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LA POMME DE TERRE, SON HISTOIRE 

PEU D'ALIMENTS SONT PLUS IMPORTANTS que 
la pomme de terre. Son histoire remonte 
aux premiers jours de l'existence de 
l'homme, long passé de périodes de 
prospérité et de disette. Elle joue depuis 
longtemps, et continuera à jouer, un rôle 
essentiel en tant que source de nourri­
ture pour l'humanité. 

La pomme de terre fut découverte 
par les Indiens pré-Incas au pied des 
montagnes des Andes, en Amérique du 
Sud. Des restes archéologiques datant 
de 400 av. J .-C. ont été trouvés sur les 
rives du lac Titicaca, dans des ruines 
proches de la Bolivie et sur la côte du 
Pérou. Cultivé par les Incas, le tubercule 
influençait toute leur vie. La déesse péru­
vienne de la pomme de terre était repré­
sentée avec un plant du légume dans 
chaque main. Les Indiens d'Amérique 
du Sud mesuraient le temps à la durée 
de sa cuisson. Des dessins de pommes 
de terre ont été retrouvés sur des poteries 
Nazca et. Chi mus. La pomme de terre 
crue, placée sur un os brisé, était censée 
prévenir les rhumatismes. 

Les pommes de terre primitives, allant 
de la taille d 'une noix à celle d'une petite 
pomme, et dont la couleur variait du 
rouge au jaune en passant par le bleu et 

le noir, abondaient dans ces hauts pla­
teaux tempérés. Le conquistador espa­
gnol Pedro Cieza de Leon en parle pour 
la première fois en 1553, et bientôt ce 
légume essentiel fut ajouté aux trésors 
rapportés par les envahisseurs espagnols. 
La pomme de terre devint rapidement un 
aliment de base sur les bateaux espa­
gnols et les marins s'aperçurent qu'elle 
protégeait du scorbut 

Des pommes de terre furent achetées 
pour la première fois par un hôpital de 

cl -DEssus Le navire dans lequel Francis Drake rapporta des pommes de terre en Angleterre. 

Cl -DEssus Cette assiette en céramique réalisée 

par les Incas servait sans doute à présenter 

des pommes de terre. 

Séville, en 1573. Les tubercules se répan­
dirent rapidement en Europe par l'inter­
médiaire d'explorateurs comme Sir Francis 
Drake qui les introduisit en Grande­
Bretagne La reine Elizabeth 1 donna alors 
20 000 hectares de terres , en Irlande, 
à Sir Walter Raleigh, pour cultiver des 
pommes de terre et du tabac Les bota­
nistes et les savants étaient fascinés par 
cette plante nouvelle (John Gerard la 
mentionne dans son herbier, en 1597), 
et il est fort possible que les pommes de 
terre aient d'abord été cultivées pour la 
recherche botanique. Au cours du règne 
de Charles Il, la Royal Society décida que 
le tubercule était un aliment nutritif et 
bon marché et, dans un contexte tou­
jours présent de famine et de guerre, les 
gouvernements de l'Europe essayèrent 
de persuader les fermiers de cultiver 
intensivement ce précieux légume. 

Cependant, la pomme de terre était 
entourée d'une réputation plutôt malé­
fique. Faisant partie de la famille de la 

belladone, elle était considérée comme 
vénéneuse, provoquant la lèpre et la 
syphilis, et comme un dangereux aphro­
disiaque. En France, un jeune chimiste, 
Antoine Augustin Parmentier, entreprit 
de convertir les Français et le roi Louis XVI 
grâce aux recettes qu'il avait concoctées 
(hachis Parmentier, entre autres) et 
persuada Marie-Antoinette d'ajouter à sa 



CI·Drssus Fleur_ de pomme de terre. 

coiffure des fleurs de pomme de terre . 
Dans certains cas,. il fallut convaincre de 
faço n plus musc lée. Le ro i Frédér ic de 
Prusse ordonr.~a à son peuple de planter 
les tubercules pour échapper à la fa mine, 
mais il dut menacer de couper le nez et 
les oreilles de ceux qui refuseraient . 

Les immigrants européens introd uisi­
rent bientôt ces tubercules en Amérique 
du Nord, mais il fa llu t attendre que 
les Irlandais les importent en 1719, à 
Londonderry, da ns le New Hampsh ire, 
pour qu'elles soient cultivées en quantité 
significative. Au début d u x1xe siècle, 
Lord Se lk irk ém igra avec un groupe 
d'habitants de l'île de Skye , en Écosse, 
pour s'insta ller à Orwell Poin t, sur l'île 
du Prince Edward, au Ca nada et la 
communauté réu ssit à surv ivre pendant 
plusieurs années grâce aux pommes 
de terre qu'i l avait apportées d'Écosse et 
à la morue. 

Vers la f in du xv 111e si èc le, la pom me 
de terre éta it de plus en plus cu ltivée, 
surtout en Allem agne et en Grande­
Bretagne. Les paysans irla nda is consom­
maient quotidiennement une moyenne 
de dix pommes de terre par person ne, 
qui constitu aient 80% de leur ali men­
tation. En outre les tubercules serva ient 

de nou rr iture pou r les an imaux qui leur 
donna ient du la it, de la viande et des 
œufs. Cette dépenda nce absolue se 
révéla désastreuse pour les Irlandais 
quand la malad ie du phytophthora infes­
tans frap pa les récoltes penda nt tro is 
années consécutives, vers 1840. Plus 
d'un m il lion de personnes moururen t. 

Les Ir landais qui, pour échapper à la 
famine , émigrèrent en masse dans le 
nord de l'Angleterre , en Europe et en 
Amériq ue, avaient con servé leur amou r 
de la pomme de terre. Le gouvernement 
britanniq ue avait enfin reconnu la pomme 
de terre comme al iment nutritif, bon 
marché et de cu lture fac ile et favorisait 
les jard ins ouvrie rs pou r y cu lt iver le 
légume. La cra inte d 'un autre désastre 
affectant les tuberc ules ajoutée à un 
nouve l intérêt pour ses possib il ités cu li­
naires entraînèrent le développement de 
nouve lles variétés dans toute l'Europe, 
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dont p lusieurs ce ntaines furent présen ­
tées à l'Exposition in terna tionale de la 
pomme de terre à l'Alexa ndra Palace, à 

Londres, en 1879. Au début du siècle la 
pomme de terre était devenue un légume 
essentiel, exporté da ns toute l'Europe. 

LA POMME DE TERRE 
DANS LE MONDE ACTUEL 

Aujourd 'h ui, la pomme de terre est 
l'a liment de base des deux tiers de la 
popu lation mondiale et tient la troisième 
place pa rm i les légumes. C'est une 
ma nne pour l'homme, aliment nourr is­
sant, sou rce d'hydrates de ca rbone, de 
fe r et surtout de magnésium. La cul ture 
des pommes de terre est aussi le moyen 
le plus efficace de convertir la terre, l'eau 
et le t rava 1l en produ it consommable, un 
cha mp de pommes de terre produisant 
plus d 'énergie au mètre car ré q ue tout 
autre légume. 

c1-orssus Le grand hall d 'exposition de l'Alexandra Palace de Londres. 
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Cl-DEssus Fleur de la patate douce (ipomoea batatas) . 

Les sta t istiques concernant la pro­
duction mond ia le montrent que la 
Russie est encore le plus grand produc­
teur de pommes de terre du monde, 
suivie de près par la Pologne, la Chine et 
les États- Unis. 

Cependant, les habitudes alimen­
taires sont en train de c hanger et, sous 
l'influence de la cuisine méditerranéenne 
inc luant les pâtes et le ri z comme ali ­
ments de base, la culture de la pomme 
de terre se pratique selon d'autres exi­
gences. Bien que les ventes de pommes 
de terre soient toujours aussi importantes, 

elles se réparti ssent différemment, la 
plus grande partie étant préemballée, la 
plupart du temps sous forme de frites. 
Ces fr ites sont souvent surgelées, en par­
ticulier en Amérique et en Extrême­
Orient. Mais la surgélation des pommes 
de terre n'est pas nouvelle; il y a 2 000 ans, 
les premiers Incas t ransforma ient déjà 
les pommes de te rre en chuna, par un 
processus de congélation natu relle et de 
séchage, ce qui leur permettait de les 
garder beaucoup plus longtemps. 

La pomme de terre possède de nom­
breux noms dans le monde entier; patata, 

kartaffel, patata, batateirs, bata/a surrata, 
pampiterre, bambiderre, castanhala (châ­
taigne d'Espagne) font partie de ses noms 
européens. Chez les Chinois on trouve, 
entre autres , shanyaa (remède de mon­
tagne), didan (œuf de ter re) , fanzaishu 
(pomme de terre aux nombreux enfants) 
et aierlanshu (pomme de terre ir landaise) . 

CYCLE DE VÉGÉTATION 
DE LA POMME DE TERRE 

La pomme de terre est apparentée à la 
tomate et au tabac . Son nom botanique 
est salanum tuberosum, de la famille des 
salanaceae, et le tubercu le est la seule 
partie comestib le. La pla nte est buis­
sonnante et éta lée, avec des tou ffes de 
feuilles vertes . Elle donne des fleurs 
qui peuvent être blanches, violettes ou 
rayées et parfois des fruits jaune-vert qui 
contiennent lOO à 300 graines en forme 
de har icot. Quand la pomme de terre est 
cultivée à pa rti r de ces gra ines, elle pro­
duit une tige aérienne et une racine sou­
terraine. La tige commence par former 
des feuilles, puis des f leurs et, quand 
elles meurent, l'énerg ie d ispon ible est 
transformée en fécule sous la terre, dans 
des tubercules qui se développent à l'ex­
trémité des rac ines. Ces tubercules, les 
pommes de terre , grossissent à mesure 
que la fécu le se forme. 

Les pommes de terre possèdent des 
bourgeons visibles su r leur surface (ce 
sont les «yeux, que nous retirons avant 
de les consommer) , qui vont former des 
germes. Certa ins germes se dévelop­
peront suff isa mment pour donner de 
nouveaux pla nts, en utilisant la nourri­
ture enfermée dans le tubercu le. Ces 
tubercules sont les pommes de te rre de 
semence ou plants, que les ja rdiniers 
et la plupar t des c ultivateurs ac hètent 
chaq ue année. En fait, il suffit d'un mor­
ceau de pomme de terre comportant un 
œil pour produire un nouvea u plant. 

Produi re les plants à partir de graines 
est bea ucoup plus compliqué. La polli ­
nisation des f leurs doit se fai re dans 
un environnement contrôlé pour que le 
plant qui en résulte soit conforme aux 
ca ractéristiques attendues. Tous les pays 
producteu rs, et en particulier les Pays-Bas, 
les États-Un is, le Pérou et la Grande­
Bretagne, possèdent des laboratoires où 



Cl-DEssus Sélection de pommes de terre rares, de gauche à droite à partir du haut : 

Mr Bressee, international kidney, blue catriona, champion, edgcote purple, arran victory. 

sont conservées _l es var iétés passées 
de mode (pour la recherche génétique 
et pour la sauvegarde) et où les cher­
cheurs travaillent sans cesse sur de nou­
velles variétés. Leur princ ipal object if 
cependant est de développer des plants 
permettant d'optimiser la production 
dans les divers climats du globe. Les 
sc ienti fiques cherchent essent iellement 
à créer des variétés qui résistent aux 
virus et aux maladies, ou qui se conservent 
plus longtemps, ou encore qui répon­
dent aux exigences culinaires, en parti­
culier pour les frites et la conserve. Il est 
rare, bien entendu, de trouver toutes les 
qualités désirées dans une seu le variété . 
En fait, seu l un plant sur 100000 envi ron 
est enregistré comme cu lt ivar (variété 
nouvelle possible) . 

Ce cultivar est soumis alors à de 
nombreux essais et peut attendre encore 
trois ou quatre ans avant d'apparaître 
sur le marché. Il existe plusieurs m illiers 
de variétés dans le monde, dont seu le- · 
ment une petite fraction est produite de 
façon régulière. Les pays qui possèdent 
des laboratoires de recherc he info rment 
chaque année les producteurs de plants. 
En Grande-B retagne, il existe environ 

700 var iétés enregistrées au Department 
of Agriculture and Fisher/es for Scot/and, 
recensées dans la co llec tion Douglas 
M MacDona ld. La Patata Associa tion of 
America répertor ie jusqu'à 4000 var iétés, 
mais l' International Patata Centerdu Pérou 
(CIP) possède la plus grande banque 
génétique avec 3 694 c ultivars. 

Bien que des variétés comme blue don, 
elephant, king kidney, perthshi re red, 
the howard et vic toria, dont certaines 
remonta ient au xv1e siècle, aient disparu, 
d'autres noms plus célèbres sont sauve­
gardés dans diverses collec tions. Parmi 
celles-ci congo, une pomme de terre 
bleu vif d'avant 1900, edgecote purple et 
champion. D'a utres variétés anciennes 
connaissent un renouveau. Des noms 
comme Mr Bressee, blue catriona et arran 
victo ry réappara issent dans les bou ­
t iques. Le jardin ier amateur qui achète 
ses plants dans les cata logues peut main­
tenant expérimenter tou te une gamme 
de nouvelles variétés. 

DU CHAMP À LA TABLE 

La pomme de terre est cultivée dans plus 
de 180 pays, depuis le niveau de la mer 
j usq u'à 4 200 m d'a ltitude et sous toutes 
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sortes de climats. Elle arrive à maturité 
(de 90 à 140 jours) plus vite que tous les 
autres aliments de base. Tout dépend 
cependant de la connaissance qu'a le 
producteur de sa ou ses variétés de 
pommes de terre . Il s'agit de tro uver la 
«bonne, pomme de terre pour un mar­
ché donné, puis de tirer le meilleur parti 
de l'environnement , le tout constituant 
une technologie à part entière. 

La culture industrielle de la pom me 
de terre est extrêmement mécanisée, de 
la plantation à la récolte. Des machines 
creusent dans le c hamp des sillons où 
les planteurs mécaniques laissent tomber 
les pommes de terre de semence. Des 
mach ines actionnées par des ordinateurs 
déterminent la profondeur des sillons, 
l'espacement des pommes de terre de 
semence et la ferti lisation du sol , sans 
oub lier le traitement des paras ites et des 
maladies. Au moment de la récolte, les 
machines se chargent de déterrer les 
pommes de terre , par plusieurs rangées 
à la fois. Les tubercules, nettoyés méca­
niquement de la terre et des ca illoux 
et rapidement séchés à l'a ir c haud , sont 
rangés dans des boîtes isola ntes, dans 
des entrepôts à la venti lation contrôlée . 
Les pommes de terre destinées au mar­
ché local sont c lassées selon leur gros­
seur avant d'être ensachées. 

Cl-DEssus Calibrage des pommes de terre 

à l 'aide d'une machine. 
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Après la récolte, les pommes de terre 
sont soumises à une température de 15 à 
18 °C, avant d'être conse rvées définitive­
ment juste au-dessus de 0 °C. Le procédé 
empêche les tubercules de germer, mais 
il s doivent cependant être traités s'ils 
sont conservés jusqu'à dix mois. A cette 
température, la fécule de la pomme de 
terre va se transformer en sucre. Pour 
reconvertir le sucre en féc ule, le tuber­
cule, avant d'être employé, se ra donc à 
nouveau soumis à une température de 
15 à 18 °C . Dans les petites exploitations 
et dans les région s où les ouvriers de 
ferme ne manquent pas, un grand nombre 
de ces tâches sont so uvent accomplies 
manuellement. Dan s les régions très 
rurales, on peut encore voir les pommes 
de terre entassées dans des silos sous 
un matelas de terre et de paille, qui les 
garde au sec et à l'ab ri des gelées. 

Cl-DEssus La yanaimil!a et la compis 

descendent des pommes de terre 

sud-américaines originales. 

Les pommes de terre sont classées 
par rapport à leur durée de végétation 
bien que cette durée puisse être modifiée 
par le temps et le c limat. Les primeurs 
ou très précoces, également appelées 
pommes de terre nouvelles, sont plan­
tées au début du printemps pour être 
récoltées 100 à 110 jours plus tard, au 
début de l'été. Les précoces sont plan­
tées à la fin du printemps et récoltées 
110 à 120 jours plus tard, du milieu à la 
fin de l'été. Les pommes de terre dites 
de conservation sont plantées au prin­
temps mais ne sont récoltées que 125 à 
140 jours plus tard , à la fin de l'été, et se 
conserveront tout l'hiver alors que les 
précoces se consomme nt aussitôt. 

Quand une jeune pomme de terre est 
déterrée , elle présente une peau fragile 
qui s'enlève par frottement. A mesure 
que le tubercule mûrit, la peau durcit 
et après un ce rtain temps, elle doit être 
pelée avec un couteau; sa chair est alors 
beaucoup plus farineuse. Les pommes 
de terre de conse rvation doivent rester le 
plus longtemps possible en terre pour que 
leur peau épaississe. Vous pouvez trouver 
sur les marchés la même variété sous 
forme de tendre petite pomme de terre 
nouvelle ou de grosse pomme de terre 
ferme de conse rvation, pour peu qu 'elles 
aient été cu ltivées dans des région s dif­
férentes par des producteurs différents. 

ÉLÉMENTS NUTRITIFS 

Pour une grande partie du monde, la 
pomme de terre est la source la plus 
importante de vitamine C, particulièrement 
dans les pays pauvres où les fruits son t 
peu nombreux et les suppléments ali­
mentaires inexistants. La vitamine C est 
indi spen sab le pour combattre les infec­
tion s et garder des muscles, une peau et 
des os en bonne santé. Contrairement à 
beaucoup de légumes, la pomme de terre 
entière est com estible et nutritive, elle 
apporte d'importantes quantités d'hydrates 
de ca rbone , de vitamines (8 et C) et 
de se ls minérau x, et peut être cu ite de 
nombreuses façons selon les c limats, les 
traditions ethniques et les ca pa c ités cu li­
naires. En outre, pour les sociétés occi­
dentales trop bien nourries, la pomme 

Cl-DEssus La compis et la yanaimil!a ne sont 

cultivées que par les fermiers andins locaux. 

de terre contient une quantité non négli­
geable d'un élément essentiel à notre 
santé, les fibres. 

Cl-DEssus Cuite au four, la pomme de terre est 

une bonne source d 'hydrates de carbone, de 

fibres et de vitamine C. 

La pomme de terre est constituée 
de 75 % d 'eau ou plus selon le mode de 
cuisson. La majeure partie du reste , 
17 %, est de la féc ule (hydrate de ca r­
bone complexe) Selon les nutritionnistes 
occidentau x, au moins 40% de notre 
apport calorique quotidien devrait être 
représenté par des" sucres lents" comme 
la pomme de terre . Une pomme de terre 
cuite au four, de 300 grammes environ, 
apporte 250 ca lories. La pomme de terre 
contient aussi 2,1 % de protéines, 1,3% 
de fibres, une bonne quantité de vita­
mine C, aucune graisse ou presque et 
d'importants oligo-éléments tels l'ac ide 
folique (pour les globules rouges), le 
potassium et le magnésium (pour le sys­
tème nerveux) et le fer (pour l'oxygé­
nation sa nguine). La pomme de terre 
nouvelle est très ri c he en vitamine C 
une portion de 100 grammes fournissant 
23% de nos besoins journaliers . 

Les méthodes de conservation et de 
cuisson des pommes de terre transportent 
aussi leur valeur nutritive. La vitamine C 
peut être perdue si elles sont conservées 
à la lumière ou si elles trempent dans 
l'eau avant et pendant la cuisson. Les 
frites, curieusement, ne sont pa s aussi 
anti-diététiques qu'on le dit. Comme elles 
ne sont pas cuites à l'eau, elles retiennent 
davantage de vitamine C, plus que si elles 
sont cuites au four, En fait , 100 grammes 
de frites apportent moins de calories que 
100 grammes de muesli aux fruits secs. 
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CULTIVER SES POMMES DE TERRE 

Les pommes de terre poussent dans la 
plupart des sols. Que vous possédiez un 
petit coin de jardin ou un grand potager, 
que vous soyez un jardinier chevronné 
ou néophyte, vous obtiendrez une bonne 
récolte avec un minimum d'efforts . 
Comme 1 kilo à peine de semences de 
pommes de terre produit environ 25 kilos 
de tubercules , quelques plants vous suf­
firont probablement, à moin s que vous 
ayez une grande famille et que vous dis­
posiez de beaucoup de place. Les pommes 
de terre précoces ont un moindre ren­
dement que celles de conservation et 
demandent moins d'espace. 

PRÉPARATION 

Préparez le sol à l'automne avant qu'il 
soit durci par les gelées , en désherbant 
soigneusement et en enfouissant un 
seau de fumier ou de compost par mètre 
carré. Deux semaines avant de planter, 
retournez la terre en lui ajoutant les 
engrais recommandés. Les pommes de 
terre prennent de la place, 1 à 1,20 m2 

pour 1 kilo de semences. Pour accélérer 
la germination et obtenir une meilleure 
récolte, vous pouvez placer, fin janvier, 
les semences dans une pièce peu chauf­
fée ou dans la serre. 

PLANTATION 

Sous la plupart des climats, les pommes 
de terre très précoces peuvent être plan­
tées à partir du milieu du printemps; 
dans les régions plus froides , attendez la 
fin du printemps. 

1 Avec une binette, faites des sillons 
profonds de lO cm et espacés de 50 cm 
et jusqu'à 60 cm pour les pommes de 
terre de conservation. Posez les semences 
dans les sillons, bourgeons vers le haut. 

2 Recouvrez les sillons de terre en for­
mant une petite butte. 

3 Pour éviter le désherbage et protéger 
des gelées, plantez les semences sous 
un film plastique noir que vous maintien­
drez en enterrant les bords . 

4 Pratiquez plusieurs entailles en croix 
à l'endroit où les pommes de terre 
seront plantées, en vérifiant que chaque 
semence est bien recouverte de 5 cm de 
terre au minimum. 

PROTECTION 

Quand les pousses commencent à sortir 
de terre, procédez au buttage à l'aide 
d'une binette . Continuez à butter toutes 
les deux semaines, jusqu'à ce que le 
feuillage des rangées se rejoigne, les 
monticules devant atteindre 15 cm environ. 
Arrosez occasionnellement si le printemps 
est très sec, ou plus fréquemment pour 
les pommes de terre précoces. 

RÉCOLTE 

Sous les climats tempérés , les pommes 
de terre précoces se récoltent à partir 
du début de l'été, 12 à 14 semaines 
environ après la plantation. Vous pouvez 
commencer la récolte en dégageant la 
terre de buttage . Si les tubercules du 
dessus sont encore trop petits , remettez 
la terre en place. 

Les pommes de terre de conservation 
restent en terre jusqu 'à ce que le feuil­
lage soit fané, les tubercules continuant 
à grossir et la peau à se raffermir. Pour 
vous assurer de leur maturité , déterrez 
un ou deux tubercules et frottez-en la 
surface. Si la peau s'enlève facilement, 
les pommes de terre ne sont pas enco re 
prêtes à la consommation. 

1 Déterrez les pommes de terre avec 
une large fourche et répartissez-les 
en deux groupes, selon leur grosseur. 
Laissez-les sécher 1 à 2 h sur le sol. 

2 Conservez-les dans des grands sacs 
de jute ou dans des cageots. Protégez­
les avec de la paille et conservez-les 
à l'abri de l'humidité et des gelées, 
dans un loca l sombre et frais. Un garage 
convient, à condition qu'il ne soit pas 
trop froid . 
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TECHNIQUES DE PRÉPARATION 

La teneur en sels minéraux et en 
vitamines des pommes de terre, 
ainsi que leur mode de cuisson, vont 
dépendre de la technique de préparation. 

NETTOYER LES POMMES DE TERRE 

La plupart des pommes de terre du com ­
merce étant très propres , surtout celles 
des supermarchés et les celles préem­
ballées, il suffit généralement de les pas­
ser sous le robinet avant de les faire 
bou1llir. Les pommes de terre des maraî­
chers locaux, des fermes ou de votre 
jardin, peuvent être terreuses; dans 
ce cas, frottez-les sous l'eau avant de 
les faire cuire. Si vous ne les utilisez 
pas aussitôt, évitez de les mouiller si le 
temps est chaud et hum ide, ca r elles ri s­
queraient de moisir. 

1 Si les pom mes de terre sont très sales, 
nettoyez-les avec une brosse ou une 
éponge gratteuse. Procédez de même 
pour les pommes de terre nouvelles. 

2 Retirez les parties vertes ou noires 
ainsi que les <<yeux , avec un coutea u 
pointu ou un coutea u économe, à moins 
que vous n'ép luch iez les pommes de 
terre après cUisson, auquel cas ils parti ­
ront facilement avec la peau. 

ÉPLUCHER LES POMMES DE TERRE 

La saveur et le parfum de la pomme de 
terre se situent en grande partie dans 
la pea u et juste dessous. Vous pouvez 
faire cuire les tubercules à l'eau bou il­
lante et les éplucher ensuite, quand ils 
ont refro idi. Le goût de la pomme de 
terre sera ainsi préservé au maximum. 
En laissant une part ie de la peau , le 
tu bercule sera encore plus savoureux et 
vous apportera en outre une quantité 
supplémentaire de fi bres. 

Les pelures permettent de réaliser 
des chips saines et délicieuses. 

Pelez les pommes de terre en longs 
rubans avec un épluche-légumes (il en 
existe plusieurs va ri étés), afin de rédu ire 
au minimum l'épa isseu r de la pelu re . Il 
vau t mieux les fa ire cuire aussitôt (pour 
éviter la perte en vitamine C) mais si cela 
est impossible, mettez- les dans une cas­
serole en les recouvrant tout juste d 'eau. 

Pour éplucher des pommes de terre 
cuites à l'eau et encore boui llantes (ce 
qu i est plus fac ile), tenez la pomme de 
terre brûlante avec une fourc hette et 
pelez-la avec précaution. 

GRATTER LES POMMES DE TERRE 

Les vraies pommes de terre nouvelles 
s'épluchent très fac ilement en les frot­
tant simplement entre les ma ins, ce qui 
est d 'ailleurs un critère de qua lité. 

Grattez la peau avec un petit cou teau 
pointu et mettez aussitôt la pomme de 
terre dans l'eau froide . 

ÉPLUCHER A l'ÉPLUCHEUSE ÉLECTRIQUE 

Les pommes de terre tournent dans le 
tambour de la mach ine et un disque 
éplucheur ou des râpes en inox en retirent 
la peau par frottement. Le même genre 
de machine, mais manuelle, existait autre­
fois. Le résu ltat n 'est pas parfait et l'éplu­
c heuse électrique convi en t surtout pour 
les pommes de terre nouvel les . 

Lavez les pommes de te rre, mettez-les 
dans le ta mbour avec de l'ea u, puis 
laissez tourner 2 à 3 min. Ret irez les 
pommes de terre qu i sont bien pelées 
et laissez tourner les autres encore 
quelques minutes . Mettez- les da ns l'eau 
froide, en attenda nt de les utiliser. 
Respectez les quantités recom mandées 
pour obteni r un meilleu r résultat. 



RÂPER MANUELLEMENT 

Les pommes de terre peuvent être râpées 
avant ou après cuisson, se lon leur desti­
nation. Elles sont plus fac iles à râ per 
a près cuisson et refro id isse me nt, d irec­
tement dans le plat de cuisson ou dans 
la poêle. Attention à ne pas trop les cuire, 
surtout si elles sont farineuses, sous 
peine de les voir s'éc raser. Les pommes 
de terre fari neuses sont parfaites pour 
la purée, les pommes de terre à cha ir 
ferme pou r les rost is ou les pai llassons. 

Les pommes de terre crues exsudent 
une quantité surprenante d 'eau farineuse, 
indispensable pour que certa ins p lats 
restent homogènes. Vérifiez la recette 
pour savoir si vous devez ou non garder 

cette" eau "· Il vous fa udra peut-être en 
effet rincer les pommes de terre pou r les 
débarrasser de leur eau ou au contraire 
simplement les sécher su r du papier 
absorbant. Ne râpez pas à l'avance les 
pommes de terre crues, la pulpe noircirait. 

Râpez les pommes de terre crues sur 
une planche, avec une râpe c lassique. 

Si l'eau exsudée est utilisée dans la recette, 
râpez dans une jatte, à l 'a ide d'une râpe 
à gros ou moyens trous. Pressez la pu lpe 
entre vos mains pour récolter l'eau . 

HACHER OU COUPER EN MORCEAUX 

Les pommes de terre doivent souvent 
être hachées ou tout au moins coupées 
en très petits morceaux pour diverses 
rece ttes. Si elles doivent d'abord être 
cuites, préférez les pommes de terre à 
chair ferme. Elles sont plus faci les à hacher 
quand elles sont refroidies et pelées. 

Coupez la pomme de terre en deux, puis 
à nouveau en deux, et ainsi de suite , jus­
qu'à obtention de la grosseur dési rée. 

COUPER EN DÉS OU EN CUBES 

Si la recette nécessi te de cou per les 
pommes de terre en dés, la coupe devra 
être beaucoup plus préc ise pour obtenir 
des petits cubes bien égau x. Ceux-ci 
doreront ainsi fa c ilement et uniformé­
ment de tous côtés. 

1 Détaillez la pomme de terre pour qu'elle 
forme un recta ngle bien net (ga rdez les 
'' pertes, pou r la soupe ou la pu rée), 
puis coupez ce rectangle en tranc hes 
épaisses et régulières. 
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2 Empilez les tranc hes, coupez- les en 
longs bâtonnets pu is à nouveau dans 
l'autre sens, pour obtenir des cubes de 
la grosseur dés irée. 

ÉMINCER À LA MAIN 

Si de façon générale, il importe peu 
que les tranc hes soient parfaitement 
uniformes, il arrive cependant que leur 
épaisseu r et leur régu larité influent sur 
l'aspect et le tem ps de cu isson du plat. 
Essayez d'obtenir des tranc hes de la 
même épa isseur pour que la cu isson soit 
la même partout. 

Prenez un coutea u à large lame et 
très bien aiguisé . Pour faire des tranches 
arrondies, coupez dans la largeur de 
la pomme de terre, pour des tranches 
plus longues, coupez dans la longueu r. 
Si vous devez ém ince r des pommes de 
terre cui tes , elles doivent être tout j uste 
cu ites et bien refroidies . La plupart 
des gratins et ragoûts demandent des 
tranches de 3 mm d 'épaisseur. 

Posez d'abord la poi nte du couteau su r 
la su rface de travail puis abaissez le 

.manc he pour obteni r de jolies tranches 
régulières . 
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ÉMINCER AVEC UNE MANDOliNE 

Parente de l'instrument musical qui 
porte le même nom, la mandoline pos­
sède plusieurs lames coupa ntes, fixées 
dans un cadre en bois, en métal ou en 
plastique, et permettant de var ier la taille 
et la forme des tranches obtenues. Ell e 
peut donner des tranches très fines 
auss i bien que très épaisses ou can ne­
lées. C'est un gadget dangereux que 
vous devez utiliser avec précaution, ses 
lames étant extrêmement affûtées . Vou s 
pouvez obtenir différentes épaisseurs , 
moyenne (2 à 3 mm) pour les pommes 
de terre sautées, par exemple, ou très 
fine pour les chips. 

TRANCHES SIMPlES 

Réglez la lame à l'épaisseur désirée pu is, 
en ten ant la pomme de terre, fai tes- la 
gli sser sur la lame da ns un mouvement 
de va-et-vient. Pour plus de sûreté , 
maintenez le tubercule avec le chariot de 
protection fourni avec l'appareil. 

TRANCHES CANNElÉES 

Pour obtenir des tranches cannelées, 
coupez la pomme de terre avec la lame 
ondulée en fa isant attent ion à ne pas 
vous couper les doigts . 

POMMES GAUFRETTES 

Pour obtenir des " pommes gaufrettes", 
cou pez en changeant l'orientati on de la 
pomme de te rre à chaque passage. 

FAIRE DES CHIPS 

Les chips maison sont les meilleures, 
mais elles peuvent être difficiles à cou­
per si vous ne possédez pas les bons 
ustensiles. 

S'i l vous en faut beaucoup, ém incez 
les pommes de terre dans un robot mais, 
pour une petite quantité, la lame d'une 
râpe c la ss ique devrait suffire à obteni r 
des tranches assez fines. Vou s pouvez 
aussi utiliser un couteau bien aigu isé, en 
faisant très attent ion. 

Chips à la râpe 

Pour faire des chips très fin es , tenez 
solidement une râpe c lass ique su r une 
planche à découper, en interposant un 
torchon humide pour l'empêcher de gl is­
ser. Passez la pomme de terre avec pré­
caution su r la lame qui doit être très bien 
aigu isée Réglez-la à l'épaisseur désirée 
et. si elle n'est pas réglable, appuye~ très 
légèrement. Plus la pression est forte, 
plus les tranches son t épaisses 

Chips au couteau 

Cette méthode conv ie nt pour une petite 
quantité de chips épaisses. Tenez ferme­
ment une extrémité de la pomme de 
terre sur une planche à découper et cou­
pez des tranches épaisses (3 mm), avec 
un couteau aigui sé. Il est plus facile de 
régler l'épaisseur des chips en les cou­
pa nt à la main . Rappelez-vous que plus 
la tranche est épa isse, moins elle absor­
bera d'hu ile pendant la cuisson . 

COUPER DES lANIÈRES 

Vous pouvez obtenir de minces lanières 
(à frire comme les chips) avec un simple 
épluche-légumes. Gardez les "chutes,, 
pour la soupe. 

Pour faire des lan ières, pelez la pom me 
de terre en rond comme pour une 
pomme. Vous obt iendrez ainsi de très 
longues bandes. Travaillez rap ide ment 
ou bien mettez les lanières au fur et à 
mesure dans une jatte d'eau froide, pour 
les empêcher de noircir. 



FAIRE DES FRITES 

Les frites possèdent des noms variés, 
selon leur épaisseur. Plus elles so nt 
grosses, moins el les absorberont de 
graisse à la cuisson et meilleures elles 
seront pour votre santé . Vous pouvez 
aussi laisser la peau (qui vous apporte ra 
des fibres). 

Grosses frites anglaises 

Prenez des grosses pommes de terre 
et émincez-IE;s en t ranches d 'envi ron 
1,5 cm , selon votre goût. Posez les 
tranches à pla t, puis détaillez-les en 
bâtonnets d'à peu. près 1,5 cm, selon 
votre préférence. 

Frites en tranches 

Vous pouvez aussi faire des frites en 
tranches. Coupez d'abord les pommes 
de terre en deux dans la longueur, puis 
détaillez-les en longues tranches minces. 

Pommes frites 

Émincez comme pour les frites classiques, 
puis coupez en bâtonnets de 6 mm 
d'épaisseur, à la mai n ou à la machine. 

Pommes allumettes 

Coupez. \a pomme de tene en rectang,\e 
en retirant \es bmds anondis, émincez. en 
fines tranc hes puis coupez en j ulien ne 
de 3 mm d'épa isseur. 
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Pommes pailles 

Procédez comme pour les pommes allu­
mettes, mais en ju lie nne plu s f ine. Ces 
pommes sont souvent sautées à la poêle. 

Frites au coupe-frites 

Vous pou\Jez. couper \es trites a\Jec un 
coupe-\rùes spéci a\ (voir Matériel et 
ustensiles). Coupez la pomme de te rre à 
la dimens ion de l'i nstrument. 

A GAUCHE Quatre grosseurs de frites 

différentes, de gauche à droite : 

frites anglaises, pommes pailles, 

pommes frites, pommes allumettes 
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COUPER EN HÉRISSON ET EN ÉVENTAIL 

Elles ressemblent à ces gentilles petites 
bêtes quand elles sortent du four bien 
dorées et bien rôties. Épluchez et séchez 
les pommes de terre puis ém incez-les 
comme indiqué, enduisez- les d 'huile au 
pincea u et fa ites- les rôtir aussitôt, avant 
qu'elles ne commencent à noircir. 

Pour faire une pomme de terre hérisson, 
coupez en deux une grosse pomme de 
terre et posez le côté coupé sur la planche. 
Avec un cou teau aiguisé, coupez des 
tranc hes très minces en travers, mais 
sans les détacher complètement. 

Pour faire une pomme de terre éventail , 
prenez une pomme de terre moyenne, 
longue ou ovale et émincez-la légère­
ment en bia is, sans détacher complète­
ment les tranches. Appuyez doucement 
sur la pomme de terre pour qu'elle 
s'a platisse et s'ouvre en éventail. Si vous 
n'avez pas coupé assez loin, l'éventail sera 
presque fermé, mais si vous avez coupé 
trop loin, il va se sépa rer en plusieurs 
parties. La meilleure façon de cuire une 
pom me de terre héri sson ou éventail, est 
de la mettre dans un four préc hauffé à 
190 ac (th . 6), 40 à 45 min, après l'avoir 
enduite de beurre fondu et d 'huile. 

FAÇONNER LES POMMES DE TERRE 

Amusez-vous de temps en temps à trans­
former les pommes de terre en œuvres 
d 'art et entraînez vos enfants dans cette 
en treprise pour les encourager à s' inté­
resser à la prépara t ion des repas fami ­
liaux. Les restes de pommes de terre 
serviront pour la soupe ou la purée 

Pou r faire des pommes de terre bou les, 
prenez de grosses pommes de terre à 
chair ferme. Épluchez-les, puis enfoncez 
dans la chair une cuillère pa risienne et 
détachez une boule par un mouvemen t 
de torsion. Laissez dans l'eau jusqu 'à 
usage, séchez sur du papier absorbant 
et faites rôtir ou sauter à la poêle. 

Pour fa ire des pommes de terre " tour­
nées, ou ovales, commencez par peler 
des petites ou moyennes pommes de 
terre (ou bien des grosses coupées en 
quatre), coupez une tranche à c haque 
extrém ité, puis façonnez en ovale avec 
un petit couteau. 

Pou r faire des "quartiers'' , coupez 
les pommes de te rre en deux da ns la 
longueur, puis en quatre, puis en hui t. 
Endu isez d'huile au pincea u et fai tes 
rôtir au four ou frire. Plus le quartier est 
épais, moins il absorbera de graisse. 

PRÉPARER AU ROBOT 

Certains robots exécutent la plupart 
des opérations indiquées c i-dessus : ils 
épluchent, râpent, émi ncent, hachent et 
rédu isent en purée. Pour obtenir de bons 
résultats , coupez toujours les pommes 
de terre à la même taille, procédez à 
vitesse lente ou par impulsions, de façon 
à contrôle r le résultat. Fa ites c uire les 
pommes de terre aussitôt ou lavez-les et 
séchez- les sur du papier absorbant pour 
les empêcher de noirc ir. 

Les frites maison sont toujours meil­
leures, mais les couper à la main pre­
nant beaucoup de temps , il vaut mieux 
utiliser le coupe-frites 

Équipez le robot du disque adéquat 
et empilez les pommes de terre dans 
la c heminée de rempl issage. Act ionnez 
à vitesse lente tout en appuyant sur les 
pommes de terre. Plus la pressi on est 
forte, plus les frites seront épaisses 

Les frites seront peut-êt re légèrement 
inc urvées, ce qui n'en changera pas le 
goût. Pour obtenir des fri tes régulières , 
changez le d isque, empilez les pommes 
de terre dans le même sens et continuez 
comme ci-dessus. 



MODES DE CUISSON 

Il existe d'innombrables façons de cuire 
les pommes de terre. Le mode de cuisson 
doit être adapté à la variété de la pomme 
de terre et au plat que vous préparez. 

BLANCHIR 

Les pommes de terre sont blanchies (cuis­
son partielle) pour ramollir la peau et 
l'ôter plus facilement, pour éliminer une 
partie de l'amidon ou pour les précuire 
avant de les rôtir. Entières ou en gros 
morceaux, elles seron t retirées de l'ea u 
avec une écumoire; les petites pommes 
de terre seront mises dans un panier. 

Mettez les pommes de terre dans une 
casserole d 'ea u froide . Portez lentement 
à ébullition et laissez bouillir 2 à 5 min, 
selon la tai lle, puis égouttez- les et la is­
sez- les dans de l'eau froid e si vou s ne 
les utilisez pas immédiatement. 

CUIIRE À l'EAU 

C'est la façon la plus simple de faire 
cuire les pommes de terre. Mettez des 
pommes de terre de grosseur éga le, 
entières ou en morceaux, avec ou sans 
peau (les patates douces sont meilleures 
avec la peau) dans une casserole en les 
couvrant tout juste d'eau. Ajoutez 1 pin­
cée de se l (p lus ou moins se lon votre 
goût) et portez lentement à ébullition. 
Les pommes de terre farineuses doivent 
cuire à feu très doux pour que l'extérieur 
ne soit pas cuit avant l'intérieur et qu'elles 
ne se défassent pas dans la casserole. 
Pour ne pas perdre trop de vitami ne C, 
les pommes de terre nouvelles seront 
plongées dans l'ea u bouillante, cuites 
15 min environ et retirées aussitôt. Les 
pommes de terre très fermes, à salade, 

seront mises dans l'ea u bouillante et 
cuites 5 à 10 min à feu doux puis resteront 
10 min dans l'eau bouillante, feu éteint. 

1 Mettez les pommes de terre dans une 
grande casserole et recouvrez à peine 
d'eau salée. Posez un couvercle fermant 
bien. Portez à ébullition et laissez frémir 
15 à 20 min , selon la ta ille et la variété 
des pommes de terre. Si vous laissez 
bouillir à gros bouillons, l'extérieur va 
cuire en premier et se défai re avant que 
l' intérieur ne so it cu it . 

2 Quand les pommes de terre sont cuites, 
égouttez-les dans une passoire, puis 
remettez-les dans la casserole pour les 
sécher, les pommes de terre mouillées et 
spongieuses n'étant guère appétissa ntes. 

3 Pou r bien sécher des pommes de terre 
pelées (pour la purée par exemple), laissez­
les à feu doux quelques minutes. Dans le 
nord de l'Angleterre, les pommes de terre 
sont sa upoudrées de se l et secouées 
plusieurs fois jusq u'à ce qu'elles attachent 
au fond de la casserole. 

4 En Ir la nde, les pommes de terre sont 
enveloppées da ns un torchon jusqu'au 
moment de servir. 
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CUIRE À LA VAPEUR 

La cuisson à la vapeur convient à tou tes 
les pommes de terre, surtout aux variétés 
très farineuses qu i se défont facilement. 
Les petites pommes de terre nouvel les, 
c uites à la vapeur avec leur pea u, sont 
délic ieuses. Les grosses pommes de terre 
seront coupées en petits morceaux régu­
liers ou en tranches épaisses. Les pommes 
de terre cuites se gardent au chaud plu­
sieurs mi nutes dans un panier posé sur 
une cassero le d'eau bouillante. 

1 Mettez les pommes de terre dans une 
passoire ou dans le panier du cuit-vapeur, 
sur une casserole d'eau bouillante salée. 
Couvrez le plus hermétiquement possible 
et faites cuire à la va peur 5 à 7 min pour 
des tranches ou des peti ts morceaux, et 
jusqu 'à 20 min pour de gros tubercules. 

2 Vers la f in du temps de cuisson, 
piquez quelques pommes de terre avec 
un couteau pointu et si elles sont cuites , 
retirez-les du feu et laissez- les dans la 
casserole jusqu'au moment de servir. 

3 Vous pouvez aussi mettre avant cuisson, 
da ns le fond du cuit-vapeur, une poignée 
de feuilles de menthe qu i communique­
ront leur parfum aux pommes de terre . 
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FAIRE FRIRE 

Le choix de la matière grasse est la clé 
d'une friture réussie. Le mélange beurre/ 
huile parfume les pommes de terre et 
permet des températures plus élevées 
que le beurre seul. 

Rissolage à la poêle 

Prenez une poêle à fond épais distribuant 
uniformément la chaleur, et assez grande 
pour que les aliments y soient à l'aise. 

1 Chauffez environ 25 grammes de 
beurre et 2 cuillerées à soupe d 'huile. 
Quand la graisse bouillonne, ajoutez une 
couche uniforme de pommes de terre 
cuites ou partiellement cuites. Laissez 
risso ler 4 à 5 min. 

2 Retournez délica tement les pommes 
de terre une à deux fois avec une spatule 
jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. 

Friture 

L'huile ou la graisse de friture doivent 
être fraîches et propres et les frites bien 
sèches, l'eau faisant dangereusement 
mousser la graisse. Ne faites frire que 
des petites quantités à la fois , pour éviter 
que la température ne baisse trop quand 
vou s ajoutez les aliments, et pour qu' ils 
puissent cuire et dorer un iform ément. 
Retirez les particules brûlées après chaque 
"tournée, pour que l'huile reste propre. 

Pour faire frire des frites , emplissez 
à demi d'hu ile ou de margarine une bas­
sine à friture ou une friteuse électriqu e. 
Chauffez à la température adéq uate 
en réglant le thermostat , ou plongez un 
petit morcea u de pain dans l'huile pour 
vérifier si elle est assez c haude il doit 
dorer en 1 min. 

Il vaut mieux d 'abord " saisir,, les 
f rites dans la fr iture très chaude, mais 
sans les dorer. Vous pouvez ensuite 
les retirer, les égoutter et, si besoin , les 
con geler après refro idissement. Sinon, 
plongez-les à nouveau dans la friture 
bouillante juste avant de servir, pour les 
dorer et les rend re crousti lia nt es. 

1 Av a nt de les plonger dans la friture , 
séchez les frites dans un torchon ou 
avec du papier absorbant, pour éviter les 
projections d'huile. 

2 Chauffez le pan ier vid e dans l'huile, 
puis ajou tez les frites (sans trop le rem­
pl ir pour que la cuisson soit uniforme) et 
plongez le tout lentement dans la fritu re . 
Si l'huile mousse trop , retirez le pan ier et 
laissez- la refroidi r légèrement. 

3 Secouez le panier de frites de temps 
en temps pour obten ir une cuisson uni ­
form e et laissez cu ire les frites jusqu 'à ce 
qu'e lles soient dorées et c rou stillantes. 
Retirez le panier de l'huile et égouttez- le 
d 'abord au-dessus du bain de friture. 

4 Versez les frites sur du papier absor­
bant pour éponger l'excès de gra isse. 
Saupoudrez de sel et servez. 

Températures du bain 
de friture 

• Pour sais ir les frites, I60 °C 

• Pou r frire rapidement des pommes 

pailles et des chips et pour la seconde 

cuisson des frites, I 90 °C 

Paniers de pommes de terre 

1 Coupez les pommes de te rre en tran­
ches minces et régulières, séchez- les sur 
du papier absorbant sa ns les rincer au 
préalable. Il vous faut 2 " pan iers à nid ,, 
en toile métal lique. Tapissez le plus grand 
panier avec des tranches se superposant 
pui s f ixez le plus pet it à l'i ntér ieur. 

2 Plongez l'ensemble lentement dans le 
ba in de fr iture bouillant ; laissez 3 à 
4 min, jusqu'à ce que les pommes de 
terre soient dorées. 

3 Retirez de la friture, séparez les paniers 
et démoulez le panier de pommes de terre. 
Remettez-le 1 à 2 min dans la friture. 

4 Servez rem pli de légumes, de viande 
poêlée ou de crevettes à l'a igre-douce. 

Friture sans risques 

• N e remplissez pas t ro p la bassine 

à fri ture (h uile o u alin1w ts). 

• Le couvercle doit fermer hermétiquement. 

• Gardez sous la main un grand torchon 

très épais pour le jeter sur la bassine 

si elle prend feu. 

• N e jerez jamais d'eau sur une 

bassine d 'h uile fumante o u q u i brù le, 

elle exploseraic. 



CUIRE AU FOUR 

Rien n'est plus réconfortant et plus écono­
mique qu'une simple pomme de terre 
cuite au four, en robe des champs incrus­
tée de se l, et dont la chair moelleuse est 
dorée de beurre et de fromage fondus. 

Ce mode de cuisson convient égale­
ment aux pa ta tes douces, saupoudrées 
d'un peu de sucre roux et couronnées de 
lard crousti llant et de crème c itronnée. 

Comptez 1 pomme de terre de 300 à 
350 grammes par personne et c hoisissez 
les variétés recommandées pour la cuis­
son au four, telles que roseva l, belle de 
Fontenay, cara ou pompadour. Faites 
cuire l h à 1 h 30 au milieu du fou r pré­
chauffé à 220 oc (th. 8) pour les très 
grosses pommes de terre, et 40 à 60 min 
pour les pommes de terre moyennes . 
Vérifiez la cuisson en pinçant le bord de 
la pomme de terre . 

1 Lavez et séchez des pommes de terre 
à chair ferme pu is enduisez- les d'hui le 
et sa lez généreusement. Faites c ui re sur 
une plaq ue, comme indiqué ci-dessus. 

2 Pour accé lérer la c uisson et la re ndre 
plus uniforme, enfi lez une brochette dans 
les pommes de terre ou piquez- les sur 
une pique spéc iale. 

3 Quand elles sont bien cuites , faites 
une inc ision en cro ix sur le dessus et 
laissez un peu refroidir. 

4 Pre nez la pomme de terre chaude 
avec un torchon propre et appuyez dou­
cement sur la base pour l'ouvrir. 

5 Dressez les pommes de terre ouvertes 
sur les assiettes de service et posez une 
lamelle de beurre sur chacune d'elles. 

6 Vous pouvez ajouter un peu de comté 
râpé ou autre fromage à pâte dure, ou 
bien 1 cu illerée de crème ac idulée avec 
un jus de c itron et quelques fines herbes 
fraîches hachées. telles que cibou lette , 
persil ou coriandre. Poud rez généreuse­
ment de sel et de poivre noir du moulin . 
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Peaux de pommes de terre cuites au four 

Faites cuire les pommes de terre au four 
à 220 oc (th . 8 ), les grosses 1 h à 1 h 30, 
les moyennes 40 à 60 min . Coupez en 
deux et retirez la chair (éc rasez-la pou r 
la servir avec du beurre) . 

Passez du beu rre fondu au pinceau sur 
les peau x (ou de la marga rine, ou un 
mélange de beurre et d'huile) et remettez­
les 20 min dans le haut du four, à la 
même températu re, jusqu 'à ce qu 'elles 
soient c rousti liantes. 

Papillotes de pommes de terre 

Les pommes de terre cu ites au four dans 
une papillote d 'a luminium ou de pa pier 
cuisson sont sa voureuses. Si vous lais­
sez la pea u, vous pouvez les prépare r à 

l'avance et progra mmer la cuisson pour 
qu'elles soient prêtes quand vous arrivez 
c hez vous. 

Lavez ou frottez et séchez des petites 
pommes de terre, puis enveloppez- les 
dans une papillote avec plusieurs mor­
cea ux de beurre, sel et poivre et l brin 
de menthe, d 'est ragon ou de c iboulette. 
Faites cuire au four à 190 oc (th. 6), 40 à 
50 min par 500 grammes. 
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CUIRE DANS UN <<DIABLE" 

La cuisson au diable ressemble à la cuis­
son sous la cend re , la pomme de terre 
prenant la même saveur délicieuse mais 
sans le goût de fumée et de brûlé hab i­
tuel . Le diable en terre cuite contien t 
environ 500 grammes de tuberc ules. 
Comme pour tous les ustensiles en terre 
cuite, vous devez le faire tremper dans 
l'eau 10 à 20 min avant de l'utiliser. Prenez 
des petites pommes de terre régulières, 
de préférence avec la peau . Mettez tou­
jours le diab le à four froid et laissez la 
température s'élever peu à peu jusqu 'à 
200 oc (th 7). Laissez cuire 40 à 50 min et 
vér ifiez la cuisson avec un couteau pointu . 

1 Mettez les pommes de terre préparées 
dans le d iable et ajoutez 3 cu illerées 
à soupe d'hui le d'olive vierge extra ou 
de beurre fondu, ainsi que vos aromates 
préférés, 1 grosse gousse d'a il non pelée, 
1 morceau de lard fumé ou des fines 
herbes, par exemple . Sa lez avec du gros 
sel et donnez un tour de moulin à poivre. 

2 Mettez le diable couvert dans le four 
froid, et faites chauffer à 200 oc (th . 7). 
Après 40 à 50 min , vérifiez la cuisson 
avec un couteau. Servez dans le diable. 

CUIRE AU FOUR À MICRO-ONDES 

Le four à micro-ondes fait gagner du 
temps, mais la peau des pommes de terre 
ne sera pas crousti llante. Les pommes 
de terre nouvelles entières ou en mor­
cea ux cuisent fac ilement et rapidement. 
Dans les deux cas, commencez par piquer 
la peau des pommes de terre. pou r les 
empêcher d'éclater. Comptez 4 à 6 min à 
puissa nce maxima le pour une pomme 
de terre , et ajoutez 2 à 4 min par pomme 
de terre supplémentaire. A titre indicatif, 
comptez 10 à 12 min à puissa nce maxi­
male pour 500 grammes de pommes 
de terre coupées (suivez les instructions 
du fabrican t) . 

Mettez les grosses pommes de terre 
en cerc le sur du papier absorbant sur le 
plateau tournant. Incisez la peau au milieu 
pour qu'elles n'éc latent pas et retournez­
les une fois pendant la cuisson. 

Mettez les pet ites pommes de terre dans 
une jatte spéciale avec 2 à 3 cuillerées 
à soupe d'eau boui llante. Couvrez avec 
un film plast ique et percez en deux ou 
trois endroits pour la isser échapper la 
vapeur. Fa ites c uire 3 à 5 min, égouttez 
et ajoutez 1 à 2 noix de beurre, sel et 
poivre, et 1 br in de menthe. 

Vous pouvez aussi couvrir les pommes 
de terre avec un couvercle spéc ial micro­
ondes et les fa ire cui re de la même façon 
que précédemment. 

Temps de repos 

Pour que les pommes de rer re soient 

cuires de façon uniforme, laissez-les 

reposer quelques m inures. Les g rosses 

pommes de rerre au four doivent reposer 

10 min, enveloppées da ns un rorchon 

propre qu i les mainriendra au chaud. 

CUIRE EN COCOTTE-MINUTE 

Si vous voulez cuire rapidement de 
grosses pommes de terre en robe des 
champs ou préparer une purée, la Cocotte­
minute est parfa ite, à cond ition de sur­
vei ller la cuisson afin que les pommes de 
terre ne soient pas trop cuites, ce qu i les 
rendrai t sèches et farineuses. 

Suivez les instruct ions du manuel et 
comptez 12 min de cuisson pour les 
grosses pom mes de terre entières, moins 
pour les pet ites. Vous pouvez les faire 
cuire avec la peau , pour accélérer 
encore la c uisson. 

Lorsque les pommes de terre sont 
prêtes, évacuez la vapeur avec précau­
tion pour arrêter la c uisson . 



FAIRE RÔTIR 

Quand elles sont bien réussies , les 
pommes de terre rôties fondantes et 
rissolées son t délicieuses. Elles accom­
pagnent parfaitement le rôti de bœuf ou 
le poulet dominica l. 

Pour qu'elles soient moelleuses, pre­
nez de grosses pommes de terre à chair 
ferme : désirée, stella, BF 15, viola don­
nent d'excellents résu ltats. Ëpluchez-les 
(vous pouvez laisser la peau mais elles 
seront moins croustillantes) et coupez-les 
en morceaux de grosseur éga le. Blanchis­
sez- les 5 min à l'eau bouillante puis lais­
sez encore 5 min dans l'eau, feu éteint, 
pour que la cuisson soit uniforme. Ëgout­
tez bien et remettez dans la casserole 
pour les sécher complètement et obtenir 
ainsi des pommes de terre c roustillantes. 

La réussite de ce plat dépend aussi 
de la matière grasse utilisée et de la tem­
pérature du four. La graisse de rôti de 
bœuf leur donne beaucoup de saveur, 
de même que la graisse d'oie (si vous 
avez la chance d'en trouver), qui donne 
des pommes de terre très légères et cro­
quantes. Quant aux graisses végétales, 
vous pouvez employer de la margarine 
ou de l'huile d'olive, ou encore un mélange 
d'hui les d'olive et de tournesol. 

La graisse qui se trouve dans le plat 
doit être très chaude, pour sa isir aussitôt 
la su rface des pommes de terre. Prenez 
un grand plat à rôtir pour que les pommes 
de terre soient sur une seule couche. Ne 
les laissez pas ba igner dans la gra isse 
une fo is qu'elles sont cuites , pour ne pas 
les ramollir. Servez-les auss itôt pendant 
qu'elles sont c roustillantes. 

1 Blanchissez les pommes de terre pelées 
et coupées en morceaux et grattez- les à 

la fourchette pour les rendre irrégulières. 

2 Mettez la graisse de votre choix dans 
un plat à rôtir épais que vous placerez 
dans le four préchauffé à 220 oc (th 8) 
Ajoutez les pommes de terre sèches et 
grattées à la fourchette et tournez- les 
aussitôt dans l'hui le chaude. Remettez 
le plat à l'étage supérieur du fou r et 
faites rôtir 1 h. 

3 Une à deux fois au cours de la cuisson, 
retirez le plat du four et retournez les 
pommes de terre avec une spatule, pour 
les enrober de graisse. Retirez ensuite la 
graisse en excès pour qu'elles puissent 
mieux rissoler. 

Aromates 

Vous pouvez essaye r : 

• C urry en poudre 

• No isettes en poudre 

ou autres fruits secs 

• Assaisonnement à l'ail en poud re 

• Graines de sésame 

• C hapelure à l'ail et au x herbes 

• Parmesan râpé 
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Tranches de pommes de terre rissolées 

Pour changer des frites, vous pouvez faire 
rôtir "à sec, des tranches de pommes 
de terre, saupoudrées de divers aromates. 
Fa ites cuire au four, à 190 oc (th. 6), en 
les retournant souvent. 

1 Coupez des pommes de terre fermes 
en tranches fines. Tournez-les dans très 
peu d'huile brû lante, dans un plat à rôtir. 

2 Assaisonnez, tournez plusieurs fois et 
faites cuire au four 30 à 40 min, en les 
retournant et en vérifiant la c uisson une 
à deux fois. 
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PRÉPARER UNE PURÉE 

La purée de pommes de terre est tou­
jours populaire , purée nature convivia le 
ou agrémentée d'huile d'olive ou de 
parmesan. Tout chef, tout restaurant 
à la mode se doit au jourd 'hui d'avoir 
sa propre recette de purée, dont les 
variantes sont infinies. L'essentiel est 
avant tout la qualité de la pomme de 
terre écrasée. Si les pommes de terre 
farineuses don nent une purée légère et 
mousseuse, les pommes de terre fermes 
forment un magma dense et plutôt gluant 
diffic ile à améliorer. Faites bouill i r les 
tubercu les jusqu 'à ce qu'ils soient bien 
cuits mais sans se défaire, puis séchez­
les, les pommes de terre pleines d 'ea u 
donnant un mélange lourd et spongieux. 
Les pommes de terre froides s'écra sent 
mieux. Les patates douces s'éc rasent 
bien éga lement, et peuvent accompagner 
un plat sa lé ou sucré . 

