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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
I'homme, long passé de périodes de
prospérité et de disette. Elle joue depuis
longtemps, et continuera a jouer, un role
essentiel en tant que source de nourri-
ture pour I'humanité.

La pomme de terre fut découverte
par les Indiens pré-lncas 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 cdte du
Pérou. Cultivé par les Incas, le tubercule
influencgait 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 a la durée
de sa cuisson. Des dessins de pommes
de terre ont été retrouvés sur des poteries
Nazca et.ChimuUs. La pomme de terre
crue, placée sur un os brise, était censée
prévenir les rhumatismes.

Les pommes de terre primitives, allant
de la taille d'une noix a 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 premiere fois en 1553, et bientdt 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'apercurent qu'elle
protégeait du scorbut.

Des pommes de terre furent achetées
pour la premiére fois par un hépital de

ci-pEssus Le navire dans lequel Francis Drake rapporta des pommes de terre en Angleterre.

ci-oessus Cette assiette en ceramique réalisée
par les Incas servait sans doute a présenter
des pommes de terre.

Seéville, en 1573. Les tubercules se répan-
dirent rapidement en Europe par I'inter-
médiaire d'explorateurs comme Sir Francis
Drake qui les introduisit en Grande-
Bretagne. La reine Elizabeth | donna alors
20000 hectares de terres, en lIrlande,
4 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 régne
de Charles ||, 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 I'Europe essayeérent
de persuader les fermiers de cultiver
intensivement ce précieux légume.
Cependant, la pomme de terre était
entourée d'une réputation plutdt malé-
fique. Faisant partie de la famille de la
belladone, elle était considérée comme
vénéneuse, provoquant la lépre et la
syphilis, et comme un dangereux aphro-
disiague. En France, un jeune chimiste,
Antoine Augustin Parmentier, entreprit
de convertir les Francais et le roi Louis XVI
grace aux recettes qu'il avait concoctees
(hachis Parmentier, entre autres) et
persuada Marie-Antoinette d'ajouter a sa



c-oessus Fleur, de pomme de terre.

coiffure des fleurs de pomme de terre.
Dans certains cas, il fallut convaincre de
fagcon plus musclée. Le roi Frédéric de
Prusse ordonna & son peuple de planter
les tubercules pour échapper a la famine,
mais il dut menacer de couper le nez et
les oreilles de ceux qui refuseraient.

Les immigrants européens introduisi-
rent bientdt ces tubercules en Amerigue
du Nord, mais il fallut attendre que
les Irlandais les importent en 1719, a
Londonderry, dans le New Hampshire,
pour qu'elles soient cultivées en quantité
significative. Au début du xixe siecle,
Lord Selkirk émigra avec un groupe
d'habitants de I'lle de Skye, en Ecosse,
pour s'installer a Orwell Point, sur I'lle
du Prince Edward, au Canada et la
communauté réussit & survivre pendant
plusieurs années gréce aux pommes
de terre qu'il avait apportées d'Ecosse et
a la morue.

Vers la fin du xviie siecle, la pomme
de terre était de plus en plus cultivée,
surtout en Allemagne et en Grande-
Bretagne. Les paysans irlandais consom-
maient quotidiennement une moyenne
de dix pommes de terre par personne,
qui constituaient 80 % de leur alimen-
tation. En outre les tubercules servaient

de nourriture pour les animaux qui leur
donnaient du lait, de la viande et des
ceufs. Cette dépendance absolue se
réevéla désastreuse pour les Irlandais
quand la maladie du phytophthora infes-
fans frappa les récoltes pendant trois
années consécutives, vers 1840. Plus
d'un million de personnes moururent.
Les Irlandais qui, pour échapper a la
famine, émigrerent en masse dans le
nord de I'Angleterre, en Europe et en
Ameérique, avaient conservé leur amour
de la pomme de terre. Le gouvernement
britannique avait enfin reconnu la pomme
de terre comme aliment nutritif, bon
marché et de culture facile et favorisait
les jardins ouvriers pour y cultiver le
légume. La crainte d'un autre désastre
affectant les tubercules ajoutée a un
nouvel intérét pour ses possibilités culi-
naires entrainérent le développement de
nouvelles variétés dans toute I'Europe,
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dont plusieurs centaines furent présen-
tées & I'Exposition internationale de la
pomme de terre a I'Alexandra Palace, a
Londres, en 1879. Au début du siécle la
pomme de terre était devenue un légume
essentiel, exporté dans toute I'Europe.

LA POMME DE TERRE
DANS LE MONDE ACTUEL

Aujourd’hui, la pomme de terre est
I'aliment de base des deux tiers de la
population mondiale et tient la troisiéme
place parmi les légumes. C'est une
manne pour I'homme, aliment nourris-
sant, source d'hydrates de carbone, de
fer et surtout de magnésium. La culture
des pommes de terre est aussi le moyen
le plus efficace de convertir la terre, 'eau
et le travail en produit consommable, un
champ de pommes de terre produisant
plus d'énergie au métre carré gue tout
autre légume.

cr-oessus Le grand hall d'exposition de I'Alexandra Palace de Londres.
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cr-oessus Fleur de la patate douce (ipomoea batatas).

Les statistiques concernant la pro-
duction mondiale montrent que la
Russie est encore le plus grand produc-
teur de pommes de terre du monde,
suivie de prés par la Pologne, la Chine et
les Etats-Unis.

Cependant, les habitudes alimen-
taires sont en train de changer et, sous
I'influence de la cuisine méditerranéenne
incluant les pates et le riz 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 répartissent difféeremment, la
plus grande partie étant préemballée, Ia
plupart du temps sous forme de frites.
Ces frites sont souvent surgelées, en par-
ticulier en Amérique et en Extréme-
Orient. Mais la surgéelation des pommes
de terre n'est pas nouvelle; il y a 2000 ans,
les premiers Incas transformaient deéja
les pommes de terre en chuno, par un
processus de congélation naturelle et de
séchage, ce qui leur permettait de les
garder beaucoup plus longtemps.

La pomme de terre possede de nom-
breux noms dans le monde entier ; potato,

kartoffel, patata, batateirs, batala surrato,
pompiterre, bombiderre, castanhola (cha-
taigne d'Espagne) font partie de ses noms
européens. Chez les Chinois on trouve,
entre autres, shanyao (reméde de mon-
tagne), didan (ceuf de terre), fanzaishu
(pomme de terre aux nombreux enfants)
et aierlanshu (pomme de terre irlandaise).

CYCLE DE VEGETATION
DE LA POMME DE TERRE

La pomme de terre est apparentée a la
tomate et au tabac. Son nom botanigue
est solanum tuberosum, de la famille des
solanaceae, et le tubercule est la seule
partie comestible. La plante est buis-
sonnante et étalée, avec des touffes de
feuilles vertes. Elle donne des fleurs
qui peuvent étre blanches, violettes ou
rayées et parfois des fruits jaune-vert qui
contiennent 100 & 300 graines en forme
de haricot. Quand la pomme de terre est
cultivee a partir de ces graines, elle pro-
duit une tige aérienne et une racine sou-
terraine. La tige commence par former
des feuilles, puis des fleurs et, quand
elles meurent, I'énergie disponible est
transformée en fécule sous la terre, dans
des tubercules qui se développent a I'ex-
trémité des racines. Ces tubercules, les
pommes de terre, grossissent a mesure
que la fécule se forme.

Les pommes de terre possédent des
bourgeons visibles sur leur surface (ce
sont les « yeux » que nous retirons avant
de les consommer), qui vont former des
germes. Certains germes se dévelop-
peront suffisamment pour donner de
nouveaux plants, en utilisant la nourri-
ture enfermée dans le tubercule. Ces
tubercules sont les pommes de terre de
semence ou plants, que les jardiniers
et la plupart des cultivateurs acheétent
chaque année. En fait, il suffit d'un mor-
ceau de pomme de terre comportant un
ceil pour produire un nouveau plant.

Produire les plants a partir de graines
est beaucoup plus compliqué. La polli-
nisation des fleurs doit se faire dans
un environnement contrélé pour que le
plant qui en résulte soit conforme aux
caractéristiques attendues. Tous les pays
producteurs, et en particulier les Pays-Bds,
les Etats-Unis, le Pérou et la Grande-
Bretagne, possédent des laboratoires ou



ci-pessus Séelection de pommes de terre rares, de gauche a droite a partir du haut :
Mr Bressee, international kidney, blue catriona, champion, edgcote purple, arran victory.

sont conservées les varietés passées
de mode (pour la recherche génétique
et pour la sauvegarde) et ol les cher-
cheurs travaillent sans cesse sur de nou-
velles variétés. Leur principal objectif
cependant est de développer des plants
permettant d'optimiser la production
dans les divers climats du globe. Les
scientifiques cherchent essentiellement
a creer des varietés 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. |l est
rare, bien entendu, de trouver toutes les
qualités désirées dans une seule variété.
En fait, seul un plant sur 100000 environ
est enregistré comme cultivar (variété
nouvelle possible).

Ce cultivar est soumis alors a de
nombreux essais et peut attendre encore
trois ou quatre ans avant d'apparaitre
sur le marché. |l existe plusieurs milliers

de variétés dans le monde, dont seule-

ment une petite fraction est produite de
fagon reguliére. Les pays qui possédent
des laboratoires de recherche informent
chaque année les producteurs de plants.
En Grande-Bretagne, i1l existe environ

700 varietes enregistrées au Department
of Agriculture and Fisheries for Scotland,
recensées dans la collection Douglas
M MacDonald. La Potato Association of
America répertorie jusqu'a 4 000 variétés,
mais |'International Potato Center du Pérou
(CIP) possede la plus grande banque
géneétique avec 3694 cultivars.

Bien que des variétés comme blue don,
elephant, king kidney, perthshire red,
the howard et victoria, dont certaines
remontaient au xvi® siécle, aient disparu,
d’autres noms plus célebres sont sauve-
gardés dans diverses collections. Parmi
celles-ci congo, une pomme de terre
bleu vif d'avant 1900, edgecote purple et
champion. D'autres variétés anciennes
connaissent un renouveau. Des noms
comme Mr Bressee, blue catriona et arran
victory réapparaissent dans les bou-
tiques. Le jardinier amateur qui achete
ses plants dans les catalogues peut main-
tenant expérimenter toute une gamme
de nouvelles variétés.

DU CHAMP A LA TABLE

La pomme de terre est cultivée dans plus
de 180 pays, depuis le niveau de la mer
jusqu'a 4 200 m d'altitude et sous toutes
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sortes de climats. Elle arrive a maturité
(de 90 a 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. |l s'agit de trouver la
« bonne » pomme de terre pour un mar-
ché donné, puis de tirer le meilleur parti
de l'environnement, le tout constituant
une technologie a part entiere.

La culture industrielle de la pomme
de terre est extrémement mécanisée, de
la plantation a la récolte. Des machines
creusent dans le champ des sillens ou
les planteurs mécaniques laissent tomber
les pommes de terre de semence. Des
machines actionnées par des ordinateurs
déterminent la profondeur des sillons,
I'espacement des pommes de terre de
semence et la fertilisation du sol, sans
oublier le traitement des parasites et des
maladies. Au moment de la récoite, les
machines se chargent de déterrer les
pommes de terre, par plusieurs rangees
a la fois. Les tubercules, nettoyés méca-
niguement de la terre et des cailloux
et rapidement séchés a I'air chaud, sont
rangés dans des boites isolantes, dans
des entrepdts a la ventilation contrblée.
Les pommes de terre destinées au mar-
ché local sont classées selon leur gros-
seur avant d'étre ensachées.

cr-pessus Calibrage des pommes de lerre

a l'aide d'une machine.
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Aprés la récolte, les pommes de terre
sont soumises a une température de 15 a
18 °C, avant d’étre conservées définitive-
ment juste au-dessus de O °C. Le procédé
empeche les tubercules de germer, mais
ils doivent cependant étre traités s'ils
sont conservés jusqu’a dix mois. A cette
température, la fécule de la pomme de
terre va se transformer en sucre. Pour
reconvertir le sucre en fécule, le tuber-
cule, avant d’étre employé, sera donc a
nouveau soumis a une température de
154 18 °C. Dans les petites exploitations
et dans les régions ou les ouvriers de
ferme ne manguent pas, un grand nombre
de ces tadches sont souvent accomplies
manuellement. Dans les régions trés
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 a I'abri des gelées.

cr-pessus La yanaimilla et la compis
descendent des pommes de terre
sud-américaines originales.

Les pommes de terre sont classées
par rapport a leur durée de végeétation
bien que cette durée puisse étre modifiée
par le temps et le climat. Les primeurs
ou trés précoces, egalement appelées
pommes de terre nouvelles, sont plan-
tées au début du printemps pour étre
récoltées 100 & 110 jours plus tard, au
début de I'été. Les précoces sont plan-
tées & la fin du printemps et récoltées
110 a3 120 jours plus tard, du milieu a la
fin de I'été. Les pommes de terre dites
de conservation sont plantées au prin-
temps mais ne sont récoltées que 125 a
140 jours plus tard, a la fin de I'été, et se
conserveront tout I'hiver alors que les
précoces se consomment aussitot.

Quand une jeune pomme de terre est
déterrée, elle présente une peau fragile
qui s'enléve par frottement. A mesure
que le tubercule marit, la peau durcit
et aprées un certain temps, elle doit étre
pelée avec un couteau ; sa chair est alors
beaucoup plus farineuse. Les pommes
de terre de conservation doivent rester le
plus longtemps possible en terre pour que
leur peau épaississe. Vous pouvez trouver
sur les marchés la méme variété sous
forme de tendre petite pomme de terre
nouvelle ou de grosse pomme de terre
ferme de conservation, pour peu qu'elles
aient été cultivées dans des régions dif-
férentes par des producteurs différents.

ELEMENTS NUTRITIFS

Pour une grande partie du monde, la
pomme de terre est la source la plus
importante de vitamine C, particulierement
dans les pays pauvres ou les fruits sont
peu nombreux et les suppléments ali-
mentaires inexistants. La vitamine C est
indispensable pour combattre les infec-
tions et garder des muscles, une peau et
des os en bonne santé. Contrairement a
beaucoup de légumes, la pomme de terre
entiere est comestible et nutritive, elle
apporte d'importantes quantités d'hydrates
de carbone, de vitamines (B et C) et
de sels minéraux, et peut étre cuite de
nombreuses facons selon les climats, les
traditions ethniques et les capacités culi-
naires. En outre, pour les sociétés occi-
dentales trop bien nourries, la pomme

ci-oessus La compis et la yanaimilla ne sont
cultivées que par les fermiers andins locaux.

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

cr-pessus Cuite au four, fa 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 fécule (hydrate de car-
bone complexe). Selon les nutritionnistes
occidentaux, au moins 40 % de notre
apport calorique quotidien devrait étre
représenté par des «sucres lents » comme
la pomme de terre. Une pomme de terre
cuite au four, de 300 grammes environ,
apporte 250 calories. 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 |'acide
folique (pour les globules rouges), le
potassium et le magnésium (pour le sys-
téme nerveux) et le fer (pour Foxygé-
nation sanguine). La pomme de terre
nouvelle est trés riche 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 étre perdue si elles sont conservees
a la lumiére ou si elles frempent dans
I'eau avant et pendant la cuisson. Les
frites, curieusement, ne sont pas aussi
anti-diététiques qu’on le dit. Comme elles
ne sont pas cuites a '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.




LULLIYER sbs PUMBES

Les pommes de terre poussent dans la
plupart des sols. Que vous possédiez un
petit coin de jardin ou un grand potager,
gue vous soyez un jardinier chevronne
ou néophyte, vous obtiendrez une bonne
récolte avec un minimum d'efforts.
Comme 1 kilo a peine de semences de
pommes de terre produit environ 25 kilos
de tubercules, quelgues plants vous suf-
firont probablement, a moins 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.,

PREPARATION

Préparez le sol & I'automne avant qu'il
soit durci par les gelées, en désherbant
soigneusement et en enfouissant un
seau de fumier ou de compost par métre
carré. Deux semaines avant de planter,
retournez la terre en lui ajoutant les
engrais recommandés. Les pommes de
terre prennent de la place, 1 8 1,20 m?
pour 1 kilo de semences. Pour accélérer
la germination et obtenir une meilleure
récolte, vous pouvez placer, fin janvier,
les semences dans une piéce peu chauf-
fée ou dans la serre.

PLANTATION

Sous la plupart des climats, les pommes
de terre trés précoces peuvent étre plan-
tées a partir du milieu du printemps;
dans les régions plus froides, attendez la
fin du printemps.

1 Avec une binette, faites des sillons
profonds de 10 cm et espacés de 50 cm
et jusqu'a 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 gelees, plantez les semences sous
un film plastigue noir que vous maintien-
drez en enterrant les bords.

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

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

RECOLTE

Sous les climats tempérés, les pommes
de terre précoces se récoltent a partir
du début de I'été, 12 a 14 semaines
environ apres la plantation. Vous pouvez
commencer la récolte en degageant 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’'a ce que le feuil-
lage soit fané, les tubercules continuant
a grossir et la peau a se raffermir. Pour
vous assurer de leur maturité, deterrez
un ou deux tubercules et frottez-en la
surface. Si la peau s'enléve facilement,
les pommes de terre ne sont pas encore
prétes a 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 4 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
a l'abri de I'humidite el des gelées,
dans un local sombre et frais. Un garage
convient, a condition qu'il ne soit pas
trop froid.
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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 trés propres, surtout celles
des supermarchés et les celles préem-
ballees, il suffit généralement de les pas-
ser sous le robinet avant de les faire
boulllir. Les pommes de terre des marai-
chers locaux, des fermes ou de votre
jardin, peuvent étre terreuses; dans
ce cas, frottez-les sous l'eau avant de
les faire cuire. Si vous ne les utilisez
pas aussitét, évitez de les mouiller si le
temps est chaud et humide, car elles ris-
queraient de moisir,

1 Si les pommes de terre sont trés sales,
nettoyez-les avec une brosse ou une
éponge gratteuse. Procédez de méme
pour les pommes de terre nouvelles.

2 Retirez les parties vertes ou naires
ainsi que les « yeux » avec un couteau
pointu ou un couteau économe, @ moins
gue vous n'épluchiez les pommes de

terre aprés cuisson, auquel cas ils parti-
ront facilement avec la peau.

EPLUCHER LES POMMES DE TERRE

La saveur et le parfum de la pomme de
terre se situent en grande partie dans
la peau et juste dessous. Vous pouvez
faire cuire les tubercules a I'eau bouil-
lante et les éplucher ensuite, quand ils
ont refroidi. Le go(t de la pomme de
terre sera ainsi préservé au maximum.
En laissant une partie de la peau, le
tubercule sera encore plus savoureux et
vous apportera en outre une quantité
supplémentaire de fibres.

Les pelures permettent de réaliser
des chips saines et délicieuses.

4

Pelez les pommes de terre en longs
rubans avec un épluche-légumes (il en
existe plusieurs variétés), afin de réduire
au minimum |'épaisseur de la pelure. |l
vaut mieux les faire cuire aussitdt (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 a l'eau et encore bouillantes (ce
qui est plus facile), tenez la pomme de
terre brlGlante avec une fourchette et
pelez-la avec précaution.

GRATTER LES POMMES DE TERRE

Les vraies pommes de terre nouvelles
s'épluchent tres facilement en les frot-
tant simplement entre les mains, ce gui
est d'ailleurs un critere de qualité.

Grattez la peau avec un petit couteau
pointu et mettez aussitdt la pomme de
terre dans I'eau froide.

EPLUCHER A 'EPLUCHEUSE ELECTRIQUE

Les pommes de terre tournent dans le
tambour de la machine et un disque
éplucheur ou des rapes en inox en retirent
la peau par frottement. Le méme genre
de machine, mais manuelle, existait autre-
fois. Le résultat n'est pas parfait et ['éplu-
cheuse électrique convient surtout pour
les pommes de terre nouvelles.

Lavez les pommes de terre, mettez-les
dans le tambour avec de l'eau, puis
laissez tourner 2 a 3 min. Retirez les
pommes de terre qui sont bien pelées
et laissez tourner les autres encore
quelgues minutes. Mettez-les dans 'eau

froide, en attendant de les utiliser.
Respectez les quantités recommandées
pour obtenir un meilleur résultat.




RAPER MANUELLEMENT

HACHER OU COUPER EN MORCEAUX

Les pommes de terre peuvent étre rapées
avant ou apres cuisson, selon leur desti-
nation. Elles sont plus faciles & réper
aprés cuisson et refroidissement, direc-
tement dans le plat de cuisson ou dans
la poéle. Attention & ne pas trop les cuire,
surtout si elles sont farineuses, sous
peine de les voir s'écraser. Les pommes
de terre farineuses sont parfaites pour
la purée, les pommes de terre a chair
ferme pour les rostis ou les paillassons.
Les pommes de terre crues exsudent
une quantité surprenante d'eau farineuse,
indispensable pour que certains plats
restent homogénes. Vérifiez la recette
pour savoir si vous devez ou non garder
cette « eau ». |l vous faudra peut-étre en
effet rincer les pommes de terre pour les
débarrasser de leur eau ou au contraire
simplement les sécher sur du papier
absorbant. Ne rdpez pas a l'avance les
pommes de terre crues, la pulpe noircirait.

Rapez les pommes de terre crues sur
une planche, avec une rape classique.

Si 'eau exsudée est utilisée dans la recette,
rapez dans une jatte, a I'aide d'une rape
a gros ou moyens trous. Pressez la pulpe
entre vos mains pour récolter I'eau.

Les pommes de terre doivent souvent
étre hachées ou tout au moins coupées
en tres petits morceaux pour diverses
recettes. Si elles doivent d'abord étre
cuites, préférez les pommes de terre a
chair ferme. Elles sont plus faciles a hacher
quand elles sont refroidies et pelées.

Coupez la pomme de terre en deux, puis
a nouveau en deux, et ainsi de suite, jus-
qu'a obtention de la grosseur désirée.

COUPER EN DES OU EN CUBES

Si la recette nécessite de couper les
pommes de terre en dés, la coupe devra
étre beaucoup plus précise pour obtenir
des petits cubes bien égaux. Ceux-ci
doreront ainsi facilement et uniforme-
ment de tous cotés.

1 Détaillez la pomme de terre pour qu'elle
forme un rectangle bien net (gardez les
« pertes » pour la soupe ou la purée),
puis coupez ce rectangle en tranches
epaisses et régulieres.
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2 Empilez les tranches, coupez-ies en
longs béatonnets puis & nouveau dans
I'autre sens, pour obtenir des cubes de
la grosseur désirée.

EMINCER A LA MAIN

Si de fagon générale, il importe peu
que les tranches soient parfaitement
uniformes, il arrive cependant que leur
épaisseur et leur régularité influent sur
I'aspect et le temps de cuisson du plat.
Essayez d'obtenir des tranches de la
méme épaisseur pour que la cuisson soit
la méme partout.

Prenez un couteau a large lame et
trés bien aiguisé. Pour faire des tranches
arrondies, coupez dans la largeur de
la pomme de terre, pour des tranches
plus longues, coupez dans la longueur.
Si vous devez émincer des pommes de
terre cuites, elles doivent étre tout juste
cuites et bien refroidies. La plupart
des gratins et rago(ts demandent des
tranches de 3 mm d'épaisseur.

Posez d'abord la pointe du couteau sur
la surface de travail puis abaissez le
manche pour obtenir de jolies tranches
réguliéres.
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EMINCER AVEC UNE MANDOLINE

Parente de [linstrument musical qui
porte le méme nom, la mandaline pos-
séde plusieurs lames coupantes, fixées
dans un cadre en bois, en métal ou en
plastique, et permettant de varier la taille
et la forme des tranches obtenues. Elle
peut donner des tranches trés fines
aussi bien que tres épaisses ou canne-
lées. C’est un gadget dangereux que
vous devez uliliser avec précaution, ses
lames étant extrémement affotées. Vous
pouvez obtenir différentes épaisseurs,
moyenne (2 a 3 mm) pour les pommes
de terre sautées, par exemple, ou trés
fine pour les chips.

TRANCHES SIMPLES

Reéglez la lame a I'épaisseur désirée puis,
en tenant la pomme de terre, faites-la
glisser sur la lame dans un mouvement
de va-et-vient. Pour plus de sdrete,
maintenez le tubercule avec le chariot de
protection fourni avec 'apparell.

TRANCHES CANNELEES

Pour obtenir des tranches cannelées,
coupez la pomme de terre avec la lame
ondulée en faisant attention & ne pas
vous couper les doigts.

POMMES GAUFRETTES

Chips au couteau

Pour obtenir des « pommes gaufrettes »,
coupez en changeant l'orientation de la
pomme de terre a chaque passage.

FAIRE DES CHIPS

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

S'il vous en faut beaucoup, émincez
les pommes de terre dans un robot mais,
pour une petite guantite, la lame d'une
rape classique devrait suffire a obtenir
des tranches assez fines. Vous pouvez
aussi utiliser un couteau bien aiguisé, en
faisant trés attention.

Chips a la rape

Pour faire des chips trés fines, tenez
solidement une rape classique sur une
planche & découper, en interposant un
torchon humide pour I'empécher de glis-
ser. Passez la pomme de terre avec pre-
caution sur la lame qui doit étre tres bien
aiguisée. Reglez-la a I'épaisseur désirée
el, si elle n'est pas réglable, appuyez trés
légerement. Plus la pression est forte,
plus les tranches sont épaisses.

Cette méthode convient pour une petite
guantité de chips épaisses. Tenez ferme-
ment une extrémité de la pomme de
terre sur une planche a découper et cou-
pez des tranches épaisses (3 mm), avec
un couteau aiguisé. Il est plus facile de
régler I'épaisseur des chips en les cou-
pant a la main. Rappelez-vous que plus
la tranche est épaisse, moins elle absor-
bera d'huile pendant la cuisson.

COUPER DES LANIERES

Vous pouvez obtenir de minces laniéres
(a frire comme les chips) avec un simple
épluche-légumes. Gardez les «chutes»
pour la soupe.

Pour faire des laniéres, pelez la pomme
de terre en rond comme pour une
pomme. Vous obtiendrez ainsi de trés
longues bandes. Travaillez rapidement
ou bien mettez les laniéres au fur et a
mesure dans une jatte d'eau froide, pour
les empécher de noircir.



FAIRE DES FRITES

Les frites possedent des noms variés,
selon leur épaisseur. Plus elles sont
grosses, meins elles absorberont de

graisse a la cuisson et meilleures elles
seront pour votre santé. Vous pouvez
aussi laisser la peau (qui vous apportera
des fibres).

Pommes frites
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Pommes pailles

Emincez comme pour les frites classiques,
puis coupez en béatonnets de 6 mm
d'épaisseur, a la main ou a la machine.

Grosses frites anglaises

Prenez des grosses pommes de terre
et emincez-les en tranches d’'environ
1,5 cm, selon votre goGt. Posez les
tranches a plat, puis détaillez-les en
batonnets d'a peu. prés 1,5 cm, selon
votre préférence.

Pommes allumettes

Procédez comme pour les pcmmes allu-
mettes, mais en julienne plus fine. Ces
pommes sont scuvent sautées a la poéle.

Frites au coupe-frites

Coupez la pomme de ferre en rectangle
en refirant \es bords arrondis, émincez en

de 3 mm d'épaisseur.

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.

fines tranches puis coupez en julienne

Vous pouvez couper les frites avec un
coupe-irites spécial (voir Matériel et
ustensiles). Coupez la pomme de terre a
la dimension de l'instrument.

A gaucqe Qualre grosseurs de frites
différentes, de gauche a droite :
frites anglaises, pommes pailles,
pommes frites, pommes allumettes
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COUPER EN HERISSON ET EN EVENTAIL

FACONNER LES POMMES DE TERRE

PREPARER AU ROBOT

Elles ressemblent a ces gentilles petites
bétes quand elles sortent du four bien
dorées et bien réties. Epluchez et séchez
les pommes de terre puis émincez-les
comme indiqué, enduisez-les d'huile au
pinceau et faites-les rotir aussitét, avant
qu'elles ne commencent a noircir.

Pour faire une pomme de terre hérisson,
coupez en deux une grosse pomme de
terre et posez le coté coupe sur la planche.
Avec un couteau aiguisé, coupez des
tranches trés minces en travers, mais
sans les détacher complétement.

Pour faire une pomme de terre éventail,
prenez une pomme de terre moyenne,
longue ou ovale et émincez-la légere-
ment en biais, sans détacher compléte-
ment les tranches. Appuyez doucement
sur la pomme de terre pour qu’'elle
s'aplatisse et s'ouvre en éventail. Si vous
n'avez pas coupé assez loin, |'éventail sera
presgue fermé, mais si vous avez coupé
trop loin, il va se séparer en plusieurs
parties. La meilleure facon de cuire une
pomme de terre hérisson ou éventail, est
de la mettre dans un four préchauffé a
190 °C (th. 6), 40 4 45 min, aprées 'avoir
enduite de beurre fondu et d'huile.

Amusez-vous de temps en temps a trans-
former les pommes de terre en ceuvres
d'art et entrainez vos enfants dans cette
entreprise pour les encourager a s'inté-
resser a la préparation des repas fami-
liaux. Les restes de pommes de terre
serviront pour la soupe ou la purée.

Pour faire des pommes de terre boules,
prenez de grosses pommes de terre a
chair ferme. Epluchez-les, puis enfoncez
dans la chair une cuillere parisienne et
detachez une boule par un mouvement
de torsion. Laissez dans l'eau jusqu’a
usage, sechez sur du papier absorbant
et faites rotir ou sauter a la poéle.

Pour faire 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 a chaque
extrémité, puis fagonnez en ovale avec
un petit couteau.

Pour faire des «quartiers», coupez
les pommes de terre en deux dans la
longueur, puis en quatre, puis en huit.
Enduisez d'huile au pinceau et faites
rotir au four ou frire. Plus le quartier est
épais, moins il absorbera de graisse.

