens plus restreint pour un sujet ou une catégorie de sujets particulière (ex : l'acceptabilité du lait cru). 

L'acceptabilité a des degrés intra - individuels et des degrés inter - individuels. 

On peu noter que chez un sujet donné, l'acceptabilité d'un produit varie avec l'état de ce sujet (ex.: l'acceptabilité du lait dans un état fébrile, l'acceptabilité d'une cigarette dans un état nauséeux). 

Acceptable: distinguer cet adjectif de "appétissant" (voir à "appétibilité et appétissant). 

Dans l'usage au sens général et extensif d'acceptabilité, acceptable est synonyme de comestible, consommable, mangeable. Dans le sens restreint acceptable est toujours suivi du complément d'attribution "pour". 

25.7. Appétence

Désigne l'état physiologique d'un sujet, qui en réponse à l'activité sensorielle buccale d'un aliment, d'une boisson au moment de l'ingestion, éprouve une satisfaction et un plaisir à la consommation.

Cette satisfaction détermine et prolonge plus ou moins cette consommation. Le souvenir, détermine le désir ou l'envie de consommer de nouveau ce produit. 

L'appétence pour un produit est susceptible de degrés et de variations inter et intra-individuelles. (ex.: l'appétence pour les confiseries, pour le hareng saur, etc. ). 

Dans le sens général l'appétence c'est la tendance à satisfaire ses penchants naturels, désir, envie. A la différence de l'appétit, qui est le désir d'une chose pour satisfaire ces sens. 

Synonymes : appétit spécifique, appétit partiel, appétit pour, fringale. 

Ne pas confondre le besoin physiologique de la faim qui peut faire manger pour se nourrir et le goût qui nous fait choisir un plaisir. 

25.8. Appétibilité

Se dit d'un aliment ou d'une boisson. 

Désigne le fait qu'un produit ("accepté" et par conséquent traité comme aliment ou boisson) est consommé ou consommable. 

L'appétibilité d'un aliment ou d'une boisson se détermine de la façon suivante: 

Par les qualités organoleptiques du produit, leur nature et leur intensité. 

Par la réaction affective ou le plaisir "éprouvé", au cours de l'ingestion de l'aliment, agissant en vertu de ces mêmes qualités organoleptiques. 

L'appétibilité d'un produit, fonction de l'appétence du sujet, est soumis aux différences et variations intra et inter-individuelles. Par un certain nombre de paramètres définis, on peut chercher à lui donner une valeur statistique ou moyenne.

C'est l'un des buts recherchés dans l'opération dite de"dégustation". 

Adjectif correspondant : les néologismes "appétibles et appétibilités" étant esthétiquement inusité, on considére "appétissant" comme l'adjectif d'appétibilité. 

A distinguer "d'appétitif " qui qualifie l'état du sujet, "appétissant" qualifiant le produit. 

Synonyme : palatabilité 

25.9.  Appétissant

25.9.1. Définitions

"Qui excite l'appétit les désirs" s'applique dans le langage courant à l'aliment, stimulé par l'aspect externe et l'odeur. Le terme qualifit l'apparence et la présentation de l'aliment ce qui provoque le désir et l'envie de consommer. On dit, de l'apparence, de l'aspect ou de la présentation d'un aliment, qu'il est appétissant.

25.10. Appétit

25.10.1. Définitions

Chez l'homme : 

 Etat physiologique généralement lié au déficit alimentaire corrélatif de la sensation  de faim. Il s'accompagne du désir et de l'envie d'aliments. Il détermine leur consommation, sur la base du stimulus buccale, de la satisfaction et du plaisir éprouvé sous l'effet de ces stimulations. Avoir de l'appétit, manger avec appétit, être en appétit, avoir un gros appétit. Les deux dernières expressions ont une signification générale et permanente. 

 Chez l'animal : 

 Définition expérimentale: réponse de consommation dans un état de besoin alimentaire défini par le métabolisme. Il est régulé quantitativement par l'action de l'aliment, au cours de l'ingestion sur les récepteurs sensoriels buccaux - gastriques.