Plusieurs ustensiles permettent d'écra­
ser les pommes de terre : presse-purée 
manuel qui donne une purée très lisse, 
presse-purée à levier, passoire ou moulin 
à légumes pour une purée légère et 
mousseuse, fourc hette pour une purée 
plus grossière, ou pilon et mortier. Vous 
pouvez également vous servir d'un ba t­
teur électrique, mais évitez le mixer qui a 
tendance à donner comme résultat un 
mélange compact et gluant plus adapté 
à la soupe. 

Purée simple 

Il existe plusieurs types de presse-purée 
manuels, les meilleurs comportant une 
grille solide à trous espacés Il suffit 
d'éc raser les pommes de terre cuites 
avec l'ustensile , sur toute la surface de 
la casse role, pour obtenir une purée 
lisse mais textu rée 

Le presse-purée à lev ier, genre presse­
ail, vous donnera une purée légère 
et aérée que vous pourrez servir te lle 
quel le, dans sa vers ion peu ca lorique. 

Vou s pouvez aussi ajou ter du beurre , du 
lai t et assaison ner, puis conti nuer à écra­
ser les pommes de terre , pour obtenir un 
mélange crémeux et mousseux. 

Fantaisies de présentation 

Vous pouvez rendre les pommes de terre 
éc ra sées plus appétissa ntes en les pré­
sentant de d ifférentes façons, en parti­
cul ier pour les enfa nts. 

"Scu lptez, à la fourchette la purée 
posée su r un hachis Parmentier. 

Donnez du rel ief à la surface en créant 
des "va llées, et des «colli nes , à l'aide 
d'une cuillère . 

Au lieu d 'étaler uniformément la pu rée , 
vous pouvez la mou ler entre 2 cui llères 
pour déposer des bou les ou des " que­
nelles , soigneusement ra ngées. 

Vous pouvez aussi c réer un motif da ns la 
purée avec les dents d'une fourchette. 
Passez ensuite du jaune d'œuf au pinceau 
su r la surface, pu is fa ites dorer sous le 
gril du four préchauffé. 



Purée posée à la poche à douille 

Si la purée est lisse et crémeuse, 11 est 
facile de la mouler à la poc he à dou il le et 
il ne vous faudra qu 'u n peu de pratique 
pour obten ir un résultat professionnel 
La purée ne doit comporter aucun gru­
meau qu i viendra it bouc her la douille. 
Ëqu ipez la poche d 'une large doui lle en 
étoile et rem pli ssez-la aux 2/3 avec de 
la purée Tenez la poc he dans le ha ut 
avec la ma in ga uche et poussez la purée 
avec la ma in droite. Entraînez-vous sur 
une planche à découper, lentement pou r 
commencer. 

Pommes de terre duchesse et rosettes 

Ce sont les présentations habituelles que 
l'on trouve dans les restaurants. Les 
rosettes sont posées à la poche à douille 
sur la plaque à pâtisserie, badigeonnées 
d'œuf battu et dorées au fo ur, puis se r­
vies en ga rni ture du plat pri ncipal . Elles 
sont très fac iles à réa lise r et vous per­
mettront d' impressionner vos invités. 

La purée ·doit être su ff isam men t 
ferme. Pour ce la il suff it d'ajouter des 
jaunes d'œufs aux pom mes de terre 
écrasées, à la p lace du la it, en mélan­
geant bien . Bad igeonnez ensuite à l'œuf 
(1 petit œuf battu avec 1 à 2 cuillerées à 
soupe d 'eau) . Mettez au four précha uffé 
à 190 oc. (th . 6) jusq u'à ce qu'elles soient 
bien dorées. 

1 Posez une grande poche à douille 
équipée d'une dou ille en étoile dans une 
ca rafe, pour la stabiliser. Remplissez aux 
2/3 de purée épa isse. 

2 Pressez la purée en formant un pet it 
cercle, toujours da ns le même sens. 

3 Con tin uez à presser jusq u'à rempli r 
le centre , puis soulevez la poc he pou r 
former un cône. 

Gratin fantaisie 

1 Vous réaliserez de la même façon des 
grati ns à l'aspect professionnel, avec une 
doui lle plus petite 

2 Fa ites grat iner 10 à 15 min au four 
préchauffé à 190 oc (th . 6 ), ou mettez 
5 min sous le gril 
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Nids de pommes de terre 

Les en fants les adorent et ils forment un 
jol i pl at pour un dîner. Garnissez- les de 
pointes d 'asperges, petits pois frais , maïs, 
flageolets, fromage blanc , poulet , poisson 
ou champignons nappés d'une sa uce 
crémeuse, et réchau ffez le tout 

1 Avec la même douil le que pou r les 
pom mes de terre duc hesse, posez un 
large cerc le ou un ova le sur la plaque ou 
su r du papier cuisson. 

2 Remplissez la base pui s posez à nou­
vea u un cerc le pour former le n id . Dorez 
à l'œuf et faites cuire au four comme 
pour les pommes de terre duchesse. 

Bords décorés à la poche à douille 

Le procédé convient pou r de nombreux 
plats. Le plus conn u est la coqu ille 
Sa int-Jacques, où la gui r lande de purée 
enferme la sauce c rémeuse dans la 
coquille. 

Posez un cercle de purée sur le bord 
d 'une coquille Saint-Jacq ues natu re lle 
ou en porcela ine. Dorez à l 'œuf, remplis­
sez avec le mé la nge de poisson et fa ites 
grati ner sous le gril 



24 M odes de cui sso n 

Assaisonnements divers 

Pour une version méditerranéenne, ajou­
tez au fouet du sel, du poivre et de l'huile 
d'olive vierge extra, afin d'obtenir un 
mélange lisse et souple. Saupoudrez de 
parmesan finement râpé. 

Pour une purée ri che et généreuse, ajou­
tez de la c rème épaisse et de la muscade 
râpée. Mélangez intimement et sa upou­
drez à nouveau de muscade râpée. 

Pour un mélange c rémeux, ajou tez au 
fouet de l'huile d'olive vierge extra et 
suffisa mment de lait pour donner une 
purée lisse et épa isse. Assa isonnez à 
votre goût de sel et de poivre noir du 
moulin et ajoutez un peu de basi lic ou de 
persil frais hachés. 

Les ajouts de chou cuit haché, de ciboule 
ou de poireau sont des variantes régio ­
nales qui apportent beaucoup de goût à 
la purée familia le. 

Parsemez une purée crémeuse d'un 
mélange de piments en poudre ou frais 
et de c iboulette très fi nement hachés. 

Pour donner une texture croq uante, 
faites griller quelq ues fines tran ches de 
lard, hac hez-les et éparpillez- les sur les 
pommes de terre. 

Vous pouvez aussi ajouter des amandes 
ém incées grill ées ou des noix grossière­
ment hachées. 

UTILISER DES RESTES DE POMMES 
DE TERRE CUITES 

On peut utiliser les restes de pommes de 
terre de différentes façons, il est donc 
pratique d 'en faire cuire un peu plus que 
nécessaire. Écrasez-les pour en faire des 
c roquettes de poisson, pour épa issir les 
soupes ou les ragoûts , pour fa ire du pain 
ou une pâte à tarte très légère pour les 
quiches et tartes salées. Les pommes de 
terre cuites et râpées peuvent servir pour 
les rostis, hachis, omelettes, tortillas et 
même les salades. 

Pâte à tarte aux pommes de terre 

1 Incorporez du bout des doigts 100 gram­
mes de margarine ou de beu rre dans 
450 grammes de far ine, puis ajoutez 
450 grammes de pommes de terre éc ra­
sées, 2 cu illerées à café de se l, 1 œuf 
battu et assez de lait pour donner une 
pâte lisse mais ferme . Mettez 10 min au 
réfrigérateur avant de l'utiliser. 

2 Étalez la pâte au rouleau sur une sur­
face farinée, et tapissez le mou le à tarte 
avec la pâte. Placez le mou le au réfrigé­
rateur encore 1 h , piquez le fond avec 
une fourchette et ajoutez la garniture. 



Croquettes de pommes de terre 

1 Ajoutez des œufs à une purée ferme 
(voir pommes de terre duchesse), assai­
sonnez à votre goût, puis formez des 
petits cylindres en les roulant avec un 
peu de farine ou de Maïzena . 

2 Passez légèrement à l'œuf, puis roulez 
dans votre mélange favori - amandes 
émincées ou fromage râpé mélangé avec 
de la chapelure. par exemple. 

3 Faites poêler dans le beurre et l'huile, 
en les retournant de temps à autre, jus­
qu'à ce qu'elles soient bien dorées et 
très chaudes. Vous pouvez aussi les faire 
frire ou gratiner au four. Réalisez de déli­
cieux hors-d'œuvre en les fourrant avec 
un dé de fromage. 

Rüstis 

1 Râpez dans une jatte, sur la râpe à 
gros trous, des pommes de terre fermes, 
à demi cuites et froides. Salez et poivrez. 

2 Chauffez un mélange de beurre et 
d'huile dans une poêle antiadhésive à 

fond épais et, quand il mousse, versez des 
cuillerées de pommes de terre râpées en 
les aplatissant. Faites cuire à feu modéré 
jusqu'à ce que le dessous soit doré et 
croustillant, ce qui prend 7 à 10 min. 
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3 Retournez les galettes avec une spatule, 
en prenant garde de ne pas les défaire, 
puis continuez la cuisson encore 5 min. 
Les rbstis doivent être très croustillants. 
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4 Pour faire un seul grand rbsti, versez 
les pommes de terre dans la graisse 
bouillante, aplatissez de façon régulière 
et laissez cuire environ 10 min à feu 
modéré, ou jusqu'à ce que le dessous 
soit bien doré. Pour retourner facilement 
le rbsti, posez par-dessus une assiette à 
l'envers . 

5 Retournez ensemble l'assiette et la 
poêle de façon que le rbsti glisse sur 
l'assiette sans se casser. 

6 Faites à nouveau glisser le rbsti dans 
la poêle, en ajoutant un peu de beurre si 
nécessaire. Faites cuire encore 10 min, 
afin que le dessous soit doré. Servez-le 
coupé en tranches . 
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ACHAT ET CONSERVATION 

Il existe toutes sortes de variétés de 
pommes de te rre sur le marché et votre 
choix doit se fa ire en fonction de l'usage 
auquel vous les destinez. Si vous vous 
laissez tenter par de jolies pet ites 
pommes de terre rosa ou des rattes bien 
fermes alors que vous avez l' intention 
de faire une épa isse soupe veloutée 
ou un hach is Parmentier, il est probable 
que le résultat ne sera pas celu i que 
vous attendiez . Vérifiez leurs qualités 
grâce à la liste des variétés donnée plus 
loin, pour apprendre à chois ir les pommes 
de terre appropriées au plat que vous 
voulez préparer. Si vous aimez manger la 
peau mais que vous c raignez les pest i­
c ides, achetez des pommes de terre 
biologiques, ou cultivez-les dans votre 
jardin, ce qui n'a rien de compliqué si 
vous avez assez de place. 

Vérifiez la « jeunesse , et la fraîcheur des 
pommes de terre nouvelles en grattant la 
peau qui doit « peler, faci lement. Elles 
sont riches en vitami ne C et il faut les 
consommer rapidement. 

Les pommes de terre de conservation 
do ivent être fermes. Ëvitez les tubercu les 
mous, moisis ou qui germent . 

Des part ies vertes indiq uent q ue les 
pommes de terre ont été conservées 
à la lumière. Le reste de la chai r est 
consommable, ma is vous devez ret irer 
ces parties toxiques. 

CONSERVER 

Les pommes de terre, q ui viven t sous 
te rre, aiment l'obscur ité et elles réc la­
ment certaines conditions pour bien se 
conserver. Elles r isquent de germer dans 
la cha leur de la cu isine et de moisir dans 
le réfr igéra teur. La lu mière les fait verdir 
et leur en lève auss i une partie de leur 
valeur nutrit ive. 

Les pom mes de terre nouvel les en 
particulier peuvent commence r à moisir 
si elles attendent plus de 2 ou 3 jours. Il 
vau t mieux les ach eter par petites quan ­
t ités, pas plus de que lques kilos à la fois, 
et les utiliser rapidement. 

Si vous préférez acheter vos pom mes de 
terre pa r grosses q uantités, il faut alors 
les conserver dans un loca l sombre et sec, 
un cellier ou un garage par exem ple , à 
l 'abri du gel, ma is la température doit 
être suffisamment basse pour les empê­
cher de germer. 

Si vous conservez vos pommes de te rre 
dans la ma ison , mettez-les dans un 
panier gri llagé ou un récipient bien aéré , 
dans un endro it sec et som bre. 

Si vous achetez des pommes de terre 
dans un emballage en plastique, so rtez­
les immédiatement du sac et rangez- les 
dans un endroit appropr ié 

Vérifi ez les dates de conservation des 
pom mes de terre préemba llées dont on 
t rouve de nombreuses va riétés. Certaines 
sont prêtes à cuire et d 'autres déjà ép lu­
chées ou nettoyées. Vous pouvez même 
acheter des pommes de terre assaisonnées 
et précuites, q u' il vaut mieux consommer 
aussitôt. Vérif iez les dates de pérem ption 
pour ne pas les dépasser. 



PRÉPARER 

Il est totalement déconseillé d'éplucher 
les pommes de terre à l'avance, même 
pour vous organiser. En laissant les tuber­
cules pelés dans l'eau, vous perdrez toute 
trace de vitamine C. Et si vous les enve­
loppez pour les mettre au réfrigérateur, 
elles noirciront mexorableme nt. 

Il vaut mieux les faire cuire dans leu r 
peau, presque complètement, en les 
laissant encore très fermes. Vous pouvez 
alors les garder au réfrigérateur, cou­
vertes, 2 à 3 jours. Pour les utiliser, épl u­
chez-les et coupez- les en morcea ux et 
réchauffez-les au four à micro-ondes, ou 
faites-les cui re encore 3 à 5 min avec de 
la menthe, ou selon la rec ette. Ell es ont 
ainsi beaucoup plus de goût. 

Vou s pouvez garder de la purée, sous un 
film plastique, pour faire des croquettes 
ou un hac his Parmentier. 

CONGELER 

Les pommes de terre crues supportent 
mal la congélation ou plutôt la décongé­
lation, contrairem ent aux pommes de 
terre cuites, bien que ces dernières aient 
tendance à devenir aqueuses. 

Congelez des pommes de terre duchesse 
sur une plaque, puis mettez-les en sac. 
Fa ites cu ire à la sort ie du congélateur 

Les croquettes et les rost is seront enve­
loppés individu ell ement dans du papier 
sulfurisé, puis rangés par quatre ou huit. 
Déconge lez partiellement s'ils cont iennent 
du poisson ou de la viande et faites- les 
cuire comme ind iqué dans la recette. 
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Faites cuire les frites sans les dorer. 
Congelez- les sur un plateau pu is mettez­
les dans des sacs. Décongelez-les par­
tiellement sur du pap ier absorbant pour 
éli m iner les petits cr istaux de glace, avant 
de les fa ire frire par petites quan tités , à 

l'huile très chaud e. 

UTILISER DES PRODUITS INDUSTRIELS 

De nombreux produits à base de pommes 
de terre sont proposés aujourd' hui dan s 
les magasins. La purée instanta née en 
poudre ou en f locons es t faci le à utiliser 
et existe en versions aromatisées; la 
fécule de pomme de terre peut rem­
placer la far ine et les pommes de terre 
no uvelles en conserve permettent de 
faire une salade instanta née. Vous trou­
verez des pommes de terre prêtes à 

être poê lées qui se garde nt longtemps 
et toutes sortes de garn itures pour les 
pommes de terre au four. 
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MATÉRIEL ET USTENSILES 

L'ustensi le approprié rend toujours letra­
vail plus fac ile et vous découvrirez peut­
être des gadgets que vous ne connais­
siez pas jusqu'alors. Certains ustensiles, 
tels les éplucheurs, deviennent presque 
de vieux amis et, si vous avez l'habitude 
d'un certain modèle, vous n 'a urez sans 
doute aucune envie d'en changer. Un 
simple coup d'œil à la sélection ci-contre 
complique encore le choix. Si vou s pou­
viez essayer un gadget avant de l'ache­
ter, comme vous le faites avec un vête­
ment, il serait plus facile de choisir. Cette 
liste est conçue pour vous aider. 

Cl-DESSUS 

Couteaux économes. 

ÉPLUCHEURS 

Couteau économe C'est l'éplucheur tradi­
tionnel, avec un ma nche plein, souvent 
en bois et en fice lle, et une lame rigide . Il 
est solide, dure longtemps et sert aussi 
de vide-pomme. 
Éplucheur en inox Léger et peu coûteux. 
La lame bien aiguisée donne des éplu­
ch ures très fines . Attent ion, la lame des 
épluc heurs bon marché peut se plier ou 
s'émousser très rapidement. 

Cl-DESSUS {p lucheur 

en inox à lame pivotante. 

Éplucheur à lame pivotante Ces usten­
si les existant pour gauchers et droitiers 
sont un peu légers. Les lames horizontales 

permettent d'éplucher rapidement les 
grosses pommes de terre. 
Éplucheur avec brosse Bien pratiq ue pour 
nettoyer les pommes de terre cou­
vertes de terre. 
Éplucheur à manche ergo­
nomique De nombreux 
éplucheurs possè-
dent un manche 
épa is, facile à tenir, 
et sont pa rti culiè re­
ment recommandés aux 
arthritiques. 

Éplucheur à deux lames Il faut 
un peu de temps pour 
s'y habituer ma is ils sont 
pratiques pour éplucher 

rapidement des gros­
ses pommes de terre 
en grande quantité 

Éplucheur de couleur 
Les ustens iles de cui- . 
sine s'habi llent parfois 

des couleurs à la 
mode, ce qu i n'est 

pas forcéme nt un 
gage de qua lité. Achetez­

les pour apporter une note de ga ieté 
dans la cuisine, en espérant qu'ils seront 
éga lement efficaces. 

Cl-DEssus tplucheur à deux lames. 

A GAUCHE 

tplucheur 

avec brosse. 

Cl-DEssus [plucheurs à manche ergonomique. 

Cl-DEssus tplucheurs de couleur. 
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RÂPES 

Avant tout, la râpe doit être solide afin 
de pouvoir râper de grosses pommes 
de terre crues. 

Les râpes classiques à quatre fa ces 
sont parfa ites et possèdent plusieurs 
lames dont l' une sert à émincer et fait 
office de mandoline. Certaines possèdent 
un pla teau démontab le ou un récipient 
intégré qui évitent de sa lir une plan che 
ou une assiette. 

Les râpes simples sont parfois diffi ­
ciles à maintenir si vou s ne les ca lez pas 
avec un torchon humide, mais elles sont 
pratiques pour râper au-dessus d'une 
jatte ou d'une casserole . Si vous voulez 
laver votre râpe dan s le lave-va isselle , 
choisissez-la en inox et comportan t un 
minimum de pla stique . 

COUTEAUX À ÉPlUCHER 

Ustensiles indispensa bles dans la 
cuisine, surtout pour les petits tra­
vaux déli ca ts. Choisissez un cou­
teau à lame assez co urte pour 
que vou s pui ssiez utiliser votre 
pouce, mais assez longue pour 
permettre de hacher. La lame 
doit être incurvée, mais non 
dentelée , et bien pointue. 
Essayez le couteau avant 
de l'acheter pour vous 
assurer que vous le 
tenez bien en main. 
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Cl-DEssus Couteaux à éplucher. 
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MANDOLINES 

La mandoline origina le était un simple 
cadre de bois équipé de lames réglables, 
simples ou cannelées. El le était conçue 
pour les restaurants, pour ém incer fine­
ment les pommes de terre ou d 'autres 
légumes durs comme les carottes, pour 
faire des chips et pour détai ller en 
lanières. Util isez-la avec précaution pour 
ne pas vous couper. 

Mandolines modernes Elles ont un cadre 
en bois ou en plastique parfois avec 
différentes lames. Elles peuvent avoir 
deux ou tro is lames réglables, pla tes ou 
cannelées , permettant d'obtenir plusieurs 
épaisseurs. Certaines sont lavables au 
lave-vaisselle et possèdent un chariot 
pour tenir le légume en évitant de vous 
" émincer " les doigts. 

Il existe des mandolines profession­
nelles qui permettent de préparer de 
gr a nd es quantités de frites et de chips 
d 'épa.isseur constante, mais elles sont 
très coûteuses . 

PANIERS EN FIL DE FER 

Ces pan iers sont pratiques pour retirer 
une « tournée'' de frites d 'un bain de 
friture ou des pommes de te rre de l'ea u 
boui llante. Chauffez le pan ier à vide 
avant d'y mettre les pommes de terre et 
de les plonger dans la friture, pour éviter 
qu'elles col lent au panier. 

Cl-DEssus Grands paniers en fil de fer. 

A GAUCHE 

Mandoline. 

Paniers à long manche De diffé­
rentes tailles , pour blanch ir ou 
fai re des frites. Le panier doit 
s'encastrer exactement dans la 
bassine à fr iture. 
Petits paniers Pour retirer de 
petites quantités de morceau x 
de pommes de terre à blan­
ch ir ou à frire . Un " panier à 
nid " spéc ial consiste en deux 
paniers solidaires . 

CUIT-VAPEUR 

La cuisson à la vapeur, qui conserve une 
gra nde partie des vi tamines et des sels 
minéraux, est légère et sa ine. Le cu it­
vapeur élect rique est parfait pour de 
grandes q uantités de pommes de terre. 
Les paniers chinois en bambou con vien-

nent éga lement, et vous 

pouvez les empiler pour fa ire c uire en 
même temps des aliments différents .. 
Nettoyez bien les paniers pour retirer 
l 'am idon de la pomme de terre, ce qu i 
est plus faci le à chaud. 
Cuit-vapeur en acier inoxydable Vous 
pouvez ach eter l'ensemble, casserole et 
panier, ou seulement le panier que vous 

. . . . . . 

. . ... 
. . . . 

Cl-DEssus Cuit-vapeur en acier inoxydable. 

poserez su r un réc ipient de ta ille appro­
pr iée. Il doi t comporter un couverc le. 
Grille-vapeur repliable S'adapte su r la 
plupart des casseroles. Vous pouvez 
remplacer cet ustensile par une passoire 
et un couverc le. 

Cl -DEssus Pan iers 

à nid solidaires. 
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à levier. 

PRESSE-PURÉE 

Le presse-purée à levier ressemble à un 
presse-ail en plus grand . En baissant le 
levier, la pomme de terre passe à tra vers 

les trous en formant une 
purée légère, souvent ser­
vie telle quelle, sans beurre ni 
lait. Vous pouvez aussi simplement 
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ct- DEssous Moulin à légumes. 

écraser les pommes de terre dans la 
cassero le avec un pi lon en bois , à l'an­
cienne mode . 
Presse-purée à levier en acier inoxydable 
Il est triangu laire et très solide. Le presse­
purée arrondi accepte moins de pommes 
de terre à la fois. 
Presse-purée à levier en plastique Lava­
ble en lave-vaissel le, il présente parfois 
deux gri lles plus ou moins fines. 
Presse-purée à action manuelle Il en 
existe de différen tes formes, avec des 
trous plus ou moins gros selon que vous 
désirez une purée fine ou grossière . 
Certains sont lavables en lave-vaissel le. 
Pilon en bois Outil solide qui donne une 
purée plus ou moins fine . 
Grand moulin à légumes Il donne une 
purée très lisse et convient pa rticul ière­
ment pour les petites purées de bébé. 

A GAUCHE Presse-purée 

à action manuelle. 
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MATÉRIEL ÉLECTRIQUE 

Mixer S'il vous arrive souvent d'émincer, 
de râper ou de transformer des pommes 
de terre en frites, le mixer vous fera 
gagner beaucoup de temps . Il existe 
de nombreux modèles avec différents 
accessoires. La plupart possèdent un 
disque à ém incer et un disque râpe, 
certains avec plusieurs grosseurs et un 
accessoire à frites. 
Épluche-pommes de terre Il épluche les 
tubercules en quelques minutes. La sur­
face des pommes de terre reste irrégu­
lière , ce qui convient pour les rôtir. Ne 
mettez pas une trop grande quantité de 
tubercules à la foi s dans l'appareil. 

Cl-DEssus Mixer. 

BASSINES À FRITES ET FRITEUSES 

La confection des frites donne trop 
souvent lieu à des incendies domes­
t iques et si vous êtes « acc ro , aux 
pommes de terre fr ites, il est plus 
prudent d'acheter une friteuse de 
bonne qua lité (électrique ou non) . 
Vérifiez bien sa taille avant de 
l'acheter, certaines étant relative­
ment petites. Les frites sont meil­
leures si vous les faites cu ire 
par petites quantités; de plus, 
si vous en mettez trop dans la 
bassine, l'huile risque de déborder. 
N'achetez pas de friteuse bon 
marché, ce serait une fausse 
économie. La friteuse doit être 
toujours propre, changez-
en l'huile fréq uemment, 
de préférence après 
chaque usage. 

Une bonne bas­
sine à frites doit être 

lourde, avec deux 
poignées solides, et 
comporter un panier 

et un couvercle bien 
adaptés. 

Friteuses électriques Le 
bain de friture étant 
con trôlé pa r thermostat , 
la friture se fait toujours 
à la bonne température 
en donnant des frites 
croustillantes. La cuis­
son est souvent entiè­
rement automatisée, 
selon les aliments à 
frire . L'huile et les 
frites sont enfermées 

dans un réc ipient her­
métique qu i évite les 

odeurs et les projections 
de graisse. L'ensem ble 

est facilement démontable 
pour faciliter le nettoyage et 

certaines friteuses sont 
dotées d 'un couverc le 
transparent qui permet 
de contrôler la cuisson. 

(/ Cl -DESSUS 

Bassine à frites . 

PIQUE-POMMES DE TERRE 
POUR CUISSON AU FOUR 
Pour accélérer la c uisson au four, vous 
pouvez piquer les pommes de terre sur 
des brochettes ou sur ces piques spé­
ciales, pour gagner jusqu'à 1/3 du temps 
de cu isson. 

Cl-DEssus Pique-pommes de terre. 



COUPE-FRITES 

Les coupe-frites manuels permetten t 
d'obtenir rapidemen t des frites, mais il 
faut généralement couper d'abord la 
pomme de terre à la taille du récipient. 

Si possible, essayez l'appareil avant 
de l'acheter, car certains modèles néces­
sitent beaucoup de force pour faire pas­
ser la pomme de ter re à travers la grille. 
Les couteaux doivent être amovibles 
pour le nettoyage. 
Coupe-frites horizontal Frites peti tes et 
régulières mais travail ardu . 
Coupe-frites vert ical Il est un peu pl us 
facile à manier et offre deux tailles de 
couteaux mais n'accepte que des petites 
pommes de terre. 

Cl-DESSUS 

Coupe-frites vertical. 

BROSSES À NETTOYER 

Une petite brosse est pratique pour 
nettoyer les pommes de terre 
terreuses. Ses poils doivent être 
suffisamment durs, sans cependant 
entamer la peau du tubercu le. 

A DROITE " Diables» en terre cuite. 

Cl-DEssus Brosses à légumes. 

MARMITES EN TERRE CUITE 

Les deux " diables, en terre cu ite ci­
dessous sont conçus spécia lement pour 
la cuisson des pommes de terre et ils 
leur donnen t une saveu r bien parti­
culière. N'oubliez pas de les fa ire trem­
per dans l'eau avant usage, l'humidité 
apportée par la terre cuite étant indis­
pensable à la cuisson. 
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CUillÈRE PARISIENNE 

Elle vous permet de détail ler des bou les 
dans la pomme de terre c rue, pour don­
ner des garnitures fa ntaisie. 





Pommes de terre du monde 
Avec le renouveau des anciennes variétés de pommes de terre et la création de nombreuses 

variétés originales, ces légumes retrouvent une vogue bien méritée. Nous avons le choix 

entre les petites pommes de terre nouvelles au délicieux goût de noisette, les tubercules 

de conservation traditionnels, à chair farineuse et légère ou à chair jaune, ferme et fine, les 

petites pommes de terre irrégulières genre ratte qui donnent un croquant délicieux aux salades, 

plus toute une collection de pommes de terre rouges ou roses, violettes et bleues, assez 

raffinées pour ne pas déparer les menus des restaurants chics de Paris, Londres ou New York. 

Ce chapitre comprend une description de chaque variété et des informations sur son origine, 

ses lieux de culture et ses utilisations culinaires. Les pommes de terre sont classées sous leur 

nom courant, par ordre alphabétique. Leur époque de maturité est indiquée comme suit: 

très précoce, précoce, conservation (précoce et tardive). Partout dans le monde, les très précoces 

sont les premières potnmes de terre nouvelles sur le marché, à consommer aussitôt; les précoces 

sont encore théoriquement des pommes de terre nouvelles mais non « peleuses » (qui ne peuvent 

plus être grattées); les pommes de terre de conservation, qui se trouvent sur le marché la plus 

grande partie de l'année, sont celles qui se récoltent et se conservent pendant plusieurs mois. 

Le consommateur doit cependant savoir qu'il existe aujourd'hui certaines variétés 

qui sont à la fois très précoces et de conservation, et d'autres, qui viennent 

de partout dans le monde, étiquetées «nouvelles» 

à l'époque de Ia saison des pommes de terre 

de conservation. La liste qui suit sera 

votre meilleur guide. 
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Ale maria 

Accent 
Très précoce 
Origine : P?Jys-Bas, 1994 
Lieux de culture : Grande-Bretagne, 

Pays-Bas 
Usages culinaires: à l'eau, en salade 
Description: uniforme, ovale ou ronde, 

peau lisse jaune pâle, chair ferme 
qui se tient, goût neutre. Se râpe 
facilement, bonne à la poêle. 

Culture chez soi possible 

Ag ria 
Conservation 
Origine : Allemagne de l'Ouest, 1985 
Lieux de culture: Canada, Grande-

Bretagne, Nouvelle-Zélande, Suisse 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

frites, rôties; produits industriels 
Description : bonne forme ovale, 

chair jaune foncé, bon goût 

Ail sa 
Conservation 
Origine: Écosse, 1984 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 
Usages culinaires : à l'eau, frites; 

produits industriels 
Description : pomme de terre moyenne 

ronde ou ovale, peau blanche, 
chair jaune crème, légère et de 
saveur agréable, texture farineuse 

Culture chez soi possible 

Ajax 
Précoce 
Origine : Pays-Bas 
Lieux de culture : Pakistan, Pays-Bas, 

Vietnam 
Usages culinaires :à l'eau, rôties, frites 

Description : ovale, peau lisse 
jaune, chair jaune pâle 

ferme, assez neutre 

Alcmaria 
Très précoce 
Origine : Pays-Bas, 

1970 
Lieux de culture : 

Grande-Bretagne, Italie 
Usages culinaires : au four, 

à l'eau et autres méthodes 
Description : longue, ovale, peau 

jaune et chair ferme, yeux en surface 

Alex 
Précoce 
Origine: Danemark, 1995 
Lieux de culture : Europe continentale, 

Grande-Bretagne 
Usages culinaires : salade et la 

plupart des autres méthodes 
Description : peau lavée 

de bleu, texture ferme 
et onctueuse et bonne 
saveur assez neutre 

Culture chez soi aisée 

Cf-DEssus Ai/sa 

Alex 



Ambo 
Conservation 
Origine: Irlande, 1993 
Lieux de culture : Grande-Bretagne, 

Irlande, Nouvelle-Zélande, Suisse 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

bonne variété à tout faire 
Description : peau jaune tachée 

de rouge autour des yeux, 
cha ir farineuse, très 
blanche, goût neutre 

Am inca 
Très précoce 
Origine: Pays-Bas, 1977 
Lieux de culture : 

Danemark, Grande­
Bretagne, Italie 

Usages culinaires : au four, à l'eau, 
frites; produits industriels 

Description: ova le, moyenne 
à grosse, peau jaune pâ le 
et chair jaune pâle ou 
crème, yeux assez enfoncés 
et texture sèche. Souvent 
util isée pour la production 
industrielle de chips. 

Cl-DEssus Ambo 
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An na 
Conservation 
Origine: Irlande, 1996 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, Irlande 
Usages culinaires :au four, à l'eau 
Description : uniforme, peau blanche 

lisse et chair farineuse, souvent vendue 
préemballée 

Any a 
Précoce 
Origine: Ëcosse, 1997 
Lieu de culture : Grande-Bretagne 
Usages culinaires :à l'eau, en salade 

et usages spécifiques 
Description: petite pomme de terre 

allongée, forme ovale irrégulière, 
peau beige rosé pâle, 

cha ir blanche, 
texture ferme et 

bonne saveur 
de noisette 

Cl-DEssus Anya 

EN HAuT Aminca 
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Arran banner 
Conservation (précoce) 
Origine: Écosse, 1927 
Lieux de culture : Chypre, Grande­

Bretagne, Nouvelle-Zélande, Portugal 
Usages culinaires :à l'eau 
Description : pomme de terre ronde, 
yeux enfoncés et peau blanche, 
chair ferme, fine 

Arran cornet 
Très précoce 
Origine : Écosse, 1957 
Lieu de culture : Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l'eau , frites 
Description : ronde ou ovale, peau 

blanche, chair fine. Excellente pomme 
de terre primeur, difficile à trouver. 

Arran consul 
Conservation (précoce) 
Origine : Écosse, 1925 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l'eau, au four, 

purée, rôties. Bonne variété pour 
tous usages. 

Description · ronde, peau blanche 
et chair fine . Réputée être« la pomme 
de terre qui a ida à gagner la guerre,, 
grâce à son bon apport alimentaire 
à moindre coût. 

Arran victory irish blues 
Conservation (tardive) 
Origine: Écosse, 1918 
Lieu de culture : Grande-Bretagne 

(rare en Angleterre, plutôt limitée 
à l'Écosse et à l'Irlande du Nord) 

Usages culinaires : au four, à l'eau, 
rôties et autres méthodes 

Description :ovale, peau violet foncé 
et chair très blanche. C'est la plus 
ancienne variété arran encore 
existante, pomme de terre très 
goûteuse, à texture farineuse. 
Difficile à trouver. 

Culture chez soi possible 
ct-DEssus Arran victory 

ct-DEssous De gauche à droite : arran banner, 

arran comet, arran consul (en haut, à droite) 



Atlantic 
Conservation (précoce/rn i-sa ison) 
Origine: Ëtats-Unis, 1978 
Lieux de culture : Australie, Canada, 

Ëtats-Unis (Caroline du Nord) , 
Nouvelle-Zélande 

Usages culinaires: au fou r, à l 'eau, fr ites, 
purée, rôties; produits industriels 

Description: ovale ou ronde, peau 
mince, cou leur fauve, chair blanche. 
Très utilisée pour les frites et les chips. 

Culture chez soi possible 

Ausonia 
Précoce 
Origine : Pays-Bas, 1981 
Lieux de culture : Grande-Bretagne, 

Grèce, Pays-Bas 
Usages culinaires: au four, à l'eau 

et la plupart des autres méthodes 
Description : ova le, peau blanche 
et cha ir fa rineuse jaune pâle. Peut 
noircir après cuisson. Su rtou t vendue 
préemballée, sous d iverses formes. 

Culture chez soi possible 

Ava lanche 
Conservation (précoce) 
Origine: Ir lande du Nord, 1989 
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Atlantic 

Lieu de culture: Grande-Bretagne 
(encore rare) 

Usages culinaires :à l'eau, purée 
Description : ronde ou ovale, grosseur 

moyenne, peau blanche, chair fine, 
ferme et savoureuse, légèrement sucrée 

Culture chez soi possible 

Avondale 
Conservation 
Origine: Ir lande, 1982 
Lieux de culture : Ëgypte, Espagne, 

Grande-Bretagne, Hongrie , 
îles Ca naries, Israël, Maroc, 
Pakistan, Portugal, Sri Lanka 

Usages culinaires : bonne variété 
à tout faire 

Description: ronde ou ovale, peau beige 
pâ le et chair fine. Texture ferme mais 
moelleuse et saveur douce. 

Barna 
Conservation (ta rd ive) 
Origine: Ir lande, 1993 
Lieux de culture: Gra nde-Bretagne, 

Irlande 
Usages culinaires :à l'eau, rôties 
Description: uniforme , ovale, 

peau rouge avec une chair blanche 
assez ferme, goût de noisette 

Culture chez soi possible 

A GAUCHE De haut en bas : avalanche, 

avondale, barna 
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Belle de Fontenay Boulangère Henaut 
Conservation (précoce) 
Ongine: France, 1885 
Lieux de culture: Australie, Fra nce, 

G ra nde-B retagne 
Usages culinaires: à l'ea u, au four, 

sautées, rôties, purée 
Description : longue, un peu incurvée, 

peau jaune pâ le, cha ir jaune, fe rme et 
fine, goût excellent. L'une des anciennes 
pommes de terre trad itionnelles de la 
cuisine française, mais appréciée 
des chefs modernes. Améliorée par 
la conservation . Bonne à consommer 
avec la peau et en sa lade. 

Culture chez soi aisée 

Bel Rus 
Conservation (tardive) 
Origine · États-Unis, 1978 
Lieux de culture: Canada, États-Unis 

(États du Nord-Est et Floride du Nord) 
Usages culinaires: au four, frites, purée 
Description · pomme de terre uniforme, 

longue et lisse, pea u sombre tachetée 
de roux et chair jau ne c rème 

Cuit remarquablement, excellente en 
gratin et à la vapeur La peau est très 
croustillante après cuisson au four. 

BF 15 
Précoce 
Origine: France, 1947 
Lieu de culture : France (on la 

t rouve rarement ailleu rs) 
Usages culinaires : à l'eau, 

en sa lade, au four, sautées 
Description · longue, légèrement 

incurvée, peau jaune lisse et 
chair jaune, ferme et fine, très 
savoureuse. Issue de belle de 
Fontenay mais plus précoce. 

Culture chez soi possible 

Bintje 
Conservation (précoce) 
Origine: Pays-Bas, 19 10 
Lieux de culture : Australie, 

Brésil , Ca nada, Da nema rk , 
Fin lande, France, Grande-Bretagne, 
Italie, 1\Jouvelle-Zélande, Pays-Bas, 
Suède, Thallande 

Usages culinaires : au four, à l'ea u, 
purée, rôties; produits ind ustriels 

Description ·longue, ovale, peau jaune 
pâle et chair farineuse, saveur 
particu lière. Très utilisée pour les chips. 

Culture chez soi possible 

Cl-DEssus Be/Rus 

EN HAU T Dans le sens des aiguilles d 'une montre 

à partir de la droite . BF15, bishop, bintje 



Bishop (the) 
Conservation (tardive) 
Origine: Grande-Bretagne, 1912 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l'eau , rôties, 

en salade 
Description : pommes de terre longues, 

ovales, peav blanche et chair jaune 
à goût de noisette 

Culture chez soi possible 

British queen 
Précoce 
Origine : Écosse, 1894 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

rôties, en salade; produits industriel s 
Description :en forme de haricot , peau 

blanche lisse et chair très blanche, sèche, 
farineuse, très bon goût. Meilleure cuite 
avec la pea u. Très populaire au début 
du sièc le , connaît un renouveau . 

CaiWhite 
Conservation 
Origine: États-Unis , 1997 
Lieux de culture: Canada, États- Unis 

(Californie, Idaho) 
Usages culinaires :au four, frites; 

produits industriels 
Description : forme ovale, peau lisse 

blanc fauve et chair blanche 
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Cara white et cara red 
Conservation (tardive) 
Orig ine: Irlande, 1976 
Lieux de culture :Chypre, Égypte, 

Grande-Bretagne, Irlande, Israël 
Usages culinaires: au four, à l'ea u, 

frites et autres méthodes, surtout 
sa utées en quartiers 

Description : ronde ou ovale, peau blanche, 
yeux roses, chair jaune crème, saveur peu 
prononcée, texture ferme. Il exi ste une 
variété à peau rose et chair jaune crème. 

Culture chez soi aisée, mais pas dans 
un sol très humide 

Carlingford 
Très précoce 
Origine: Irlande du Nord , 1982 
Lieux de culture : Au stralie, 

Grande-Bretagne 
Usages culinaires: au four, à l'eau, frites 
Description: ronde ou ovale, peau et 

chair blanches, yeux moyennement 
enfoncés, texture après cuisson ferme 
et fine et sa veur reconnaissable. 
Excellente primeur ou pomme de terre 
nouvelle . Ne pas trop la cuire , très 
bonne à la vapeur, au four à micro-ondes 
et cuite au four en quartiers. Pomme 
de terre relativement nouvelle mais 
de plus en plus appréciée. 

Culture chez soi possible 

EN HAUT A GAUCHE British queen 

EN HAUT A DROITE Carfingford 

c t-DEssous Gara white 
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Cl-DEssus Centennial russet 

Catriona et blue catriona 
Précoce 
Origine: Ëcosse, 1920; blue ca triona , 

Grande-Bretagne, 1979 
Lieu de culture : Grande-Bretagne 

(surtout pour les jardiniers, 
dans peu de boutiques) 

Usages culinaires : au four, à l 'ea u 
et toutes les a ut res méthodes 

Description : grosse pomme de terre 
à peau lavée de pourpre autour des 
yeux, c hair jaune pâ le, très savoureuse 

Culture chez soi possible 

Centennial russet 
Conservation 
Origine : Ëtats-U nis, 1977 
Lieu de culture. Ëtats-Unis 

(Californie, Colorado, Idaho, Oregon, 
Texas, Wa sh ington) 

Usages culinaires: au fou r, à l'ea u, purée 
Description : ova le avec une peau 

foncée, épa isse, des yeux peu enfoncés 
et une chair blanche et farineuse 

Champion 
Conservation (tardive) 
Origine . Grande-Bretagne, 1876 
Lieux de culture: n'est plus cu lt ivée 

commercia lement, se trouve seulement 
dans les collections 

Usages culinaires :excellente variété 
à tout faire 

Description : pomme de terre ronde 
à peau blanche et chair jaune. Très 
savoureuse. Très appréciée pendant 
de nombreuses années, jusqu'à ce que 
le mildiou l'ait presque fa it d ispa raître, 
mais elle resta populaire en Irlande 
jusqu'aux années trente. 

Charlotte Noirmoutier 
Conservation 
Origine: France, 1981 
Lieux de culture : Allemagne, France, 

Grande-Bretagne, Italie, Suisse 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

en sa lade 
Description :ovale ou en forme de 

poire, chair jaune, texture ferme 
et fine, arrière-goût de châtaigne. 
Excellente à la vapeur et en salade. 
Très populaire en France. 

Culture chez soi aisée 



Chiefta in 
Conservation 
Origine: Ëtats-Unis, 1966 
Lieux de culture: Canada, Ëtats-Unis 
Usages culinaires: au four, à l'eau 
Description : Oblongue à ronde, peau 

rouge vif assez lisse et chair blanche. 
Bonne pour la plupart des méthodes 
de cuisson, excepté les frites. 

Chi peta 
Conservation (tardive) 
Origine: Ëtats-Unis, 1993 
Lieux de culture ·Canada, Ëtats-Unis 

(Colorado, Idaho) 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 
frites; produits industriels 

Description :ronde à peau blanche 
tachetée de roux, chair blanche ferme. 
Su rtout cu ltivée pour les frites. 

Claret 
Conservation (précoce) 
Origine: Ëcosse, 1996 
Lieu de culture : Ëcosse 
Usages culinaires :toutes cu issons 
Description : peau rouge rosé lisse, forme 

ovale ou ronde et chair ferme, fine 
Culture chez soi aisée 

EN HAUT Claret et chieftain 

ct-DEssus Cleopatra et co/mo 

Cleopatra 
Très précoce 
Ongine: Pays-Bas, 1980 
Lieux de culture :Algérie, Hongrie 
Usages culinaires :à l'eau 
Description :ovale, peau rouge rosé 

irrégulière et chair dense jaune clair 
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Col mo 
Très précoce 
Origine: Pays-Ba s, 1973 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, 

Pays-Bas 
Usages culinaires :à l'eau et toutes 

les autres méthodes 
Description: moyenne, ronde ou ovale, 

peau blanche et cha ir ferme jaune c lair. 
Bonne pour la purée. 
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Congo 
Conservation (ta rd ive) 
Origine : Congo 
Lieux de culture : Austra lie, Grande­

Bretagne (curiosité pour les jard iniers, 
ne se trouve pas dans les boutiques) 

Usages culinaires: à l'eau, purée, 
en sa lade 

Description : petite, mince et irrégulière, 
peau brillante violet-noir très foncé et 
chair violet foncé comme celle de la 
betterave. La saveur est curieusement 
neutre et la texture dense. Elle est 
sèche après cuisson, mais garde sa 
cou leur, très originale dans les sa lades 
et en garniture. Épluchez-la après 
cuisson. Faites-la cuire rapidement 
à l'eau, à la vapeur ou au four 
à micro-ondes. Donne une bonne 
purée et d'excellents gnocchis. 

Culture chez soi possible 

Congo 

Del cora 
Conservation (précoce) 

Origine: Pays-Bas, 1988 
Lieux de culture : 

Nouvelle-Zélande, 
Pays-Bas 
Usages culinaires : 

à l'eau, frites, purée 
Description : pomme 

de terre longue et 
ova le, à peau rouge 

rosé et chair 
jaune pâle 

savoureuse 
qui n'est pas 

farineuse 

Cl-DEssus Désirée 

Désirée 
Conservation 
Origine : Pays-Bas, 1962 
Lieux de culture : Algérie, Argentine, 

Australie, Cameroun, Chil i, États-Unis, 
France, Grande-Bretagne, Iran, Irlande, 
Malawi , Maroc, Nouvelle-Zélande, 
Pakistan , Pays-Bas, Portuga l, Sri Lanka, 
Tunisie, Turquie 

Usages culinaires :au four, à l'eau, 
frites, purée, rôties, en salade et 
toutes autres méthodes 

Description :ovale avec des yeux en 
surface, peau rouge lisse, chair jaune 
pâle, textu re ferme, savoureuse. La plus 
populaire des pommes de terre à peau 
rouge. Elle est souvent vendue chez 
le producteur par 50 ou lOO kg 
mais aussi au détai l ou préemba llée. 
Bonne rôt ie ou cuite en quartiers ou 
émincée, bonne tenue à la cuisson . 

Culture chez soi aisée 

Diamant 
Conservation (précoce) 
Origine: Pays-Bas, 1982 
Lieux de culture: Cameroun, Canada, 

Égypte, Nouvelle-Zélande, Pakistan 
Usages culinaires :au four, à l'eau 
Description : longue, ova le, peau 

blanche, chair jaune pâ le, ferme, 
fine et à goût de noi.sette. Popu laire 
dans les années trente. 



Ct-DEssous Duke of York 

EN BAS De gauche à droite à partir du haut : 

diamant, di/ta, d r Mc/ntosh 

Di tt a 
Précoce 
Origine: Autriche, 1950 
Lieux de culture : Autriche, 

Grande-Bretagne, Pays-Bas 
Usages culinaires: à l'eau , rôties 
Description : pomme de terre longue, 

ovale, à la peau irrégul ière, brunâtre, 
chair jaune pâ le et texture ferme 
et fine. Très fondante après cuisson . 

Dr Mclntosh 
Conservation (précoce) 
Orig ine · Grande-Bretagne, 1944 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, 

Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires: au four, à l'eau , 

bonne pour toutes cu issons 
Description : pomme de terre ovale 

allongée, peau blanche et cha ir 
jaune c lair 
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Dra ga 

Précoce 
Origine : Pays-Bas, 1970 
Lieux de culture: Ira n, Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires: à l'ea u, purée, en 

sa lade, bonne pour toutes cuissons 
Description : ronde, peau blanc-jaune, 

chair blanc crème, très savoureuse, 
texture ferme et fine . Se conserve bien. 

Duke of York eersteling 
Très précoce 
Origine .· Écosse, 1891 
Lieux de culture : France, 

Grande-Bretagne, Pays-Bas 
Usages culinaires: à l'eau et la plupart 

des autres méthodes 
Description : Longue, ovale, peau c laire 

jaune blanchâtre, chair jaune pâle, 
texture ferme après cuisson, saveur 
riche et sucrée. Meilleure en très précoce. 

Culture chez soi très répandue 
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ct-DEssus Duke of York red 

Duke of York red rode ee rsteli ng 
Très précoce 
Origine : Pays-Bas, 1842 
Lieux de culture: Gra nde-Bretagne, 

Pays-Bas 
Usages culinaires: à l'eau, en salade 
Description : pomme de terre longue, 

ovale, très rouge, cha ir goûteuse jaune 
pâle. Perd sa couleur à la cu isson. 

Culture chez soi possible 

Dunbar standard 
Conservation (tard ive) 
Origine: Écosse, 1936 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, 

Irlande 
Usages culinaires : tou tes cuissons 
Description : pomme de terre longue, 

CJ\ra\~, \J~âD 'tl\anc.n~ ~\ c.nô\~ 'tl\anc.n~. 

Ferme et savoureuse, la plupart des 
modes de cu isson lu i conviennent. 

Culture chez soi possible. Pousse bien 
en terre grasse. 

Dundrod 
Très précoce 
Origine.· Ir lande du Nord , 

1987 
Lieux de culture : 

Canada, Grande­
Bretagne, Irlande 
du Nord , Pays-Bas, 
Suède 

Usages culinaires : 
à l'eau , f rites, purée 

Description : pomme 
de terre ovale ou 
ronde, pea u jaune pâle 
et chair blanc c rème. 
Modérément ferme ma is bonne 
tenue à la cuisson. Très populaire 
pour les fr ites en Angleterre. 

Edgcote purple 
Conservat ion (précoce) 
Origine: Grande-B retagne, 1916 

Edze/1 blue 

Lieux de culture : 
seulement dans les 

collections 
Description : pomme de terre ovale, 

longue, peau bleue et chair jaune pâ le. 
Excellente pomme de terre mais 
elle n'a jamais été popu laire et n'est 
plus commercial isée. 

Edzell blue 
Précoce 
Ongine: Écosse, avant 1915 
Lieu de culture : Écosse 

(très peu cultivée) 
Usages culinaires: à l'eau, purée 
Description : ronde, peau bleue et 

cha ir blanche, farineuse et goûteuse. 
Faites boui ll ir à petit feu car elle 
se défait facilement. Très bonne 
à la vapeur et au four à micro-ondes. 

Culture chez soi possible 

Eigenheimer 
Conservation (précoce) 
Origine : Pays-Bas, 1893 
Lieux de culture · Pays-Bas, Zalre 

(rarement t rouvée ai lleurs) 
Usages culinaires : frites 
Description : ovale, peau blanche 

et cha ir jaune, excellente pour 
les frites et les chips. Très appréciée 
des jardiniers hollandais. 

A GAUCHE Dunbar standard 



Elvira 
Origine : Inconnue 
Lieu de culture · Italie 
Usages culinaires : à l'eau, fr ites 
Description : pomme de terre ovale, 

yeux en surface, peau jaune et chair 
jaune crème 

Ép icure 
Très précoce 
Origine : Grande-Bretagne, 1897 
Lieux de culture : Canada, Grande-Bretagne 
Usages culinaires: au four, à l'ea u 
Description : ronde, peau blanche 
et chair blanc c rème, texture ferme 
mais yeux très enfoncés et goût 
recon na issa ble. Traditionnelle 
en Ëcosse et très cultivée par les 
jardiniers écossais. 

Culture chez soi aisée et répandue 

Cl-DEssus Estima 

Pomme s de terre du m onde 4 7 

Cl -DESSUS Elvira 

Estima 
Précoce 
Origine: Pays-Bas, 1973 
Lieux de culture: Algérie, Europe du Nord 
Usages culinaires : au four, à l'eau , fri tes, 

rôties et la plu part des autres méthodes 
Description : ovale uniforme, yeux 

superficiels, peau et chair jaune pâ le, 
texture ferme mais moelleuse et 
saveur peu prononcée. Très 
cultivée comme précoce, saison 
exceptionnellement longue. Très 
bonne pomme de terre à cuire au four 
en début de saison, très popula ire . 

Culture chez soi aisée 

t picure 
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Fianna 
Conservation (précoce) 
Origine : Pays-Ba s, 1987 
Lieux de culture: Pays-Ba s, 

Grande-Bretagne, Nouvelle-Zélande 

Usages culinaires : au four, frites, pu rée, 
rôties; produits industriels 

Description : peau. blanche lisse et chair 
ferme, texture farineuse agréable 

Culture chez soi possible 

Forty fold 
Conservation (précoce) 
Origine: Grande-Bretagne, 1893; 

rousse , Grande-Bretagne, 1919 
Lieu de culture : Grande-Bretagne 

(très limitée) 
Usages culinaires : bonne variété 

à tout faire 
Description :tubercule irrégulier, 

yeux enfoncés, peau blanche ou 
pourpre lavée de blanc ou de rou x, 
chair jaune crème et savoureuse. 
Spécialité de l'époque victorienne qui 
connaît actuellement un renouveau. 

Culture chez soi possible 

A GA UCHE Fianna 

CI · DEssus - Forty fold, blanche et rousse 

Francine 
Conservation 
Origine: France, 1933 
Lieux de culture : Allemagne , France, 

Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l'eau, en salade 
Description . peau rouge, chair blanc 

crème, textu re tendre mais ferme 
et goût de noisette. Parfaite pour 
gratins et cuisson vapeur. 

Frisia 
Conservation (précoce) 
Origine : Pays-Bas 
Lieux de culture : Bulgarie, Canada, 

Europe continentale, Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

rôties, en sa lade 
Description: pomme de terre ovale, 

peau jaune crème, chair blanche et 
texture moelleuse légèrement ferme 



Gemchip 
Conservation (tardive) 
Origine: États-Unis, 1989 
Lieux de culture: Canada, États-Unis 

(Colorado, Idaho, Oregon, Washington) 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 
frites; produits industriels 

Description: courte et ronde, peau lisse 
fauve cla ir et chai r blanche 

Golden wonder 
Conservation (tardive) 
Origine · Grande-Bretagne, 1906 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l'eau, rôties; 

produits industriels 
Description :grosse pomme de terre 
ova le, chai r jaune pâle et peau 
brun-roux, très far ineuse après cu isson, 
goûteuse Fait d'excellentes ch ips. 
Son goût s'améliore encore à la 
conservation . 

Culture chez soi aisée, populaire 
en Écosse 

Goldrush 
Conservation 
Origine : Dakota du Nord, 1992 
Lieux de culture: Canada, États-Unis 
Usages culinaires : au four, à l'eau, 

rôt ies, presque toutes cuissons 
Description : nouveau type 
de russet (roux), ovale, 
peau brun cla ir et chair 
très blanche, savoureuse 

Granola 
Précoce (précoce/conservation) 
Origine :Al lemagne 

de l'Ouest, 1975 
Lieux de culture : 

Allemagne, Austra lie, 
Inde. Indonésie, 
1\Jépal, Pakistan, 
Pays-Bas, Suisse, 
Turquie, Vietnam 

Usages culinaires : 
au four, à l'eau, frites 

Description :ovale, peau 
jau ne vif et chair jaune 
crème 

Home guard 
Très précoce 
Origine: Écosse, 1942 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 

(surtout en Cornouailles et dans 
le Pembrokeshi re) 

Usages culinaires: à l'eau, frites, rôties 
et autres méthodes 

Description: ronde ou ova le, peau 
blanche et chair blanc crème, textu re 
sèche assez far ineuse, goût presque 
amer. L'une des premières pommes 
de terre nouvel les à arriver sur le 
marché, excel lente très jeune. 

Culture chez soi aisée 

Francine 
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Gemchip 

liam hardie 
Toute l'année 
Origine : inconnue 
Lieux de culture : Afrique du Sud, 

Nouvelle-Zélande 
Usages c ulinaires: au four, à l'eau, fri tes , 

purée, rôties , en sa lade et la plupart 
des autres méthodes 

Description: pea u ja une et chair 
blanche, fa rineuse et très goûteuse 

International kidney jersey roya l 
Conserva t ion (précoce) 
Origine :Grande-Bretagne, 1879 
Lieux de culture: Austra lie, Europe 

continentale, Gra nde-Bretagne 
Usages culinaires: à l'eau, en sa lade 
Description : longue, ovale, peau jaune­

blanc très" peleuse >>,chair blanc 
crème, ferme avec un délicieux goût 
de beurre. Internationa l kidney, 
développée en Angleterre dans les 
années 1870, est un peu plus petite 
que l'origina l Jersey royal. Bea ucoup 
de pays ont essayé de cultiver Jersey 
royal, mais elle ne pousse bien que 

dans le sol riche de Jersey. Elle est 
exportée dans de nombreux pays. 
Culture chez soi possible 
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ct-DEssus Irish cobbler 

Irish cobbler America 
Très précoce 
Origine ; Ëtats-Unis, 1876 
Lieux de culture : Canada, Corée du Sud, 

Ëtats-Un is 
Usages culinaires: à l'eau, fr ites, purée 

et la plupart des autres méthodes 
Description : pomme de terre ronde, 

moyenne à grosse, peau et chair blanc 
crème. Très cultivée en Grande-Bretagne 
au début du siècle, probablement parce 
qu'elle vient à maturité plus tôt que 
les autres. mais est plus ou moins 
abandonnée depuis la Première 
Guerre mondia le, sa uf aux Ëtats-Unis. 

Culture chez soi possible 

ltasca 
Conservation 
Origine : Minnesota, 1994 
Lieux de culture : Canada, 

Ëtats-Unis 
Usages culinaires : au four, 

à l'eau, frites, purée, rôties 
Description : pomme de terre 

ova le ou ronde, peau lisse c laire 
et chair blanc crème 

Jaerla 
Très précoce 
Origine : Pays-Bas. 1969 
Lieux de culture : Algérie, Argentine, 

Grèce, Pays-Bas, Turquie, Yougoslavie 

Usages culinaires :au four. à l'eau 
et la plupart des autres méthodes 

Description : longue, ovale, peau claire 
et chair jaune pâle, texture ferme 

Kanona 
Conservation 
Origine : Ëtats-Unis, 1989 
Lieux de culture: Canada, Ëtats-Unis 
Usages culinaires : au four, à l'eau, 

frites; produits industriels 
Description :grosse pomme de terre 

ronde, peau blanche légèrement 
marbrée, chair blanche 

Karlena 
Origine : Allemagne, 1993 
Lieux de culture : Allemagne, Ëgypte, 

France, Grande-Bretagne, Hongrie, 
Israël, Scand inavie (encore très limitée) 

Usages culinaires : au four, frites, 
pu rée. rôties 

Description : pomme de terre de 
grosseur moyenne, ronde, peau jaune, 
chair jaune et saveur reconnaissable 
ma is très farineuse. Excellente cu ite 
à l'eau en très précoce, en robe des 
champs en pleine saison, rôtie et 
en frites; cu ire à l'eau avec précaution 
pour éviter qu'elle se désintègre. 