Certains robots exécutent la plupart
des opérations indiguées ci-dessus : ils
épluchent, rapent, émincent, hachent et
réduisent en purée. Pour obtenir de bons
resultats, coupez toujours les pommes
de terre a la méme taille, procédez a
vitesse lente ou par impulsions, de fagon
a controler le résultat. Faites cuire les
pommes de terre aussitot ou lavez-les et
séchez-les sur du papier absorbant pour
les empécher de noircir.

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

Equipez le robot du disque adéquat
et empilez les pommes de terre dans
la cheminée de remplissage. Actionnez
a vitesse lente tout en appuyant sur les
pommes de terre. Plus la pression est
forte, plus les frites seront épaisses.

Les frites seront peut-étre légérement
incurvées, ce qui n'en changera pas le
golt. Pour obtenir des frites réguliéres,
changez le disque, empilez les pommes
de terre dans le méme sens et continuez
comme ci-dessus.
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I existe d'innombrables facons de cuire
les pommes de terre. Le mode de cuisson
doit étre adapté a 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
I'dter plus facilement, pour éliminer une
partie de I'amidon ou pour les précuire
avant de les rétir. Entiéres ou en gros
morceaux, elles seront retirées de l'eau
avec une écumoire ; les petites pommes
de terre seront mises dans un panier.

Mettez les pommes de terre dans une
casserole d'eau froide. Portez lentement
a ébullition et laissez bouillir 2 4 5 min,
selon la taille, puis égouttez-les et lais-
sez-les dans de l'eau froide si vous ne
les utilisez pas immédiatement.

CUIRE A LEAU

C'est la fagon la plus simple de faire
cuire les pommes de terre. Mettez des
pommes de terre de grosseur égale,
entiéres 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-
cee de sel (plus ou moins selon votre
go(t) et portez lentement a ébullition.
Les pommes de terre farineuses doivent
cuire a feu trés doux pour que l'extérieur
ne soit pas cuit avant I'intérieur et qu'elles
ne se défassent pas dans la casserole.
Pour ne pas perdre trop de vitamine C,
les pommes de terre nouvelles seront
plongées dans l'eau bouillante, cuites
15 min environ et retirées aussitoét. Les
pommes de terre tres fermes, a salade,

seront mises dans I'eau bouillante et
cuites 5 a 10 min a feu doux puis resteront
10 min dans l'eau bouillante, feu éteint.

1 Mettez les pommes de terre dans une
grande casserole et recouvrez a peine
d'eau salée. Posez un couvercle fermant
bien. Portez a ébullition et laissez frémir
15 a 20 min, selon la taille et la variété
des pommes de terre. Si vous laissez
bouillir & gros bouillons, I'extérieur va
cuire en premier et se défaire avant que
I'intérieur ne soit cuit.

2 Quand les pommes de terre sont cuites,
eégouttez-les dans une passoire, puis
remettez-les dans la casserole pour les
sécher, les pommes de terre mouillées et
spongieuses n'étant guére appetissantes.

3 Pour bien sécher des pommes de terre
pelees (pour la purée par exemple), laissez-
les a feu doux quelgues minutes. Dans le
nord de I'Angleterre, les pommes de terre
sont saupoudrées de sel et secouées
plusieurs fois jusqu'a ce qu'elles attachent
au fond de la casserole.

4 En Irlande, les pommes de terre sont
enveloppées dans un torchon jusqu’'au
moment de servir.
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CUIRE A LA VAPEUR

La cuisson a la vapeur convient a toutes
les pommes de terre, surtout aux variétés
trés farineuses qui se défont facilement.
Les petites pommes de terre nouvelles,
cuites a la vapeur avec leur peau, sont
délicieuses. 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 minutes dans un panier posé sur
une casserole 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 a la vapeur 5 a 7 min pour
des tranches ou des petits morceaux, et
jusgu’a 20 min pour de gros tubercules.

2 Vers la fin 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,
dans le fond du cuit-vapeur, une poignée
de feuilles de menthe qui communique-
ront leur parfum aux pommes de terre.
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FAIRE FRIRE

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

Rissolage a la poéle

Prenez une poéle a fond épais distribuant
uniformément la chaleur, et assez grande
pour gue les aliments y soient a 'aise.

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

2 Retournez délicatement les pommes
de terre une a deux fois avec une spatule
jusqu’a ce gu’elles soient bien dorées.

Friture

L'huile ou la graisse de friture doivent
étre fraiches et propres et les frites bien
seches, l'eau faisant dangereusement
mousser la graisse. Ne faites frire que
des petites quantités a la fois, pour éviter
que la température ne baisse trop quand
vous ajoutez les aliments, et pour gu'ils
puissent cuire et dorer uniformément.
Retirez les particules brllées aprés chaque
« tournée » pour que I'huile reste propre.

Pour faire frire des frites, emplissez
a demi d’huile ou de margarine une bas-
sine & friture ou une friteuse électrique.
Chauffez a la température adéquate
en réglant le thermostat, ou plongez un
petit morceau de pain dans I'huile pour
vérifier si elle est assez chaude : il doit
dorer en 1 min.

Il vaut mieux d’abord «saisir» les
frites dans la friture trés chaude, mais
sans les dorer. Vous pouvez ensuite
les retirer, les égoutter et, si besoin, les
congeler aprés refroidissement. Sinon,
plongez-les 4 nouveau dans la friture
bouillante juste avant de servir, pour les
dorer et les rendre croustillantes.

1 Avant 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 panier vide dans I'huile,
puis ajoutez les frites (sans trop le rem-
plir pour que la cuisson soit uniforme) et
plongez le tout lentement dans la friture.
Si I'huile mousse trop, retirez le panier et
laissez-la refroidir légérement.

3 Secouez le panier de frites de temps
en temps pour obtenir une cuisson uni-
forme et laissez cuire les frites jusgqu’a ce
gu'elles soient dorées et croustillantes.
Retirez le panier de I'huile et égouttez-le
d'abord au-dessus du bain de friture.

4 Versez les frites sur du papier absor-
bant pour éponger lI'excés de graisse.
Saupoudrez de sel et servez.

Températures du bain

de friture

* Pour saisir les frites, 160 °C

* Pour frire rapidement des pommes

pailles et des chips et pour la seconde
cuisson des frites, [90 °C

Paniers de pommes de terre

1 Coupez les pommes de terre en tran-
ches minces et régulieres, séchez-les sur
du papier absorbant sans les rincer au
préalable. |l vous faut 2 « paniers a nid »
en toile métallique. Tapissez le plus grand
panier avec des tranches se superposant
puis fixez le plus petit a 'interieur.

2 Plongez I'ensemble lentement dans le
bain de friture bouillant; laissez 3 a
4 min, jusgu'a ce que les pommes de
terre soient dorees.

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

4 Servez rempli de légumes, de viande
poélée ou de crevettes a l'aigre-douce.

= — _|
Friture sans risques
* Ne remplissez pas trop [a bassine
a friture (hutle ou aliments).
* Le couvercle doit fermer hermétiquement.
* Gardez sous la main un grand torchon
trés épais pour le jeter sur [a bassine
st elle prend feu.
* Ne jetez jamais d'eau sur une
bassine d’huile fumante ou qui brile,

elle exploserair.




CUIRE AU FOUR

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

Ce mode de cuisson convient égale-
ment aux patates douces, saupoudrees
d'un peu de sucre roux et couronnées de
lard croustillant et de créme citronnée.

Comptez 1 pomme de terre de 300 a
350 grammes par personne et choisissez
les varietés recommandées pour la cuis-
son au four, telles que roseval, belle de
Fontenay, cara ou pompadour. Faites
cuire 1 h a 1h 30 au milieu du four pré-
chauffée a 220 °C (th. 8) pour les tres
grosses pommes de terre, et 40 3 60 min
pour les pommes de terre moyennes.
Vérifiez la cuisson en pincant le bord de
la pomme de terre.

1 Lavez et séchez des pommes de terre
a chair ferme puis enduisez-les d’huile
et salez généreusement. Faites cuire sur
une plaque, comme indiqué ci-dessus.

2 Pour accélérer la cuisson et la rendre
plus uniforme, enfilez une brochette dans
les pommes de terre ou piquez-les sur
une pique speciale.

3 Quand elles sont bien cuites, faites
une incision en croix sur le dessus et
laissez un peu refroidir.

4 Prenez la pomme de terre chaude
avec un torchon propre et appuyez dou-
cement sur la base pour '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
rapé ou autre fromage a pate dure, ou
bien 1 cuillerée de creme acidulée avec
un jus de citron et quelques fines herbes
fraiches hachees, telles que ciboulette,
persil ou coriandre. Poudrez 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
a 220 °C (th. 8), les grosses 1 ha 1h 30,
les moyennes 40 4 60 min. Coupez en
deux et retirez la chair (écrasez-la pour
la servir avec du beurre).

h

Passez du beurre fondu au pinceau sur
les peaux (ou de la margarine, ou un
melange de beurre et d'huile) et remettez-
les 20 min dans le haut du four, a la
méme température, jusqu’a ce qu’elles
soient croustillantes.

Papillotes de pommes de terre

Les pommes de terre cuites au four dans
une papillote d'aluminium ou de papier
cuisson sont savoureuses. Si vous lais-
sez la peau, vous pouvez les préparer a
I'avance et programmer la cuisson pour
qu'elles soient prétes quand vous arrivez
chez vous.

Lavez ou frottez et séchez des petites
pommes de terre, puis enveloppez-les
dans une papillote avec plusieurs mor-
ceaux de beurre, sel et poivre et 1 brin
de menthe, d'estragon ou de ciboulette.
Faites cuire au four a 190 °C (th. 6), 40 a
50 min par 500 grammes.
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CUIRE DANS UN «DIABLE »

CUIRE AU FOUR A MICRO-ONDES

La cuisson au diable ressemble a la cuis-
son sous la cendre, la pomme de terre
prenant la méme saveur délicieuse mais
sans le golit de fumée et de brilé habi-
tuel. Le diable en terre cuite contient
environ 500 grammes de tubercules.
Comme pour tous les ustensiles en terre
cuite, vous devez le faire tremper dans
'eau 10 a 20 min avant de I'utiliser. Prenez
des petites pommes de terre réguliéres,
de préférence avec la peau. Mettez tou-
jours le diable a four froid et laissez la
température s'élever peu a peu jusgu’a
200 °C (th. 7). Laissez cuire 40 3 50 min et
vérifiez la cuisson avec un couteau pointu.

1 Mettez les pommes de terre préparées
dans le diable et ajoutez 3 cuillerées
a soupe d’huile d'olive vierge extra ou
de beurre fondu, ainsi que vos aromates
préférés, 1 grosse gousse d'ail non pelée,
1 morceau de lard fumé ou des fines
herbes, par exemple. Salez avec du gros
sel et donnez un tour de moulin a poivre.

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

Le four a micro-ondes fait gagner du
temps, mais la peau des pommes de terre
ne sera pas croustillante. Les pommes
de terre nouvelles entiéres ou en mor-
ceaux cuisent facilement et rapidement.
Dans les deux cas, commencez par piquer
la peau des pommes de terre, pour les
empécher d’éclater. Comptez 4 4 6 min a
puissance maximale pour une pomme
de terre, et ajoutez 2 3 4 min par pomme
de terre supplémentaire. A titre indicatif,
comptez 10 4 12 min a puissance maxi-
male pour 500 grammes de pommes
de terre coupées (suivez les instructions
du fabricant).

Mettez les grosses pommes de terre
en cercle sur du papier absorbant sur le
plateau tournant. Incisez la peau au milieu
pour gu’elles n'éclatent pas et retournez-
les une fois pendant la cuisson.

Mettez les petites pommes de terre dans
une jatte spéciale avec 2 a 3 cuillerées
a soupe d'eau bouillante. Couvrez avec
un film plastique et percez en deux ou
trois endroits pour laisser échapper la
vapeur. Faites cuire 3 a 5 min, égouttez
et ajoutez 1 a 2 noix de beurre, sel et
poivre, et 1 brin de menthe.

Vous pouvez aussi couvrir les pommes
de terre avec un couvercle spécial micro-
ondes et les faire cuire de la méme fagon
que precédemment.

Temps de repos

Pour que les pommes de terre sotent
cuites de fagon uniforme, laissez-les
reposer quelques minutes. Les grosses
pommes de terre au four doivent reposer
10 min, enveloppées dans un torchon

propte qui les maintiendra 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 parfaite, a condition de sur-
veiller la cuisson afin que les pommes de
terre ne soient pas trop cuites, ce qui les
rendrait séches et farineuses.

Suivez les instructions du manue! et
comptez 12 min de cuisson pour les
grosses pommes de terre entiéres, moins
pour les petites. Vous pouvez les faire
cuire avec la peau, pour accélérer
encore la cuisson.

Lorsque les pommes de terre sont
prétes, évacuez la vapeur avec précau-
tion pour arréter la cuisson.




FAIRE ROTIR

Quand elles sont bien réussies, les
pommes de terre réties fondantes et
rissolées sont délicieuses. Elles accom-
pagnent parfaitement le réti de bceuf ou
le poulet dominical.

Pour qu’elles soient moelleuses, pre-
nez de grosses pommes de terre a chair
ferme : désirée, stella, BF 15, viola don-
nent d'excellents résultats. Epluchez-les
(vous pouvez laisser la peau mais elles
seront moins croustillantes) et coupez-les
en morceaux de grosseur égale. Blanchis-
sez-les 5 min a I'eau bouillante puis lais-
sez encore 5 min dans l'eau, feu éteint,
pour que la cuisson soit uniforme. Egout-
tez bien et remettez dans la casserole
pour les sécher complétement et obtenir
ainsi des pommes de terre croustillantes.

La réussite de ce plat dépend aussi
de la matiére grasse utilisée et de la tem-
pérature du four. La graisse de roti de
beeuf leur donne beaucoup de saveur,
de méme que la graisse d'oie (si vous
avez la chance d’en trouver), qui donne
des pommes de terre trés légeres et cro-
quantes. Quant aux graisses végétales,
vous pouvez employer de la margarine
ou de I'huile d'olive, ou encore un mélange
d’huiles d'olive et de tournesol.

La graisse qui se trouve dans le plat
doit étre tres chaude, pour saisir aussitot
la surface des pommes de terre. Prenez
un grand plat & rétir pour que les pommes
de terre soient sur une seule couche. Ne
les laissez pas baigner dans la graisse
une fois qu’elles sont cuites, pour ne pas
les ramollir. Servez-les aussitét pendant
gu’'elles sont croustillantes.

1 Blanchissez les pommes de terre pelées
et coupées en morceaux et grattez-les a
la fourchette pour les rendre irréguliéres.

2 Mettez la graisse de votre choix dans
un plat a rotir épais que vous placerez
dans le four préchauffé a 220 °C (th. 8).
Ajoutez les pommes de terre seches et
grattées a la fourchette et tournez-les
aussitdot dans I'huile chaude. Remettez
le plat a l'etage supérieur du four et
faites rotir 1 h.

3 Une a 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 exces pour qu'elles puissent
mieux rissoler.
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Tranches de pommes de terre rissolées

Pour changer des frites, vous pouvez faire
rotir « a sec » des tranches de pommes
de terre, saupoudrées de divers aromates.
Faites cuire au four, a 190 °C (th. 6), en
les retournant souvent,

1 Coupez des pommes de terre fermes
en tranches fines. Tournez-les dans trés
peu d'huile brilante, dans un plat a rotir.

2 Assaisonnez, tournez plusieurs fois et
faites cuire au four 30 & 40 min, en les
retournant et en vérifiant la cuisson une
a deux fois.

Aromates

Vous pouvez essayer :
* Curry en poudre
* Noisettes en poudre
ou autres fruits secs
* Assaisonnement i l'ail en poudre
= Graines de sésame
. Chapelurc i 1'ail er aux herbes

® Parmesan ripé
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PREPARER UNE PUREE

La purée de pommes de terre est tou-
jours populaire, purée nature conviviale
ou agrémentée d'huile d'olive ou de
parmesan. Tout chef, tout restaurant
a la mode se doit aujourd’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 donnent une purée légere et
mousseuse, les pommes de terre fermes
forment un magma dense et plutdt gluant
difficile & améliorer. Faites bouillir les
tubercules jusqu’a ce qu'ils soient bien
cuits mais sans se défaire, puis séchez-
les, les pommes de terre pleines d'eau
donnant un mélange lourd et spongieux.
Les pommes de terre froides s'écrasent
mieux. Les patates douces s'écrasent
bien également, et peuvent accompagner
un plat salé ou sucré.

Plusieurs ustensiles permettent d'écra-
ser les pommes de terre : presse-puréee
manuel c]ui donne une purée tres lisse,
presse-purée a levier, passoire ou moulin
a légumes pour une purée légere et
mousseuse, fourchette pour une purée
plus grossiére, ou pilon et mortier. Vous
pouvez également vous servir d’'un bat-
teur électrique, mais évitez le mixer qui a
tendance a donner comme résultat un
meélange compact et gluant plus adapté
a la soupe.

Purée simple

Le presse-purée a levier, genre presse-
aill, vous donnera une purée légere
et aérée que vous pourrez servir telle
quelle, dans sa version peu calorigue.

Vous pouvez aussi ajouter du beurre, du
lait et assaisonner, puis continuer a écra-
ser les pommes de terre, pour obtenir un
mélange créemeux et mousseux.

Fantaisies de présentation

|l existe plusieurs types de presse-puree
manuels, les meilleurs comportant une
grille solide a trous espacés. |l suffit
d'écraser les pommes de terre cuites
avec l'ustensile, sur toute la surface de
la casserole, pour obtenir une purée
lisse mais texturée.

Vous pouvez rendre les pommes de terre
écrasees plus appétissantes en les pré-
sentant de différentes fagons, en parti-
culier pour les enfants.

« Sculptez» & la fourchette la purée
posée sur un hachis Parmentier.

Donnez du relief a la surface en créant
des «vallées » et des «collines » a 'aide
d'une cuillere.

Au lieu d'etaler uniformément la puree,
vous pouvez la mouler entre 2 cuilléres
pour déposer des boules ou des «que-
nelles » soigneusement rangées.

Vous pouvez aussi créer un motif dans la
purée avec les dents d'une fourchette.
Passez ensuite du jaune d'ceuf au pinceau
sur la surface, puis faites dorer sous le
gril du four préchauffé.




Purée posée a la poche a douille

Si la purée est lisse et crémeuse, Il est
facile de la mouler 4 la poche a douille et
il ne vous faudra gu'un peu de pratique
pour obtenir un résultat professionnel.
La purée ne doit comporter aucun gru-
meau qui viendrait boucher la douille.
Equipez la poche d'une large douille en
étoile et remplissez-la aux 2/3 avec de
la purée. Tenez la poche dans le haut
avec la main gauche et poussez la purée
avec la main droite. Entrainez-vous sur
une planche a découper, lentement pour
commencer.

Pommes de terre duchesse et rosettes

Ce sont les présentations habituelles que
'on trouve dans les restaurants. Les
rosettes sont posées a la poche a douille
sur la plague a patisserie, badigeonnees
d'ceuf battu et dorées au four, puis ser-
vies en garniture du plat principal. Elles
sont tres faciles a réaliser et vous per-
mettront d'impressionner vos invités.

La purée  doit étre suffisamment
ferme. Pour cela il suffit d'ajouter des
jaunes d'ceufs aux pommes de terre
ecrasées, a la place du lait, en mélan-
geant bien. Badigeonnez ensuite & |'ceuf
(1 petit ceuf battu avec 1 3 2 cuillerées &
soupe d'eau). Mettez au four préchauffé
a 190 °C. (th. 6) jusqu'a ce gu'elles soient
bien dorées.

1 Posez une grande poche & douille
equipée d'une douille en étoile dans une
carafe, pour la stabiliser. Remplissez aux
2/3 de purée épaisse.

2 Pressez la purée en formant un petit
cercle, toujours dans le méme sens.

3 Continuez a presser jusqu’'a remplir
le centre, puis soulevez |a poche pour
former un cone.

Gratin fantaisie

1 Vous réaliserez de la méme facon des
gratins a I'aspect professionnel, avec une
douille plus petite.

2 Faites gratiner 10 2 15 min au four
préchauffé & 190 °C (th. 6), ou mettez
5 min sous le gril.
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Nids de pommes de terre

Les enfants les adorent et ils forment un
joli plat pour un diner. Garnissez-les de
pointes d'asperges, petits pois frais, mais,
flageolets, fromage blanc, poulet, poisson
ou champignons nappés d'une sauce
crémeuse, et rechauffez le tout.

1 Avec la méme douille que pour les
pommes de terre duchesse, posez un
large cercle ou un ovale sur la plague ou
sur du papier cuisson.

2 Remplissez la base puis posez a nou-
veau un cercle pour former le nid. Dorez
a I'ceuf et faites cuire au four comme
pour les pommes de terre duchesse.

Bords décorés a la poche a douille

Le procédé convient pour de nombreux
plats. Le plus connu est la coquille
Saint-Jacques, ou la guirlande de purée
enferme la sauce crémeuse dans la
coquille.

Posez un cercle de purée sur le bord
d'une coquille Saint-Jacques naturelle
ou en porcelaine. Dorez a |'ceuf, remplis-
sez avec le mélange de poisson et faites
gratiner sous le gril.
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Assaisonnements divers

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

Pour une purée riche et généreuse, ajou-
tez de la creme épaisse et de la muscade
rapee. Mélangez intimement et saupou-
drez a nouveau de muscade rapee.

Pour un mélange crémeux, ajoutez au
fouet de I'huile d'olive vierge extra et
suffisamment de lait pour donner une
purée lisse et épaisse. Assaisonnez a
votre golt de sel et de poivre noir du
moulin et ajoutez un peu de basilic 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 go(t a
la purée familiale.

Parsemez une purée crémeuse d'un
mélange de piments en poudre ou frais
et de ciboulette trés finement hachés.

Ted

Pour donner une texture croquante,
faites griller quelgues fines tranches de
lard, hachez-les et éparpillez-les sur les
pommes de terre.

Vous pouvez aussi ajouter des amandes
emincees grillées ou des noix grossiere-
ment hachées.

UTILISER DES RESTES DE POMMES
DE TERRE CUITES

On peut utiliser les restes de pommes de
terre de différentes fagons, il est donc
pratique d'en faire cuire un peu plus que
nécessaire. Ecrasez-les pour en faire des
croguettes de poisson, pour épaissir les
soupes ou les ragoQts, pour faire du pain
ou une pate a tarte tres légére pour les
quiches et tartes salées. Les pommes de
terre cuites et rapées peuvent servir pour
les rostis, hachis, omelettes, fortillas et
méme les salades.

Péte a tarte aux pommes de terre

1 Incorporez du bout des doigts 100 gram-
mes de margarine ou de beurre dans
450 grammes de farine, puis ajoutez
450 grammes de pommes de terre écra-
sées, 2 cuillerées a café de sel, 1 ceuf
battu et assez de lait pour donner une
pate lisse mais ferme. Mettez 10 min au
réfrigérateur avant de |'utiliser.

2 Etalez la pate au rouleau sur une sur-
face farinée, et tapissez le moule a tarte
avec la pate. Placez le moule au réfrige-
rateur encore 1 h, piquez le fond avec
une fourchette et ajoutez la garniture.



Croquettes de pommes de terre

Rdstis
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1 Ajoutez des ceufs a une purée ferme
(voir pommes de terre duchesse), assai-
sonnez a votre goat, puis formez des
petits cylindres en les roulant avec un

peu de farine ou de Maizena.

2 Passez légérement a I'ceuf, puis roulez
dans votre mélange favori — amandes
emincees ou fromage rdpé mélangeé avec
de la chapelure, par exemple.

3 Faites poéler dans le beurre et I'huile,
en les retournant de temps & autre, jus-
gu'a ce qu’elles soient bien dorées et
tres chaudes. Vous pouvez aussi les faire
frire ou gratiner au four. Réalisez de déli-
cieux hors-d’ceuvre en les fourrant avec
un dé de fromage.

1 Rapez dans une jatte, sur la rape a
gros trous, des pommes de terre fermes,
a demi cuites et froides. Salez et poivrez.

2 Chauffez un mélange de beurre et
d'huile dans une poéle antiadhésive a
fond épais et, quand il mousse, versez des
cuillerées de pommes de terre rapeées en
les aplatissant. Faites cuire a feu modéré
jusgu’'a ce que le dessous soit doré et
croustillant, ce qui prend 7 a 10 min.

3 Retournez les galettes avec une spatule,
en prenant garde de ne pas les défaire,
puis continuez la cuisson encore 5 min.
Les rostis doivent étre trés croustillants.

4 Pour faire un seul grand rosti, versez
les pommes de terre dans la graisse
bouillante, aplatissez de fagon réguliére
et laissez cuire environ 10 min a feu
modéré, ou jusqu'a ce gue le dessous
soit bien doré. Pour retourner facilement
le rosti, posez par-dessus une assiette a
I'envers.

5 Retournez ensemble l'assiette et Ia
poéle de fagon que le rosti glisse sur
I'assiette sans se casser.

6 Faites &4 nouveau glisser le rosti dans
la poéle, 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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Il existe toutes sortes de variétés de
pommes de terre sur le marché et votre
choix doit se faire en fonction de 'usage
auquel vous les destinez. Si vous vous
laissez tenter par de jolies petites
pommes de terre rosa ou des rattes bien
fermes alors que vous avez l'intention
de faire une épaisse soupe veloutée
ou un hachis Parmentier, il est probable
que le résultat ne sera pas celui que
vous attendiez. Vérifiez leurs qualités
grace a la liste des variétés donnée plus
loin, pour apprendre a choisir les pommes
de terre appropriees au plat que vous
voulez préparer. Si vous aimez manger la
peau mais que vous craignez les pesti-
cides, achetez des pommes de terre
biologiques, ou cuitivez-les dans votre
jardin, ce qui n'a rien de compliqué si
vous avez assez de place.

Vérifiez la « jeunesse » et la fralcheur des
pommes de terre nouvelles en grattant la
peau qui doit « peler » facilement. Elles
sont riches en vitamine C et il faut les
consommer rapidement.

Les pommes de terre de conservation
doivent étre fermes. Evitez les tubercules
mMous, moisis ou qui germent.

Des parties vertes indiguent gque les
pommes de terre ont été conservées
a la lumiére. Le reste de la chair est
consommable, mais vous devez retirer
ces parties toxigues.

CONSERVER

Les pommes de terre, qui vivent sous
terre, aiment |'obscurité et elles récla-
ment certaines conditions pour bien se
conserver. Elles risquent de germer dans
la chaleur de la cuisine et de moisir dans
le réfrigérateur. La lumiere les fait verdir
et leur enléve aussi une partie de leur
valeur nutritive.

Les pommes de terre nouvelles en
particulier peuvent commencer a moisir
si elles attendent plus de 2 ou 3 jours. |l
vaut mieux les acheter par petites quan-
tites, pas plus de quelgues kilos a la fois,
et les utiliser rapidement.

Si vous préférez acheter vos pommes de
terre par grosses quantités, il faut alors
les conserver dans un local sombre et sec,
un cellier ou un garage par exemple, a
I'abri du gel, mais la température doit
étre suffisamment basse pour les empé-
cher de germer.

Si vous conservez vos pommes de terre
dans la maison, mettez-les dans un
panier grillagé ou un récipient bien aére,
dans un endroit sec et sombre.

Si vous achetez des pommes de terre
dans un emballage en plastique, sortez-
les immediatement du sac et rangez-les
dans un endroit approprié.

Vérifiez les dates de conservation des
pommes de terre preemballées dont on
trouve de nombreuses variétés. Certaines
sont prétes a cuire et d’autres deja éplu-
chées ou nettoyées. Vous pouvez méme
acheter des pommes de terre assaisonneées
et précuites, qu'il vaut mieux consommer
aussitdt. Veérifiez les dates de peremption
pour ne pas les dépasser.



PREPARER

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

Il vaut mieux les faire cuire dans leur
peau, presgue complétement, en les
laissant encore trés fermes. Vous pouvez
alors les garder au réfrigérateur, cou-
vertes, 2 a 3 jours. Pour les utiliser, éplu-
chez-les et coupez-les en morceaux et
rechauffez-les au four a micro-ondes, ou
faites-les cuire encore 3 a 5 min avec de
la menthe, ou selon la recette. Elles ont
ainsi beaucoup plus de go(t.

Vous pouvez garder de la purée, sous un
film plastique, pour faire des croquettes
ou un hachis Parmentier.

CONGELER

Les pommes de terre crues supportent
mal la congélation ou plutdt la deconge-
lation, contrairement aux pommes de
terre cuites, bien que ces derniéres aient
tendance a devenir agueuses.

Congelez des pommes de terre duchesse
sur une plaque, puis mettez-les en sac.
Faites cuire a la sortie du congélateur.

Les croguettes et les rostis seront enve-
loppés individuellement dans du papier
sulfurisé, puis rangés par quatre ou huit.
Decongelez partiellement s'ils contiennent
du poisson ou de la viande et faites-les
cuire comme indiqué dans la recette.
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Faites cuire les frites sans les daorer.
Congelez-les sur un plateau puis mettez-
les dans des sacs. Décongelez-les par-
tiellement sur du papier absorbant pour
éliminer les petits cristaux de glace, avant
de les faire frire par petites quantités, a
I'huile trés chaude.

UTILISER DES PRODUITS INDUSTRIELS

De nombreux produits & base de pommes
de terre sont proposés aujourd’hui dans
les magasins. La purée instantanee en
poudre ou en flocons est facile a utiliser
et existe en versions aromatisées; la
fécule de pomme de terre peut rem-
placer la farine et les pommes de terre
nouvelles en conserve permettent de
faire une salade instantanée. Vous trou-
verez des pommes de terre prétes a
étre poélées qui se gardent longtemps
et toutes sortes de garnitures pour les
pommes de terre au four.
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MATERIEL ET USTENSILES

L'ustensile approprié rend toujours le tra-
vail plus facile et vous découvrirez peut-
étre des gadgets que vous ne connais-
siez pas jusqu'alors. Certains ustensiles,
tels les éplucheurs, deviennent presque
de vieux amis et, si vous avez |'habitude
d'un certain modeéle, vous n'aurez sans
doute aucune envie d’en changer. Un
simple coup d'ceil a la sélection ci-contre
complique encore le choix. Si vous pou-
viez essayer un gadget avant de l'ache-
ter, comme vous le faites avec un véte-
ment, il serait plus facile de choisir. Cette
liste est congue pour vous aider.