Cette réponse est anticipatrice des propriétés nutritionnelles de l'injectât et parfois du besoin métabolique : elle est acquise sur la base des expériences antérieures de l'animal (conditionnement). 

 Appétit calorique ou global : appétit mesuré par la quantité consommée sur un temps donné et exprimé par la valeur énergétique d'un ou des aliments ingérés spontanément - s'applique surtout à l'animal. 

 Appétit spécifique ou partiel : appétit pour un aliment défini par son origine ou ses propriétés nutritionnelles. Chez l'homme la relation avec la demande métabolique étant presque toujours contingente, l'appétit spécifique ou partiel est synonyme d'appétence (voir ce terme). 

25.11. Satiété

définitions

Etat physiologique, inverse de l'appétit, constitué après l'ingestion d'une certaine quantité d'aliments, lorsqu'on est rassasier. Associé à l'apparition d'une indifférence et à l'extrême d'un dégoût (se substituant à l'appétence) par le ou les aliments.

Pouvoir rassasiant : capacité d'un aliment par unité de poids et de volume à provoquer la satiété du sujet, sans un état d'appétence donné. (ex.: équivalence dans le domaine des boissons : désaltérant, pouvoir désaltérant)

25.12. Flaveur

définitions

Mot issu du vieux français. 

Ensemble complexe des sensations olfactives et gustatives perçue durant la consommation d'un aliment ou d'une boisson. Il résulte des propriétés de stimulation des produits sur les récepteurs de la région buccaux-asopharyngée. La "flaveur", en concurence avec l'action organoleptique, permet l'identification des aliments, des boissons et conditionne l'appétibilité du produit. 

II paraît important de réintroduire l'usage de ce terme qui permet de distinguer, (comme le fait l'anglais avec "flavour" et "taste" ), d'une part la sensation olfacto-gustative complexe perçue durant l'ingestion, d'autre part le "goût". 

25.13. Plaisir

définitions

 "Le plaisir est une sensation ou un sentiment agréable qui excite en nous la possession ou l'image de ce qui nous plaît et nous attire" 

 ( Larousse) .

25.14. Santé

définitions

 I'O.M.S. a défini la Santé de la manière suivante: 

 "C'est un état de complet bien-être physique, mental et social qui ne consiste pas seulement en une absence de maladie ou d'infirmité".

26. Divers

26.1. Les ustensiles de cuisine indispensables.

1 série de casseroles 

1 sauteuse 

1 grande cocotte en fonte ovale 

1 cocotte moyenne ronde 

1 faitout 

1 pot au feu 

1 couscoussier 

3 plats ovales - grand/moyen/petit. 

3 plats ronds -grand/moyen/petit. 

1 verre gradué 

1 balance 

1 chinois 

1 pinceau 

1 rouleau à pâtisserie 

1 grand couteau de cuisine 

2 couteaux 

1 couteau économe 

1 cuiller à pommes parisiennes 

2 spatules en bois 

1 fourchette à rôtir 

2 fouets - 1 moyen/1 petit 

1 louche 

1 écumoire 

 1 hachoir 

 1 compte minutes 

 1 robot électrique 

 1 mixer 

 2 poêles 

 1 aiguille à brider 

 1 bobine de ficelle 

 1 moulin à poivre 

 1 raclette 

 2 couteaux à découper 

 4 fourchettes 

 4 cuillères 

 1 dénoyauteur 

 1 paire de ciseaux de cuisine 

 1 poche à douille 

 2 moules à tarte 

 1 moule à charlotte 

 1 moule à manqué 

 1 jeu de saladiers 

 1 jeu de bols 

 1 râpe 

 1 presse - fruits 

 1 passoire 

26.2. Les reserves de la ménagère.

huile d'arachide 

huile d'olive 

vinaigre 

moutarde 

sel (gros et fin) 

farine 

sucre semoule 

sucre en morceaux 

vanille 

muscade 

clous de girofle 

cannelle 

curry 

thym 

laurier 

concentré de tomates 

boîtes de tomates au naturel 

oignons 

échalotes 

ail 

riz 

pâtes 

raisins secs 

amandes 

crème et lait stérilisés longue conservation 

poudre de cacao 

chocolat noir 

bouillons concentrés 

sachets de court-bouillon 

vin blanc sec 

vin rouge 

cognac 

rhum 

champagne 

madère 

porto 

26.3. armagnac Les correspondances de températures des fours.