Katahdin 
Conservation (tardive) 
Origine : Ëtats-Unis, 1932 
Lieux de culture : Ca nada , Ëtats-U n is, 

Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires :au four, à l'eau, 

en salade et la plupart des autres 
méthodes 

Description : ronde à ovale, peau lisse, 
mince, fauve, chair blanche, ferme, 
moelleuse. Très populaire dans 
le Maine (Ëtats-Unis) 

Katahdin 



Ken ne bec 
Conservation 
Origine: États-Unis, 1948 
Lieux de culture : Argentine, Australie, 

Canada , Corée du Sud, États-Unis, 
Italie, Nouvelle-Zélande, Portugal, 
Taïwan, Uruguay 

Usages culinaires : au four, à l'eau, 
frites, purée, rôties et la plupart 

Ci-DEssus De gauche à droite : kennebec, 

kepplestone kidney, karlena 

des autres méthodes; produits 
industriels 

Description :grosse pomme de terre 
ova le à ronde, peau lisse , blanc beige, 
chai r blanche. Très cultivée dans de 
nombreux pays du monde pour sa 
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production régulière. Éta it très utilisée 
pour la product ion industrielle de frites, 
moins aujourd'hui bien que ce soit une 
bonne pomme de terre à tout fa ire . Très 
appréciée par les jardiniers américains. 

Kepplestone kidney 
Précoce (précoce de conservation) 
Origine: Grande-Bretagne, 1919 
Lieux de culture: n'est pas commercial isée 
Usages culinaires: à l'eau 
Description : pomme de terre de forme 

c lassique, pea u bleue, cha ir jaune 
et r iche saveur fondan te 

Culture chez soi aisée 

Kerr's pink 
Conservation (ta rdive) 
Origine : Écosse, 191 7 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, 

Irlande, Pays-Bas 
Usages culinaires : au four, à l'eau , 

frites, purée, rôties 
Description : ronde, peau rose, chair 

blanc crème, yeux enfoncés, farineuse 
Culture chez soi possible 

Ci-DEssous Kerr's pink 
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King Edward et red king Edward 
Conservation 
Origine: Grande-Bretagne, 1902 

(rouge, 19 16) 
Lieux de culture: Austral ie, Espagne, 

Grande-Bretagne, îles Canaries, 
Nouvelle-Zélande, Portugal 

Usages culinaires : au four, frites , purée, 
rôties et la plupart des autres méthodes 

Description :ovale ou incurvée. Peau 
blanche teintée de rose, cha ir jaune 
pâ le ou jaune crème, texture farineuse . 
La plus populai re en Grande-Bretagne 
pendant une grande partie du 
xxe siècle, ava it disparu des marchés 
mais connaît un renouveau. 

Culture chez soi possible 

Kipfler 
Conservation 
Origine: Autriche, 1955 
Lieu de culture :Australie (difficile à trouver) 
Usages culinaires: au four, à l'eau , 

frites, rôties, en sa lade et la plupa rt 
des autres méthodes 

Description: chair et peau jaune, petite 
à moyenne, allongée, souvent appelée 
pomme de terre doigt. Texture ferme 
et goût de noisette. Peu consei llée 
pour les fr ites mais cuit bien au four à 
micro-ondes et est excellente en salade. 

Krantz 
Conservation 
Origine : Ëtats-Unis, 1985 
Lieux de culture : Ca nada , Ëtats- Unis 
Usages culinaires : au four, à l'eau, 

frites; produits industriels 
Description : ovale, peau brun roux 

et chair blanche 

linzer delikatess 
Précoce 
Origine : Autriche, 1976 
Lieux de culture : Autriche, 

Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l'eau, en salade 
Description : pet ite pomme de terre ovale 

ou en forme de poire, peau jaune pâle, 
chair jaune. Texture fine et ferme. 
Son goût ressemble à celui de la ratte 
en moins prononcé. Bonne froide 
et dans la plu part des plats cuits 
qu i demandent une cha ir ferme. 

Culture chez soi possible 

A GAUCHE Lumper 

c1 DEssus King Edward 

Lumper 
Conservation (précoce) 
Origine : Irlande, 1806 
Lieux de culture : collections seu lement 
Description: pomme de terre ronde 

ou ovale, peau et chair blanches, yeux 
très enfoncés, lui donnant un aspect 
irrégu lier. Manque de goût. A disparu 
à l'époque de la famine irlandaise, 
alors q u'elle re présentait la plus grosse 
production. En raison de ses qua lités 
culinaires médiocres, on ne la trouve 
que dans les livres d 'histoire et dans 
les conservatoires de graines. 



Marfona 

Magnum bonl.j m 
Conservation (ta rdive) 
Origine: Grande-Bretagne, 1876 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, 

Népal 
Usages culinaires :au four, 

à l'eau, purée, rôties 
Description : pomme de terre longue, 

ova le, à peau et chair blanches, sèche 
et farineuse. Très savoureuse. L'une des 
premières réussites commerciales grâce 
à sa bonne production, ses excellentes 
qualités culinaires et sa résistance 
au mildiou . Ancêtre de king Edward. 

Majestic 
Conservation (précoce) 
Origine.· Écosse, 1911 
Lieux de culture: Grande-Bretagne 

(aujourd 'hui seulement en Ëcosse 
pour la semence), Italie 

Usages culinaires: au four, à l'eau, purée 
Description : grosse pomme de terre 

ovale, peau blanche et chair blanche 
et tendre, saveur peu prononcée. 
Était autrefois la plus cultivée en 
Grande-Bretagne ma is ne convient 
plus commercialement et est surtout 
cu ltivée aujourd'hu i pour les jardiniers 
(semences) . 

Culture chez soi possible 

Maori chief Peru 
Précoce 

Origine· Nouvel le-Zélande 
Lieu de culture : 
Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires :à l'eau, 
rôties, en salade 
Description : peau violet­
noir, chair violet foncé/noir, 

goût sucré de pomme 
de terre nouvelle. La 
peau très tendre n'a 
pas besoin d'être pelée. 
Délicieuse cuite à la 

vapeur, meilleure si elle 
est consommée dans 

les dix jours de la récolte. 
Une autre variété néo-zélandaise à 
la chair jaune fondante lui dispute 
le titre de maori chief. 

Maori chief 
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Marfona 
Précoce 
Origine: Pays-Bas, 1975 
Lieux de culture: Chypre, Grande­

Bretagne, Grèce, Israël, Pays-Bas, 
Portugal, Turquie 

Usages culinaires: au four, à l'eau, 
frites, purée 

Description: ronde, ovale, peau et chair 
beiges à jaunes, texture lisse et ferme, 
goût légèrement piquant 

Culture chez soi possible 

Maris bard 
Très précoce 
Origine : Grande-Bretagne, 1972 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 
Usages culinaires : à l'eau et la plupart 

des autres méthodes 
Description : peau blanche, chair blanc 

crème, fondante et ferme, goût boisé. 
L'une des très précoces les plus 
cultivées. En fin de sa ison, peut se 
défaire à la cuisson et perd son goût 

Culture chez soi possible 
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Maris peer 
Précoce 
Origine: Grande-Bretagne, 1962 
Lieu de culture : Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l'eau, frites, 

en sa lade 
Description : pomme de terre ronde à 

ovale, peau et chair jaune crème, yeux 
plus ou moins enfoncés, texture ferme 
après cuisson. Meilleure quand elle 
est jeune, en pomme de terre nouvelle, 
étant donné sa bonne tenue à la cu isson. 
Les grosses pommes de terre plus 
tardives sont excellentes cui tes au four. 

Culture chez soi possible 

Maris piper 
Conservation (précoce) 
Origine : Grande-Bretagne, 1964 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, 

Portugal 
Usages culinaires : au four, frites, rôties; 

produits industriels 
Description : ovale , peau et chair jaune 

crème, texture farineuse et goût agréable. 
Très populaire en Grande-Bretagne. Se 
désintègre facilement si elle est trop cuite. 

Culture chez soi aisée 

Cl-DESSUS A DROITE MariS piper 

Cl-DEssous Dans le sens des aiguilles 

d'une montre à partir du haut: mondial, 

mona lisa, morene 

Mi nerva 
Très précoce 
Origine: Pays-Bas, 1988 
Lieu de culture : Pays-Bas 
Usages culinaires: à l'eau, frites 

Description : pomme de terre ovale, peau 
blanche et chair jaune crème. Très bonne 
cuite à l'eau à cause de sa texture ferme . 

Mona lisa 
Précoce 
Origine: Pays-Bas, 1982 
Lieux de culture : France , Grèce, 

Pays-Bas, Portugal 
Usages culinaires : au four, à l'eau , frites , 

purée, rôties; produits industriels 
Description: longue, ovale, parfois en forme 

de haricot, peau et chair jaunes, ferme 
mais devient farineuse à la cuisson. Bonne 
saveur de noisette. Assez grosse pour une 
pomme de terre nouvelle mais polyvalente. 
Encore peu cultivée commercialement. 

Culture chez soi possible 

Mondial 
Conservation (précoce ) 
Origine: Pays-Bas, 1987 
Lieux de culture : Grèce, Israë l, 

Nouvelle-Zélande, Pays-Bas 
Usages culinaires : au four, frites, 

purée, rôties 
Description :longue, ova le, peau 

et chair jaunes, légèrement farineuse 
Culture chez soi aisée dans la plupart 

des conditions 



Mono na 
Conservation (précoce) 
Ongine: États-Unis, 1964 
Lieux de culture: Canada, États-Unis 

(États du Centre-Nord et du Nord-Est) 
Usages c ulinaires : au four, à l'eau, frites 
Description: ronde ou ova le, peau 

blanc fauve et cha ir blanche. 
Surtout cultivée pour la production 
industrielle de frites. 

More ne 
Conservation (précoce) 
Ongine : Pays-Bas, 1983 
Lieux de culture :Grande-Bretagne, 

Pays-Bas 
Usages culinaires : au four, à l'eau , 
frites; produits ind ustriels 

Description : grosse pomme de terre 
ovale, longue, peau blanche et chair 
farineuse jaune crème. Comme elle 
a tendance à se défaire à la cuisson, 
ne la faites pas trop cuire. 

Culture chez soi possible 

Cl-DEssus Nadine 

Nadine 
Précoce 
Origine : Écosse, 1987 
Lieux de culture : 

Australie, Espagne, 
Grande-Bretagne, 
îles Canaries, Nouvelle­
Zélande 

Usages culinaires :au four, 
à l'eau, purée, en sa lade 

Description : peau jaune crème et 
chair blanche, texture ferme et 
fine mais goût légèrement décevant. 
Parfois vendue comme pet ite pomme 
de terre nouvelle avec une peau 
tendre qui pèle facilement. Les 
grosses pommes de terre sont bonnes 
cuites au four. 

Culture chez soi possible 
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Na van 
Conservation (tardive) 
Origine : Irlande, 1987 

Monona 

Lieux de culture : Grande-Bretagne, 
Irlande 

Usages culinaires :au four, frites, rôties 
Description : ovale, peau blanc fauve, 

chair blanc crème, goût agréable. 
Texture ferme et fine. 

Culture chez soi possible 
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Nicola 
Conservation (toute l'a nnée) 
Ongine ·Allemagne de l'Ouest, 1973 
Lieux de culture : Allemagne, 

Australie, Autriche, Chypre, 
Égypte., France, Grande­
Bretagne, Israël, Maroc , 
Nouvelle-Zé lande, Portuga 1, 
Suisse, TunLsie 

Usages culinaires: au four, à l'eau, 
frites, purée, rôties, en salade et 
la plupart des méthodes de cuisson 

Description: tubercule allongé, peau 
jaune lisse et chair jaune foncé. 
Texture ferme, délicieux goût de 
noisette. Cultivée à l'origine dans les 
pays méditerranéens mais la vogue 
des salades mélangées a élargi son 
domaine. Parfaite pour tous les usages 
culinaires et particulièrement en salade, 
à la vapeur, sa utée et en gratins. 

Culture chez soi possible 

Norwis 

Nooksak 
Conservation (tardive) 
Origine: États-Unis , 1973 
Lieux de culture ·Canada, États-Unis, 

Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires : au four, à l'eau; 

produits industriels 
Description: ovale, légèrement 

aplatie, peau piquetée de 
roux et chair très blanche. 

Excellente pomme de 
terre de conservation, 
bonne au four. 

Norchip 
Précoce 

Origine: Dakota du Nord, 
1968 

Lieux de culture : Canada, 
États-Unis (Caroline du Nord , 

Dakota) 
Usages culinaires :à l'eau , au four, frites 

Description : ronde ou ovale, peau lisse 
blanche et chair blanche. Excellente 
pour les frites. 

NorDonna 
Conservat'1on 
Origine: Dakota du Nord, 1995 
Lieux de culture: Canada, États-Unis 
Usages culinaires :au four, à l'eau, 

rôties, en salade 
Description : tubercule ovale ou rond, 

peau rouge foncé, chair blanche, goût 
agréable. Convient à la cuisson au four 
à micro-ondes, en soupe ou froide. 

Norchip 

Norland 
Précoce 
Origine : Dakota du Nord, 1957 
Lieux de culture: Canada, États-Unis, 

Grande-Bretagne 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

purée, en salade 
Description: ovale, légèrement aplatie, 

peau rougeâtre et chair blanc crème. 
La red nordland, à peau rouge et chair 
pâle est aussi disponible en Europe. 

Culture chez soi possible 

Norwis 
Conservation 
Origine: États-Unis , 1965 
Lieu de culture : États-Unis 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

frites; produits industriels 
Description :gros tubercules ovales, 

légèrement aplatis, peau lisse, beige 
clair à blanc, chair jaune crème pâle 



Onaway 
Précoce 
Ongine: États-Unis , 1956 
Lieux de culture : Canada, États-Unis 

(États du Nord-Est et Michigan) 
Usages culinaires :au four, à l'eau 
Description: courte et ronde, peau lisse 
jaune crème, cha ir blanc crème 

Patrones 
Conservation (précoce) 
Ongine: Pays-Bas, 1959 
Lieux de culture: Australie, Indonésie, 

Malawi, Pakistan, Vietnam 
Usages culinaires :au four, à l'eau, 

rôties, en sa la de 
Description : petite, ovale, peau et cha ir 

jaune clair, texture ferme et fine. 
Ces pommes de terre sont parfaites 

à la vapeur, en gratin et en rbstis. 
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Penta 
Précoce 
Origine: Pays-Bas, 1983 
Lieux de culture. Canada, Pays-Bas 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

purée, rôties 
Description : ronde, yeux rouge rosé 

très enfoncés, peau blanc crème et 
cha ir riche blanc crème. Pomme de 
terre de conservation assez nouvelle, 
ayant tendance à se désintégrer 
quand elle est cuite à l'eau . Bonne 
à la vapeur et au four à micro-ondes. 

EN HAur Penta 

A GA UCHE Onaway 
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Pentland crown 
Conservation 
Origine : Écosse, 1959 
Lieux de culture : Grande-Bretagne 

(Écosse, mais assez rare), Malawi 
Usages culinaires: au four, à l'ea u, rôties 
Description: ovale ou ronde, peau 

blanche et chair blanc crème. 
La première des variétés pentland 
à devenir popu laire dans les 
années soixante-dix, surtout dans 
l'est de l'Angleterre, mais tombée 
dans l'oubli aujourd 'hui , ses qua lités 
culinaires étant méd iocres. 

Culture chez soi possible 

Pentland dell 
Conservation (précoce) 
Origine: Écosse, 1961 
Lieux de culture :Afrique du Sud, 

Grande-Bretagne, Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires : au tour, frites, rôties ; 

produits industr iels 
Description: tubercule moyen, ovale, 

peau blanche, chair blanc crème 
et texture ferme assez sèche. 
Tendance à se défa ire à la cuisson 
à l'eau mais bonne cuite au four. 

Culture chez soi possible 

Pentland hawk 
Conservat ion (précoce) 
Origine : Écosse, 1966 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 
Usages culinaires: au four, à l'eau, frites, 

rôties; produ its industriels 
Description :ovale, peau blanche et 

chair blanc crème, saveur agréable. 
Très popula ire en Écosse pour sa bonne 
tenue à la cuisson. Se conserve très 
bien, mais a tendance à noirc ir après 
cu isson. Meilleure en fin de sa ison. 

Culture chez soi possible 

Pentland javelin 
Très précoce 
Origine: Écosse, 1968 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l 'eau, en sa lade 
Description :ovale, de grosseur 

moyenne, peau et chair blanches, 
texture ferme et tendre. C'est une 
bonne pomme de terre nouvelle, 
mais elle est excellente au fou r 
ou rôtie en ti n de saison . 

Culture chez soi aisée 

Pentland marble 
Très précoce 
Origine. Écosse, 1970 
Lieu de culture : Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l 'eau, en salade 
Description :ronde ou ovale, peau 

blanche et cha ir ferme jaune clair. 
Excellente en petite primeur, pour 
les sa lades, contrairement à la plupart 
des autres pentlands. Récemment 
réintroduite sur le marché. 

Culture chez soi possible 

Pentland squire 
Conservation (précoce) 
Origine: Écosse, 1970 
Lieu de culture: Grande-B retagne 
Usages culinaires: au four, purée, rôties; 

produits industriels 
Description : ovale, peau blanche 

et chair blanc crème, très farineuse, 
savoureuse. Excellente cu ite 
au four et en frites. 

Culture chez soi aisée 

Cl-DEssus Dans le sens des aiguilles d'une 

montre à partir du haut : variétés pentland, 

hawk, }avelin, dell, marble, crown et squire 



Picasso 
Conservation (précoce) 
Origine : Pays-Bas, 1992 
Lieux de culture ·Espagne, Grande­

Bretagne, îles Baléares, Portugal 
Usages culinaires : à l'eau, en sa lade 
Description : petite pomme de terre 

ovale ou ronde, yeux rouges très 
enfoncés, peau pâ le, chair blanche 
et fe rme 

Culture chez soi possible 

Pike 
Conservation 
Origine : Pennsylvan ie, 1996 
Lieux de culture : Ca nada, États-U nis 
Usages culinaires : à l'eau , au four, 

frites; produits industriels 
Description : pomme de terre moyenne, 

sphérique, yeux très enfoncés, 
peau fauve marbrée, chair blanc 
c rème . Elle a tendance à noi rc ir 
après la cuisson. 

Pimpernel 
Conservation (précoce) 
Origine : Pays-Bas, 1953 
Lieux de culture : Afrique du Sud, Chili, 

Ma lawi, Norvège, Zaïre 

Usages culinaires : 
pomme de terre 
à tou t fa ire 

Descrip tion ·ovale, 
peau rose ou rouge 
et chair jaunâtre 

Pink eye southern 
gold, sweet gold 
ou pink gourmet 
Précoce 
Origine . Grande-Bretagne, 

1862 
Lieu de culture : Australie 
Usages culinaires: à l'ea u, purée, 

en salade et la plupart des autres 
méthodes 

Description : petite pomme de terre 
à peau lisse blanc crème lavée 
de pourpre, chair jaune crème, 
texture farineuse et goût de noisette . 
Originai re du Kent , elle n'est cultivée 
aujourd 'hui qu'en Australie et 
considérée comme nouvelle variété. 

cr-oE:ssous Pink fir apple 
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Picasso 

Pink fir apple 
Conservation (tardive ) 
Origine : Écosse, 1850 
Lieux de culture: Australie, France, 

Grande-Bretagne 
Usages culinaires: à l'ea u, au four, 

rôties, en salade 
Description : tubercule allongé à la 

surface très irrégu lière, peau rose 
et c hair ferme, jaune. Délic ieuse saveur 
de noisette. Meilleure cuite avec 
sa peau. Connaît un renouveau bien 
qu 'elle ait été toujours appréciée 
des jardinie rs pour sa bonne 
conservation. Di ffic ile à éplucher 
c rue, mais excellen te froide, en salade, 
avec un assa isonnement chaud ou 
servie en pomme de terre nouvelle. 

Culture chez soi aisée 
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Pompadour 
Conservation (tardive) 
Origine: Pays-Bas 1976 
Lieu de culture . France 
Usages culinaires: à l'eau, en salade 
Description: tubercule allongé 

à peau jaune clair et chair ferme. 
Excellente à la vapeur ou en robe 
des champs. 

Premiere 
Très précoce 
Origine: Pays-Bas , 1979 
Lieux de culture: Bulgarie, Canada, 

Grande-Bretagne, Pays-Bas 
Usages culinaires: à l'eau, au four, 

frites, rôties 
Description : grosse pomme de 

terre ovale, peau jaune clair, chair 
ferme jaune et saveur agréable. 
Moins fine que beaucoup de 
pommes de terre précoces. 

Culture chez soi possible 

Primura 
Très précoce 
Origine. · Pays-Bas, 1963 
Lieux de culture: Danemark, Italie, 

Pays-Bas 
Usages culinaires: à l'eau, frites 
Description : ovale à ronde, de taille 

moyenne, peau jaune, chair jaune pâle, 
yeux en surface et texture ferme 

Ratte (la) corne , corne de bélier, 
saucisse de Lyon 

Conservation (tardive) 
Origine: France, 1872 
Lieux de culture: Allemagne, Australie , 

Danemark, France (a commencé 
récemment à être cultivée hors 
de la France), Grande-Bretagne 

Usages culinaires: à l'eau, en salade 
Description: tubercule allongé, 

presque en forme de banane, 
moins irrégulier que pink fir. 
Peau jaune brun et chair blanc 
crème, ferme et fine avec un délicieux 
goût de noisette. Très bonne froide . 

Très populaire en France et de 
plus en plus appréciée dans les 
autres parties du monde. 

Culture chez soi aisée 

Cl-DEssus De haut en bas : ratte, record 

Record 
Conservation (précoce) 
Ongine: Pays-Bas, 1932 
Lieux de culture: Grande-Bretagne 

(cultivée en Angleterre pour les 
produits industriels), Grèce, Pays-Bas, 
Yougoslavie 

Usages culinaires :à l'eau , frites, purée, 
rôties; produits industriels 

Description : peau blanche lavée 
de rose , chair jaune ou jaune clair, 
texture farineuse et excellent goût 
Pomme de terre polyvalente. 

Culture chez soi possible 

Cl-DEssus De gauche à droite : primura, 

premiere 



ct-DEssus Red rooster 

Red pontiac 

Red laSoda 
Conservation (tardive) 
Origine. États-Unis , 1953 
Lieux de culture : Algérie , Australie, 

Canada, États-Unis (États du Sud-Est) , 
Uruguay, Venezue la 

Usages culinaires: au four, à l'eau, 
rôties 

Description: ronde ou ova le, 
pea u lisse, rouge sombre, 

yeux profondément enfoncés 
et cha ir blanc crèm e. 
Parfaite pou r toutes les 
cuissons et les plats au four. 
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Red pontiac Dakota chief 
Conse rvation (précoce) 
Origine: États-Unis, 1983 
Lieux de culture . Al gé rie, Au stralie, 

Canada , États-U nis (États du Sud- Est) 
Philippines, Uruguay, Venezuela 

Usages culinaires: au four, à l'eau, 
purée, rôt ies, en salade 

Description: tubercules ronds à ovales, 
peau rouge parfois marbrée, yeux 
très enfoncés et chair ferme blanche. 
Variété à peau rouge très appréciée 
dans le monde entier. Cuit bien 
au four à micro-ondes. 

Culture chez soi possible 

Red rascal 
Conservation 
Origine: inconnue 
Lieu de culture : Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires: au four, purée , rôt ies 
Description : peau rouge et chair jaune, 

un peu farineu se, saveur agréab le 

Red rooster 
Conservat ion (précoce) 
Origine: Irlande, 1993 
Lieu de culture : Irlande 
Usages culinaires: au four, à l'eau, f rites, 

rôties , en salade; produits industr iels 
Description: tubercule ovale, aplat i, 

peau rouge vif et cha ir jaune, 
ferme fondante, goût peu prononcé. 
Pomme de terre assez nouve lle 
cultivée seulement en Irlande. 

Culture chez soi possible 

Red LaSoda 
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Cl-DEssus De gauche à droite : romano, 

rocket, roseval 

Red ruby 
Conservation 
Origine: Ëtats-Unis, 1994 
Lieux de culture ·Canada, Ëtats-Unis 
Usages culinaires: au four, à l'eau 
Description : tubercu le ova le, peau rouge 

foncé tachetée de roux, chair blanc vif. 
Bonne pomme de terre d'hiver. 

Remarka 
Conservation 
Origine : Pays-Bas, 1992 
Lieux de culture : Espagne, Grande­

Bretagne, Pays-Bas, Portugal 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

fri tes, rôties 
Description :gros tubercule ovale, 

peau blanc crème, chai r jaune pâ le et 
saveur agréa ble. Excellente au four. 

Culture chez soi idéale grâce à 
sa grande résistance à la maladie. 

Rocket 
Très précoce 
Origine: Grande-Bretagne, 1987 
Lieux de culture : Grande-Bretagne, 

Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

frites, purée, rôties, en salade 
Description : ronde uniforme, peau 

blanche, chair blanche, ferme, 
fine et parfumée. L'une des variétés 
les plus précoces. 

Culture chez soi possible 

Romano 
Conservation (précoce) 
Origine : Pays-Bas, 1978 
Lieux de culture: Cameroun, Espagne, 

Grande-Bretagne, Hongrie, îles 
Ba léares, Pays-Bas, Portuga l, Russie 

Usages culinaires: au fou r, à l'eau , 
purée, rôties et la plupart des 
autres méthodes 

Description : ronde ou ovale, 
pea u rouge, chair blanc 
crème, texture sèche et tendre, 
agréable goût de noisette. 
Jolie cou leur qui pâ lit à la cuisson. 

Culture chez soi possible 

Roseval 
Demi-ta rdive (précoce en conservation) 
Origine : France, 1950 
Lieux de culture : Australie, France, 

Grande-Bretagne, Israël, 1\Jouvelle­
Zélande 

Usages culinaires : à l'eau , au four, 
en salade 

Description: tubercu le ovale, peau rouge 
foncé, cha ir jaune marbré de rouge. 
Textu re ferme, saveur fonda nte. Pomme 
de terre excellente très appréc iée 
pour la cuisson au four à micro-ondes. 

Culture chez soi aisée 

Remarka 



Russet burbank 

Rosine 
Conservation (précoce) 
Origine : Bretagne, 1972 
Lieu de culture : France 
Usages culinaires :à l'eau, en salade 
Description :chair ferme parfaite 

à la vapeu r, en gratins, en sa lade 

Rouge (la) 
Conservation (ta rdive) 
Origine: Ëtats-U nis, 1962 
Lieux de culture: Canada, Ëtats-U nis 

(Ëtats de l'Est et du Sud-Est) 
Usages culinaires : à l'eau , au fou r 
Description : moyenne grosseu r, 

irrégulière, ronde/ova le ap lat ie, 
pea u rouge vif lisse, yeux enfoncés 
et chair blanc crème. Sa couleur se 
fane à la conservation mais c'est 
une bonne pomme de terre d'hiver. 
Très populaire en Florid e. 

Royal kidney 
Précoce 
Origine: Grande-Bretagne, 1899 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 

(mais cultivée aujourd'hui à Majorque 
pour le marché britannique) 

Usages culinaires : en sa lade 
Description : ovale . légèrement incurvée, 

peau blanche lisse, chai r jaune pâle 
et texture ferme. Bonne à consommer 
froide , elle est excellente dans les sa lades. 

Rua 
Conservation (précoce) 
Origine: Nouvelle-Zél ande, 1960 
Lieu de culture : Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

frites , purée, rôties , en sa lade 
et la plupart des autres méthodes 

Description : tubercule rond, peau blanc 
crème, chai r blanche. Mi-ferme, mi­
far ineuse après cu isson. Bonne saveu r, 
parfa ite pour de nombreux plats. 
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Russet burbank Idaho russet 
ou netted gem 

Conserva tion (tard ive) 
Origine: Ëtats-U nis, 1875 
Lieux de culture: Australie , Canada, 

Ëtats- U nis ( Ëtats du Nord -Ouest, 
du Cen tre et du Centre-Est), 
Grande-B retagne (usage commerc ial 

seulement) , Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires :au four, frites, purée, 

rôties ; produits industriels 
Description : ovale et allongée, peau 

tachée de roux, chair jaune pâ le ou 
blanche, farineuse et très goûteuse, 
la couleur s'intensifie après cuisson. 
C'est la pomme de terre emblème de 
I'Ëtat d'Idaho. Extrêmement popu lai re 
en Am érique et récemment adoptée 
par les frites McDonald. Pomme de 
terre la plus cultivée au Canada. 

Cl-DEssous Royal kidney 
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Russet century 
Conservation (tardive) 
Ongine : États-Unis, 1995 
Lieu de culture : États-Unis 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

purée, rôties 
Description ·tubercule allongé, 

cylindriq ue et légèrement aplati, 
peau c laire, fauve pointillée de roux, 
cha ir blanc crème 

Russet frontier 
Précoce 
Origine : États-Unis, 1990 
Lieux de culture : Canada, États-Unis 
Usages culinaires: au fou r, à l'eau, frites 

Cl-DEssus De haut en bas : russet frontier, 

russet burbank 

Description: tu bercu le allongé, 
ovale, peau claire piquée de roux 
et chair blanc crème 

Russet lemhi 
Conservation (tardive) 
Origine . États-Un is, 1981 
Lieu de culture · États-Unis 
Usages culinaires :au four, frites 

et la plu part des autres méthodes 
Description: gros tubercule allongé, 

peau marbrée brun fa uve et 
yeux blancs 

Russet norking 
Conservation 
Ongine : États-Unis, 1977 
Lieux de culture: Ca nada, États-Unis 
Usages culinaires :au four, à l'eau, fr ites 
Description: tubercule ova le, 

peau épa isse tachetée de roux 
et cha ir blanc crème 

Russet norkotah 
Précoce 
Origine ·Dakota du Nord, 1987 
Lieux de culture: Canada, États-Un is 
Usages culinaires : au four, frites 
Description : tubercule ovale allongé, 

peau roux sombre, chair blanche 

Russet nugget 
Conservation (ta rd ive) 
Ongine: Colorado, 1989 
Lieux de culture : Canada, États-U nis 
Usages culinaires : au four, à l'eau, frites, 

rôties ; prod uits industriels 
Description: tubercule allongé, 

légèrement aplati, peau un iformément 
piq uée de roux, chair blanc crème 

Rus set ranger 
Conservation (tardive) 
Origine : États-Unis, 1991 
Lieux de culture : Ca nada, États-Unis 

(Colorado, Idaho, Oregon, Washington) 
Usages culinaires: au four, à l'eau , 

fr ites ; produ its industriels 
Description: tu bercu le al longé, peau 

piquée de roux ou fauve, chai r bla nc vif 

Samba 
Conservation (précoce) 
Origine: France, 1989 
Lieux de culture: France, Espagne, 

Portugal 
Usages culinaires: au fou r, à l'eau, purée 

et la plupart des autres méthodes 
Description : forme ovale régulière, 

peau blanche, cha ir jaune et farineuse 
après cuisson 



San gre 
Conservation 
Ongine: Colorado, 1982 
Lieux de culture. Canada, Ëtats-Un is 

(Ëtats de l'Ouest) 
Usages culinaires :au four, à l'eau 
Description: forme ovale, peau rouge 

sombre lisse, légèrement marbrée, 
chair blanc crème 

Sante 
Conservation (précoce) 
Origine : Pays-Bas, 1983 
Lieux de culture: Bulgarie, Canada, 

Grande-Bretagne, Pays-Bas 
Usages culinaires :au four, à l'eau, 

frites, rôties 
Description :ovale ou ronde, peau 

et chair blanches ou jaune clair, 
texture ferme et sèche. Elle est 
devenue la plus populaire des 
pommes de terre biologiques, 
souvent vendue comme pomme de 
terre nouvelle quand elle est jeune. 

Culture chez soi possible 

Saxon 
Précoce 
Origine : Grande-Bretagne, 1992 
Lieu de culture : Grande-Bretagne 

(encore rare) 
Usages culinaires: au four, à l'eau, frites 
Description: peau et cha ir blanches, 

texture ferme mais fondante, goût 
excellent. Nouvelle pomme de terre 
tous usages qui cherche encore 
son marché et est très populaire 
sur le marché du préemballé . 

Culture chez soi possible 

Sebago 
Conservation (tardive) 
Origine· Ëtats-Unis, 1938 
Lieux de culture: Afrique du Sud, 

Australie, Canada, Ëtats-Unis (Ëtats 
du Nord), Malaisie, Nouvelle-Zélande, 
Venezuela 

Usages culinaires: au four, à l'eau, 
frites, pu rée, rôties, en sa lade 

Description: ronde ou ovale, 
peau blanc ivoire et cha ir blanche. 
Particulièrement bonne pour 
cuisson à l'eau et purée. 
La plus cultivée en Austra lie. 
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Cl-DEssus De gauche à droite : sante, 

saxon (en bas), sebago 

Sang re 



66 Pommes de terre du monde 

Sharpe's express 
Très précoce et précoce 
Origine: Grande-Bretagne, 

1900 
Lieux de culture : n'est 

pas su r le marché 
commercial bien qu'on la 
trouve parfois en Écosse 

Usages culinaires : 
tous usages 

Description :ovale ou 
en forme de poire, peau 
blanche et chair blanc 
crème. La cuisson est 
délicate, surtout à l'eau. 

Culture chez soi parfois possible 

Shepody 
Conservat ion (précoce) 
Origine: New Brunswick, Canada, 1980 
Lieux de culture: Canada , États-Unis 

(États du Nord), Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires :au four, à l'eau, 

fr ites, purée 
Description :ovale allongé, peau 

blanche légèrement marbrée, 
chai r jaune pâ le et texture sèche 
et far ineuse. Développée pour 
la production industrielle des frites 
en Amérique, rarement trouvée 
dans les supermarchés. 

Shetland black black kidney 
Précoce 
Origine: Grande-Bretagne, 1923 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 

(très limitée) 
Usages culinaires : à l'eau, purée 
Description : peau bleu-noir, cha ir 

jaune avec un cerc le pourpre 
reconna issable. Très légère et 
farineuse , exceptionnellement 
fondante et sucrée. Jolie pomme 
de terre, parfai te dans les sa lades 
ou simplement servie avec du 
beurre. Bonne aussi en purée 
mais devient légèrement gris bleuté. 

Culture chez soi possible 

A GAuCHE De haut en bas : skerry blue, 

swedish black, shetland black 



Shula 
Conservation (précoce) 
Ongine: Grande-Bretagne, 1986 
Lieu de culture: Ëcosse, mais encore rare 
Usages culinaires: à l'eau, purée , rôties, 

tous usages 
Description : forme ova le, peau rose 

par endroits, cha ir blanc crème 
Culture chez soi parfois possible 

Sieglinde 
Précoce 
Origine: Allemagne de l'Ouest, 1935 
Lieux de culture ·Allemagne, Chypre 
Usages culinaires: à l'eau, rôties 

Description: forme ovale allongée, peau 
blanche et chair jaune. Surveillez la 
cuisson, elle a tendance à se défaire. 

Skerry Blue 
Conservation (tardive) 
Origine: Grande-Bretagne, vers 1846 
Lieu de culture: Grande-Bretagne 

(non commercia lisée) 
Usages culinaires :à l'eau 
Description: pea u violet sombre 

et pourpre, chair blanc crème 
ou tachée de violet . Goût délicieux. 

Culture chez soi possible 
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Cl-DEssus Spunta 

Snowden 
Conservation (toute l'année) 
Origine: Ëtats-Uni s, 1990 
Lieux de culture : Canada, États- Unis 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

frites; produits industriels 
Description : tubercule rond légèrement 

aplati, peau fauve clair marbrée, 
cha ir blanc crème. Utilisée surtout 
au Canada pour l'industrie des frites. 

Spunta 
Précoce 
Ongine : Pays-Bas, 1968 
Lieux de culture: Argentine, Australie , 

Chypre, France, Grande-Bretagne, 
Grèce, île Maurice, Indonésie, Italie, 
Malaisie, Nouvelle-Zélande, Pays-Bas, 

Portuga l, Thallande, Tunisie , Vietnam 
Usages culinaires: au four, à l'ea u, 

frites, purée, rôties, en sa lade 
et la plupart des autres méthodes 

Description: tubercule assez gros, 
allongé souvent incurvé ou en forme 
de po ire, peau jaune pâle et chair jaune 

Culture chez soi parfois possible 
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Stroma 
Précoce 
Origine: Écosse, 1989 
Lieux de culture: Grande-Bretagne 

(encore rare), Nouvelle-Zélande 
Usages culinaires: au fou r, à l'eau , 

purée, rôties 
Description: joli tubercule ovale 

allongé, peau rose-rouge, chair 
jaune rosé, texture farineuse 
et saveur agréa ble 

Culture chez soi possible 

Superior 
Précoce 
Origine : États-Unis, 1962 
Lieux de culture: Canada, Corée du 

Sud, États-Unis (Caroline du Nord) 
Usages culinaires : frites et la plupart 

des autres méthodes 
Description : forme irrégu lière ronde 

ou ovale, peau fauve, parfois piquée 
de roux ou marbrée, chair blanche. 
Meilleure tôt dans la saison. 

Swedish black 
Originé : Inconnue 
Lieux de culture :collections seulement 
Usages culinaires: au four, à l'eau , purée 
Description : tubercu le assez gros, 

peau vio let bleuâtre, yeux très enfoncés 
lu i donnant une forme irrégulière. 
Chair bleue très farineuse . 

Patate douce 
Conservation 
Origine . Amérique du Sud 
Lieux de culture : très cultivée dans 

le sud des États-Unis et les îles 
du Pacifique, Japon, Russie 

Usages culinaires : au four, 
à l'eau, purée, rôties; 
produits industriels 
et la plupart des autres 
méthodes 

Description :deux 
variétés, à peau 
blanc he et à peau 
rouge, toutes deux à 
chair jaune et texture 
assez ferme. La rouge est 
plus sucrée et plus ferme. 
La patate douce n'est pas 
apparentée à la pomme de 
terre. Elle présente cependant 
les mêmes ca ractéristiques, avec 
un tubercule comestible dont la 
couleur de peau et de chair peut varier, 

et qu i peut être tra ité exactement 
comme la pomme de terre. Aliment 
de base pour les Antilles , l'Afrique et 
l'Asie, elle commence à être appréc iée 
dans la cuisine occidentale. 

Toolangi delight 
Origine : Austra lie 
Lieu de culture :Australie (encore 

nouvelle et diffici le à trouver) 
Usages culinaires: au four, à l'eau, frites, 

purée, rôties, en salade, tous usages 
Description : peau pourpre très 

reconnaissable, chair blanche lisse, 
sèche à la cuisson. L'une des rares 
pommes de terre obtenues en Australie. 

Patate douce 

Superior 



Tosca 
Conservation (tardive) 
Origine: Grande-Bretagne, 1987 
Lieu de culture : Grande-Bretagne 

(encore rare) 
Usages culinaires : bonne var iété 

polyvalente 
Description : tubercule ova le, peau rouge 

rosé, chair agréable jaune clair 

Ulster prince 
Très précoce 
Origine: Grande-Bretagne, 1947 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, 

Irlande 
Usages culinaires: au four, à l'eau, 

fr ites, rôties 
Description :gros tubercule incurvé , 

peau et chair blanches. Elle est 
meilleure consommée tôt dans la 
sa ison, sa saveur est alors exquise. 

Culture chez soi possible 

Ulster sceptre 
Très précoce 
Origine: Irlande du Nord, 1963 
Lieu de culture : Irlande du Nord 

Usages culinaires :au four, rôties, 
en sa lade et la plupart des autres 
méthodes 

Description : petite, ovale, peau jaune 
pâle et cha ir ferme blanc crème. 
Noircit parfois après cuisson, ce qui 
l'a éloignée des marchés. 
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Up to date 
Conservation (tardive) 
Origine : Ëcosse, 1894 
Lieux de culture: Afrique du Sud, 

Birmanie, Chypre , Grande-B retagne, 
île Maurice, Malawi , Népal 

Usages culinaires : bonne variété 
polyvalente 

Description :forme ova le rebondie, 
peau et chair blanches, saveur 
agréab le . Première pomme de terre 
à avoir été cultivée à Chypre pour 
l'exportation et toujours très culti vée 
pour les petits marchés internationaux. 
C'éta it la principale variété en 
Grande-Bretagne au début du siècle. 

Val or 
Conservation (précoce) 
Origine: Ëcosse, 1993 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, 

îles Canaries, Israël 
Usages culinaires :au four, à l'ea u 
Description : tubercule ova le, peau 

blanche, chair blanc crème. 
Nouvelle pomme de terre encore 
peu courante sur les marchés. 

Culture chez soi possible 

A GAUCHE Tosca 

Cl-DESSUS A GAUCHE Ulster prince (en haut), 

ulster sceptre 

Cl-DEssus Up ta date 
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Vanessa 
Très précoce 
Origine : Pays-Bas, 1973 
Lieux de culture : Grande- Bretagne, 

Pays-Bas 
Usages culinaires: à l'ea u, rôties, 

en sa lade 
Description: ovale all ongée, pea u rouge 

rosé , chai r jaune pâle 

Viking 
Conservati on 
Ongine : États-Un is (Dakota du Nord) , 

1963 
Lieux de culture: Canada, États- Unis 
Usages culinaires: au four, à l'ea u, 

purée et la plupart des autres méthodes 
Description : gros tubercule ovale 

ou rond, pea u lisse rouge pâle, 
chair très blanche 

Cl-oEssus Vitelotte 

Vitelotte t ruffe de Chine 
Ongine : inconnue 
Lieux de culture: France, 

Grande- Bretagne 
Usages culinaires: à l'eau , en sa lade 
Description : peti ts tuberc ules longs 

et minces, violet-noir, chair 
bleu grisâtre foncé. Texture 
ferme et fine avec un léger 
goû t de no ix. La coule ur 

reste après cuisson. 
Le nom truffe de Chine 
n'est pas souvent utilisé 
à cause de la confusion 
possib le avec la truffe. 

A DROITE Wh ite rose 

White rose america n giant, 
Wisc ons in pr ide, Cal ifo rnia long wh ite 

Très précoce 
Origine : États- Uni s, 1893 
Lieux de culture : Ca nada , États-Unis 

(Californie, Oregon, Washington) 
Usages culinaires : au four, à l'eau, purée 
Description :grosse , très longue 

et aplati e, pea u lisse bla nch e 
et yeux enfoncés, cha ir bla nc he. 
A perdu de sa popularité. 

Wilja 
Précoce 
Origine: Pays- Bas, 1967 
Lieux de culture: Pakistan, Pays-Bas 
Usages culinaires : à l'ea u, frites, 

purée , rôti es 
Description: forme ova le allongée , peau 

et chair jaune pâle, assez ferme , texture 
légèrement sèche . Deuxième plus 
cu ltivée des pommes de te rre précoces . 
Souvent d isponible en moyenne saison. 

Culture chez soi possible 



Winston 
Très précoce 
Origine: Ëcosse, 1992 
Lieux de culture: Grande-Bretagne, 

Nouvelle-Zéla nde 
Usages culinaires ·au fou r, frites, 

rôties, en salade 
Description : tubercule ovale un iforme, 

sans yeux ou presque, peau 
blanc crème et texture très ferme. 
Ces pommes de terre sont 
particulièrement bonnes cuites 
au four, en début de sa ison . 

Culture chez soi possible 

A DROITE: Wins ton 

Cl- o E:ssous Yukon gold 

P omm es de terre du m onde 7 l 

Yukon gold 
Précoce (conservation) 
Origine: Ontario, Ca nada, 1980 
Lieux de culture: Canada , Ëtats-Un is 

(Cal iforn ie, Mich igan) 
Usages culinaires :au four, à l'eau, frites 
Description : gros tubercule ovale 

ou rond, peau fa uve, chair jaune, 
yeux roses et texture légèrement 
farineuse. Excellente pomme de terre 
à cuire au four, très bon goût. Très 
popu laire su r le marché internat ional. 
Première pomme de terre à chair ja une 
à réussir en Amérique du Nord. 

Culture chez soi possible 





Recettes 

SOUPES 

ENTRÉES ET HORS-D'ŒUVRE 

SALADES 

GARNITURES ET ACCOMPAGNEMENTS 

PLATS DE VIANDE ET DE VOLAILLE 

PLATS DE POISSONS 

PLATS VÉGÉTARIENS 

PAINS ET PÂTISSERIES 





SOUPES 

Potage épais et crémeux ou léger bouillon parfumé, 

rien n'égale une bonne soupe chaude. Les pommes 

de terre, qui en forment la base ou le point final, 

lui donnent un goût inimitable et une 

délicieuse texture. Les saveurs se mélangent 

à l'infini, que ce soit dans le Minestrone génois 

italien, la Soupe au chou frisé et au chorizo 

ou le classique Potage aux poireaux 

et aux pommes de terre. 
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SOUPE FROIDE AUX POIREAUX ET AUX POMMES DE TERRE 

Cette variante onctueuse et rafraîchissante de la classique soupe aux poireaux 

et aux pommes de terre est relevée par le goût aigrelet du yaourt . 

Pour 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

2 pommes de terre farineuses 
moyennes détaillées en dés 

3 poireaux émincés 
25 g de beurre 
1 cui!. à soupe d'huile 
1 petit oignon haché 
60 cl de bouillon de légumes 
30 cl de lait 
3 cui!. à soupe de crème liquide 
un peu de lai t en plus (facultatif) 
se l et poivre noir du mou lin 
4 cuil. à soupe de yaourt nature et 

poireaux hachés sautés, en garniture 

1 Chauffez le beurre et l'hui le dans une 
grande cassero le, ajoutez oignon , poi­
reaux et pommes de terre. Couvrez et 
laissez cuire 15 min. Portez à ébu llition, 
baissez le feu et laissez mijoter 10 min. 

2 Remuez de temps à autre. Ajoutez le 
bouillon et le lait et laissez cuire un peu . 

3 Versez le contenu de la casserole dans 
le bol d 'un m ixer et réduisez en purée 
lisse. Reversez dans la cassero le, ajou­
tez la crème liquide et assaisonnez. 

4 Laissez la soupe refroidir puis mettez­
la au réfrigérateur 3 à 4 h. Ajoutez éven­
tuellement un peu de lait, la sou pe épais­
sissant légèrement au froid . 

5 Versez la soupe da ns des bols et servez 
couronné d'l cuillerée à soupe de yaourt 
nature et de quelques poireaux sautés. 
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SOUPE DE POMMES DE TERRE À LA ROQU ETTE 

La roquette apporte à cette délicieuse soupe son piquant poivré particulier. 

Servez-la chaude, garnie de petits croûtons goûteux à l 'ai l. 

Pour 4 à 6 personnes 
INGRËDIENTS 

2 pommes de terre farine uses 

moyennes cou pées en dés 
2 grosses poignées de roquette 

grossièrement hachée 

3 poireaux hachés 

50 g de beurre 

1 oignon haché 

1 1 de bouillon de poulet dégraissé 
ou d 'eau 

15 cl de crème liq uide 

sel et poivre noir du moulin 
croûtons frottés d'ail, en garn i t ure 

1 Faites fondre le beurre dans une grande 
casserole à fond épais et ajoutez les 
oignons, poi reaux et pommes de terre; 
mélangez pour les enduire de beurre. 
Cha uffez à feu vif jusqu'à ce que les 
ingrédients grési llent pu is baissez le feu . 

2 Cou vrez et faites suer les légu mes 
15 min . Ajoutez le bouillon ou l'ea u et 
portez à ébu llit ion pu is ba issez le feu, 
couvrez et faites c uire 20 min à feu 
doux, les légumes doivent être tendres. 

3 Passez la soupe au moulin à légumes 
et remettez dans la casse role rincée. 
(N'utilisez pas de mixer qui rend rait la 
soupe co llante. ) Ajoutez la roquette 
hachée. dans la casserole et faites cuire 

·1e tout 5 min à feu doux, sans couvercle . 

4 Incorporez la crème liquide, assa ison­
nez à votre goût et réchau ffez à feu 
doux. Versez la soupe dans des assiettes 
chauffées et garnissez le dessus de 
croûtons à l'ail. 
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POTAGE AUX POIREAUX ET AUX POMMES DE TERRE 

Ces deux légumes) faciles à trouver toute l )a nnée) donnent une soupe simp le) 

substantielle et très goûteuse) à déguster en toutes saisons. 

Pour 4 personnes 

1 NGR ÉDI ENTS 

400 g de pommes de terre farineuses 
coupées en petits morceaux 

2 poireaux hachés 
50 g de beurre 
1 petit oignon finement haché 
1 1 de bou il lon de poulet ou de légumes 
se l et poivre noir du mou l in 
pain grillé, en accompagnement 

1 Chauffez 25 g de beurre dans une 
grande casserole à fond épais, ajoutez 
les poireaux et l'oignon hachés et laissez 
cuire à feu doux 7 min environ, en 
remuant de temps à autre pour les 
empêcher d'attacher; ils doivent être 
souples, mais non dorés. 

2 Ajoutez les pommes de terre et laissez 
cuire 2 à 3 min, en remua nt de temps à 
autre. Ajoutez le bou illon et portez à 
ébullition puis baissez le fe u, couvrez et 
laissez cuire 30 à 35 min à feu doux, les 
légumes doivent être très tendres. 

3 Assaisonnez à votre goût, retirez la 
casserole du feu et incorporez le reste du 
beurre. Servez la soupe cha ude avec des 
tranches épa isses de pa in grillé. 

CONSEIL 

Si vous préférez un e soupe plus lisse, 

passez-la à t ravers un moulin à légumes 

quand el le es t cuite. N'utilisez pas de mtxer 

qui lui donn era it une cons is tance gluante. 

SOUPE AUX CLAMS ET AUX CHAMPIGNONS 

La délicate saveur sucrée des clams et le goût boisé des champigno ns sauvages s )associent 

au x pommes de terre pour donner ce tte soupe parfa ite en toute occasion. 

Pour 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

250 g de pommes de terre fa rineu ses 
coupées en grosses tranches 

250 g de champignons sauvages 
émincés : chanterelles, lactaires 
déli c ieux, tri cholomes de la 
Saint-Georges ou polypores soufrés 

50 clams nettoyés (ou des moul es 
si vou s n'en trouvez pas) 

50 g de beurre 
1 gros oignon hac hé 
1 côte de cé leri émincée 
1 ca rotte émincée 
1,2 1 de bouillon de poulet dégraissé 

ou de légumes, bouillant 
1 brin de thym 
4 tiges de persi 1 

se l et poivre noir du moulin 
brins de thym, en garniture 

1 Mettez les c lams dans une grande 
casserole, sa uf ceux qu i sont ouverts et 
que vous jetez. Ajoutez l cm d 'eau, cou­
vrez. portez à ébul li tion et laissez cu ire à 
fe u modéré 6 à 8 min , jusqu'à ce q ue 
tous les c lams soient ouverts (jetez ceux 
qu i restent fe rmés). 

2 Égouttez les c lams au-dessus d'une 
jatte, décoquillez et hachez grossièrement. 
Passez le jus de cu isson dans la jatte, 
ajoutez les c lams hachés et réservez. 

3 Mettez dans la cassero le le beurre, l'oi­
gnon, le céleri et la carotte et fa ites cuire 
à feu doux pour attendrir les légumes 
sans les co lorer. Ajoutez les c hampi­
gnons et laissez suer 3 à 4 min . Ajoutez 
les pommes de terre, les clams et leur 
j us, le boui llon, le thym et le persil. 

4 Portez à ébu llition pu is baissez le feu, 
couvrez et la issez cuire 25 m in . Assa i­
sonnez, versez dans des assiettes et gar­
nissez de thym. 
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SOUPE AU MAÏS ET AUX POMMES DE TERRE 

Le maïs enrichit de sa douceur sucrée cette soupe paysanne onctueuse. 

Elle est excellente garnie de cheddar râpé et fondant) et servie avec du pain grillé. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 pomme de terre moyenne hachée 
300 g de maïs en grains en boîte 
1 oignon haché 
1 gousse d'ail écrasée 
2 côtes de céleri émincées 
1 petit poivron vert épépiné, 

partagé en deux et émincé 
2 cuil. à soupe d'huile de tournesol 
25 g de beurre 
60 cl de bouillon ou d'eau 
30 cl de la it 
200 g de flageolets en boîte 
1 bonne pincée de sauge séchée 
sel et poivre noir du moulin 
cheddar râpé , en garniture 

1 Mettez l'oignon, l'a il, la pomme de terre, 
le céleri et le poivron dans une grande 
cassero le avec l'huile et le beurre. 

2 Chauffez les ingrédients jusqu'à ce 
qu'il s grésillent. Baissez le feu, couvrez 
et laissez cuire à feu doux 10 min , en 
secoua nt la casserole de tem ps à autre. 

3 Ajoutez le boui llon ou l'eau, sa lez et 
poivrez à votre goût et portez à ébul li tion. 
Baissez le feu, couvrez à nouveau et lais­
sez frémi r environ 15 min, les légu mes 
doivent être tendres. 

4 Ajoutez le lait , les flageolets et le ma ls 
avec leu r eau , et la sauge. Laissez frémi r 
5 min, sans couverc le . Véri fiez l 'assa i­
sonnement et servez brûla nt, parsemé 
de cheddar râpé. 
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SOUPE DE GALICIE 

Dans cette soupe copieuse) véritable plat complet) le bouillon de porc communique 

aux pommes de terre son riche parfum et sa saveur salée (n)ajoutez pas trop de sel). 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

800 g de pommes de terre coupées 
en gros morceaux 

500 g de poitrine demi-sel 
2 feuilles de laurier 
2 oignons émincés 
2 cuil. à café de paprika 
250 g de feuilles de salade verte 
450 g de haricots blancs en boîte, 

égo uttés 
se l et poivre noi r du mouli n 

CONSEIL 

Vo us po uvez peler les pommes de terre, 

mats elles sero nt plus goûteuses avec la peau. 

1 Faites tremper la poitrine toute une 
nui t dans de l'ea u fro ide, au réfri gérateu r. 
Égouttez et mettez dans une grande cas­
serole avec les feuil les de laurier et les 
oignons. Ajoutez 1,5 litre d'eau froide . 

2 Portez à ébullition , baissez le feu et 
laissez frémi r env iron 1 h 30, la viande 
doit être tendre . Su rveill ez la casserole 
pour que le bouillon ne déborde pas. 

3 Retirez la viand e du bouillon et laissez 
légèrement refroidir. Jetez la couenne et 
la gra isse en excès et coupez la viande 
en petits mo rceaux . Remettez dans la 
casse role avec le paprika et les pommes 
de terre . Faites repre ndre l'ébullition , 
pui s baissez le feu , couvrez et la issez 
frémir 20 min, les pommes de terre doi­
vent être tend res. 
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4 Pendant ce temps, roulez les feuil les de 
sa lade et coupez-les en fines lanières . 
Mettez-les dans la casse role avec les 
haricots blancs et laissez mijoter 10 min , 

sa ns couvercle. Retirez les feuilles de 
laurier. Salez et poivrez à votre goût et 
se rvez brûla nt. 

VARIANTE 

Vo us pouvez remplacer la po itr ine par du 

jarret dont l'os augmentera le parfum du 

bouillon. Congelez le bouillon s'il en reste. 
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CREME DE POMMES DE TERRE AUX EPINARDS 

Cette délicieuse soupe crémeuse comporte peu de matières grasses. 

Les épinards peuvent être remplacés par d'autres légumes, chou ou bettes par exemple. 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

1 kg de pommes de terre farineuses 
coupées en dés 

250 g d'épinards frais épluchés 
et lavés 

1 gros oignon finement haché 
1 gousse d'ail écrasée 
2 côtes de céleri hachées 
1,2 1 de bouillon de légumes 
100 g de fromage blanc 
30 cl de lait 
1 filet de xérès sec 
se l et poivre noir du moulin 
persil frais haché, en garniture 
pain grillé, en accompagnement 

1 Mettez l'oignon, l'ail , les pommes de 
terre , le cé leri et le bouillon dans une 
grande cassero le. Lai ssez frémir 20 min . 

2 Assaisonnez et ajoutez les épinards, 
laissez cui re encore 10 min. Retirez du 
feu et laissez tiédir. 

POTAGE DE POMMES DE TERRE À L'AIL 

3 Réduisez en purée au mixer ou au 
moulin à légumes et remettez dans la 
cassero le. 

4 Incorporez le fromage blanc et le lait, 
chauffez et vérifiez l'assaisonnement. 
Ajoutez un filet de xérès, puis servez 
garni de persil et accompagné de pain 
grillé. 

Malgré la grande quantité d'ail qu'il contient, ce potage garde un goût subtil. 

Servez-le brûlant avec du pain, pour vous réchauffer les soirs d'hiver. 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

4 pommes de terre moyennes coupées 
en dés 

2 petites têtes d'ail ou 1 grosse 
(environ 20 gousses) 

1,8 1 de bouillon de légumes 
sel et poivre noir du moulin 
persil plat, en garniture 

VARIANTE 

Rendez la soupe plus substantielle 

en mettant dans chaque assi ette I tranche 

de pain gr illé tarcio é de fromage fondu. 

<<Trempez» le pain avec la soupe. 

1 Préchauffez le four à 190 oc (th. 6). 
Mettez les gousses d'ail non pelées sur 

une plaque à pâtisserie et faites cui re 
30 min au four, jusqu'à ce qu'elles so ient 
tendres. 

2 Pendant ce temps, faites cuire partiel­
lement les pommes de terre, 10 min à 
l'eau bouillante salée. 

3 Faites frémir le bouillon 5 min. Égout­
tez les pommes de terre et ajoutez- les 

au bouillon. 

4 Pressez la pulpe d'ail dans la soupe, 
en gardant quelques gousses pour la 
garn iture , mélangez, assa isonnez. Laissez 
frémir 15 min et servez le potage garni 
avec les gousses d 'a il et le persil. 
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SOUPE AUX POMMES DE TERRE ET AU HADDOCK 

Cullen Skink est une soupe écossaise classique; à base de morue du pays. 

C)est aussi un potage épais et onctueux au riche parfum de po isson fu mé. 

Pour 6 personnes 

INGRÉDIENTS 

500 g de pommes de terre fa ri neuses 
coupées en morceaux 

350 g de filet de morue fumée 
1 oignon haché 
bouquet garni 
90 cl d'eau 
60 c l de lait 
40 g de beurre 
sel et poivre noir du moulin 
ciboulette ciselée, en garnitu re 
pain grillé, en accompagnement 

1 Mettez la morue, l'oignon, le bouquet 
garni et l'eau dans une grande casserole 
à fond épais et portez à ébull ition. Reti ­
rez l'écume qui monte en surface puis 
couvrez, baissez le feu et laissez pocher 
à feu doux 10 à 15 min, la morue fumée 
doit s'effeuiller fac ilement. 

2 Reti rez la morue fumée et la issez légè­
rement refroidir, puis en levez la pea u et 
les arêtes. Effeuillez la cha ir et réservez. 
Rem ettez la peau et les arêtes dans la 
casserol e et laissez frémir 30 min. 

3 Passez le bouillon de poisson et remet­
tez-le dans la casserole. Ajoutez les 
pommes de terre et laissez mijoter 25 min. 
Otez les pommes de te rre de la casse­
role. Versez le lait et portez à ébulli tion . 