CI-DESSUS
Couteaux économes.

EPLUCHEURS

Couteau econome C'est |'éplucheur tradi-
tionnel, avec un manche plein, souvent
en bois et en ficelle, et une lame rigide. Il
est solide, dure longtemps et sert aussi
de vide-pomme.

Eplucheur en inox Léger et peu coGteux.
La lame bien aiguisée donne des éplu-
chures trés fines. Attention, la lame des
éplucheurs bon marché peut se plier ou
s'émousser tres rapidement.

cr-oessus Eplucheur
en inox a lame pivotante.

Eplucheur 3 lame pivotante Ces usten-
siles existant pour gauchers et droitiers
sont un peu légers. Les lames horizontales

permettent d'éplucher rapidement les
grosses pommes de terre.
Eplucheur avec hrosse Bien pratique pour -
nettoyer les pommes de terre cou-
vertes de terre.
Eplucheur 2 manche ergo-
nomique De nombreux
eplucheurs posse-
dent un manche
épais, facile a tenir,
et sont particuliére-
ment recommandés aux
arthritiques.
Eplucheur a deux lames || faut
un peu de temps pour
s’y habituer mais ils sont
pratigues pour eplucher
rapidement des gros-
ses pommes de terre
en grande quantité.
Eplucheur de couleur
Les ustensiles de cui-
sine s'habillent parfois
des couleurs a la
mode, ce qui n'est
pas forcément un
gage de qualité. Achetez-
les pour apporter une note de gaieté
dans la cuisine, en esperant gu'ils seront
également efficaces.

A GAUCHE
Eplucheur
avec brosse.

cr-oessus Eplucheurs & manche ergonomique.

cr-oessus  Eplucheurs de couleur.

cr-pessus Eplucheur & deux lames.



cr-oessus Sélection de rdpes, simples, traditionnelles et a quatre faces.

RAPES
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COUTEAUX A EPLUCHER

Avant tout, la réape doit étre solide afin
de pouvoir radper de grosses pommes
de terre crues.

Les répes classiques a quatre faces
sont parfaites et possédent plusieurs
lames dont I'une sert a emincer et fait
office de mandoline. Certaines possédent
un plateau démontable ou un récipient
integré qui évitent de salir une planche
ou une assiette.

Les rapes simples sont parfois diffi-
ciles a maintenir si vous ne les calez pas
avec un torchon humide, mais elles sont
pratiques pour raper au-dessus d'une
jatte ou d'une casserole. Si vous voulez
laver votre rape dans le lave-vaisselle,
choisissez-la en inox et comportant un
minimum de plastique.

Ustensiles indispensables dans la
cuisine, surtout pour les petits tra-
vaux délicats. Choisissez un cou-
teau a lame assez courte pour
que vous puissiez utiliser votre
pouce, mais assez longue pour
permettre de hacher. La lame
doit étre incurvée, mais non
dentelée, et bien pointue.
Essayez le couteau avant

de I'acheter pour vous
assurer que vous le
tenez bien en main.

cr-oessus Couteaux a éplucher.
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MANDOLINES

La mandoline originale était un simple
cadre de bois équipé de lames réglables,
simples ou cannelées. Elle était congue
pour les restaurants, pour émincer fine-
ment les pommes de terre ou d'autres
légumes durs comme les carottes, pour
faire des chips et pour détailler en
lanieres. Utilisez-la avec précaution pour
ne pas vous couper,

Mandolines modernes Elles ont un cadre
en bois ou en plastique parfois avec
difféerentes lames. Elles peuvent avoir
deux ou trois lames réglables, plates ou
cannelées, permettant d'obtenir plusieurs
épaisseurs. Certaines sont lavables au
lave-vaisselle et possédent un chariot
pour tenir le légume en évitant de vous
«émincer » les doigts.

|l existe des mandolines profession-
nelles qui permettent de préparer de
grandes guantités de frites et de chips
d'épaisseur constante, mais elles sont
trés colteuses.

PANIERS EN FIL DE FER

A GAUCHE
Mandoline.

Paniers a long manche De diffé-
rentes tailles, pour blanchir ou
faire des frites. Le panier doit
s'encastrer exactement dans la
bassine a friture.

Petits paniers Pour retirer de
petites quantites de morceaux
de pommes de terre a blan-
chir ou a frire. Un « panier a
nid » spécial consiste en deux
paniers solidaires.

CUIT-VAPEUR

Ces paniers sont pratiques pour retirer
une «tournée» de frites d'un bain de
friture ou des pommes de terre de l'eau
bouillante. Chauffez le panier a vide
avant d'y mettre les pommes de terre et
de les plonger dans la friture, pour éviter
qu'elles collent au panier.

croessus Grands paniers en fil de fer,

La cuisson a la vapeur, qui conserve une
grande partie des vitamines et des sels
minéraux, est légére et saine. Le cuit-
vapeur électrique est parfait pour de
grandes quantités de pommes de terre.
Les paniers chinois en bambou convien-

nent également, et vous

pouvez les empiler pour faire cuire en
méme temps des aliments différents. .
Nettoyez bien les paniers pour retirer
'amidon de la pomme de terre, ce qui
est plus facile a chaud.

Cuit-vapeur en acier inoxydable Vous
pouvez acheter I'ensemble, casserole et
panier, ou seulement le panier que vous

ci-pessus Cuit-vapeur en acier inoxydable.

poserez sur un récipient de taille appro-
priée. || doit comporter un couvercle.
Grille-vapeur repliable S'adapte sur la
plupart des casseroles. Vous pouvez
remplacer cet ustensile par une passoire
et un couvercle.

cl-pEssus Paniers
a nid solidaires.
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A proite Presse-purée
a levier.

cr-oessous Moulin a légumes.

P'FSSE'PUREE les trous en formant une

Le presse-purée a levier ressemble 3 un purée légére, souvent ser-
presse-ail en plus grand. En baissant le vie telle quelle, sans beurre ni
levier, la pomme de terre passe a travers lait. Vous pouvez aussi simplement

écraser les pommes de terre dans la
casserole avec un pilon en bois, a l'an-
cienne mode.

Presse-purée a levier en acier inoxydahle
Il est triangulaire et trés solide. Le presse-
purée arrondi accepte moins de pommes
de terre 3 la fois.

Presse-purée a levier en plastique Lava-
ble en lave-vaisselle, il présente parfois
deux grilles plus ou moins fines.
Presse-purée a action manuelle |l en
existe de différentes formes, avec des
trous plus ou moins gros selon que vous
désirez une purée fine ou grossiére.
Certains sont lavables en lave-vaisselle.
Pilon en bhois Outil solide qui donne une
purée plus ou moins fine.

Grand moulin a légumes || donne une
purée trés lisse et convient particuliere-
ment pour les petites purees de bebé.

A GaucHE Presse-purée
a action manuelle.
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MATERIEL ELECTRIQUE

BASSINES A FRITES ET FRITEUSES

Mixer S’il vous arrive souvent d'émincer,
de raper ou de transformer des pommes
de terre en frites, le mixer vous fera
gagner beaucoup de temps. |l existe
de nombreux modeles avec différents
accessoires. La plupart possédent un
disque a emincer et un disque rape,
certains avec plusieurs grosseurs et un
accessoire a frites.

Epluche-pommes de terre || épluche les
tubercules en quelques minutes. La sur-
face des pommes de terre reste irrégu-
liere, ce gui convient pour les rétir. Ne
mettez pas une trop grande quantité de
tubercules a la fois dans I'appareil.

cr-pessus  Mixer.

La confection des frites donne trop
souvent lieu a des incendies domes-
tiques et si vous étes «accro» aux
pommes de terre frites, il est plus
prudent d’acheter une friteuse de
bonne qualité (électrique ou non).
Vérifiez bien sa taille avant de
I'acheter, certaines étant relative-
ment petites. Les frites sont meil-
leures si vous les faites cuire
par petites quantités; de plus,

si vous en mettez trop dans la
bassine, I'huile risque de déborder.
N'achetez pas de friteuse bon
marché, ce serait une fausse
économie. La friteuse doit étre
toujours propre, changez-
en 'huile frequemment,
de préférence apres
chaque usage.

Une bonne bas-
sine a frites doit étre
lourde, avec deux
poignées solides, et
comporter un panier
et un couvercle bien
adaptés.

Friteuses électriques Le

bain de friture étant

contrélé par thermostat,
la friture se fait toujours

a la bonne température

en donnant des frites

croustillantes. La cuis-

son est souvent entie-
rement automatisée,
selon les aliments a
frire. L'huile et les
frites sont enfermées
dans un récipient her-
métiqgue qui évite les
odeurs et les projections
de graisse. L'ensemble
est facilement démontable
pour faciliter le nettoyage et
certaines friteuses sont
dotées d’'un couvercle
transparent qui permet
de contréler la cuisson.

CI-DESSUS
Bassine a frites.

PIQUE-POMMES DE TERRE

POUR CUISSON AU FOUR

Pour accélérer la cuisson au four, vous
pouvez piquer les pommes de terre sur
des brochettes ou sur ces piques spé-
ciales, pour gagner jusqu'a 1/3 du temps
de cuisson.

ci-pessus  Pique-pommes de terre.




COUPE-FRITES

Les coupe-frites manuels permettent
d'obtenir rapidement des frites, mais il
faut généralement couper d'abord la
pomme de terre a la taille du récipient.
Si possible, essayez |'appareil avant
de I'acheter, car certains modéles néces-
sitent beaucoup de force pour faire pas-
ser la pomme de terre a travers la grille.
Les couteaux doivent étre amovibles
pour le nettoyage.
Coupe-frites horizontal Frites petites et
réguliéres mais travail ardu.
Coupe-frites vertical |l est un peu plus
facile 8 manier et offre deux tailles de
couteaux mais n'accepte que des petites
pommes de terre.

ci-pessus Brosses a legumes.

MARMITES EN TERRE CUITE
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CUILLERE PARISIENNE

Les deux «diables» en terre cuite ci-
dessous sont congus spécialement pour
la cuisson des pommes de terre et ils
leur donnent une saveur bien parti-
culiére. N'oubliez pas de les faire trem-
per dans |'eau avant usage, I'humidité
apportée par la terre cuite étant indis-
pensable & la cuisson.

CI-DESSUS
Coupe-frites vertical.

BROSSES A NETTOYER

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

A proite « Diables » en terre cuite.

Elle vous permet de détailler des boules
dans la pomme de terre crue, pour don-
ner des garnitures fantaisie.







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 goftit de noisette, les tubercules

de conservation traditionnels, a chair farineuse et légére ou a chair jaune, ferme et fine, les

petites pommes de terre irréguliéres 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 :

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

sont les premiéres pommes de terre nouvelles sur le marché, 3 consommer aussitde; les précoces

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

plus étre grattées); les pommes de terre de conservation, qui se trouvent sur le marché la plus
grande partie de I'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 2 la fois trés précoces et de conservation, et d’autres, qui viennent
de partout dans le monde, étiquetées « nouvelles »

a I'époque de la saison des pommes de terre
de conservation. La liste qui suit sera

votre meilleur guide.
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Alcmaria -

Accent

Trés précoce

Origine : Pays-Bas, 1994

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Pays-Bas

Usages culinaires : a I'eau, en salade

Description : uniforme, ovale ou ronde,
peau lisse jaune péle, chair ferme
qui se tient, golt neutre. Se rape
facilement, bonne a la poéle.

Culture chez soi possible

Agria

Conservation

Origine : Allemagne de I'Ouest, 1985

Lieux de culture : Canada, Grande-
Bretagne, Nouvelle-Zélande, Suisse

Usages culinaires : au four, & I'eau,
frites, roties ; produits industriels

Description : bonne forme ovale,
chair jaune fonceé, bon goit

Ailsa

Conservation

Origine : Ecosse, 1984

Lieu de culture : Grande-Bretagne

Usages culinaires : a 'eau, frites;
produits industriels

Description : pomme de terre moyenne
ronde ou ovale, peau blanche,
chair jaune créme, légére et de
saveur agréable, texture farineuse

Culture chez soi possible

Ajax
Précoce
Origine : Pays-Bas
Lieux de culture : Pakistan, Pays-Bas,
Vietnam
Usages culinaires : a I'eau, roties, frites
Description : ovale, peau lisse
jaune, chair jaune pale
ferme, assez neutre

Alcmaria
Trés précoce
Origine : Pays-Bas,
1970
Lieux de culture :
Grande-Bretagne, Italie
Usages culinaires : au four,
a l'eau et autres méthodes
Description : longue, ovale, peau
jaune et chair ferme, yeux en surface

ci-pessus Ailsa

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
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Anna

Conservation

Origine : Irlande, 1996

Lieux de culture : Grande-Bretagne, Irlande

Usages culinaires : au four, a l'eau

Description : uniforme, peau blanche
lisse et chair farineuse, souvent vendue

préemballée
Anya
Précoce
Ambo cl-pessus Ambo Origine : Ecosse, 1997
Conservation Lieu de culture : Grande-Bretagne
Origine : Irlande, 1993 Usages culinaires : & I'eau, en salade

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Irlande, Nouvelle-Zélande, Suisse
Usages culinaires : au four, a l'eau,
bonne variété a tout faire
Description : peau jaune tachée
de rouge autour des yeux,
chair farineuse, trés
blanche, golt neutre

et usages spécifiques
Description : petite pomme de terre
allongée, forme ovale irréguliére,
peau beige rosé pale,
chair blanche,
texture ferme et
bonne saveur
de noisette

Aminca

Tres précoce

Origine : Pays-Bas, 1977

Lieux de culture :
Danemark, Grande-
Bretagne, Italie

Usages culinaires : au four, a |'eau,
frites ; produits industriels

Description : ovale, moyenne
a grosse, peau jaune pale
et chair jaune pale ou
créeme, yeux assez enfoncés
et texture seche. Souvent

utilisée pour la production

industrielle de chips. -

cr-oessus Anya
en HAUT Aminca
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Arran banner

Conservation (précoce)

Origine : Ecosse, 1927

Lieux de culture : Chypre, Grande-
Bretagne, Nouvelle-Zélande, Portugal

Usages culinaires : a I'eau

Description : pomme de terre ronde,
yeux enfoncés et peau blanche,
chair ferme, fine

Arran comet

Trés précoce

Origine : Ecosse, 1957

Lieu de culture : Grande-Bretagne

Usages culinaires : a I'eau, frites

Description : ronde ou ovale, peau
blanche, chair fine. Excellente pomme
de terre primeur, difficile a trouver.

Arran consul

Conservation (précoce)

Origine : Ecosse, 1925

Lieu de culture : Grande-Bretagne
Usages culinaires : a I'eau, au four,

purée, roties. Bonne variété pour
tous usages.

Description : ronde, peau blanche
et chair fine. Réputée étre «la pomme
de terre qui aida & gagner la guerre »,
grace a son bon apport alimentaire
a moindre cout.

Arran victory irish blues

Conservation (tardive)

Origine : Ecosse, 1918

Lieu de culture : Grande-Bretagne
(rare en Angleterre, plutdt limitée
a I'Ecosse et a I'lrlande du Nord)

Usages culinaires : au four, a l'eau,
roties et autres méthodes

Description : ovale, peau violet fonce
et chair trés blanche. C'est la plus
ancienne variété arran encore
existante, pomme de terre tres
golteuse, a texture farineuse.
Difficile & trouver.

Culture chez soi possible

ci-pessus Arran victory
ci-pessous De gauche a droite : arran banner,
arran comet, arran consul (en haut, a droite)
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Atlantic

Conservation (précoce/mi-saison)

Origine : Etats-Unis, 1978

Lieux de culture : Australie, Canada,
Etats-Unis (Caroline du Nord),
Nouvelle-Zelande

Usages culinaires : au four, a I'eau, frites,
purée, roties ; produits industriels

Description : ovale ou ronde, peau
mince, couleur fauve, chair blanche.
Trés utilisée pour les frites et les chips.

Culture chez soi possible

Atlantic

Ausonia

Précoce

Origine : Pays-Bas, 1981

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Grece, Pays-Bas

Usages culinaires : au four, a I'eau
et la plupart des autres méthodes

Description : ovale, peau blanche
et chair farineuse jaune péale. Peut

noircir aprés cuisson. Surtout vendue Avalanche Lieu de culture : Grande-Bretagne
préemballée, sous diverses formes. Conservation (précoce) (encore rare)
Culture chez soi possible Origine : Irlande du Nord, 1989 Usages culinaires : a I'eau, purée

Description : ronde ou ovale, grosseur
moyenne, peau blanche, chair fine,
ferme et savoureuse, légérement sucrée

Culture chez soi possible

Avondale

Conservation

Origine : Irlande, 1982

Lieux de culture : Egypte, Espagne,
Grande-Bretagne, Hongrie,
fles Canaries, Israél, Maroc,
Pakistan, Portugal, Sri Lanka

Usages culinaires : bonne variété
a tout faire

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

Barna

Conservation (tardive)

Origine : Irlande, 1993

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Irlande

Usages culinaires : a 'eau, roties

Description : uniforme, ovale,
peau rouge avec une chair blanche
assez ferme, go(t de noisette

Culture chez soi possible

A caucHe De haut en bas : avalanche,
avondale, barna
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Belle de Fontenay Boulangéere Henaut

Conservation (précoce)

Origine : France, 1885

Lieux de culture : Australie, France,
Grande-Bretagne

Usages culinaires : a I'eau, au four,
sautées, roties, purée

Description : longue, un peu incurvée,
peau jaune pale, chair jaune, ferme et
fine, goOt excellent. L'une des anciennes
pommes de terre traditionnelles de la
cuisine frangaise, mais appreciée
des chefs modernes. Améliorée par
la conservation. Bonne a consommer
avec la peau et en salade.

Culture chez soi aisée

BelRus

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1978

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Etats du Nord-Est et Floride du Nord)

Usages culinaires : au four, frites, purée

Description : pomme de terre uniforme,
longue et lisse, peau sombre tachetée
de roux et chair jaune créeme

Cuit remarquablement, excellente en
gratin et & la vapeur. La peau est trés
croustillante aprés cuisson au four.

Usages culinaires : au four, a l'eau,
purée, roties ; produits industriels
Description : longue, ovale, peau jaune
pale et chair farineuse, saveur
particuliere. Trés utilisée pour les chips.
Culture chez soi possible

BF 15

Précoce

Origine : France, 1947

Lieu de culture : France (on la
trouve rarement ailleurs)

Usages culinaires : a I'eau,
en salade, au four, sautées

Description : longue, légérement
incurvee, peau jaune lisse et
chair jaune, ferme et fine, trés
savoureuse. Issue de belle de
Fontenay mais plus précoce.

Culture chez soi possible

Bintje

Conservation (précoce)

Origine : Pays-Bas, 1910

Lieux de culture : Australie,
Brésil, Canada, Danemark,
Finlande, France, Grande-Bretagne,
Italie, Nouvelle-Zélande, Pays-Bas,
Suede, Thailande

ci-pessus BelRus

ew HauT Dans le sens des aiguilles d’une montre
a partir de la droite : BF15, bishop, bintje




Bishop (the)
Conservation (tardive)
Origine : Grande-Bretagne, 1912
Lieu de culture : Grande-Bretagne
Usages culinaires : & |'eau, roties,
en salade
Description : pommes de terre longues,
ovales, peau blanche et chair Jaune
a golt de noisette
Culture chez soi possible

British queen

Précoce

Origine : Ecosse, 1894

Lieu de culture : Grande-Bretagne
Usages culinaires : au four, a I'eau,

roties, en salade ; produits industriels

Description : en forme de haricot, peau
blanche lisse et chair trés blanche, seche,
farineuse, trés bon godt. Meilleure cuite
avec la peau. Trés populaire au début
du siécle, connalt un renouveau,

CalWhite

Conservation

Origine : Etats-Unis, 1997

Lieux de culture : Canada, Etats-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)

Origine : Irlande, 1976

Lieux de culture : Chypre, Egypte,
Grande-Bretagne, Irlande, Israél

Usages culinaires : au four, a 'eau,
frites et autres méthodes, surtout
sautées en quartiers

Description : ronde ou ovale, peau blanche,
yeux roses, chair jaune créme, saveur peu
prononcée, texture ferme. |l existe une
variété a peau rose et chair jaune creme.

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

Carlingford

Tres précoce

Origine : Irlande du Nord, 1982

Lieux de culture : Australie,
Grande-Bretagne

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

Description : ronde ou ovale, peau et
chair blanches, yeux moyennement
enfonces, texture aprés cuisson ferme
et fine et saveur reconnaissable.
Excellente primeur ou pomme de terre
nouvelle. Ne pas trop la cuire, trés
bonne & la vapeur, au four a 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 Carlingford
ci-oessous Cara white
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Centennial russet

Conservation

Origine : Etats-Unis, 1977

Lieu de culture : Etats-Unis
(Californie, Colorado, Idaho, Oregon,
Texas, Washington)

Usages culinaires : au four, a I'eau, purée

Description : ovale avec une peau
foncée, épaisse, des yeux peu enfoncés
et une chair blanche et farineuse

Champion

Conservation (tardive)

Origine : Grande-Bretagne, 1876

Lieux de culture : n'est plus cultivée
commercialement, se trouve seulement
dans les collections

Usages culinaires : excellente variete
a tout faire

Description : pomme de terre ronde
a peau blanche et chair jaune. Tres
savoureuse. Trés appréciée pendant
de nombreuses anneées, jusqu'a ce que
le mildiou I'ait presque fait disparaitre,
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, a l'eau,
en salade

Description : ovale ou en forme de
poire, chair jaune, texture ferme
et fine, arriere-golt de chataigne.
Excellente a la vapeur et en salade.
Trés populaire en France.

Culture chez soi aisée

ci-pessus Centennial russet

Catriona et blue catriona
Précoce
Origine : Ecosse, 1920 ; blue catriona,
Grande-Bretagne, 1979
Lieu de culture : Grande-Bretagne
(surtout pour les jardiniers,
dans peu de boutiques)
Usages culinaires : au four, a I'eau
et toutes les autres methodes
Description : grosse pomme de terre
a peau lavée de pourpre autour des
yeux, chair jaune péle, trés savoureuse
Culture chez soi possible Catriona
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Chieftain

Conservation

Origine : Etats-Unis, 1966

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis

Usages culinaires : au four, a 'eau

Description : Oblongue & ronde, peau
rouge vif assez lisse et chair blanche.
Bonne pour la plupart des méthodes
de cuisson, excepté les frites.

Chipeta

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1993

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Colorado, Idaho)

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

Description : ronde a peau blanche

tachetée de roux, chair blanche ferme. en waur Claret et chieftain Colmo
Surtout cultivée pour les frites. cr-oessus Cleopatra et colmo Trés précoce
Origine : Pays-Bas, 1973

Claret Cleopatra Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Conservation (précoce) Trés précoce Pays-Bas
Origine : Ecosse, 1996 Origine : Pays-Bas, 1980 Usages culinaires : a I'eau et toutes
Lieu de culture : Ecosse Lieux de culture : Algérie, Hongrie les autres méthodes
Usages culinaires : toutes cuissons Usages culinaires : a I'eau Description : moyenne, ronde ou ovale,
Description : peau rouge rose lisse, forme Description : ovale, peau rouge rosé peau blanche et chair ferme jaune clair.

ovale ou ronde et chair ferme, fine irréguliere et chair dense jaune clair Bonne pour la purée.

Culture chez soi aisee
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Congo

Conservation (tardive)

Origine : Congo

Lieux de culture : Australie, Grande-
Bretagne (curiosite pour les jardiniers,
ne se trouve pas dans les boutiques)

Usages culinaires : a I'eau, purée,
en salade

Description : petite, mince et irréguliére,
peau brillante violet-noir trés fonce et
chair violet foncé comme celle de la
betterave. La saveur est curieusement
neutre et la texture dense. Elle est
seche apres cuisson, mais garde sa
couleur, trés originale dans les salades
et en garniture. Epluchez-la aprés
cuisson. Faites-la cuire rapidement
a l'eau, a la vapeur ou au four
a micro-ondes. Donne une bonne
purée et d'excellents gnocchis.

Culture chez soi possible

= "i-

Delcora
Conservation {précoce)
Origine : Pays-Bas, 1988
Lieux de culture :
Nouvelle-Zélande,
Pays-Bas
Usages culinaires :
a 'eau, frites, purée
Description : pomme
de terre longue et
ovale, a peau rouge
rosé et chair
jaune péle
savoureuse
qui n'est pas
farineuse

ci-oessus  Désirée

Désirée

Conservation

Origine : Pays-Bas, 1962

Lieux de culture : Algérie, Argentine,
Australie, Cameroun, Chili, Etats-Unis,
France, Grande-Bretagne, lran, Irlande,
Malawi, Maroc, Nouvelle-Zélande,
Pakistan, Pays-Bas, Portugal, Sri Lanka,
Tunisie, Turquie

Usages culinaires : au four, a I'eau,
frites, purée, roties, en salade et
toutes autres méthodes

Description : ovale avec des yeux en
surface, peau rouge lisse, chair jaune
péle, texture ferme, savoureuse. La plus
populaire des pommes de terre a3 peau
rouge. Elle est souvent vendue chez
le producteur par 50 ou 100 kg
mais aussi au detail ou préemballée.
Bonne rétie ou cuite en quartiers ou
éminceée, bonne tenue a la cuisson.

Culiture chez soi aisée

Diamant

Conservation (précoce)

Origine : Pays-Bas, 1982

Lieux de culture : Cameroun, Canada,
Egypte, Nouvelle-Zélande, Pakistan

Usages culinaires : au four, a l'eau

Description : longue, ovale, peau
blanche, chair jaune péle, ferme,
fine et 3 golt de noisette. Populaire
dans les annees trente.



cr-pessous Duke of York
en 8as De gauche a droite & partir du haut :
diamant, ditta, dr Mcintosh

Ditta

Précoce

Origine : Autriche, 1950

Lieux de culture : Autriche,
Grande-Bretagne, Pays-Bas

Usages culinaires : & I'eau, roties

Description : pomme de terre longue,
ovale, a la peau irréguliére, brunétre,
chair jaune pale et texture ferme
et fine. Trés fondante aprés cuisson.

Dr Mclintosh

Conservation (précoce)

Origine : Grande-Bretagne, 1944

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, a l'eau,
bonne pour toutes cuissons

Description : pomme de terre ovale
allongée, peau blanche et chair
jaune clair
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Draga

Précoce

Origine : Pays-Bas, 1970

Lieux de culture : Iran, Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : a I'eau, purée, en
salade, bonne pour toutes cuissons

Description : ronde, peau blanc-jaune,
chair blanc créme, trés savoureuse,
texture ferme et fine. Se conserve bien.

Duke of York eersteling

Trés précoce

Origine : Ecosse, 1891

Lieux de culture : France,
Grande-Bretagne, Pays-Bas

Usages culinaires : a I'eau et la plupart
des autres methodes

Description : Longue, ovale, peau claire
jaune blanchétre, chair jaune péle,
texture ferme apres cuisson, saveur
riche et sucrée. Meilleure en trés précoce.

Culture chez soi trés répandue
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Dunbar standard
Conservation (tardive)
Origine : Ecosse, 1936
Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Irlande
Usages culinaires : toutes cuissons
Description : pomme de terre longue,
ovale, peau blanche el chay blanche.
Ferme et savoureuse, la plupart des
modes de cuisson |ui conviennent.
Culture chez soi possible. Pousse bien
en lerre grasse.

Dundrod
Trés précoce
Origine : Irlande du Nord,

1987
- Lieux de culture :
/ Canada, Grande-
Bretagne, Irlande
c-oessus Duke of York red du Nord, Pays-Bas, Edzell blue
Suéde
Usages culinaires :
Duke of York red rode eersteling a 'eau, frites, purée
Trés precoce Description : pomme Lieux de culture :
Origine : Pays-Bas, 1842 de terre ovale ou seulement dans les
Lieux de culture : Grande-Bretagne, ronde, peau jaune pale collections
Pays—Blas et chair blanc creme. Description : pomme de terre ovale,
Usages culinaires : a I'eau, en salade Modérément ferme mais bonne iongue, peau bleue et chair jaune pale.
Description ::pomme de terre longue, tenue a la cuisson. Trés populaire Excellente pomme de terre mais
ovale, trés rouge, chair golteuse jaune pour les frites en Angleterre. elle n'a jamais été populaire et n'est
pale. Perd sa couleur & la cuisson. plus commercialisée.
Culture chez soi possible Edgcote purple
Conservation (précoce) Edzell blue
Origine : Grande-Bretagne, 1916 Précoce

Origine : Ecosse, avant 1915
Lieu de culture : Ecosse
(tres peu cultivée)
Usages culinaires : a I'eau, purée
Description : ronde, peau bleue et
chair blanche, farineuse et golteuse.
Faites bouillir & petit feu car elle
se défait facilement. Trés bonne
a la vapeur et au four a micro-ondes.
Culture chez soi possible

Eigenheimer

Conservation (précoce)

Origine : Pays-Bas, 1893

Lieux de culture : Pays-Bas, Zaire
(rarement trouvée ailleurs)

Usages culinaires : frites

Description : ovale, peau blanche
et chair jaune, excellente pour
les frites et les chips. Trés appréciée
des jardiniers hollandais.

A cavcwe Dunbar standard
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ci-pessus Elvira

Estima
Précoce
Origine : Pays-Bas, 1973
Lieux de culture : Algérie, Europe du Nord
Usages culinaires : au four, a 'eau, frites,
roties et la plupart des autres méthodes
Description : ovale uniforme, yeux
superficiels, peau et chair jaune péle,
texture ferme mais moelleuse et
saveur peu prononceée, Trés
cultivée comme précoce, saison
exceptionnellement longue. Trés
bonne pomme de terre a cuire au four
en debut de saison, trés populaire.
Culture chez soi aisée

cr-pessus Estima

Elvira

Origine : Inconnue

Lieu de culture ; |talie

Usages culinaires : a 'eau, frites

Description : pomme de terre ovale,
yeux en surface, peau jaune et chair
jaune creme

Epicure

Epicure

Trés précoce

Origine : Grande-Bretagne, 1897

Lieux de culture : Canada, Grande-Bretagne

Usages culinaires : au four, a l'eau

Description : ronde, peau blanche
et chair blanc créme, texture ferme
mais yeux trés enfoncés et goat
reconnaissable. Traditionnelle
en Ecosse et trés cultivée par les
jardiniers écossais.