A titre indicatif - vérifier la notice de votre matériel

FOURS

	ELECTRIQUE
	
	
	A GAZ
	
	

	Thermostat
	Températures

°C
	Appréciation
	Thermostat
	Températures

°C
	Appréciation

	1 à 2
	60 à 100
	Tiède
	1 à 3
	50 à 130
	Tiède

	2 à 4
	100 à 150
	Doux
	4 à 5
	130 à 160
	Doux

	4 à 6
	150 à 200
	Modéré
	5 à 6
	160 à 200
	Modéré

	6 à 7
	200 à 230
	Chaud
	6 à 7
	230 à 250
	Chaud

	7 à 8
	230 à 260
	Très chaud
	7 à 8
	250 à 270
	Très chaud

	9 à 10
	prés de 300
	Vif
	9 à 10
	280 à 300
	Vif


26.4. En guise de balance.
Une cuillère à café correspond à : 

5 g d’eau 

6 g de sirop 

5 g de sucre en poudre 

5 g de farine 

5 g de riz 

7 g de beurre 

5 g d’huile 

5 g de sel fin 

Une cuillère à soupe correspond à : 

18 g d’eau 

20 g de sirop 

15 g de sucre en poudre 

15 g de farine 

15 g de semoule 

16 g de riz 

22 g de beurre

Un verre ordinaire : 100 g d’eau

26.5. Rôtir : l'art et la manière

Rôtir une viande ou une volaille, c'est l'exposer à une chaleur violente (de 250 à 260°C, thermostat 7-8) pour bien la colorer et conserver les sucs à l'intérieur. La pièce sera salée et légèrement graissée (3g par kilo, 2/3 d'huile et 1/3 de beurre). Posez-la dans un plat, mais jamais directement, afin d'empêcher la cuisson dans le gras : sur os concassés, avec oignons et carottes, ou, mieux, sur une grille.

Lorsque la viande est colorée, arrosez-la avec la matière grasse fondue et poivrez légèrement. Réduisez la température selon le temps de cuisson (généralement, thermostat 5) ; n'hésitez pas à arroser le rôti toutes les 10 minutes et assaisonnez-le.

Ce saisissement par coloration pousse le sang vers l'intérieur de la pièce et la contracte. Si vous découpez aussitôt après, vous aurez une partie bien cuite, mais grise et une partie très saignante. Surtout, la viande sera ferme : il faut donc la laisser reposer au tiède, couverte de papier aluminium ou d'une cloche.

Ainsi par capillarité, le sang va refluer vers l'extérieur, détendre les vaisseaux et attendrir le rôti. Vous obtiendrez alors une belle couleur uniforme, rouge tendre (boeuf) ou rosée (agneau). Il faut en général, laisser "reposer" les grosses pièces pendant une période équivalant à la moitié du temps de cuisson, et les plus petites de 5 à 10 minutes. 

Evitez de piquer la pièce durant la cuisson, sinon le sang et les sucs s'écouleront. Certaines pièces fragiles ou sèches - le veau ou le gibier - doivent être entourées d'une fine tranche de lard gras (barbe). Elle sera enlevée un peu avant la fin de la cuisson pour 

que le rôti soit bien coloré. 

Le succès d'un rôti, après sa cuisson parfaite, c'est le jus : ni trop long ni trop court, avec juste assez d'yeux (taches de gras) pour vous faire sourire de plaisir. Dans ce domaine, la femme est meilleure que le cuisinier...

Si la cuisson a été conduite avec prudence, le plat ne sera pas brûlé. Pour cela, choisissez ses dimensions en fonction de la taille du rôti : il doit juste contenir. A mi - cuisson, ajoutez quelques gousses d'ail et une échalote non pelée ou un quartier d'oignon.