4 Écrasez les pomme~, Jt:; t rr e avec le 
beurre et incorporez (jan la soupe. Ajou­
tez le poisson et réch utf•~7 . As aisonnez. 
Versez la soupe dans des i:lSSieltes, parse­
mez de c ibou lette et ~; orve;r. · vec le pa in. 
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SOUPE ÉPICÉE D'AFRIQUE DU NORD 

Soup e class ique connu e sous le nom de harira, ce potage es t souven t servi le so tr 

chez les musulmans pendant le rama dan; après le j eûne de la journ ée. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

500 g de pommes de terre farineuses 
coupées en dés 

1 gros oignon haché 
1,2 1 de bouillon de légumes 
1 cui l. à ca fé de canne lle en poudre 
1 cuil . à café de curcuma 
1 cuil . à soupe de gingembre en poudre 
1 pincée de poivre de Cayenne 
2 carottes coupées en dés 
2 côtes de cé ler i coupées en dés 
400 g de tomates hachées en boîte 
5 filaments de safran 
400 g de pois chiches en boîte, égouttés 
2 cuil . à soupe de cori andre hachée 
1 cuil . à soupe de jus de cit ron 
se l et poi vre noir du moulin 
quartiers de citron frits, 

en accompagnement 

1 Dans un grand faitout, mettez l'oignon 
haché avec 30 cl de bouillon de légumes. 
Laissez frémir à feu doux environ 10 min . 

2 Mélangez en pâte la canne lle, le cur­
c uma, le gingembre, le poivre de Cayenne 
et 2 c uil lerées à soupe de bou illon. Ajou­
tez au méla nge précédent, avec les 
carottes. le céler i et le reste du bou illon. 

3 Portez le tout à ébu llition . Ba issez le 
feu , couvrez et laissez frémir 5 min. 

4 Ajoutez les tomates et les pommes de 
terre, couv rez et faites cuire 20 min à 
fe u doux. Incorporez le safran. les pois 
chic hes, la coriandre et le jus de citron . 
Assa isonnez et servez la soupe bouil ­
lante avec les quartiers de c itron frits . 
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SOUPE AU CHOU FRISE ET AU CHORIZO 

Cette soupe d)hiver généreuse est relevée d)une note pimentée apportée par le chorizo 

que vous choisirez de la meilleure qualité. Une nuit passée au réfrigérateur en relève encore le goût . 

Pour 6 à 8 personnes 
INGRÉDIENTS · 

700 g de pommes de terre rouges 

250 g de chou frisé non pommé 

épluché 

250 g de chorizo 

1,8 1 de bouillon de légumes 

1 cuil. à café de poivre noir du moulin 

1 pincée de poivre de Cayenne 

(facultatif) 

12 tranches de baguette grillées 

sel et poivre noir du moulin 

1 Mettez les feuilles du chou dans le 
bol d'un mixer et actionnez quelques 
secondes pour les hacher finement. 

2 Piquez le chorizo et mettez- le dans 
une casserole avec assez d'eau pour le 
recouvrir. Laissez frémir 15 min. Égout­
tez et coupez en tranches minces. 

3 Faites bouillir les pommes de terre 
15 min environ, jusqu'à ce qu'elles 
soient tendres. Égouttez, mettez-les dans 
une jatte, puis écrasez-les en ajoutant 
un peu du liquide de cuisson pour for­
mer une pâte épaisse. 

4 Portez le bouillon de légumes à ébulli­
tion et ajoutez le chou . Ajoutez le chorizo 
et laissez frémir 5 min .. lncorporez la pâte, 
laissez mijoter 20 min. Assaisonnez de 
poivre noir et de Cayenne. 

5 Répartissez les tranches de pain dans 
des assiettes- et versez la soupe sur le 
pain. Servez par_sèmé de poivre. 



CRÈME DE CHOU-FLEUR 

Cette soupe légère est parfaite pour un déjeuner rapide . 

Vous pouvez employer du chou-fleur vert pour une version plus colorée. 

Pour 6 personnes 
INGR ËD IE N TS 

3 grosses pommes de terre fa rine uses 
co upées en petits dés 

1 chou-f leur moyen coupé en morcea ux 
2 cuil. à soupe d'huile d'olive 
2 gros oignons coupés en petits dés 
1 gousse d'ail écrasée 
3 côtes de céleri coupées en petits dés 
1,8 1 de bouillon de légumes 
2 carot tes coupées en petits dés 
1 cui l. à soupe d 'aneth f rai s haché 
1 cu i l. à soupe de jus de c itron 
1 cu il . à café de moutarde 
1 cui l. à café de gra ines de carv i 
30 c l de crème liquide 
sel et poivre noir du moulin 
ciboules hachées en garniture 

1 Chauffez l' hu il e dans une grande cas­
serole, ajou tez les oignons et l'ai l et la issez 
cui re quelques minutes pour les attendrir. 
Aj outez les pommes de terre, le cé leri et 
le bouillon, laissez frémir 10 min. 

2 Ajoutez les carottes et la issez frém ir 
encore 10 min. 

3 Ajou tez le chou -fleur, l'a neth , le jus de 
citron, la moutarde et les grain es de 
carvi et la issez frém ir 20 min. 

Soupes 8 7 

4 Réduisez la soupe en pu rée lisse au 
mixer, remettez dans la casse role , puis 
incorporez la c rème liqu ide. Assa isonnez 
à votre goût et se rvez ga rni de ciboules 
hachées. 
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SOUPE AU MAIS ET A LA PATATE DOUCE 

L)association de maïs et de patate douce donne une saveur particulière 

et agréable à cette soupe très colorée. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

2 patates douces moyennes 
coupées en dés 

450 g de grains de maïs 
1 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1 oignon finement haché 
2 gousses d'ail écrasées 
1 petit piment rouge, épépiné 

et finement haché 
1,8 1 de bouillon de légumes 
2 cuil. à café de cumin en poudre 
1/2 poivron rouge finement haché 
sel et poivre noir du moulin 
quartiers de citron vert, 

en accompagnement 

1 Chauffez l'huile et faites cuire l'oignon 
5 min, pour l'attendrir. Ajoutez l'ail et le 
piment et faites cuire encore 2 min. 

2 Versez 30 cl de bouillon et laissez fré­
mir 10 min. 

MINESTRONE GÉNOIS 

3 Mélangez le cumin avec un peu de 
bouillon pour former une pâte et incor­
porez dans la soupe. Ajoutez les patates 
douces, mélangez et faites cuire 10 min. 
Assaisonnez et mélangez à nouveau. 

4 Ajoutez le poivron, le maïs et le reste 
du bouillon et laissez frémir 10 min. 
Réduisez la moitié de la soupe en purée 
au mixer et reversez dans la soupe non 
moulinée. Assaisonnez et servez avec 
des quartiers de citron vert. 

Les variations sur le minestrone sont infinies. Les légumes abondent dans cette verszon sans pâtes quz) 

accompagnée de pain grillé) formera un déjeuner chaleureux et substantiel. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

2 grosses pommes de terre farineuses 
coupées en petits dés 

1,8 1 de bouillon de légumes 
1 gros oignon haché 
3 côtes de céleri hachées 
2 carottes coupées en petits dés 
1/2 chou pommé coupé en très petits dés 
250 g de haricots verts coupés 

en morceaux 

2 boîtes de 400 g de haricots blancs, 
égouttés 

4 cuil. à soupe de sauce pesta 

du commerce 
sel et poivre noir du moulin 
pain grillé et parmesan fraîchement 

râpé, en accompagnement 

1 Versez le bouillon dans une grande 
casserole. Ajoutez l'oignon, le céleri et 
les carottes. Laissez frémir 10 min. 

2 Ajoutez pommes de terre, chou et hari­
cots verts. Laissez frémir 10 à 12 min, afin 
que les pommes de terre soient tendres. 

3 Ajoutez les haricots blancs et le pesta 
et portez le mélange à ébullition. Assai­
sonnez à votre goût et servez le mines­
trone brûlant avec le pain grillé et beau­
coup de parmesan fraîchement râpé. 
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SOUPE CATALANE AUX POMMES DE TERRE ET AUX FÈVES 

Les fève s ont un g oût délicat. Les fève s fraîches de saison sont m eilleu res 

mais les fèves en boîte ou surgelées peuvent parfaitement les remp lacer. 

Pour 6 personnes 
INGRËDIENTS 

3 grosses pommes de terre fa r i ne uses 
coupées en dés 

500 g de fèves fraîches 
2 cu il . à soupe d'huile d'olive 
2 oignons hachés 
1,8 1 de bouil lon de légumes 
1 bouquet de coriandre fine ment 

hachée 
15 cl de crème liquide 
sel et poivre noir du moulin 
feui l les de coriandre, en garniture 

CONSEIL 

La peau extéri eu re des fèves p eut parfo is être 

coriace, su rtout quand elles sont grosses. 

Pour la ret irer facil ement, commencez 

pa r ébo uillanter les fèves qu elq ues min utes, 

égouttez, passez sous l'ea u froid e e r 

pincez-l es entre vos d oigts p o ur faire sortir 

la fève que vous ajo u te rez à la soupe. 

1 Chauffez l'huile dans une grande cas­
serole et fa ites c uire les oignons 5 min , 
en remua nt de temps à autre, jusqu 'à ce 
qu ' ils soien t tendres mais non dorés. 

2 Ajoutez les pommes de terre, les fèves 
(en en réservant quelques-unes pour 
la garniture), et le bouil lon au mélange 
précédent et portez à ébul lition. La issez 
frémir 5 min. 

3 Incorporez la coriandre et laissez cuire 
encore 10 min à feu doux. 

4 Réduisez en pu rée au mixer et remet­
tez la sou pe dans la casserole. 

5 Incorpo rez la crème liqu ide (réservez­
en un peu pour la garn itu re) , assaison ­
nez et po rtez à f rém issement. Servez la 
sou pe garn ie de feu il les de cor iandre, de 
fèves et de crème liqu ide. 

SOUPE ESPAGNOLE AUX POMMES DE TERRE ET À L'AIL 

Servez cette soupe espagnole classique dan s des assiet tes en terre vern issée et régalez - vou s. 

Pour 6 personnes 
INGRËDIEN TS 

1 grosse pomme de terre non épluchée , 
coupée en tranches fines 

4 gousses d 'a il écrasées 
2 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1 gros oignon finement émincé 
1 cuil . à ca fé de paprika 
400 g de pul pe de tomates en boîte, 

égouttée 
1 cuil. à ca fé de feuil les de thym 
90 cl de bou il lon de légumes 
1 cuil. à café de Maïzena 
se l et poivre noir du moulin 
thym haché, en garniture 

1 Chauffez l'huile dans une grande casse­
role. Fa ites cui re 5 min les oignons, l'a il , la 
pomme de terre et le paprika, afin que les 
oignons soient fondants mais non dorés. 

2 Ajoutez les tomates, le thym et le 
bou illon et laissez frém ir 15 à 20 min , les 
pommes de terre doivent être cuites. 

3 Délayez la Ma·Jzena avec un peu d 'eau 
et incorporez-la da ns la soupe, laissez 
f rémi r 5 min pour qu 'elle épa ississe. 

4 Ëcrasez légèrement les pommes de 
terre avec une c uil lère. Assa isonnez à 
votre goû t. Servez la soupe garn ie de 
thym haché. 







ENTRÉES ET HORS-D'ŒUVRE 

Il est rare que les pommes de terre soient servies 

en entrée ou en hors-d' œuvre et pourtant elles 

le mériteraient. Les Pelures de pommes de terre) 

sauce acadienne font de savoureux amuse-gueules, 

tandis que les Petits soufflés de pommes de terre 

et de gruyère donnent une élégante entrée pour 

un dîner, de même que les classiques Coquilles 

Saint-jacques avec leur bordure décorative. 
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COQUILLES SAINT-JACQUES 

Pour que cette entrée classique soit parfaite) achetez des notx de Saint-ja cques 

fraîche s et de très bonne qualité. Il vous faut également quatre coqu illes vides. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

500 g de pommes de terre coupées 
en petits morceaux 

4 grosses noi x de Saint-Jacq ues 
ou 8 pet ites 

50 g de beurre 
12 cl de bouillon de po isson 

Pour la sauce 
25 g de beurre 
25 g de farine 
30 cl de lait 
2 cuil. à soupe de crème liquide 
120 g de cheddar vieu x râpé 
se l et poivre noir du moulin 
brins d'aneth, en garni ture 
demi-c itrons gri liés, en accompagnement 

1 Préc hauffez le four à 200 oc (th. 7) . 
Mettez les pommes de terre dans une 
grande cassero le d'ea u et faites bou illir 
15 min , jusqu'à ce qu'elles soient cui tes. 
Égouttez, écrasez avec le beurre. 

2 Mettez le mélange dans une poche à 
douille éq uipée d'une douille en étoi le. 
Posez la pu rée sur le pourtour d'1 coquille. 
Fa ites de même sur les 3 autres coqui lles. 

3 Faites frém ir 3 min les noix de Saint­
Jacq ues dans un peu de bou illon de 
poisson. Égouttez et émi ncez les noix 
finement. Réservez. 

4 Pour la sa uce, faites fondre le beurre 
dans une petite casserole, ajoutez la 
farine et fai tes cu ire 2 m in à feu doux. 
Versez peu à peu le lait et la c rème liquide, 
en remuant continuellement et en lais­
sa nt cuire afi n que la sauce épa ississe . 

5 Incorporez le fromage et la issez cuire 
jusqu'à ce qu' il soit fondu . Assa isonnez 
à votre goût. Posez un peu de sa uce 
dans le fond de c haque coq uille. Répar­
ti ssez les Sa int-Jacques entre les coq uilles 
et arrosez avec le reste de la sauce. 

6 Fa ites dorer 10 min au fou r. Ga rn issez 
d'aneth . Servez les coqui ll es Saint­
Jacques avec des demi-c itrons grillés . 
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PETITS SOUFFLÉS DE POMMES DE TERRE ET DE GRUYÈRE 

Cette délicieuse entrée peut être préparée à l )avance SI vous recevez des amis. 

Vous la passerez alors rapidement au Jour avant de servir. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

250 g de pommes de terre farineuses 
170 g de gruyère râpé 
2 œufs, les blancs séparés des jaunes 
50 g de fa ri ne avec levain incorporé 
50 g de feuilles d'épinard 
beurre pour graisser le plat 
se l et poivre noir du moulin 
feuilles de sa lade , en accompagnement 

VARIANTE 

Vous pouvez remplacer le gruyère 

par du bl eu d e Bresse o u du roquefort 

donc la saveur est plus prononcée. 

1 Préchauffez le four à 200 oc (th. 7). 
Faites cuire les pommes de ter re 20 min 
à l'eau salée bouillante, elles doivent être 
très tendres. Égouttez et réduisez en 
purée avec les 2 jaunes d'œufs. 

2 1 ncorporez la moitié du gruyère et 
toute la farine. Assaisonnez de sel et de 
poivre à votre goût. 

3 Hachez finement les épinards et incor­
porez-les au mélange. 

4 Fouettez les blancs d'œufs en neige 
ferme. In co rporez d'abord une petite 
quantité de blancs en neige dans le 
mélange précédent pour le rendre moins 
compact , puis poursuivez délicatement 
avec le reste. 

5 Beurrez 4 grands ramequins Répar­
tissez la préparation dans les ramequins 
et faites cuire 10 min au four. Retirez du 
four et laissez refroidir. 

6 Démoulez les soufflés en retournant 
les ramequins sur une plaque à pâtisse­
rie et parsemez du reste de fromage 
râpé. Faites cu ire encore 5 min au four 
et se rvez avec les feuilles de sa lade. 
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POMMES DE TERRE NOUVELLES 
AUX ŒUFS DE LUMP ET AU FROMAGE BLANC 

Ces petites bouchées) parfaites pour un buffet) mettent en valeur la chair 

à la fois ferme et fondante des pommes de terre nouvelles . 

Pour 30 pommes de terre 
INGRÉDIENTS 

30 petites pommes de terre nouvelles 
1 pot d 'œufs de lump 
200 g de fromage blanc au lait entier 
1 cui!. à soupe de persil frais haché 
1 pot d'œufs de saumon 
se l et poivre noir du moulin 
brins d'aneth, en garniture 

VARIANTE 

Si vous n'a vez pas d 'œufs 

de lump. remplacez-les par 

de s lamelles de saumon fumé. 

1 Faites cuire les pommes de terre 
20 min à l 'eau bouillante salée , ou jus­
qu'à ce qu'elles soient tend res. Égouttez 
dans une passoire, puis coupez les 2 extré­
mités de chaque pomme de terre. 

2 Battez le fromage blanc avec le persil 
et assaisonnez . Mettez un peu de ce 
mélange sur chaque pomme de terre 
posée debout, puis couronnez d'œufs de 
lump et de sa umon. Garnissez d'aneth. 

BLINIS DE POMMES DE TERRE AU SAUMON 

Ces petites crêpes légères et croustillantes sont originaires de Russie) où on les sert avec du cavzar
1 

mais vous pouvez remplacer ce dernier par le mélange donné dans la recette ci-dessus. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

125 g de pommes de terre 
de conservation, bouillies 
et écrasées en purée 

1 cuil. à soupe de levure de boulanger 
175 g de farine 
30 cl d'eau chaude 
huile pour graisser la poêle 
6 cui l. à soupe de crème fraîche 

acidulée avec un jus de citron 
6 tran ches de saumon fumé 
sel et poivre noir du moulin 
rondelles de citron, en garniture 

CONSEIL 

Ces blinis peuvent facilement être 

p réparés à l' avance et gardés au 

réfrigéra teur jusqu 'à usage. Il suffit 

ensuite d e les réchauffer à four doux. 

1 Dans une grande jatte, mélangez les 
pommes de terre avec la levure, la farine 
et l'eau chaude. 

2 Lai ssez gonfler 30 min dans un endroit 
chaud, jusq u'à ce que le mélange ait 
doublé de volume. 

3 Chauffez une poêle antiadhésive avec 
un peu d'huile. Posez des cuillerées à 
soupe du mélange dan s la poêle. Faites 

c uire les blinis 2 min , le dessous doit 
être légèrement doré. Retournez à la 
spatule et faites cuire l'autre face. Avant 
de se rvir, assaisonnez à votre goût. 

4 Servez les blinis avec de la c rème ac i­
dulée et 1 petite tranche de saumon fum é 
repliée et posée sur le dessus . Garnissez 
de poivre noir et d'l rondelle de c itron. 
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BROCHETTES DE POMMES DE TERRE, SAUCE MOUTARDE 

L es pommes de terre cuites au barbecue son t crous tillan tes et délicieuses. 

Essayez ces exce llentes brochettes) servies avec une épaisse sauce à l )a il. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de petites pommes de terre 
nouvelles 

200 g d'échalotes coupées en deux 

2 cui\. à soupe d 'hui le d'olive 

1 cui \. à soupe de se l marin 

Pour la sa uce 

4 gousses d 'ail écrasées 
2 jaunes d'œufs 
2 cui \. à soupe de jus de citron 
30 c l d'huile d'olive vierge extra 

2 cui\. à café de moutarde à l'ancienne 
sel et poivre noir du moulin 

Avant de commencer, préparez le bar­
becue. Pour la sauce, mettez l'ail, les 
jaunes d'œufs et le jus de citron dans le 
bol d 'un mixer équipé avec un couteau 
en métal et actionnez quelques secondes 
pou r obtenir un mélange lisse. 

2 Laissez tourner le mixer et ajoutez 
l'huile très lentement , en la versa nt en 
mince filet , jusqu'à ce que la mayon­
naise se forme. Ajoutez la moutarde et 
mélangez, puis assaisonnez de sel et de 
poivre . Mettez au frais. 

CONSEIL 

Les pommes de rerre no uve lles er les 

pommes de rerre à salade sonr assez ferm es 

po ur resrer sur la brocherre. N 'essayez 

pas d 'au rres sones de perires po mmes d e 

rerre, qu i se fendraient ou se déferaient 

d es brocherres pendanr la cui sson. 

3 Faites cuire à demi les pommes de 
terre à l'ea u bouillante, dans leur peau. 
Égouttez, puis enfilez sur des brochettes 
en méta l, en alternant avec les échalotes. 

4 Passez un peu d'huile sur les brochettes 
et saupoudrez de sel. Faites cuire 10 à 
12 min au barbec ue, en les retournant 
de temps à au tre. Servez avec la sauce. 
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PELURES DE POMMES D E TERRE, SAUCE ACADIENNE 

Croustillantes et originales, ces pelures de pommes de terre sont exqutses 

telles quelles ou avec cette sauce piquante servie en garniture ou à part. 

Pour 2 personnes 
INGRÉDIENTS 

2 grosses pommes de terre 
pour cuisson au four 

huile végétale pour fr iture 
Pour l a sauce 

12 cl de yaourt nature 
1 gousse d'a il écrasée 
1 cu i 1. à café de concentré de tomates 
1/2 cui l . à café de purée de piment vert 

ou 1/2 peti t piment vert haché 
2 pincées de sel de céleri 
sel et poivre noir du moulin 

C ONSEIL 

Pour gagner du cemps, vous pouvez 

faire cuire les pommes de cerre au four à 

micro-o ndes, ce qui prend environ 10 min. 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6}. 
Faites cui re les pommes de terre 45 à 
50 min. Coupez-les en deux et retirez la 
pulpe en laissa nt une m ince épa isseur 
sur la peau Gardez la pulpe pour un 
autre plat. 

2 Mélangez tous les ingrédients de la sauce. 

3 Chauffez 1 cm d 'huile dans une grande 
poêle ou une sauteuse. Coupez chaq ue 
dem i-pelure en deux et fa ites-les fr ire 
j usqu 'à ce qu 'e lles so ient c roustilla ntes 
et dorées. Ëgouttez sur du papier absor­
bant, poud rez de sel et de poivre noir et 
servez avec la sauce. en saucière ou sur 
chaque pelure . 
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POMMES DE TERRE NOUVELLES FRITES 
ET AÏOLI AU SAFRAN 

Servez ces petites pommes de terre crou sti llante s et dorées avec 

une mayonnazse aillée, et vous les verrez disparaître en quelques minutes. 

Pour 4 personnes 
ING RÉDIENTS 

10 petites pommes de te rre nouvelles 
1 jaune d'œuf 
1/2 cuil. à café de moutarde de Dijon 
30 cl d'huile d'olive vierge extra 
1 à 2 cuil. à soupe de jus de c it ron 
1 gousse d'ai 1 écrasée 
1/2 cuil. à café de filaments de saf ran 
huile végétale pour fri tu re 
se l et poivre noir du moulin 

1 Pour l'a1oli, mettez le jaune d'œuf dans 
une jatte avec la moutarde et 1 pincée 
de sel. Mélangez. Incorporez l'huile d'olive 
très lentement, goutte à goutte, puis en 
mince filet. Ajoutez le jus de cit ron. 

2 Salez et poivrez puis ajoutez l'a il 
éc rasé et mélangez intimement l'aïo li. 

3 Mettez le sa fran dans un petit bol et 
ajoutez 2 cuille rées à ca fé d'eau bouil­
lante. Pressez le sa fran avec le dos d'une 
cuillè re pour en ext rai re la couleur et le 
parfum , et laissez infuser 5 min. Incor­
porez le safran et le liqu ide dans l'a1'oli. 

4 Faites cuire 5 min les pommes de terre 
dans leur peau, à l'eau bouillante salée, 
puis ôtez du feu . Couv rez la casserole 
et laissez reposer 15 min. Égouttez les 
pommes de terre et séchez-les bien dans 
un torchon. 

5 Chauffez 1 cm d'huile végétale dans 
une sauteuse . Quand l'huile est très 
chaude, ajoutez les pommes de terre et 
faites-les frire rapidement, elles doivent 
être croustillantes et dorées. Égo uttez 
sur du papier absorbant et servez chaud 
avec l'aïoli safrané. 
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MINI-POMMES DE TERRE AU BLEU DE BRESSE AU FOUR 

Elles sont parfaites pour un buffet, et vous p ouvez les p réparer à l'avance. 

Pour 20 pommes de terre 
IN GRÉDIENTS 

20 petites pommes de terre nouvell es 
30 g de bleu de Bresse émietté 
4 cuil . à soupe d' huile végéta le 
gros sel 
12 cl de crème fraîche ac idulée 

avec un jus de cit ron 
2 cu il. à soupe de ciboulette fraîche 

c iselée , en garniture 

CO N SEIL 

Ce plat est parfait pour un d éjeuner 

léger. Vous pouvez aussi util iser d e 

grosses pommes d e terre ordinaires. 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th . 6) 
La vez et séchez les pommes de terre. 
Versez l'huile dans une jatte et tournez 
les pommes de terre da ns l'huile. 

2 Passez les pommes de terre da ns le 
gros se l pour les enrober légèrement. 
Ëtalez-les sur une plaq ue à pâ tisser ie. 
Faites cu ire 4 5 à 50 m in au four, elles 
doivent être tendres. 

3 Dans un pet it bol , mé langez la c rème 
c itronnée et le bleu de Bresse. 

4 Inc isez en c ro ix le dessus de chaque 
pomme de terre. Appuyez légèrement 
pour ouvr ir les pommes de terre . 

5 Posez sur l 'incision la valeur d ' l noi ­
sette d u mélange de fromage, q ui va 
fondre dans la pomme de terre. Par­
semez de cibou lette et se rvez chaud ou 
à température ambiante. 
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CHIPS DE PATATE S DO UCES 

Ces pa tates roses font d)exce ll en tes chips sucrées ou sa lées) 

à la saveur fruitée origina le. 

Pour 4 personnes 
INGRÉD I EN T S 

2 patates do uces moye nn es 
huil e végé tale pour f ri tu re 
se l 

CO N SEIL 

Les chips de patates d o uces so ne 

délicieuses chaudes mais si vou s ne mangez 

pas roue, régalez-vous le lend emain, 

elles sone roue aussi bonnes f roides, 

servies avec une sauce sucrée o u salée. 

VARIANTE 

Pour une version sucrée, sa upo udrez 

les pommes de ter re de cannelle 

er d e sucre en poudre, puis m éla ngez 

quand son t encore chaudes . 

1 Ëplu chez les patates dou ces sous 
l'eau fro ide . Coupez- les en tranches de 
3 mm d'épaisseur avec un couteau 
aiguisé ou une râpe à émincer, et mettez­
les dans une jatte d 'eau froide sa lée. 

2 Chauffez 1 c m d'hui le dans une sau­
teuse . Pendant que l'huile chauffe, 
égouttez les tranches et séchez-les sur 
du papier absorbant. 

3 Fai tes fri re par petites quan tités, puis 
égouttez sur du papier absorban t. Par­
semez les chips de sel et servez- les 
chaudes. 

CRÊPES INDIENNES AUX POMMES D E TERRE 

B ien qu)e ll es s)appe llen t crêpes) ces prépara t ions crous t i llan tes ressemb len t 

p lu tôt à des rostis . E ll es forment une parfaite entrée à servir avant un curry. 

Pour 10 crêpes 
INGRÉDIENTS 

300 g de pommes de terre râpées 
1 cui l. à ca fé et 1/2 de garam masa la 

ou de curry en poudre 
4 cibou les fin ement hac hées 
le blanc d' 1 gros œuf, légère ment batt u 
2 cuil. à soupe d'hui le végéta le 
se l et po ivre noir du mou l in 
chutney, en accompagnement 

CONSEIL 

Ne râpez pas les po mmes de cerre 

à l'avance, e lles no irciraie nt rap idemenc. 

1 Pressez les pommes de ter re râpées 
en tre vos mai ns pour en extraire l'eau, 

séchez sur d u pap ier absorban t. 

2 Mettez les pommes de terre râpées et 
séchées dans une jatte , puis ajou tez les 
épices, les cibou les , le blanc d 'œuf et 
l'assaisonnement. Mélangez. 

3 Chauffez une poêle antiadhésive à feu 
modéré et ajou tez l'h uile. 

4 Posez des cu il le rées à soupe de la 
prépa ration dans la poêle et aplatissez 

avec une spatu le (fai tes cuire le tout en 
deux fois) . 

5 Laissez cuire quelques minu tes, puis 
retournez chaque crêpe. Laissez cuire 
encore 3 min. 

6 Ëgouttez sur du pap ier absorban t et 
servez les c rêpes avec du chu tn ey. 
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PIZZA DE POMMES DE TERRE 

Cette «pizza» de purée de pommes de terre) fourrée Pune robu ste garniture d )anchois) 

de câpres et de tomat es) est une spécialité de Pug lia ) en It alie du Nord . 

Pour 4 personnes 
INGRÉ DIENTS 

1 kg de pommes de terre farineuses 
12 cl d'huile d'olive vie rge extra 
2 gousses d'ail finement hachées 
350 g de tomates hachées 
3 filets d'anchois hachés 
2 cuil. à soupe de câ pres rin cées 
se l et poivre noi r du moul in 

1 Faites cuire les pommes de terre da ns 
leur peau à l'ea u boui llante. Égouttez- les 
bien et laissez- les légère ment refro idir. 
Ép luchez- les et réduisez la pu lpe en 
purée. Inco rporez au fouet 3 cuillerées à 

soupe d'huile et assaisonnez à votre 
goût. Réservez. 

2 Faites cha uffer 3 cui llerées à so upe 
d'huile dans un e casse rol e moyenne. 
Ajoutez l'ai l et les tomates hachées et 
laissez cu ire à feu modéré 12 à 15 min, 
en remuant un peu pour que la cuisson 
soit uniforme, jusqu'à ce que les tomates 
s'assouplissent et commencen t à sécher. 
Préchauffez le four à 200 oc (th. 7) . 

3 Huilez un plat à four rond . Étalez uni­
formément la moit ié de la purée dans le 
plat. Recouvrez de tomates et parsemez 
d'anchois et de câ pres. 

4 Recou vrez avec le reste de la purée, 
en une couche un iforme. Passez le reste 
de l'hu ile au pinceau sur la purée et 
faites cuire 20 à 25 mi n au fou r, jusqu'à 
ce que le dessus soit doré. Pa rsemez de 
poivre noir et servez la pizza brû lante . 

VARIANTE 

Pour une pizza végétarienne, 

il suffit de remplacer les anchois 

par quelqu es olives dénoya utées et hachées . 

Ajoutez-les à l' étape 3 , sur les tomates. 



RISSOLES DE PATATE DOUCE ÉPICÉES 

Une patate douce à la saveur subtile, relevée de différentes épices, 

forme une farce originale pour ces excellentes rissoles . 

Pour 4 personnes 
IN GRËDIENTS 

Pour la pâte 
1 cuil. à soupe d 'huile d'olive 
1 petit œuf 
15 cl de yaourt nature 
120 g de beurre fondu 
275 g de farine 
2 pincées de bicarbonate de soude 
2 cuil . à café de paprika 
1 cui l . à café de sel 
œuf battu , pour dorer 

Pour la farce 
1 patate douce d'environ 250 g 
2 cu il . à soupe d'hu ile végétale 
2 échalotes finement hachées 
2 cuil . à café de graines de cor iandre 

écrasées 
1 cuil. à café de cumin en poudre 
1 cui 1. à café de garam masai a 

125 g de petits pois surgelés, décongelés 
1 cui 1. à soupe de menthe fraîche hachée 
sel et poivre noir du mou lin 
brins de menthe, en garniture 

1 Faites c uire la patate douce à l'eau 
bouillante sa lée 15 à 20 min, jusqu 'à ce 
qu'elle soit tendre. Ëgouttez et la issez 
tiédir. Ëpluchez la patate et coupez- la en 
dés de 1 cm. 

2 Cha uffez l 'h uile dans une poêle, met­
tez les éc halotes et laissez- les fond re. 
Mettez les dés de pa tate douce à c uire 
jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Incorporez 
les épices et laissez revenir quelques 
secondes, en remuant. Retirez la poêle 
du feu et ajou tez les pois, la menthe et 
l'assaisonnement. Laissez refroidir. 

3 Préchau ffez le four à 200 ac (th. 7). 
Graissez une plaque à pât isserie. Pour 
faire la pâte, mélangez l'huile avec l'œuf 
et le yaourt puis ajoutez le beurre fondu . 
Tamisez la farine avec le bicarbonate, le 
paprika et le sel dans une ja tte , puis 
incorporez dans le mélange de yaourt 
pour former une pâte souple . Versez sur 
la tab le et pétrissez légèrement. Étalez la 
pâte et découpez des ronds. 

4 Posez 2 cuillerées à café de farce sur 
une moitié de chaque rond, repliez l'autre 
moit ié par-dessus et soudez les bords. 
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5 Reformez une boule avec les restes de 
pâte, étalez, et découpez d'au tres ron ds. 

6 Disposez les rissoles sur la plaque 
préparée et dorez le dessus à l'œuf 
ba ttu . Fa ites cu ire 20 min au fou r, j us­
qu'à ce q u'elles so ient c roustillan tes 
et dorées . Servez- les c haudes, ga rnies 
de brins de men the. 
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CROQUETTES DE POMMES DE TERRE ET D'AGNEAU 

Ces croquettes d)agneau haché peuvent être servies chaudes pour un buffet) 

ou froides pour un déjeuner rapide ou un pique-nique. 

Pour 12 à 15 croquettes 

INGRÉDIENTS 

450 g de petites pommes de terre 
nouvelles ou à chair ferme 

450 g d'agneau maigre finement haché 
3 œufs 
1 oignon râpé 
2 cuil. à soupe de persil frais haché 
120 g de chapelure 
huile végétale pour la friture 
sel et poivre noir du moulin 
feuilles de menthe, en garniture 
pain pita et salade, en accompagnement 

1 Faites cuire les pommes de terre dans 
une grande casserole d'eau bouillante 
salée, 20 min, jusqu 'à ce qu 'elles soient 
tendres. Égouttez-les et laissez refroidir. 
Battez les œufs dans une jatte. Ajoutez 
l'oignon , le persil et l'assaisonnement, 
puis mélangez. 

2 Quand les pommes de terre sont 
froides , râpez-les grossièrement et incor­
porez-les dans le mélange précédent, 
avec l'agneau haché. Pétrissez 3 à 4 min 
pour que le tout soit intimement mélangé. 

3 Formez une boule avec une poignée du 
mélange. Faites de même avec le reste 
de la préparation. Roulez les boules dans 
la c hapelure, puis donnez-leur la forme 
de triangles d'environ 13 cm de long. 
Enrobez les deux côtés de chapelure . 

4 Faites chauffer 1 c m d 'huile dans une 
sauteuse, à feu modéré. Quand l'hu ile 
est très chaude, faites frire les triangles 
de pommes de terre 8 à 12 min, ils doi­
vent être dorés des deux côtés. Égouttez 
sur du papier absorbant. Servez les cro­
quettes cha udes , garnies de menthe et 
accompagnées de pain pita et de salade. 
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GÂTEAU DE POMMES DE TERRE DE L'IDAHO 

Ce plat est constitué de plusieu ·rs couches de pommes de terre altern ées av ec des herbes 

et elu fromage . A la cuisson, les parfums se développent et se mélangen t intimemen t. 

Pour 4 personnes 
IN G RÉDI E NTS 

3 grosses pommes de terre 
beurre, pour grai sser le moule 
1 petit oignon finement ém incé 

en anneaux 
200 g de cheddar vieux ou de cantal , 

râpé 
brins de thym frais 
15 cl de crème l iqu ide 
sel et poivre noir du moulin 
feui ll es de sa lade, en accompagnement 

1 Préchauffez le four à 200 oc (th. 7) . 
Pelez les pommes de terre et faites- les 
cu ire à l 'ea u boui lla nte 10 min, elles 
doivent juste commencer à s'attend rir. 
Reti rez de l'eau et séchez. 

2 Émincez fine ment les pommes de terre, 
à l'aide d 'une ma ndoline ou de la lame 
droi te d'une râpe. Graissez la base et les 
côtés d 'un moule à gâteau de 18 c m de 
diamètre et couvrez le fond d'une pa rtie 
des pommes de terre. Assaisonnez. 

3 Éparpillez de l'oignon sur les pommes 
de terre, saupoudrez de fromage et par­
semez de thym. Continuez ainsi (pommes 
de terre, oignon, fromage) j usq u'à épui­
sement des ingréd ients, en term inant 
par le fro mage et l'assa isonnement. 

4 Appuyez sur le tout (le gâ teau peut 
sembler épais, ma is il va se ta sser à la 
cuisson). 

5 Versez la crème liq uide sur le gâteau 
et fa ites-le cu ire au four 35 à 45 min . 
Ret irez du four et laissez refroidi r. Retour­
nez su r un pla t et coupez en t ranches. 
Servez le gâteau de pommes de terre 
avec quelques feu illes de sa lade. 

VARIAN TE 

Si vous voulez rendre ce gâ teau 

plus substantiel, couronnez chaque 

ponion d ' I tranche de lard grillé 

o u de poivrons ro uges grillés. 
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POLPETTES 

Délicieuses petites bouchées frites de pommes de terre et de jeta grecque, parfumées d'aneth 

et de jus de citron . Servez-les en hors-d'œuvre ou pour accompagner l'apéritif 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

500 g de pommes de terre farineuses 
120 g de teta 
4 ciboules hachées 
3 cuil. à soupe d'aneth frais haché 
1 œuf battu 
1 cuil. à soupe de jus de citron 
sel et poivre noir du moulin 
farine pour fariner les polpettes 
3 cuil. à soupe d'huile d'olive 
brins d'aneth et ciboules ciselées, 

en garniture 
quartiers de citron, en accompagnement 

1 Faites cuire les pommes de terre dans 
leur peau, à l'eau bouillante légèrement 
sa lée. Ëgouttez et laissez tiédir, puis 
coupez-les en deux et pelez-les pendant 
qu'elles sont encore chaudes. 

2 Mettez dans une jatte et écrasez en 
pu rée. Ëm iettez la fe ta dans les pommes 
de terre, puis ajoutez les ciboules, l'aneth, 
l 'œuf et le jus de citron, du sel et du 
poivre (le fromage étant salé, goûtez 
avant de saler) Mélangez bien . 

3 Couvrez et laissez s'affe rmir au frais. 
Séparez le mélange en boules de la taille 
d'l noix que vous aplatirez légèrement. 
Farinez et secouez. 

4 Chauffez l'huile dans la poêle et faites 
cuire les polpettes en plusieurs fois. 
Ëgouttez sur du papier absorbant et ser­
vez-les chaudes, garnies de c iboules, 
d'aneth et de quartiers de citron. 
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BOUCHÉES SALÉES DE POMMES DE TERRE 

Dorées et croustillantes mais moelleuses à l )intérieur) ces bouchées de pommes de terre 

sont bonnes au déjeuner comm e au dîn er ou) pourquoi pas) au petit déj eu ner. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

450 g de pommes de terre à chair ferme 
1 petit oignon râ pé 
4 tranches de lard fumé finement 

haché 
2 cuil. à sou pe de farin e avec leva in 

incorporé 
2 œufs battu s 
huile végétale pour friture 
sel et poivre noir du moulin 
pe rsil, en garniture 

VARIANTE 

Po ur les végétari ens, remplacez 

le lard par du poivron rouge. 

1 Râpez grossièrement les pommes de 
terre, r incez, égouttez , séchez . Mélangez 
avec l'oignon, la moitié du lard , la fa rine 
et les œufs, sel et poivre. 

2 Chauffez 1 cm d'huile dans une poêle 
jusq u'à ce q u'elle soit très chaude, puis 
déposez 1 cui llerée à soupe du mélange 
précédent et appuyez dessus rapidement 
avec le dos d 'une cuillère pour l'éta ler, 
mais sans le défaire. 

3 Continuez à poser des bouchées dans 
l'huile, en laissa nt assez d'es pace entre 
chaque bouchée pour qu'elles n'adhèrent 
pas . Fa ites fr ire 4 à 5 min, le dessous 
do it être bien doré. 

4 Retournez les bouc hées et faites fr ire 
l'a utre côté . Égouttez sur du papier absor­
ba nt et gardez au chaud dans le fo ur 
penda nt q ue vous faites fri re le reste. 
Fa ites fri re le reste d u lard et le persil et 
épa rpi llez su r les bouchées chaudes. 





SALADES 

Les pommes de terre chaudes ou froides sont 

délicieuses en salade. Apportez-leur des couleurs 

avec de la betterave cuite ou des radis émincés. 

Ou essayez les patates douces, cuites au four, 

puis assaisonnées d'une sauce à la coriandre 

et au citron vert, association parfaite de saveurs 

aromatiques et rafraîchissantes. 
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1 

SALADE DE POMMES DE TERRE MOUTARDEE 

Si vous aimez le goût piquant de la moutarde) cette salade est pour vous. 

Elle est également parfumée d)estragon que l)on retrouve dans la sauce et dans la garniture. 

Pour 8 personnes 
INGRÉDIENTS 

1,5 kg de petites pommes de terre 
nouvelles ou à salade 

2 cuil. à soupe de vinaigre de vin blanc 
1 cuil. à soupe de moutarde de Dijon 
3 cuil. à soupe d'huile d'olive 
6 cuil. à soupe d'oignon rouge haché 
12 cl de mayonnaise 
2 cuil. à soupe d'estragon frais haché 

ou 1 cuil. à café et 1/2 d'estragon 
séché 

1 côte de céleri finement émincée 
sel et poivre noir du moulin 
feuilles de céleri et feuilles d'estragon, 

en garniture 

VARIANTE 

Si vous en crouvez, prenez des pecices 

pommes de cerre rouges ou même bleues 

pour donner une jolie couleur à la salade. 

1 Faites cuire les pommes de terre dans 
leur peau, à l'eau bouillante salée, 15 à 
20 min. Égouttez. 

2 Mélangez le vinaigre et la moutarde et 
incorporez lentement l'huile au fouet. 

3 Quand les pommes de terre sont tièdes, 
émincez-les dans un grand saladier. 

4 Ajoutez l'oignon aux pommes de terre 
et arrosez de sauce. Assaisonnez et 
mélangez délicatement. Laissez reposer 
au moins 30 min. 

5 Incorporez l'estragon dans la mayon­
naise. Ajoutez-la aux pommes de terre 
avec le céleri et mélangez. Servez la salade 
garnie de feuilles de céleri et d'estragon. 
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SALADE DE POMMES DE TERRE TOULOUSAINE 

Les saucisses goûteuses et les pommes de terre fermes coupées en gros morceaux) 

simplement tournées dans une vinaigrette) forment un plat complet délicieux pour le déjeuner. 

Pour 4 personnes 
IN GRÉD IENTS 

500 g de petites pommes de terre 
à chair ferme ou à salade 

2 à 3 cuil. à soupe de vin blanc sec 
2 échalotes finement hachées 
1 cui l . à soupe de persi l frais haché 
1 cuil. à soupe d'estragon frais haché 
200 g de saucisse de Toulouse 

ou de sa uc isse à l'ail, cuite 
persi l frai s haché, en garniture 

Pour la vin aigrette 
2 cuil. à café de moutarde de Dijon 
1 cuil. à soupe de vinaigre d'estragon 

ou de vin blanc 
5 cuil . à soupe d'huile d 'o live 

vierge extra 
sel et poivre noir du moulin 

1 Faites cuire les pommes de terre dans 
leur peau, à l'eau bouillante sa lée, 10 à 
12 min, el les doivent être tendres. 

2 Égouttez, rincez à l'eau froide et égout­
tez à nouveau . 

3 Pe lez ou non les pommes de terre, à 

votre goût, et coupez-les en tranches de 
5 mm. Mettez- les dans un grand sa ladier, 
arrosez de vin et parsemez d 'échalotes. 

4 Pour la vinaigrette, mélangez la mou­
tarde et le vi naigre da ns un peti t bol , et 
ajoutez lentement l'hu ile au fo uet. Assai­
sonnez et versez su r les pommes de terre. 

5 Ajoutez les herbes hachées aux 
pommes de terre et mélangez bien. 

6 Émincez la sa ucisse et mélangez avec 
les pommes de terre. Assaisonnez et ser­
vez la sa lade ga rnie de persil. 
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SALADE DE POMMES DE TERRE AUX HERBES 

Mélangez les pommes de terre avec la sauce quand elles sont encore chaudes) pour qu)elles s)en 

imprègnent plus facilement. Servez cette sala de avec du porc grillé) des côtes d)agneau ou du poulet rôti. 

Pour 4 à 6 personnes 
INGRËDIENTS 

700 g de petites pommes de terre 
nouvelles ou à chair ferme 

4 ciboules 
3 cuil. à soupe d'huile d'o live 
l cuil. à soupe de vinaigre de vin blanc 
20 cl de bonne mayonnaise , 

faite maison de préférence 
3 cuil. à soupe de ciboulette cise lée 
sel et poivre noir du moulin 

1 Faites cu ire les pommes de terre dans 
leur peau à l'eau bouillante salée, jus­
qu'à ce qu'elles soient tendres. 

2 Pendant ce temps, hachez finement le 
blanc des ciboules et un peu de leur vert. 
Coupez-les en diagonale, elles seront 
plus appétissantes. Réservez. 

3 Fouettez l'huile et le vinaigre ensemble. 
Égouttez les pommes de terre et mettez­
les dans un grand sa ladier, puis mélan­
gez- les aussi tôt avec la vinaigrette et les 
c ibou les. Laissez refroidir. 

4 Incorporez la mayonnaise et la c ibou­
lette aux pommes de terre , salez et poi­
vrez, puis mettez au frais. Vérifiez l'assai­
sonnement avant de servir la sa lade. 

SALADE DE POMMES DE TERRE ET DE RADIS 

Les radis ajoutent leur croquant et leur goût poivré à cette salade aromatisée au miel. 

La plupart des salades de pommes de terre sont assaisonnées d)une sauce épaisse. 

Celle-ci) au contraire) est légère et colorée et agrémentée d)une vinaigrette au parfum subtil. 

Pour 4 à 6 personnes 
INGRËDIENTS 

500 g de pommes de terre nouvelles 
6 à 8 radis environ, émincés finement 
3 cuil. à soupe d'huile d'olive 
l cuil. à soupe d'huile de noix 

ou de noisette (facultatif) 
2 cuil. à soupe de vinaigre de vin 
2 cuil. à café de moutarde à l 'a ncienne 
l cuil. à café de miel 
2 cuil . à soupe de ciboulette ciselée 
sel et poivre noir du moulin 

CONSEIL 

Pour une jolie présentation, servez sur 

un plat tapissé de feuilles de lai tue frisée. 

VARIANTE 

Vous pouvez remplacer les radis par des 

côtes de céleri émincées, de l'oignon rouge 

coupé en dés et/ ou des noix hac hées. 

1 Faites cu ire les pommes de terre da ns 
leur peau à l'eau bouillante salée, jus­
qu'à ce qu'elles soient tend res. Égout­
tez-les dans une passoire et lai ssez-les 
tiédir. Coupez les pommes de terre en 
deux, mais laissez les petites entières 
Mettez les pommes de terre dans un 
gr a nd saladier. 

2 Pour préparer la vinaigrette, mélangez 
intimement les huiles, le vin aigre , la 
moutarde, le miel et l'a ssa iso nnement 
dans un bol. 

3 Versez la vinaigrette sur les pommes 
de te rre pendant qu'elles sont encore 
tièdes et lai ssez reposer 1 h environ, 
pour que les arômes se mélangent. 

4 Pour finir, ajoutez les radis et la cibou ­
lette ciselée, mélangez, puis mettez au 
réfrigérateur. 

5 Au moment de servir, mélangez à 
nouveau la salade, pour bien répartir la 
vi na igrette et vérifiez 1 'assaisonnement. 
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SALADE ACADIENNE DE POMMES DE TERRE PIMENTÉE 

Dans le pays acadien) d)où vient le tabasco) pimenté veut dire vraiment pimenté) 

et il est peut-être plus prudent de goûter avec précaution cette salade! 

Pour 6 à 8 personnes 
1 NGR ËDI ENTS 

8 pommes de terre à chair ferme 

1 poivron vert épépiné et coupé en dés 

1 gros cornichon haché 

4 ciboules émincées 

3 œufs durs écalés et hachés 

25 cl de mayonnaise 

1 cuil. à soupe de moutarde de Dijon 

sel et poivre noir du moulin 

sauce tabasco, à votre goût 

1 à 2 pincées de poivre de Cayenne 

cornichon émincé, en garniture 

mayonnaise, en accompagnement 

1 Faites cuire les pommes de terre dans 
leur peau à l'eau bouillante salée jusqu'à 
ce qu'elles soient tendres. Égouttez et 
laissez ti éd ir. Pelez- les et coupez-les en 
gros morceaux. 

2 Mettez les pommes de terre dans un 
grand saladier et ajoutez le poivron vert, 
le cornichon, les ciboules et les œufs 
durs. Mélangez délicatement. 

3 Dans un bol, mélangez la mayonnaise 
avec la moutarde et assaisonnez à votre 
goût de sel, de poivre noir et de tabasco. 

4 Mélangez la sauce avec les pommes 
de terre et ajoutez du poivre de Cayenne. 
Servez de la mayonnaise à part et garnis­
sez la salade de cornichons émincés. 
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SALADE DE POMMES DE TERRE CARAÏBE 

Des légumes colorés dans une sauce lisse et crémeuse donnent une salade piquante
1 

parfaite servie telle quelle ou pour accompagner des viandes froides ou grillées. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de pommes de terre à chair ferme 

2 poivrons rouges épépinés 

et coupés en dés 

2 côtes de céleri finement hachées 

1 échalote finement hachée 

2 à 3 ciboules finement hachées 

1 piment vert frais pas trop fort, 

épépiné et finement haché 

1 gousse d'ail écrasée 

2 cuil. à café de ciboulette ciselée 

2 cuil . à café de basilic finement haché 

1 cuil. à soupe de persil finement haché 

1 cuil. à soupe de crème liquide 

2 cuil. à soupe de sauce de salade 

du commerce 

1 cuil . à soupe de mayonnaise 

1 cuil. à café de moutarde de Dijon 

112 cuil. à soupe de sucre 

ciboulette ciselée et piment rouge 

haché, en garniture 

1 Faites cuire les pommes de terre à 
l'eau bouillante salée jusqu'à ce qu'elles 
soient tendres mais encore fermes. Ëgout­
tez et laissez tiédir. Quand elles sont 
tièdes , coupez-les en dés de 3 cm et 
mettez-les dans un grand saladier. 

2 Ajoutez tous les légumes aux pommes 
de terre dans le saladier, avec le piment, 
l'ail et toutes les herbes hachées. 

3 Mélangez la crème liquide avec la 
sauce de salade, la mayonnaise, la mou­
tarde et le suc re dans un petit bol. 
Fouettez pour obtenir une sauce bien 
émulsionnée, lisse et crémeuse. 

4 Versez la sauce sur le mélange de 
pommes de terre et tournez délicate­
ment. Servez la salade garnie de cibou­
lette ciselée et de piment rouge haché. 
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SALADE CHAUDE DE POMMES DE TERRE, SAUCE AUX HERBES 

M élangez dès que possible les pommes de terre dans la sauce afin qu 'e lles s 'imprègn ent des parfums. 

Pour une note méditerranéenne, prenez la meilleure huile d'olive vierge. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIEN TS 

l kg de pommes de terre à chair ferme 
2 cuil. à soupe d 'herbes fraîches 

hachées: persi l, bas i lic ou t hym 
6 cui l. à soupe d'hui le d'olive vierge extra 
le jus d' l citron 
l gousse d'ail très finement hachée 
sel et poi vre noir du moulin 
feuilles de ba sili c, en garnit ure 

1 Faites cuire les pommes de terre dans 
leur peau à l'ea u bouillante salée ou à la 
vapeur, jusqu 'à ce qu 'elles soient tendres . 

2 Prépa rez la sa uce . Mélangez inti me­
ment l 'hu ile d 'o live, le jus de citron , l'ail 
et les herbes, le sel et le poivre . 

3 Égouttez les pommes de terre et lais­
sez tiédir un peu Quand elles sont assez 
refroi dies pour ne p lus vous brû ler, 
pelez- les . Coupez- les en morceaux et 
mettez-les dans un gra nd sa lad ier. 

4 Versez la sa uce sur les pommes de 
terre pendant qu'e lles sont encore 
chaudes et mélangez bien. Servez la 
sa lade auss itôt, ga rnie de feui ll es de 
basilic et de poivre noir. 

SALADE CHAUDE AUX NOISETTES ET AUX PISTACHES 

Noi settes et pistaches transforment u ne salade de pommes de terre ordinaire en 

un mets original. C ette salade est très bonne avec du rôti de bœuf fro id, de la langue 

ou du jambon, mais vous pouvez la servir telle que ll e, comm e plat pr incipal léger. 

Pour 4 personnes 
1 NGRÉD 1 ENTS 

l kg de petites pom mes de t erre 
nouvell es ou à chair ferme 

2 cuil . à soupe d 'huile de noisette 
ou de noix 

15 pi sta ch es 
25 g de no isettes 
4 cuil . à sou pe d'huile de tournesol 
le j us d' l ci tron 
se l et po ivre noir du moulin 
brins de persil pl at , en garnitu re 

VARIA NTE 

R emplacez les no ise ttes par des no ix. 

Achetez des no ix en morcea u x, 

moins chères g ue des. cernea ux enti ers, 

et écrasez-les au ro uleau à p~tisserie 

ava nt de les mettre d ans la sa lade. 

1 Faites c uire les pommes de terre dans 
leur pea u à l 'eau bou illante sa lée, 10 à 

15 min, jusqu 'à ce qu'elles soient tendres. 

2 Égouttez les pom mes de terre et lais­
sez tiéd ir légèrement. 

3 Mélangez intimement l 'huile de no i­
sette ou de noix avec l'h uile de tournesol 
et le jus de c itron. Sa lez et po ivrez. 

4 Hachez les noisettes et les pistaches 
avec un coutea u aiguisé 

5 Mettez les pommes de terre refroid ies 
dans un grand sa ladier et arrosez de 
sa uce. Tournez dé lica tement. 

6 Parsemez la sa lade de noisettes et de 
p istaches hachées. Servez- la auss itôt, 
garnie de persil plat . 
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SALADE DE POMMES DE TERRE, 
SAUCE ÉPICÉE À LA MANGUE 

Cette salade sucrée et épicée accompagne agréablement les viandes froides. 

Pour 4 à 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de pommes de terre nouvelles, 
coupées en deux et cuites à l'eau 

1 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1 oignon émincé en anneaux 
1 gousse d'ail écrasée 
1 cuil. à café de cumin en poudre 
1 cuil. à café de coriandre en poudre 
1 mangue épluchée, dénoyautée 

et coupée en dés 
2 cuil. à soupe de sucre roux 
2 cuil. à soupe de jus de citron vert 
1 cuil. à soupe de graines de sésame 
sel et poivre noir du moulin 
feuilles de coriandre frites, en garniture 

1 Chauffez l'huile d'olive dans une poêle, 
puis faites cuire l'oignon et l'ail à feu 
doux pendant 10 min, jusqu'à ce qu'ils 
commencent à dorer. 

2 Ajoutez le cumin et la coriandre et 
faites cuire quelques secondes. Incor­
porez la mangue et le sucre et laissez 
cuire 5 min, jusqu'à ce que la mangue 
soit souple. Retirez la poêle du feu 
et incorporez le jus de citron vert. 
As saison nez. 

SALADE DE POMMES DE TERRE 
AUX CÂPRES ET AUX OLIVES NOIRES 

3 Mettez les pommes de terre dans un 
grand saladier et ajoutez la sauce à la 
mangue. Parsemez de graines de sésame 
et servez pendant que la sauce est 
encore chaude. Garnissez la salade de 
feuilles de coriandre. 

C)est un plat du sud de [)Italie. Le mélange d)olives) de câpres et d)anchois est parfait. 

Pour 4 à 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de grosses pommes de terre 
à chair blanche 

2 cuil. à soupe de câpres finement 
hachées 

50 g d'olives noires dénoyautées, 
coupées en deux 

4 cuil. à soupe de vinaigre de vin blanc 
5 cuil. à soupe d'huile d'olive 
2 cuil. à soupe de persil plat haché 
3 gousses d'ail finement hachées 
50 g d'anchois à l'huile (non salés) 
sel et poivre noir du moulin 

VARIANTE 

Pour les végétariens, supprimez les anchois, 

la salade sera quand même excellente. 

1 Faites bouillir les pommes de terre 
dans leur peau 20 min à l'eau, elles 
doivent être juste tendres. Retirez de la 

casserole avec une écumoire et mettez 
dans un saladier. 

2 Quand les pommes de terre ont suffi­
samment refroidi, pelez-les. 

3 Coupez les pommes de terre éplu­
chées en morceaux réguliers et mettez­
les dans un plat en faïence. 

4 Mélangez le vinaigre avec l'huile, salez 
et poivrez et ajoutez le persil, les câpres, 
les olives et l'ail. Mélangez délicatement 

et versez sur les pommes de terre. 

5 Disposez les anchois sur la salade. 
Couvrez avec un torchon et laissez repo­
ser 30 min environ avant de servir, pour 
permettre aux parfums d'imprégner les 
pommes de terre. 
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SALADE DE PATATES DOUCES AU FOUR 

Cette sa lade aux saveurs exo t iques est parfaite pour accompagner des plats asiatiques. 

Pour 4 à 6 personnes 
1 NGR ËDI EN TS 

1 kg de patates douces 

Pour la sauce 

3 cuil. à soupe de coriandre fraîche 
hachée 

le jus d' 1 c itron 

15 cl de yaourt nature 

Pour la salade 

1 po ivron rouge, épép iné et co upé 
en petits dés 

3 côtes de céleri coupées en pe t its dés 

1/4 d'oignon rouge finement haché 

1 piment rouge finement haché 

se l et poivre noir du moulin 

feuilles de coriandre, en garniture 

1 Préchauffez le four à 200 oc (th. 7) 
Lavez et piquez les patates sur toute leur 
surface et faites cui re au four 40 min ou 
jusqu'à ce qu'e lles soient tendres. 

2 Mélangez les ingrédients de la sauce 
dans un bol et assaisonnez à votre goût. 
Mettez au frais pendant que vous prépa­
rez le reste des ingrédients. 

3 Mettez le poivron rouge, le céleri, l'oignon 
et le piment dans un grand saladier, 

4 Sortez les patates du four et. quand elles 
on t un peu refroidi, pelez- les. Coupez­
les en gros dés et mettez-les dans le 
sa lad ier. Arrosez de sa uce et tournez 
délicatement. Assaisonnez à nouveau à 
votre goût et servez la salade garnie de 
coriandre fraîche . 
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1 

SALADE DE POMMES DE TERRE AU BŒUF MARINE 

Ce plat doit mariner toute la nuit mais il est en suite tr ès vite prépa ré 

et forme un plat principal substantie l. 

Pour 6 personnes 
1 NGR ÉDI ENTS 

3 grosses pommes de terre 
à chair blanche 

1 kg de faux-filet de bœuf 
l/2 poivron rouge épépiné et coupé 

en dés 
1/2 poivron vert épépiné et coupé en dés 
1 petit oignon rouge finement haché 
2 gousses d'ail écrasées 
4 ciboules émincées en bia is 
1 petite romaine, feuilles déchirées 
sel et poivre noir du moul in 
huil e d'ol ive et copeaux de parmesan, 

en garn iture 
Pour la marinade 

12 cl d'hu i le d'olive 
12 c l de vinaigre de vin rouge 
6 cui l. à soupe de sauce de soja 

1 Mettez le bœuf dans une jatte (non 
méta llique) Mélangez les ingrédients de 
la mar inade. Assa isonnez de poivre et 
versez su r la viande. 