Culture chez soi aisée et répandue
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Fianna

Conservation (précoce)

Origine : Pays-Bas, 1987

Lieux de culture : Pays-Bas,
Grande-Bretagne, Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, frites, purée,

roties ; 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
(trés limitée)

Usages culinaires : bonne variété
a tout faire

Description : tubercule irrégulier,
yeux enfoncés, peau blanche ou
pourpre lavée de blanc ou de roux,
chair jaune créme et savoureuse.
Spécialité de I'époque victorienne qui
connait actuellement un renouveau.

Culture chez soi possible

A GAUCHE Flanna

ci-pessus — Forty fold, blanche et rousse

Francine

Conservation

Origine : France, 1933

Lieux de culture : Allemagne, France,
Grande-Bretagne

Usages culinaires : a I'eau, en salade

Description : peau rouge, chair blanc
creme, texture tendre mais ferme
et golt 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, a 'eau,
roties, en salade

Description : pomme de terre ovale,
peau jaune créme, chair blanche et
texture moelleuse légerement ferme




Gemchip

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1989

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Colorado, ldaho, Oregon, Washington)

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

Description : courte et ronde, peau lisse
fauve clair et chair blanche

Golden wonder

Conservation (tardive)

Origine : Grande-Bretagne, 1906

Lieu de culture : Grande-Bretagne

Usages culinaires : a l'eau, roties;
produits industriels

Description : grosse pomme de terre
ovale, chair jaune pale et peau

golteuse. Fait d’excellentes chips.
Son go(t s’améliore encore a la
conservation.

Culture chez soi aisée, populaire
en Ecosse

Goldrush
Conservation
Origine : Dakota du Nord, 1992
Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
Usages culinaires : au four, a l'eau,
roties, presque toutes cuissons
Description : nouveau type
de russet (roux), ovale,
peau brun clair et chair
tres blanche, savoureuse

brun-roux, trés farineuse aprés cuisson,

Granola
Précoce (précoce/conservation)
Origine : Allemagne
de I'Ouest, 1975
Lieux de culture :
Allemagne, Australie,
Inde, Indonésie,
Népal, Pakistan,
Pays-Bas, Suisse,
Turguie, Vietnam
Usages culinaires :
au four, a I'eau, frites
Description : ovale, peau
jaune vif et chair jaune
créme

Home guard

Trés précoce

Origine : Ecosse, 1942

Lieu de culture : Grande-Bretagne
(surtout en Cornouailles et dans
le Pembrokeshire)

Usages culinaires : a 'eau, frites, roties
et autres méthodes

Description : ronde ou ovale, peau
blanche et chair blanc créme, texture
seche assez farineuse, golt presque
amer. L'une des premiéres pommes
de terre nouvelles & arriver sur le
marche, excellente trés jeune.

Culture chez soi alsée

Francine
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Gemchip

llam hardie

Toute I'année

Origine : inconnue

Lieux de culture : Afrique du Sud,
Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, a l'eau, frites,
purée, roties, en salade et la plupart
des autres méthodes

Description : peau jaune et chair
blanche, farineuse et trés golteuse

International kidney jersey royal
Conservation (précoce)
Origine : Grande-Bretagne, 1879
Lieux de culture : Australie, Europe
continentale, Grande-Bretagne
Usages culinaires : a I'eau, en salade
Description : longue, ovale, peau jaune-
blanc trés « peleuse », chair blanc
creme, ferme avec un délicieux goat
de beurre. International kidney,
développée en Angleterre dans les
années 1870, est un peu plus petite
gue l'original Jersey royal. Beaucoup
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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Karlena

Origine : Allemagne, 1993

Lieux de culture : Allemagne, Egypte,
France, Grande-Bretagne, Hongrie,
Israél, Scandinavie (encore trés limitée)

Usages culinaires : au four, frites,
purée, roties

Description : pomme de terre de
grosseur moyenne, ronde, peau jaune,
chair jaune et saveur reconnaissable
mais trés farineuse. Excellente cuite
a l'eau en trés précoce, en robe des
champs en pleine saison, rotie et
en frites ; cuire a I'eau avec précaution
pour éviter qu'elle se désintegre.

Katahdin

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1932

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis,
Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, a I'eau,
en salade et la plupart des autres

cr-oessus Irish cobbler Usages culinaires : au four, a 'eau methodes
et la plupart des autres méthodes Description : ronde a ovale, peau lisse,

Irish cobbler America Description : longue, ovale, peau claire mince, fauve, chair blanche, ferme,
Trés précoce et chair jaune pale, texture ferme moelleuse. Trés populaire dans
Origine : Etats-Unis, 1876 le Maine (Etats-Unis).
Lieux de culture : Canada, Corée du Sud, Kanona

Etats-Unis Conservation
Usages culinaires - a |'eau, frites, purée Origine : Etats-Unis, 1989

et la plupart des autres méthodes Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
Description : pomme de terre ronde, Usages culinaires : au four, a l'eau,

moyenne a grosse, peau et chair blanc frites ; produits industriels

créme. Trés cultivée en Grande-Bretagne Description : grosse pomme de terre

au début du siécle, probablement parce ronde, peau blanche légérement

qu’elle vient & maturité plus tét que marbrée, chair blanche

les autres, mais est plus ou moins

abandonnée depuis la Premiére Katahdin
Guerre mondiale, sauf aux Etats-Unis.
Culture chez soi possible

Itasca

Conservation

Origine : Minnesota, 1994

Lieux de culture : Canada,
Etats-Unis

Usages culinaires : au four,
a l'eau, frites, purée, roties

Description : pomme de terre
ovale ou ronde, peau lisse claire
et chair blanc créme

laerla

Trés précoce

Origine : Pays-Bas, 1969

Lieux de culture : Algérie, Argentine,
Grece, Pays-Bas, Turquie, Yougoslavie




Kennehec

Conservation

Origine : Etats-Unis, 1948

Lieux de culture : Argentine, Australie,
Canada, Corée du Sud, Etats-Unis,
Italie, Nouvelle-Zélande, Portugal,
Taiwan, Uruguay

Usages culinaires : au four, a l'eau,
frites, purée, roties et la plupart

ci-oessus De gauche a droite : kennebec,
kepplestone kidney, karlena

des autres méthodes ; produits
industriels

Description : grosse pomme de terre
ovale a ronde, peau lisse, blanc beige,
chair blanche. Tres cultivée dans de
nombreux pays du monde pour sa
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production réguliere. Etait trés utilisée

pour la production industrielle de frites,
moins aujourd’hui bien que ce soit une
bonne pomme de terre a tout faire. Trés
appréciée par les jardiniers americains.

Kepplestone kidney
Précoce (précoce de conservation)
Origine : Grande-Bretagne, 1919
Lieux de culture : n'est pas commercialisée
Usages culinaires : a 'eau
Description : pomme de terre de forme
classique, peau bleue, chair jaune
et riche saveur fondante
Culture chez soi aisée

Kerr’'s pink

Conservation (tardive)

Origine : Ecosse, 1917

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Irlande, Pays-Bas

Usages culinaires : au four, a I'eau,
frites, purée, roties

Description : ronde, peau rose, chair
blanc créeme, yeux enfoncés, farineuse

Culture chez soi possible

cr-pessous Kerr's pink
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King Edward et red king Edward

Conservation

Origine : Grande-Bretagne, 1902
(rouge, 1916)

Lieux de culture : Australie, Espagne,
Grande-Bretagne, iles Canaries,
Nouvelle-Zélande, Portugal

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

Description : ovale ou incurvée. Peau
blanche teintée de rose, chair jaune
pale ou jaune créme, texture farineuse.
La plus populaire en Grande-Bretagne
pendant une grande partie du
xx¢ sigcle, avait disparu des marchés
mais connait un renouveau.

Culture chez soi possible

Kipfier
Conservation
Origine : Autriche, 1955
Lieu de culture : Australie (difficile a trouver)
Usages culinaires : au four, a 'eau,
frites, roties, en salade et la plupart
des autres méthodes
Description : chair et peau jaune, petite
a moyenne, allongée, souvent appeléee
pomme de terre doigt. Texture ferme
et godt de noisette. Peu conseillee
pour les frites mais cuit bien au four a
micro-ondes et est excellente en salade.

Krantz

Conservation

Origine : Etats-Unis, 1985

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis

Usages culinaires : au four, a 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 : a I'eau, en salade
Description : petite pomme de terre ovale
ou en forme de poire, peau jaune péale,
chair jaune. Texture fine et ferme.
Son golt ressemble & celui de la ratte
en moins prononcé. Bonne froide
et dans |la plupart des plats cuits
qui demandent une chair ferme.
Culture chez soi possible

A caucHe Lumper

ci pessus King Edward

Lumper

Conservation (précoce)

Origine : Irlande, 1806

Lieux de culture : collections seulement

Description : pomme de terre ronde
ou ovale, peau et chair blanches, yeux
trés enfonces, lui donnant un aspect
irregulier. Manque de goat. A disparu
a l'époque de la famine irlandaise,
alors gu’elle représentait la plus grosse
production. En raison de ses qualités
culinaires médiocres, on ne la trouve
que dans les livres d'histoire et dans
les conservatoires de graines.
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Maori chief Peru Marfona
Précoce Précoce
Origine : Nouvelle-Zélande Origine : Pays-Bas, 1975

Marfona Lieu de culture : Lieux de culture ;: Chypre, Grande-
Nouvelle-Zelande Bretagne, Gréce, Israél, Pays-Bas,
Usages culinaires : a I'eau, Portugal, Turquie
roties, en salade Usages culinaires : au four, a I'eau,
Description : peau violet- frites, purée
noir, chair violet fonceé/noir, Description : ronde, ovale, peau et chair
golt sucré de pomme beiges a jaunes, texture lisse et ferme,
de terre nouvelle. La go(t legérement piguant
peau trés tendre n'a Culture chez soi possible
pas besoin d'étre pelée.
Délicieuse cuite a la Maris bard
vapeur, meilleure si elle Tres précoce
est consommeée dans Origine : Grande-Bretagne, 1972
les dix jours de la récolte. Lieu de culture : Grande-Bretagne
Une autre varieté néo-zelandaise a Usages culinaires : & I'eau et la plupart
la chair jaune fondante lui dispute des autres methodes
le titre de maori chief. Description : peau blanche, chair blanc

créeme, fondante et ferme, got boisé.
L'une des trés précoces les plus
cultivées. En fin de saison, peut se
défaire a la cuisson et perd son go(t.
Culture chez sol possible

Magnum bonum

Conservation (tardive)

Origine : Grande-Bretagne, 1876

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Népal

Usages culinaires : au four,
a l'eau, purée, roties

Description : pomme de terre longue,
ovale, a peau et chair blanches, séche
et farineuse. Tres savoureuse. L'une des
premieres réussites commerciales grace
a sa bonne production, ses excellentes
qualités culinaires et sa résistance
au mildiou. Ancétre de king Edward.

Majestic

Conservation (précoce)

Origine : Ecosse, 1911

Lieux de culture : Grande-Bretagne
(aujourd’hui seulement en Ecosse
pour la semence), ltalie

Usages culinaires : au four, a 'eau, puree

Description : grosse pomme de terre
ovale, peau blanche et chair blanche
et tendre, saveur peu prononceée.
Etait autrefois la plus cultivée en
Grande-Bretagne mais ne convient
plus commercialement et est surtout
cultivee aujourd’hui pour les jardiniers
(semences).

Culture chez soi possible

Maori chief
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Maris peer

Précoce

Origine : Grande-Bretagne, 1962

Lieu de culture : Grande-Bretagne

Usages culinaires : a I'eau, frites,
en salade

Description : pomme de terre ronde a
ovale, peau et chair jaune creme, yeux
plus ou moins enfonceés, texture ferme
apres cuisson. Meilleure quand elle
est jeune, en pomme de terre nouvelle,
étant donné sa bonne tenue a la cuisson.
Les grosses pommes de terre plus
tardives sont excellentes cuites 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, roties;
produits industriels

Description : ovale, peau et chair jaune

creme, texture farineuse et golt agréable.

Trés populaire en Grande-Bretagne. Se

désintégre facilement si elle est trop cuite.

Culture chez soi aisée

cI-pEssus A proiTe Maris piper

ci-oessous Dans le sens des aiguilles
d’une montre a partir du haut : mondial,
mona lisa, morene

Minerva

Trés précoce

Origine : Pays-Bas, 1988

Lieu de culture : Pays-Bas
Usages culinaires : a I'eau, frites

Description : pomme de terre ovale, peau
blanche et chair jaune créme. Trés bonne
cuite a I'eau a cause de sa texture ferme.

Mona lisa

Précoce

Origine : Pays-Bas, 1982

Lieux de culture : France, Gréce,
Pays-Bas, Portugal

Usages culinaires : au four, a I'eau, frites,
purée, roties ; produits industriels

Description : longue, ovale, parfois en forme
de haricot, peau et chair jaunes, ferme
mais devient farineuse a 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 : Gréce, lsraél,
Nouvelle-Zélande, Pays-Bas

Usages culinaires : au four, frites,
puree, roties

Description : longue, ovale, peau
et chair jaunes, légérement farineuse

Culture chez soi aisée dans la plupart
des conditions




Monona
Conservation (précoce)
Origine : Etats-Unis, 1964
Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Etats du Centre-Nord et du Nord-Est)
Usages culinaires : au four, a I'eau, frites
Description : ronde ou ovale, peau
blanc fauve et chair blanche.
Surtout cultivée pour la production
industrielle de frites.

Morene

Conservation (précoce)

Origine : Pays-Bas, 1983

Lieux de culture ; Grande-Bretagne,
Pays-Bas

Usages culinaires : au four, a I'eau,
frites; produits industriels

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

Culture chez soi possible

ci-pessus Nadine

Nadine

Précoce

Origine : Ecosse, 1987

Lieux de culture :
Australie, Espagne,
Grande-Bretagne,
fles Canaries, Nouvelle-
Zélande

Usages culinaires : au four,
a l'eau, purée, en salade

Description : peau jaune créme et
chair blanche, texture ferme et
fine mais godt légerement décevant,
Parfois vendue comme petite pomme
de terre nouvelle avec une peau
tendre qui péle facilement. Les
grosses pommes de terre sont bonnes
cuites au four.

Culture chez soi possible
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Monona

Navan

Conservation (tardive)

Origine : Irlande, 1987

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Irlande

Usages culinaires : au four, frites, réties

Description : ovale, peau blanc fauve,
chair blanc créme, goat agréable.
Texture ferme et fine.

Culture chez soi possible
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Nicola

Conservation (toute I'année)

Origine : Allemagne de I'Ouest, 1973

Lieux de culture : Allemagne,
Australie, Autriche, Chypre,
Egypte, France, Grande-
Bretagne, Israél, Maroc,
Nouvelle-Zélande, Portugal,
Suisse, Tunisie

Usages culinaires : au four, a |'eau,
frites, puree, roties, en salade et
la plupart des méthodes de cuisson

Description : tubercule allongé, peau
jaune lisse et chair jaune fonce.
Texture ferme, délicieux goat de
noisette. Cultivée a l'origine dans les
pays mediterranéens mais la vogue
des salades mélangées a élargi son
domaine. Parfaite pour tous les usages
culinaires et particulierement en salade,
a la vapeur, sautée et en gratins.

Culture chez soi possible

Norwis

Nooksak

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1973

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis,
Nouvelle-Zélande

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

Description : ovale, légérement

aplatie, peau piguetée de

roux et chair trés blanche.
Excellente pomme de
terre de conservation,

bonne au four.

Norchip
Précoce
Origine : Dakota du Nord,
1968
Lieux de culture : Canada,
Etats-Unis (Caroline du Nord,
Dakota)
Usages culinaires : a I'eau, au four, frites

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

NorDonna

Conservation

Origine : Dakota du Nord, 1985

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis

Usages culinaires : au four, a l'eau,
roties, en salade

Description : tubercule ovale ou rond,
peau rouge foncé, chair blanche, goat
agréable. Convient a la cuisson au four
a micro-ondes, en soupe ou froide.

Norchip

Norland

Précoce

Origine : Dakota du Nord, 1957

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis,
Grande-Bretagne

Usages culinaires : au four, a l'eau,
purée, en salade

Description : ovale, légérement aplatie,
peau rougeatre et chair blanc créme.
La red nordland, a peau rouge et chair
pale est aussi disponible en Europe.

Culture chez soi possible

Norwis

Conservation

Origine : Etats-Unis, 1965

Lieu de cuilture : Etats-Unis

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

Description : gros tubercules ovales,
léegerement aplatis, peau lisse, beige
clair & blanc, chair jaune créme pale



Onaway

Précoce

Origine : Etats-Unis, 1956

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Etats du Nord-Est et Michigan)

Usages culinaires : au four, a I'eau

Description : courte et ronde, peau lisse

jaune créme, chair blanc créme

Patrones

Conservation (précoce)

Origine : Pays-Bas, 1959

Lieux de culture : Australie, Indonésie,
Malawi, Pakistan, Vietnam

Usages culinaires : au four, a I'eau,
roties, en salade

Description : petite, ovale, peau et chair
jaune clair, texture ferme et fine.

Ces pommes de terre sont parfaites

a la vapeur, en gratin et en rostis.

Pomines de terre du monde

Penta

Précoce

Origine : Pays-Bas, 1983

Lieux de culture : Canada, Pays-Bas

Usages culinaires : au four, a |'eau,
purée, roties

Description : ronde, yeux rouge roseé
tres enfoncés, peau blanc créme et
chair riche blanc créme. Pomme de
terre de conservation assez nouvelle,
ayant tendance a se désintegrer
quand elle est cuite a I'eau. Bonne

a la vapeur et au four & micro-ondes.

en HAUT Penta
A gaucHe Onaway
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Pentland crown

Conservation
Origine : Ecosse, 1959
Lieux de culture : Grande-Bretagne
(Ecosse, mais assez rare), Malawi
Usages culinaires : au four, a |'eau, roties
Description : ovale ou ronde, peau
blanche et chair blanc créme.
La premiére des variétés pentland
a devenir populaire dans les
années soixante-dix, surtout dans
I'est de I'Angleterre, mais tombeée
dans I'oubli aujourd’hui, ses qualités
culinaires étant mediocres.
Cufture chez soi possible

Pentland dell

Conservation (précoce)

Origine : Ecosse, 1961

Lieux de culture : Afrique du Sud,
Grande-Bretagne, Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, frites, roties;
produits industriels

Description : tubercule moyen, ovale,
peau blanche, chair blanc creme
et texture ferme assez séche.
Tendance a se défaire a la cuisson
a lI'eau mais bonne cuite au four.

Culture chez soi possible

Pentland hawk

Conservation (précoce)

Origine : Ecosse, 1966

Lieu de culture : Grande-Bretagne

Usages culinaires : au four, a I'eau, frites,
roties ; produits industriels

Description : ovale, peau blanche et
chair blanc créme, saveur agréable.
Trés populaire en Ecosse pour sa bonne
tenue a la cuissen. Se conserve trés
bien, mais a tendance a noircir aprés
cuisson. Meilleure en fin de saison.

Culture chez soi possible

Pentland javelin

Trés précoce

Origine : Ecosse, 1968

Lieu de culture : Grande-Bretagne

Usages culinaires : a I'eau, en salade

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 four
ou rotie en fin de saison.

Culture chez soi aisée

Pentland marble

Trés précoce

Origine : Ecosse, 1970

Lieu de culture : Grande-Bretagne

Usages culinaires : a I'eau, en salade

Description : ronde ou ovale, peau
blanche et chair ferme jaune clair.
Excellente en petite primeur, pour
les salades, contrairement a la plupart
des autres pentlands. Récemment
réintroduite sur le marché.

Culture chez soi possible

Pentland squire

Conservation (précoce)

Origine : Ecosse, 1970

Lieu de culture : Grande-Bretagne

Usages culinaires : au four, purée, roties ;
produits industriels

Description : ovale, peau blanche
et chair blanc créme, trés farineuse,
savoureuse. Excellente cuite
au four et en frites.

Culture chez soi aisée

ci-pessus Dans le sens des aiguilles d'une
montre a partir du haut : variétés pentland,
hawk, javelin, dell, marble, crown et squire




Picasso

Conservation (précoce)

Origine : Pays-Bas, 1992

Lieux de culture : Espagne, Grande-
Bretagne, iles Baléares, Portugal

Usages culinaires : a I'eau, en salade

Description : petite pomme de terre
ovale ou ronde, yeux rouges tres
enfoncés, peau pale, chair blanche
et ferme

Usages culinaires :
pomme de terre
a tout faire
Description : ovale,
peau rose ou rouge
et chair jaunatre

Pink eye southern
gold, sweet gold
ou pink gourmet

Culture chez soi possible Précoce
Origine : Grande-Bretagne,
Pike 1862

Lieu de culture ; Australie

Usages culinaires : a I'eau, puree,
en salade et la plupart des autres
méthodes

Description : petite pomme de terre
a peau lisse blanc créme lavée
de pourpre, chair jaune créme,
texture farineuse et godt de noisette.
Originaire du Kent, elle n'est cultivée
aujourd'hui qu'en Australie et
considerée comme nouvelle variéte.

Conservation

Origine : Pennsylvanie, 1996

Lieux de culture - Canada, Etats-Unis

Usages culinaires : a I'eau, au four,
frites; produits industriels

Description : pomme de terre moyenne,
sphérique, yeux trés enfoncés,
peau fauve marbrée, chair blanc
creme. Elle a tendance a noircir
apres la cuisson.

Pimpernel

Conservation (précoce)

Origine : Pays-Bas, 1953

Lieux de culture : Afrique du Sud, Chili,

Malawi, Norvege, Zaire ci-pessous Pink fir apple

=
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Picasso

Pink fir apple

Conservation (tardive)

Origine : Ecosse, 1850

Lieux de culture : Australie, France,
Grande-Bretagne

Usages culinaires - a I'eau, au four,
roties, en salade

Description : tubercule allongé a la
surface trés irréguliére, peau rose
et chair ferme, jaune. Delicieuse saveur
de noisette. Meilleure cuite avec
sa peau. Connait un renouveau bien
qu'elle ait été toujours appréciée
des jardiniers pour sa bonne
conservation. Difficile a éplucher
crue, mais excellente froide, en salade,
avec un assaisonnement 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 : a I'eau, en salade

Description : tubercule allongé
a peau jaune clair et chair ferme.
Excellente & |a vapeur ou en robe
des champs.

Premiere

Tres précoce

Origine : Pays-Bas, 1979

Lieux de culture : Bulgarie, Canada,
Grande-Bretagne, Pays-Bas

Usages culinaires : & I'eau, au four,
frites, réties

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

Trés précoce

Origine.: Pays-Bas, 1963

Lieux de culture : Danemark, Iltalie,
Pays-Bas

Usages culinaires : a l'eau, frites

Description : ovale a ronde, de taille
moyenne, peau jaune, chair jaune pale,
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 commenceé
recemment a étre cultivée hors
de la France), Grande-Bretagne

Usages culinaires - a I'eau, en salade

Description : tubercule allonge,
presque en forme de banane,
moins irrégulier que pink fir.
Peau jaune brun et chair blanc
creme, ferme et fine avec un délicieux
godt de noisette. Tres bonne froide.
Tres populaire en France et de
plus en plus appréciée dans les
autres parties du monde.

Culture chez soi aisée

cr-oessus De haut en bas : ratte, record

Record

Conservation {précoce)

Origine : Pays-Bas, 1932

Lieux de culture : Grande-Bretagne
(cultivée en Angleterre pour les
produits industriels), Gréece, Pays-Bas,
Yougoslavie

Usages culinaires : a I'eau, frites, puree,
roties ; produits industriels

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

Culture chez soi possible

ci-oessus De gauche a droite : primura,
premiere




ci-pessus Red rooster

Red pontiac

Red LaSoda

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1953

Lieux de culture : Algérie, Australie,
Canada, Etats-Unis (Etats du Sud-Est),
Uruguay, Venezuela

Usages culinaires : au four, a I'eau,
roties

Description : ronde ou ovale,

peau lisse, rouge sombre,

yeux profondément enfoncés

et chair blanc créme.

Parfaite pour toutes les
cuissons et les plats au four.
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Red pontiac Dakota chief

Conservation (précoce)

Origine : Etats-Unis, 1983

Lieux de culture : Algérie, Australie,
Canada, Etats-Unis (Etats du Sud-Est)
Philippines, Uruguay, Venezuela

Usages culinaires : au four, a 'eau,
purée, roties, en salade

Description : tubercules ronds a ovales,
peau rouge parfois marbreée, yeux
tres enfonces et chair ferme blanche.
Variété a peau rouge trés appréciee
dans le monde entier. Cuit bien
au four a micro-ondes.

Culture chez soi possible

Red rascal

Conservation

Origine : inconnue

Lieu de culture : Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, purée, roties

Description : peau rouge et chair jaune,
un peu farineuse, saveur agréable

Red rooster

Conservation (précoce)

Origine : Irlande, 1993

Lieu de culture : Irlande

Usages culinaires : au four, a I'eau, frites,
roties, en salade ; produits industriels

Description : tubercule ovale, aplati,
peau rouge vif et chair jaune,
ferme fondante, golt peu prononce.
Pomme de terre assez nouvelle
cultivée seulement en Irlande.

Culture chez soi possible

Red LaSoda
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ci-pessus De gauche a droite : romano,
rocket, roseval

Red ruby

Conservation

Origine : Etats-Unis, 1994

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
Usages culinaires : au four, a I'eau

Description : tubercule ovale, 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, a I'eau,
frites, roties

Description : gros tubercule ovale,
peau blanc créme, chair jaune péle et
saveur agréable. Excellente au four.

Culture chez soi idéale grace a
sa grande résistance a la maladie.

Rocket

Trés précoce

Origine : Grande-Bretagne, 1987

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, a l'eau,
frites, purée, roties, en salade

Description : ronde uniforme, peau
blanche, chair blanche, ferme,
fine et parfumée. L'une des variétes
les plus précoces,

Culture chez soi possible

Romano
Conservation (précoce)
Origine : Pays-Bas, 1978
Lieux de culture : Cameroun, Espagne,
Grande-Bretagne, Hongrie, Tles
Baléares, Pays-Bas, Portugal, Russie
Usages culinaires : au four, a I'eau,
purée, roties et la plupart des
autres methodes
Description : ronde ou ovale,
peau rouge, chair blanc
creme, texture seche et tendre,
agréable go(t de noisette.
Jolie couleur qui palit a la cuisson.
Culture chez soi possible

Roseval
Demi-tardive (précoce en conservation)
Origine : France, 1950
Lieux de culture : Australie, France,
Grande-Bretagne, Israél, Nouvelle-
Zélande
Usages culinaires : a I'eau, au four,
en salade
Description : tubercule ovale, peau rouge
fonceé, chair jaune marbré de rouge.
Texture ferme, saveur fondante. Pomme
de terre excellente tres appréciee
pour la cuisson au four a micro-ondes.
Culture chez soi aisée

Remarka



Russet burbank

Rosine
Conservation (précoce)
Origine : Bretagne, 1972
Lieu de culture : France
Usages culinaires : a I'eau, en salade
Description : chair ferme parfaite
a la vapeur, en gratins, en salade

Rouge (la)

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1962

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Etats de I'Est et du Sud-Est)

Usages culinaires : a 'eau, au four

Description : moyenne grosseur,
irréguliere, ronde/ovale aplatie,
peau rouge vif lisse, yeux enfoncés
et chair blanc creme. Sa couleur se
fane a la conservation mais c’est
une bonne pomme de terre d'hiver.
Trés populaire en Floride.

Royal kidney

Précoce

Origine : Grande-Bretagne, 1899

Lieu de culture : Grande-Bretagne
(mais cultivée aujourd’hui a Majorque
pour le marché britannique)

Usages culinaires : en salade

Description : ovale, legérement incurvée,
peau blanche lisse, chair jaune pale
et texture ferme. Bonne a consommer

froide, elle est excellente dans les salades.