Lorsque la pièce est cuite et mise au tiède, laissez se concentrer au fond du plat, pendant 5 minutes, tous les sucs en suspension dans la graisse. Ne conservez ensuite qu'un quart du gras. Mettez le plat sur le feu et versez-y verre d'eau. Grattez le fond en remuant bien avec une spatule pour faire réduire de moitié et écrasez les gousses d'ail et d'échalotes, puis filtrez ce jus à la passoire dans une saucière. 

Au moment de servir, repassez le rôti au four quelques instants avant de le découper.

N'oubliez pas de donner sur chaque tranche un tour de moulin à poivre et à sel, car l'assaisonnement ne pénètre jamais complètement un rôti.

Veillez aussi à passer les assiettes au four pour servir bien chaud. A propos, pourquoi faisons nous chauffer notre nourriture et pourquoi la mangeons - nous encore chaude ?

Desmond Morris, à la fin du Singe nu, nous l'apprend : c'est pour simuler la "température de la proie". Cela remonte à notre état passé plus ancien de primate et de chasseur...

26.5.1. temps de cuisson approximatifs. 

Comme repères, voici quelques temps de cuisson approximatifs. 

Ils dépendront de votre four et de l'épaisseur de la pièce à rôtir.

    Côte de boeuf : 15 mm par 500g 

    Gigot : 15 mm par 500g 

    Caneton : 12 mm (1.2kg) 

    Veau : 45 mm par kilo 

    Pigeon : de 10 à 12 mm (500g) 

    Poulet : 20 mm par 500g. 

Pour accompagner vos rôtis, voici une idée de garniture : 

La galette de pommes de terre : 

Faites cuire au four 6 grosses pommes de terre farineuses pendant 35 à 45 minutes.

Ouvrez-les et retirez la pulpe. 

Mélangez 400 g avec 4 jaunes d'oeufs, incorporez un par un, et une cuillère à café rase de sel.

Ramollissez 150g de beurre à la spatule et ajoutez-le mélange. 

Lorsqu'il est homogène, roulez la pâte en boule et aplatissez-la avec la paume de la main.

Rassemblez-la à nouveau en boule et recommencez deux fois l'opération. 

Beurrez une tôle à pâtisserie et aplatissez la pâte en galette de 4 cm d'épaisseur. 

Rayer le dessus avec la pointe d'un couteau, badigeonnez-le avec un jaune d'oeuf et enfournez à 220° C.

Laissez cuire jusqu'à ce que la galette soit dorée.

27. Liens

 

Voici les sites web consacrés à la gastronomie recensés par Yahoo France
27.1. 
Recettes
· Amora, le Musée de la Moutarde - Retrace l'histoire de la moutarde et du groupe Amora. 

· Au pays de la gastronomie - La cuisine française vue du Japon et nos recettes de Tokyo, les anecdotes de Paul Bocuse. 

· Berlingots de Cauterets : Cyberlingots - La spécialitée de Cauterets depuis plus d'un siécles La Confiserie Aux Délices vous invite à un voyage dans la magie du sucre. 

· Bernadette - Recettes des chefs français, tableau de conversion de abréviations et unités utilisées. 

· Cataroise, La - Présentation de ce produit traditionnel de Béziers. Histoire des vins et alcools de la région, trucs et astuces des recettes de cuisine, cocktails et légendes. 

· Chez Fred, la cuisine en direct - Des menus et des recettes qui changent toutes les semaines. On peut envoyer de nouvelles recettes à travers une page formulaire de recette. 

· CuisiLand - Recettes de cuisine française. 

· Cuisine de A à Z - Ensemble de recettes de la cuisine française. 

· Cuisine de la France, La - Sauces, viandes, volailles, desserts, soupes et hors-d'oeuvre, poissons et fruit de mer. 

· Cuisinons Ensemble - À la découverte des bases de la gastronomie française, illustrées par des photos. 