2 Couvrez et laissez mariner p lusieurs 
heures ou toute la nuit. 

3 Égouttez la viande et séchez-la avec 
du papier absorbant. Précha uffez une 
poêle, coupez la via nde en tranches 
minces et faites cuire q uelques minutes, 
pour sais ir chaque face , en les laissant 
légèrement roses. Laissez refroidir. 

4 Avec une cu illère pa risien ne, c reusez 
des bi lles dans les pommes de terre. 
Fai tes-les bouill ir 5 min à l'eau sa lée. 

5 Égouttez et mettez dans un grand sa la­
dier avec le reste des ingréd ients. Ajou ­
tez le bœuf. Arrosez la sa lade d'hu ile 
d'olive et garn issez de parmesan. 
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SALADE DE POMMES DE TERRE AUX ŒUFS DE CAILLE 

Les œufs frais et les pommes de terre tendres se marient parfaitement 

avec le sel de céleri et la saveur poivrée des feuilles de roquette. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de pommes de terre nouvelles 
12 œufs de caille 
50 g de beurre 
1 cuil. à soupe de ciboulette ciselée 
1 pincée de sel de céleri 
1 pincée de paprika 
quelques feuilles de roquette 
sel et poivre noir du moulin 
ciboulette ciselée , en garniture 

CONSEIL 

Vous pouvez acherer de la roquerre ro U[e 

préparée, en sacher, narure ou m élangée 

avec d'aurres feuilles d e sa lad e. Elle 

esr facile à culriver si vous avez un jardin. 

1 Faites bouillir les pommes de terre à 
l'eau salée 20 min, jusqu'à ce qu'elles 
soient tendres. Pendant ce temps, écra­
sez le beurre avec la ciboulette , le sel de 
céleri et le paprika. 

2 Pendant que les pommes de terre 
cuisent, faites bouillir les œufs 3 min . 
Égouttez et plongez dans l'eau froide. 
Écalez les œufs sous l'eau froide. 

3 Étalez les feuilles de roquette sur 
des assiettes et posez les œufs dessus. 
Égouttez les pommes de terre et ajoutez­
leur le beurre assaisonné. Mélangez 
bien pour faire fondre le beurre , puis 
d isposez les pommes de terre sur les 
assiettes. Garnissez la salade avec un 
peu de ciboulette . 

SALADE DE POMMES DE TERRE ET DE BETTERAVES 

Voici une salade aux couleurs vives et à la texture délicate. La saveur 

sucrée des betteraves forme un parfait contraste avec la sauce piquante. 

Pour 4 personnes 
1 NGR ÉDI ENTS 

4 pommes de terre épluchées 
et coupées en dés 

4 betteraves moyennes 
1 oignon rouge finement haché 
15 cl de yaourt maigre 
2 cuil. à café de vinaigre de cidre 
2 petits concombres au vinaigre 

finement hachés 
2 cuil. à café de crème de raifort 
sel et poivre noir du moulin 
brins de persil, en garniture 

CONSEIL 

Pour gagne r du remps, acherez d es berreraves 

déjà cuires . L es perires ben eraves sonr 

généralemenr m eilleures e r plus fo ndanres. 

1 Faites bouillir les betteraves 40 min 
dans une grande casserole remplie d'eau, 
jusqu'à ce qu'elles soient tendres. 

2 Faites bouillir les pommes de terre 
20 min dans une autre casserole d'eau, 
jusqu'à ce qu'elles soient tendres. 

3 Rincez les betteraves cuites, pelez-les, 
hachez-les en gros morceaux et mettez 
dans un saladier. Égouttez les pommes 
de terre, ajoutez dans le saladier avec 
les oignons . Mélangez le yaourt maigre, 
le vinaigre, les concombres et le raifort. 
Réservez-en un peu pour la garniture et 
versez le reste sur la salade. Mélangez et 
servez garni de persil et du reste de sauce. 
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SALADE ITALIENNE 

Le mélange des ingrédients des antipasti et des pommes de terre rend ce plat très substantiel. 

Pour 6 personnes 
1 NG R ËDI EN TS 

2 grosses pommes de terre coupées 
en quartiers 

1 aubergine émincée 
5 cuil. à soupe d'huile d'olive 
2 gousses d 'ai l coupées en lame ll es 
4 tomates séc hées au solei l , à l ' hu ile, 

coupées en deux 
2 po ivrons rouges épépinés et coupés 

en gros morceaux 

2 cuil. à café d'herbes provençales séchées 
2 à 3 cuil. à soupe de vinaigre balsamique 
se l et poivre noir du moulin 

1 Préchauffez le four à 200 oc (th . 7) . 
Mettez les tranches d'aubergine dans 
un p lat à four avec l'hu ile d'olive, l'ail 
et les tomates . Placez les morcea ux de 
poivrons sur les aubergines. 

2 Posez les quartiers de pommes de 
terre sur les autres ingréd ients, dans le 
plat à four. Parsemez d'herbes et assa i­
sonnez de sel et de poivre. Couvrez le 
plat avec du papier d 'a luminium et fai tes 
cuire 45 min au four. 

3 Retirez du four et retournez les légumes. 
Remettez au fo ur et laissez cu ire 30 min 
à découvert. Sortez du four, retirez les 
légumes avec une écumoire . Fouettez le 
vinaigre et l 'assa isonnement dans un plat, 
et versez sur les légumes. Garnissez la 
salade de sel et de poivre noir. 



SALADE DE RATTES ROUGES 

Une riche sauce moutarde relève la saveur et la cou leur de ce tt e sa lade. 

Pour 4 à 6 personnes 

IN GRÉDIENTS 

1 kg de rattes rouges 
5 œufs 
2 à 3 cuil. à soupe de moutarde 

de Dijon 
300 g de mayonnaise 
3 côtes de cé leri finement hachées 
125 g de lard fumé coupé en lardons 
2 cui l . à sou pe de persil pl at haché 
sel et poivre noir du moulin 

/ 

1 Mettez les œufs dans une casserole 
d 'eau et portez à ébu llition. Laissez cu ire 
5 à 8 min, égouttez et plongez aussitôt 
les œufs dans un bol d'eau froide. 

Salades Z27 

,) 

2 Écalez les œufs et écrasez-en 3 dans 
un sa ladier avec une fourchette . Incor­
porez la moutarde, la mayonna ise, le 
céleri, du sel et du poivre. Délayez éven­
tuellement avec un peu d'eau. Réservez. 

3 Faites sauter les lardons j usqu'à ce 
qu 'i ls soien t croust il lants et versez-en la 
moitié dans la sauce. Réservez le reste. 

4 Faites bouill ir les pommes de terre 
20 min à l'eau , afin qu'elles soient tendres. 
Égouttez, laissez refroid ir. Mélangez avec 
la mayonnaise et disposez dans un plat 
de service. Émincez le reste des œufs et 
éparpillez-les sur la salade avec le reste 
des la rdons. Pa rsemez de persil et servez. 





GARNITURES ET 

ACCOMPAGNEMENTS 

Les pommes de terre sont depuis toujo~rs 

un excellent légume d'accompagnement 

pour de nombreux plats. Pour 

changer, essayez quelque chose 

d'un peu différent, à servir avec 

un rôti, comme les Pommes de terre 

à la berrichonne ou les Patates douces 

confites à l)orange si colorées. Quant 

à la Purée de pommes de terre 

à l)ail) elle sera parfaite pour 

accompagner un plat principal 

ou comme légum_e à part entière .. 
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POMMES DE TERRE M ARQU ISE 

C)est une variante des pommes de terre duchesse. L es nids de purée 

sont couronnés d)une préparation savoureuse à base de tomates. 

Pou r 6 personnes 

1 NGRÉDI ENTS 

1 kg de pommes de terre farineuses 

450 g de tomates bien mûres 

1 cui l. à soupe d'hu il e d'o l ive 

2 écha lotes f inement hachées 

25 g de beurre 

3 ja un es d'œufs 

4 cui l. à sou pe de lait 

se l de mer et poivre no ir du mou l in 

pers i l frais haché, en garni t ure 

1 Pelez et coupez les pommes de terre 
en petits morceaux, faites boui ll ir 20 min 
à l'eau légèremen t salée, ou jusqu'à ce 
qu'el les soient très tendres. Plongez les 
tomates dans l'eau bouillante puis dans 
l'eau froide. Pelez les tomates et épépi­
nez-les . Hachez la pulpe. 

2 Chauffez l'hui le d'olive dans une grande 
poêle et faites cuire les écha lotes 2 min, 
en remuant continuel lement. Ajoutez les 
tomates et laissez cuire encore 10 min , 
pour fa ire évaporer l'eau . Réservez. 

3 Égouttez les po mmes de terre dans 
une passo ire, puis re mettez-les dan s la 
cassero le. Laissez légèremen t refroidi r 
et écrasez-les avec le beurre , 2 jaunes 
d 'œufs et le lai t . Assaisonnez de sel et de 
poivre noir du moulin . 

4 Graissez une plaque à pâ tisserie. 
Mettez la purée dans une poc he à 
douill e équipée d'une douille moyenne 
en étoile . Posez 6 nids ovales sur la 
plaque . Battez le dernier jaune d'œuf 
avec un peu d'eau et passez délica te­
ment au pinceau su r la purée. Faites 
dorer 5 min sous le gril. 

5 Posez le mélange de toma tes dans les 
nids et couronnez d'un peu de persil. 
Servez auss itô t. 
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POMMES DE TERRE À LA BERRICHONNE 

Voici une excellente spécialité régiona le. Les pommes de terre
1 

cuites au bouillon 

avec des oignons et du lard
1 

so nt fondantes et croustillantes à souhait. 

Pour 4 personnes 
I NGRÉDIENTS 

l kg de pommes de terre 

de conservation 
25 g de beurre 

l oignon finement haché 

125 g de lard gras non fumé, 

sans couenne 

35 c l de bouillon de légumes 

sel de mer et poivre noir du moulin 
persil haché, en garniture 

1 Préchauffez le four à 200 oc (th . 7) . 
Pelez les pommes de terre et coupez- les 
en cylindres que vous mettrez au fur et à 
mesure dans de l'eau froide. 

2 Faites fondre le beurre dans une 
poêle. Ajoutez les oignons, mélangez et 
couvrez. Laissez cuire 2 à 3 min, pou r 
les attendrir sans les dorer. 

3 Hachez le lard et ajoutez aux oignons, 
couvrez et laissez cuire 2 min . 

4 Ëta lez le mêla nge d'oignons sur le fond 
d'un plat à four rectangulaire de 1,5 litre. 
Posez les pommes de terre sur les 
oignons et arrosez avec le bouillon, qui 
doit arriver à mi-ha uteur. Assa isonnez et 
laissez cuire 1 h au four. Garnissez de 
persi l haché. 
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POMMES DE TERRE BIARRITZ 

Association de purée classique, de jambon et de poivrons coupés en petits dés, 

ce plat est excellent avec du poulet rôti. 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

1 kg de pommes de terre farineuses 
50 g de beurre 
6 cui\. à soupe de lait 
50 g de jambon cuit, coupé 

en petits dés 
1 poivron rouge, épépiné et coupé 

en petits dés 
1 cui\. à soupe de persil frais haché 
sel de mer et poivre noir du moulin 

1 Pelez et coupez les pommes de terre 
en morceaux. Faites bouillir à l'eau légè­
rement salée 20 min, jusqu'à ce qu'elles 
soient très tendres. 

2 Ëgouttez les pommes de terre et 
remettez-les dans la casserole pour les 
sécher à feu doux. 

\ 

POMMES DE TERRE A LA LYONNAISE 

3 Ëcrasez les pommes de terre ou passez­
les au presse-purée. Ajoutez le beurre et 
le lait, le jambon cuit, les dés de poivron 
et le persil. Assaisonnez et servez. 

Deux ingrédients sont préparés séparément puis mélangés pour donner une harmonie 

parfaite. Ces pommes de terre se marient avec de simples plats de viande, 

tels que des steaks ou des côtes de porc, accompagnés de haricots verts au beurre. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de pommes de terre farineuses 
huile végétale pour frire à la poêle 
25 g de beurre 
1 cuil. à soupe d'huile d'olive 
2 oignons moyens émincés en anneaux 
sel de mer 
1 cuil. à soupe de persil haché, 

en garniture 

VARIANTE 

Pour une version plus substantielle 

de ce plat, ajoutez du jambon ou 

du bacon. Hachez grossièrement 

50 g de jambon ou de bacon 

et faites-le cuire avec les oignons. 

1 Nettoyez les pommes de terre à la 
brosse et faites-les cuire 10 min dans 
une grande casserole d'eau bouillante. 

2 Ëgouttez les pommes de terre dans 
une passoire et laissez tiédir. Quand 
elles ont suffisamment refroidi , éplu­
chez-les et émincez-les finement. 

3 Chauffez l'huile végétale et faites frire 
les pommes de terre en plusieurs fois, 
10 min, jusqu'à ce qu'elles soient dorées, 
en les retournant de temps à autre. 

4 Faites fondre le beurre avec l'huile 
d'olive dans une poêle et mettez les 
oignons à revenir 10 min. Égouttez sur 
du papier absorbant. 

5 Retirez les pommes de terre avec une 
écumoire, égouttez sur du papier absor­
bant. Saupoudrez de sel, mélangez avec 
les oignons et parsemez de persil. 
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POMMES DE TERRE BYRON 

Ce plat complet est constitué de pomm es de terre au jour garnies d 1un mélange crémeux. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

3 pommes de terre à cuire au four 
125 g de cheddar vieux râpé 
6 cuil . à soupe de crème l iquide 
sel de mer et poivre noir du moulin 

CONSEIL 

Vous pouvez raccourcir le temps de 

préparation avec une cuisso n préalable au 

four à micro-ondes. Piquez la surface d es 

pommes d e ter re et met tez- les dans un p lat à 

micro-ondes couverr. Faites cui re à p uissa nce 

maximale jusqu'à ce qu'elles commencenr 

à s'arrendrir ( vérifi ez après 2 min de cuisson, 

pu ts chaque minute). Metrez-les ensuite 

au four pou r re ndre la peau croustillante 

en les la issant cuire enco re 45 min . 

1 Précha uffez le fou r à 200 oc (th. 7) 
Nettoyez les pommes de terre et séchez­
les . Piquez la surface à la fourchette et 
faites- les cuire 1 h 20 directement sur la 
plaque au centre du fou r. 

2 Retirez les pommes de terre du fou r et 
partagez-les en deux. Posez les moit iés 
sur une plaque à pât isserie et formez un 
creux au milieu de chaque pomme de 
terre, en re levant les bords. 

' ' POMMES DE TERRE A LA BOULANGERE 

3 Mélangez le fromage avec la crème 
liquide et répa rtissez le mélange entre 
les pommes de terre. 

4 Passez 5 min sous le gril , jusq u'à ce 
que le fromage commence à fondre et 
bou illon ner. Servez brû lant , saupoudré 
de sel de mer et de poiv re noir. 

Pommes de terre et oignons son t di sposés en couches et cuits dan s le beurre et le bou illon. 

Ce dé licieux plat accompagn e remarquablement la viande ou le poisso n. 

Pour 6 personnes 
1 NGRÉDI ENTS 

500 g de pom mes de terre de 
conservation t rès fin ement émincées 

beurre pour graisser le plat 
2 oignons finement émincés 

en an neaux 
2 gousses d'ai l écrasées 
50 g de beurre coupé en dés 
30 cl de bouillon de légumes 
se l de mer et poivre noir du moulin 
persil haché, en garni t ure 

VARIANTE 

S i vous vo ulez t endre ce p lat plus 

subs tantiel, saupoudrez d' un peu de fromage 

râpé avant de le m ettre au fo ur. 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th . 6). 
Graissez le fond et les côtés d 'un plat à 
four de 1,5 litre . 

2 Tapissez le plat avec une partie des 
pom mes de terre ém incées. Parsemez 
d 'ail et d 'oignons. Continu ez à al terner 
pommes de terre et oignons, en assa i­
sonna nt entre chaque couche. 

3 Aplatissez les légumes dans le plat 
et parsemez de beurre . Arrosez avec 
le bou illon et faites cu ire 1 h 30, en 
couvrant le plat avec du papier d'alumi­
nium après 1 h de cuisson, si le dessus 
commence à bruni r. Servez les pommes 
de terre après les avo ir sa upoudrées de 
persil, de sel et de poivre. 
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LATKES DE POMMES DE TERRE 

Les latkes sont des crêpes de pommes de terre juives traditionnelles1 dorées à la poêle 

et servies avec du bœuf salé chaud ou de la compote de pommes et de la crème fraîche citronnée . 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

2 grosses pommes de terre farineuses 

1 oignon 

1 gros œuf battu 

2 cuil. à soupe de farine (ou de 

farine matzo si vous en trouvez) 

huile végétale pour friture 

sel et poivre noir du moulin 

1 Râpez grossièrement les pommes de 
terre et l'oignon. Mettez- les dans une 
grande passoire mais ne les rincez pas. 
Faites sortir l'eau du mélange en le 
pressant entre vos mains. Transférez 
dans une jatte. 

2 Incorporez l'œuf battu, puis la farine, 
en remuant délicatement. Assaisonnez 
de sel et de beaucoup de poivre. 

VARIANTE 

Pour changer le goût, remplacez la moitié 

des pommes de terre par des topinambours . 

3 Chauffez 1 cm d'huile dans une poêle 
à fond épais, pendant quelques minutes 
(1 petit morceau de pain plongé dans 
l'huile doit dorer en 1 min) . Posez déli­
catement 1 cuillerée de la préparation 
dans l'huile. Faites de même plusieurs 
crêpes, sans trop les serrer. 

4 Aplatissez légèrement chaque crêpe 
avec le dos d'une cuillère. Faites frire 
quelques minutes jusqu'à ce que le des­
sous des latkes soit doré. Retournez avec 
précaution et faites dorer l'autre face. 

5 Ëgouttez sur du papier absorbant et 
disposez sur un plat allant au four. Gardez 
au chaud à four modéré, pendant que 
vous faites frire le reste. Servez chaud. 
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SOUFFLÉS SUISSES AUX POMMES DE TERRE 

Ce mélange d 1ingrédients riches et savoureux - fromage
1 

œufs
1 

crème fra îche
1 

beurre et pommes de terre - est un plat idéal pour les froides journées d 1hiver. 

Pour 4 personnes 

I NGRËDIENTS 

4 pommes de terre farineuses 
pour cuisson au four 

120 g de gruyère râpé 
120 g de beurre aux herbes 
4 cuil. à soupe de crème entière l iqu ide 
2 œufs, les blancs séparés des jaunes 
sel et poivre noir du moulin 
ciboulette c iselée et mayonnaise, 

en accompagnement (facultatif) 

Préc hauffez le fo ur à 220 oc (th . 8) . 
Piquez les pommes de terre. Faites cuire 
au four 1 h à 1 h 30 . Retirez du four et 
baissez la température à 180 oc (th . 6 ). 

2 Coupez chaque pomme de terre en 
deux et retirez la chair que vous réservez 
dans une jatte. Remettez les pea ux de 
pommes de terre à dorer au fou r. 

) 

3 Ëcrasez la cha ir des pommes de terre à 
la fourchette. Ajoutez le gruyère, le beurre 
aux herbes, la crème liquide, les jaunes 
d'œufs, du sel et d u poivre et mé langez. 

4 Ba ttez les blancs d'œufs en neige 
ferme dans une autre jatte (ils doivent 
rester souples) puis incorporez-les dé li ­
ca tement da ns le mélange de pommes 
de terre. 

5 Fourrez les peaux vides de pommes 
de terre de la préparation et posez le 
tout sur une plaq ue à pâ tisserie Faites 
cu ire 20 à 25 min au fou r, le méla nge 
doit gonfle r et dorer. 

6 Servez les soufflés très c hauds, éven­
tuellement parsemés de ciboulette f raîche 
c ise lée et accom pagnés de mayonna ise. 
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PETITS PUDDINGS DE POMMES DE TERRE DU YORKSHIRE 

Ces mini-puddings du Yorkshire
1 

au cœur fondant de purée aux herbes
1 

seront délicieux 

avec le rôti du dimanche ou pour le souper jamilial1 accompagnés de saucisses . 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

300 g de pommes de terre farineu ses 
lait crémeux et beurre pour la purée 
1 cuil. à café de persil frai s haché 
1 cuil. à café d'estragon frai s haché 
80 g de farine 
1 œuf 
12 cl de lait 
hu ile végétale ou margarine au 

tournesol pour cu isson au four 
sel et poivre noir du moulin 

1 Faites cuire les pommes de terre à 
l'eau bouillante jusqu'à ce qu'elles soient 
tendres , puis éc rasez-l es en purée avec 
un peu de lait et de beurre. 

2 Incorporez le persil et l 'estragon hachés 
et assa rsonnez à votre goût. Préchauffez 
le four à 200 oc (th . 7). 

3 Mettez la farine, l'œuf, le lait et un peu 
de se l dans le bol d'un mixe r et action ­
nez pour obtenir une pâte lisse de la 
consista nce d 'une pâte à frire . 

4 Déposez environ 1/2 cu ill erée à ca fé 
d 'huile ou 1 noisette de margari ne dans 
le fond de 6 ramequ ins et placez 2 à 
3 min au four pour que l'huile ou la mar­
garine soient très chaudes. 

POMMES DE TERRE RÔTIES À L'AIL 

5 En trava illant rapide ment , versez un 
peu de pâte (environ 4 cuillerées à café ) 
dans chaque ramequin. Ajoutez 1 cuille­
rée à soupe bien pleine de pu rée, puis 
versez à nouveau une quantité égale de 
pâte da ns chaque rameq uin. Faites cuire 
les puddings 15 à 20 min au four, afin 
qu ' ils soient gonflés et dorés. 

6 Démou lez avec préca ution les pud­
dings à l 'aide d'une spatu le, puis dispo­
sez-les su r un plat de service chaud. 
Servez aussitôt. 

CONSEIL 

Pour gagner du temps, vo us pouvez 

fa ire cu1re les pommes de terre e t les 

écraser la ve i!Je. Vous n'aurez p lus 

qu 'à rerminer rapidement le p lat. 

Les pommes de terre rô t ies avec leur peau ont un subtil goû t boisé ( de plus
1 

elles 

absorbent moins de matières grasses) et l 1ail cuit au J our n 1est plus aussi «vigoureux»; 

pressez- le su r les pommes de terre pour obtenir une purée onctueuse. 

Pour 4 personnes 
IN GRÉD I ENTS 

1 kg de petites pommes de terre 
fa ri ne uses 

2 têtes d'a i l entières non pelées 
5 cuil. à soupe d'huil e de tournesol 
2 cuil. à café d'huile de noix 
sel 

CO NS E I L 

S' il vous reste d e l'a il , vo us pouvez presser 

les go usses er merrre la pulpe dans votre 

prochaine soupe ou vo rre prochaine p u rée. 

1 Préchauffez le fou r à 240 oc (th. 9). 
Mettez les pommes de terre dans l'eau 
fro ide et portez à ébullit ion . Égouttez. 

2 Versez les huiles dans un plat à fou r et 
faites chauffer au fou r. Ajoutez l'a il et les 
pommes de terre et enrobez d'h uile. 

3 Saupoudrez de sel et faites rôt ir 10 min. 
Baissez le thermostat à 200 oc (th. 7) 
et cont inuez la c uisson 30 à 40 min , en 
arrosa nt de temps à autre. 

4 Servez chaque portion de pommes de 
terre avec pl usieurs gousses d'ail. 
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POMMES DE TERRE, POIVRONS ET ÉCHALOTES 
RÔTIS AU ROMARIN 

Les pomm es de terre s )imprègnent de s saveurs et des arômes 

de l)échalote et du romarin qui parfument la cuisine tout entière. 

Pour 4 personnes 
11\JGRËDI EN TS 

500 g de pommes de terre à chair ferme 
12 échalotes 
2 poivrons jaunes 
huile d'olive 
2 brins de romarin 
se l et poivre noir du moul in 
grains de poivre écrasés, en garniture 

1 Préchauffez le four à 200 oc (th. 7). 
Faites c uire à demi les pommes de terre 
dans leur peau, 5 min à l'ea u bouillante 
salée. Ëgouttez et, qua nd elles ont assez 
refroidi, épluc hez- les et coupez- les en 
deux dans la longueur. 

CONSElL 

Ce p lac esc parfaic pour accompagner 

de J'agneau ou du poulec grillé. 

2 Ëpluchez les écha lotes en les laissant 
ent ières . Coupez chaque poivron en 
long, en 8 lamelles, jetez les gra ines et 
les membranes. 

3 Huilez un plat à four avec de l'hui le 
d 'olive . Disposez les pommes de terre 
et les poivrons en rangées alternées et 
placez les écha lotes entre les légumes. 

4 Coupez les brins de ro marin en mor­
ceaux de 5 c m et glissez- les entre les 
légumes. Sa lez et poivrez généreuse­
ment, ajoutez l'huile d'olive et faites rôtir, 
à découvert, 30 à 40 min , jusq u'à ce que 
les légumes soient tendres. Retournez 
les légumes de tem ps à autre. Servez 
très chaud ou à température ambiante, 
avec des gra ins de poivre éc rasés. 
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PATATES DOUCES CONFITES AU LARD 

Le lard fumé se marie très bien avec ces patates douces qui fondent dans la bouche. 

Elles accompagneron t de Jason origina le le canard ou le pou let rôti. 

Pour 4 à 6 personnes 
INGRËDIENTS 

1 kg de patates douces 
4 tranches de lard fumé maigre, 

coupé en bâtonnets 
beurre pour graisser le plat 
120 g de sucre roux 
2 cu il. à soupe de jus de citron 
40 g de beurre 
sel et poivre noir du moulin 
1 feu ille de persil plat, en garniture 

1 Préchauffez le fou r à 190 oc (th . 6) et 
beurrez légèrement un plat à four. Cou­
pez, sans les éplucher, les patates en 
trois, dans la largeur, et faites cui re à 
l'eau bouillante 25 min environ , sous 
couvercle . Elles doivent être tendres . 

2 Ëgouttez et laissez refroidir. Pelez et 
coupez les patates en tranc hes épaisses. 
Disposez-les en une seule couche dans le 
plat préparé, en les fai sant se chevaucher. 

3 Sa upoudrez de suc re, arrosez de jus 
de citron et parsemez de beurre . 

4 Couronnez de lard et assa isonnez. 
Faites c uire 35 à 50 min au four, à 
découvert, en arrosant une ou deux fois. 

5 Les patates sont prêtes quand el les 
sont tendres; vérifiez la cuisson avec 
un coutea u. Retirez du four dès qu 'el les 
sont c uites . 

6 Préchauffez le gril à température maxi­
male. Sa upoudrez les patates de persil. 
Placez le plat sous le gril 2 à 3 min, jus­
qu'à ce que les patates soient dorées et 
le lard croustil lant . Servez chaud. 
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GRATIN DE POMMES DE TERRE AUX HERBES 

Ces pommes de terre sont crémeuses
1 

parfumées avec de nombreuses herbes 

et couronnées de fromage doré et croustillant. 

Pour 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

700 g de pommes de terre à chair ferme 

4 cuil. à soupe d'herbes fraîches 

hachées en mélange: cerfeuil, 

thym, ciboulette et persil 

25 g de beurre, plus un peu 

pour graisser le plat 

1 oignon finement haché 

1 gousse d'ail écrasée 

2 œufs 

30 cl de crème fraîche 

125 g de gruyère râpé 

muscade râpée 

sel et poivre noir du moulin 

1 Mettez une plaque dans le four et 
préchauffez à 190 oc (th. 6). Beurrez 
un plat à four. 

2 Épluchez les pommes de terre et cou­
pez-les en bâtonnets. Réservez pendant 
que vous préparez la sauce. Faites fondre 
le beurre dans une poêle, puis mettez 
l'oignon et l'ai l à cuire jusqu'à ce qu'ils 
soient tendres. Retirez du feu et laissez 
tiédir. Dans un grand saladier, mélangez 
au fouet les œufs, la crème fraîche et 
environ la moitié du gruyère râpé. 

FRITES RÔTIES AU FOUR 

3 Incorporez au mélange les oigno ns , 
les herbes, les pommes de terre , le sel, 
le poivre et la muscade . Versez le tout 
dans le plat préparé et saupoudrez de 
fromage. Faites cuire au four sur la plaque 
brûlante, 50 min à 1 h : le dessus doit 
être doré. Servez le gratin aussitôt, dans 
le plat, pour que les pommes de terre 
restent bien chaudes. 

Cette façon de jaire les frites est beaucoup plus simple et tout aussi bonne qu 1en friture. 

Pour 4 à 6 personnes 

INGRÉDIENTS 

4 pommes de terre pour cuisson 

au four, moyennes à grosses 

15 cl d'huile d 'o live 

1 cuil. à café d'herbes sèches 

en mélange 

fleur de sel 

mayonnaise, en accompagnement 

CONSEIL 

Les frires rôries au four font un 

excellenr dîner avec des œufs au plat, des 

champignons et des tomates gri llés. 

VARIANTE 

Les patates douces font aussi de bonnes 

frites. Préparez et faites rôtir de la même 

façon. La cuisson est un peu moins longue . 

1 Préchauffez le four à la plus haute 
température, généralement 250 oc (th. 9-
10). Huilez légèrement un plat à four 
peu profond et mettez-le dans le four 
pour qu'il chauffe pendant que vous 
préparez les pommes de terre . 

2 Coupez les pommes de terre en deux 
dans la longueur puis en longs quartiers 
minces ou plus épais, à votre goût. 
Passez un peu d'huile sur chaque côté. 

3 Quand le four est vraiment très chaud , 
retirez le plat avec précaution et étalez 
les pommes de terre sur le fond , en une 
seu le couche, sur l'huile bouillante. 

4 Saupoudrez les pommes de terre 
d'herbes et de sel et faites rôtir environ 
20 min ou plus longtemps si elles son t 
épaisses; elles doivent être dorées, 
croustillantes et gonflées Retirez du four 
et servez avec de la mayonnaise. 
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/ \ 

PUREE DE POMMES DE TERRE A L'AIL 

Cette purée de pommes de terre crémeuse est délicieuse avec toutes sortes de 

viandes rôties ou poêlées) ainsi qu)avec des plats végétariens. La recette comporte 

une grande quantité d)ail) mais ce dernier perd de sa force à la cuisson. 

Pour 6 à 8 personnes 
INGRËDIENTS 

1,5 kg de pommes de terre pour 
cuisson au four, coupées en quatre 

3 têtes d'ail entières, séparées 
en gousses non pelées 

120 g de beurre 
15 à 20 cl de lait 
sel et poivre blanc du moulin 

CONSEIL 

Cetce recette donne une purée crémeuse 

et très légère. Dosez le laie pour obtenir 

une purée plus ou moins ferme. Le lait doit 

êcre bouillanc. Gardez la purée au chaud 

sur une casserole d'eau bouillante. 

1 Portez une petite casserole d'eau à 
ébullition. Ajoutez les 2/3 des gousses 
d'ail et laissez bouillir 2 min. Égouttez­
les et épluchez-les. 

2 Mettez le reste des gousses d'ail dans 
un plat à four et faites cuire 30 à 40 min 
au four préchauffé à 200 oc (th. 7). 

3 Dans une poêle à fond épais, faites 
fondre 50 g de beurre à feu doux. 
Ajoutez l'ail blanchi, couvrez et laissez 
cuire doucement 20 à 25 min, les 
gousses doivent être très tendres et à 
peine dorées. Secouez la poêle et mélan­
gez plusieurs fois. Ne laissez pas l'ail 
brûler ou brunir. 

4 Re ti rez la poêle du feu et laissez refroi­
dir. Mettez l'ail et le beurre de cuisson 
dans le bol d'un mixer et actionnez pour 
obtenir une purée lisse. Versez dans un 
bol et couvrez la surface avec un film 
plastique pour empêcher la formation 
d'une peau. Réservez. 

5 Faites cuire les pommes de terre à 
l'eau bouillante salée jusqu'à ce qu'elles 
soient tendres. Égouttez et passez au 
moulin à légumes ou au presse-purée 
dans la casserole. Remettez la casserole 
sur feu modéré et tournez la purée avec 
une cuillère en bois, 1 à 2 min, pour bien 
la sécher. Retirez la casserole du feu. 

6 Chauffez le lait jusqu'à ce qu'il com­
mence à bouillonner. Incorporez peu 
à peu le lait, le reste du beurre et la 
purée d'ail dans les pommes de terre. 
Assaisonnez de sel et de poivre blanc si 
nécessaire, puis servez la purée chaude, 
avec les gousses d'ail rôties. 



Garnitures et accompagnements l45 

PURÉE AUX CIBOULES 

Simple mais goûteuse
1 

cette recette irlandaise traditionnelle donne 

une excellente purée pour accompagner un ragoût de mouton ou de bœuf 

Pour 4 personnes 
1 NGR ËDI ENTS 

l kg de pommes de terre farineuses 

l petite botte de ciboules finement 

hachées 

15 c l de lait 

50 g de beurre fondu 

se l et poivre noir du moulin 

CONSEIL 

S' il vous reste de la purée, ne vous inquiétez 

pas. Elle se garde très bien au ré frig éra teur 

et il suffit d e la réch auffer ava nt d e la servir. 

1 Coupez les pommes de terre en gros 
morcea ux. Faites cuire dans une grande 
casserole à l'ea u bouillante, 20 min ou 
jusqu'à ce qu'elles soient tendres . 

2 Mettez les ciboules dans une casse­
role avec le lait. Portez à ébullition puis 
baissez le feu et laissez frémir jusqu'à ce 
que les ciboules soient fondantes. 

3 Égouttez les pommes de terre et 
laissez-les refroidir. Quand elles sont 
froides, épluchez-les et remettez-les dans 
la casserole. Mettez la casserole sur le 
feu et tournez les pommes de terre 
1 min, pour les sécher. Retirez du feu. 

4 Écrasez les pommes de terre avec le 
lait et les ciboules, assaisonnez. Servez 
la purée chaude avec le beurre fondu . 
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PURÉE CRÉMEUSE À LA MUSCADE 

C)est la vraie purée Pautrejois) crémeuse et mousseuse) qu)on trouve 

rarement au restaurant et qui est pourtant si facile à réaliser. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de pommes de terre farineuses 
coupées en morceaux 

3 cuil. à soupe d'huile d'olive vierge extra 
environ 15 cl de lait chaud 
muscade râpée 
quelques feuilles de basilic 

ou brins de persil hachés 
sel et poivre noir du moulin 
feuilles de basilic, en garniture 
tranches de lard frit, 

en accompagnement 

CONSEIL 

Le choix d es pommes de terre est très 

important pour obtenir une bonne purée. 

Si elles sont trop fermes, la purée ne sera 

ni légère ni mousseuse et, si elles se défont 

à la cuisso n, la purée sera aqueuse . 

1 Faites cuire les pommes de terre à 
l'eau bouillante jusqu'à ce qu'elles soient 
tendres mais non gorgées d'eau. Égout­
tez soigneusement. Écrasez les pommes 
de terre avec un presse-purée à levier 
(sorte de gros presse-ail) ou à action 
manuelle. N'utilisez pas le mixer qui ren­
drait la purée gluante. 

2 Incorporez au fouet l'huile d'olive et 
assez de lait pour obtenir une purée lisse. 

3 Assaisonnez à votre goût avec la mus­
cade, le sel et le poivre et incorporez les 
herbes hachées. Versez dans un plat de 
service chaud et servez la purée aussi­
tôt, garnie de basilic et de lard frit. 

POMMES DE TERRE AUX PIMENTS ROUGES 

Si vous aimez les piments) vous adorerez ces pommes de terre! Si vous redoutez 

leur piquant) laissez de côté toutes les graines et n)utilisez que la chair. 

Pour 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

12 à 14 petites pommes de terre 
nouvelles ou à salade, coupées en deux 

112 cuil. à café de piments rouges 
séchés, écrasés 

1 à 4 piments rouges frais hachés 
2 cuil. à soupe d'huile végétale 
1/2 cu il. à café de graines de cumin blanc 
1/2 cuil. à café de graines de fenouil 
1/2 cuil. à café de graines de coriandre 

écrasées 
1 cuil. à café de sel 
1 oignon émincé 

1 cuil. à soupe de coriandre fraîche 
hachée, plus un peu en garniture 

CONSEIL 

Pour préparer les pimen ts frais, 

fendez-l es et retirez les graines, à moins que 

vous n'aimi ez les plats trè s relevés. Émincez 

ou hachez la chair. Portez des gants de 

caoutchouc si vous avez la peau sensible. 

1 Faites cuire les pommes de terre à 
l'eau bouillante salée jusqu'à ce qu'elles 

soient tendres mais encore fermes. 
Retirez du feu et égouttez. Réservez . 

2 Dans une poêle à bord haut, chauffez 
l'huile sur feu assez vif puis baissez à 
feu modéré. Ajoutez les piments écra­
sés, les graines de cumin, de fenouil et 
de coriandre, le sel et faites frire 30 à 
40 sen remuant. 

3 Ajoutez l'oignon émincé et faites cuire 
jusqu:à ce qu'il soit doré. Incorporez 

ensuite les pommes de terre, les piments 
rouges et la coriandre, et mélangez bien. 

4 Baissez le feu, couvrez et faites cuire 
à feu très doux 5 à 7 min . Servez les 
pommes de terre très chaudes, garnies 
de coriandre fraîche . 
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PAILLASSON DE POMMES DE TERRE 

Ce plat tire son nom de sa texture de fibres entrecroisées comme celles d 1un paillasso n . 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

500 g de pommes de terre à chair 
assez ferme 

2 5 g de beurre fondu 
1 cuil. à soupe d'hui le végétale 
sel et poivre noir du moulin 

1 Pe lez et râpez les pommes de terre. 
Mélangez-les avec le beurre fondu et 
assaisonnez. 

2 Chauffez l'huile dans une grande 
poêle à fond épais. Ajoutez les pommes 
de terre en les étalant sur une épaisseur 
uniforme qui recouvre le fond de la poêle . 
Fa ites cuire 7 à 10 min à feu modéré, le 
dessous doit être bien doré. 

3 Détachez le pa illasson s'il col le au 
fond de la poêle, en glissa nt une spatule 
et en secouant la poêle . 

1 

POMMES DE TERRE SAUTEES 

4 Pour retourner le paillasson , posez 
une gra nde plaque à pâti sserie su r la 
poêle et, en la ma intenant fermement 
contre la poêle, retournez le tout d'un 
même geste. Retirez la poêle, remettez­
la sur le feu avec un peu d'h uile si elle 
paraît sèche. Faites glisser le pa illasson 
dans la poêle , côté doré vers le haut et 
conti nuez la cuisson jusqu'à ce que le 
dessous soit c roustil lant et doré. 

5 Servez le paillasson très chaud, coupé 
en parts ind ividuelles . 

CONSEIL 

Au lieu d ' un seul grand paillasson , vous 

po uvez en faire plusieurs pe rirs. La mé rhode 

esr la m ême, mais ajusrez le rem ps 

d e cuisson à la raille de vos paillasso ns. 

Ces pommes de terre croustillantes et parfumées de roma rin sont toujou rs appréciées . 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

1,5 kg de pommes de terre à chair ferme 
4 à 6 cuil. à soupe de matière grasse : 

saindoux ou beurre clarifié 
2 br ins de romarin, feuilles hachées 
sel et poivre noir du moulin 

1 Pelez les pommes de terre et coupez­
les en tranches de 2 c m. 

2 Laissez tremper 10 min dans une jatte 
d 'eau froide. Ëgouttez, rincez, égouttez à 
nouveau, séchez sur du papier absorbant. 

3 Dans une grande poêle à fond épais, 
c hauffez 4 cuillerées à soupe de mat ière 
grasse (sa indoux ou beurre) à feu assez 
vif, jusq u'à ce q u'e lle soit très c haude, 
mais non fuman te. Ajoutez les pommes 
de terre et faites-les cui re 2 m in sans 
rem uer, pour les saisir et les dorer. 

4 Secouez la poêle pour retourner les 
pommes de terre et fa ites- les sauter fré­
quemment, j usqu 'à ce q u'elles soien t 
dorées uniformément. Sa lez et poivrez. 

5 Ajoutez un peu de matière grasse 
(saindoux ou beurre), et contin uez la 
cu isson à feu très modéré penda nt 20 à 
25 min, en remuant et en secouant sou­
vent la poêle, jusqu 'à ce q ue la pointe 
d 'u n couteau s'enfonce sa ns d iff iculté 
dans les pom mes de terre. 

6 Environ 5 min ava nt la fi n de la cuis­
son, saupoudrez de romar in haché. 
Servez les pom mes de terre aussitôt. 
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CRÊPE DE POMMES DE TERRE AU CHOU 

Que vous utilisiez des restes ou que vous réalisiez cette ancienne recette classique avec des ingrédients 

frais) faites-les bien revenir dans la poêle pour qu)ils caramélisent en exhalant leurs parfums 

et leurs saveurs. En Irlande) le plat s)appelle colcannon, et on le sert en tranches) comme un gâteau. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

500 g de pommes de terre farineuses 
cuites et écrasées 

250 g de chou cuit ou de choux 
de Bruxelles, finement haché(s) 

4 cuil. à soupe de saindoux 
ou d'huile végétale 

1 oignon finement haché 
sel et poivre noir du moulin 

1 Chauffez 2 cuillerées à soupe de sain­
doux ou d'huile dans une poêle à fond 
épais Ajoutez l'oignon et faites-le fondre 
sans le dorer, en remuant souvent. 

2 Dans une grande jatte, mélangez les 
pommes de terre avec le chou ou les 
choux de Bruxelles cuits, assaisonnez de 
sel et de beaucoup de poivre. 

3 Mettez les légumes dans la poêle 
avec les oignons cuits, mélangez bien, et 
appuyez sur le mélange en l'étalant pour 
former une grosse crêpe. 

4 Faites cuire 15 min à feu modéré, le 
dessous doit être doré. 

5 Posez un grand plat à l'envers sur la 
poêle et, en le tenant fermement, retour­
nez le tout d'un seul geste. Retirez la 
poêle, remettez-la sur le feu avec le reste 
du saindoux ou de l'huile. Quand la 
graisse est chaude, faites glisser la crêpe 
dans la poêle, côté doré vers le haut. 

6 Faites cuire 10 min à feu modéré, le 
dessous doit être doré. Servez la crêpe 
chaude, coupée en tranches. 

CONSEIL 

Si vous n'avez pas de restes de chou, émwcez 

du chou cru et faites cuire à l'eau salée 

jusqu'à ce qu'il soit tendre. Égouttez et hachez. 
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PATATES DOUCES CONFITES À L'ORANGE 

Cette recette évoque toutes les saveurs de l 1Amérique où les tables de Thanksgiving 
et de Noè"l ne pourraient se passer de patates douces. Servez avec des quartiers d 1oranges. 

Pour 8 personnes 
INGRËDIENTS 

1 kg de patates douces 
25 cl de jus d'orange 
4 cuil. à soupe de sirop d'érable 
1 cuil. à café de gingembre râpé frais 
1 cuil. à café et 1/2 de cannelle 

en poudre 
1 cuil. à café de cardamome en poudre 
1 cuil. à café et 1/2 de sel 
poivre noir du moulin 

cannelle râpée, en garniture 
quartiers d'oranges, en accompagnement 1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 

Pelez les patates douces, coupez-les en 
dés et faites cuire 5 min à l'eau bouillante. 

2 Pendant ce temps, mélangez le reste 
des ingrédients. Étalez sur un plat à four 
peu profond, antiadhésif. 

3 Égouttez les patates douces et étalez­
les dans le plat; faites-les cuire 1 h au 
four, en les retournant toutes les 15 min, 
jusqu'à ce qu'elles soient tendres et 
bien confites. Servez pour accompagner 
un plat principal, avec des quartiers 
d'oranges et de la cannelle en poudre. 
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GALETTES DE POMMES DE TERRE À L'OIGNON 

Ces galettes dorées de pommes de terre à l 1oignon sont très appréciées 

des Anglo-Saxons au petit déjeuner
1 

mais elles sont délicieuses à tous les repas. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

500 g de pommes de terre cuites, 
coupées en petits dés ou râpées 

1 petit oignon haché 
4 cuil . à soupe d'huile de tournesol 

ou d'olive 
sel et poivre noir du moulin 
ciboulette, en garniture 
sauce tomate, en accompagnement 

VARIANTE 

Ce légume d' accompag nement peut 

devemr un p lat principal s i vous lui 

ajoutez d'autres ingrédients, directement 

dans la poêle, comme de la viande cuite 

coupée en dés, des saucisses émincées 

o u même du corned -beef. 

1 Chauffez l'huile dans une grande 
poêle à fond épais, elle doit être t rès 
chaude. Ajoutez les pommes de terre en 
une seule couc he. Parsemez d 'oignon, 
as saison nez. 

2 Faites cuire à feu modéré, en appuyant 
sur la galette avec une cuillère ou une 
spatule, pour agglomérer le tout. 

3 Quand le dessous est bien doré, coupez 
en quartiers et retournez chaque quartier 
avec une spatule Faites cuire jusq u'à ce 
que l'autre cô té soi t doré et légèrement 
croustillant , en appuya nt à nouveau. 

4 Servez les galettes chaudes, garnies 
de ciboulette, avec la sauce tomate dans 
une sa uc ière. 

POMMES DE TERRE ESPAGNOLES AU PIMENT 

Le nom de ces tapas espagnols1 patatas bravas, signifie pommes de terre 

«férocement» pimentées1 mais on les mange généralement en petites quantités . 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de petites pommes de terre 
nouvelles 

2 à 3 petits piments rouges séchés, 
épépinés et finement hachés, ou 1 à 
2 cuil . à café de piment fo rt en poudre 

4 cuil. à soupe d'huile d 'o live 
1 oignon finement haché 
2 gousses d'ail écrasées 
1 cuil. à soupe de concentré de tomates 
200 g de tomates concassées en boîte 
1 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge 
1 cu il. à ca fé de paprika 
sel et poivre noir du moulin 
1 brin de persil plat, en garniture 
piments rouges frais hachés, 

en garniture 

CONSEIL 

Vous pouvez réduire la quantité de piment 

selon votre goû t et celui de vos convives. 

1 Fai tes c uire les pommes de terre à 
l'eau dans leur peau , 10 à 12 min, elles 
doivent être juste tendres. Ëgouttez, la is­
sez refroidir, coupez en deux et réservez . 

2 Chauffez l'huile dans une grande casse­
ro le, ajoutez l'o ignon et l'ail . Faites cu ire 
5 à 6 min à feu doux. Incorporez le concen­
tré de tomates, les tomates"concassées, 
le vinaigre , les piments (ou la poudre) et 
le paprika, laissez frém ir 5 min . 

3 Ajoutez les pommes de terre à la 
sa uce et mélangez bien. Couvrez et lais­
sez mijoter 8 à 10 min , jusqu 'à ce que 
les pommes de terre soient tendres. 

4 Assa isonnez et mettez les pommes 
de terre dans un pla t de service c haud . 
Servez aussi tôt, ga rn i d'l br in de persil 
plat. Pour q ue le plat soit encore plus 
pi men té, ga rn issez de piments rouges 
frais, hachés. 
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ALOO SAAG 

Les épices indiennes t raditionne lles- graines de moutarde
1 

gingembre et piment donnent 

de la vigueur aux pommes de t erre et aux épinards de ce t excellent et authentique curry. 

Pour 4 personnes 
1 NGR ËDI ENTS 

700 g de pommes de terre à chair 
ferme coupées en morceaux de 3 cm 

500 g d'épi nards 
2 cui l . à soupe d 'huile végétale 
1 cu il . à café de graines de moutarde 

noire 
1 oignon finement haché 
2 gousses d'ail écrasées 
1 morceau de 2 cm de gingembre f rai s 

fin ement hach é 
1 cuil . à café de piment en poud re 
l cuil . à café de se l 
12 cl d'eau 

CONSEILS 

Pour bien sécher les épi na rds, 

merrez-les dans un rorchon propre, 

roulez serré er rordez légèrem enr 

pour essorer rour le liquide. Choisissez 

une variéré de pommes d e rerre à chair 

ferme, de bonne re nu e à la cuisson. 

1 Faites blanchir les épinards 3 à 4 min 
à l'eau bouillante. 

2 Égouttez les épinards et laissez refroi­
dir. Quand ils son t froids , pressez-les 
entre vos mains pour en faire sortir l'eau. 

3 Chauffez l'huile dans une grande cas­
serole et faites frire les graines de mou­
tarde 2 min , en remuant. 

4 Ajoutez l'oignon, l'ail et le gingembre 
et faites cuire 5 min en remuant. 

5 Inco rporez les pommes de ter re, le 
piment en poudre, le se l et l'ea u et lais­
sez 8 min, en remuant de temps à autre . 

6 Pour finir, ajoutez les épinards. Cou­
vrez et laissez mijoter 10 à 15 min, les 
épinards doivent être cu its et les pommes 
de terre tendres . Servez chaud. 



Garniture s et accompagnements l55 

POMMES DE TERRE, SAUCE AU YAOURT 

Les pommes de terre non pelées sont très bonnes dans cette sauce au yaourt epuee mats rafraîchissante . 

Servez avec de la viande ou du poisson ou simplement avec des chapatis chauds. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENT S 

12 petites pommes de terre nouvelles 
ou à salade, coupées en deux 

250 g de yaourt nature maigre 
30 cl d'eau 
2 pincées de curcuma 
1 cuil. à café de piment en poudre 
1 cuil. à café de coriandre en poudre 
1/2 cui!. à café de cumin en poudre 
1 cui!. à café de sel 
1 cui!. à café de sucre roux 
2 cuil. à soupe d'huile végétale 
1 cui!. à café de graines de cumin blanc 
1 cuil. à soupe de coriandre fraîche 

hachée 
2 piments verts frais émincés 
1 brin de coriandre, en garniture 

(facultatif) 

1 Faites cuire les pommes de terre dans 
leur peau à l'eau bouillante jusqu'à ce 
qu'elles soient tendres. Ëgouttez , réservez. 

2 Mélangez le yaourt dans une jatte avec 
l'eau , le curcuma, le piment en poud re, 
la coriandre en poudre, le cumin en 
poudre, le sel et le sucre. Réservez. 

3 Chauffez l'huile dans une casserole 
moyenne à feu assez vif et ajoutez les 
graines de cumin blanc. 

4 Diminuez le feu à modéré, pu is incor­
porez la préparation au yaourt réservée. 
Faites cuire 3 min environ, en remuant 
sans arrêt. 

5 Ajoutez la coriandre fraîche , les piments 
verts et les pommes de terre dans la cas­
serole. Mélangez bien et laissez cuire 5 à 
7 min , en remuant de temps en temps. 

6 Dressez sur le plat de se rvi ce, gar­
nissez éventuellement de feuilles de 
coriandre et servez très chaud 

CONSEIL 

Si vous ne trouvez pas de pommes 

de terre nouvelles ou à salade, 

prenez 500 g de pomm es d e terre 

ordinaires mais non farineuses. Épluchez­

les , coupez-les en gros morcea ux er 

faites-les cuire comme indiqué ci-dessus. 
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PURÉE MASALA 

Cette purée de pommes de terre bien épicée est savoureuse avec des viandes riches 

comme le canard) l 1agneau ou le porc
1 

simplement grillées ou rôties. 

Pour 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

2 pommes de terre farineuses 
moyennes 

1 cuil. à soupe de menthe et 

de coriandre fraîches hachées, 
en mélange 

1 cuil. à café de chutney de mangue 
1 cuil. à café de sel 
1 cui l. à café de grains de poivre noir 

écrasés 
1 piment rouge frais finement haché 
1 piment vert frai s finement haché 
50 g de beurre ou de margar ine 

ramolli(e) 

1 Faites cu ire les pommes de terre dans 
une grande cassero le d'eau bouillante 
sa lée jusqu'à ce qu'elles so ient tendres. 
Égouttez bien . Écrasez- les au presse­
purée à action manuelle. 

2 Mélangez le reste des ingrédients dans 
un bol. 

POMMES DE TERRE DE BOMBAY 

3 Inco rporez la préparation à la purée, 
en en réservant un peu pour la garniture; 
mélangez à la fourchette. 

4 Servez c haud en formant un monti­
c ule; couronnez la purée du reste de la 
pré pa rat ion . 

Ce gujerati classique (p lat indien végétarien) de pommes de terre cuit 

lentement dans une riche sau ce parfumée au curry et relevée de piments frais. 

Pour 4 à 6 personnes 

INGRÉDIENTS 

500 g de pommes de terre nouvelles 
ou à sa lade 

1 cuil. à café de curcuma 
4 cuil. à soupe d'huile végétale 
2 piments rouges séchés 
6 à 8 feuilles de coriandre 
2 oignons finement hachés 
2 piments vert s frai s finement hachés 
50 g de feuilles de coriandre 

grossièrement hachées 
2 pincées d'assa-fœtida 
1/2 cuil. à ca fé de chacune des graines 

suivantes: cu min , moutarde , oignon, 
fenouil et nigelle 

jus de citron 
sel 
feuilles de coriandre fraîch es et frites, 

en garniture 

1 Coupez les pommes de terre en petits 
morceaux. Fa ites-les cuire à l'eau bouil­
lante salée, avec 1/2 c uillerée à ca fé de 

curcuma. Égouttez, écrasez et réservez. 

2 Chauffez l'huile dans une grande 
poêle. Faites frire les piments rouges 
et les feuilles de coriandre. Ajoutez les 
oignons, les piments verts, la co riandre 
hachée, le reste du curcuma, l'assa ­
fœtida et les graines. Faites c uire ju squ'à 
ce que les oignons soie nt tendres. 

3 Incorporez les pommes de terre et un 
peu d'eau. Laissez cui re à feu doux en vi­
ron 10 min , en remuant régu lièrement 

afin que les épices soient bien réparties. 
Retirez les piments rouges et les feuilles 
de co riandre. 

4 Servez les pommes de terre chaudes, 
arrosées de jus de citron. Garnissez avec 
des feuilles de coriandre fraîches frites. 







PLATS DE VIANDE 

ET DE VOLAILLE 

Ces plats de viande et de volaille tirent le meilleur 

parti des pommes de terre, selon les saisons. 

Du collier d'agneau longuement mijoté avec des 

épices est complété de pommes de terre nouvelles, 

un poulet en sauce légère est couronné de boulettes 

de pommes de terre aux herbes, et un généreux 

ragoût de bœuf se dissimule sous un gratin 

de pommes de terre croustillant. 
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POMMES DE TERRE AU FOUR AU PIMENT, STYLE TEX-MEX 

Ce sont des pommes de terre au four classiques
1 

fourrées de bœuf haché croustillant. 

Faciles à préparer et parfaites pour un repas familial. 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

2 grosses pommes de terre 
pour cuisson au four 

1/2 petit piment rouge frais épépiné 
et haché 

1 cuil. à soupe d'huile végétale plus un 
peu pour enduire les pommes de terre 

1 gousse d'ail écrasée 
1 petit oignon haché 
1/2 poivron rouge épépiné et haché 
250 g de bœuf maigre haché 
1 cuil. à café de cumin en poudre 
1 pincée de poivre de Cayenne 
200 g de tomates concassées en boîte 
2 cui 1. à soupe de concentré de tomates 
1/2 cuil. à café d'origan frais 
1/2 cuil. à café de marjolaine fraîche 
200 g de haricots rouges en boîte égouttés 
1 cuil. à soupe de coriandre fraîche hachée 

sel et poivre noir du moulin 
marjolaine fraîche hachée, en garniture 
feuilles de laitue, en accompagnement 
4 cuil. à soupe de crème acidulée avec 

un jus de citron, en accompagnement 

1 Préchauffez le four à 220 oc (th. 8). 
Frottez les pommes de terre avec un peu 
d'huile puis piquez-les sur une brochette. 

2 Placez les pommes de terre sur une 
plaque dans le haut du four, et faites 
cuire 30 min avant de commencer à pré­
parer la farce. 

3 Chauffez l'huile dans une grande cas­
serole et ajoutez l'ail, l'oignon et le poi­
vron. Faites cuire 4 à 5 min à feu doux. 

4 Mettez le bœuf à dorer. 1 ncorporez le 
piment, le cumin, le poivre de Cayenne, 
les tomates concassées et le concentré, 
4 cuillerées à soupe d'eau et les herbes. 
Portez à ébullition, puis baissez le feu, 
couvrez et laissez mijoter 25 min, en 
remuant de temps à autre. 

5 Ajoutez les haricots rouges et laissez 
cuire 5 min à découvert. Retirez du feu 
et incorporez la coriandre hachée. Assai­
sonnez généreusement et réservez. 

6 Coupez en deux les pommes de terre 
cuites au four et mettez-les dans des 
assiettes de service. Couronnez de la 
farce pimentée et d'l cuillerée de crème 
acidulée. Garnissez de marjolaine fraîche 
hachée et servez chaud accompagné de 
quelques feuilles de laitue. 
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HACHIS DE CORNED-BEEF ET ŒUFS AU PLAT 

Cette recette est adorée des enfants! Version classique ou style am éricain) 

elle transforme le corned-beej en plat dign e de tout invi té. 

Pour 4 personnes 
ING RÉ DIEN TS 

2 grosses pommes de terre fermes 
cuites à l'eau et coupées en dés 

350 g de corned-beef coupé en dés 
2 cuil . à soupe d 'huile végétale 
25 g de beurre 
1 oignon finement hac hé 
1 poivron vert épépiné et coupé en dés 
2 pincées de muscade râpée 
2 pincées de paprika 
4 œufs 
se l et poivre noir du moulin 
pers il frit , en garniture 
hari ssa douce ou sauce tomate , 

en accompagnement 

CO N SEIL 

M etrez la boîte d e corned-beef 

au réfr igé rateur une demi-heu re 

avant de l'utiliser, pour le raffer mir 

et le couper en dés plus facilement. 

1 Chauffez l'huile et le beurre ensemble 
dans une grande poêle. Ajoutez l'oignon 
et faites fondre 5 à 6 min. 

2 Da ns une jatte, méla ngez les poivrons 
verts avec les pommes de terre, le corned­
beef, la muscade et le paprika, assa i­
sonnez bien . Versez dans la poêle et 
mélangez pour répartir l'oignon. Appuyez 
légèrement et faites c ui re 3 à 4 min sans 
remuer, à fe u modéré, jusqu 'à ce q ue le 
dessous forme une croûte . 

3 Mélangez bien pour répartir la c roûte, 
puis répétez le processus deux fois jus­
qu 'à ce que le mélange soit bien doré. 

4 Fa ites 4 c reux da ns le hachis et cassez 
1 œuf dans chacu n d'eux. Couvrez et 
laissez c ui re 4 à 5 min à feu doux j us­
qu'à ce que les blancs soient pris. 

5 Pa rsemez de persil fr it et coupez en 
quatre. Servez le hachis et les œufs chauds 
avec de la har issa ou de la sauce tomate. 
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ROSTIS AU LARD ET AUX CHAMPIGNONS SAUVAGES 

Les cèpes séchés ont un subtil parfum boisé. Avec les lqrdons salés) 

ils transforment ces rostis de pommes de terre en un délicieux dîner. 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

700 g de pommes de terre farineuses 
250 g de lard fumé coupé en lardons 
10 g de cèpes séchés 
2 brins de thym hachés 
2 cuil. à soupe de persil frais haché 
2 cuil. à soupe d'huile végétale 
4 œufs 
1 botte de cresson et grains de poivre 

concassés, en garniture 

1 Faites cuire les pommes de terre à 
l'eau bouillante sa lée, pas plus de 5 min, 
car elles doivent rester assez fermes 
pour pouvoir être râpées. 