Rua
Conservation (précoce)
Origine : Nouvelle-Zélande, 1960
Lieu de culture : Nouvelle-Zélande
Usages culinaires : au four, a 'eau,
frites, puree, roties, en salade
et la plupart des autres methodes

Description : tubercule rond, peau blanc
créme, chair blanche. Mi-ferme, mi-
farineuse aprés cuisson. Bonne saveur,
parfaite pour de nombreux plats.
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Russet burbank Idaho russet
ou netted gem

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1875

Lieux de culture : Australie, Canada,
Etats-Unis (Etats du Nord-OQuest,
du Centre et du Centre-Est),
Grande-Bretagne (usage commercial
seulement), Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, frites, purée,
roties ; produits industriels

Description : ovale et allongée, peau
tachée de roux, chair jaune pale ou
blanche, farineuse et trés golteuse,
la couleur s'intensifie aprés cuisson.
C'est la pomme de terre embléme de
I'Etat d’ldaho. Extrémement populaire
en Amérique et récemment adoptée
par les frites McDonald. Pomme de
terre la plus cultivée au Canada.

cr-pessous Royal kidney

| R -
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Russet century

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1995

Lieu de culture : Etats-Unis

Usages culinaires : au four, a I'eau,
purée, roties

Description : tubercule allongeé,
cylindrique et légérement aplati,
peau claire, fauve pointillée de roux,
chair blanc creme

Russet frontier

Precoce

Origine : Etats-Unis, 1990

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
Usages culinaires : au four, a l'eau, frites

cr-oessus De haut en bas : russet frontier,
russet burbank

Description : tubercule allongg,
ovale, peau claire piquée de roux
et chair blanc creme

Russet lemhi
Conservation (tardive)
Origine : Etats-Unis, 1981
Lieu de culture : Etats-Unis
Usages culinaires : au four, frites
et la plupart des autres méthodes
Description : gros tubercule allonge,
peau marbree brun fauve et
yeux blancs

Russet norking
Conservation
Origine : Etats-Unis, 1977
Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
Usages culinaires : au four, a I'eau, frites
Description : tubercule ovale,

peau épaisse tachetée de roux

et chair blanc creme

Russet norkotah

Précoce

Origine : Dakota du Nord, 1987

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis

Usages culinaires : au four, frites

Description : tubercule ovale allongé,
peau roux sombre, chair blanche

Russet nugget

Conservation (tardive)

Origine : Colorado, 1989

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis

Usages culinaires : au four, a 'eau, frites,
roties ; produits industriels

Description : tubercule allongg,
léegérement aplati, peau uniformément
piguée de roux, chair blanc creme

Russet ranger

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1991

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Colorado, Idaho, Oregon, Washington)

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

Description : tubercule allonge, peau
piquée de roux ou fauve, chair blanc vif

Samba

Conservation (précoce)

Origine : France, 1989

Lieux de culture : France, Espagne,
Portugal

Usages culinaires : au four, & I'eau, purée
et la plupart des autres méthodes

Description : forme ovale réguliére,
peau blanche, chair jaune et farineuse
apres cuisson



Sangre

Conservation

Origine : Colorado, 1982

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Etats de I'Ouest)

Usages culinaires : au four, a l'eau
Description : forme ovale, peau rouge
sombre lisse, |[égérement marbrée,

chair blanc créme

Sante

Conservation (précoce)

Origine : Pays-Bas, 1983

Lieux de culture : Bulgarie, Canada,
Grande-Bretagne, Pays-Bas

Usages culinaires : au four, a l'eau,
frites, roties

Description : ovale ou ronde, peau
et chair blanches ou jaune clair,
texture ferme et séche. 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, a I'eau, frites
Description : peau et chair blanches,
texture ferme mais fondante, godt
excellent. Nouvelle pomme de terre
tous usages qui cherche encore
son marché et est trés populaire

sur le marché du préemballé.
Culture chez soi possible
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Sehago

Conservation (tardive)

Origine : Etats-Unis, 1938

Lieux de culture : Afrique du Sud,
Australie, Canada, Etats-Unis (Etats
du Nord), Malaisie, Nouvelle-Zelande,

ci-pessus De gauche & droite : sante,
saxon (en bas), sebago

Venezuela
Usages culinaires : au four, a I'eau,
frites, purée, roties, en salade
Description : ronde ou ovale,
peau blanc ivoire et chair blanche,
Particulierement bonne pour
cuisson a l'eau et purée.
La plus cultivée en Australie.




66 Pommes de terre du monde

Sharpe’s express

Trés précoce et précoce

Origine : Grande-Bretagne,
1900

Lieux de culture : n'est
pas sur le marché
commercial bien qu'on la
trouve parfois en Ecosse

Usages culinaires :
tous usages

Description : ovale ou
en forme de poire, peau
blanche et chair blanc
créme. La cuisson est
délicate, surtout a |'eau.

Culture chez soi parfois possible

Shepody
Conservation (précoce)
Origine : New Brunswick, Canada, 1980
Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Etats du Nord), Nouvelle-Zélande
Usages culinaires : au four, 3 'eau,
frites, purée

Description : ovale allongé, peau
blanche légérement marbrée,
chair jaune pale et texture séche
et farineuse. Développée pour
la production industrielle des frites
en Amerique, rarement trouvée
dans les supermarchés.

Shetland black black kidney

Précoce

Origine : Grande-Bretagne, 1923

Lieu de culture : Grande-Bretagne
(trés limitée)

Usages culinaires : a I'eau, purée

Description : peau bleu-noir, chair
jaune avec un cercle pourpre
reconnaissable. Trés légére et
farineuse, exceptionnellement
fondante et sucrée. Jolie pomme
de terre, parfaite dans les salades
ou simplement servie avec du
beurre. Bonne aussi en puree
mais devient Iégerement gris bleuté,

Culture chez soi possible

A gaucHe De haut en bas : skerry blue,
swedish black, shetland black



Shula
Conservation (précoce)
Origine : Grande-Bretagne, 1986
Lieu de culture : Ecosse, mais encore rare
Usages culinaires : a l'eau, purée, roties,
tous usages
Description : forme ovale, peau rose
par endroits, chair blanc créeme
Culture chez soi parfois possible

Sieglinde

Précoce

Origine : Allemagne de |'Ouest, 1935
Lieux de culture : Allemagne, Chypre
Usages culinaires : a I'eau, roties

Snowden

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

Skerry Blue
Conservation (tardive)
Origine : Grande-Bretagne, vers 1846
Lieu de culture : Grande-Bretagne
(non commercialisée)
Usages culinaires : a 'eau
Description : peau viclet sombre
et pourpre, chair blanc créme
ou tachée de violet. Golt délicieux.
Culture chez soi possible
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cr-pessus Spunta

Snowden

Conservation (foute 'année)

Origine : Etats-Unis, 1990

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis

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

Description : tubercule rond légérement
aplati, peau fauve clair marbrée,
chair blanc creme. Utilisée surtout
au Canada pour l'industrie des frites.

Spunta

Précoce

Origine : Pays-Bas, 1968

Lieux de culture : Argentine, Australie,
Chypre, France, Grande-Bretagne,
Grece, 1le Maurice, Indonesie, Italie,
Malaisie, Nouvelle-Zélande, Pays-Bas,
Portugal, Thailande, Tunisie, Vietnam

Usages culinaires : au four, a l'eau,
frites, purée, réties, en salade
et la plupart des autres méthodes

Description : tubercule assez gros,
allonge souvent incurvé ou en forme
de poire, peau jaune péle et chair jaune

Culture chez soi parfois possible
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Stroma

Précoce

Origine : Ecosse, 1989

Lieux de culture : Grande-Bretagne
(encore rare), Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, a 'eau,
puree, roties

Description : joli tubercule ovale
allongé, peau rose-rouge, chair
jaune rosé, texture farineuse
et saveur agréable

Culture chez soi possible

Superior

Précoce

Origine : Etats-Unis, 1962

Lieux de culture : Canada, Corée du
Sud, Etats-Unis (Caroline du Nord)

Usages culinaires : frites et la plupart
des autres méthodes

Description : forme irréguliére ronde
ou ovale, peau fauve, parfois piquée
de roux ou marbrée, chair blanche.
Meilleure tot dans la saison.

Swedish black
Origine : Inconnue
Lieux de culture : collections seulement
Usages culinaires : au four, a I'eau, purée
Description : tubercule assez gros,
peau violet bleuédtre, yeux trés enfonces
lui donnant une forme irréguliére.
Chair bleue trés farineuse.

Patate douce

Conservation

Origine : Amérique du Sud

Lieux de culture : trés cultivée dans
le sud des Etats-Unis et les Tles
du Pacifigue, Japon, Russie

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

Description : deux
variétes, a peau
blanche et 4 peau
rouge, toutes deux a
chair jaune et texture
assez ferme. La rouge est
plus sucree et plus ferme.
La patate douce n'est pas
apparentée a la pomme de
terre. Elle présente cependant
les mémes caracteristiques, avec
un tubercule comestible dont la
couleur de peau et de chair peut varier,

et qui peut étre traité exactement
comme la pomme de terre. Aliment
de base pour les Antilles, I'Afrique et
I'Asie, elle commence a étre appréciee
dans la cuisine occidentale.

Toolangi delight

Origine : Australie

Lieu de culture : Australie (encore
nouvelle et difficile a trouver)

Usages culinaires : au four, a I'eau, frites,
purée, roties, en salade, tous usages

Description : peau pourpre trés
reconnaissable, chair blanche lisse,
séche a la cuisson. L'une des rares
pommes de terre obtenues en Australie.

Patate douce

Superior
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Up to date

Conservation (tardive)

Origine : Ecosse, 1894

Lieux de culture : Afrique du Sud,
Birmanie, Chypre, Grande-Bretagne,
fle Maurice, Malawi, Népal

Usages culinaires : bonne variété
polyvalente

Description : forme ovale rebondie,
peau et chair blanches, saveur
agréable. Premiére pomme de terre
a avoir eté cultivée a Chypre pour
I'exportation et toujours trés cultivee
pour les petits marchés internationaux.
C'était la principale variété en
Grande-Bretagne au début du siécle.

Valor

Conservation (précoce)

Origine : Ecosse, 1993

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
fles Canaries, Israél

Usages culinaires : au four, a I'eau

Description : tubercule ovale, peau
blanche, chair blanc créme.
Nouvelle pomme de terre encore
peu courante sur les marchés.

Culture chez soi possible

A gaucHE Tosca

Tosca

Conservation (tardive)

Origine : Grande-Bretagne, 1987

Lieu de culture : Grande-Bretagne
(encore rare)

Usages culinaires : bonne variété
polyvalente

Description : tubercule ovale, peau rouge
rosé, chair agréable jaune clair

Ulster prince

Trés précoce

Origine : Grande-Bretagne, 1947

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Irlande

Usages culinaires : au four, a l'eau,
frites, roties

Description : gros tubercule incurve,
peau et chair blanches. Elle est
meilleure consommeée tét dans la

saison, sa saveur est alors exquise. Usages culinaires : au four, roties, ci-DESSUS A GAUcHE Ulster prince (en haut),
Culture chez soi possible en salade et la plupart des autres ulster sceptre
méthodes ci-oessus Up to date
Ulster sceptre Description : petite, ovale, peau jaune
Trés précoce pale et chair ferme blanc créme.
Origine : Irlande du Nord, 1963 Noircit parfois aprés cuisson, ce qui

Lieu de culture : Irlande du Nord I'a éloignée des marcheés.
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Vanessa

Trés précoce

Origine : Pays-Bas, 1973

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Pays-Bas

Usages culinaires : a I'eau, réties,
en salade

Description : ovale allongée, peau rouge
rose, chair jaune pale

Viking
Conservation
Origine : Etats-Unis (Dakota du Nord),
1963
Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
Usages culinaires : au four, a I'eau,
purée et |a plupart des autres méthodes
Description : gros tubercule ovale
ou rond, peau lisse rouge paéle,
chair trés blanche

White rose american giant,
Wisconsin pride, California long white
Tres précoce
Origine : Etats-Unis, 1893
Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Californie, Oregon, Washington)
Usages culinaires : au four, a l'eau, purée
Description - grosse, tres longue
et aplatie, peau lisse blanche
et yeux enfoncés, chair blanche.
A perdu de sa popularité.

Wilja

Précoce

Origine : Pays-Bas, 1967

Lieux de culture : Pakistan, Pays-Bas

Usages culinaires : a 'eau, frites,
purée, roties

Description : forme ovale allongée, peau
et chair jaune péale, assez ferme, texture
légerement seche. Deuxieme plus
cultivée des pommes de terre précoces.
Souvent disponible en moyenne saison.

Culture chez soi possible

cr-pessus Vitelotte

Vitelotte truffe de Chine

Origine : inconnue

Lieux de culture : France,
Grande-Bretagne

Usages culinaires : a I'eau, en salade

Description : petits tubercules longs
et minces, violet-noir, chair
bleu grisatre foncé. Texture
ferme et fine avec un léger
golt de noix. La couleur
reste aprés cuisson.
Le nom truffe de Chine
n'est pas souvent utilisé
a cause de la confusion
possible avec la truffe.

4 prote White rose
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Winston

Tres précoce

Origine : Ecosse, 1992

Lieux de culture : Grande-Bretagne,
Nouvelle-Zélande

Usages culinaires : au four, frites,
roties, en salade

Description : tubercule ovale uniforme,
sans yeux ou presgue, peau
blanc créeme et texture trés ferme.
Ces pommes de terre sont
particulierement bonnes cuites
au four, en début de saison.

Culture chez soi possible

A oroite Winston

ci-oessous Yukon gold

Yukon gold

Précoce (conservation)

Origine : Ontario, Canada, 1980

Lieux de culture : Canada, Etats-Unis
(Californie, Michigan)

Usages culinaires : au four, a I'eau, frites

Description : gros tubercule ovale
ou rond, peau fauve, chair jaune,
yeux roses et texture légerement
farineuse. Excellente pomme de terre
a cuire au four, tres bon goat. Tres
populaire sur le marché international.
Premiére pomme de terre & chair jaune
a réussir en Amérique du Nord.

Culture chez soi possible







Recettes

SOUPES
ENTREES ET HORS-D' (EUVRE
SALADES
GARNITURES ET ACCOMPAGNEMENTS
PLATS DE VIANDE ET DE VOLAILLE
PLATS DE POISSONS
PLATS VEGETARIENS

PAINS ET PATISSERIES







SOUPES

Potage épais et crémeux ou Iéger 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 goft inimitable et une
délicieuse texture. Les saveurs se mélangent
a I'infini, que ce soit dans le Minestrone génois
italien, la Soupe au fboufrisé et au chorizo

ou le classique Potage aux poireaux

et aux pommies de terre.



76  Soupes

SOUPE FROIDE AUX POIREAUX ET AUX POMMES DE TERRE

Cette variante onctueuse et mfmfcbissanre de la flassigue soupe aux po:’reau.x

el aux pommfs df terre est fflé"vflf PJZT Z.‘.’ gOﬁI afg?’flf[ d'M yQOHTI.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
2 pommes de terre farineuses
moyennes détaillées en dés
3 poireaux émincés
25 g de beurre
1 cuil. a soupe d'huile
1 petit oignon haché
60 cl de bouillon de légumes
30 cl de lait
3 cuil. a soupe de creme liquide
un peu de lait en plus (facultatif)
sel et poivre noir du moulin
4 cuil. a soupe de yaourt nature et
poireaux hachés sautés, en garniture

1 Chauffez le beurre et ['huile dans une
grande casserole, ajoutez oignon, poi-
reaux et pommes de terre. Couvrez et
laissez cuire 15 min. Portez a ébullition,
baissez le feu et laissez mijoter 10 min.

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

3 Versez le contenu de la casserole dans
le bol d'un mixer et réduisez en purée
lisse. Reversez dans la casserole, ajou-
tez la créme liquide et assaisonnez.

i

p—

-

N

4 |aissez |la soupe refroidir puis mettez-
la au refrigérateur 3 a 4 h. Ajoutez even-
tuellement un peu de lait, la soupe épais-
sissant légerement au froid.

5 Versez la soupe dans des bols et servez
couronné d'l cuillerée a soupe de yaourt
nature et de quelques poireaux sautés.
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SOUPE DE POMMES DE TERRE A LA ROQUETTE

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

Servez-la chaude, garnie de petits croditons goditeux a lail.

Pour 4 a 6 personnes
INGREDIENTS
2 pommes de terre farineuses
moyennes coupées en dés
2 grosses poignées de roquette
grossierement hachée
3 poireaux hachés
50 g de beurre
1 oignon haché
1 | de bouillon de poulet dégraissé
ou d'eau
15 cl de créeme liquide
sel et poivre noir du moulin
crottons frottés d'ail, en garniture

1 Faites fondre le beurre dans une grande
casserole a fond épais et ajoutez les
oignons, poireaux et pommes de terre;
melangez pour les enduire de beurre.
Chauffez a feu vif jusqu’a ce que les
ingrédients grésillent puis baissez le feu.

2 Couvrez et faites suer les légumes
15 min. Ajoutez le bouillon ou l'eau et
portez a ebullition puis baissez le feu,
couvrez et faites cuire 20 min a feu
doux, les légumes doivent étre tendres.

3 Passez la soupe au moulin a légumes
et remettez dans la casserole rincée.
(N'utilisez pas de mixer qui rendrait la
soupe collante.) Ajoutez la roquette
hachée dans la casserole et faites cuire
le tout 5 min a feu doux, sans couvercle.

4 Incorporez la créme liquide, assaison-
nez a votre golt et réchauffez a feu
doux. Versez la soupe dans des assiettes
chauffées et garnissez le dessus de
croQtons a l'ail.
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POTAGE AUX POIREAUX ET AUX POMMES DE TERRE

Ces deux légumes, faciles d trouver toute 'année, donnent une soupe simple,

substantielle et trés gotiteuse, d déguster en toutes saisons.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
400 g de pommes de terre farineuses
coupées en petits morceaux
2 poireaux hachés
50 g de beurre
1 petit cignon finement haché
1 | de bouillon de poulet ou de légumes
sel et poivre noir du moulin
pain grillé, en accompagnement

S NL
-

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

2 Ajoutez les pommes de terre et laissez
cuire 2 a 3 min, en remuant de temps a
autre. Ajoutez le bouillon et portez a
ébullition puis baissez le feu, couvrez et
laissez cuire 30 a 35 min a feu doux, les
légumes doivent étre trés tendres.

3 Assaisonnez a votre goit, retirez la
casserole du feu et incorporez le reste du
beurre. Servez la soupe chaude avec des
tranches épaisses de pain grille.

CONSEIL
Si vous préférez une soupe plus lisse,
passez-]a a travers un moulin a légumes
quand elle est cuite. N'utilisez pas de mixer

qui lui donnerait une consistance gluante.

SOUPE AUX CLAMS ET AUX CHAMPIGNONS

La délicate saveur sucrée des clams et le goiit boisé des champignons sauvages s’associent

aux pommes de terre pour donner cette soupe parfaite en toute occasion.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS

250 g de pommes de terre farineuses
coupées en grosses tranches

250 g de champignons sauvages
émincés : chanterelles, lactaires
délicieux, tricholomes de la
Saint-Georges ou polypores soufrés

50 clams nettoyés (ou des moules
si vous n’en trouvez pas)

50 g de beurre

1 gros oignon haché

1 cote de céleri émincee

1 carotte émincée

1,2 | de bouillon de poulet dégraissé
ou de legumes, bouillant

1 brin de thym

4 tiges de persil

sel et poivre noir du moulin

brins de thym, en garniture

1 Mettez les clams dans une grande
casserole, sauf ceux qui sont ouverts et
que vous jetez. Ajoutez 1 cm d’eau, cou-
vrez, portez a ébullition et laissez cuire &
feu modéré 6 & 8 min, jusqu’a ce que
tous les clams soient ouverts (jetez ceux
qui restent fermés).

2 Egouttez les clams au-dessus d’une
jatte, décoquillez et hachez grossierement.
Passez le jus de cuisson dans la jatte,
ajoutez les clams hachés et réservez.

3 Mettez dans la casserole le beurre, I'oi-
gnon, le céleri et la carotte et faites cuire
a feu doux pour attendrir les léegumes
sans les colorer, Ajoutez les champi-
gnons et laissez suer 3 a 4 min. Ajoutez
les pommes de terre, les clams et leur
jus, le bouillon, le thym et le persil.

4 Portez & ébullition puis baissez le feu,
couvrez et laissez cuire 25 min. Assai-
sonnez, versez dans des assiettes et gar-

nissez de thym.
p—
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SOUPE AU MAIS ET AUX POMMES DE TERRE

Le mais enrichit de sa douceur sucrée cette soupe paysanne onctueuse.
Elle est excellente garnie de cheddar ripé et fondant, et servie avec du pain grillé.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 pomme de terre moyenne hachée
300 g de mais en grains en bofte
1 oignon haché
1 gousse d'ail écrasée
2 cotes de céleri émincées
1 petit poivron vert épépineg,
partagé en deux et émincé
2 cuil. a soupe d'huile de tournesol
25 g de beurre
60 ¢! de bouillon ou d'eau
30 cl de lait
200 g de flageolets en bolte
1 bonne pincée de sauge séchée
sel et poivre noir du moulin
cheddar rape, en garniture

1 Mettez I'oignon, I'ail, la pomme de terre,
le céleri et le poivron dans une grande
casserole avec 'huile et e beurre.

2 Chauffez les ingrédients jusqu'a ce 3 Ajoutez le bouillon ou I'eau, salez et 4 Ajoutez le lait, les flageolets et le mais

gu'ils grésillent. Baissez le feu, couvrez poivrez a votre go(t et portez a eébullition. avec leur eau, et la sauge. Laissez fremir

et laissez cuire & feu doux 10 min, en Baissez le feu, couvrez a nouveau et lais- 5 min, sans couvercle. Vérifiez I'assai-

secouant la casserole de temps a autre. sez frémir environ 15 min, les légumes sonnement et servez brdlant, parsemeé
doivent étre tendres. de cheddar rapé.




SOUPE DE GALICIE
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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
INGREDIENTS
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. a café de paprika
250 g de feuilles de salade verte
450 g de haricots blancs en boite,
égouttés
sel et poivre noir du moulin

CONSEIL
Vous pouvez peler les pommes de terre,

mars elles seront plus gofiteuses avec la peau.

1 Faites tremper la poitrine toute une
nuit dans de I'eau froide, au réfrigérateur.
Egouttez et mettez dans une grande cas-
serole avec les feuilles de laurier et les
oignons. Ajoutez 1,5 litre d'eau froide.

L J

2 Portez a ébullition, baissez le feu et
laissez frémir environ 1h 30, la viande
doit étre tendre. Survelllez la casserole
pour que le bouillon ne déborde pas.

3 Retirez la viande du bouillon et laissez
légerement refroidir. Jetez la couenne et
la graisse en exces et coupez la viande
en petits morceaux. Remettez dans la
casserole avec le paprika et les pommes
de terre. Faites reprendre I'ébullition,
puis baissez le feu, couvrez et laissez
fremir 20 min, les pommes de terre doi-
vent étre tendres.

4 Pendant ce temps, roulez les feuilles de
salade et coupez-les en fines lanieres.
Mettez-les dans la casserole avec les
haricots blancs et laissez mijoter 10 min,
sans couvercle. Retirez les feuilles de
laurier. Salez et poivrez a votre goat et
servez brilant.

VARIANTE
Vous pouvez remplacer la poitrine par du
jarret dont I'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 matieres grasses.

Les épinards peuvent étre remplacés par d’autres légumes, chou ou bettes par exemple.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre farineuses
coupées en des
250 g d'épinards frais épluchés
et lavés
1 gros oignon finement haché
1 gousse d'ail écrasée
2 cbtes de céleri hachées
1,2 | de bouillon de légumes
100 g de fromage blanc
30 cl de lait
1 filet de xéres sec
sel et poivre noir du moulin
persil frais haché, en garniture
pain grille, en accompagnement

1 Mettez I'oignon, I'ail, les pommes de
terre, le céleri et le bouillon dans une
grande casserole. Laissez frémir 20 min.

2 Assaisonnez et ajoutez les épinards,
laissez cuire encore 10 min. Retirez du
feu et laissez tiédir.

3 Réduisez en purée au mixer ou au
moulin a légumes et remettez dans la
casserole.

4 Incorporez le fromage blanc et le lait,
chauffez et vérifiez I'assaisonnement.
Ajoutez un filet de xérés, puis servez
garni de persil et accompagne de pain
grillé.

POTAGE DE POMMES DE TERRE A L’AIL

Malgré la grande quantité d’ail qu’il contient, ce potage garde un godit subtil.

Servez-le britlant avec du pain, pour vous réchauffer les soirs d’hiver.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
4 pommes de terre moyennes coupées
en dés
2 petites tétes d’ail ou 1 grosse
(envircn 20 gousses)
1,8 | de bouillon de légumes
sel et poivre noir du moulin
persil plat, en garniture

VARIANTE
Rendez ia Soupe Plus Substaﬂtiﬂile
en mettant dans chaque assiette I tranche
de pain grillé rarciné de fromage fondu.
« Trempez» le pain avec la soupe.

1 Préchauffez le four 4 190 °C (th. 6).
Mettez les gousses d’ail non pelées sur
une plaque & péatisserie et faites cuire
30 min au four, jusqu'a ce qu’elles soient
tendres.

2 Pendant ce temps, faites cuire partiel-
lement les pommes de terre, 10 min a
I'eau bouillante salée.

3 Faites frémir le bouillon 5 min. Egout-
tez les pommes de terre et ajoutez-les
au bouilton.

4 Pressez la pulpe d'ail dans la soupe,
en gardant quelques gousses pour la
garniture, mélangez, assaisonnez. Laissez
frémir 15 min et servez le potage garni
avec les gousses d’ail et le persil.






84  Soupes

SOUPE AUX POMMES DE TERRE ET AU HADDOCK

Cullen Skink est une soupe écossaise classique, @ base de morue du pays.
C’est aussi un potage épais et onctueux au riche parfum de poisson fumé.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre farineuses
coupées en morceaux
350 g de filet de morue fumée
1 oignon hache
bouquet garni
90 cl d'eau
60 cl de lait
40 g de beurre
sel et poivre noir du moulin
ciboulette ciselée, en garniture
pain grillé, en accompagnement

1 Mettez la morue, I'oignon, le bouquet
garni et I'eau dans une grande casserole
a fond épais et portez & ébullition. Reti-
rez I'écume qui monte en surface puis
couvrez, baissez le feu et laissez pocher
a feu doux 10 & 15 min, la morue fumée
doit s’effeuiller facilement.

2 Retirez la morue fumée et laissez lége- 3 Passez le bouillon de poisson et remet- 4 Ecrasez les pommes de terre avec le
rement refroidir, puis enlevez la peau et tez-le dans la casserole. Ajoutez les beurre et incorporez dans la soupe. Ajou-
les arétes. Effeuillez la chair et réservez. pommes de terre et laissez mijoter 25 min. tez le poisson et réchaulicz, Assaisonnez.
Remettez la peau et les arétes dans la Otez les pommes de terre de la casse- Versez la soupe dans des assielies, parse-

casserole et laissez frémir 30 min. role. Versez le lait et portez & ébullition. mez de ciboulette el szivaz avec le pain.
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Soupe flassiguf connue sous le nom de harira, ce potage est souvent servi le soir

CIJHZ [ES THMSMZ??IQHS Pf.'fdaﬂf le‘:’ mmadan, aprés IL’ jt.’ﬁ.’ff.’ dt’.’ la jOHfHEB.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre farineuses
coupeées en dés
1 gros oignon haché
1,2 | de bouillon de légumes
1 cuil. a café de cannelle en poudre
1 cuil. a café de curcuma
1 cuil. a soupe de gingembre en poudre
1 pincée de poivre de Cayenne
2 carottes coupées en dés
2 cotes de céleri coupées en dés
400 g de tomates hachées en boite
5 filaments de safran
400 g de pois chiches en boite, égouttés
2 cuil. a soupe de coriandre hachée
1 cuil. 2 soupe de jus de citron
sel et poivre noir du moulin
quartiers de citron frits,
en accompagnement

1 Dans un grand faitout, mettez 'oignon
haché avec 30 cl de bouillon de légumes.
Laissez frémir & feu doux environ 10 min.

2 Mélangez en pate la cannelle, le cur-
cuma, le gingembre, le poivre de Cayenne
et 2 cuillerées a soupe de bouillon. Ajou-
tez au mélange précédent, avec les
carottes, le céleri et le reste du bouillon.

3 Portez le tout a ébullition. Baissez le
feu, couvrez et laissez frémir 5 min.

4 Ajoutez les tomates et les pommes de
terre, couvrez et faites cuire 20 min a
feu doux. Incorporez le safran, les pois
chiches, la coriandre et le jus de citron.
Assaisonnez et servez la soupe bouil-
lante avec les quartiers de citron frits.

e ———
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SOUPE AU CHOU FRISE ET AU CHORIZO

Cette soupe d’hiver généreuse est relevée d’une note pz’mente’f appoﬂée par le chorizo

que vous choisirez de la meilleure guab’té. Une nuit passée au réfrigémteur en reléve encore le gofzz.

Pour 6 a 8 personnes
INGREDIENTS.
700 g de pommes de terre rouges
250 g de chou frisé non pommé
épluche
250 g de chorizo
1,8 | de boulllon de légumes
1 cuil. a 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 quelgues
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. Egout-
tez et coupez en tranches minces.

3 Faites bouillir les pommes de terre
15 min environ, jusqu'a ce qu'elles
solent tendres. Egouttez, mettez-les dans
une jatte, puis écrasez-les en ajoutant
un peu du liquide de cuisson pour for-
mer une pate épaisse.

4 Portez le bouillon de légumes & ébulli-
tion et ajoutez le chou. Ajoutez le chorizo
et laissez frémir 5 min. Incorporez |la pate,
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 parsemé de poivre.
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CREME DE CHOU-FLEUR

Cette soupe légére est parfaite pour un déjeuner rapide.
Vous pouvez empfoyer du cbou-fleur vert pour une version pfus colorée.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
3 grosses pommes de terre farineuses
coupées en petits dés
1 chou-fleur moyen coupé en morceaux
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
2 gros oignons coupés en petits dés
1 gousse d'ail écrasée
3 cotes de céleri coupées en petits dés
1,8 | de bouillon de |égumes
2 carottes coupées en petits dés
1 cuil. a soupe d'aneth frais haché

1 cuil. a soupe de jus de citron 3 Ajoutez le chou-fleur, I'aneth, le jus de 4 Réduisez la soupe en purée lisse au
1 cuil. a café de moutarde citron, la moutarde et les graines de mixer, remettez dans la casserole, puis
1 cuil. & café de graines de carvi carvi et laissez frémir 20 min. incorporez la creme liquide. Assaisonnez
30 cl de créme liquide a votre go(t et servez garni de ciboules
sel et poivre noir du moulin hachées.

ciboules hachées en garniture

1 Chauffez I'huile dans une grande cas-
serole, ajoutez les oignons et I'all et laissez
cuire quelques minutes pour les attendrir.
Ajoutez les pommes de terre, le céleri et
le bouillon, laissez fréemir 10 min.

2 Ajoutez les carottes et laissez frémir
encore 10 min.
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SOUPE AU MAIS ET A LA PATATE DOUCE

L’association de mais et de patate douce donne une saveur particuliére
et agréable a cette soupe trés colorée.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
2 patates douces moyennes
coupées en dés
450 g de grains de mais
1 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 oignon finement hache
2 gousses d’ail écrasées
1 petit piment rouge, épépiné
et finement haché
1,8 | de bouillon de légumes
2 cuil. a 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 I'huile et faites cuire I'oignon
5 min, pour l'attendrir. Ajoutez I'ail et le
piment et faites cuire encore 2 min.