· Cuistot Chantant, Le - Des recettes, un glossaire, des techniques de base, l'histoire de la cuisine, un guide de santé et hygiène. 

· Dans le fond de la marmite - Recettes de cuisine gastronomique. 

· Délices sur Web - Recettes de cuisine. 

· Fin Gourmet, Le - Un ensemble de recettes de cuisine, de trucs et astuces sur les préparations et les cuissons. 

· Magazine Elle - Fiches cuisine 

· Merveilles d'Émilienne - Recettes de pâtisseries. 

· Miam ! - Toute la cuisine : entrées et apéritifs, plats, sauces et desserts. 

· Recettes Faciles - Les entrées, les sauces, les plats et les desserts. 

· Recettes de Christophe *** - Venez vous régaler, des recettes de tous les jours et des choses plus travaillées. 

· Recettes de Françoise, Les 

· Recettes de cuisine, Les 

 

27.2. 
Gastronomie
· Association Saveurs de Provence - Association d'étudiants en Maîtrise de LEA à l'Université d'Avignon ayant pour objet de promouvoir les produits agro-alimentaires et viticoles provençaux. 

· Bernatchez, Eric - Boycott : fait de vous un consommateur non seulement averti mais engagé. 

· Confrérie des Gastronomes Picards - Groupe de spécialistes de la gastronomie, de l'hôtellerie et de la restauration. 

· Cuisine lyonnaise avec Paul Bocuse, La - Spécialités, quelques recettes, histoire et les grandes tables. 

· French baker's club - Rassemble les professionnels de la boulangerie et la pâtisserie artisanales pour organiser un échange de savoir-faire sur le plan international. 

· Gastronomie du Cantal - Produits de la ferme, marchés du pays, étapes gourmandes et fromages du Cantal. 

· Gastronomie en Haute Savoie - Fondue et raclette sont les plus connues, mais d'autres spécialités sont tout aussi savoureuses et méritent d'être goûtées. 

· Gastronomie en Périgord - Art culinaire, conserves et produits gastronomiques. 

· Gastronomie européenne - Conseils pratiques, cuisine, vins et événements. 

· Goudots Gourmand Aurillac, Les - Manifestation gastronomique. Les consommateurs sont invités à gouter et à juger les différents produits régionaux. 

· Guylian - Historique et produits. 

· Historique de la Poutine - Tout l'histoire de la création de la fameuse et juteuse poutine. 

· Liebig Maille Amora 

· Miel, Le - Le miel et ses bienfaits. 

· Reuille, Stéphane - Un pâtissier propose aux gourmands de faire découvrir son métier et ses recettes. 

· Saveurs du Monde - Encyclopédies culinaires, recettes et répertoire des restaurants. 

· Web Cuisine - La cuisine française, étrangère et des recettes. 

· fr.rec.cuisine - Groupe de discussion non modéré consacré à la gastronomie, aux arts culinaires et à l'échange de recettes. 

27.3. 
Magazines
•culturekiosque - Klassiknet, opéranet, jazznet, art et archéologie, nouveau, cyberchef, tech et calendrier, rédigés par journalistes et critiques internationaux. 
•Gastronomie Européenne - Conseils pratiques, cuisine, vins et événements. 
•Saveurs du Monde - Encyclopédies culinaires, recettes et répertoire des restaurants

 

27.4. 
Fromages
· Abbaye du Mont des Cats - Communauté de trappistes, historique et activité fromagère. 

· Enquête sur le gruyère - Des étudiants rennais ont besoin de 300 réponses minimum avant fin juin 97. 

· Fromage de chèvre - Les entreprises et organismes de la filière caprine et les races de chèvres en France et en Europe. 

· Fromages de France, Les - Classés par région. 

· Roquefort - Son histoire, sa fabrication et son village. 

 

27.5. 
Végétarisme
Végébionet - Journal des ressources végétariennes et bio sur Internet. 

Végétariennes - Végétariens - Une ressource pour les végétariens et ceux qui songent à le devenir. Informations, livres, restaurants, etc. 

Végétarisme en France - Recettes, arguments et motivations des végétariens. 
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