2 Pendant ce temps, couv rez les cham­
pignons d'eau bouillante et laissez ramol­
lir 5 à 10 min. Ëgouttez et hachez-les. 

3 Faites cuire les lardons à feu doux 
dans une sauteuse antiadhésive ju sq u'à 
ce que la graisse fonde. Retirez-les avec 
une écumoire et réservez la graisse. 

TORTILLA AU CHORIZO ET AU FROMAGE 

4 Ëgouttez les pommes de terre et laissez 
refroidir. Quand elles sont assez froides, 
râpez-les grossièrement, puis séchez-les 
complètement sur du papier absorbant. 
Mettez-les dans une grande jatte et ajou­
tez les champignons, le thym, le persil et 
les lardons. Mélangez bien. 

5 Chauffez dans la sauteuse la graisse 
réservée et un peu d'huile, elles doivent 
être brûlantes. Versez le mélange en petits 
tas et aplatissez. Faites cuire environ 
6 min chaque fournée , en retournant une 
fois, afin que les deux côtés soient dorés 
et croustillants. Égouttez sur du papier 
absorbant et gardez au chaud au four. 

6 Chauffez le reste de l'huile dans la 
sauteuse et faites cuire les œufs au plat. 
Servez les rbstis avec les œufs, le cres­
son et les grains de poivre . 

Des pommes de terre émincées et des saucisses pimentées donnent une tortilla relevée. 

Pour 4 personnes 
1 NGR ËDI ENTS 

300 g de pommes de terre fermes 
cuites et émincées 

250 g de chorizo coupé en lamelles 
50 g de cheddar râpé 
1 cuil. à soupe d'huile végétale 
1/2 oignon émincé 
1 petit poivron vert épépiné 

et coupé en anneaux 
1 gousse d'ail finement hachée 
1 tomate hachée 
6 olives noires dénoyautées hachées 
1 piment vert frais épépiné et haché 
4 œufs 
3 cuil. à soupe de lait 
2 pincées de cumin en poudre 
2 pincées d'origan 
2 pincées de paprika 
sel et poivre noir du moulin 
feuilles de roquette, en garniture 

1 Préchauffez le four à 190 oc (th. 6). 
Tapi ssez un moule à gâteau rond avec 
du papier cuisson. 

2 Chauffez l'huile dans une grande poêle 
antiadhésive. Mettez l'oignon, le poivron 
et l'ai l à revenir 5 à 8 min à feu modéré. 

3 Versez dans le moule avec la tomate , 
les olives, les pommes de terre, le cho­
rizo et le p~_ment. Mélangez et sa upou­
drez de fromage. 

4 Dans une petite jatte, battez les œufs 
avec le lait jusqu'à ce qu'ils mou ssent. 
Ajoutez le cumin, l'origan , le paprika, du 
sel et du poivre. Mélangez au fouet. 

5 Versez ce mélange sur les légumes , 
en inclinant le moule pour le répandre 
uniformément. 

6 Faites cuire 30 min au four : la tortilla 
doit être prise et dorée. Servez-la en 
parts, chaude ou froide, avec la roquette. 
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RAGOÛT DE POMMES DE TERRE AUX SAUCISSES 

Dans toute eirlande) vous trouverez de nombreuses variantes de ce plat traditionnel) 

mais les ingrédients de base restent les mêmes : pommes de terre) saucisses et lard. 

Pour 4 personnes 

INGRËDIENTS 

4 grosses pommes de terre finement 
émincées 

8 grosses saucisses de porc 
1 cuil. à soupe d'~uile végétale 
4 tranches de lard fumé coupé 

en lardons de 2 cm 
2 gros oignons hachés 
2 gousses d'ail hachées 
2 pincées de sauge fraîche 
30 cl de bouillon de légumes 
sel et poivre noir du moulin 
pain de seigle, en accompagnement 

1 Préchauffez le four à 180 ac (th. 6). 
Graissez un grand plat à four et réservez. 

2 Chauffez l'huile dans une poêle . Mettez 
le lard à revenir 2 min . Faites dorer les 
oignons 5 à 6 min. Ajoutez l'ail et laissez 
cuire 1 min , puis retirez le mélange de la 
poêle et réservez. 

3 Faites frire les saucisses dans la 
poêle 5 à 6 min, jusqu'à ce qu'elles 
soient bien dorées. 

4 Disposez les pommes de terre dans le 
plat préparé. Versez le mélange de lar­
dons et d'oignons sur le dessus . Salez et 
poivrez et parsemez de sauge fraîche. 

5 Arrosez de bouillon et posez les sau­
cisses sur le dessus. Couvrez et laissez 
cuire 1 h au four. Servez le ragoût chaud 
avec du pain de seigle . 
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ESCALOPES DE PORC AUX POMMES ET AUX ROSTIS 

Le jus du porc imprègn e les pommes et les rostis moelleux 

d )un merveilleux parfum et donne une délicieuse sauce. 

Pour 4 personnes 
I NGR Ë DI ENTS 

2 grosses pommes de terre finement 

râpées 

4 escalopes de porc, de 175 g chacune 

environ 

2 pommes granny smith moyennes, 

l'une râpée, l 'au tre coupée 

en tranches minces 

2 gousses d'ail écrasées 

1 œuf battu 

beurre pour graisser le plat 

1 cui l . à soupe d'hui le d'olive 

4 grandes tranches de jambon 

de Parme 

4 feu illes de sauge 

25 g de beurre coupé en dés 

sel et poivre noir du moulin 

t ranches de pommes caraméli sées , 

en accompagnement 

CONSEIL 

Ne prolongez pas la cuisson du porc, 

pour ne pas le durcir. 

1 Préchauffez le fou r à 200 oc (th 7) . 
Pressez les pommes de terre et la 
pomme râpées entre vos mains pour 
en exprimer toute l'ea u. Mélangez avec 
l'ail , l 'œuf et assa isonnez. 

2 Divisez le mélange en 4 portions et 
posez- les sur une plaque à pâtisserie 
tapissée de papier d'aluminium graissé 
Formez les portions de pommes de terre 
en rond et aplatissez- les légèrement avec 
le dos d'une cuillère. Arrosez d'un peu 
d'huile d'olive. Fa ites cuire 10 min au four. 

. \' .;\ \ ',,., .. . , 
·~ ... .! -

3 Mettez le jambon de Parme sur le plan 
de travai l et posez une esca lope de porc 
sur chaq ue tranche. Mettez 1 feuille de 
sa uge et des quart iers de pomme sur 
chaque escalope, puis ajoutez du beurre. 
Rou lez le tout pou r former des pau ­
piettes, fermez avec un pique-olive. 

4 Retirez les rostis du four, posez 1 pau­
piette sur c hacun d'eux et remettez au 
four 20 min. Détac hez délica tement les 
pommes de terre et le porc d u pa pier 
d 'alu minium. Servez avec des t ranc hes 
de pommes caramélisées et le jus de 
cuisson en sauc ière. 
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BŒUF A LA BIERE ET AUX POMMES DE TERRE 

Chez les Irlandais) le bœuf est braisé dans la bière et couronné Pépaisses 

tranches de pommes de terre. La cuisson peut également se Jaire à Jour modéré. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

700 g de pommes de terre à chair 

fe rme coupées en ronde l les épaisses 
700 g de bœuf à braiser 

20 cl de bière brune 

1 cuil . à soupe d'huile végéta le 

25 g de beurre 

250 g de petits oignons blancs 

30 c l de bouillon de bœuf 
bouquet garni 

250 g de gros champignons émincés 

1 cuil. à soupe de farine 

112 cu i l. à café de moutarde mi -forte 

sel et poivre noir du moulin 

thym haché, en garniture 

1 Dégraissez complètement le bœuf et 
coupez-le en 4 morceaux. Assa isonnez 
les deux côtés de la viande. Chauffez 
l'hui le et 10 g de beurre dans une grande 
sauteuse à fond épais. 

2 Ajoutez la viande et faites revenir des 
deux côtés, sa ns faire noirci r le beurre . 
Retirez de la sa uteuse et réservez. 

3 Mettez les petits oignons blancs dans 
la sauteuse et faites cuire 3 à 4 mi n, 
pour les dorer légèrement. Remettez 
la viande dans la sauteuse avec les 
oignons. Arrosez de bière et de bou illon 
et assaisonnez à votre goût. 

4 Ajoutez le bouquet garni dans la 
sa uteuse et déposez les rondelles de 
pommes de terre sur la viand e de façon 
à la recouvrir complètement. Portez à 
ébullition puis ba issez le feu, couvrez 
hermétiquement et laissez mijoter 1 h. 

CONSEIL 

Pour fac ilirer l' épluchage des oignons, 

m ettez-les dans un bol et recouvrez-les d'ea u 

bouillante. Laissez-les trem per 5 min et 

égoutter. I ls s'épluchent alo rs sans di ffic u lté. 

5 Ajoutez les champignons émincés sur 
les pommes de terre. Couvrez à nouvea u 
et laissez frémi r encore 30 min envi ron. 
Retirez la via nde et les légumes à l 'aide 
d'une écumoire et disposez- les sur le 
plat de service. 

6 Mélangez le reste du beu rre avec la 
farine pour faire un roux que vou s ajou­
tez peu à peu dans le liquide de cu isson, 
tout en fouettant. Incorporez la moutarde. 
Faites cuire à feu moyen 2 à 3 min , en 
fouettant constamment, jusq u'à épais­
sissement. 

7 Assa isonnez la sa uce et versez- la 
sur la viande. Garnissez le bœuf aux 
pommes de terre avec du thym haché et 
servez aussitôt. 

VARIANTE 

Pour un p lat p lus léger ma is tou t aussi 

sa voureux, remplace z le bœuf par 4 tranches 

de gigot, la bière par du cidre sec, e t le 
bouillon de bœuf par du bouillo n d e pou ler. 
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PARMENTIER D'AGNEAU GRATINÉ 

Les pommes de terre de ce hachis Parmentier sont relevées d )une pointe de moutarde. 

Pour 4 personnes 
IN GRËDIEN T S 

800 g de pommes de terre farineuses 

co upées en morcea ux 

500 g d'agneau maigre haché 

4 c ui l. à soupe de lait 
1 cuil . à soupe de moutarde 

à l 'anc ienne 

1 petit morceau de beurre 
1 oignon hac hé 

2 côtes de cé leri finement émi ncées 

2 carottes coupées en dés 

2 cui\. à soupe de Maïzena diluée 
dans 15 c l de bouillon d'agneau 

1 cuil . à soupe de sauce Worcestershire 

2 cuil . à soupe de romarin frai s haché 
ou 2 cuil . à café de romarin séché 

sel et poivre noir du moulin 
légumes frai s, en accompagnement 

\ Faites cuire les pommes de terre dans 
une grande casserole d'eau bouillante 
salée jusqu'à ce qu'elles soient tend res . 
Ëgouttez et écrasez pour obtenir une purée 
lisse. Incorporez le lait, la moutarde, le 
beurre et assaisonnez à votre goût. 
Prêcha uffez le four à 200 oc (th . 7) . 

2 Faites revenir l'agneau dans une poêle 
antiadhésive, en l'écrasant avec une 
fourchette , jusqu'à ce qu'il soit bien doré. 
Ajoutez l'oignon, le céleri et les carottes 
et laissez cu ire 2 à 3 min , en remuant 
pour emp.êcher le mélange d'attacher. 

3 Incorporez le bouillon et la Ma'lzena. 
Portez à ébull ition en remuant constam­
ment, puis retirez du feu. Ajoutez la 
sauce Worcestershire et le romar in, sa lez 
et poivrez à votre goût. 

4 Mettez le mélange de viande dans un 
plat à four de 1,75 li t re et recouvrez de 
purée en l'étalant uniformément et en 
formant des vagues . Fa ites cu ire 30 à 
35 min au four, le dessus doit être doré. 
Servez le parmentier d 'agneau chaud 
avec des légumes frais. 

VARIANTE 

Bien que le hachis Parmentier o rig inal so it 

fa it avec de l'agneau, la p lu part des cuisiniers 

utilisent plutô t du bœ uf. Pour varier, 

vous pouvez ajouter du ra ifo rt à la purée, 

conditio nné en crème, o u f raîchement râpé. 
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CURRY D'AGNEAU ET DE POMMES DE TERRE NOUVELLES 

Grâce à une cuisson douce et prolongée, cette recette tire le m ei lleur parti des bas morceaux 

de viande qui s'impre'gnent des arôm es du piment et du lait de coco. 

Pour 4 personnes 
INGR ËD IENTS 

500 g de pommes de terre nouve lles 
coupées en deux 

4 morceaux de collier d'agneau 
dégraissé 

30 g de beurre 
4 gousses d'ail écrasées 
2 oignons émincés en anneaux 
1/2 cuil. à café de chacune des 

épices suivantes: cumin en poudre, 
coriandre en poudre, curcuma 
et poivre de Cayenne 

2 à 3 piments rouges épépinés 
et finement hachés 

30 cl de bouillon de poulet bouillant 
20 cl de lait de coco 
6 tomates mûres coupées en quartiers 
sel et poivre noir du moulin 
feu i ll es de coriandre, en garniture 
r iz ép icé, en .accompagnement 

1 Préchauffez le four à 160 oc (th . 5). 
Faites fondre le beurre dans une grande 
cocotte pouvant aller au fou r, ajoutez l'ail 
et les oignons et laissez cuire à feu doux 
15 min , ils doivent être dorés. Incorporez 
les épices et les piments, et laissez cuire 
encore 2 min. 

CONSEIL 

Préparez ce p lat la veille. La issez 

refroidir et mettez toute la nuit au 

réfr igérateur, puis retirez la gra isse figée 

en surface. Réchau ffez b ien ava nt de servir. 

2 Ajou tez le bouillon chaud et le la it de 
coco . Mettez la viande dans la cocotte et 
couvrez avec du papier d 'a lum iniu m. 
Faites cu ire 2 h au four, en retournant 
deux fois la viande, après 1 h de cu isson, 
pu is 30 min plus tard. 

3 Fa ites cuire les pommes de terre à l'eau 
10 min et mettez-les dans la cocotte 
avec les tomates. La issez cu ire encore 
35 min au fou r, à découvert . Sa lez et poi­
vrez et garn issez de feu illes de coria ndre. 
Servez ce curry d'agneau avec du riz épicé. 
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GRATIN DE POMMES DE TERRE AU BŒUF, 
AUX CHAMPIGNONS ET À LA BETTERAVE 

Cette variante d)un original mélange polonais de parfums donne un plat tds généreux . 

Le raifort et la moutarde se marient très bien avec le bœuf et la betterave dissimulée 

sous le gratin : une surprise colorée pour les convives . 

Pour 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

500 g de steak à griller coupé 
en lanières fines 

250 g de champignons assortis, 
sauvages ou cultivés, émincés 

250 g de betterave cuite hachée 
2 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1 petit oignon haché 
1 cuil. à soupe de farine 
15 cl de bouillon de légumes 
1 cuil. à soupe de crème de raifort 
1 cuil. à soupe de graines de carvi 
3 échalotes ou 1 oignon moyen hachés 
2 à 3 cuil. à café de moutarde forte 
4 cuil . à soupe de crème fraîche 

acidulée avec un jus de citron 
3 cuil , à soupe de persil frais haché 

Pour la bordure de purée 
1 kg de pommes de terre farineuses 
15 cl de lait 
25 g de beurre ou de margarine 
1 cuil. à soupe d'aneth frais haché 

(facultatif) 
sel et poivre noir du moulin 

1 Préchauffez le four à 190 oc (th. 6). 
Huilez légèrement un plat à four. Chauffez 
1 cuillerée à so upe d'huile dans une 
grande sauteuse, ajoutez l'oignon et 
faites-le fondre sa ns le colorer. Incor­
porez la farine, retirez du feu et versez 
peu à peu le bouillon, en remuant jus­
qu'à obtention d 'u ne sa uce lisse. 

2 Remettez sur le feu et laissez épaissir, 
en remuant constamment. Ajoutez la 
betterave (réservez quelques morcea ux 
pour le dessus , si vou s le désirez), le 
raifort et les graines de carvi. Mélangez 
délicatement et réservez. 

3 Pour préparer la bordure, faites cuire 
les pommes de terre dan s une grande 
cassero le d'eau bouillante salée 20 min, 
ju squ 'à ce qu 'elles so ient ten d res. 
Égouttez bien et écrasez avec le lait et 
le beurre ou la margarine. Ajoutez éven­
tuellement l 'a neth haché et salez et 
poivrez à votre goût. Mélangez bien. 

CONSEIL 

Si vous prévoyez ce plat pour un dîner entre 

ami s, vous pouvez le préparer en ti èremen t 

à l'avance et le réchauffer avant de le servir. 

Comptez 5 0 min au four, à partir de la 

température ambiante. Ajoutez les quelques 

betteraves du dessus en fin d e cuisson. 

4 Versez la purée dans le plat à four et 
ramenez-la contre les cô tés, en laissant 
un grand creux au centre pour la garni­
ture. Versez la préparation à la betterave 
dans le creux, en l'égali sa nt avec le dos 
d'une cuillère. 

5 Chauffez le reste de l'hui le dans une 
grand e poêle , ajoutez les échalotes ou 
l'oignon et faites- les fondre sa ns les 
co lorer. Poêlez rapidement le steak des 
deux côtés. Mettez les champignons à 
suer brièvement. Retirez la poêle du feu 
et inco rporez déli ca tement la moutarde, 
la crème fraîche acidulée, la moitié du 
persil, et assaisonnez. 

6 Versez le mélange sur les betteraves 
dans le plat à four, en éparpillant les 
betteraves réservées sur le dessus. 
Couvrez et faites cuire 30 min au four. 
Servez le gratin très c haud, parsemé du 
reste du persil. 
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1 

BŒUF BRAISE SOUS UNE GALETTE DE POMMES DE TERRE 

L e bœuf à braiser es t mis à m ariner dans du v in rouge puis cuit longuem en t en cocotte 

avant d )être caché sous une galette de pommes de terre râpées) dorée et croustillante. 

Pour changer) vous pouvez émin cer fin em ent les pom mes de terre au lieu de les râpe r 

et les poser sur le bœuf avec des rondelles d )oign ons et de l )ail écrasé. 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

700 g de bœuf à braiser coupé 
en morceaux 

30 cl de vin rouge 
3 baies de genévrier écrasées 
l morceau de zeste d'orange 
2 cuil. à soupe d'huile d'ol ive 
l gousse d'ail écrasée 
2 carottes coupées en morceaux 
2 oignons coupés en morceaux 
250 g de petits champignons de Pari s 
15 c l de bouillon de bœuf 
2 cuil . à soupe de Maïzena 
sel et poivre noir du moulin 

Pour 1 a ga 1 ette de pommes de terre 
500 g de pommes de terre râpées 
l cuil. .à soupe d'hu i le d'olive 
2 cuil . à soupe de crème de raifort 
50 g de cheddar vi eux râpé 
se l et poivre noir du moulin 

1 Mettez les morceaux de bœuf dans un 
réc ipient non méta lliq ue; ajoutez le vin , 
les ba ies et le zeste d 'ora nge et assai ­
sonnez de poivre noir. Mélangez le tout, 
couvrez et laissez mariner au moins 4 h 
ou toute la nuit de préférence. 

2 Préc hauffez le fo ur à 160 oc (th . 5). 
Ëgouttez les morceaux de bœuf en réser­
vant la marinade. 

3 Chauffez l'huile dans un grand fa itout 
allant au four et fa ites dorer la viande 
5 min, en plusieurs fois . Ajoutez l'ail, les 
carottes et les oignons, faites cuire 5 min . 
Incorporez les champignons, la marinade 
et le bouillon de bœuf . La issez frémi r. 

4 Délayez la Maïzena da ns de l'eau. 
Incorporez dans le faitout. Assa isonnez , 
couvrez et la issez cuire au fou r 1 h 30. 

5 Confect ionnez la galette de pommes 
de terre 30 min avant la fin de la cuisson 
d u bœuf. Com mencez par blanchir les 
pommes de te rre râpées 5 m in à l 'ea u 
boui llante. Ëgouttez bien et pressez-les 
dans vos mains pour extra ire toute l'eau . 

6 Incorporez le reste des ingréd ients et 
éta lez un iformément la galette su r la su r­
face de la viande. Montez la température 
du four à 200 oc (th 7) et laissez c uire 
encore 30 min, le dessus doit être c rous­
t il la nt et légèrement doré. 

CO N SEIL 

Râpez les po mmes de rerre avec le d isq ue 

râpe à gros rrous d u mixer er non 

avec une râpe fine. Elles ga rderonr mieux 

leur forme q uand vous les blanchi rez. 

VARIANT E 

Vous pouvez remplacer le cheddar par tout 

autre from age à pâte dure au goû t prononcé, 

comme le comté, le gouda ou le camai. 
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MOUSSAKA 

Ce plat grec classique est consti tué d 1agneau
1 

de pommes de terre 

et d 1aubergines en couches alternées
1 

le tout couronné d 1un riche gratin au fromag e. 

Pour 6 personnes 
INGRËDIENTS 

2 pommes de terre farineuses 
de conservation coupées en deux 

700 g d'agneau maigre haché 
2 cu il. à soupe d'huile d'o l ive 
2 cuil. à soupe d'origan fra is haché 
1 gros oignon finement haché 
1 grosse aubergine émi ncée 
2 boites de 400 g de tomates 

concassées 
3 cuil. à soupe de concentré 

de tomates 
1 cube de bouillon d'agneau 

ou de bœuf 
120 g de chedda r râpé 
15 cl de crème liquide 
sel et poivre noir du moulin 
pain croustillant, en accompagnement 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th . 6) . 
Chauffez l'hui le d'olive dans une grande 
sauteuse à haut bord. Faites dorer l'ori ­
gan et l'oignon 5 min à feu doux, en 
remuant souvent, ou jusqu'à ce que l'o i­
gnon soi t fondu. 

CONSEIL 

Plus le plat gue vous cho isissez est grand, 

plus la moussaka cuira vite. 

2 Ajoutez l'agneau et faites cu ire 10 min , 
pour bien le dorer. Mettez les ronde lles 
d 'aubergine à gri l ler 5 min, en les retour­
na nt une fois . 

3 Incorporez les tomates et le concentré 
dans la poêle et émiettez le cube de 
bouil lon sur la viande . Mélangez bien, 
salez et poivrez, et laissez mijoter encore 
15 min, sans couvercle. 

4 Faites cuire les pommes de terre dans 
de l'eau boui llante salée 5 à 10 min , jus­
qu 'à ce qu'elles soient tou t juste tendres. 
Ëgouttez et quand elles sont refroidies, 
émincez-les finement. 

5 Alternez les rondelles d'aubergine, la 
viande hachée et les pommes de terre , 
dans un plat à four de 1,75 litre , en finis­
sant par une couche de pommes de terre . 

6 Mélangez le fromage et la c rème liquide 
dans un bo l et versez sur les ingrédients 
du plat. Fa ites cu ire 45 à 50 min au four, 
jusqu'à ce que le dessus soit bouillon ­
nant et doré. Servez la moussaka dans le 
plat, très chaude, avec du pain frai s et 
c rousti llant. 

VA RIAN TE 

Si vous voulez d'a u tres légumes dans 

ce gratin , remplacez les pommes de terre 

par des rondelles de courgettes 

préalablemen t grillées comme les aubergines, 

p uis couronnez le plat d'un e couche de 

purée de pommes de terre bien assaisonn ée, 

avanr de verser la sauce. Pour rendre le plat 

encore plus riche, saupoudrez chaque couche 

d'auberg ines de parmesan tout fra is râpé. 
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" RAGOUT IRLANDAIS 

Ce plat national irlandais est simple et délicieux. Les côtes de mouton de la recette 

traditionnelle étant difficiles à trouver
1 

remplacez-les par des côtes d 1agneau . 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

4 grosses pommes de terre fermes 
coupées en morceaux 

1,5 kg de côtes de mouton désossées 
1 cuil. à soupe d'huile végétale 
3 gros oignons coupés en morceaux 
4 grosses carottes coupées 

en grosses ronde lies 
90 cl d'eau 
1 gros brin de thym 
1 noix de beurre 
1 cuil. à soupe de persil frais haché 
sel et poivre noir du moulin 
chou de milan, en accompagnement 

(facultatif) 

CONSEIL 

Si ·vous ne trouvez pas de côtes 

dé sossées, prenez de l'épaule . 

Demandez au boucher de couper 

la viande en morceaux et de la dégraisser. 

1 Dégraissez soigneusement l 'agneau. 
Chauffez l'huile dans une cocotte, ajou­
tez l'agneau et faites dorer sur toutes les 
faces. Retirez de la cocotte. 

2 Ajoutez les oignons et les carottes 
dans la cocotte et faites cuire 5 min pour 
bien dorer les oignons. Remettez l'agneau 
dans la cocotte avec l'eau. Salez et poi­
vrez. Portez à ébullition puis baissez le 
feu , couvrez et laissez frémir 1 h. 

" 

3 Ajoutez les pommes de terre dans la 
cocotte avec le thym, couvrez à nouveau 
et laissez mijoter encore 1 h. 

4 Laissez reposer . quelques minutes . 
Dégraissez le liquide de cuisson avec une 
cuillère, puis versez-le dans une casse­
role . Portez à frémissement et incorporez 
le beurre puis le persil. Assaisonnez bien 
et reversez dans la cocotte. Servez ce 
ragoût avec, éventuellement, du chou de 
Milan cuit à l'eau ou à la vapeur. 

AGNEAU ET POMMES DE TERRE ROTIS DU MOYEN-ORIENT 

Quand les convives humeront le parfum oriental de l 1ail et du safran
1 

ce délicieux agneau aillé ne durera pas très longtemps. 

Pour 6 à 8 personnes 
INGRËDIENTS 

500 g de pommes de terre émincées 
en tranches épaisses 

1 gigot d'agneau de 2,8 kg 
4 gousses d'ail partagées en deux 
4 cuil. à soupe d'huile d'olive 
le jus d ' 1 citron 

2 à 3 filaments de safran trempés 
dans 1 cuil. à soupe d'eau bouillante 

1 cuil. à café d'herbes séchées 
en mélange 

2 gros oignons émincés en tranches 
épaisses 

sel et poivre noir du moulin 
thym frais, en garniture 

1 Pratiquez 8 incisions dans l'agneau et 
insérez l'ail dans chacune d'elles. Mettez 
le gigot dans un plat non méta Il iq ue . 

2 Mélangez l'huile avec le jus de citron , 
le safran (avec son eau) et les herbes. 
Frottez l'agneau avec ce mélange et lais­
sez mariner 2 h. 

3 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6) 
Alternez les pommes de terre et les 
oignons dans un grand plat à four. Sortez 
le gigot de son plat et posez-le sur les 
pommes de terre et les oignons, côté 
graisse vers le haut, assaisonnez . 

4 Versez la marinade sur l'agneau et faites 
rôtir 2 h, en arrosant de temps à autre. 
Retirez du four, couvrez de papier d'alu­
minium et lai ssez reposer 10 à 15 min 
avant de découper. Garnissez de thym. 
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POULET AUX BOULETTES DE POMMES DE TERRE 

Des blancs de poulet nappés de sauce crémeuse et couronn és de boulettes 

de pommes de terre aux herbes donnent un plat à la fois délicat et convivial. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

4 gros blancs de poulet 
1 oignon haché 
30 cl de bouillon de légumes 
12 cl de vi n blanc 
30 cl de crème liquide 
1 cuil. à soupe d'estragon frais haché 
sel et poivre noir du moulin 

Pour les boulettes 
250 g de pommes de terre 

de conservation, bouillies 
et réduites en purée 

175 g de saindoux 
120 g de farine avec levain incorporé 
4 cuil . à soupe d'eau 
2 cuil. à soupe d'herbes fraîches 

hachées, en mélange 
sel et poivre noir du moulin 

1 Mettez l'oignon , le bouillon et le vin 
dans une poêle à ha ut bord . Ajoutez le 
pou let et la issez f ré mir 20 m in, sous 
couverc le. 

2 Ret irez le poulet du bouillon , coupez­
le en morcea ux et réservez . Passez le 
bouillon et jetez l'o ignon. Faites réd uire 
le bou illon d' 1/3 à feu vif . Incorporez 
la c rème liqu ide et l 'estragon et laissez 
frémir jusqu 'à ce que le mélange épais­
sisse. Incorporez les morceaux de pou­
let, puis sa lez et poivrez . 

3 Versez le mélange dans un p lat à four 
de 1 litre. 

4 Préchauffez le fou r à 190 oc (t h. 6) . 
Mélangez les ingréd ients des boulettes 
et incorporez l'ea u pour fo rmer une pâte 
souple. Divisez en six et formez en bou­
lettes avec les mains farinées . Posez sur 
le poulet et fa ites c uire au fou r 30 mi n 
sans couvercle . 

CO N SE I L 

N e fa ites pas trop réduire la sauce avant 

d e fai re cu ire le p la t au fo ur, les boulettes 

absorban t une bon ne quantité de liq uide. 
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BLANCS DE POULET FARCIS AUX ÉPINARDS 
ET AUX POMMES DE TERRE 

Ce so nt des blan cs de poulet non désos sés) fou rrés d}un mélange d )épinards aux herbes) 

parsemés de beurre et cuits suffisammen t longtemps pour qu)i ls fondent dans la bouche. 

Pour 6 personnes 

INGR É D I ENT S 

125 g de pommes de terre far ineuses, 
coupées en morceaux 

125 g de feuilles d'épinards hachées 
4 gros blancs de pou let non désossés 
1 œuf battu 
2 cuil . à soupe de cori andre fraîche 

hac hée 
50 g de beurre 

Pour la sauce 
400 g de tomates concassées en boîte 
1 gousse d'ai l écrasée 
15 c l de boui llon de pou let chaud 
2 cuil . à soupe de cor iandre f raîche 

hachée 
sel et po ivre noir du mou lin 
champignons poêlés, en accompagnement 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6 ). 

Faites cu ire les pommes de terre à l'eau 
bou illan te sa lée, 15 m in ou jusqu'à ce 
qu'elles so ient tendres. Égouttez, mettez 
dans une grande jatte et écrasez gross iè­
rement avec une fourc hette. 

2 Incorporez les ép inards da ns les 
pommes de terre avec l 'œuf et la 
cor iandre. Sa lez et poivrez à votre goût. 

3 Fendez presq ue complètement les 
blancs de pou let pour les ouvrir en porte­
feu ille. Versez la farce au centre et refer­
mez la poche. Maintenez avec des pique­
olives et placez dans un p lat à four. 

4 Parsemez de beurre et couvrez de 
papier d'a lu mi nium . Faites cu ire 25 m in 
au four. Retirez l'a luminium et la issez cu ire 
encore 10 m in , le poulet doit être doré. 

5 Préparez la sauce en c hauffant les 
tomates , l'a il et le bouillon dans une cas­
serole. Laissez bou illir à feu vif 10 m in . 
Assa isonnez et ajoutez la coriandre. 
Retirez le poulet du four et servez- le avec 
la sauce et les cham pignons poêlés 

CONSEIL 

L es jeunes feuilles d 'é pinard s, 

mo ins amères, sonr pa rfaites po ur ce plaL 
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POULET AU FOUR 

Autrejois
1 

re plat était cuit longuement sur le poêle
1 

avec des oignons et du saindoux ou du beurre. 

Dans cette version1 le lard et le poulet mijotent au Jour sous une co uche de pommes de terre. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

l kg de pommes de terre coupées 
en rondel les de 5 mm 

4 cu isses de poulet, partagées en deux 

beurre pour graisser le plat 

2 gros oignons finement émincés 

l cui l . à soupe de thym frai s haché 

25 g de beurre 
l cu il. à soupe d'huile végéta le 

2 grosses tranches de lard hach é 

60 cl de bouillon de poulet 

l feuille de laurier 

se l et poivre noir du moulin 

CONSEIL 

Vous pouvez remplacer les 

cu isses d e poLder par 8 ha urs de cuisses. 

1 Préchauffez le four à 150 ac (th . 4) 
Disposez la moitié des pommes de te rre 
en 1 couche épaisse dans le fond d 'un 
grand plat à four beurré et recou vrez 
avec la moitié des oignons. Sa upoudrez 
avec la moitié du thym et assaisonnez de 
sel et de poivre 

2 Chauffez le beurre et l 'hui le da ns une 
grande poê le à fond épa is, ajoutez le lard 
et le poulet, et faites dorer de tous côtés , 
en rem ua nt souvent. Re ti rez le pou let et 
le lard à l'aide d 'une écumoire et mettez­
les da ns le plat à four. Réservez la 
graisse de la poêle. 

3 Ëparp illez le reste du thym sur le pou ­
let, sa lez et po ivrez puis recouvrez avec 
le reste des tranches d'oignon, suivies 
par une couche de rondelles de pommes 
de te rre, en les faisant se ch evaucher. 
Assaisonnez abondamment. 

4 Versez le bouillon sur les pommes de 
terre, ajoutez la feuille de laurier et nap­
pez au pinceau avec la gra isse réservée. 
Couvrez de papier d'a lumini um et fa ites 
cuire 2 h au fo ur jusqu 'à ce q ue le poulet 
soit très tend re. 

5 Préchauffez le gri l . Ret irez le papier 
d 'a lu minium et mettez sous le gril jus­
q u'à ce q ue les pommes de terre soient 
dorées et croustillantes. Ret irez la feu ille 
de laurier et servez ce plat brû lant. 
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CROQUETTES DE DINDE 

Ces croquettes croustillantes de dinde fum ée m élangée avec de la purée et des ciboules 

sont accompagnées d 1u ne sauce tomate pa1jurn ée. 

Pour 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

500 g de pommes de terre farineuses 
coupées en morceaux 

175 g de blanc de dinde fumée 
finemen t haché 

3 œufs 
2 cuit. à soupe de lai t 
2 ci boules f inement émincées 
120 g de chape lure blanche fraîche 
huile végétale pour f r itu re 

Pour la sauce 
1 cu it . à soupe d'hu i le d'olive 
1 oignon finement haché 
400 g de tomates en boîte égouttées 
2 cuit . à soupe de concentré 

de tomates 
1 cui l . à soupe de persil fra is haché 
sel et poivre noir du moulin 

1 Faites cui re les pommes de terre à 
l'eau 20 min ou jusqu 'à ce qu 'elles 
soient tendres. Ëgouttez et faites sécher 
da ns la casserole à feu doux. 

2 Ëcrasez les pommes de terre avec 
2 œufs et le lait. Assaisonnez de se l et 
de poivre. Incorporez la dinde et les 
cibou les. Mettez l h au frais. 

3 Pendant ce temps, confectionnez la 
sauce en chauffant l'huile dans une 
poêle et en fa isant fondre l'oignon 5 min. 
Ajou tez les toma tes et le concentré , 
mélangez et la issez frém ir 10 min. Incor­
porez le persi l, sa lez et poivrez et réser­
vez la sauce au chaud jusqu'à usage. 

4 Retirez les pommes de terre du réfr i­
gérateur et divisez en 8 portions . Formez 
chaq ue port ion en croquette. Tournez 
dans l œuf battu puis dans la chapelure. 

5 Chauffez l 'huile végétale da ns une 
casserole ou une bassine à fr iture, à 
175 oc, et fa ites fr ire les croquettes 
5 min, elles doivent être dorées et crous­
tillantes. Servez avec la sauce. 

C ON SEIL 

Pour savoir si l'hu ile es t à bonne 

tem pérature, p lo ngez t dé de pa in dans 

le bain de friture . S'il s'enfonce, remon te 

e t grésille en to s. l' huile esc p rê te. 
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GRATIN DE POULET, DE POMMES DE TERRE 
ET DE CHAMPIGNONS 

Un mélange de poulet) de légumes et de sauce) couronné 

de pommes de terre croustillantes) forme un plat complet et généreux. 

Pour 4 à 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de pommes de terre finement 
émincées 

4 gros blancs de poulet coupés 
en morceaux 

250 g de champignons de Paris 
finement émincés 

1 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1 poireau finement émincé en rondelles 
50 g de beurre 
4 cuil. à soupe rases de farine 
50 cl de lait 
1 cuil. à café de moutarde à l'ancienne 
1 carotte coupée en très petits dés 
sel et poivre noir du moulin 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 
Chauffez l'huile dans une grande casse­
role. Faites revenir le poulet 5 min jus­
qu'à ce qu'il soit bien doré. Ajoutez le 
poireau et laissez cuire encore 5 min. 

2 Ajoutez la moitié du beurre dans la 
casserole et laissez-le fondre. Saupou­
drez de farine et incorporez le lait. Faites 
cuire à feu doux jusqu'à ce que la sauce 
ait épaissi puis incorporez la moutarde. 

3 Ajoutez la carotte et les champignons. 
Salez et poivrez. 

4 Recouvrez le fond d'un plat à four de 
1,75 litre d'une couche de pommes de 
terre. Étalez 1/3 du mélange de poulet 
par-dessus. Recouvrez d'une autre couche 
de pommes de terre. Répétez le proces­
sus en finissant par les pommes de terre. 
Parsemez du reste du beurre. 

5 Faites cuire l h 30 au four, en posant 
un papier d'aluminium sur le plat après 
30 min de cuisson. Servez le gratin chaud. 

CONSEIL 

L'eau des champignons donne 

du moelleux au poulet et les pommes 

de cerre absorbent l'excès de liquide. 
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" CANARD ROTI SUR LIT 
DE POMMES DE TERRE AU MIEL 

La chair riche du canard associée au x pommes de terre enro bées de miel forme 

un plat excellent et original pour un repas entre amis ou pour une occasion particulière. 

Pour 4 personnes 
INGRÉD IENTS 

3 grosses pommes de terre fari neuses 
coupées en morceaux 

l caneton prêt à cuire 

2 cui !. à soupe de miel li qu ide 

4 cui!. à soupe de sauce de soja c la ire 

15 cl de jus d'orange frais 

l cui!. à soupe de graines de sésame 
se l et poivre noi r du moulin 

1 Préchauffez le fo ur à 200 oc (th . 7) 
Mettez le caneton dans un plat à fou r. 
Piquez la peau en plusieurs endroits . 

2 Mélangez la sa uce de soja avec le jus 
d'orange et versez sur le ca neton . Fai tes 
cu ire 20 min . 

3 Mettez les pommes de terre dans une 
jatte et ajoutez le miel, mélangez bien. 
Retirez le ca neton du fou r et réparti ssez 
les pommes de terre tout autour et sous 
le ca nard. 

4 Fai tes rôtir 35 min et retirez du fou r. 
Tou rnez les pommes de terre dans le jus 
de cuisson pour que le dessous cuise, et 
retou rnez le cana rd . Remettez au fou r et 
laissez cuire encore 30 min. 

5 Retirez du fou r et dégraissez soigneu­
sement le j us de cuisson. 

6 Épa rpillez les gra ines de sésame su r 
les pommes de terre, assaisonnez et 
retournez à nouvea u le caneton, poitrine 
vers le haut, laissez cuire encore 10 min . 
Retirez le cana rd et les pommes de terre 
du four et gardez au chaud, en la issa nt 
la volaille reposer quelques minutes. 

7 Dégraissez le jus de cuisson et fa ites­
le bouillir quelques minutes à feu doux. 
Découpez et servez, en arrosant cana rd 
et pommes de terre du jus de cuisson. 





PLATS DE POISSONS 

La cuisson du poisson étant très rapide, 

la plupart des recettes de ce chapitre utilisent 

des pommes de terre déjà cuites ou très 

finement émincées. Essayez la Tentation de jansson) 

plat suédois classique constitué de pommes 

de terre allumettes, d'anchois et d'oignons. 

Le poisson, facile à «effeuiller», se mélange 

parfaitement avec la purée pour donner 

des terrines de poisson parfumées. 
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QUICHE AU SAUMON FUMÉ SUR PÂTE 
DE POMMES DE TERRE 

Les ingrédients de cette quiche légère et parfumée se marient 

à la perfection avec la pâte fondante à base de pommes de terre. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

Pour le fond de tarte 
125 g de pommes de terre farineuses 

coupées en petits morceaux 
225 g de farine 
120 g de beurre coupé en dés 
1/2 œuf battu 
2 cui l. à café d'eau froide 

Pour la garniture 
300 g de saumon fumé 
6 œufs battus 
15 c l de lait ent ier 
30 cl de crème fraîc he 
2 à 3 cuil. à soupe d'aneth frai s haché 
2 cui l . à soupe de câpres hachées 
sel et poivre noir du moulin 
feu i ll es de sa lade et aneth frai s haché, 

en accompagnement 

1 Fa ites cuire les pommes de terre à 
l'ea u sa lée dans une grande casserole, 
15 min ou jusqu 'à ce qu 'elles so ient 
tendres. Ëgou ttez dans une passoire et 
remettez- les dans la casserole. Ëcrasez­
les pour obtenir une purée lisse et lais­
sez refroidir. 

CON SEIL 

Pour que le fond d e tarte cu ise bien, 

il es t essen ti el d e préch auffer 

la plaque du four. Pour cette quiche, 

achetez d es petites tranches d e sa umo n 

fumé q ui sont mo ins chères. 

2 Mettez la farine dans une jatte et incor­
porez le beurre. Ajoutez les pommes de 
terre et l'œuf. Formez une boule, en 
ajoutant de l'eau froide si nécessaire. 

3 Ëta lez la pâte sur une surface far inée 
et tap issez-en un moule à tarte à bord 
cannelé de 23 cm, à fond démontable. 
Mettez au frais 1 h . 

4 Préc hauffez le four à 200 oc (th . 7). 
Mettez une plaq ue dans le four pour la 
précha uffer. Hachez le saumon en pet its 
morceaux et réservez. 

5 Pour la garn iture, battez les œufs avec 
le lait et la crème fraîche. Incorporez 
l'aneth et les câp res et assa isonnez de 
poivre. Ajoutez le sa umon et mélangez. 

6 Retirez le moule avec la pâte du réfri­
gérateur, piq uez le fond et versez la 
ga rniture dans le fond de tarte. Fa ites 
cuire sur la plaque c haude 35 à 45 min. 
Servez la q uic he c haude avec la sa lade 
et de l'aneth. 

VARIANTE 

Avec les q uantités indtq uées, vo us pou vez 

auss i faire 6 q uiches individuelles, parfai t es 

pour un déjeuner rapide ou une entrée. 

Préparez -les comme indiqLté ci-dess us, 

ma is réduisez le temps d e cuisson d e 

15 min env iron. Pour donner plus d e goût, 

sau po udrez d e pa rmesa n fra is finement 

râpé avant d e m ettre les qui ches au fou r. 
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PARMENTIER DE MORUE AU BASILIC ET A LA TOMATE 

Le poisson nature et le poisson fumé se marient ici avec la tomate et le basilic. 

Accompagné d 1une salade verte
1 

le plat es t parfait pour le déjeun er ou le dîn er. 

Pour 8 personnes 
INGRÉDIENTS 

12 pommes de terre farineuses 
moyennes 

1 kg de morue fumée 
1 kg de file t de cabillaud 
4 tomates olivettes fermes, pelées 

et hac hées 
90 cl de lait 
1,2 1 d'eau 
2 brins de basili c 
1 brin de thym-cit ron 
150 g de beu rre 
1 oignon haché 
75 g de farine 
2 cuil . à soupe de basilic frais haché 
sel et poivre noir du moulin 
grains de poivre noir éc rasés, 

en garniture 
fe uill es de laitue, en accompagnement 

1 Mettez les 2 sortes de poissons dans 
un plat à four avec 60 cl de lai t , l'eau 
et les herbes. Portez à frémissement, 
puis la issez c uire à feu doux 3 à 4 mi n. 
Laissez le poisson refro id ir dans le 
liquide pendant 20 min environ. Égout­
tez le poisson en réservant le liqu ide de 
cuisson pour la sauce. Effeuillez le pois­
son, en retirant la peau et les arêtes. 

2 Faites fond re la moitié du beu rre dans 
une grande casse role , ajoutez l'oignon et 
la issez fondre 5 min environ , sa ns le 
faire brun ir. Saupoudrez de far ine et de 
la moitié du basilic haché. Versez peu 
à peu le jus de cuisson du po isson , en 
ajoutant un peu de lait si nécessa ire 
pour donner une sauce assez liqu ide, et 
en remuan t constamment pou r obtenir 
une cons istance bien lisse . Portez à 
ébu Il ition, sa lez et po ivrez et incorporez 
le reste du bas ilic. 

3 Retirez la casserole du feu, puis ajou­
tez le poisson et les tomates et mélangez 
délicatement. Ve rsez da ns un plat à four. 

4 Précha uffez le four à 180 oc (th 6) 
Fa ites cuire les pommes de terre à l'eau 
jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Égout­
tez et ajoutez le reste du beurre et le lait, 
écrasez en purée. Assa isonnez et versez 
su r le po isson . (Vous pouvez congeler 
le Parment ier à ce stade.) Faites cuire 
30 min au four, le dessus doit être doré. 
Parsemez de gra ins de poivre écrasés et 
servez cha ud avec la salade. 
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PARMENTIER DE POISSON CLASSIQUE 

A l 1orig ine
1 

c1était la «pêche du jour» qui se retrouvait dan s le Parmentier de poisson. 

Aujourd 1hui1 on peut choisir le poisson que l 1on préfère ou le meilleur rapport qualité/prix . 

Pour 4 personnes 
1 NGRÉDI ENTS 

500 g de pommes de terre farineuses 
500 g de poissons en mélange : 

morue, lieu, ou filets de saumon 

et crevettes roses épluchées 

le zeste f inement râpé d'1 cit ron 

25 g de beurre, plus un peu 
pour graisser le plat 

sel et poivre noir du moulin 
1 œuf battu 

Pour la sauce 

1 noix de beurre 
1 cuil. à soupe de farine 

15 c l de lait 

1 Préchauffez le four à 220 oc (th. 8) . 
Graissez un plat à four et réservez. Coupez 
le poisson en morceaux de la grosseu r 
d'une bouchée. Assa isonnez, parsemez 
de zeste de citron et mettez dans le fond 
du pla t préparé. Laissez macérer pen­
dant que vous préparez le dessus. 

2 Faites cui re les pommes de terre à l 'eau 
salée jusqu 'à ce qu'el les soient tendres. 

3 Pour la sauce, faites fondre le beurre 
dans une casserole, ajoutez la farine 
et laissez cuire quelques minutes en 
remuant. Retirez du feu et ajoutez le lait 
peu à peu, en fouettan t. Remettez sur le 
feu et portez à ébullition, puis baissez le 
feu et laissez frémir, en fouettant constam­
ment, jusqu'à ce que la sauce soit épaisse 
et lisse . Ajoutez le persil et assaisonnez à 
votre goût. Versez sur le poisson . 

4 Égouttez les pommes de terre puis 
écrasez-les avec le beurre. 

5 Posez les pommes de terre à la cu illère 
ou à la poche à dou ille sur le poisson. 
Dorez à l'œuf battu. Faites cui re 45 min 
afin que le dessus soit doré. Servez chaud. 

CONSEIL 

Le poisson surgelé doi[ d 'abord 

êcre parfaiœmenc d écongelé e[ séché. 
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GRATIN DE THON AU MASCARPONE 

C e plat complet, parfait p ou r un rep as déco ntracté en tre am is, 

associe le goût légèrement f umé du th on gr illé à la sauce à l ' italienn e parfum ée. 

Pour 4 personnes 
INGRÉ D IENTS 

3 grosses pommes de t erre 
4 steaks de thon de 175 g chacun 
250 g de mascarpone 
400 g de tomates con cassées en boîte, 

égouttées 
2 gousses d'ail écrasées 
2 cuil. à soupe de basili c frais 
25 g de beurre coupé en dés 
sel et poivre noir du moulin 

VARIANTE 

Sans le thon , ce p lat pe ur deve n ir 

un simple accompagneme n t. 

1 Préch auffez le four à 200 oc (th. 7). 
Cha uffez un gril sur le feu et sais issez 
les steaks de thon 2 min de ch aque côté, 
en assa isonnant d 'un peu de poivre noir. 
Réservez pendant que vous préparez 
la sauce . 

2 Méla ngez dans une jatte les tomates 
avec l'a il , le basil ic et le mascarpone et 
assa isonnez à votre goût. 

3 Râpez la moit ié des pom mes de terre 
et coupez le reste en dés. Faites blanchir 
séparément 3 min à l'ea u sa lée. Égouttez. 

4 Gra issez un plat à four de 1,75 litre. 
Versez de la sa uce et des pom mes de 
terre râpées dans le plat. Ajoutez le thon , 
le reste de la sauce et des pom mes de 
te rre râpées. Parsemez de beu rre et de 
dés de pommes de terre. Fa ites cui re le 
grat in 30 min. 

GRATIN DE POMMES DE TERRE AUX MO U LES FUMÉES 

C ette rece tte demande de s m oules fumée s, à la tex ture crém euse et au parfum in tense, 

délici euses avec de la crème f raîche aci du lée avec u n j u s de ci tron , et de la cibou lette. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

2 grosses pommes de terre coupées 
en deux 

2 boîtes de moules fu mées à l 'hu ile 
de 90 g chac une 

beurre pour graisser le plat 
2 échalotes coupées en petits dés 
1 botte de c iboulet te c ise lée 
30 cl de crème fraîche acidulée 

avec un j us de citron 
17 5 g de cheddar vieux, râpé 
sel et poivre noir du moulin 
légumes vari és, 

en accompagnement 

CO N SEI L 

Lo rs d'un d îner entre am is, plutô t qu e 

de p résenter ce g ra tin di rec tement d ans Je 

plat à four, d éco upe z d es rond s avec un 

empo rte- pièce er se rvez sur un li t d e salad e. 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6) . 

Faites cui re les pom mes de terre dans 
une grande casserole d 'eau bouillante 
légèrement sa lée, 15 m in, jusqu'à ce 
q u'el les soient tendres. Égouttez et la is­
sez un peu refroid ir. Coupez les pommes 
de terre en rondelles régulières de 3 mm 
d'épa isseu r. 

2 Graissez le fond et les côtés d'un plat 
à fou r de 1,2 litre. Étalez une part ie des 
pommes de terre sur le fond du plat. 
Parsemez d 'un peu d 'écha lotes et assai­
sonnez généreusement. 

3 Égouttez les moules au-dessus d 'un 
bol et réservez l'hu ile. Ém incez les moules 
et ajoutez- les à l'h uile réservée. Incorpo­
rez la ciboulette, la c rème ac id ulée et la 
moitié du fromage Versez un peu de cette 
sauce sur les pommes de terre du plat. 

4 Cont inuez à monter les couches de 
pommes de ter re , échalotes et sauce . 
Fini ssez avec 1 couc he de pommes de 
terre et éparpil lez le reste du fromage. 

5 Faites cu ire 30 à 45 min au four. Ret i­
rez du four et servez le grat in t rès chaud, 
accompagné de légumes va riés. 
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GRATIN DE HADDOCK ET DE POMMES DE TERRE 

L e haddock au goû t prononcé est de l 1églejin fumé
1 

de la famille des morues. 

Par le procédé du fumag e) l 1ég lejin blan c c·rème devient du haddock jaune orangé. 

Pour 4 personnes 
1 NGRÉD I ENTS 

500 g de pommes de terre nouvel les 
500 g de file ts de haddock 
50 cl de lait demi-écrémé 
2 feuilles de laurier 
1 oignon coupé en quartiers 
4 c lous de girofles 
beurre pour gra isser le plat 
2 cuil . à soupe de Maïzena 
4 cui 1. à soupe de crème fraîche 
2 cuil. à sou pe de ce rfeuil frais haché 
se l et poivre noir du moulin 
légumes variés, en accompagnement 

VARI ANTE 

Vo us po uvez remplacer la m oi ri é 

du haddock par de l'églefin frais. 

Faires cui re les 2 sorres de poissons 

com me indigué à l'érape l . D es creverres 

roses épluchées ( I bonne poignée) 

rendronr le plar encore plus savo ure ux . 

1 Préc hauffez le four à 200 oc (th. 7). 
Mettez le haddock dans une poêle à 
haut bord . Arrosez de lait et ajoutez les 
feuilles de laurier. 

2 Piquez l'oignon avec les c lous de 
girofl e et mettez dans la poêle avec 
le poisson et le lait. Couvrez et laissez 
frémir 10 min environ, le poisson do it 
commencer à s'effeuil ler. 

3 Retirez le poisson de la cassero le à 
l'a ide d 'une écumoire et laissez refroid ir. 
Passez le liq uide de c uisson dans une 
autre casserole et réservez. 

4 Coupez les pommes de terre en ron­
delles fi nes, en laissant la peau . 

5 Faites blanc hir les pommes de terre 
5 min dans une grande casserole d 'eau 
bouillante sa lée. Ëgouttez 

6 Gra issez le fond et les côtés d'un plat 
à four de 1,2 litre. Avec une fourchette 
et un couteau, détachez délicatement la 
chair de la peau du poisson. 

7 Réchauffez le la it dans la casserole . 
Travaillez la Maïzena en pâte avec un 
peu d'eau et ajoutez la crème fraîche et 
le cerfeu il . Versez dans le lait de la cas­
serole et laissez épa issir à feu doux. 

8 Disposez 1/3 des pommes de terre sur 
le fond du plat et assaisonnez de poivre. 
Posez la moi t ié du poisson sur les 
pommes de terre. Cont inuez ai nsi en ter­
minant par 1 couche de pommes de terre. 

9 Versez la sa uce sur le dessus en la 
faisant pénétrer à travers les pommes de 
terre . Recouvrez de papier d 'aluminium 
et faites cui re 30 min au four. Reti rez 
le papier d'al uminium et laissez cuire 
encore 10 mi n pour dorer le dessus. 
Servez le grat in avec des légumes variés. 

CONSE IL 

Comme le poisson rend de l'ea u 

en cuisanr, fa ires une sauce assez épaisse. 
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MOULES ET POMMES DE TERRE AU FOUR 

Ce gratin évoque les saveurs de l 1Italie : tomates
1 

ail
1 

basilic 

et
1 

bien entendu
1 

les moules grasses et juteuses. 

Pour 2 à 3 personnes 
INGRÉDIENTS 

250 g de petites pommes de terre 
fermes 

750 g de grosses moules dans 
leur coquille 

5 cuil . à soupe d'huile d'olive 
2 gousses d'ail finement hachées 
8 feuilles de basili c frais, déchirées 

en morceaux 
2 tomates moyennes pelées et finement 

émincées 
3 cuil . à soupe de chapelure 
poivre noir du moulin 
feuilles de basilic , en garniture 

1 Grattez et nettoyez les moules sous 
l'eau courante froide. Jetez toutes celles 
qui sont cassées ou restent ouvertes . 

2 Mettez les moules dans une grande 
casserole avec 1 verre d'eau , et cuisez à 
feu modéré Dès qu 'elles sont ouvertes , 
retirez-les. Retirez et jetez une moitié de 
la coquille en laissa nt le mollusque dans 
l'autre moi tié. Jetez les mou les restées 
fermées. Filtrez le liq uide de c uisson à 
travers du papier absorbant et réservez-le. 

3 Faites c uire les pommes de terre dans 
une grande casserole d 'ea u bouillante 
jusq u'à ce qu'e ll es soient presque ten ­
d res. Ëgouttez et laissez refroid ir. Qua nd 
elles son t assez refroid ies pou r ne pas 
vous brûler, épluchez- les et émincez- les. 

4 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 
Enduisez le fond d'un plat à four peu 
profond avec 2 cuil lerées à soupe d'huile 
d'olive. Ëtalez 1 couche de pommes de 
terre da ns le plat Ajoutez les mou les 
dans leur demi-coquil le . Parsemez d 'ail 
et de basilic. Recouvrez de rondelles de 
tomates , su r 1 seu le couche. 

..:J 
___________ _..·r,: -~ ..._· -: ,.. 

5 Parsemez de c hapelu re et de poivre 
noir, arrosez avec le liquide de c uisson 
réservé et le reste de l'hu ile d'o live. 
Fa ites cuire 20 min au fou r, les tomates 
do ivent être fondantes et la cha pelure 
dorée. Servez c haud, directement dans 
le plat , et garn issez de basilic . 
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FILET DE MORUE ET POMMES DE TERRE AU FOUR 

La cuisson au Jour convient particulièrement au filet de morue . Les herbes rehaussent 

sa saveur subtile et le jus de cuisson imprègne les pommes de terre placées sous le poisson . 

Pour 4 personnes 
1 NGR ÉDI ENTS 

2 grosses pommes de terre émincées 

1 kg de filet de morue, sans peau, 

coupé en 4 morceaux 

60 cl d 'ea u ou de bouillon de poisson 

1 petit bouquet d'aneth 

1 petit poireau effilé 

50 g de beurre 

huile d'olive , pour arroser le poisson 

sel et poivre noir du moulin 

Pour la sauce 

15 cl de crè me liquide 

poireau c ise lé et aneth c ise lé , 

en garniture 

CONSEIL 

Le temps de cuisson dépend 

de l'épaisseur du filet de morue. 

1 Précha uffez le four à 200 oc (th. 7) 
Faites cuire les pommes de terre à l'eau 
ou au bouillon 7 à 10 min . Égou ttez et 
rése rvez le bouillon . 

2 Assaisonn ez la morue. Divisez les 
pommes de terre en 4 portions. Di spo­
sez- les en éventail dans un plat à four 
beurré antiadhésif (gardez 4 rondelles). 

3 Assa isonnez les pommes de terre et 
cise lez un peu d'aneth sur chaque éven­
tail (réservez-en un peu pour la sauce). 
Parsemez de la moitié des poireaux et 
ajoutez 1 noix de beurre. 

4 Posez les morceaux de poisson sur les 
pommes de terre. Parsemez du reste 
des poirea ux et disposez 1 rondelle de 
pomme de terre sur chaque poi sson. 
Arrosez d'huile d'olive. Faites cuire 15 à 

20 min au four, à découvert. 

5 Pour la sauce, faites bouillir le bouillon 
réservé à feu vif pendant 10 min, pour 
le réduire des deux tiers. Incorporez la 
crème liquide et le reste de l'aneth . 
Lai ssez bouillir encore 5 min pour épais­
sir la sa uce. 

6 Retirez le poisson du four et garnissez­
le avec de l'a neth et des poireaux. 
Mettez chaque portion sur une assiette 
et se rvez avec la sauce. 
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TENTATION DE JANSSON 

Voici l 1un des plats les plus célèbres de Suède. Les pommes de terre
1 

alternées avec des an chois 

et des oignons et cuites au jour dans la crème
1 

s 1imprègnent de merve illeux arôm es. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de pommes de terre 
2 très gros oignons 
2 à 3 boîtes de filets d'anchois 
poivre noir du moulin 
15 cl de crème liquide 
25 g de beurre coupé en petits dés, 

plus un peu pour graisser le plat 
15 c l de crème épai sse 

CONSEIL 

Po ur fa ire d es po rri o ns individuelles, 

em p ilez tous les ingrédients, sau f la crèm e 

épaisse , su r d e grands car rés d e papier 

d'alummium beurré. Rassem blez les 4 côtés. 