2 Versez 30 cl de bouillon et laissez fré-
mir 10 min.

3 Mélangez le cumin avec un peu de
bouillon pour former une péate et incor-
porez dans la soupe. Ajoutez les patates
douces, mélangez et faites cuire 10 min.
Assaisonnez et mélangez & nouveau.

4 Ajoutez le poivron, le mais 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.

MINESTRONE GENOIS

Les variations sur le minestrone sont infinies. Les légumes abondent dans cette version sans pdtes qui,

accompagnée de pain grillé, formera un déjeuner chaleureux et substantiel,

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre farineuses
coupées en petits dés
1,8 | de bouillon de légumes
1 gros oignon haché
3 cotes de celeri hachees
2 carottes coupées en petits dés
1/2 chou pomme coupé en trés petits dés
250 g de haricots verts coupés
en morceaux
2 boites de 400 g de haricots blancs,
égouttés
4 cuil. a soupe de sauce pesto
du commerce
sel et poivre noir du moulin
pain grillé et parmesan fraichement
répé, en accompagnement

1 Versez le bouillon dans une grande
casserole. Ajoutez 'oignon, le céleri et
les carottes. Laissez frémir 10 min.

2 Ajoutez pommes de terre, chou et hari-
cots verts. Laissez frémir 10 a 12 min, afin
que les pommes de terre soient tendres.

3 Ajoutez les haricots blancs et le pesto
et portez le mélange & ébullition. Assai-
sonnez a votre godt et servez le mines-
trone bralant avec le pain grillé et beau-
coup de parmesan fraichement rapé.
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SOUPE CATALANE AUX POMMES DE TERRE ET AUX FEVES

Lfsfe‘ves ont un goiit délicat. Lesfévesfmfrkes de saison sont meilleures
mais lesfe'ves en boite ou surgflées penvent paﬁaitemenr les re-mpfacet

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
3 grosses pommes de terre farineuses
coupées en dés
500 g de féves fraiches
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
2 oignons hachés
1,8 | de bouillon de légumes
1 bouquet de coriandre finement
hachée
15 ¢l de créme liguide
sel et poivre noir du moulin
feuilles de coriandre, en garniture

CONSEIL
La peau extérieure des féves peut parfois étre
coriace, surtout quand elles sont grosses.
Pour la recirer facilemenr, commencez
par ébouillanter les féves quelques minutes,
égourtez, passez sous l'eau froide ec
pincez-les entre vos doigts pour faire sortir

la féve que vous ajouterez i la soupe.

1 Chauffez I'huile dans une grande cas-
serole et faites cuire les oignons 5 min,
en remuant de temps a autre, jusqu’a ce
gu'ils soient tendres mais non dores.

2 Ajoutez les pommes de terre, les féves
(en en réservant guelgues-unes pour
la garniture), et le bouillon au mélange
précedent et portez a ébullition. Laissez
frémir 5 min.

3 Incorporez la coriandre et laissez cuire
encore 10 min a feu doux.

4 Réduisez en purée au mixer et remet-
tez la soupe dans la casserole.

5 Incorporez la créme liquide (réservez-
en un peu pour la garniture), assaison-
nez et portez a frémissement. Servez la
soupe garnie de feuilles de coriandre, de
feves et de créme liquide.

SOUPE ESPAGNOLE AUX POMMES DE TERRE ET A L’AIL

Servez cette soupe espagnole flassiguf dans des assiettes en terre vermnissée et régalfz~vou5.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
1 grosse pomme de terre non épluchée,
coupée en tranches fines
4 gousses d'ail écrasées
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 gros ocignon finement émincé
1 cuil. a café de paprika
400 g de pulpe de tomates en bolte,
égouttée
1 cuil. & café de feuilles de thym
90 cl de bouillon de légumes
1 cuil. a café de Maizena
sel et poivre noir du moulin
thym haché, en garniture

1 Chauffez I'huile dans une grande casse-
role. Faites cuire 5 min les oignons, l'ail, Ia
pomme de terre et le paprika, afin que les
oignons soient fondants mais non dorés.

2 Ajoutez les tomates, le thym et le
bouillon et laissez frémir 15 a 20 min, les
pommes de terre doivent étre cuites.

3 Délayez la Maizena avec un peu d'eau
et incorporez-la dans la soupe, laissez
fremir 5 min pour gu'elle épaississe.

4 Ecrasez légérement les pommes de
terre avec une cuillere. Assaisonnez a
votre golt. Servez la soupe garnie de
thym haché.
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ENTREES ET HORS-D (EUVRE

II est rare que 168 POITII'H&S de terre solent servies

en entrée ou en hors-d’ ceuvre et pourtant elles
e

L]

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 gruyére donnent une élégante entrée pour
un diner, de méme que les classiques Coqui”es

Saint-Jacques avec leur bordure décorative.
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COQUILLES SAINT-JACQUES

Pour que cette entrée classique soit parfaite, achetez des noix de Saint-Jacques

fraiches et de trés bonne gualité. Il vous faut également quatre coquilles vides.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre coupées
en petits morceaux
4 grosses noix de Saint-Jacques
ou 8 petites
50 g de beurre
12 ¢l de bouillon de poisson
Pour la sauce
25 g de beurre
25 g de farine
30 cl de lait
2 cuil. a soupe de créme liquide
120 g de cheddar vieux rapé
sel et poivre noir du moulin
brins d'aneth, en garniture
demi-citrons grillés, en accompagnement

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Mettez les pommes de terre dans une
grande casserole d'eau et faites bouillir
15 min, jusqu'a ce qu'elles soient cuites.
Egouttez, écrasez avec le beurre.

2 Mettez le mélange dans une poche a
douille équipée d'une douille en étoile.
Posez la purée sur le pourtour d'1 coquille.
Faites de méme sur les 3 autres coquilles.

3 Faites frémir 3 min les noix de Saint-

Jacques dans un peu de bouillon de
poisson. Egouttez et émincez les noix
finement. Réservez.

4 Pour la sauce, faites fondre le beurre
dans une petite casserole, ajoutez la
farine et faites cuire 2 min a feu doux.
Versez peu a peu le lait et la créme liquide,
en remuant continuellement et en lais-
sant cuire afin que la sauce épaississe.

5 Incorporez le fromage et laissez cuire
jusgu’'a ce qu'il soit fondu. Assaisonnez
a votre golt. Posez un peu de sauce
dans le fond de chaque coquille. Répar-
tissez les Saint-Jacques entre les coquilles
et arrosez avec le reste de la sauce.

6 Faites dorer 10 min au four. Garnissez
d'aneth. Servez les coquilles Saint-
Jacques avec des demi-citrons grillés.
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PETITS SOUFFLES DE POMMES DE TERRE ET DE GRUYERE

Cette délicieuse entrée peut étre préparéf a avance si vous recevez des amis.

Vous la passerez alors mpz'dement au four avant de servir.

2 Incorporez la moitié du gruyere et
toute la farine. Assaisonnez de sel et de
poivre & votre go(t.

3 Hachez finement les épinards et incor-
porez-les au mélange.

4 Fouettez les blancs d'ceufs en neige
ferme. Incorporez d'abord une petite
quantitée de blancs en neige dans le
meélange précédent pour le rendre moins
compact, puis poursuivez délicatement
avec le reste.

Pour 4 personnes

INGREDIENTS
250 g de pommes de terre farineuses
170 g de gruyere rapé
2 ceufs, les blancs séparés des jaunes
50 g de farine avec levain incorporé j
50 g de feuilles d'épinard \
beurre pour graisser le plat wr
sel et poivre noir du moulin
feuilles de salade, en accompagnement

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 plague a patisse-
rie et parsemez du reste de fromage

1 Préchauffez le four 8 200 °C (th. 7). rapé. Faites cuire encore 5 min au four
VARIANTE Faites cuire les pommes de terre 20 min et servez avec les feuilles de salade.
Vous pouvez remplacer le gruyére a l'eau salée bouillante, elles doivent étre
par du bleu de Bresse ou du roquefort trés tendres. Egouttez et réduisez en

dont la saveur est plus prononcée. purée avec les 2 jaunes d'ceufs.
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POMMES DE TERRE NOUVELLES
AUX (EUFS DE LUMP ET AU FROMAGE BLANC

Ces petites bouchées, parfaites pour un buffet, mettent en valeur la chair
d la fois ferme et fondante des pommes de terre nouvelles.

Pour 30 pommes de terre
INGREDIENTS
30 petites pommes de terre nouvelles
1 pot d'ceufs de lump
200 g de fromage blanc au lait entier
1 cuil. a soupe de persil frais haché
1 pot d'ceufs de saumon
sel et poivre noir du moulin
brins d'aneth, en garniture

VARIANTE
St vous navez pas d'ceufs
de lump, remplacez-les par

des lamelles de saurmnon fumé.

1 Faites cuire les pommes de terre
20 min a l'eau bouillante salée, ou jus-
qu'a ce qu'elles soient tendres. Egouttez
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 chague pomme de terre
poseée debout, puis couronnez d'ceufs de
lump et de saumon. Garnissez d'aneth.

BLINIS DE POMMES DE TERRE AU SAUMON

Ces petites crépes légéres et croustillantes sont originaires de Russie, ou on les sert avec du caviar,

mMais Vous pO’M‘UL’Z remplarer ce d.f.’?’?‘!!lr‘.’f pafr lf mélange dO?’H’Ié dﬂ?’IS la recette fll-dESSMS.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
125 g de pommes de terre
de conservation, bouillies
et écrasées en purée
1 cuil. & soupe de levure de boulanger
175 g de farine
30 cl d’eau chaude
huile pour graisser la poéle
6 cuil. a soupe de créme fraiche
acidulée avec un jus de citron
6 tranches de saumon fumé
sel et poivre noir du moulin
rondelles de citron, en garniture

CONSEIL
Ces blinis peuvent facilement étre
préparés a 'avance et gardés au
réfrigérateur jusqu'a usage. Il suffit

ensuite de les réchauffer a four doux.

1 Dans une grande jatte, mélangez les
pommes de terre avec la levure, la farine
et I'eau chaude.

2 Laissez gonfler 30 min dans un endroit
chaud, jusqu'a ce que le mélange ait
double de volume.

3 Chauffez une poéle antiadhésive avec
un peu d'huile. Posez des cuillerées a
soupe du mélange dans la poéle. Faites
cuire les blinis 2 min, le dessous doit
étre légerement doré. Retournez a la
spatule et faites cuire I'autre face. Avant
de servir, assaisonnez a votre goat.

4 Servez les blinis avec de la creme aci-
dulée et 1 petite tranche de saumon fumé
repliée et posée sur le dessus. Garnissez
de poivre noir et d’1 rondelle de citron.
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Les pommes de terre cuites au barbecue sont croustillantes et délicieuses.

Essayez ces excellentes brochettes, servies avec une épaisse sauce a l’ail.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de petites pommes de terre
nouvelles
200 g d'eéchalotes coupées en deux
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 cuil. a soupe de sel marin
Pour la sauce
4 gousses d’ail écrasées
2 jaunes d'ceufs
2 cuil. a soupe de jus de citron
30 cl d’huile d'olive vierge extra
2 cuil. a café de moutarde a I'ancienne
sel et poivre noir du moulin

1 Avant de commencer, préparez le bar-
becue. Pour la sauce, mettez I'ail, les
jaunes d'ceufs et le jus de citron dans le
bol d'un mixer équipé avec un couteau
en metal et actionnez quelgues secondes
pour obtenir un mélange lisse.

2 Laissez tourner le mixer et ajoutez
I'huile trés lentement, en la versant en
mince filet, jusqu'a ce que la mayon-
naise se forme. Ajoutez la moutarde et
melangez, puis assaisonnez de sel et de
poivre. Mettez au frais.

CONSEIL
Les pommes de terre nouvelles et les
pommes de terre a salade sont assez fermes
pour rester sur la brochette. N'essayez
pas d'autres sortes de perites pommes de
terre, qui se fendratent ou se déferaient

des brochettes pendant la cuisson.

3 Faites cuire a4 demi les pommes de 4 Passez un peu d'huile sur les brochettes

terre a I'eau bouillante, dans leur peau. et saupoudrez de sel. Faites cuire 10 a
Egouttez, puis enfilez sur des brochettes 12 min au barbecue, en les retournant
en métal, en alternant avec les échalotes. de temps & autre. Servez avec la sauce.
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PELURES DE POMMES DE TERRE, SAUCE ACADIENNE

Croustillantes et originales, ces pelures de pommes de terre sont exquises

rff[f.'s qur”es ou avec cette sauce piquanrf Servie en garﬂr'tu:rf ou a parr.

Pour 2 personnes
INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre
pour cuisson au four
huile végétale pour friture
Pour la sauce
12 cl de yaourt nature
1 gousse d'ail écrasée
1 cuil. a café de concentré de tomates
1/2 cuil. & café de purée de piment vert
ou 1/2 petit piment vert haché
2 pincées de sel de céleri
sel et poivre noir du moulin

CONSEIL
Pour gagner du remps, vous pouvez
fFaire cuire les pommes de terre au four 3

micro-ondes, ce qui prcnd environ 10 min.

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).
Faites cuire les pommes de terre 45 3
50 min. Coupez-les en deux et retirez la
pulpe en laissant une mince épaisseur
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
poéle ou une sauteuse. Coupez chaque
demi-pelure en deux et faites-les frire
jusqu'a ce qu'elles soient croustillantes
et dorées. Egouttez sur du papier absor-
bant, poudrez de sel et de poivre noir et
servez avec la sauce, en sauciére ou sur
chaque pelure.
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POMMES DE TERRE NOUVELLES FRITES

ET AIOLI AU SAFRAN

Servez ces PL’HIIES pommes df' terre C?‘OMSIIIHQHIES et &01’585 avec

une mayonnaise aillée, et vous les verrez disparaitre en quelques minutes.

Pour 4 personnes

INGREDIENTS
10 petites pommes de terre nouvelles
1 jaune d'ceuf
1/2 cuil. a café de moutarde de Dijon
30 cl d'huile d'olive vierge extra
1 a 2 cuil. a soupe de jus de citron
1 gousse d'ail écrasée
1/2 cuil. a café de filaments de safran
huile végétale pour friture
sel et poivre noir du moulin

1 Pour I'aioli, mettez le jaune d’ceuf dans
une jatte avec la moutarde et 1 pincée
de sel. Mélangez. Incorporez |'huile d'olive
trés lentement, goutte a goutte, puis en
mince filet. Ajoutez le jus de citron.

2 Salez et poivrez puis ajoutez l'ail
écrase et mélangez intimement I'aioli.

3 Mettez le safran dans un petit bol et
ajoutez 2 cuillerées a café d'eau bouil-
lante. Pressez le safran avec le dos d’une
cuillere pour en extraire la couleur et le
parfum, et laissez infuser 5 min. Incor-
porez le safran et le liquide dans I'aioli.

4 Faites cuire 5 min les pommes de terre
dans leur peau, a I'eau bouillante salée,
puis 6tez du feu. Couvrez la casserole
et laissez reposer 15 min. Egouttez les
pommes de terre et séchez-les bien dans
un torchon.

5 Chauffez 1 cm d'huile végétale dans
une sauteuse. Quand ['huile est trés
chaude, ajoutez les pommes de terre et
faites-les frire rapidement, elles doivent
étre croustillantes et dorées. Egouttez
sur du papier absorbant et servez chaud
avec l'aioli safrané.
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MINI-POMMES DE TERRE AU BLEU DE BRESSE AU FOUR

Elles sont parfaites pour un buffet, et vous pouvez les préparer a l’avance.

Pour 20 pommes de terre
INGREDIENTS
20 petites pommes de terre nouvelles
30 g de bleu de Bresse émietté
4 cuil. a soupe d'huile végétale
gros sel
12 cl de créme fraiche acidulée
avec un jus de citron
2 cuil. a soupe de ciboulette fraiche
ciselée, en garniture

CONSEIL
Ce plar est parfait pour un déjeuner
léger. Vous pouvez aussi utiliser de
grosses pommes de terre ordinaires.

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).
Lavez et séchez les pommes de terre.
Versez I'huile dans une jatte et tournez
les pommes de terre dans I'huile.

2 Passez les pommes de terre dans le
gros sel pour les enrober légérement.
Etalez-les sur une plaque a pétisserie.
Faites cuire 45 & 50 min au four, elles
doivent étre tendres.

3 Dans un petit bol, mélangez la créme
citronnée et le bleu de Bresse.

4 Incisez en croix le dessus de chaque
pomme de terre. Appuyez légérement
pour ouvrir les pommes de terre.

5 Posez sur l'incision la valeur d'1 noi-
sette du mélange de fromage, qui va
fondre dans la pomme de terre. Par-
semez de ciboulette et servez chaud ou
a température ambiante.
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CHIPS DE PATATES DOUCES

Ces patates roses font d’excellentes chips sucrées ou salées,

a la saveur fruitée originale.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
2 patates douces moyennes
huile végétale pour friture
sel

CONSEIL
Les chips de pacates douces sont
délicieuses chaudes mais s1 vous ne mangez
pas tout, régalez-vous le lendemain,
elles sont rout aussi bonnes froides,
servies avec une sauce sucrée ou salée.

VARIANTE
Pour une version sucrée, saupoudrez
les pommes de terre de cannelle
et de sucre en poudre, puis mélangez

quand sont encore chaudes.

1 Epluchez les patates douces sous
I'eau froide. Coupez-les en tranches de
3 mm d’'épaisseur avec un couteau
aiguisé ou une rape a émincer, et mettez-
les dans une jatte d’'eau froide salée.

2 Chauffez 1 ¢cm d'huile dans une sau-
teuse. Pendant que |['huile chauffe,
égouttez les tranches et séchez-les sur
du papier absorbant.

3 Faites frire par petites quantités, puis
égouttez sur du papier absorbant. Par-
semez les chips de sel et servez-les
chaudes.

CREPES INDIENNES AUX POMMES DE TERRE

Bien gu"elles fappe”ent fﬂ?pes, ces prépamrions croustillantes ressemblent

pluté'! a des rostis. Elfes_forment une parfaite entrée a servir avant un curry.

Pour 10 crépes
INGREDIENTS
300 g de pommes de terre rapées
1 cuil. a café et 1/2 de garam masala
ou de curry en poudre
4 ciboules finement hachées
le blanc d'1 gros ceuf, légérement battu
2 cuil, a soupe d'huile végétale
sel et poivre noir du moulin
chutney, en accompagnement

CONSEIL
Ne ripez pas les pommes de terre

i 'avance, elles notrciraient rapidement.

1 Pressez les pommes de terre rapées
entre vos mains pour en extraire I'eau,
séchez sur du papier absorbant.

2 Mettez les pommes de terre rapées et
séchées dans une jatte, puis ajoutez les
épices, les ciboules, le blanc d'ceuf et
I'assaisonnement. Mélangez.

3 Chauffez une poéle antiadhésive a feu
modeéré et ajoutez 'huile.

4 Posez des cuillerées a soupe de la
préparation dans la poéle et aplatissez
avec une spatule (faites cuire le tout en
deux fois).

5 Laissez cuire quelques minutes, puis
retournez chague crépe. Laissez cuire
encore 3 min,

6 Egouttez sur du papier absorbant et
servez les crépes avec du chutney.
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PIZZA DE POMMES DE TERRE

Cette « pizza » de purée de pommes de terre, fourrée d’une robuste garniture d’anchois,

de capres et de tomates, est une spécialité de Puglia, en Italie du Nord.

Pour 4 personnes

INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre farineuses
12 cl d’'huile d'olive vierge extra
2 gousses d'ail finement hachées
350 g de tomates hachées
3 filets d'anchois hachés
2 cuil. a soupe de capres rincées
sel et poivre noir du moulin

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau & I'eau bouillante. Egouttez-les
bien et laissez-les légérement refroidir.
Epluchez-les et réduisez la pulpe en
purée. Incorporez au fouet 3 cuillerées a
soupe d'huile et assaisonnez a votre
goQt. Réservez.

2 Faites chauffer 3 cuillerées a soupe
d'huile dans une casserole moyenne.
Ajoutez I'ail et les tomates hachées et
laissez cuire a feu modéré 12 & 15 min,
en remuant un peu pour que la cuisson
soit uniforme, jusqu'a ce que les tomates
s'assouplissent et commencent 4 sécher.
Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).

3 Huilez un plat a four rond. Etalez uni-
formément la moitié de la purée dans le
plat. Recouvrez de tomates et parsemez
d'anchois et de céapres.

4 Recouvrez avec le reste de la purée,
en une couche uniforme. Passez le reste
de I'huile au pinceau sur la purée et
faites cuire 20 4 25 min au four, jusqu’a
ce que le dessus soit doré. Parsemez de
poivre noir et servez la pizza br(lante.

VARIANTE
Pour une pizza végétarienne,
il suffit de remplacer les anchois
par quelques olives dénoyautées et hachées.
Ajourtez-les a I'étape 3, sur les romates.
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RISSOLES DE PATATE DOUCE EPICEES

Une patate douce a la saveur subtile, relevée de différentes épices

J

forme une farce originale pour ces excellentes rissoles.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
Pour la pate
1 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 petit ceuf
15 ¢l de yaourt nature
120 g de beurre fondu
275 g de farine
2 pinceées de bicarbonate de soude
2 cuil, a café de paprika
1 cuil. a café de sel
ceuf battu, pour dorer
Pour la farce
1 patate douce d'environ 250 g
2 cuil. a soupe d'huile végétale
2 échalotes finement hachées
2 cuil. a café de graines de coriandre
écrasees
1 cuil. a café de cumin en poudre
1 cuil. a café de garam masala
125 g de petits pois surgelés, décongelés
1 cuil. a soupe de menthe fraiche hachée
sel et poivre noir du moulin
brins de menthe, en garniture

1 Faites cuire la patate douce & l'eau
bouillante salée 15 a 20 min, jusgu'a ce
qu'elle soit tendre. Egouttez et laissez
tiédir. Epluchez la patate et coupez-la en
désde 1 cm.

2 Chauffez I'huile dans une poéle, met-
tez les échalotes et laissez-les fondre.
Mettez les dés de patate douce a cuire
jusgu'a ce qu'ils soient dorés. Incorporez
les épices et laissez revenir quelques
secondes, en remuant. Retirez la poéle
du feu et ajoutez les pois, la menthe et
I'assaisonnement. Laissez refroidir.

3 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Graissez une plague a pétisserie. Pour
faire la pate, mélangez I'huile avec 'ceuf
et le yaourt puis ajoutez le beurre fondu.
Tamisez la farine avec le bicarbonate, le
paprika et le sel dans une jatte, puis
incorporez dans le meélange de yaourt
pour former une péate souple. Versez sur
la table et pétrissez légérement. Etalez la
pate et decoupez des ronds.

4 Posez 2 cuillerées a café de farce sur
une moitié de chague rond, repliez I'autre
moitié par-dessus et soudez les bords.

5 Reformez une boule avec les restes de
pate, étalez, et découpez d'autres ronds.

6 Disposez les rissoles sur la plague
préparée et dorez le dessus a l'ceuf
battu. Faites cuire 20 min au four, jus-
qu'a ce qgu’'elles soient croustillantes
et dorées. Servez-les chaudes, garnies
de brins de menthe.
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CROQUETTES DE POMMES DE TERRE ET D' AGNEAU

Ces croquettes d’acgneau baché peuvent étre servies chaudes pour un bufff.t)

Gufroz'des pour un déjfunff mpfcff ou uUn piguewn’gue.

Pour 12 a 15 croquettes
INGREDIENTS
450 g de petites pommes de terre
nouvelles ou a chair ferme
450 g d'agneau maigre finement haché
3 ceufs
1 oignon rape
2 cuil. & soupe de persil frais haché
120 g de chapelure
huile végétale pour la friture
sel et poivre noir du moulin
feuitlles 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'a ce qu'elles soient
tendres. Egouttez-les et laissez refroidir.
Battez les ceufs dans une jatte. Ajoutez
I'oignon, le persil et I'assaisonnement,
puis meélangez.

2 Quand les pommes de terre sont
froides, rédpez-les grossierement et incor-
porez-les dans le mélange precedent,
avec l'agneau haché. Pétrissez 3 a 4 min
pour que le tout soit intimement mélangé.

3 Formez une boule avec une poignée du
mélange. Faites de méme avec le reste
de la preparation. Roulez les boules dans
la chapelure, puis donnez-leur la forme
de triangles d'environ 13 cm de long.
Enrobez les deux cétés de chapelure.

4 Faites chauffer 1 ¢cm d’huile dans une
sauteuse, a feu modéré. Quand I'huile
est tres chaude, faites frire les triangles
de pommes de terre 8 4 12 min, ils doi-
vent étre dorés des deux cotés. Egouttez
sur du papier absorbant. Servez les cro-
guettes chaudes, garnies de menthe et
accompagnées de pain pita et de salade.
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_GAT_EAU DE POMMES DE TERRE DE L'IDAHO

Ce pZar est constitué df plusfeurs mucbes de pommes de terre alrfrnéfs avec des }bec.’s

et du fromage. A la cuisson, les parfums se développent et se mélangent intimement,

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
3 grosses pommes de terre
beurre, pour graisser le moule
1 petit oignon finement émincé
en anneaux
200 g de cheddar vieux ou de cantal,
rape
brins de thym frais
15 cl de créme liquide
sel et poivre noir du moulin
feuilles de salade, en accompagnement

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Pelez les pommes de terre et faites-les
cuire a l'eau bouillante 10 min, elles
doivent juste commencer a s'attendrir.
Retirez de I'eau et séchez.

2 Emincez finement les pommes de terre,
4 l'aide d'une mandoline ou de la lame
droite d'une rape. Graissez la base et les
cotés d'un moule a gateau de 18 cm de
diametre et couvrez le fond d'une partie
des pommes de terre. Assaisonnez.

3 Eparpillez de I'oignon sur les pommes
de terre, saupoudrez de fromage et par-
semez de thym. Continuez ainsi (pommes
de terre, oignon, fromage) jusqu'a épui-
sement des ingrédients, en terminant
par le fromage et I'assaisonnement.

4 Appuyez sur le tout (le gateau peut
sembler épais, mais il va se tasser a la
cuisson).

5 Versez la créme liquide sur le gateau
et faites-le cuire au four 35 & 45 min.
Retirez du four et laissez refroidir. Retour-
nez sur un plat et coupez en tranches.
Servez le gateau de pommes de terre
avec quelgues feuilles de salade.

VARIANTE
Si vous voulez rendre ce gireau
plus substantiel, couronnez chaque
portion d'I tranche de lard grillé

ou de poivrons rouges grillés.
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POLPETTES

Délicieuses petites bouchées frites de pommes de terre et de feta grecque, parfumées d’aneth

et de jus de citron. Servez-les en hors-d’@uvre ou pour accompagner Dapéritif.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre farineuses
120 g de feta
4 ciboules hachees
3 cuil. a soupe d'aneth frais haché
1 ceuf battu
1 cuil. a soupe de jus de citron
sel et poivre noir du moulin
farine pour fariner les polpettes
3 cuil. a soupe d'huile d'olive
brins d'aneth et ciboules ciselées,
en garniture
guartiers de citron, en accompagnement

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau, a |'eau bouillante légérement
salée. Egouttez et laissez tiédir, puis
coupez-les en deux et pelez-les pendant
gu’elles sont encore chaudes.

2 Mettez dans une jatte et écrasez en
purée. Emiettez la feta dans les pommes
de terre, puis ajoutez les ciboules, I'aneth,
I',euf et le jus de citron, du sel et du
poivre (le fromage étant salé, goltez
avant de saler). Mélangez bien.

3 Couvrez et laissez s'affermir au frais.
Séparez le mélange en boules de la taille
d'l noix que vous aplatirez légérement.
Farinez et secouez.

4 Chauffez I'huile dans la poéle et faites
cuire les polpettes en plusieurs fois.
Egouttez sur du papier absorbant et ser-
vez-les chaudes, garnies de ciboules,
d’aneth et de quartiers de citron.
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BOUCHEES SALEES DE POMMES DE TERRE

Dorées et croustillantes mais moelleuses a Uintérieur, ces bouchées de pommes de terre

sont bonnes au déjeuner comme au diner ou, pourquoi pas, au petit déjeuncr.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
450 g de pommes de terre a chair ferme
1 petit oignon rapé
4 tranches de lard fumé finement
haché
2 cuil. a soupe de farine avec levain
incorporé
2 ceufs battus
huile vegeéetale pour friture
sel et poivre noir du moulin
persil, en garniture

VARIANTE

Pour les végérariens, remplacez

le lard par du poivron rouge.

1 Répez grossierement les pommes de
terre, rincez, égouttez, séchez. Melangez
avec l'oignon, la moitié du lard, la farine

et les ceufs, sel et poivre.

2 Chauffez 1 ¢m d'huile dans une poéle
jusgu’a ce qu'elle soit trés chaude, puis
déposez 1 cuillerée a soupe du mélange
précedent et appuyez dessus rapidement
avec le dos d'une cuillere pour |'étaler,
mais sans le défaire.

3 Continuez a poser des bouchées dans
I'huile, en laissant assez d’espace entre
chaque bouchée pour qu'elles n'adhérent
pas. Faites frire 4 a 5 min, le dessous
doit étre bien doré.

4 Retournez les bouchées et faites frire
I'autre cbté. Egouttez sur du papier absor-
bant et gardez au chaud dans le four
pendant que vous faites frire le reste.
Faites frire le reste du lard et le persil et
éparpillez sur 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,

[ .. Y ) N\ "
puis assaisonnées d'une sauce a la coriandre

et au citron vert, association parfaite de saveurs

aromatiques et rafraichissantes.
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Si vous aimez le goiit piquant de la moutarde, cette salade est pour vous.
Elle est également parfumée d’estragon que 'on retrouve dans la sauce et dans la garniture.