Faites cutre 40 min au fo ur puis rermmez 

la recetre comme indiqué à l'é tape 4 . 

1 Préchauffez le fo ur à 220 oc (th . 8 ) 
Pelez les pommes de terre et coupez-les 
en al lumettes. Ëmincez les oignons. 

2 Gra issez un plat à four de 1,75 litre. 
Éta lez la moitié des pommes de te rre 
et des oignons. Égouttez les ancho is en 
réservant l'huile et mettez les filets dans 
le plat. Terminez par le reste des pommes 
de te rre et des oignons . Assaisonnez. 

3 Méla ngez l'huile des ancho is et la 
crème liq uide. Versez sur les pommes de 
terre. Parsemez la surface de be urre. 

4 Recouvrez de papier d 'alum iniu m en 
ferma nt hermétique ment. Fai tes c u ire 
1 h au four. Retirez d u four, goûtez et 
rectifiez éventuellement l'assaisonne­
ment. Arrosez de c rème épaisse et ser­
vez auss itôt. 

\ 1 

BOUQUETS AUX POMMES DE TERRE A L'INDONESIENNE 

A ssociation rafraîchissante de bouquets et de pommes de terre finem ent émincées
1 

ce plat à hndonésienne avec sa sauce satay est ri che et nourrissant. 

Pour 4 personnes 
I NG R É DI ENTS 

2 grosses pommes de terre à chair ferme 
500 g de bouquets (crevettes roses) 

épluchés 
12 cl d 'hui le végéta le 
1 botte de c iboules finement émincées 
2 piments rouges épépin és et coupés 

en dés 
3 cuil. à soupe de beurre de cacahuètes 

croquant 
20 c l de crème de noi x de coco 
1 cuil . à soupe de sauce de soja 
1 bouquet de coriandre fraîche hachée 
se l 

VARIAN TE 

Po ur une vers io n plus lu xueuse, remplacez 

les c revet tes pa r des langoust ines. 

1 Fa ites c uire les pommes de terre 
15 min à l'ea u bou illan te légèrement 
sa lée. Ëgouttez et laissez refroidir, puis 
coupez en rond elles de 3 mm. Chauffez 
l' hui le dans une poêle et faites frire les 
pom mes de terre 10 m in , en les retour­
nant, afin qu'elles dorent. Ëgou ttez sur 
du pa pier absorbant et ga rd ez au chaud . 

2 Videz presque toute l 'huile de la poêle 
et fa ites dorer 1 min les c iboules et la 

moitié des pi ments . Ajoutez les crevettes 
et mélangez quelques secondes . 

3 Battez ensem ble le beurre de caca­
huètes, la c rème de coco, la sa uce de 
soja et le reste du piment. Ajoutez cette 
sauèe aux crevettes et faites cuire encore 
1 à 2 min pour bien réchauffer le tout. 

4 Graissez légèrement un grand plat 
ovale et disposez les pommes de terre 
da ns le fond régulièremen t. Ve rsez le 
mélange de c revettes sur les pommes 
de ter re, en les dissimula nt. Terminez 
par la coriandre. 
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FISH AND CHIPS TRADITIONNEL 

Le fis h and chips est un plat traditi onne l ang lais que l )on vend à chaque coin de rue) 

comme les cornets de frites en Belgiqu e. La pâte à frire doit être légère et croustillante 

et le poisson doit fondre dans la bouche. Assaisonnez-le d)une note acidu lée avec des 

quartiers de citron vert . L e secret de la réussite réside dans la qualité de l )huile de friture. 

Chauffez-la à bonne température avant de jaire cuire les frites et à nouveau 

avant d y plonger les morceaux de poisson . Servez aussitôt) brûlant et croquant. 

Pour 4 personnes 
1 NGR ËDI ENTS 

500 g de pommes de terre 
4 filets d'églefin de 200 g chac un , 

sans peau et sans arêtes 
huile d'arachide pour friture 

Pour la pâte à frire 
75 g de farine 
1 jaune d'œuf 
2 cuil. à café d'huile 
sel 
quartiers de citron, en garniture 

1 Coupez les pommes de terre en 
tranches de 5 mm d'épaisseur. Coupez 
chaque tranche en frites de 5 mm. 

2 Chauffez l'hu ile à 180 oc da ns une 
bassine à friture. Ajoutez les pommes de 
terre et la issez cuire 3 min, retirez de 
la bassine et épongez sur du papier 
absorbant. Réservez. 

3 Pour la pâte, tamisez la farine dans 
une jatte, ajoutez le reste des ingréd ients 
et 1 pincée de sel. Battez pour obten ir 
un mélange lisse (ajoutez un peu de la it 
s' il est trop épais). Réservez. 

4 Fa ites cuire à nouveau les frites 5 min 
dans l'huile, jusqu'à ce qu'el les so ient 
bien croustillantes . Égouttez sur du 
papier absorbant et sa lez. Gardez au 
chaud à four doux pendant que vous 
faites frire le poisson . 

CONSEIL 

Au po isso n surgelé préférez le poisson 

frais qui gard e mieux sa texrure er sa saveur. 

Si vous devez utiliser du poisson surgelé, 

d éconge lez-le complètement et séchez-le 

bien, avant d e l'enrober d e pâre. 

5 Trempez les filets de poisson dans la 
pâte en les enrobant complètement, en 
secouant l'excès de pâte . 

6 Plongez dé lica tement le poisson dans 
l'hui le et laissez cuire 5 min . Égouttez 
sur du papier absorbant. Servez avec 
des quartiers de ci tron et les frites . 

VARIANTE 

Bien que J'églefin soit le poisson rradirionnel 

du jish and chips, vous pouvez auss i utiliser 

du haddock. En fait, tout poisson en filets 

pas trop épa is peut convenir, les me il leurs 

étant les file ts d e sole o u de rurbot. 
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CROQUETTES DE CRABE À LA CARAÏBE 

La chair de crabe donne des croquettes exquises. 

Servies avec une riche sauce tomate, elles sont parfai tes pour un buffet . 

Pour environ 15 croquettes 
INGRËDIENTS 

125 g de pommes de terre farineuses 

cuites et réduites en purée 

250 g de chair de crabe (fraîche, 

surgelée, ou en boîte) 

2 cuil. à soupe d'herbes en poudre 

mélangées 
1/2 cuil. à café de moutarde douce 

1/2 cuil. à café de poivre noir du moulin 
1/2 piment fort , frais, finement haché 

1 cuil . à café d'origan frais 

1 œuf battu 

fa ri ne 

huile végétale pour friture 

quartiers de c itron vert , brins de 
coriandre et piments frais entiers, 

en garniture 

Pour la sauce tomate 
15 g de beurre ou de margarine 

1/2 oignon finement haché 

2 tomates olivettes concassées en boîte 
1 gousse d 'ail écrasée 

15 cl d'eau 

1 à 2 cuil . à café de vinaigre au malt 
1 cuil. à soupe de coriandre fraîche 

hachée 

1/2 piment fort frai s haché 

1 Pour faire les croquettes, mélangez la 
chair de crabe avec les pommes de 
terre, les herbes en poudre mélangées, 
la moutarde, le poivre, le piment, l'origan 
et l'œuf dans une grande jatte. Mettez au 
frai s dans la jatte au moins 30 min . 

2 Pour la sa uce tomate qui accompagne 
les croquettes, faites fondre le beurre ou 
la margarine à feu doux dans une petite 
casserole. 

3 Ajoutez l'oignon , les tomates et l'a il et 
faites cuire 5 min jusqu'à ce que l'oignon 
soit tendre. Ajoutez l'eau, le vinaigre, la 
coriandre et le piment fo rt. Portez à 
ébu ll ition puis baissez le feu et laissez 
frémir 10 mi n. 

4 Versez le mélange dans le bol d 'un 
mixer et réduisez en purée lisse. Versez 
dans un bol. Ga rdez au chaud ou au 
frais, à votre goût. 

5 À l'a ide d'une cui llère, formez des bou­
chées avec le mélange de crabe, fari nez 
en secouant l'excès de farine. Chauffez 
un peu d'huile dans une poêle et fai tes 
frire 2 à 3 min de chaq ue côté, en plu­
sieurs fois. Ëgouttez sur du papier absor­
bant et gardez au chaud à fou r doux. 

6 Servez les croquettes avec la sauce 
tomate, garnies de quartiers de c itron 
vert, de brins de coriandre et de piments 
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CROQUETTES DE POMMES DE TERRE AUX SARDINES 

Voici un plat tout simple à base de denrées courantes du placard à provisions. 

Les sardines à la sauce tomate donnent plus de parfum aux croquettes. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

250 g de pom mes de terre coupées 

en morceaux 

450 g de sardines à la sauce tomate, 

en boîte, sa ns arêtes et effeuillées 

1 petit poireau coupé en très petits dés 

1 cuil . à café de jus de citron 

se l et poivre noir du moulin 

Pour la panure 
1 œuf battu 

75 g de chapelure blanche fraîche 

huile végétale pour friture 

feuill es de sa lade, lamelles de 

concombre et quartiers de citron , 

en garnitu re 

mayonnai se, en accompagnement 

1 Faites c uire les pommes de terre 
10 min à l'eau bouillante salée. Égouttez, 
écrasez en purée et laissez refroidir. 

2 Ajou tez les sardi nes et leur sa uce 
tomate, les dés de poireaux et le jus 
de c itron . Sa lez et poivrez puis mélangez 
bien pour former une pâte souple. Mettez 
30 min au réfrigérateur. 

• <or-; '-
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3 Divisez le mélange en 6 portions. For­
mez en croquettes . Trempez chaque c ro­
quette da ns l'œuf puis dans la chapelure 

4 Chauffez l'hu ile et faites cuire les cro­
quettes 5 min de chaque côté. Égouttez 
sur du papier absorbant. Garnissez de 
sa lade, de concom bre et de qua rt iers de 
c itron . Servez avec la mayon naise . 
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CROQUETTES DE THON AU MAÏS 

Ces croquettes plaisent toujours aux enfants qui aiment le goût sucré du maïs. 

Ils vous aideront peut-être à fasonner des croquettes en forme de poisson . .. 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

300 g de pommes de terre écrasées 
20 g de thon en boîte à l'huile de soja, 

égoutté 
120 g de maïs en boîte ou surgelé 
2 cuil. à soupe de persil frais haché 
50 g de chapelure fraîche, blonde 

ou brune 
se l et poivre noir du moulin 
tomates cerises grillées et pommes de 

terre nouvelles, en accompagnement 

VARIANTE 

Vous pouvez remplacer le thon par 

d'autres poissons, comme du sa umon 

ou du maquereau fumé . Si vous êres 

très pressé, vous pouvez même utiliser 

de la purée en flocons. 

1 Préchauffez le gril. Mettez les pommes 
de terre écrasées dans une grande jatte 
puis incorporez le thon, le ma·ls et le 
persil haché. 

2 Assaisonnez le mélange de sel et de 
poivre, à votre goût, et mélangez b ien, 
puis formez 8 c roquettes . 

CROQUETTES DE CREVETTES, 
DE PATATE DOUCE ET DE POTIRON 

3 Enrobez les croquettes de chape lu re 
en appuyant pour la fa ire adhérer. Posez 
sur une plaque à pâtisserie. 

4 Fa ites cuire sous le gr il , jusqu 'à ce que 
les croquettes soient croustil lantes et 
dorées des 2 côtés, en les retournant 
une fo is. Servez chaud avec les tomates 
grillées et les pommes de terre nouvelles . 

Ce mélange asiatique original forme un plat délicieux) à accompagner d)une simp le sauce 

de poisson ou de soja. Servez avec des nouilles ou du ri z frit. 

Pour 4 personnes 
1 NGR ÉDI ENTS 

150 g de patate douce râpée 
200 g de queues de grosses crevettes 

roses épluchées 
225 g de potiron pelé, épépiné et râpé 
200 g de farine 
1/2 cuil . à café de se l 
1/2 cuil. à café de levu re de boulanger 

lyophili sée 
18 c l d'eau chaude 
1 œuf battu 
2 c iboules hachées 
50 g de châtaignes hachées 
1/2 cuil. à café de harissa 
1 gousse d'ail écrasée 
le jus d' 1/2 c itron vert 
huile végéta le pour friture 
quartiers de citron vert, 

en accompagnement 

1 Mélangez la farine et le sel dans une 
grande jatte et faites un puits au milieu . 
Da ns un bol, dissolvez la levure da ns 
l'eau pour form er une pâte légère et 
versez dans le pu its . Ajoutez l'œuf et 
réservez quelq ues minutes jusqu'à ce 
que des bulles appara issent. Mélangez 
pour former une pâte à frire lisse. 

2 Mettez les c revettes dans une casse­
role et recouvrez tout juste d'ea u . Portez 
à ébullition puis ba issez le feu et laissez 
frémir 10 min. Ëgouttez, ri ncez à l 'eau 
froide et égouttez à nouveau. Hachez 
grossièrement et mettez da ns une jatte 
avec le potiron et la patate douce. 

3 Ajoutez les ciboules, les châ taignes, 
l 'harissa, l'a il et le jus de ci t ron vert et 
mélangez bien. Versez dans la pâte à 
frire et mélangez in t imement . 

4 Chauffez 1 cm d'huile dans une grande 
poêle, elle doit être très chaude. Plongez 
les croquettes dans l'hu ile san s qu 'elles 
se touchent et faites- les frire jusqu 'à ce 
qu'elles soient dorées. Ëgouttez-les sur 
du papier absorban t et servez- les avec 
les quartiers de c itron vert . 
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ROULÉS DE POISSON AUX PATATES DO U CES 

La douceur sucrée de la patate douce est remarquablement mise en valeur 

par l )~ci dité de la sauce au beurre citronnée qui nappe les roulés de pois son. 

Pour 4 personnes 
INGR ÉDIEN TS 

2 grosses patates douces 
450 g de filets d'églefin 
30 cl de lait 
30 cl d'ea u 
2 cuil. à soupe de persil haché 
le zeste et le jus d' 1/2 citron 
2 œufs battus 

Pour la panure 
175 g de chapelure blonde fraîche 
1 cuil. à ca fé de poudre de cinq-épices 
hu i le végétale pour friture 

Pour la sa uce 
50 g de beurre 
15 cl de crème liquide 
1 cui l. à soupe d'aneth frai s haché 
le zeste et le jus d' 1/2 citron 

1 Nettoyez les patates douces et faites­
les c uire 45 min dans leur peau à l 'ea u 
boui llante sa lée, elles doivent être très 
tendres. Égouttez et laissez refro id ir. 

2 Quand el les sont assez froides, pelez 
les patates et éc rasez la chair. 

3 Mettez les fil ets d'églefin dans une 
grande poêle et arrosez de lait et d 'eau . 
Couvrez et la issez poc her 10 m in, le 
poisson doit commencer à s'effeu il ler. 

4 Égouttez et jetez le lait, puis retirez la 
peau et les arêtes du po isson. 

5 Effeu illez le poisson dans une grande 
jatte contenant les patates. Ajoutez le per­
sil , le zeste et le jus du c itron et 1 œuf. 
Mélangez bien et mettez au frais 30 min . 

CONSEIL 

Pou r q ue le m élange «se ri en ne » 

sans s'effrirer, il d o it être bien froid 

avant que vous ne commenciez à form er 
les« saucisses» et à les fa 1re cui re. 

6 Divisez le mélange et formez 8 sau­
c isses ova les . Trempez chaque sa uc isse 
dans l'œuf. Mélangez la c hapelure avec 
le c inq-épices. Roulez chaque sa uc isse 
dans la chapelure. 

7 Chauffez l'hu ile et faites frire en plu­
sieurs fo is, 7 min environ, en retournant 
les roulés avec précaution. Retirez de la 
poê le et égouttez sur du papier absor­
bant. Gardez au chaud. 

8 Pour faire la sa uce, faites fondre le 
beurre dans une petite cassero le et ajou­
tez le jus de c itron et le zeste . Laissez 
grésil ler que lques secondes. 

9 Retirez d u feu, puis ajoutez la c rème 
liq uide et l 'aneth. Fouettez bien pour 
empêcher la sa uce de tourner et se rvez 
avec les roulés de poisson. 







PLATS VÉGÉTARIENS 

Donnez à la pomme de terre en robe des champs 

classique une nouvelle jeunesse avec toutes sortes 

de garnitures originales. Jouez avec les gratins, 

ajoutez des pommes de terre aux ragoûts de légumes 

ou aux pizzas. De nombreux pays possèdent 

des spécialités végétariennes, comme les 

Pommes de terre et tomates grecques au Jour) 

où les pommes de terre cuisent 

lentement avec l'ail et les tomates 

gorgées de soleil de la Méditerranée. 
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CROQUETTES DE POMMES DE TERRE ET DE CHOU 

Ces croquettes1 que l 1on faisait autrefois le lundi avec les restes de pommes de terre 

et de chou du déjeun er dominical
1 

sont vite préparées et parfaites pour un repas léger 

ou pour un brunch
1 

avec des œufs sur le plat
1 

des tomates et des champignons grillés. 

Pour 4 personnes 
IN GRÉ DIEN TS 

500 g de pommes de terre en purée 
250 g de chou cuit à l' ea u 

ou à la vapeur, émincé 
1 œuf battu 
125 g de cheddar râpé 
muscade râpée 
farine, pour fari ner les chaussons 
huile végétale pour fri ture 
se l et poivre noir du moulin 
laitue, en accompagnement 

CONSEIL 

Si vous voulez donner plus de 

goût à vos croquettes, remplacez 

le cheddar par un fromage bleu, 

comme le roquefort o u le gorgonzo la. 

1 Méla ngez les pommes de terre avec 
le chou, l'œuf, le cheddar, la muscade 
et l'assa isonnement . Divisez la prépara ­
tion et formez 8 croquettes. 

2 Mettez au frais l h, si possible, pour 
rafferm ir les c roquettes et les rendre plus 
faciles à frire. Farinez bien, en secouant 
l'excès de farine. 

' 

3 Chauffez l cm d'huile dans une poêle , 
elle do it être très chaude. En p lusieurs 
fois, plongez les croquettes dans l'huile 
et fa ites frire 3 min de chaque côté; el les 
doivent être dorées et crousti liantes. 

4 Retirez les c roquettes de la poêle et 
égouttez sur du papier absorbant. Servez­
les brûlantes , avec de la salade. 

PIZZA AUX POMMES DE TERRE ET A LA MOZZARELLA 

Pommes de terre nouvelles
1 

mozzarella fumée et ail forment une pizza originale et délicieus e. 

Vous pouvez ajouter de la saucisse fumée pour la rendre encore plus nourrissante. 

Pour 2 à 3 personnes 
IN GRÉDIENTS 

350 g de petites pommes de terre 
nouvell es 

150 g de mozzarella râpée 
2 gousses d'a il écrasées 
3 cu il . à soupe d'h ui le d'olive 
1 fond de pizza de 25 à 30 cm 

de diamètre 
1 oi gnon rouge f inement émincé 
2 cui l . à café de romarin frai s haché 

(ou de sauge) 

se l et poi vre noir du moulin 
2 cui l . à soupe de parmesan 

f raîchement râpé, en garniture 

1 Préchauffez le four à 220 oc (th 8). 
Faites cuire les pommes de terre 5 min 
à l 'eau sa lée. Ëgouttez bien et laissez 
refroidir. Pelez et émincez finement. 

2 Chauffez 2 cui llerées à soupe d'huile 
dans une poêle. Ajoutez les pommes de 
terre émincées et l'ai l et faites cu ire 5 à 
8 m in, en les tournant souvent. 

3 Enduisez le fond de pizza avec le reste 
de l'huile. Ëtalez les oignons sur le des­
sus, puis les pommes de terre. 

4 Parsemez de mozza rella et de roma rin 
ou de sauge, po iv rez abondamment. 
Faites cui re 15 à 20 min au four, le dessus 
doit être doré. Retirez la p izza du four, 
sa upoudrez de parmesan et de po ivre. 
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POMMES DE TERRE AU FOUR AUX TROIS GARNITURES 

Des pommes de terre cuites au jour jusqu )à ce qu )e lles soient croquantes à l ;extérieur 

et moelleuses à l )in térieur forment un excellent repas à elles seules . Mais pour les rendre 

encore plus appétissantes) ajoutez l )u ne de ces délicieuses garnitures. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

4 pommes de terre moyennes 
pour cuisson au four 

huile d'olive 
sel marin 
garniture de votre choix 

(voir c i -dessous) 

CONSEILS 

Choisissez des pommes de terre de 

grosseur éga le et nettoyez-les sous l'eau. 

Si elles sont cuites avant qu e vous soyez prêt 

à les servir, so rtez-les du four et enveloppez­

les dans un torchon chaud en attendant. 

1 Préchauffez le fou r à 200 oc (th. 7). 
Incisez les pommes de terre en croix et 
frottez toute la surface d' huile d'olive. 

2 Posez sur une plaque à pâtisserie et 
faites cu ire 45 min à 1 h au four, un cou­
teau piqué au ce ntre doit les traverser 
facilement Vou s pouvez aussi les faire 
cuire au four à micro-ondes, en suivant 
les in stru ction s du fabricant. 

3 Ouvrez les pommes de terre et faites 
sortir la chair. Assaisonnez et rempli ssez 
avec la garniture de votre choix. 

Légumes poêlés 
3 cuil. à soupe d'huile d'arachide 

ou de tournesol 
2 poireaux finement émincés 
2 carottes coupées en bâtonnets 
1 courgette finement émincée 
125 g de mini-épis de maïs coupés en deux 
125 g de champignons émincés 
3 cuil. à soupe de sauce de soja 
2 cui 1. à soupe de xérès ou de vermouth 
1 cuil. à soupe d'huile de sésame 
graines de sésame, en garniture 

Chauffez l 'huile dans un wok ou une 
grande poêle, elle doit être très chaude. 
Mettez les poireaux, les carottes, la cour­
gette et les épis de maïs à sauter 2 min, 
puis ajoutez les champignons et poêlez 
encore 1 min. Mélangez la sauce de soja 
avec le xérès ou le vermouth et l'huile 
de sésame et versez sur les légumes. 
Chauffez jusqu'au premier bouillon et 
parsemez de graines de sésame. 

Hari co t s rouge s pimentés 
42 5 g de haricots rouges en boîte 

égouttés 
200 g de fromage blanc 
2 cuil. à soupe de sauce pimentée 

pas trop forte 
1 cuil. à café de cumin en poudre 

Chauffez les haricots dans une casserole 
et incorporez le froma ge blanc, la sauce 
pimentée et le cumin. Garnissez-en les 
pommes de terre et se rvez en arrosa nt le 
tout de sa uce pimentée 

Maïs au fromage 
450 g de mais en boîte réduit en purée 
125 g de fromage à pâte dure râpé 
1 cuil. à café d'herbes séchées en mélange 
brins de persil frais , en garniture 

1 Chauffez le mais avec le fromage et les 
herbes en mélangeant bien. 

2 Rempli ssez les pommes de terre 
avec la préparation et ga rni ssez de brins 
de persi 1 frais. 





2 Z 2 Plats végétariens 

TRUFFADE 

Très fondant) ce gratin de pommes de terre au fromage est nourrissant. 

Originaire des pays de montagne) il s)accommode des fromages 

à pâte dure locaux tels que cantal) tomme de Savoie) gruyère) etc. 

Pour 4 à 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

700 g de pommes de terre farineuses, 
très finement émincées 

un peu d'huile de tournesol 
ou de beurre fondu 

1 gros oignon finement émincé 
150 g de fromage à pâte dure râpé: 

tomme, cantal ou comté 
muscade râpée 
sel et poivre noir du moulin 
feuilles de salade en mélange, 

en accompagnement 

VARIANTE 

Vous obtiendrez une version non 

végétarienne de ce plat en lui ajoutant 

des lardons fumés, le fromage 

étant alors coupé en dés et non râpé. 

Les ingrédients sont mélangés et cuits 

longuement dans une cocotte sur la plaque 

de cuisson, avec un peu de saindoux. 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 
Graissez légèrement le fond d'un plat à 
four peu profond avec l'huile ou le 
beurre fondu. 

2 Disposez 1 couche d'oignons sur le 
fond du plat, puis ajoutez 1 couche 
de pommes de terre et saupoudrez 
de fromage. Finissez par 1 couche de 
pommes de terre. 

3 Passez un peu d'huile ou de beurre 
fondu sur les pommes de terre et assai­
sonnez de muscade, sel et poivre. 

4 Parsemez du reste du fromage. Faites 
cuire 1 h jusqu'à ce que les légumes 
soient tendres et le dessus doré. Laissez 
reposer environ 5 min, puis servez la 
truffade en parts avec de la salade. 

GRATIN DE POMMES DE TERRE AUX TOMATES 

Ce plat du sud de l)Italie est meilleur à la saison des tomates) quand elles 

sont gorgées de soleil) mais vous pouvez aussi le préparer avec des tomates en boîte. 

Pour 6 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de pommes de terre farineuses 
finement émincées 

450 g de tomates fraîches, 
ou en boîte avec leur jus 

2 gros oignons jaunes ou rouges 
finement émincés 

6 cuil. à soupe d'huile d'olive 
125 g de parmesan fraîchement râpé 
quelques feuilles de basilic frais 

4 cuil. à soupe d'eau 
sel et poivre noir du moulin 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 
Huilez généreusement d'huile d'olive un 
grand plat à four (réservez-en un peu 
pour le dessus du gratin). 

2 Étalez une partie des oignons dans le 
fond du plat, puis une partie des pommes 
de terre et des tomates, en les alternant 
pour rendre le plat plus coloré. Arrosez 
avec un peu d'huile et éparpillez une 
partie du fromage. Assaisonnez de sel et 
de poivre noir du moulin. 

3 Continuez à monter les légumes dans 
le plat, en terminant par 1 couche de 
pommes de terre et de tomates se che­
vauchant. Ciselez les feuilles de basilic 
et éparpillez-les sur les légumes, en en 
gardant quelques-unes pour la garniture. 
Saupoudrez le dessus avec le reste du 
fromage râpé et arrosez du reste d'huile. 

4 Versez l'eau sur le plat. Faites cuire 
1 h au four, jusqu'à ce que les légumes 

soient tendres. 

5 Vérifiez le gratin en fin de cuisson et, 
si le dessus commence à brûler, couvrez 
avec une feuille de papier d'aluminium 
ou de papier cuisson. Lorsqu'il est cuit, 
garnissez le gratin avec le reste du basi­
lic et servez-le chaud. 
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RAGOÛT DE POMMES DE TERRE À LA TURQUE 

Voici un plat complet) véritable repas à lui tout seul) légèrement épicé 

et largement aillé) capable de nourrir de nombreux convives. 

Pour 4 personnes 
1 NGRËDI ENTS 

500 g de pommes de terre nouvelles 
coupées en dés 

4 cuil. à soupe d 'huile d'olive 
1 gros oignon haché 
2 petites ou moyennes aubergines 

coupées en petits dés 
4 courgettes coupées en petits 

morceaux 
1 po ivron vert épépiné et haché 
1 po ivron rouge ou jaune épépiné et 

haché 
125 g de petits pois frais ou surgelés 
12 5 g de haricots verts 
1/2 cui l . à café de cannel le 
1/2 cuil . à café de cumin en poudre 
1 cuil. à café de paprika 
4 à 5 tomates épluchées 
400 g de tomates concassées en boîte 
2 cuil. à soupe de persil frais haché 
3 à 4 gousses d'ail écrasées 
35 c l de bouillon de légumes 
sel et poivre noir du moulin 
olives noires et persil frais , en garn iture 

1 Préchauffez le four à 190 oc (th . 6) . 
Chauffez 3 cui llerées à soupe d 'hu ile 
da ns une poê le à fond épais et faites 
dorer l'oignon . Mettez les aubergines à 
revenir 3 min, puis ajoutez les courgettes, 
les poivrons vert et rouge ou jaune, les 
petits poi s, les har icots, les pommes de 
terre et les épices. Sa lez et poivrez. 

2 Laissez c uire encore 3 min , en 
remuant constamment. Versez dans un 
plat à four peu profond. 

3 Coupez les tomates fraîches en deux, 
épépi nez et hachez pu is mélangez dans 
une jatte avec les tomates en boîte, le 
persil, l'a il et le reste de l'huile d 'olive . 

4 Versez le bouillon sur le mé lange avec 
aubergines pu is répartissez la prépara­
tion de tomates par-dessus. 

5 Couvrez et faites c uire le plat au four 
30 à 45 m in j usqu'à ce q ue les légumes 
soient tendres. Servez le ragoût c haud, 
ga rn i d'olives noires et de persil. 
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GNOCCHIS DE POMMES DE TERRE 

Les gnocchis italiens sont de petites boulettes fait es de pommes de terre écra sées et de farine) 

ou de semoule. Pour qu)ils soient légers et mousseux) ne travaillez pas trop la pâte . 

Pour 4 à 6 personnes 

IN G R ÉD I EN TS 

1 kg de pommes de terre à chair ferme 
2 50 à 300 g de fari ne, plus un peu 

si nécessaire 
1 œuf 
1 pincée de muscade râpée 
25 g de beurre 
se l 
feuilles de basilic frai s et copeaux 

de parmesan, en garniture 

C ONS EI L 

Les gnocch is sont excel lents avec 

une sauce chaud e, comme la bolognaise. 

1 Fa ites cu ire les pommes de terre dans 
leur peau à l'eau bouillante sa lée , jus­
q u'à ce q u'elles soient tend res mais sans 
se défaire. Ëgouttez et pelez pendant 
q u'e lles sont encore chaudes. 

2 Ëtalez de la farine sur le plan de travail. 
Passez les pommes de terre chaudes au 
presse-purée, d irectement sur la fa rine. 
Saupoud rez avec la moit ié envi ron du 
reste de la far ine et mélangez très rapi­
dement. Cassez l'œuf dans le mélange. 

3 Terminez en ajou tant la muscade à la 
pâte et pétrissez légèremen t, en ajoutant 
un peu de fa ri ne si le mélange n'est pas 
assez épa is. La pâte est prête quand elle 
est légère et sèche au touc her. 

4 Divisez la pâte en 4 port ions. Su r une 
surface farin ée, formez c haque portion 
en un long boudin de 2 cm de diamètre. 
Coupez transversa lement des rondelles 
de 2 c m. 

5 A l'a ide de la tranche d 'une fourchette, 
donnez aux gnocchis une forme ova le. 
Avec les dents de la fourc hette, marquez 
des sillons sur chaque gnocchi, tout en 
formant un c reux su r le dessous avec 
le pouce. 

6 Portez à ébullit ion une grande casse­
role d'eau sa lée, pu is plongez environ la 
moitié des gnocch is dans la casserole. 

7 Les gnocchis sont prêts quand ils 
remon tent à la su rface, après 3 à 4 min 
de cuisson. Retirez- les avec une écumoire, 
égouttez et posez dans un plat creux 
c haud . Parsemez de beurre. Couvrez 
pour les ten ir au chaud pendant que 
vous faites cui re le reste. Quand tous les 
gnocc his sont cu its, tourn ez-les dans le 
beurre, garn issez de copeaux de parme­
san et de basilic et servez aussitôt. 
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GNOCCHIS DE POTIRON, SAUCE 
AUX CHANTERELLES ET AU PERSIL 

Les Italiens apprécient beaucoup le potiron et en ajoutent souvent à leurs gnocchis 

et aux plats de pâtes traditionnels auxquels il apporte sa richesse légèrement sucrée. 

Ces gnocchis sont délicieux nature, mais aussi avec de la viande ou du gibier. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

450 g de pommes de terre farineuses 
450 g de chair de potiron coupée 

en morceaux 
2 jaunes d'œufs 
200 g de farine, plus un peu 

si nécessaire 
1 pincée de poudre de cinq-épices 
2 pincées de cannelle en poudre 
1 pincée de muscaderâpée 
le zeste finement râpé d'1/2 orange 
sel et poivre noir du moulin 

Pour la sauce 
175 g de chanterelles fraîches, 

émincées ou 20 g de chanterelles 
sèches, trempées 20 min dans 
de l'eau chaude, puis égouttées 

2 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1 échalote finement hachée 
2 cuil. à café de beurre d'amandes 
15 cl de crème fraîche 
un peu de lait ou d'eau 
5 cuil. à soupe de persil frais haché 
50 g de parmesan râpé 

1 Faites cuire les pommes de terre 
20 min à l'eau bouillante salée. Égouttez 
et réservez. 

2 Mettez le potiron dans une jatte, cou­
vrez et faites cuire 8 min au four à micro­
ondes. Vous pouvez aussi l'envelopper 
de papier d'aluminium et le faire cuire 
30 min au four, à 180 oc (th. 6). Égouttez. 

3 Passez le potiron et les pommes de 
terre au presse-purée dans une jatte. 
Ajoutez les jaunes d'œufs, la farine, les 
épices, le zeste d'orange et l'assaisonne­
ment et mélangez bien pour former une 
pâte souple. Si elle n'est pas assez ferme, 
ajoutez un peu de farine. 

4 Portez à ébullition une grande casse­
role d'eau salée. Pendant ce temps, 
étalez de la farine sur la surface de tra­
vail. Mettez de la pâte à gnocchis dans 
une poche à douille équipée avec une 
douille simple de 1 cm. 

CONSEILS 

Vous pouvez préparer ces gnocchis 

jusgu'à 8 h à l'avance, vous n'aurez plus 

ensuite gu'à les cuire. Le beurre d'amandes 

se trouve dans les boutiques diététiques. 

5 Posez la pâte sur la farine en un long 
boudin de 15 cm. Roulez dans la farine 
et coupez en tronçons de 3 cm. Procédez 
de même avec le reste de la pâte. Mar­
quez les gnocchis avec les dents d'une 
fourchette et plongez dans l'eau bouil­
lante. Ils sont prêts quand ils remontent 
à la surface, après 3 à 4 min de cuisson. 

6 Pour la sauce, chauffez l'huile dans 
une poêle antiadhésive, ajoutez l'écha­
lote et faites dorer sans colorer. Ajoutez 
les chanterelles, laissez cuire brièvement 
puis ajoutez le beurre d'amandes. Mélan­
gez pour le faire fondre et ajoutez la 
crème fraîche. Laissez frémir quelques 
secondes et rectifiez la consistance avec 
du lait ou de l'eau. Ajoutez le persil et 
as saison nez à votre goût. 

7 Retirez les gnocchis de l'eau avec 
une écumoire; égouttez bien, posez-les 
dans des assiettes creuses et arrosez de 
sauce. Parsemez de parmesan râpé et 
servez aussitôt. 

VARIANTES 

Transformez ces gnocchis en plat principal 

végétarien en les servant avec une riche sauce 

tomate faite maison. Vous pouvez aussi les 

accompagner d'une ratatouille faite avec des 

courgettes, des poivrons et des aubergines, 

cuits longuement avec des tomates, beaucoup 

d'ail et de l'excellente huile d'olive vierge. 
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CROQUETTES DE POMMES DE TERRE AU CHEVRE 

Le fromage de chèvre grillé apporte son parfum inimitable à ces croquettes 

de pommes de terre aux herbes . Servez avec une salade à l)huile de notx. 

Pour 2 à 4 personnes 
INGRËDIENTS 

500 g de pommes de terre farineuses 
2 fromages de chèvre de 70 g chacun 
2 cuil. à café de thym frais haché 
1 gousse d'ail écrasée 
2 ciboules (avec le vert) finement 

hachées 
2 cuil. à soupe d'huile d'olive 
50 g de beurre 
sel et poivre noir du moulin 
brins de thym, en garniture 
feuilles de salade: chicorée frisée, 

trévise et mâche par exemple, 
avec une vinaigrette à l'huile de noix, 
en accompagnement 

CONSEIL 

Ces croquettes de pommes de terre 

sont parfaites avec l'apéritif. 

Faites-les deux fois plus petites et 

servez chaud sur un grand plat. 

1 Râpez grossièrement les pommes de 
terre. Pressez-les entre vos mains pour 
en exprimer le maximum de liquide, puis 
mélangez avec le thym, l'ail, les ciboules 
et l'assaisonnement. 

2 Chauffez la moitié de l'huile et du 
beurre dans une poêle antiadhésive. 
Ajoutez 2 grosses cuillerées de la prépa­
ration précédente, en les espaçant bien 
et appuyez dessus avec une spatule. 
Faites dorer 3 à 4 min de chaque côté. 

3 Égouttez les croquettes sur du pa pi er 
absorbant et gardez au chaud à four 
doux. Chauffez le reste de l'huile et de 
beurre et faites cuire de même 2 autres 
croquettes, avec le reste du mélange. 
Préchauffez le gril. 

4 Coupez les fromages en deux horizon­
talement et posez une moitié, côté coupé 
vers le haut, sur chaque croquette. Passez 
2 à 3 min sous le gril, pour les dorer. Servez 
les croquettes sur des assiettes, entourées 
de salade. Garnissez de brins de thym. 

GRATIN DE CHAMPIGNONS ET DE NOIX AU BEAUFORT, 
ET POMMES DE TERRE NOUVELLES 

Voici une façon simple et délicieuse de préparer les champignons. Servez ce plat 

comme le font les Suisses) avec des pommes de terre nouvelles et des cornichons. 

Pour 4 personnes 
INGRËDIENTS 

1 kg de petites pommes de terre 
nouvelles 

350 g de champignons sauvages et 
cultivés assortis, finement émincés 

50 g de noix brisées grillées 

175 g de beaufort ou de tontina 
finement émincé 

50 g de beurre ou 4 cuil. à soupe 
d'huile d'olive 

sel et poivre noir du moulin 
12 cornichons et salade mélangée, 

en accompagnement 
1 Faites cuire les pommes de terre 
20 min à l'eau bouillante salée. Égouttez 
et remettez dans la casserole. Ajoutez un 
peu de beurre ou d'huile et couvrez. 

2 Chauffez le reste du beurre ou de 
l'huile dans une poêle, à feu modéré. 
Mettez les champignons à suer, puis 
augmentez le feu et faites bouillir jusqu'à 
évaporation de l'eau. Assaisonnez. 

3 Préchauffez le gril. Étalez le fromage 

sur les champignons et mettez la poêle 
sous le gril jusqu'à ce que le dessus 
bouillonne et dore. Parsemez le gratin de 
noix et servez aussitôt avec les pommes 
de terre beurrées et les cornichons 
émincés. Servez accompagné de salade 
verte mélangée. 
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STRUDEL ÉPICÉ AUX POMMES DE TERRE 

Ce mélange de légumes goûteux liés d'une sauce épicée crémeuse est enveloppé dans 

de la pâte fila croustillante. Servez avec des chutneys variés ou une sauce au yaourt. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

350 g de pommes de terre à chair 
ferme f inement hachées 

l oignon haché 
2 carottes grossièrement râpées 
l courgette hachée 
70 g de beurre 

· 2 cuil. à café de pâte de curry douce 
l/2 cuil. à café de thym séché 
15 cl d'eau 
l œuf battu 
2 cui l. à soupe de crème liq uide 
50 g de cheddar ou de gruyère râpé 
8 feuilles de pâte fi la (ou de brick) 
graines de sésame 
se l et poivre noir du moulin 

1 Dans une grande poêle, fa ites cui re 
5 min l'o ignon, les carottes, la co urgette 
et les pommes de terre dans 30 g de 
beurre , en remuant souvent pour que la 
cuisson so it uniforme. Ajoutez la pâte de 
curry et incorporez. Continuez la cuisson 
encore 1 à 2 min. 

2 Ajoutez le thym, l'eau, sel et poivre . 
Portez à ébu ll ition puis baissez le feu et 
laissez frémir 10 min, les légumes doi­
vent être tendres. 

3 Retirez du feu et laissez refroidir. 
Versez dans une grande jatte et incorpo­
rez l'œuf, la crème liquide et le fromage . 
Mettez au fra is jusqu'au moment de gar­
nir la pâte fi lo. 

4 Faites fondre le reste du beurre. Étalez 
4 feuilles de pâte filo, en les faisant se 
chevaucher légèrement pour former un 
grand rectangle . Enduisez de beurre 
fondu et posez les autres feuilles par­
dessus. Enduisez à nouveau de beurre . 

5 Précha uffez le four à 190 ac (th . 6) . 
Posez la garniture sur un long côté puis 
roulez la pâte. Formez un cercle et posez 
sur une plaque à pâtisserie. Enduisez 
avec le reste du beurre et parsemez de 
graines de sésame . 

6 Faites cui re le strudel au four 25 min, 
il doit être doré et c roustillant. Laissez 
reposer 5 min avant de le couper. 
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TORTILLA AUX POMMES DE TERRE ET AUX POIVRONS 

La tortilla est un plat traditionnel espagno l) sorte d 1épaisse omelette aux pommes de terre
1 

à déguster tiède ou froide
1 

coupée en parts
1 

parfaite pour les pique-niques. Prenez un fromage 

espagnol à pâte dure comme le mahon , ou bien de la tomme de brebis ou du cantal. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

3 pommes de terre moyennes 
à chair ferme 

2 poivrons, 1 vert et 1 rouge, épépinés 
et finement émincés 

3 cu il . à soupe d 'huile d'olive, 
et un peu plus si nécessa ire 

1 gros oignon f inement émincé 
2 gousses d'ail écrasées 
4 œufs battus 
12 5 g de fromage fort râpé 
sel et poivre noir du moulin 

VARIANTE 

Vou s pouvez rem placer les poivrons 

par de s légumes émincés ec légèremenc 

cuics, comme des champignons , des 

courge cces ou des broco lis . Les pâces 

ou le ri z brun peuvenc égale menc 

se subscicuer aux pommes de cerre . 

1 Faites cuire partiellement les pommes 
de terre 10 min à l'eau salée. Ëgouttez et 
laissez un peu refroidir. Émincez en 
tranches épaisses. Préchauffez le gril. 

2 Dans une grande poêle antiadhésive 
allant au four, chauffez l'huile sur feu 
modéré. Mettez l'o ignon , l 'a il et les poi­
vrons à cuire 5 min , pour les attendrir. 

3 Ajoutez les pommes de terre et conti­
nuez la cuisson, en remuant de temps à 
autre, jusqu 'à ce qu'elles so ient tendres. 

4 Ajoutez la moitié des œufs battus et la 
moitié du fromage, puis versez le reste 
des œufs. Assa isonnez et terminez par 
du fromage. Continuez la cuisson à petit 
feu sans remuer, en couvrant à demi la 
poêle avec un couverc le , pour que les 
œufs prennent. 

5 Quand la tortilla est ferme, mettez la 
poêle sous le gril brûlant pour dorer 
légè rement le dessus. Lai ssez la tortilla 
refroidir dans la poêle Servez-la à tempé­
ratu re ambiante, coupée en parts. 
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POMMES DE TERRE ET HARICOTS ROUGES À LA CHINOISE 

L 10rient rencontre l 10ccident dans ce plat de style américain teinté de chinois 

dont la sauce est particulièrement goûteuse. Régalez-vous avec cette recette originale. 

Pour 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

4 pommes de terre fermes moyennes 
400 g de haricots rouges en boite, 

égouttés 
2 cuil . à soupe d'huile de tournesol 

ou d'arachide 
3 ciboules émincées 
1 gros piment frais, épépiné et émincé 
2 gousses d'ail éc rasées 
2 cuil. à soupe de sauce de soja 
1 cuil . à soupe d'huile de sésame 
1 cuil. à soupe de graines de sésame, 

en garn iture 
coriandre fraîche ou persil haché(e), 

en garniture 
sel et poivre noir du moulin 

1 Faites cuire les pommes de terre à 
l'eau bouillante jusqu 'à ce qu'elles soient 
j uste tendres. Égouttez et réservez. 

2 Chauffez l 'huile dans une grande 
poêle ou un wok, à feu modéré. Ajoutez 
les c iboules et le piment et faites cu ire 
1 min environ, puis ajoutez l'ail et poêlez 
encore quelques secondes. 

3 Incorporez les pommes de terre, puis 
les ha ricots et, pour finir, la sauce de 
soja et l'huile de sésame. 

4 Assaisonnez à votre goût et continuez 
la cu isson pour chauffer à cœur tous 
les légumes. Saupoudrez de graines de 
sésame et de coriandre ou de persil et 
servez chaud. 

POMMES DE TERRE ET TOMATES GRECQUES AU FOUR 

C 1est une variante d 1un plat grec cla ssique que l 1on fait généralemen t cuiu sur le jeu. 

Une cuisson complémentaire au jour donn e ici un arôme plus intense à ce plat . 

Pour 4 personnes 

INGRÉDI ENTS 

1 kg de pommes de terre fermes 
de grosseur éga le 

4 grosses tomates mûres pelées, 
épépinées et hachées 

12 cl d'huile d'olive 
1 gros oignon finem ent émincé 
3 gousses d 'a il écrasées 
persil plat, en garn iture 

CO NS E I L 

L es pommes de cerre doivent être 

enrobées d 'huile sur routes les faces 

pour qu e la cuisson so it uniforme. 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 

Chauffez l'huile dans une cocotte pou­
vant all er au four. Fa ites cu ire l'oignon 
et l'a il 5 min , jusqu 'à ce qu'ils so ien t 
souples et à peine dorés. 

2 Ajou tez les tomates dans la cocotte, 

assa isonnez, la issez cuire 1 min. Coupez 
les pommes de terre en rondelles, mettez­
les dans la poêle. Laissez c ui re 10 min , 
assa isonnez, couvrez hermétiquement. 

3 Mettez la cocotte couverte sur une 
plaque au m ilieu du four et fa ites c ui re 
45 min à 1 h. Garnissez de persi l p lat. 
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TORTILLA AU FROMAGE ET AUX PIMENTS, 
PETITE SALADE DE TOMATES 

Aussi bonne chaude qu e froi de
1 

voici une sorte de quiche sans pâte
1 

re levée de pim en t. 

Vous pouvez supprimer le piment de la sa lade
1 

si vous la préférez moins forte . 

Pour 4 personnes 

INGR ËD IEN TS 

250 g de pommes de terre cuites 
froides, finemen t ém incées 

12 5 g de fromage râpé à pâte terme 
mais non dure : tomme de Savoie, 
saint-nectaire ou fromage espagnol 
manchego 

2 à 3 piments verts ja/apefios épépinés 
et émincés 

3 cuil. à soupe d'huile d'olive 
ou de tournesol 

l pet it oignon finement émincé 
4 œufs battus 
se l et poivre noir du moulin 
herbes fraîches, en garnit ure 

Pour la sa lade 
500 g de tomates fraîches bien 

parfumées, pe lées, épépinées 
et finement hachées 

l piment vert doux frais, épépiné 
et finement haché 

2 gousses d 'a il écrasées 
3 cuil. à soupe de coriandre fraîche hachée 
le jus d' l c itron vert 
l/2 cu il . à café de se l 

1 Pour préparer la sa lade, mélangez 
intimement dans une jatte les tomates 
avec le piment haché, l'ai l, la cor iand re, 
le jus de citron vert et le sel. 

2 Chauffez 1 c uillerée à soupe d'hui le 
dans une grande poêle et fai tes cuire 
l'oignon et les p iments 5 min à feu doux, 
en remuant. Ajoutez les pommes de terre 
et laissez cuire 5 min, jusqu'à ce qu 'elles 
soient dorées, sans briser les rondelles. 

3 Retirez les légumes avec une écumoire 
et mettez- les dans une assiette chaude. 
Essuyez la poêle avec d u papier absor­
ban t , pui s chauffez le reste de l'hu ile. 
Remettez les légumes dans la poê le, 
parsemez de fromage, assaisonnez. 

4 Ajou tez les œufs ba ttus, en les fa isant 
bien pénétrer sous les légumes. Fai tes 
cuire à fe u doux, sans rem uer, jusq u 'à 
ce que la tortilla soit prise . Servez-la 
chaude ou froide, coupée en pa rts, garnie 
d 'herbes fraîches et avec la salade. 
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FRITTATA AUX POMMES DE TERRE ET AUX POIVRONS 

La frittata, sorte de grande omelette
1 

est ici garnie de pommes de terre et parfumée 

de menthe. Si vous en trouvez
1 

préférez la menthe fraîche à la menthe sèche. 

Pour 3 à 4 personnes 
1 NGRÉDI ENTS 

500 g de petites pommes de terre 
nouvelles 

2 poivrons rouges épépinés 
et grossièrement hachés 

6 œufs 
2 cuil . à soupe de menthe fraîche 

hachée 
2 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1 oignon haché 
2 gousses d'ail écrasées 
sel et poivre noir du moulin 
brins de menthe, en garniture 

1 Faites cu ire les pommes de terre dans 
leur peau à l'eau bouillante, elles doivent 
être juste tendres. Égouttez, laissez tiédir, 
coupez en tranches épaisses. 

2 Dans une jatte, battez les œufs avec la 
menthe, sel et poivre. Réservez. Chauffez 
l'hui le dans une grande poêle allant au four. 

3 Mettez à cuire l 'o ignon , l 'a il , les poi­
vrons et les pommes de terre pendant 
5 min , en remuant. 

4 Versez les œufs sur les légumes dans 
la poêle et mélangez. 

5 Poussez le mélange vers le cen tre de 
la poêle pour permettre aux œufs encore 
liquides de se glisser sur le fond Pré­
chauffez le gril. 

6 Quand la frittata est presque prise, pla­
cez la poêle 2 à 3 min sous le gril brûlant, 
jusqu'à ce que le dessus soi t bien doré. 

7 Servez la frittata chaude ou froide , 
coupée en parts empilées sur le plat de 
service et garnies de brins de menthe. 
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POMMES DE TERRE AU FROMAGE PERSILLÉ ET AUX NOIX 

Ces petites pommes de terre fermes, nappées de fromage persillé fondant qui 

contraste avec le croquant des noix, accompagneront délicieusement le rôti 

du déjeuner. Vous pouvez aussi les servir pour le dîner, avec une salade verte. 

Pour 4 personnes 

1 NGRÉDI ENTS 

500 g de petites pommes de terre 

nouvelles 

125 g de fromage persillé écrasé 

50 g de noix brisées 

quelques côtes de céleri finement 

émincées 

1 petit oignon rouge émincé 

15 cl de crème liquide 

2 cuil. à soupe de persil frais haché 

sel et poivre noir du moulin 

VARIANTES 

Vous pouvez associer plusieurs fromages 

persillés, comme le Jolcelattt et le roquefort, 

ou n'utiliser qu'un seul fromage fort, comme 

le gorgonzola ou le stilton. Vous pouvez 

aussi remplacer les noix par des noisettes. 

1 Faites cuire les pommes de terre dans 
leur peau dans une grande casserole 
d'eau bouillante, 15 min , jusqu'à ce 
qu'elles soient tendres, en ajoutant le 
céleri émincé et l'oignon dans la casse­
role 5 min avant la fin de la cuisson. 

2 Égouttez les légumes dans une pas­
soire et mettez-les dans un plat de ser­
vice peu profond. 

3 Dans une petite casserole, faites fondre 
lentement le fromage dans la crème 
liquide, en remuant de temps à autre. 
Retirez du feu juste avant le point 
d'ébullition. 

4 As saison nez à votre goût. Versez la 
sa uce sur les légumes du plat et parsemez 
de morceaux de noix et de persil frai s. 
Servez chaud. 

RACLETTE SUR POMMES DE TERRE ET OIGNONS CONFITS 

Traditionnelle en Suisse comme en France, la raclette fondante et veloutée 

se marie ici avec la douceur sucrée des oignons rouges. 

Pour 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

Pour les oignons 

2 oignons rouges émincés 

1 cuil. à café de sucre 

6 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge 

112 cuil. à café de sel 

1 bonne pincée d'aneth séché 

Pour les pommes de terre 

500 g de petites pommes de terre 

nouvelles, coupées en deux si 

elles sont trop grosses 

250 g de fromage à raclette 

en tranches 

sel et poivre noir du moulin 

1 Mettez les oignons dans un saladier 
en verre, couvrez d'eau bouillante et lais­
sez refroidir. 

2 Mélangez le sucre. le vinaigre, le sel 
et l'aneth dans une petite casserole. 
Faites dissoudre le sucre à feu doux. 
Laissez refroidir. 

3 Égouttez les oignons et jetez l'eau, 
remettez-les dans le saladier et arrosez 
avec le mélange précédent. Laissez macé­
rer au moins 1 h, ou toute la nuit de préfé­
rence, pour avoir de bons oignons confits. 

4 Faites cuire les pommes de terre dans 
leur peau à l'eau bouillante jusq u'à ce 
qu 'elles soient tendres, égouttez, mettez 
dans un plat à four et assaisonnez. Pré­
chauffez le gril . Posez la raclette sur les 
pommes de terre. Mettez le plat sous le 
gril pour faire fondre le fromage. Servez 
chaud. Égouttez les oignons confits et 
servez avec les pommes de terre. 

CONSEIL 

Pour aller plus vite, achetez du fromage à 

raclette prétranché que vous trouverez dans 

rous les supermarchés et chez les crémiers. 
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TERRINE DE LÉGUMES 

Cette assoc iati on de légumes et d )herbes supe1'posés et cuits au Jour dans une terrine 

tapissée de feuilles d)épinards est délicieuse chaude) accompagnée d)une simple salade. 

Pour 6 personnes 
1 NGR ÉD I ENTS 

500 g de pommes de terre à chair ferme 

3 poivrons rouges coupés en deux 
125 g de feu i lles d'épinards sa ns 

les queues 

1 courgette moyenne émincée en long 

et bl anch ie 

25 g de beurre 

1 pincée de muscade râpée 

12 5 g de cheddar ou de gruyère râpé 

se l et poivre noir du mou li n 

tomates et laitue, en accompagnement 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th . 6) . 
Faites rôtir 30 à 45 min les poivrons 
posés dans un plat à fou r, sans les éplu ­
cher, ils doiven t être noircis. Retirez du 
fou r et la issez refroid ir dans un sac en 
plastique. Pelez les poivrons et retirez le 
cœur. Cou pez les pommes de terre en 
deux et faites bouil li r 10 à 15 min. 

2 Fa ites blanchi r les épinards quelques 
secondes à l'eau bouil lan te. Ëgouttez et 
séchez sur du papier absorbant. Tapissez­
en une terri ne de 1,5 litre, en su perpo­
sant partiellement les feuil les. 

3 Ëm incez finement les pommes de 
te rre et posez-en 1/3 sur le fond de la 
terrine, parsemez d'un peu de beurre et 
assaisonnez de sel, poivre et muscade. 
Saupoudrez d'un peu de fromage. 

4 Disposez 3 moitiés de poivrons sur 
les pommes de terre. Pa rsemez de fro­
mage puis étalez les cou rgettes. Ajoutez 
encore 1/3 des pommes de terre et le 
reste des poivrons et du fromage, en 
assaisonnant au fur et à mesure. Ter­
minez par des pommes de terre et sau­
poudrez du reste de fromage. Repliez les 
feui lles d'épinards sur le tout. Couvrez 
avec du papier d'al umi nium. 

5 Placez la terrine dans un grand plat à 
fou r et versez de l'eau bou illante tout 
autou r, jusqu 'à mi-hauteur. Fai tes cui re 
45 min à 1 h. Reti rez du four et démoulez. 
Servez la terrine en tranches, avec de la 
la itue et des tomates. 



GRATIN DE POMMES DE TERRE 
À LA FETA ET AUX OLIVES 
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Les pommes de terre finement émincées sont cuites à l)huile d )o live avec de la Jeta 

et des olives vertes et noires . Ce plat est excellent servi avec du pain pita. 

Pour 4 personnes 
INGRÉDIENTS 

1 kg de pommes de terre 

2 75 g de feta émiettée 

125 g d'olives noires et vertes 

dénoyautées 

15 c 1 d'hui 1 e d' o 1 ive 

1 brin de romarin 

30 c l de bouillon de légumes bouillant 

sel et poivre noir du moulin 

CONSEIL 

C ho is issez bien d e la fera grecque d o nt 

la tex ture es t diffé rente d es autres feras. 

1 Préchauffez le four à 200 oc (th . 8). 
Faites cu ire les pommes de terre 15 min 
dans beaucoup d'ea u bouillante. Ëgout­
tez et laissez ti éd ir. Pelez les pommes de 
terre et émincez finement. 

2 Enduisez d'huile d'ol ive au pinceau le 
fond et les côtés d'un plat à four rectan ­
gula ire de 1,5 litre. 

3 Ëtalez dans le plat 1 couche de pommes 
de terre, parsemez de romarin , de fro­
mage et d 'olives, puis recommencez. 
Arrosez avec le reste de l'huile d'olive et 
le bouillon. Assaison nez le tou t de sel et 
de beaucou p de poivre. 

4 Faites cuire 35 min au four, en couvrant 
de papier d 'alu minium si le dessus brûle. 
Servez ce gratin d irectement dans le plat. 





PAINS ET PÂTISSERIES 

Les pommes de terre jouent un rôle important dans 

de nombreux pains régionaux. Vous serez surpris 

de la texture légère et du goût 

exquis des Petits pains de pommes 

de terre à l) aneth. Pour contraster 

les arômes, servez une soupe épicée 

brûlante avec les Petits pains à la patate 

douce et au miel) délicatement parfumés 

de cumin. Et concluez le repas par 

un Gâteau de pommes de terre au chocolat. 
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PAIN AUX POMMES DE TERRE, À L'OIGNON ET AU FROMAGE 

Ce pain tressé est couronné de fromage et d 1oignons. Il ne se coupe pas
1 

mais il se «casse » 1 ou plutôt se rompt
1 

pour que chaque portion ait sa part 

du dessus croustillant. Il est particulièrement savoureux quand il est encore chaud. 

Pour 1 pain de 900 g 
INGRÉDIENTS 

225 g de pommes de terre fa rineu ses 
350 g de farine 

1 cuil . à café et 1/2 de levure 

de boulanger 

25 g de beurre coupé en dés 

50 g d'olives noires ou vertes 

dénoyautées 
30 cl d'eau tiède 

Pour le dess us 

1 oignon émincé en anneaux 

50 g de cheddar vieux ou de comté râpé 

2 cu il . à soupe d'huile d'olive 

se l et poivre noir du moulin 

1 Coupez les pommes de terre en petits 
morceaux. Faites-les cuire 15 à 20 min à 
l'eau bouillante, elles doivent être tendres. 

2 Mélangez la farin e, la levure et un 
peu de sel dans une jatte. Incorporez le 
beurre du bout des doigts, pou r obtenir 
un mélange ressem blant à de la chape­
lure. Égouttez les pommes de terre et 
écrasez-les. Ajoutez aux ingrédients secs 
avec l'eau tiède. 

3 Mélangez le tout avec un couteau à 

lame arrondie pu is re tournez sur une 
surface farin ée. Pétrissez environ 5 min. 
Remettez la pâte dans une jatte et cou ­
vrez avec un torc hon humide. La issez 
gonfler 1 h, elle doit doubler de volume. 
Retournez la pâte sur une surface fa ri ­
née et enfoncez- la avec le poing pou r 
évacuer les bulles d'air. Ajoutez les 
olives et pétrissez pour les incorporer. 
Coupez la pâte en 3 morceaux. 