Pour 8 personnes 1 Faites cuire les pommes de terre dans
INGREDIENTS leur peau, a I'eau bouillante salée, 15 a
1,5 kg de petites pommes de terre 20 min. Egouttez.

nouvelles ou a salade

2 cuil. a soupe de vinaigre de vin blanc

1 cuil, a soupe de moutarde de Dijon

3 cuil. a soupe d'huile d'olive

6 cuil. & soupe d'oignon rouge haché

12 cl de mayonnaise

2 cuil. a soupe d'estragon frais haché
ou 1 cuil. a café et 1/2 d'estragon
séché

1 cOte de céleri finement émincée

sel et poivre noir du moulin

feuilles de céleri et feuilies d'estragon,

4 Ajoutez I'oignon aux pommes de terre
et arrosez de sauce. Assaisonnez et
mélangez délicatement. Laissez reposer

en garniture au moins 30 min.
2 Mélangez le vinaigre et la moutarde et
VARIANTE incorporez lentement I'huile au fouet. 5 Incorporez |'estragon dans la mayon-
Si vous en trouvez, prenez des petites naise. Ajoutez-la aux pommes de terre
pommes de rerre rouges ou méme bleues 3 Quand les pommes de terre sont tiedes, avec le céleri et mélangez. Servez |la salade

pour donner une jolie couleur a la salade. émincez-les dans un grand saladier. garnie de feuilles de céleri et d’estragon.
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SALADE DE POMMES DE TERRE TOULOUSAINE

Les saucisses goiiteuses et les pommes de terre fermes coupées en gros morceaux,

simplement tournées dans une vinaigrette, forment un plat complet délicienx pour le déjeuner.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de petites pommes de terre
a chair ferme ou a salade
2 a 3 cuil. a soupe de vin blanc sec
2 échalotes finement hachées
1 cuil. a soupe de persil frais haché
1 cuil. a soupe d’estragon frais haché
200 g de saucisse de Toulouse
ou de saucisse a l'ail, cuite
persil frais haché, en garniture
Pour la vinaigrette
2 cuil, a café de moutarde de Dijon
1 cuil. a soupe de vinaigre d'estragon
ou de vin blanc
5 cuil, a soupe d'huile d'olive
vierge extra
sel et poivre noir du moulin

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau, a |'eau bouillante salée, 10 a
12 min, elles doivent étre tendres.

2 Egouttez, rincez a I'eau froide et égout-
tez a nouveau.

3 Pelez ou non les pommes de terre, a
votre godt, et coupez-les en tranches de
5 mm. Mettez-les dans un grand saladier,
arrosez de vin et parsemez d'échalotes.

4 Pour la vinaigrette, mélangez la mou-
tarde et le vinaigre dans un petit bol, et
ajoutez lentement 'huile au fouet. Assai-
sonnez et versez sur les pommes de terre.

les herbes hachées aux

5 Ajoutez
pommes de terre et meélangez bien.

6 Emincez la saucisse et mélangez avec
les pommes de terre. Assaisonnez et ser-
vez la salade garnie 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

imprégnent plus facilement. Servez cette salade avec du porc grillé, des cites d’agneauw ou du poulet réti.

Pour 4 a 6 personnes
INGREDIENTS
700 g de petites pommes de terre
nouvelles ou a chair ferme
4 ciboules
3 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 cuil. a soupe de vinaigre de vin blanc
20 cl de bonne mayonnaise,
faite maison de préférence
3 cuil. a soupe de ciboulette ciselée
sel et poivre noir du moulin

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau a l'eau bouillante salée, jus-
qu'a ce gqu'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. Reservez.

3 Fouettez I'huile et le vinaigre ensemble.
Egouttez les pommes de terre et mettez-
les dans un grand saladier, puis mélan-
gez-les aussitdt avec la vinaigrette et les
ciboules. Laissez refroidir.

4 |ncorporez la mayonnaise et la cibou-
lette aux pommes de terre, salez et poi-
vrez, puis mettez au frais. Vérifiez I'assai-
sonnement avant de servir |la salade.

SALADE DE POMMES DE TERRE ET DE RADIS

Les radis ajoutent leur croquant et leur godit poivré a cette salade aromatisée au miel.

La plupart des salades de pommes de terre sont assaisonnées d’une sauce épaisse.

Celle~ci, au contraire, est légére et colorée

Pour 4 a 6 personnes

INGREDIENTS
500 g de pommes de terre nouvelles
6 a 8 radis environ, émincés finement
3 cuil. a soupe d'huile d’olive
1 cuil. a soupe d’huile de noix

ou de noisette (facultatif)

2 cuil. a soupe de vinaigre de vin
2 cuil. a café de moutarde a I'ancienne
1 cuil. a café de miel
2 cuil. a soupe de ciboulette ciselée
sel et poivre noir du moulin

CONSEIL
Pour une jolie présentation, servez sur

un plar rapissé de feuilles de laitue frisée.

" VARIANTE
Vous pouvez remplacer les radis par des
cotes de céleri émincées, de I'oignon rouge

coupé en dés et/ou des noix hachées.

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau a l'eau bouillante salée, jus-
qu'a ce gu'elles soient tendres. Egout-
tez-les dans une passoire et laissez-les
tiedir. Coupez les pommes de terre en
deux, mais laissez les petites entiéres.
Mettez les pommes de terre dans un
grand saladier.

2 Pour préparer la vinaigrette, mélangez
intimement les huiles, le vinaigre, la
moutarde, le miel et 'assaisonnement
dans un bol.

]

et agrémentée d'une vinaigrette au parfum subtil.
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3 Versez la vinaigrette sur les pommes
de terre pendant qu'elles sont encore
tiedes et laissez reposer 1 h environ,
pour que les arbmes se mélangent.

4 Pour finir, ajoutez les radis et la cibou-
lette ciselée, meélangez, puis mettez au
réfrigérateur.

5 Au moment de servir, mélangez a
nouveau la salade, pour bien répartir la
vinaigrette et vérifiez I'assaisonnement.
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SALADE ACADIENNE DE POMMES DE TERRE PIMENTEE

Dans le pays acadien, d’ont vient le tabasco, pimenté veut dire vraiment pimenté,
et il est peut-étre plus prudent de goditer avec précaution cette salade !

Pour 6 a 8 personnes

INGREDIENTS
8 pommes de terre a chair ferme
1 poivron vert épépiné et coupé en dés
1 gros cornichon haché
4 ciboules émincées
3 ceufs durs écalés et hachés
25 ¢l de mayonnaise
1 cuil. a soupe de moutarde de Dijon
sel et poivre noir du moulin
sauce tabasco, a votre go(t
1 a 2 pincées de poivre de Cayenne
cornichon émincé, en garniture
mayonnaise, en accompagnement

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau a |'eau bouillante salée jusqu'a
ce qu’elles soient tendres. Egouttez et
laissez tiédir. Pelez-les et coupez-les en
£ros morceaux.

2 Mettez les pommes de terre dans un 3 Dans un bol, mélangez la mayonnaise 4 Mélangez la sauce avec |es pormmes
grand saladier et ajoutez le poivron vert, avec la moutarde et assaisonnez a votre de terre et ajoutez du poivre de Cayenne.
le cornichon, les ciboules et les ceufs go(t de sel, de poivre noir et de tabasco. Servez de la mayonnaise a part et garnis-
durs. Melangez delicatement. sez la salade de cornichons éminces.

E——— T G— — - —— — -
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SALADE DE POMMES DE TERRE CARAIBE

Des légumes colorés dans une sauce lisse et crémeuse donnent une salade piquante,
parfaite servie telle que”e ou pour accompagner des viandes ffoides ou gri”e’es,

Pour 6 personnes
INGREDIENTS

1 kg de pommes de terre a chair ferme

2 poivrons rouges épépinés
et coupés en dés

2 cotes de céleri finement hachées

1 échalote finement hachée

2 a 3 ciboules finement hachées

1 piment vert frais pas trop fort,
épépiné et finement haché

1 gousse d’ail écrasée

2 cuil. a café de ciboulette ciselée

2 cuil, a café de basilic finement hacheé

1 cuil. a soupe de persil finement haché

1 cuil. a soupe de créme liquide

2 cuil. a soupe de sauce de salade
du commerce

1 cuil. a soupe de mayonnaise

1 cuil. a café de moutarde de Dijon

1/2 cuil. a soupe de sucre

ciboulette ciselée et piment rouge
haché, en garniture

1 Faites cuire les pommes de terre 2
I'eau bouillante salée jusqu’a ce qu’elles
soient tendres mais encore fermes. Egout-
tez et laissez tiédir. Quand elles sont
tiedes, 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,
I'ail et toutes les herbes hachées.

\_k }&

3 Mélangez la créeme liquide avec la
sauce de salade, la mayonnaise, la mou-
tarde et le sucre 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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Mélangez dés que possible les pommes de terve dans la sauce afin qu’elles s’imprégnent des parfums.

Pour une note méditerranéenne, prenez la meilleure huile d’olive vierge.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre & chair ferme
2 cuil. a soupe d'herbes fraiches
hachées : persil, basilic ou thym
6 cuil. a soupe d'huile d'olive vierge extra
le jus d'1 citron
1 gousse d'ail trés finement hachée
sel et poivre noir du moulin
feuilles de basilic, en garniture

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau a l'eau bouillante salée ou a la
vapeur, jusqu'a ce qu’elles soient tendres.

2 Préparez la sauce. Mélangez intime-
ment I'huile d'olive, le jus de citron, lail
et les herbes, le sel et le poivre.

3 Egouttez les pommes de terre et lais-
sez tiedir un peu. Quand elles sont assez
refroidies pour ne plus vous briler,
pelez-les. Coupez-les en morceaux et
mettez-les dans un grand saladier.

4 Versez la sauce sur les pommes de
terre pendant qu'elles sont encore
chaudes et mélangez bien. Servez la
salade aussitdbt, garnie de feuilles de
basilic et de paivre noir.

SALADE CHAUDE AUX NOISETTES ET AUX PISTACHES

Noisettes et pz’starbes tmnsformem une salade de pomimes de terre ordinaire en

un mets original. Cette salade est trés bonne avec du réti de bwufffoid, de la langue

ou du jaﬂds'cmJ mais vous pouvez la servir telle que”f) comme plar principaf légef.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de petites pommes de terre
nouvelles ou a chair ferme
2 cuil. & soupe d'huile de noisette
ou de noix
15 pistaches
25 g de noisettes
4 cuil. & soupe d'huile de tournesol
le jus d'1 citron
sel et poivre noir du moulin
brins de persil plat, en garniture

VARIANTE
Remplacez les noisettes par des noix.
Achetez des noix en morceaux,
moins chéres que des cerneaux entiers,
et écrasez-les au rouleau a pétisserie

avant de les mettre dans la salade.

—_— —

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau a l'eau bouillante salée, 10 a
15 min, jusqu'a ce gu'elles soient tendres.

2 Egouttez les pommes de terre et lais-
sez tiedir legerement.

3 Mélangez intimement I'huile de noi-
sette ou de noix avec I'huile de tournesol
et le jus de citron. Salez et poivrez.

4 Hachez les noisettes et les pistaches
avec un couteau aiguise.

5 Mettez les pommes de terre refroidies
dans un grand saladier et arrosez de
sauce. Tournez délicatement.

6 Parsemez la salade de noisettes et de
pistaches hachées. Servez-la aussitdt,
garnie de persil plat.






120 Salades

SALADE DE POMMES DE TERRE,
SAUCE EPICEE A LA MANGUE

Pour 4 a 6 personnes
INGREDIENTS

1 kg de pommes de terre nouvelles,
coupées en deux et cuites a I'eau
cuil. a soupe d'huile d'olive
oignon émincé en anneaux
gousse d’ail écrasée
cuil. & café de cumin en poudre
cuil. a café de coriandre en poudre
mangue épluchée, dénoyautee
et coupée en dés
2 cuil. & soupe de sucre roux
2 cuil. a soupe de jus de citron vert
1 cuil. a soupe de graines de sésame
sel et poivre noir du moulin
feuilles de coriandre frites, en garniture
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1 Chauffez I'huile d'olive dans une poéle,
puis faites cuire l'oignon et l'ail a feu
doux pendant 10 min, jusqu’a ce qu'ils
commencent a 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, jusgu'a ce que la mangue
soit souple. Retirez la poéle du feu
et incorporez le jus de citron vert.
Assaisonnez.

SALADE DE POMMES DE TERRE
AUX CAPRES ET AUX OLIVES NOIRES

3 Mettez les pommes de terre dans un
grand saladier et ajoutez la sauce a 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 UItalie. Le mélange d’olives, de cdpres et d’anchois est parfait.

Pour 4 a 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de grosses pommes de terre
a chair blanche
2 cuil. a soupe de cépres finement
hachées
50 g d'olives noires dénoyautées,
coupées en deux
4 cuil. & soupe de vinaigre de vin blanc
5 cuil. 2 soupe d'huile d'olive
2 cuil. a soupe de persil plat haché
3 gousses d'ail finement hachées
50 g d'anchois a I"huile (non salés)
sel et poivre noir du moulin

VARIANTE
Pour les végétariens, supprimez les anchois,
la salade sera quand méme excellente.

1 Faites bouillir les pommes de terre
dans leur peau 20 min a l'eau, elles
doivent étre juste tendres. Retirez de la
casserole avec une ecumoire et mettez
dans un saladier.

2 Quand les pommes de terre ont suffi-
samment refroidi, pelez-ies.

3 Coupez les pommes de terre éplu-
chées en morceaux réguliers et mettez-
les dans un plat en faience.

4 Mélangez le vinaigre avec |'huile, salez
et poivrez et ajoutez le persil, les capres,
les olives et I'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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Cette salade aux saveurs exotiques

Pour 4 a 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de patates douces
Pour |a sauce
3 cuil. a soupe de coriandre fraiche
hachée
le jus d'1 citron
15 ¢l de yaourt nature
Pour la salade
1 poivron rouge, épépiné et coupé
en petits dés
3 cotes de céleri coupées en petits dés
1/4 d'oignon rouge finement haché
1 piment rouge finement haché
sel et poivre noir du moulin
feuilles de coriandre, en garniture

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Lavez et piquez les patates sur toute leur
surface et faites cuire au four 40 min ou
jusgu'a ce qu'elles soient tendres.

2 Mélangez les ingrédients de la sauce
dans un bol et assaisonnez a votre got.
Mettez au frais pendant que vous prépa-
rez le reste des ingrédients.

3 Mettez le poivron rouge, le céleri, I'oignon
et le piment dans un grand saladier,

4 Sortez les patates du four et, quand elles
ont un peu refroidi, pelez-les. Coupez-
les en gros dés et mettez-les dans le
saladier. Arrosez de sauce et tournez
délicatement. Assaisonnez a nouveau a
votre golt et servez |a salade garnie de
coriandre fraiche.
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SALADE DE POMMES DE TERRE AU BCEUF MARINE

Ce plat doit mariner toute la nuit mais il est ensuite trés vite p'réparé

ftfornlf un plat pr:'nfs'pal substantiel.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
3 grosses pommes de terre
a chair blanche
1 kg de faux-filet de beeuf
1/2 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 biais
1 petite romaine, feuilles déchirées
sel et poivre noir du moulin
huile d'olive et copeaux de parmesan,
en garniture
Pour la marinade
12 ¢l d’huile d'olive
12 cl de vinaigre de vin rouge
6 cuil. a soupe de sauce de soja
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1 Mettez le beeuf dans une jatte (non
métallique). Mélangez les ingrédients de
la marinade. Assaisonnez de poivre et
versez sur la viande.

2 Couvrez et laissez mariner plusieurs
heures ou toute la nuit.

3 Egouttez la viande et séchez-la avec
du papier absorbant. Préchauffez une
poéle, coupez la viande en tranches
minces et faites cuire quelques minutes,
pour saisir chaque face, en les laissant
légérement roses. Laissez refroidir.

o«

4 Avec une cuillére parisienne, creusez
des billes dans les pommes de terre.
Faites-les bouillir 5 min a I'eau salée.

S Egouttez et mettez dans un grand sala-
dier avec le reste des ingrédients. Ajou-
tez le beeuf. Arrosez la salade d’huile
d'olive et garnissez de parmesan.

———._




124 Salades

SALADE DE POMMES DE TERRE AUX (EUFS DE CAILLE

Les eufs 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

INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre nouvelles
12 ceufs de caille
50 g de beurre
1 cuil. a 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 acheter de la roquette toute
préparée, en sachet, nature ou mélangée
avec d’autres feuilles de salade. Elle

est facile 4 cultiver s1 vous avez un jardin,

1 Faites bouillir les pommes de terre &
I'eau salée 20 min, jusqu’a 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 ceufs 3 min.
Egouttez et plongez dans I'eau froide.
Ecalez les ceufs sous I'eau froide.

3 Ftalez les feuilles de roquette sur
des assiettes et posez les ceufs dessus.
Egouttez les pommes de terre et ajoutez-
leur le beurre assaisonné. Melangez
bien pour faire fondre le beurre, puis
disposez 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 a la texture délicate. La saveur
sucrée des bertemw:_forme un pa:rfm't contraste avec la sauce piquante.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
4 pommes de terre épluchées
et coupées en dés
4 betteraves moyennes
1 oignon rouge finement haché
15 cl de yaourt maigre
2 cuil. a café de vinaigre de cidre
2 petits concombres au vinaigre
finement haches
2 cuil. a café de creme de raifort
sel et poivre noir du moulin
brins de persil, en garniture

CONSEIL
Pour gagner du remps, acherez des betreraves
déja cuites. Les perites betteraves sont

généralemenc meilleures et plus fondances.

1 Faites bouillir les betteraves 40 min
dans une grande casserole remplie d'eau,
jusgu'a ce gu’elles soient tendres.

2 Faites bouillir les pommes de terre
20 min dans une autre casserole d'eau,
jusqu’'a ce gu'elles soient tendres.

3 Rincez les betteraves cuites, pelez-les,
hachez-les en gros morceaux et mettez
dans un saladier. Egouttez 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.






126 Salades

SALADE ITALIENNE

Le 1-nélar;ge dzs 1'}13?‘édz'erzrs des antipasti et des pommes de terre n’nd CE plat treés mbsraﬂtiel.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre coupées
en quartiers
1 aubergine émincee
5 cuil. a soupe d'huile d'olive
2 gousses d'ail coupées en lamelles
4 tomates séchées au soleil, a I'huile,
coupees en deux
2 poivrons rouges épépinés et coupés
en gros morceaux
2 cuil. & café d'herbes provencales séchées
2 a 3 cuil. a soupe de vinaigre balsamique
sel et poivre noir du moulin

1 Préchauffez le four & 200 °C (th. 7).
Mettez les tranches d'aubergine dans
un plat a four avec I'huile d'olive, I'ail
et les tomates. Placez les morceaux de
poivrons sur les aubergines.

2 Posez les quartiers de pommes de
terre sur les autres ingrédients, dans le
plat & four. Parsemez d'herbes et assai-
sonnez de sel et de poivre. Couvrez le
plat avec du papier d’aluminium et faites
cuire 45 min au four.

3 Retirez du four et retournez les légumes.
Remettez au four et laissez cuire 30 min
a découvert. Sortez du four, retirez les
légumes avec une écumoire. Fouettez le
vinaigre et l'assaisonnement dans un plat,
et versez sur les legumes. Garnissez la
salade de sel et de poivre noir.
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SALADE DE RATTES ROUGES
Une riche sauce moutarde reléve la saveur et la couleur de cette salade.

Pour 4 2 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de rattes rouges
5 ceufs
2 a 3 cuil. a soupe de moutarde
de Dijon
300 g de mayonnaise
3 cotes de céleri finement hachées
125 g de lard fumé coupé en lardons
2 cuil. a soupe de persil plat haché
sel et poivre noir du moulin

1 Mettez les ceufs dans une casserole 2 Ecalez les ceufs et écrasez-en 3 dans
d'eau et portez a ébullition. Laissez cuire un saladier avec une fourchette. Incor-
5 a 8 min, égouttez et plongez aussitét porez la moutarde, la mayonnaise, le
les ceufs dans un bol d’'eau froide. céleri, du sel et du poivre, Délayez éven-

tuellement avec un peu d'eau. Réservez.

3 Faites sauter les lardons jusqu’a ce
gu'ils soient croustillants et versez-en la
moitié dans la sauce. Réservez le reste.

4 Faites bouillir les pommes de terre
20 min & 'eau, afin gqu'elles soient tendres.
Egouttez, laissez refroidir. Mélangez avec
la mayonnaise et disposez dans un plat
de service. Emincez le reste des ceufs et
éparpillez-les sur la salade avec le reste
des lardons. Parsemez de persil et servez.







(GJARNITURES ET
ACCOMPAGNEMENTS

Les pommes de terre sont depuis toujours
un excellent légume d’accompagnement
pour de nombreux plats. Pour
changer, essayez quelque chose

d'un peu différent, a servir avec
un réti, comme les Pommes de terre

d la berrichonne ou les Patates douces
confites a ['orange si colorées. Quant
a la Purée de pommes de terre

a l’ail, elle sera parfaite pour

accompagner un plat principal

ou comme légume a part entiére.
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POMMES DE TERRE MARQUISE

C’est une variante des pommes de terre duchesse. Les nids de purée

sont couronnés d’'une préparation savoureuse a base de tomates.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre farineuses
450 g de tomates bien mires
1 cuil. a soupe d'huile d'olive
2 échalotes finement hachées
25 g de beurre
3 jaunes d’'ceufs
4 cuil. a soupe de lait
sel de mer et poivre noir du moulin
persil frais haché, en garniture

1 Pelez et coupez les pommes de terre
en petits morceaux, faites bouillir 20 min
a l'eau légérement salée, ou jusgu'a ce
qu'elles soient tres tendres. Plongez les
tomates dans I'eau bouillante puis dans
I'eau froide. Pelez les tomates et épépi-
nez-les. Hachez la pulpe.

2 Chauffez I'huile d'olive dans une grande
poéle et faites cuire les échalotes 2 min,
en remuant continuellement. Ajoutez les
tomates et laissez cuire encore 10 min,
pour faire évaporer I'eau. Réservez.

3 Egouttez les pommes de terre dans
une passoire, puis remettez-les dans la
casserole. Laissez légérement refroidir
et écrasez-les avec le beurre, 2 jaunes
d'ceufs et le lait. Assaisonnez de sel et de
poivre noir du moulin.

4 Graissez une plaque & patisserie.
Mettez la purée dans une poche a
douille équipée d'une douille moyenne
en étoile. Posez 6 nids ovales sur la
plague. Battez le dernier jaune d'ceuf
avec un peu d'eau et passez délicate-
ment au pinceau sur la purée. Faites
dorer 5 min sous le gril.

5 Posez le mélange de tomates dans les
nids et couronnez d'un peu de persil.
Servez aussitot.
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Voici une excellente spérf'alfté re’gionale. Les pommes de terre, cuites au bouillon

avec des oignons et du lard, somfondanres et croustillantes a soubait.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre
de conservation
25 g de beurre
1 oignon finement haché
125 g de lard gras non fumé,
sans couenne
35 ¢l de bouillon de légumes
sel de mer et poivre noir du moulin
persil haché, en garniture

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Pelez les pommes de terre et coupez-les
en cylindres que vous mettrez au fur et a
mesure dans de |'eau froide.

2 Faites fondre le beurre dans une
poéle. Ajoutez les oignons, mélangez et
couvrez. Laissez cuire 2 & 3 min, pour
les attendrir sans les dorer.

3 Hachez le lard et ajoutez aux oignons,
couvrez et laissez cuire 2 min.

4 Etalez le mélange d'oignons sur le fond
d'un plat a four rectangulaire de 1,5 litre.
Posez les pommes de terre sur les
oignons et arrosez avec le bouillon, qui
doit arriver a mi-hauteur. Assaisonnez et
laissez cuire 1 h au four. Garnissez de
persil hacheé.



132

Garnitures et arrompagnements

POMMES DE TERRE BIARRITZ

Association de purée classique, de jambon et de poivrons coupés en petits dés,

ce plat est excellent avec du pouler roti.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre farineuses
50 g de beurre
6 cuil. a soupe de lait
50 g de jambon cuit, coupé
en petits dés
1 poivron rouge, épépiné et coupé
en petits des
1 cuil. a soupe de persil frais haché
sel de mer ef poivre noir du moulin

1 Pelez et coupez les pommes de terre
en morceaux. Faites bouillir a I'eau lége-
rement salée 20 min, jusqu’a ce gu’elles
soient trés tendres.

2 Egouttez les pommes de terre et
remettez-les dans la casserole pour les
sécher a feu doux.

POMMES DE TERRE A LA LYONNAISE

3 Ecrasez 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 cétes de porc, accompagnés de haricots verts au beurre.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre farineuses
huile végétale pour frire a la poéle
25 g de beurre
1 cuil. a soupe d'huile d'olive
2 gignons moyens émincés en anneaux
sel de mer
1 cuil. a soupe de persil haché,
en garniture

VARIANTE
Pour une version plus substanuelle
de ce plat, ajoutez du jambon ou
du bacon. Hachez grossiérement
50 g de jambon ou de bacon

et faites-le cuire avec les oignons.

1 Nettoyez les pommes de terre a la
brosse et faites-les cuire 10 min dans
une grande casserole d’eau bouillante.

2 Egouttez les pommes de terre dans
une passoire et laissez tiédir. Quand
elles ont suffisamment refroidi, éplu-
chez-les et émincez-les finement.

3 Chauffez I'huile végétale et faites frire
les pommes de terre en plusieurs fois,
10 min, jusqu’a ce qu'elles scient dorées,
en les retournant de temps a autre.

4 Faites fondre le beurre avec |'huile
d'olive dans une poéle et mettez les
oignons & revenir 10 min. Egouttez 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 plar fomplfr est constitué de pommes de terre au four garnies d’un -mélange Crémenx.

Pour 6 personnes

INGREDIENTS
3 pommes de terre a cuire au four
125 g de cheddar vieux rapé
6 cuil. a soupe de créme liquide
sel de mer et poivre noir du moulin

COMNSEIL
Vous pouvez raccourcir le remps de
préparation avec une cuisson préalable au
four & micro-ondes. Piquez la surface des
pommes de rerre et mettez-les dans un plat a
micro-ondes couvert. Faites cuire d puissance
maximale jusqu’a ce qu'elles commencent
a s'atrendrir (vérifiez aprés 2 min de cuisson,
puts chaque minute). Mettez-les ensuite
au four pour rendre la peau croustillante

en les laissant cuire encore 45 min,

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Nettoyez les pommes de terre et séchez-
les. Piquez la surface a la fourchette et
faites-les cuire 1 h 20 directement sur la
plaque au centre du four.

2 Retirez les pommes de terre du four et
partagez-les en deux. Posez les moitiés
sur une plague a péatisserie et formez un
creux au milieu de chaque pomme de
terre, en relevant les bords.

3 Mélangez le tromage avec la créme
liquide et répartissez le mélange entre
les pommes de terre.

4 Passez 5 min sous le gril, jusqu’a ce
que le fromage commence a fondre et
bouillonner. Servez bridlant, saupoudré
de sel de mer et de poivre noir.

POMMES DE TERRE A LA BOULANGERE

Pommes cfe terre et oz'gnons sont disposés £n foufbes et cuits dcms Ze Beurre et le bowi”on,

Ce délicieux plat accompagne remarquaﬁlemem la viande ou le po:'sson.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre de
conservation trés finement émincées
beurre pour graisser le plat
2 oignons finement émincés
en anneaux
2 gousses d'ail écrasées
50 g de beurre coupé en dés
30 cl de bouillon de légumes
sel de mer et poivre noir du moulin
persil haché, en garniture

VARIANTE
Si vous voulez tendre ce plat plus
substantiel, saupoudrez d'un peu de fromage

rapé avant de le metere au four.

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).
Graissez le fond et les cotés d'un plat a
four de 1,5 litre.

2 Tapissez le plat avec une partie des
pommes de terre émincées. Parsemez
d'ail et d'oignons. Continuez a alterner
pommes de terre et oignons, en assai-
sonnant entre chaque couche.

3 Aplatissez les légumes dans le plat
et parsemez de beurre. Arrosez avec
le bouillon et faites cuire 1h30, en
couvrant le plat avec du papier d'alumi-
nium aprés 1 h de cuisson, si le dessus
commence a brunir. Servez les pommes
de terre aprés les avoir saupoudrées de
persil, de sel et de poivre.
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LATKES DE POMMES DE TERRE

Les latkes sont des crépes de pommes de terre juives traditionnelles, dorées d la poéle

et servies avec du beuf salé chaud ou de la compote de pommes et de la créme fraiche citronnée.

Pour 4 personnes

INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre farineuses
1 oignon
1 gros ceuf battu
2 cuil. a soupe de farine (ou de

farine matzo si vous en trouvez)

huile végeétale pour friture
sel et poivre noir du moulin

1 Rapez grossierement les pommes de
terre et l'oignon. Mettez-les dans une
grande passoire mais ne les rincez pas.
Faites sortir I'eau du mélange en le
pressant entre vos mains. Transférez
dans une jatte.

2 Incorporez I'ceuf battu, puis la farine,
en remuant délicatement. Assaisonnez
de sel et de beaucoup de poivre.

VARIANTE
Pour changer le gott, remplacez la mottié

des pommes de terre par des topinambours.

3 Chauffez 1 cm d’huile dans une poéle
a fond épais, pendant quelques minutes
(1 petit morceau de pain plongé dans
I'huile doit dorer en 1 min). Posez déli-
catement 1 cuillerée de la préparation
dans I'huile. Faites de méme plusieurs
crépes, sans trop les serrer.

4 Aplatissez légérement chaque crépe
avec le dos d'une cuillere. Faites frire
guelques minutes jusqu'a ce que le des-
sous des /atkes soit doré. Retournez avec
précaution et faites dorer l'autre face.

5 Egouttez sur du papier absorbant et
disposez sur un plat allant au four. Gardez
au chaud a four modérée, pendant que
vous faites frire le reste. Servez chaud.
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SOUFFLES SUISSES AUX POMMES DE TERRE

Ce mélange d’ingrédients riches et savoureux — fromage, eufs, créme fraiche,

beurre et pommes de terre — est un plat idéal pour les froides journées d’hiver.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
4 pommes de terre farineuses
pour cuisson au four
120 g de gruyére rapé
120 g de beurre aux herbes
4 cuil. a soupe de créme entiére liquide
2 ceufs, les blancs séparés des jaunes
sel et poivre noir du moulin
ciboulette ciselée et mayonnaise,
en accompagnement (facultatif)

1 Préchauffez le four a 220 °C (th. 8).
Piquez les pommes de terre. Faites cuire
au four 1 h a 1 h30. Retirez du four et
baissez la température & 180 °C (th. 6).