4 Roulez chaque morceau en 1 long bou­
din . Tressez les 3 boud ins (voir Conseil, 
c i-contre). Posez sur une plaque à pâtis­
serie beurrée. Couvrez avec un torchon 
humide et laissez lever 30 min, la pâte 
doit doubler de volume. 

5 Pour le dessus, préchauffez le four à 
220 oc (th 8). Chauffez l'hu ile dans une 
ca sserole et faites cu ire les oignons 
10 min, ils doivent êt re dorés. 

6 Retirez les oignons de la casserole et 
égouttez su r du papier absorbant. 

7 Éparpillez les oignons et le fromage 
râpé su r le pain , pu is faites-le cuire 
20 min au four. 

CONSEIL 

Po ur t resser I pain , posez les 3 « boudins» 

d e pâ te côre à côte. T ressez à par ti r du 

centre jusq u'à une ex trémité, p uis faites d e 

même de J'au t re côté. Vous obt iendrez ainsi 

une tresse régulière, à l'aspec t professionnel. 





234 Pa ins et pâ ti sseries 

PETITS PAINS À LA PATATE DOUCE ET AU MIEL 

Ces petits pains su crés sont tout aussi délici eu x avec de la confi ture qu 'avec une sou pe sa lée. 

Pour 12 petits pa ins 

1 NGR ÉD I ENTS 

l grosse patate douce 
l cuil. à café de miel liqu ide 

225 g de far ine 
l cuil . à café de levu re de boulanger 
l pincée de muscade râpée 
l pin cée de graines de cumin 

20 c l de lait tiède 

huile pour graisser la plaque 

1 Faites cu ire la patate douce 45 min à 
l'eau bouil lante , elle doit être très tendre. 
Préchauffez le four à 220 oc (th . 8). 

2 Tamisez la far ine dans une grande 
ja tte, ajoutez la levu re, la muscade et les 
graines de cum in . Mélangez bien . 

j 

3 Mélangez le miel avec le la it . Égouttez 
la patate douce et épluchez-la. Écrasez 
la chair, puis ajoutez-la à la farine, avec 
le lai t . 

4 Formez une p~ te et pétr issez 5 min su r 
une surface fa ri née. Mettez la pâte dans 
une jatte et couvrez avec un torchon 
humide. La issez lever 30 min. 

5 Retournez la pâte sur la table et enfon ­
cez- la avec le po ing pour évacuer les 
bu lles d'air. Divisez la pâte en 12 mor­
ceaux que vous formerez en ronds. 

6 Mettez les ronds sur une plaque grais­
sée. Couvrez avec un torchon hum ide et 
la issez lever 30 min da ns un end roit 
cha ud , ils doivent doubler de volume. 

7 Fai tes cuire les pains 10 min au four. 
Retirez les pai ns du four, arrosez-les de 
miel liquide et pa rsemez-les de graines 
de cumin avant de servir. 

CONSEIL 

La pâre éranr assez collanre, farinez 

abondammenr la surface sur laquelle 

vous la pérrissez er l' éralez . 



PAIN À LA PATATE DOUCE, AUX NOIX 
ET À LA CANNELLE 
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C )es t un excellent pa in pour le bru nch) particuli èrem ent bon avec du bacon crou sti llant. 

Pour 1 pain de 900 g 

IN GRÉD I ENTS 

1 patate douce moyenne 
5 0 g de noix brisées 
1 cuil . à café de cannelle en poudre 
450 g de far ine 
1 cui l. à café de levure de bou langer 
30 cl de lait chaud 
se l et poivre noir du mouli n 
huile pour graisser le moule 

CON SEI L 

Pour que le pain so it très crous t illant, 

remettez-le au fo ur après l'avoir d émoulé, 

en le posant à l' envers sur la gri lle 

d u fo u r. La issez cu ire encore 5 min. 

1 Faites cui re la pa tate douce 45 m in à 
l'ea u bouillante, elle doit être tend re. 

2 Mélangez la cannelle et la farine dans 
une grande jatte. Incorporez la levure de 
boulanger. 

3 Égouttez la patate et lai ssez refroidir 
dans de l'eau froide, puis pelez- la. Écrasez 
la chair avec une fourchette et mélangez 
aux ingrédients secs avec les noix. 

4 Fai tes un puits au milieu et versez le 
lait. Formez en pâte avec un coutea u à 
lame arrondie, posez sur une surface 
farinée et pétrissez 5 min . 

5 Remettez la pâte dans une jatte et 
couvrez d'un linge hu mide. La issez lever 
1 h, afin qu'elle double de volume. Tapis­
sez de papier cuisson le fonds d 'un moule 
à cake de 1,5 litre et hu ilez-le. Retou rnez 
la pâte sur la table et enfoncez avec le 
poing pour évacuer les bulles d'air. Pétris­
sez encore, en ajoutant de la fa rine si elle 
paraît co llante. Formez- la en boule et 
placez dans le moule. Couvrez d 'un linge 
humide et laissez lever 1 h dans un endroit 
chaud , la pâte doit doubler de volume. 

6 Préchauffez le four à 200 oc (th. 7) . 
Fa ites c uire 25 min au mi lieu du four. 
Démoulez et tapotez le fond , s' il sonne 
c reux le pain est cuit. Laissez refroid ir 
sur une gri lle . 
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PAIN DE POMMES DE TERRE 
1 1 

AUX OIGNONS CARAMELISES ET AU ROMARIN 

L e romarin et les oignons contenus dans ce pain lui apportent une no te méditerran éen ne. 

Il est délicieux encore chau d) avec une simple soupe de légum es. 

Pour 1 pain de 900 g 

IN GRÉD I ENTS 

125 g de pommes de terre râpées 
2 oignons moyens émincés en anneaux 
1 brin de romarin haché 
450 g de far ine 
1 cuil. à café de levure de boulanger 
1 pincée de sel pour la pâte 
15 g de beurre 
30 c l de lait tiède 
1 cui l. à sou pe d'huile d'olive 
1/2 cu il . à café de f leur de sel 
hui le pour graisser le moule 

et en garniture 

\ 

Mélangez la fa rine, la levure et 1 pin ­
cée de sel dans une grande jatte. 
Incorporez le beurre du bout des doigts 
pour obtenir un mélange ressemblant 
à de la chapelure. Ajoutez peu à peu le 
lait tiède. 

2 Mélangez avec un couteau à lame 
arrond ie puis, lo rsque les ingréd ients 
hu mides sont incorporés, fo rmez une 
pMe avec les doigts. 

3 Retournez la pâ te su r la table et pétris­
sez 5 min sur la surface de travail far i­
née, jusq u'à ce que la pâte soit l isse 
et élastique. Remettez dans la jatte et 
couvrez avec un linge humide. La issez 
lever 45 min dans un endroit chaud , la 
pâte doit doubler de volume. 

4 Chauffez l'huile dans une casserole 
et ajoutez les oignons, mélangez à feu 
doux et laissez cu ire environ 20 min, 
les oignons doivent être dorés et très 
souples. Réservez. 

5 Portez à ébullition une casserole d'eau 
légèrement sa lée et ajou tez les pommes 
de terre râpées. La issez c uire 5 min, 
elles doivent être juste tendres. Égouttez 
et plongez dans l 'eau froid e. 

6 Retournez la pâte et enfoncez- la avec 
le poing. Étalez sur une surface farinée. 
Égouttez les pommes de terre et épar­
pi llez la moit ié sur la pâte avec un peu 
de romarin et la moitié des oignons. 
Roulez la pâte en enfermant la fa rce. 

7 Mettez la pâte dans un mou le carré 
huilé de 23 cm. Avec la pa ume des 
mains, aplat issez-la pour qu'elle rem­
plisse le mou le. Éparpillez le reste des 
pommes de terre et des oignons sur le 
dessus avec la fl eur de se l et le romarin . 

8 Couvrez à nouveau d'un linge hu mide 
et laissez lever 20 min . 

9 Précha uffez le fo ur à 220 oc (th. 8). 
Faites cu ire le pain au four 15 à 20 min. 
Servez- le chaud, arrosé avec un peu 
d 'huile d 'olive. 

CO N SEI L 

Si vous n' ain1ez pas les oignons trop dorés, 

couvrez le pai n d e papier d'alumini u m après 

10 min de cuisson, pour empêcher la su rface 

de brûler. R âpez les pommes d e terre avec 

une râpe à gros t rous, pour évi ter qu'elles 

d eviennent collantes après avoir éré blanchies. 

VARIANTE 

Po ur un pain plus goû teux, ajou tez aux 

oignons des tomates séchées au soleil , 

conservées à l'huile, égouttées et hachées, 

et d es o l ives no ires d énoyau tées. Ou thym 

frais apportera une note parfumée subtile. 
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PAIN DE POMMES DE TERRE RUSSE 

L es pommes de terre sont un aliment de base en Russie et remplacent souvent 

la farine dans les recettes de pain. Cela donn e un pa in m oe lleux
1 

délicieux servi 

tou t simplement avec du beurre. C e pain vite fait se garde très bien. 

Pour 1 pain 
1 NGRÉDI ENTS 

225 g de pommes de terre farineuses 
coupées en dés 

beurre pour graisser la plaque 
6 g de levure de boulanger 
350 g de farine blanche 
120 g de farine complète, plus un peu 

pour sa upoudrer la pâte 
1/2 cui l . à café de graines de carvi 
2 cuil. à café de sel 
25 g de beurre coupé en dés 

1 Gra issez une plaque à pâtisser ie. 
Faites cuire les pommes de terre à l'eau 
bouillante jusqu'à ce qu'elles soient 
tendres. Égouttez, en réservant 15 c l de 
l'eau de cuisson. Écrasez les pom mes de 
terre en purée et laissez-les refroidir. 

2 Mélangez la levure, la farine blanche, 
la farine complète, le ca rvi et le sel dans 
une grande jatte. Incorporez le beurre du 
bout des doigts pour obtenir un mélange 
à consistance de chapel ure . 

3 Mélangez l'eau de cuisson réservée et 
les pommes de terre éc rasées. Ajoutez 
peu à peu ce mélange dans la far ine 
pour former une pâte souple. 

4 Retournez sur une surface légèrement 
far inée et pétrissez 8 à 10 min, pour 
don ner une pâ te lisse et élastique. 

5 Mettez la pâte dans une grande jatte 
légèrement huilée, couvrez avec un f ilm 
plastique hu ilé et laissez lever 1 h envi ­
ron da ns un end roit c ha ud, la pâte doi t 
doubler de volume. 

VARIANTE 

Supprimez les graines de carvi et pétrissez 

avec du fromage râpé ou émietté 

(cheddar, bleu d'Auvergne, mimolette, etc.) 

avant de former la pâte en ovale. 

6 Retournez la pâte sur une surface 
légèrement farinée, enfoncez avec le 
poing et pétri ssez délicatement. Form ez 
une miche ovale de 20 cm de long environ. 
Placez sur la plaque à pâtisserie préparée 
et poudrez d'un peu de fari ne complète. 

7 Couvrez avec un fi lm plastique huilé 
et laissez lever 30 min dans un endroit 
chaud , la pâte doit doubler de volume. 

8 Préchauffez le four à 200 oc (th . 7). 
À l'aide d'un couteau aiguisé, prat iq uez 
3 à 4 incisions da ns la pâte, en biais et 
en croix. 

9 Faites cuire 30 à 45 m in au fou r, jus­
qu'à ce que le pain soit doré et sonne 
creux lo rsque vous ta potez la base. 
Laissez refroidir sur une grille. 
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KARTOFFELBROT 

Voici une variante du pain allemand traditionnel) réalisée 

avec de la farine blanche et des pomm es de terre farineuses. 

Pour 1 pain de 500 g 

INGRÉDI EN TS 

175 g de pommes de terre cuites 
et écrasées 

beurre pour graisser le mou le 
225 g de farine blanche 
2 cui l . à café de levure chimique 
1 cui l. à café de se l 
1 cuil. à soupe d'hui le végéta le 
paprika pour saupoudrer le pain 
beurre moutardé , en accompagnement 

CONSEIL 

Ce pain es t dé licieux chaud 

avec d es lichettes de beur re m o utardé. 

Préchauffez le fo ur à 230 ac (th . 8-9). 
Tapissez de papier cuisson un moule à 
cake de 1 litre et graissez- le. 

2 Tamisez la farine dans une grande 
jatte et mélangez avec la levure et le sel. 

3 Mélangez intimement les pommes de 
terre avec les ingrédients secs. 

4 Incorporez l'hu ile et 20 cl d 'eau tiède . 
Mettez la pâte dans le moule et saupoudrez 
de paprika . Fa ites c uire 25 min au four. 
Démou lez su r une grille et laissez refroi­
dir. Coupez le pa in en tranches épa isses 
et servez avec du beurre moutardé. 



PAIN AUX AIRELLES, AU LARD 
ET AUX POMMES DE TERRE 

Voici une association originale d 1airelles
1 

de lard et de pommes de terre . 

Les airelles colorent les tranches en leur donnant un air de fête. 

Pour 1 pain de 450 g 

INGRÉDIENTS 

225 g de pommes de terre farineuses 
coupées en deux 

75 g d'airelles fraîches, ou surgelées 
et décongelées 

6 tranches de lard découenné, coupées 
en lardons 

450 g de farine blanche 
1 cui!. à café de levure de boulanger 
1 cui!. à café de sel 
25 g de beurre coupé en dés 
35 cl d'eau tiède 
huile pour graisser le moule 
2 cui!. à soupe de miel liquide 
se l et poivre noir du moulin 

1 Mélangez la farine , la levure et 1 cuil­
lerée à café de sel dans une jatte. 
Incorpo rez le beurre du bout des doigts 
pour former un mélange ressemblant 
à de la chapelure. Faites un puits au 
centre et incorporez l'ea u. 

2 Formez une pâte avec un couteau à 
lame arrondie, puis retournez sur une 
surface farinée. Pétrissez 5 min. Mettez 
la pâte dans une jatte et couvrez avec un 
linge humide. Laissez lever l h, la pâte 
doit doubler de volume. 

CONSEJL 

Si vous ne trouvez pas d'airelles, 

remplacez-les par des grains de maïs. 
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3 Mettez la pâte sur la table et enfoncez­
la avec le poing pour éliminer les bulles 
d'air. Pétrissez quelques minutes. Ajou­
tez les airelles et pétrissez. Ëtalez la pâte 
en un rectangle et placez dans un moule 
à tarte carré de 23 cm , huilé. Poussez la 
pâte dans les angles et couvrez avec un 
linge humide. Laissez lever 30 min dans 
un endroit chaud. 

4 Préchauffez le four à 220 oc (th. 8). 
Faites cuire les pommes de terre 15 min 
à l'eau bouillante salée, jusqu'à ce 
qu'elles soient juste tendres. Ëgouttez et 
émincez finement. 

5 Ëtalez les pommes de terre et le lard 
sur la pâte levée, assaisonnez et arrosez 
de miel. Faites cuire 25 min au four, en 
couvrant de papier d'aluminium après 
20 min, pour l'empêc her de brûler. 

6 Retirez du four et démoulez sur une 
grille. Remettez 5 min au four pour rendre 
le dessous croustillant. Laissez refroidir 
le pain su r la grille . 
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TORTILLONS AUX POMMES DE TERRE ET AU FROMAGE 

Ces tortillons avec le fromage fondu dans le pain sont parfaits pour jaire des sandwiches. 

Ils peuvent être fourrés de saumon fumé acidulé avec un jus de citron. 

Pour 8 tortillons 
INGRÉDIENTS 

225 g de pommes de terre coupées 
en dés 

17 5 g de mimolette ou de cantal 
finement râpé(e) 

225 g de far ine blanche 
1 cuil. à café de levure de boulanger 
15 cl d'eau tiède 
2 cu il. à soupe d'huile d'olive 

pour gra isser la plaque 
sel 

1 Fa ites cuire les pommes de terre dans 
une grande casse role d 'eau bouillante 
légèrement sa lée , 20 m in ou j usq u'à ce 
qu'elles soient tendres. Égouttez dans une 
passoire et remettez dans la casserole. 
Écrasez en purée et laissez refroidi r. 

2 Mélangez la farine, la levure et 1 bonne 
pincée de se l dans une grande jatte. 
Incorporez les pommes de terre du bout 
des doigts pour form er un méla nge à 
consistance de chapelure. 

'\ 

\ 

3 Fa ites un puits au milieu et versez 
l'ea u tiède dans le puits. Commencez 
par mélanger avec un couteau à lame 
arrondie, puis cont inuez à la ma in. 
Pétrissez 5 min sur une surface bien 
farinée. Remettez la pâte dans la jatte. 
Couvrez avec un li nge humide et laissez 
lever au chaud 1 h, jusqu'à ce que la 
pâte ait doublé de volume. 

4 Posez la pâte sur la ta ble et enfoncez­
la avec le poing pour évacuer les bulles 
d'air. Pétrissez quelques secondes. 

5 Divisez la pâte en 12 morcea ux que 
vous formerez en boules. 

6 Éparpillez le fromage su r une tôle à 

pâtisser ie. Roulez chaque bou le de pâte 
dans le fromage. 

7 Roulez chaq ue boule en robée de fro­
mage sur une surface sèche, en 1 long 
boud in. Rapp rochez les 2 extrémités et 
tordez le boud in . Posez les torti llons de 
pain sur une plaque à pâtisserie huilée. 

8 Couvrez avec un linge humide et lais­
sez lever 30 min dans un end roi t chaud . 
Préchauffez le four à 220 oc (th . 8) 
Faites cuire les pains 10 à 15 min. 

CONSEIL 

Ces tortil lo ns se gardent 3 jours en res tant 

frais e t moelleu x s' ils sont rangés da ns une 

boîte hermétiq ue en plastique alimenta ire. 

VARIANTE 

Tout fromage à pâte dure et ayant du goût 

convient. Le cheddar vi eux est t raditio nnel, 

mats vous pouvez essayer du fromage fumé 

o u un fromage au x herbes. Pour donner 

un «sandwich» substan tiel , fourrez avec du 

jambon à l'os, des tranches fi nes d e la rd 

gri llé et croustillant alternées avec des 

tranch es d'avocat, ou 1 œ uf dur m ayonnaise. 
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PETITS PAINS À LA PATATE DOUCE 

Ces petits pains sont tout à fait fameux . Colorés en orange par la patate douce) 

ils fondent dans la bouche et ne réclam en t qu )une noise tte de beurre. 

Pour environ 24 petits pains 
IN GRÉD I ENTS 

150 g de purée de patate douce 
beurre pour graisser la plaq ue 
150 g de fa rine 
4 cuil . à café de levure chimique 
1 cuil. à café de sel 
1 cuil . à soupe de sucre roux 
15 cl de lai t 
50 g de beurre ou de margar ine 

fondu(e) 

1 Prée ha uffez le four à 230 oc (th . 8-9). 
Gra issez une plaque à pâtisserie. Mélan­
gez la far ine avec la levure c himique et 
le sel dans une jatte. Incorporez le sucre. 

2 Dans une autre jatte, mé langez int ime­
ment la purée de patate douce avec le 
lait et le beurre fondu (ou la margarine) . 

3 Ajoutez la farine au méla nge précé­
dent et formez une pâte. Posez sur une 
surface légèrement farinée et pétrissez 
jusqu'à ce qu'elle soit souple et élastiq ue. 

4 Ëtalez la pâte au rou leau ou à la main 
sur une épa isseur de 1 cm. Découpez des 
ronds avec un emporte-pièce de 4 cm. 

5 Placez les ro nds sur la plaque. Faites 
cui re 15 min au four, les petits pa ins doi­
vent être gonflés et dorés. Servez cha ud. 
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PETITS PAINS IRLANDAIS AU GRIL 

Les Irlandais les appellent aussi gâteaux de pommes de terre. Ils peuvent être servzs chauds 

avec du beurre et de la confiture) ou avec du lard grillé) pour le petit déjeuner. 

Pour 6 petits pains 
1 NGR ÉDI ENTS 

225 g de pommes de terre farineuses 

coupées en morceaux de grosseur égale 

120 g de farine 

1/2 cuil. à café de sel 

1/2 cuil. à café de levure chimique 

50 g de beurre coupé en dés, 

plus un peu pour graisser le gril 

1 cuil. à soupe 1/2 de lait 

minces tranches de lard grillé, 

en accompagnement 

Faites cuire les pommes de terre à l'eau 
bouillante afin qu'elles soient tendres. 

2 Égouttez les pommes de terre et 
remettez-les dans la casserole, à feu vif. 
Avec une cuillère en bois tournez-les 
1 min sur le feu pour qu'elles sèchent 
complètement. Retirez du feu. Écrasez 
bien pour obtenir une purée lisse. 

3 Mélangez la farine avec le sel et la 
levure dans une jatte. Incorporez le beurre 
du bout des doigts pour obtenir un 
mélange ressembla nt à de la chapelure. 

4 Ajoutez la purée et mélangez intime­
ment à la fourchette. Faites un puits au 
milieu et versez le lait. Mélangez pour 
former une pâte lisse. 

5 Retournez sur une surface farinée et 
pétrissez 5 min, jusqu'à ce que la pâte 
soit souple et élastique. Étalez en un 
disque de 5 mm d'épaisseur. Coupez en 
deux puis chaque moitié en 6 parts. 

6 Avant de cuire les petits pains, faites 
griller des tranches fines de lard fumé 
pour les accompagner. Gardez au chaud 
à four doux. 

7 Graissez un gril ou une poêle et chauf­
fez. Mettez les parts de pâte à cuire 3 à 
4 min pour bien les dorer, en les retour­
nant une fois. Servez les petits pains 
chauds avec le lard. 



246 Pains e t pâtisseries 

PETITS PAINS DE POMMES DE TERRE À L'ANETH 

Ces petits pains de pommes de terre parfumés à l 1aneth sont très bons
1 

simplement servis avec du beurre. Si vous voulez les rendre plu s nourrissa nts
1 

cou ro nnez- les de saumon
1 

de hareng ou de maquereau fumés . 

Pour 10 petits pains environ 
INGRÉDIENTS 

17 5 g de pommes de terre écrasées 
1 cui l . à soupe de d'aneth f ra is haché 

huile pour graisser la plaque 

225 g de farine avec levai n incorporé 

40 g de beurre ramo lli 

1 pincée de se l 

3 cuit . à soupe de la it 

CO N SEIL 

Si vous n'avez pas d 'aneth, vous pouvez 

le remplacer par J'herbe aromatique de votre 

ch o ix - persil o u ce rfeud, par exempl e. 

Précha uffez le four à 230 oc (th . 8-9) . 
Gra issez une plaque à pâtisserie . Versez 
la fa rine dans une jatte et incorporez le 
beurre du bout des doigts. Ajoutez le sel 
et l'aneth et mé langez. 

2 Ajoutez les pommes de ter re en purée 
au mélange et assez de lait pour don ner 
une pâte sou ple et lisse . 

A r 

3 Retournez sur une su rface fa rinée et 
éta lez au ro uleau sur une fa ible épa is­
seur. Décou pez des disq ues, avec un 
emporte-pièce de 8 cm. 

4 Mettez les pet its pa ins sur la plaque 
préparée en les espaçant et fa ites cu ire 
20 à 25 min au four, jusq u'à ce qu 'ils 
soient dorés et gonflés . Servez cha ud . 

PETITS GATEAUX SALES AUX POMMES DE TERRE 

Ces petits gâteaux légers) parfumés de m ou ta rde douce et de fromage) son t exce llents 

pou r le petit déjeuner
1 

avec des œuf s brouillés et des toma tes grillées. 

Pour 16 petits gâteaux 
IN GRÉD IE NTS 

175 g de pommes de terre fa ri neuses 

coupées en dés 

120 g de fa rine avec levain incorporé 

1 cuil . à ca fé de moutarde douce 

1 œuf battu 

25 g de chedda r râpé 

15 c l de lait 

huile pour graisser le gri l 

se l et poivre noir du moulin 

beurre, en accompagnement 

CONSEIL 

Util isez plu tôt un gril plat 

qu 'un g ril cannelé, ces gâtea u x étanr 

très petits et très mrnces. 

1 Faites cu ire les pommes de terre à 
l'eau boui llante salée , 20 min ou jusq u'à 
ce qu'elles soient tendres. Égouttez et 
écrasez en purée. 

2 Versez da ns une grande jatte , puis 
ajoutez la fa rine , la moutarde, l 'œuf, le 
froma ge et le lait. 

3 Battez bien pour mé langer int imement. 
Assa isonnez. 

4 Chauffez un gr il et enduisez d 'huile. 
Laissez tomber des cu illerées à soupe du 
mélange sur le gril et fa ites cui re 1 à 
2 min. Retou rnez et faites griller l 'au tre 
face. Faites ainsi 16 petits gâ tea ux. 
Servez cha ud avec du beurre. 
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MUFFINS DE PATATE DOUCE AUX RAISINS SECS 

Depuis toujours les muffins font part ie du breakfast anglo-saxon . lei, la patate douce 

ajoute sa couleur et son arôme aux autres ingrédients, plus traditionnels. 

Pour 12 muffins 

INGRÉD I EN TS 

1 grosse patate douce 
50 g de raisins secs 
350 g de far ine 
1 cu il . à soupe de levure chimique 
1 œuf battu 
22 5 g de beurre fondu 
25 cl de lai t 
50 g de sucre en poudre 
sel 
sucre glace, pour saupoudrer 

les muffins 1 Fa ites cu ire la patate douce dans 
beaucoup d'eau bouillante, 45 min , jus­
qu'à ce qu'elle soit très tendre. Égouttez 
et quand elle est tiède, pe lez- la. Mettez 
dans une grande jatte et écrasez bien. 

2 Préchauffez le four à 220 oc (th. 8) . 
Ajoutez la far ine, la levure ch imiq ue et 
1 pincée de sel à la purée de patate, et 
mélangez. Incorporez l'œuf. 

3 Mélangez le beurre et le lait et ajoutez 
au mélange précédent. Incorporez les 
raisins secs et le sucre , puis mélangez 
br ièvement. 

4 Versez le mélange dans des collerettes 
en papier, dans une plaque à 12 alvéoles. 

5 Faites cui re les muff ins 25 min , ils 
doivent être dorés. Saupoudrez de sucre 
glace et servez les muffins chauds . 
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PETITS PAINS DE POMMES DE TERRE AUX TROIS HERBES 

Ces petits pains parfumés sont excellents servis chauds et fendus en deux) 

garnis de jambon et de copeaux de parmesan. 

Pour 12 petits pains 
INGRÉDIENTS 

25 g de purée de pommes de terre 

en flocons 

1 cuil. à soupe de persil frais haché 

1 cuil. à soupe de basilic frais haché 

1 cuil. à soupe d'origan frais haché 

225 g de farine avec levain incorporé 

1 cuil. à café de levure chimique 

1 pincée de sel 

50 g de beurre coupé en dés 

15 cl de lait 

huile pour graisser la plaque 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 
Mélangez la farine avec la levure chi­
mique dan s une jatte. Ajoutez 1 pincée 
de sel. Incorporez le beurre du bout des 
doigts. Mettez les flocons de pommes de 
terre dans une jatte et versez 20 cl d'eau 
bouillante . Battez bien et laissez tiédir. 

2 Incorporez la purée dans les ingré­
dients secs avec les herbes et le lait. 

3 Mélangez pour former une pâte. Ren­
versez sur une surface farinée et pétris­
sez très délicatement quelques minutes, 
pour obtenir une pâte souple. 

CONSEIL 

Ne salez pas rrop le mélange , 

la levure ch imique faisant ressortir 

le goût sa lé qui risque de dissimuler 

le parfum et la saveur délicats des herbes. 

4 Étalez la pâte au rouleau sur une 
surface farinée, sur une épaisseur de 
4 cm, et découpez des disques avec un 
emporte-pièce de 8 cm. Reformez les 
restes de pâte en boule et découpez 
d'autres disques. Mettez-les sur une 
plaque à pâtisserie graissée et passez un 
peu de lait au pinceau sur le dessus. 

5 Faites cuire 15 à 20 min au four et ser­
vez ces petits pains chauds, nature ou 
fourrés d'une garniture. 
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GÂTEAU DE POMMES DE TERRE AU CHOCOLAT 

Voici un gâteau moelleu x et très riche) recouvert d)un jin gla§age au chocolat. 

Prenez un chocolat noir à pâtisserie de bonne qualité et servez avec de la crème fouettée. 

Pour 1 gâteau de 23 cm de diamètre 
INGRËDIENTS 

17 5 g de pommes de terre écrasées 
275 g de chocolat noir 
huile pour graisser le moule 
200 g de sucre 
200 g de beurre 
4 œufs, les blancs séparés des jaunes 
7 5 g de poudre d'amandes 
225 g de farine avec levain incorporé 
1 cui!. à café de cannelle 
3 cuil. à soupe de lait 
copeaux de chocolat noir et blanc, 

en garniture 
crème fouettée , en accompagnement 

1 Préchauffez le four à 180 oc (th. 6) 
Tapissez de papier cu isson le fond d'un 
moule à gâteau rond de 23 cm de dia­
mètre et graissez-le. 

2 Dans une grande jatte, battez le sucre 
et 175 g de beurre en crème ju squ'à 
obtention d'un mélange mousseux. Incor­
porez un par un les jaunes d'œufs dans 
le mélange, en battant bien pour obtenir 
une crème légère et mousseuse. 

3 Hac hez ou râpez finement 175 g de 
chocolat et incorpo rez dans le mélange 
précédent avec les amandes en poudre. 
Passez les pommes de terre écrasées à 
travers une passoire ou un presse-purée 
et incorporez au mélange. 

4 Tamisez la farine avec la cannelle et 
in corporez dans le mélange avec le lait . 

CONSEIL 

Vous pouvez faire fondre le chocola t 

au four à micro-ondes. Mettez les 

morceaux de chocolat dans un bol en 

plastique (il risque de brûler dans un 

récipient en verre). Chauffez à puissance 

maximale pendant 1 min, mélangez, 

puis chauffez à nouveau l min, en vérifiant 

après 30 s si le chocolat est fondu. 

5 Fouettez les blancs d'œufs en neige 
ferme, puis incorporez-les au mélange 
précédent 

6 Versez la préparation dans le moule 
préparé et li ssez le dessus, mais faites 
un léger creux au milieu pour que la su r­
face reste plane après cuisson. Faites 
cuire au four 1 h 15, jusqu'à ce que la 
lame d'un couteau glissée au centre 
du gâteau ressorte sèc he . Laissez tiédir 
dans le moule puis démoulez et laissez 
refroidir sur une grille. 

7 Cassez le reste du choco lat dans une 
jatte résistant à la cha leur et posez sur 
une casserole d 'ea u bouillante. Ajoutez 
le reste du beurre en petits morceaux 
et mélangez bien jusqu'à ce que le 
chocolat soit fondu et le mélange lisse 
et luisa nt. 

8 Retirez le papier du fond du gâteau et 
égalisez le dessus pour qu'il soit bien 
plat. Versez le glaçage au chocolat sur le 
dessus et li ssez. Laissez durcir. Décorez 
de copeaux de choco lat noir et blanc et 
servez avec de la c rème fouettée. 
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I ND EX 

A 
accent, 36 
acheter, 26 
Agneau et pommes de terre rôtis 

du Moyen-Orient, 176 
agneau 

Agneau et pommes de terre 
rôtis du Moyen -Orient, 176 

Croq uettes de pommes 
de terre et d 'agneau, 106 

Curry d'agneau et de pommes 
de terre nouvelles, 169 

Moussaka , 174 
Parmentier d'agneau gratiné, 

168 
Ragoût irlandais, 176 

agria, 36 
ail 

Pommes de terre nouvelles 
frites et aïoli au safran, 100 

Pommes de terre rôties à l'ail, 
138 

Potage de pommes de terre 
à l'ail, 82 

Purée de pommes de terre 
à l'ail, 144 

Soupe espagnole aux pommes 
de terre et à l'ail, 90 

ailsa, 36 
aïoli 

Pommes de terre nouvel les 
frites et aïoli au safran, 100 

airelles 
Pain aux airelles, au lard et 

aux pommes de terre, 241 
ajax, 36 
alcmaria, 36 
Aloo saag, 154 
ambo, 37 
aminca, 37 
anchois 

Pizza de pommes de terre, 104 
Tentation de Jansson, 196 

anna, 37 
anya, 37 
arran banner, 38 
arran comet, 38 
arran victory, 38 
atlantic, 39 
aubergines 

Moussaka, 174 

Sa lade italienne, 126 
ausonia, 39 
ava lanche, 39 
avonda le, 39 

B 
bacon 

Patates douces confites 
au lard, 141 

Pommes de terre 
à la berrichonne, 131 

Ragoût de pommes de terre 
aux saucisses, 164 

Rostis au la rd et aux 

champignons sauvages, 162 
barna, 39 
belle de Fontenay, 40 
BeiRus, 40 
betteraves 

Gratin de pommes de terre 

au bœuf, aux champignons 
et à la betterave, 170 

Sa lade de pommes de terre 

et de betteraves, 124 
BF 15, 40 
bintje, 40 
blanchir, 17 
Blinis de pommes de terre 

au saumon, 96 
blue catriona, 42 
bœuf 

Bœuf à la bière et aux 
pommes de terre, 166 

Bœuf bra isé sous une galette 

de pommes de terre, 172 
Gratin de pommes de terre 

au bœuf, aux champignons 

et à la betterave, 170 
Hachis de corned-beef 

et œufs au plat, 161 
Pommes de terre au four au 

piment, style tex-mex, 160 
Sa lade de pommes de terre 

au bœuf mariné, 123 
bordure à la poche à douille, 23 
Bouchées salées de pommes 

de terre, 109 
Bouquets aux pommes de terre 

à l' indonésienne, 196 
Brochettes de pommes de terre, 

sauce moutarde, 98 
brosses, 33 

c 
CaiWhi te, 41 
Canard rôti sur lit de pommes 

de terre au mie l, 183 
ca ra white et xara red, 41 
carlingford, 41 
catriona, 42 
centennial russel, 42 

champignons 
Gnocchis de potiron, 

sauce aux chanterelles 
et au persil, 216 

Gratin de champignons et de 
noix au beaufort, et pommes 
de terre nouvelles, 218 

Gratin de pommes de terre 
au bœuf, aux cham pignons 
et à la betterave, 170 

Gratin de poulet, de pommes de 
terre et de champignons, 182 

Rbstis au lard et aux 
champignons sauvages, 162 

Soupe aux clams et 
aux champignons, 78 

champion, 42 
charlotte , 42 
chieftain, 43 
chipeta , 43 
chips 

Chips de patates douces, 102 
coupe, 14 

chorizo 
Soupe au chou fr isé 

et au chorizo, 86 
Tortilla au chorizo 

et au fromage, 162 
chou 

Crêpe de pommes de terre 
au chou, 150 

Croq uettes de pommes 
de terre et de chou, 208 

claret, 43 
c leopatra, 43 
Cocotte-Minute, 20 
colmo, 43 
congeler les pommes de terre, 27 
Congo, 43 
conserver les pommes 

de terre, 10, 11, 26-27 
Coquilles Sa int-Jacques, 94 
coupe-frites, 33 
couper en dés, 13 
cou teaux à épi ucher, 29 
Crème de chou-fleur, 87 
crêpes 

Blinis de pommes de terre 
au sa umon, 96 

Crêpe de pommes de terre 
au chou, 150 

Crêpes indiennes aux 
pommes de terre, 102 

Latkes de pommes de terre, 136 
crevettes 

Bouquets aux pommes de 
terre à l'indonésienne, 196 
Croquettes de crevettes, 

de patate douce et 
de potiron, 202 

Croq uettes de dinde , 181 
croq uettes de poisson 

Croquettes de crabe 
à la caraïbe, 200 

Croquettes de crevettes, 
de patate douce et 
de potiron , 202 

Croquettes de pommes 
de terre aux sardines, 201 

Croquettes de thon au maïs, 
202 

croq uettes de pommes de terre 
Bouchées sa lées de pommes 

de terre, 109 
Croq uettes de pommes 

de terre au chèvre, 2 18 
Croq uettes de pommes 

de terre aux sardines, 201 
Croquettes de pommes 

de terre et d'agneau, 106 
Croquettes de pommes 

de terre et de chou, 208 
cu ire à l'ea u, 17 
cui re à la vapeur, 17 
cui t-vapeur, 30 
cultiver, 9-10, 11 
cur ries 

D 

Aloo saag, 154 
Curry d'agneau et de pommes 

de terre nouvelles, 169 
Pommes de terre de Bombay, 

156 
Sa lade de pommes de terre, 

sa uce épicée à la mangue, 
120 

delcora, 44 
désirée, 44 
diables, 20, 33 
d iamant, 44 
ditta, 45 
Dr Mc 1 ntosh, 45 
d raga , 45 
duke of York rouge, 46 
duke of York, 45 
dunbar standard, 46 
dundrod, 46 



E 
edgcote purple, 46 
edzell blue, 46 
eigenheimer, 46 
elvira , 4 7 
ém incer, 13-14 
épicure, 47 
épinards 

Aloo saag, 154 
Blancs de poulet farcis 

aux épinards et aux pommes 
de terre, 179 

Crème de pommes de terre 
aux ép inards, 82 

éplucher les pommes de terre , 12 
éplucheurs , 28 
Escalopes de porc aux pommes 

et aux rostis, 165 
estima, 47 

F 
fèves 

Soupe cata lane aux pommes 
de terre et aux fèves , 90 

fianna, 48 
Fish and chips traditionnel, 198 
forty fo ld , 48 
francine , 48 
frire à la poêle, 18 
frisia, 48 
frites , 15, 16 

Fish and chips traditionnel, 
198 

Frites rôties au four, 142 
Frittata aux pommes de terre 

et aux poivrons, 225 
fr iture, 18, 32 
fromage 

Croquettes de pommes 
de terre au chèvre, 218 

Gâteau de pommes de terre 
de l'Idaho, 107 

Gratin de champignons et de 
noix au beaufort, et pommes 
de terre nouvelles, 218 

Gra ti n de pommes de terre 
à la feta et aux olives, 229 

Gratin de thon au 
mascarpone, 190 

G 

Mini-pommes de terre au bleu 
de Bresse au four, 101 

Pain aux pommes de terre, à 
l'oignon et au fromage, 232 

Petits soufflés de pommes 
de terre et de gruyère, 95 

Pizza aux pommes de terre 
et à la mozzarella, 208 

Pommes de terre au four 
au fromage et au maïs, 2 10 

Pommes de terre au fromage 
persi llé et aux noix, 226 

Pommes de terre Byron, 134 
Pommes de terre nouvelles 

aux œufs de lump et 
au fromage blanc, 96 

Raclette sur pommes de terre 
et oignons confits, 226 

Soufflés suisses aux pommes 
de terre, 137 

Terrine de légumes, 228 
Tortilla au chorizo et 

au fromage, 162 
Tortilla au fromage et 

aux piments, petite sa lade 
de tomates, 224 

Tortillons aux pommes 
de terre et au fromage , 242 

Galettes de pommes de terre 
à l'oignon, 152 

Gâ tea u de pommes de terre 
au chocolat, 250 

Gâteau de pommes de terre 
de l'Idaho, 107 

gemchip , 49 
gnocchis 

Gnocchis de pommes 
de terre, 215 

Gnocchis de potiron, sauce aux 
chanterelles et au persil, 216 

golden wonder, 49 
goldrush, 49 
granola, 49 
Gratin de pommes de terre 

à la feta et aux olives, 229 
gratter les pommes de terre, 12 

H 
hacher, 13 

Hachis de corned-beef 
et œufs au plat, 161 

haddock 
Gratin de haddock et 

de pommes de terre, 192 
Soupe aux pommes de terre 

et au haddock, 84 
haricots blancs 

Minestrone génois, 88 

Soupe de Ga licie, 81 
haricots rouges 

Pommes de terre au four au 
piment, style tex-mex, 160 

Pommes de terre au four aux 
haricots rouges pimentés, 210 

Pommes de terre et haricots 
rouges à la chinoise, 222 

herbes 
Gratin de pommes de terre 

aux herbes, 142 
Petits pains de pommes de 

terre aux troi s herbes, 249 
Salade de pommes de terre 

aux herbes , 114 
histoire, 6-7 
home guard, 49 

1-J 
ilam hardie, 49 
international kidney, 49 
irish cobbler, 50 
itasca, 50 

K 
kanona, 50 
karlena, 50 

kartoffelbrot, 240 
katahdin, 50 
kennebec, 51 
kepplestone kidney, 51 
kerr's pink, 51 

king Edward, 52 
kipfler, 52 
kra ntz , 52 

L 
Latkes de pommes de terre, 136 
linzer delikatess, 52 
lumper, 52 

M 
magnum bonum, 53 
maïs 

Croquettes de thon au maïs, 
202 

Pommes de terre au four 

et maïs au fromage, 210 
Soupe au maïs et à la patate 

douce, 88 
Soupe au maïs et 

aux pommes de terre , 80 
majestic, 53 
mandolines, 30 

émincer, 14 
maori chief, 53 
marfona, 53 
mar is bard, 53 
maris peer, 54 
maris piper, 54 
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mayonnaise 
Pommes de terre nouvelles 

frites et aïo li au safran, lOO 
Salade de rattes rouges, 114 

méthodes de cuisson, 17-25 
minerva, 54 

Minestrone génois, 88 
mona lisa , 54 
mondial, 54 
monona , 55 
morene, 55 
morue 

Fish and chips traditionnel, 198 
Filet de morue et pommes 

de terre au four, 195 
Parmentier de morue au 

basilic et à la tomate, 188 
Roulés de poisson 

aux patates douces, 204 
moules 

Gratin de pommes de terre 
aux moules fumées, 190 

Mou les et pommes de terre 
au four, 194 

moulin à légumes, 31 
Moussaka, 174 
moutarde 

Brochettes de pommes de 
terre, sauce moutarde, 98 

Salade de rattes rouges, 127 
Muffin s de patate douce 

aux raisin s secs, 248 

N 
nadine, 55 
navan, 55 

nettoyer, 12 
nicola, 56 
nids, 23 
noisettes 

Salade chaude aux noisettes 
et aux pistaches, 118 

nooksak, 56 
norchip, 56 
NorDonna, 56 
norland, 56 
norwis, 56 
nutrition, 10 
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0 
œufs 

Frittata aux pommes de terre 

et aux poivrons, 225 
Hachis de co rned -beef 

et œufs au plat, 16 1 
Tortilla au chor izo 

et au fromage, 162 
Tortilla au fromage et 

aux piments, petite salade 
de tomates, 224 

Tortilla aux pom mes de terre 
et aux poivrons, 221 

oignons 
Gratin de pommes de terre 

aux tomates, 212 
Pain aux pommes de terre, à 

l'oignon et au fromage, 232 
Pain de pommes de terre 

aux oignons caramélisés 
et au romarin, 236 

Pommes de terre 
à la boulangère, 134 

Pommes de terre 
à la lyonnaise , 132 

olives 

Gratin de pommes de terre 
à la feta et aux olives, 229 

Sa lade de pommes de terre 
aux câ pres et aux olives 

noires, 120 
onaway, 57 

p 
Paillasson de pommes de te rre, 

148 
pains, 231-250 

Kartoffelbrot, 240 
Pain à la pa tate douce, aux 

noix et à la cannelle, 235 
Pain aux airelles, au lard et 

aux pommes de terre, 241 
Pain aux pommes de terre, à 

l'oignon et au fromage, 232 
Pain de pommes de terre aux 

oignons ca ramélisés, 236 
Pain de pommes de terre 

russe, 238 
Petits pains à la patate douce 

et au miel, 234 
paniers de pommes de terre, 18 

pa niers métall iques, 30 
Parmen tier de po1sson c lassique, 

189 
patates douces, 68 

Chips de patates douces, 102 
Croquettes de crevettes, 

de patate douce et 
de potiron, 202 

Muffins de patate douce 

aux raisins secs, 248 
Pain à la patate douce, aux 

noix et à la cannelle, 235 
Patates douces confites 

à l'orange, 151 
Patates douces confites 

au lard, 141 
Petits pains à la patate do uce 

et au miel, 234 
Petits pains à la patate douce, 

244 
Risso les de patates douces 

épicées, 105 
Roulés de poisson aux 

patates douces, 204 
Salade de pa tates douces 

cuites au four, 122 
Soupe au mars et à la patate 

douce, 88 

pâte à tarte aux pommes 
de terre, 24 

pa trones, 57 
Pelures de pommes de terre , 

sa uce acadienne, 99 
pena, 57 
pentland crown, 58 
pentland dell, 58 
pentla nd hawk, 58 
pentland javelin, 58 
pentland marble, 58 
pentland squi re, 58 
Petits gâteaux salés aux pommes 

de terre, 246 
petits pains 

Petits pains à la patate douce, 
244 

Peti ts pains de pommes 

de terre à l'aneth, 246 
Petits pains de pommes de 

terre aux trois herbes, 249 
Petits pains irlandais au gril , 

245 
Petits puddings de pommes 

de terre du Yorkshire, 138 
Petits soufflés de po mmes 

de terre et de gruyère, 95 
Picasso, 59 
pike, 59 
piments 

Pommes de terre au four au 
piment, sty le tex-mex, 160 

Pommes de te rre aux piments 

rouges, 146 
Pommes de terre espagnoles 

au piment, 152 
Pommes de terre et haricots 

rouges à la chino ise, 222 
Tortilla au fromage et 

aux piments , petite salade 
de tomates, 224 

pimpernel, 59 
pink eye, 59 
pink fir apple, 59 
pizza 

Pizza aux pommes de terre 
et à la mozzarella , 208 

Pizza de pommes de terre, 104 
planter, 11 
poireaux 

Croquettes de pommes 
de terre aux sardines, 201 

Potage aux poireaux et 
aux pommes de terre, 78 

Soupe de pom mes de terre 
à la roquette , 77 

Sou pe fro ide aux poireaux 
et aux pommes de terre, 76 

po is chic hes 
Sou pe ép icée d'Afr ique 

du Nord , 8 5 
poivrons 

Fritta ta aux pommes de te rre 
et aux poivrons, 225 

Pommes de terre Biarr itz, 132 
Pommes de terre, poivrons 

et échalotes rô t1s 
au romarin, 140 

Salade italienne, 126 
Tortilla aux pommes de terre 

et aux poivrons , 221 
Po lpettes, 108 
Pom mes de terre 

à la boulangère, 134 
Pommes de terre 

à la berrichonne, 131 
pommes de terre allumettes, 15 
pommes de terre au four 

à micro-ondes, 20 
pommes de terre au four, 

19, 20, 32 
Pommes de terre au fou r au 

piment, style tex-mex, 160 
Pommes de ter re au fou r 

aux trois garnitures, 2 10 
Pom mes de te rre Byron, 134 
Soufflés suisses aux pommes 

de terre, 137 
Pommes de terre Biarritz, 132 
Pommes de terre Byron , 134 
pommes de terre cuites, 24-25 
Pommes de terre de Bombay, 156 

Pommes de terre duchesse, 23 
pommes de terre écrasées, 22-24 

Crêpe de pommes de terre 

au chou , 150 
Gratin de pommes de terre 

au bœuf, aux champignons 
et à la betterave, 170 

Croquettes de dinde, 181 
Parmentier d 'agneau gratiné, 

168 
Pa rmentier de morue au 

bas ilic et à la tomate, 188 
Pa rmen tier de poisson 

class ique, 189 
Petits pudd ings de pommes 

de terre du Yo rkshire, 138 
Pommes de ter re Bia rritz, 132 
Purée à l'a il, 144 
Purée aux ciboules , 145 
Purée crémeuse 

à la muscade, 146 
Purée masa la, 156 

Pommes de ter re en éventa il, 16 
Pommes de terre espagnoles 

au piment, 152 
Pommes de terre et haricots 

rouges à la c hinoise, 222 
Pommes de terre et toma tes 

grecques au fou r, 222 
Pommes de terre hérissons, 16 
Pommes de terre à la lyonnaise, 

132 
Pommes de terre marquise, 130 
pommes de terre moulées 16 
Pommes de terre nouvelles fr ites 

et a'iol i au safran, 100 
Pommes de terre nouvelles 

Croquettes de pommes 
de terre et d'agneau, 106 

Curry d'agneau et de pommes 

de terre nouvelles, 169 
Gratin de champignons et de 

noix au Beaufo rt, et pommes 
de terre nouve lles, 2 18 

Grati n de haddock et de 
pommes de terre , 192 
Min i-pommes de terre au bleu · 

de Bresse au four, 101 



Pommes de terre aux piments 
rouges, 146 

Pommes de terre de Bombay, 

156 
Pommes de terre espagnoles 

au piment, 152 
Pommes de terre nouvelles 

aux œufs de lump et 

au fromage blanc, 96 
Pommes de terre nouvelles 

frites et aïoli au safran , 100 
Pom mes de terre, sauce 

au yaourt, 155 
Raclette sur pommes de terre 

et oignons confits, 226 
Ragoût de pommes de terre 

à la turque, 214 
Salade chaude aux noisettes 

et aux pistaches, 118 
Salade de pommes de terre 

aux œufs de caille , 124 
Salade de pommes de ter re 

aux herbes, 114 
Sa lade de pommes de terre 

et de rad is, 114 
Salade de pommes de terre 

moutardée, 112 
Sa lade de pommes de terre, 

sa uce épicée à la ma ngue, 

120 
pommes de terre rôties, 62 

Fr1tes rôties au four, 142 
Pommes de terre, poivron s 

et échalotes rôtis 

au romari n, 140 
Pommes de terre rôties à l'ai l, 

138 
Pommes de ter re sa utées, 148 
pommes frites, 15 
pommes gaufrettes, 15 
pompadour, 60 
potiron 

Croquettes de creve ttes, 
de patate douce et 

de potiron, 202 
Gnocchis de potiron, 

sauce aux chanterelles 
et au persil, 216 

poulet 
Blancs de pou let farcis 

aux ép inards et aux pommes 

de terre, 179 
Gratin de poulet, de pommes 

de terre et de champignons, 

182 
Poulet au four, 180 
Poulet aux boulettes 

de pommes de terre, 178 
premiere, 60 

presse-purée, 31 

primura, 60 

produits industriels à base 
de pommes de terre, 27 

purées, 22-24 
Purée à l'ai l, 144 

Q 

purée à la poche à douille, 23 
Purée aux c iboules, 145 
Purée crémeuse 

à la muscade, 146 
Purée masala, 156 

Quiche au saumon fumé sur 

pâte de pom mes de terre , 186 

R 
Rac lette sur pommes de terre 

et oignons confits , 226 
Ragoût de pommes de terre 

à la turque, 214 
ragoût irlandais, 176 
râper, 13, 14 
râpes, 29 
ratte, 60 
réco lter, 11 
record , 60 
red LaSoda, 6 1 
red pontiax, 6 1 
red rascal, 61 
red rooster, 6 1 
red ruby, 62 
remarka, 62 
restes, 24-25 
Rissoles de patates douces 

ép icées, 105 
robots, 32 
rocket, 62 
romano, 62 
rosettes, 23 
roseval, 62 
ros ine, 63 
rostis, 25 

Escalopes de porc aux 
pommes et aux rbstis, 165 
Rostis au lard et aux 

champignons sauvages, 162 
rouge (la), 63 
royal kidney, 63 
rua, 63 
ru ba ns, 14 
russel burbank, 63 

russel century, 64 

russel frontier, 64 

russel lemhi, 64 
russel nor king, 64 

russel norkotah, 64 
russel nugget, 64 
russel range r, 64 

s 
sa lades, 111-127 

Salade acadienne de pom mes 

de te rre pime ntée, 11 6 
Salade c haude aux noisettes 

et aux pistaches, 118 
Salade chaude de pommes 

de te rre, sauce aux herbes, 

118 
Salade de patate douce 

au four, 122 
Salade de pommes de te rre 

au bœuf mariné , 123 
Sa lade de pommes de terre , 

sauce épicée à la mangue , 

120 
Sa lade de pommes de terre 

aux câ pres et aux olives 

noires , 120 
Sa lade de pommes de terre 

caraïbe, 117 
Salade de pommes de terre 

et de betteraves, 124 
Salade de pommes de terre 

et de radis, 114 
Salade de pommes de terre 

moutardée, 112 
Salade de pommes de ter re 

toulousaine, 113 
Salade de rattes rouges, 127 
Salade ita lienne, 126 

samba, 65 
sangre , 65 
sa nte, 65 
sauces 

Brochettes de pommes de 

terre, sa uce mouta rde, 98 
Pelures de pommes de ter re, 

sauce acadien ne, 99 
Pommes de terre nouvelles 

frites et aïoli au safran , 100 
Sa lade de pommes de terre , 

sauce épicée à la mangue, 

120 
saucisses 

Ragoût de pommes de terre 
aux sa ucisses, 164 

Sa lade de pommes de terre 

toulousaine, 113 
voir aussi chorizo 

saxon, 65 
sebago, 65 

I ndex 

sharpe's express, 66 

shepod y, 66 

shetland black, 66 
shu la, 67 
sieglinde, 67 
skerry bue, 67 
snowden , 67 
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Soufflés suisses aux pommes 

de terre, 137 
Soupes 

Soupe au chou frisé 
et au chorizo, 86 

Soupe au maïs et à la pata te 

douce, 88 
Soupe au maïs et aux 

pommes de terre, 80 
Soupe aux clams et , 

aux champignons, 78 
Soupe catalane aux pom mes 

de te rre et aux fèves, 90 
Soupe de Galicie, 81 
Soupe épicée d'Afrique 

du Nord, 85 
Soupe espagnole aux pommes 

de terre et à l'ail, 90 
spunta , 67 
stroma , 68 
strudel épicé aux pommes 

de terre, 220 
superior, 68 
swedish black , 68 

T 
techniques de préparation, 12-16 
Tentation de Janssen , 196 
Terr ine de légumes, 228 
thon 

Croq uettes de thon au mais, 

202 
Gra tin de thon au 

mascarpone, 190 
tomates 

Grati n de pom mes de ter re 
aux toma tes, 212 

Gratin de thon au 
mascarpone , 190 

Pizza de pommes de terre, 

104 
Pommes de te rre et tomates 

grecques au four, 222 
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Pommes de terre marquises, 
130 

Soupe épicée d'Afrique 
du Nord , 85 

Tortilla au fromage et 
aux piments, petite salade 
de tomates, 224 

toolangi delight, 68 
Tortillons aux pommes de terre 

et au fromage, 242 
tosca, 69 
truffade, 212 

REMERCIEMENTS 

Pa rmi les nombreuses 
personnes et organisations 
qui ont patiemment répondu 
à mes questions insistantes 
au téléphone, par fax ou 
courrier électronique, 
Alex Ba rker et les éditeurs 
désirent remercier : 
Three Countries Potatoes, 
(David Chappe/ de Newport, 
Norman Hosking de Penza nce, 
Morrice Innes de Aberdeenshi re 
et Andrew McQueen de 
Shrewsbury)- en particulier 
pour avoir fourni ta nt 
d'échantillons de pommes de 
terre pour les photographies; 
Alan Wilson (Agronomis and 
Potato Specialist to Waitrose) 
et The Story of the Potato, 
d'Alan Wilson, publié par 
Alan Wilson; Alan Romans 
-et son Guide to Seed Potato 
Varieties publ ié pa r the 
Henry Doubleday Research 
Organisation, Ryton Organic 
Gardens, Coventry CV8 3LG UK ; 
David Turnbull et Stuart Carnegie 
de la Scottish Agricultural 

Science Agency ; Nicola Bark 
de Vegfed, Huddart Parker 
Building, Post Oggice Square, 
PO Box 10232, Wellington, 
New Zealand Tél. 644472 3795 
Fax 644471 2861; Lori Wi ng, 
The Potato Association of 
America, University of Maine, 
5715 Coburn Hall , #6 Orono, 

ME 04469 571 5 : Kathleen 
Haynes, Dr Alvin Reeves, 
Carl Duivenvoorden, 
New Brunswick Agriexport lnc, 
850 Lincoln Rd PO Box 1101, 
Station A, Fredericton, New 
Brunswick, Canada E3B 5C2 
Tél. 506 453 2890 
Fax 506 453 7170 ; 
Peter Boswa/1 , Pri nce Edward 
Island Agriculture & Forestry, PO 
Box 1600, Charlottetown, Prince 
Edward Island, Canada CIA 7N3 
Tél. 902 368 5600 
Fax 902 368 5729; Ann Bord 
Glas, 8-11 Lower Baggot Street, 
Dublin 2; Dr F Ezeta et 
Christine Graves, The 
1 nternationa 1 Potato Center, 
Lima, Pérou ; The British Potato 
Council, 43000 Nash Court, 
John Smith Drive, Oxford 
Business Park, South , Oxford 
OOX4 2RT ; Phil Harlock à 
Covent Garden Market, Londres 
SW8 5LR ; Collin Ra ndel, 
Mr Fothergill 's Seeds, Kentford, 
Newmarket, Suffolg CB8 708 
Tél. 01638 751 16 1 

Fax 01638 751 624. 

Sans oublier les nombreux 
autres compagnies, fermiers, 
producteurs et experts dans 
le monde entier qui ont 
bien voulu répondre à mes 
nombreuses questions. 

u 
ulster prince, 69 
ulster sceptre, 69 
up to date, 69 

v 
va lor, 69 
va nessa 71 
vi king, 70 
vitelotte , 70 

Pour les échantillons 
de pommes de terre 
photographiés : 
Giens de Antrim Potatoes, 
Red Bay, Cushendall, 
Co Antrim , BT44 OSH; ASDA ; 
J Sainsbury pic; Wa itrose. 

Pour le prêt généreux du 
matériel photograph ique : 
David Mel/or, 4 Sloane Square, 
Lond res SW1 Tél. 017 1 730 
4259; Divertimenti, 139-141 
Fulham Rd Londres SW3 6SD 
Écosse Tél. 0 18 1 246 4300; 
Elizabeth David Cookshop, 
Covent Garden , Londres WC 2 
Tél. 0171 836 9167 ; Kenwood 
Ltd, New Lane, Havant 
Hampshire P09 2NH Tél. 01 70 5 
476 000; Magimix UK Ltd, 115A 
High Street, Godalming, Surrey 
GU? 1AQ Tél . 0 1483 427 411 

Pour la maquette et de 
nombreuses recherches 
té léphoniques, merci 
à Stephanie England. 

w 
white rose, 70 
wilja, 70 
winston, 71 

y 
yaou rt 

Pommes de terre, sauce 
au yaourt, 155 

yukon gold , 71 

Crédits photographiques 
Toutes les photograph ies ont 
été prises par Steve Moss 
(pommes de terre et 
techniques), Sam Stowell 
(recettes) et Walt Ch rynwski 
(pommes de terre États-Unis), 
sauf les suivantes : p. 6 (haut 
et bas), p. 7 (haut), p. 8 
E. T. Archive; p. 7 (bas) 
lllustrated London News; 
p. 9 (bas) The British Potato 
Council ; p. 10 (milieu et bas) 
The 1 nternational Potato Centre, 
Pérou. 



28,00 € TTC 
(prix France) 

1111111111111 
9 782841 981564 


	La pomme de terre_1
	La pomme de terre_2
	La pomme de terre_3
	La pomme de terre_4
	La pomme de terre_5
	La pomme de terre_6