2 Coupez chaque pomme de terre en
deux et retirez la chair que vous réservez
dans une jatte. Remettez les peaux de
pommes de terre a dorer au four,

3 Ecrasez la chair des pommes de terre &
la fourchette. Ajoutez le gruyére, le beurre
aux herbes, la créme liquide, les jaunes
d'ceufs, du sel et du poivre et mélangez.

4 Battez les blancs d'ceufs en neige
ferme dans une autre jatte (ils doivent
rester souples) puis incorporez-les déli-
catement dans le mélange de pommes
de terre.

5 Fourrez les peaux vides de pommes
de terre de la préparation et posez le
tout sur une plaque a patisserie. Faites
cuire 20 a 25 min au four, le mélange
doit gonfler et dorer.

6 Servez les soufflés trés chauds, éven-
tuellement parsemés de ciboulette fraiche
ciselée et accompagnés de mayonnaise.
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PETITS PUDDINGS DE POMMES DE TERRE DU YORKSHIRE

Ces mini-puddings du Yorkshire, au cowur fondant de purée aux berbes, seront délicieux
avec le véti du dimanche ou pour le souper familial, accompagnés de saucisses.

Pour 6 personnes

INGREDIENTS
300 g de pommes de terre farineuses
lait crémeux et beurre pour la purée
1 cuil. a café de persil frais haché
1 cuil. & café d'estragon frais haché
80 g de farine
1 ceuf
12 cl de lait
huile végétale ou margarine au

tournescl pour cuisson au four

sel et poivre noir du moulin

1 Faites cuire les pommes de terre a
I'eau bouillante jusgu’a ce gu’elles soient
tendres, puis écrasez-les en purée avec
un peu de lait et de beurre.

2 Incorporez le persil et I'estragon hachés
et assaisonnez a votre goGt. Préchauffez
le four a 200 °C (th. 7).

3 Mettez la farine, I'ceuf, le lait et un peu
de sel dans le bol d'un mixer et action-
nez pour obtenir une péate lisse de la
consistance d'une pate a frire.

4 Déposez environ 1/2 cuillerée a café
d'huile ou 1 noisette de margarine dans
le fond de 6 ramequins et placez 2 4
3 min au four pour gue |'huile ou la mar-
garine soient trés chaudes.

POMMES DE TERRE ROTIES A L'AIL

5 En travaillant rapidement, versez un
peu de pate (environ 4 cuillerées a café)
dans chague ramequin. Ajoutez 1 cuille-
rée a soupe bien pleine de purée, puis
versez a nouveau une guantité égale de
pate dans chaque ramequin. Faites cuire
les puddings 15 a 20 min au four, afin
qu'ils soient gonfiés et dorés.

6 Démoulez avec précaution les pud-
dings a l'aide d'une spatule, puis dispo-
sez-les sur un plat de service chaud.
Servez aussitot.

CONSEIL
Pour gagner du temps, vous pouvez
faire cuire les pommes de terre et les
écraser la veille. Vous n'aurez plus

qu'a rerminer rapidement le plat.

Les pommes de terre réties avec leur peau ont un subtil goiit boisé (de plusJ elles
absorbent moins de matiéres grasses) et Pail cuit au four n’est plus AuUSSi « VIQOUTEUX » ;
pressezJe sur les pomimnes de terre pour obtenir une purée onctueuse.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de petites pommes de terre
farineuses
2 tétes d'ail entiéres non pelées
5 cuil. a soupe d’huile de tournesol
2 cuil. a café d'huile de noix
sel

CONSEIL
S'il vous reste de ['ail, vous pouvez presser
les gousses et mertre la pulpe dans votre
prochaine soupe ou votre prochaine purée.

1 Préchauffez le four a 240 °C (th. 9).
Mettez les pommes de terre dans I'eau
froide et portez a ébullition. Egouttez.

2 Versez les huiles dans un plat & four et
faites chauffer au four. Ajoutez I'ail et les
pommes de terre et enrobez d'huile.

3 Saupoudrez de sel et faites rotir 10 min.
Baissez le thermostat 8 200 °C (th. 7)
et continuez la cuisson 30 a 40 min, en
arrosant de temps a autre.

4 Servez chaque portion de pommes de
terre avec plusieurs gousses d'ail.
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POMMES DE TERRE, POIVRONS ET ECHALOTES

ROTIS AU ROMARIN

Les pommes de terre s’imprégnent des saveurs et des arémes
de Uéchalote et du romarin qui parfument la cuisine tout entiere.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre a chair ferme
12 échalotes
2 poivrons jaunes
huile d'olive
2 brins de romarin
sel et poivre noir du moulin
grains de poivre écrasés, en garniture

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Faites cuire a demi les pommes de terre
dans leur peau, 5 min a 'eau bouillante
salée. Egouttez et, quand elles ont assez
refroidi, épluchez-les et coupez-les en
deux dans la longueur.

CONSEIL
Ce plar est par{"ait pour accompagner
de l'agneau ou du poulet grillé.

- -

2 Epluchez les échalotes en les laissant
entiéres. Coupez chague poivron en
long, en 8 lamelles, jetez les graines et
les membranes.

3 Huilez un plat & four avec de I'huile
d’olive. Disposez les pommes de terre
et les poivrons en rangées alternées et
placez les échalotes entre les légumes.

4 Coupez les brins de romarin en mor-
ceaux de 5 cm et glissez-les entre les
légumes. Salez et poivrez généreuse-
ment, ajoutez I'huile d'olive et faites rotir,
a découvert, 30 3 40 min, jusqu’'a ce que
les légumes soient tendres. Retournez
les légumes de temps a autre. Servez
trés chaud ou a température ambiante,
avec des grains de poivre écrases.
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PATATES DOUCES CONFITES AU LARD

Le lard fumé se marie trés bien avec ces patates douces qui fondent dans la bouche.
Elles accompagneront de fagon originale le canard ou le poulet véti.

Pour 4 3 6 personnes
INGREDIENTS

1 kg de patates douces

4 tranches de lard fumé maigre,

coupé en batonnets

beurre pour graisser le plat

120 g de sucre roux

2 cuil. a soupe de jus de citron

40 g de beurre

sel et poivre noir du moulin

1 feuille de persil plat, en garniture

1 Préchauffez le four & 190 °C (th. 6) et
beurrez légérement un plat a four. Cou-
pez, sans les éplucher, les patates en
trois, dans la largeur, et faites cuire a
I'eau bouillante 25 min environ, sous
couvercle. Elles doivent étre tendres.

2 Egouttez et laissez refroidir. Pelez et
coupez les patates en tranches épaisses.
Disposez-les en une seule couche dans le
plat préparé, en les faisant se chevaucher.

5 Les patates sont prétes quand elles
sont tendres; vérifiez la cuisson avec
un couteau. Retirez du four dés qu’elles
sont cuites.

6 Préchauffez le gril 3 température maxi-
male. Saupoudrez les patates de persil.
Placez le plat sous le gril 2 a 3 min, jus-
qu'a ce que les patates soient dorées et
le lard croustillant, Servez chaud.

4 Couronnez de lard et assaisonnez.
3 Saupoudrez de sucre, arrosez de jus Faites cuire 35 a 50 min au four, a
de citron et parsemez de beurre. decouvert, en arrosant une ou deux fois.
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GRATIN DE POMMES DE TERRE AUX HERBES

Ces pommes de terre sont crémeuses, parfumées avec de nombreuses herbes

et couronnées defromage doré et croustillant.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
700 g de pommes de terre a chair ferme
4 cuil. a soupe d'herbes fralches
hachees en mélange : cerfeull,
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 eeufs
30 cl de créme fraiche
125 g de gruyeére rapé
muscade rapée
sel et poivre noir du moulin

1 Mettez une plaque dans le four et
préchauffez 4 190 °C (th. 6). Beurrez
un plat a four.

2 Epluchez les pommes de terre et cou-
pez-les en batonnets. Réservez pendant
que vous préparez la sauce. Faites fondre
le beurre dans une poéle, puis mettez
I'oignon et I'ail a cuire jusgu'a ce qu'ils
soient tendres. Retirez du feu et laissez
tiédir. Dans un grand saladier, mélangez
au fouet les ceufs, la créeme fraiche et
environ la moitié du gruyére réapé.

3 Incorporez au mélange les oignons,
les herbes, les pommes de terre, le sel,
le poivre et la muscade. Versez le tout
dans le plat preparé et saupoudrez de
fromage. Faites cuire au four sur la plaque
bralante, 50 min a4 1 h : le dessus doit
étre doré. Servez le gratin aussitdt, dans
le plat, pour que les pommes de terre
restent bien chaudes.

FRITES ROTIES AUFOUR

Cette facon de faire les frites est beaucou lus simple et toutr aussi bonne gu’en friture.
£ PP P q

Pour 4 2 6 personnes
INGREDIENTS
4 pommes de terre pour cuisson
au four, moyennes a grosses
15 ¢l d'huile d'olive
1 cuil. a café d'herbes séches
en mélange
fleur de sel
mayonnaise, en accompagnement

CONSEIL
Les frites rdties au four font un
excellent diner avec des ceufs au plat, des

champignons et des tomates grillés.

VARIANTE
Les patates douces font aussi de bonnes
frites. Préparez et fattes rétir de la méme

fagon. La cuisson est un peu moins longue.

1 Préchauffez le four a la plus haute
température, généralement 250 °C (th. 9-
10). Huilez légérement un plat & 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, a votre godt.
Passez un peu d'huile sur chaque coté.

3 Quand le four est vraiment trés chaud,
retirez le plat avec précaution et étalez
les pommes de terre sur le fond, en une
seule couche, sur I'huile bouillante.

4 Saupoudrez les pommes de terre
d'herbes et de sel et faites rotir environ
20 min ou plus longtemps si elles sont
épaisses; elles doivent étre 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 rdties ou poélées, ainsi qu’avec des plats végétariens. La recette comporte

une grande quantité d’ail, mais ce dernier perd de sa force a la cuisson.

Pour 6 a 8 personnes
INGREDIENTS
1,5 kg de pommes de terre pour
cuisson au four, coupées en quatre
3 tétes d’ail entiéres, séparées
en gousses non pelées
120 g de beurre
15 a 20 cl de lait
sel et poivre blanc du moulin

CONSEIL
Cetre recette donne une purée crémeuse
et trés légére. Dosez le lair pour obtenir
une purée plus ou moins ferme. Le laic doit
étre bouillant. Gardez la purée au chaud

sur une casserole d'eau bouillante.

1 Portez une petite casserole d'eau 2
ebullition. Ajoutez les 2/3 des gousses
d'ail et laissez bouillir 2 min. Egouttez-
les et épluchez-les.

2 Mettez le reste des gousses d'ail dans
un plat a four et faites cuire 30 a8 40 min
au four préchauffé a 200 °C (th. 7).

3 Dans une poéle a fond épais, faites
fondre 50 g de beurre a feu doux.
Ajoutez l'ail blanchi, couvrez et laissez
cuire doucement 20 a 25 min, les
gousses doivent étre treés tendres et a
peine dorées. Secouez la poéle et mélan-
gez plusieurs fois. Ne laissez pas ['ail
briler ou brunir. .

4 Retirez la poéle du feu et laissez refroi-
dir. Mettez I'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 empécher la formation
d'une peau. Réservez.

-

5 Faites cuire les pommes de terre &
I'eau bouillante salée jusqu’a ce qu'elles
soient tendres. Egouttez et passez au
moulin & légumes ou au presse-puree
dans la casserole. Remettez la casserole

sur feu modéré et tournez la purée avec
une cuillére en bois, 1 3 2 min, pour bien
la sécher. Retirez la casserole du feu.

6 Chauffez le lait jusqu’a ce qu'il com-
mence a bouillonner. Incorporez peu
a 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 rbties.
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PUREE AUX CIBOULES

Simple mais goditeuse, cette recette irlandaise traditionnelle donne

une excellente puréf pour accompagner un mgoﬁr de mouton ou de ba’uf.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre farineuses
1 petite botte de ciboules finement
hacheées
15 cl de lait
50 g de beurre fondu
sel et poivre noir du moulin

CONSEIL
S'il vous reste de la purée, ne vous inquiétez
pas. Elle se garde trés bien au réfrigérateur
et il suffit de la réchauffer avant de la servir,

1 Coupez les pommes de terre en gros
morceaux. Faites cuire dans une grande
casserole a l'eau bouillante, 20 min ou
jusgu’a ce qu’elles soient tendres.

I3

2 Mettez les ciboules dans une casse-
role avec le lait. Portez a ébullition puis
baissez le feu et laissez frémir jusqu’a ce
que les ciboules soient fondantes.

3 Egouttez 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 Ecrasez les pommes de terre avec le
lait et les ciboules, assaisonnez. Servez
la purée chaude avec le beurre fondu.
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PUREE CREMEUSE A LA MUSCADE | -

C’est la vraie purée d’autrefois, crémeuse et mousseuse, qu’on trouve

rarement au restaurant et qui est pourtant sz’facife a réaliser.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre farineuses
coupées en morceaux
3 cuil. a soupe d'huile d'olive vierge extra
environ 15 ¢l de lait chaud
muscade rapée
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 des pommes de terre est trés
important pour obtenir une bonne purée.
Si elles sont trop fermes, la purée ne sera
ni légére ni mousseuse e, si elles se défont

a la cuisson, la purée sera aqueuse.

1 Faites cuire les pommes de terre a
I'eau bouillante jusgu'a ce qu'elles soient
tendres mais non gorgées d'eau. Egout-
tez soigneusement. Ecrasez les pommes
de terre avec un presse-purée a levier
(sorte de gros presse-ail) ou a action
manuelle. N'utilisez pas le mixer qui ren-
drait la purée gluante.

2 Incorporez au fouet I'nuile d'olive et
assez de lait pour obtenir une puree lisse.

3 Assaisonnez a votre goGt 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-
tot, 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 c6té toutes les graines et n’utilisez que la chair.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
12 & 14 petites pommes de terre
nouvelles ou a salade, coupées en deux
1/2 cuil. a café de piments rouges
séchés, écrasés
1 a 4 piments rouges frais hachés
2 cuil. a soupe d'huile végétale
1/2 cuil. a café de graines de cumin blanc
1/2 cuil. a café de graines de fenouil
1/2 cuil. a café de graines de coriandre
écrasées
1 cuil. a café de sel
1 oignon émincé
1 cuil. a soupe de coriandre fralche
hachée, plus un peu en garniture

CONSEIL
Pour préparer les piments frais,
fendez-les et retirez les graines, 3 moins que
vous n'aimiez les plats trés relevés. Emincez
ou hachez la chair. Portez des gants de

caoutchouc si vous avez la peau sensible.

1 Faites cuire les pommes de terre a
I'eau bouillante salée jusqu’a ce gu'elles

soient tendres mais encore fermes.
Retirez du feu et égouttez. Reéservez.

2 Dans une poéle a bord haut, chauffez
I'huile sur feu assez vif puis baissez a
feu modéré. Ajoutez les piments écra-
sés, les graines de cumin, de fenouil et
de coriandre, le sel et faites frire 30 a
40 s en remuant.

3 Ajoutez l'oignon éminceé et faites cuire
jusqu'a 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
a feu tres doux 5 a 7 min. Servez les
pommes de terre trés chaudes, garnies
de coriandre fraiche.
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N, L O D TR e

Ce plat tire son nom de sa texture de fibres entrecroisées comme celles d’un paillasson.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre a chair
assez ferme
25 g de beurre fondu
1 cuil. a soupe d’'huile végétale
sel et poivre noir du moulin

1 Pelez et rapez les pommes de terre.
Mélangez-les avec le beurre fondu et
assaisonnez.

2 Chauffez I'huile dans une grande

poéle a fond épais. Ajoutez les pommes
de terre en les étalant sur une épaisseur
uniforme qui recouvre le fond de la poéle.
Faites cuire 7 a 10 min a feu modérg, le
dessous doit étre bien doré.

3 Détachez le paillasson s'il colle au
fond de la poéle, en glissant une spatule
et en secouant la poéle.

POMMES DE TERRE SAUTEES

4 Pour retourner le paillasson, posez
une grande plaque a pétisserie sur la
poéle et, en la maintenant fermement
contre la poéle, retournez le tout d'un
méme geste. Retirez la poéle, remettez-
la sur le feu avec un peu d’huile si elle
parait seche. Faites glisser le paillasson
dans la poéle, coté doré vers le haut et
continuez la cuisson jusqu’a ce que le
dessous soit croustillant et doré.

5 Servez le paillasson trés chaud, coupé
en parts individuelles.

CONSEIL
Au lieu d'un seul grand paillasson, vous
pouvez en faire plusieurs perits. La méchode
est la méme, mais ajustez le temps
de cuisson a la taille de vos paillassons.

Ces pommes de terre croustillantes et parfumées de romarin sont toujours appréciées.

Pour 6 personnes

INGREDIENTS
1,5 kg de pommes de terre a chair ferme
4 a 6 cuil. a soupe de matiére grasse :
saindoux ou beurre clarifié
2 brins de romarin, feuilles hachées
sel et poivre noir du moulin

LN

1 Pelez les pommes de terre et coupez-
les en tranches de 2 cm.

2 Laissez tremper 10 min dans une jatte
d'eau froide. Egouttez, rincez, égouttez a
nouveau, sechez sur du papier absorbant.

3 Dans une grande poéle a fond épais,
chauffez 4 cuillerées a soupe de matiére
grasse (saindoux ou beurre) a feu assez
vif, jusqu'a ce qu’elle soit tres chaude,
mais non fumante. Ajoutez les pommes
de terre et faites-les cuire 2 min sans
remuer, pour les saisir et les dorer.

4 Secouez la poéle pour retourner les
pommes de terre et faites-les sauter fré-
quemment, jusqu’a ce qu’elles soient
dorees uniformément. Salez et poivrez.

5 Ajoutez un peu de matiére grasse
(saindoux ou beurre), et continuez la
cuisson a feu trés modéré pendant 20 a
25 min, en remuant et en secouant sou-
vent la poéle, jusqu’a ce que la pointe
d’'un couteau s'enfonce sans difficulté
dans les pommes de terre.

6 Environ 5 min avant la fin de la cuis-
son, saupoudrez de romarin hache.
Servez les pornmes de terre aussitot.
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Que vous utilisiez des restes ou que vous réalisiez cette ancienne recette .flassigue avec des ingrédients
frais, faites-les bien revenir dans la poéle 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 géiteau.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
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. a soupe de saindoux
ou d'huile végétale
1 oignon finement haché
sel et poivre noir du moulin

1 Chauffez 2 cuillerées a soupe de sain-
doux ou d’huile dans une peoéle a fond
épais. Ajoutez I'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 poéle
avec les oignons cuits, mélangez bien, et
appuyez sur le mélange en I'étalant pour
former une grosse crépe.

4 Faites cuire 15 min a feu modéré, le
dessaous doit étre doré.

5 Posez un grand plat a I'envers sur la
poéle et, en le tenant fermement, retour-
nez le tout d'un seul geste. Retirez la
poéle, remettez-la sur le feu avec le reste
du saindoux ou de l'huile. Quand la
graisse est chaude, faites glisser la crépe
dans la poéle, c6té doré vers le haut.

6 Faites cuire 10 min a feu modéré, le
dessous doit étre doré. Servez la crépe
chaude, coupée en tranches.

CONSEIL
St vous n'avez pas de restes de chou, émincez
du chou cru et faites cuire a 'eau salée
jusqu'a ce qu'il soic tendre, Egouttez et hachez.
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PATATES DOUCES CONFITES A L’ORANGE

Cette recette évoque toutes les saveurs de ’Amérique ou les tables de Thanksgiving
et de Noél ne pourraient se passer de patates douces. Servez avec des quartiers d’oranges.

Pour 8 personnes
INGREDIENTS
1 kg de patates douces
25 cl de jus d’orange
4 cuil. a soupe de sirop d'érable
1 cuil. a café de gingembre rapé frais
1 cuil. a café et 1/2 de cannelle
en poudre
1 cuil. a café de cardamome en poudre
1 cuil. a café et 1/2 de sel
poivre noir du moulin
cannelle rapée, en garniture
quartiers d'oranges, en accompagnement

1 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Pelez les patates douces, coupez-les en
dés ef faites cuire 5 min a I'eau bouillante.

2 Pendant ce temps, mélangez le reste
des ingrédients. Etalez sur un plat a four
peu profond, antiadhésif.

3 Egouttez les patates douces et étalez-
les dans le plat; faites-les cuire 1 h au
four, en les retournant toutes les 15 min,
jusgu'a 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 A L'OIGNON

Ces galettes dorées de pommes de terre a l'oignon sont trés appréciées
des Anglo-Saxons au petit déjeuner, mais elles sont délicieuses a tous les repas.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre cuites,
coupées en petits dés ou rapées
1 petit oignon haché
4 cuil. a 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'accompagnement peut
devenir un plat principal si vous lut
ajoutez d'aurres ingrédients, directement
dans la poéle, comme de la viande cuite
coupée en dés, des saucisses émincées

ou méme du corned-beef.

1 Chauffez I'huile dans une grande
poéle a fond épais, elle doit étre tres
chaude. Ajoutez les pommes de terre en
une seule couche. Parsemez d'oignon,
assaisonnez.

2 Faites cuire a feu modéré, en appuyant
sur la galette avec une cuillére ou une
spatule, pour agglomérer le tout.

3 Quand le dessous est bien doré, coupez
en quartiers et retournez chague quartier
avec une spatule. Faites cuire jusqu’a ce
que l'autre coté soit doré et légérement
croustillant, en appuyant @ nouveau.

4 Servez les galettes chaudes, garnies
de ciboulette, avec la sauce tomate dans
une sauciére.

POMMES DE TERRE ESPAGNOLES AU PIMENT

Le nom de ces tapas espagnols) patatas bravas, sign{fie pommes de terre
« férocement » pimentées, mais on les mange généralement en petites quantités.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de petites pommes de terre
nouvelles
2 a 3 petits piments rouges séchés,
épépinés et finement hachés, ou 1 a

2 cuil. a café de piment fort en poudre

4 cuil. a soupe d'huile d’'olive
1 oignon finement haché
2 gousses d’ail écrasées
1 cuil. a2 soupe de concentré de tomates
200 g de tomates concassées en boite
1 cuil. a soupe de vinaigre de vin rouge
1 cuil. a café 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 gofit et celui de vos convives.

/

1 Faites cuire les pommes de terre a
I'eau dans leur peau, 10 & 12 min, elles
doivent étre juste tendres. Egouttez, lais-
sez refroidir, coupez en deux et réservez.

2 Chauffez I'nuile dans une grande casse-
role, ajoutez I'oignon et |'ail. Faites cuire
5 & 6 min a feu doux. Incorporez le concen-
tré de tomates, les tomates concassées,
le vinaigre, les piments (ou la poudre) et
le paprika, laissez frémir 5 min.

3 Ajoutez les pommes de terre & la
sauce et mélangez bien. Couvrez et lais-
sez mijoter 8 & 10 min, jusqu'a ce que
les pommes de terre soient tendres.

4 Assaisonnez et mettez les pommes
de terre dans un plat de service chaud.
Servez aussitét, garni d'l brin de persil
plat. Pour que le plat soit encore plus
pimenté, garnissez de piments rouges
frais, hachés.
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ALOO SAAG

Les épices indiennes traditionnelles — graines de moutarde, gingembre et piment — donnent

df Za vr'gueur aux pomimes de terre et aux e'pirmrds de cet exre”ent et autbentique curry.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
700 g de pommes de terre a chair
ferme coupées en morceaux de 3 cm
500 g d'épinards
2 cuil. a soupe d'huile végétale
1 cuil. a café de graines de moutarde
noire
1 oignon finement hacheé
2 gousses d’ail écrasées
1 morceau de 2 cm de gingembre frais
finement haché
1 cuil. 3 café de piment en poudre
1 cuil. a café de sel
12 cl d'eau

CONSEILS
Pour bien sécher les épinards,
mettez-les dans un torchon propre,
roulez serré er rordez légérement
pour essorer tout le liquide. Choisissez
une variété de pommes de terre i chair

ferme, de bonne tenue a la cutsson.

g

1 Faites blanchir les épinards 3 4 4 min
a I'eau bouillante.

2 Egouttez les épinards et laissez refroi-
dir. Quand ils sont froids, pressez-les
entre vos mains pour en faire sortir I'eau.

3 Chauffez I'huile dans une grande cas-
serole et faites frire les graines de mou-
tarde 2 min, en remuant.

4 Ajoutez l'oignon, I'ail et le gingembre
et faites cuire 5 min en remuant.

5 Incorporez les pommes de terre, le
piment en poudre, le sel et I'eau et lais-
sez 8 min, en remuant de temps a autre.

6 Pour finir, ajoutez les épinards. Cou-
vrez et laissez mijoter 10 38 15 min, les
épinards doivent étre cuits et les pommes
de terre tendres. Servez chaud.
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POMMES DE TERRE, SAUCE AU YAOURT

Les pommes de terre non pele’es sont trés bonnes dans cette sauce au yaourt e’picéf maits mfmf'cbissamf"

Servez avec de la viande ou du poisson ou simplement avec des chapatis chauds.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
12 petites pommes de terre nouvelles
ou a salade, coupées en deux
250 g de yaourt nature maigre
30 cl d'eau
2 pincées de curcuma
1 cuil. a cafe de piment en poudre
1 cuil. a café de coriandre en poudre
1/2 cuil. a café de cumin en poudre
1 cuil. a cafe de sel
1 cuil. a café de sucre roux
2 cuil. a soupe d'huile végétale
1 cuil. & café de graines de cumin blanc
1 cuil. a soupe de coriandre fraiche
hachée
2 piments verts frais émincés
1 brin de coriandre, en garniture
(facultatif)

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau a l'eau bouillante jusgu’'a ce
qu'elles soient tendres. Egouttez, réservez.

A .

2 Mélangez le yaourt dans une jatte avec
I'eau, le curcuma, le piment en poudre,
la coriandre en poudre, le cumin en
poudre, le sel et le sucre. Réservez.

3 Chauffez I'huile dans une casserole
moyenne a feu assez vif et ajoutez les
graines de cumin blanc.

4 Diminuez le feu @ modéré, puis incor-
porez la préparation au yaourt réservée.
Faites cuire 3 min environ, en remuant
sans arrét,

5 Ajoutez la coriandre fraiche, les piments
verts et les pommes de terre dans la cas-
serole. Mélangez bien et laissez cuire 5 a
7 min, en remuant de temps en temps.

6 Dressez sur le plat de service, gar-
nissez éventuellement de feuilles de
coriandre et servez trés chaud.

CONSEIL
St vous ne trouvez pas de pommes
de terre nouvelles ou a salade,
prenez 500 g de pommes de terre
ordinaires mais non farineuses. Epluchez-
les, coupez-les en gros morceaux et

faires-les cuire comme indiqué ci-dessus.
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PUREE MASALA

Cette purée de pommes de terre bien épicée est savoureuse avec des viandes riches
comme le canard, Uagneau ou le porc, simplement grillées ou réties.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
2 pommes de terre farineuses
moyennes
1 cuil. a soupe de menthe et
de coriandre fraiches hachées,
en mélange
1 cuil. & café de chutney de mangue
1 cuil. a café de sel
1 cuil. & café de grains de poivre noir
ecrases
1 piment rouge frais finement haché
1 piment vert frais finement haché
50 g de beurre ou de margarine
ramolli(e)

1 Faites cuire les pommes de terre dans
une grande casserole d'eau bouillante
salée jusqu’a ce gu'elles soient tendres.
Egouttez bien. Ecrasez-les au presse-
purée a action manuelle.

2 Mélangez le reste des ingrédients dans
un bol.

-
.

3 Incorporez la préparation a la purée,

en en réservant un peu pour la garniture;
mélangez a la fourchette.

4 Servez chaud en formant un monti-
cule; couronnez la purée du reste de la
préparation.

POMMES DE TERRE DE BOMBAY N |

Ce gujerati classique (plat indien végétarien) de pommes de terre cuit

lentement dans une riche sauce parfumée au curry et relevée de piments frais.

Pour 4 3 6 personnes
INGREDIENTS

500 g de pommes de terre nouvelles
ou a salade

1 cuil. a café de curcuma

4 cuil. a soupe d'huile végétale

2 piments rouges séchés

6 a 8 feuilles de coriandre

2 oignons finement hachés

2 piments verts frais finement hachés

50 g de feuilles de coriandre
grossiérement hachées

2 pincées d'assa-feetida

1/2 cuil, a café de chacune des graines
suivantes : cumin, moutarde, oignon,
fenouil et nigelle

jus de citron

sel

feuilles de coriandre fraiches et frites,
en garniture

1 Coupez les pommes de terre en petits
morceaux. Faites-les cuire & I'eau bouil-
lante salée, avec 1/2 cuillerée a café de
curcuma, Egouttez, écrasez et réservez.

2 Chauffez I'huile dans une grande
poéle. Faites frire les piments rouges
et les feuilles de coriandre. Ajoutez les
oignons, les piments verts, la coriandre
hachée, le reste du curcuma, l'assa-
feetida et les graines. Faites cuire jusqu'a
ce que les oignons soient tendres.

3 Incorporez les pommes de terre et un
peu d'eau. Laissez cuire a feu doux envi-
ron 10 min, en remuant régulierement
afin que les épices soient bien réparties.
Retirez les piments rouges et les feuilles
de coriandre.

4 Servez les pommes de terre chaudes,
arrosées de jus de citron. Garnissez avec
des feuilles de coriandre fraiches frites.



(L
(it

~

2O

“I":'“.H'.'.

LTI

!







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 légére est couronné de boulettes

de pommes de terre aux herbes, et un généreux
ragolit de beeuf se dissimule sous un gratin

de pOI’DI’l’lES de térre CI‘OU.StiH.’:lIlt.
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POMMES DE TERRE AU FOUR AU PIMENT, STYLE TEX-MEX

Ce sont des pommes de terre au four classiques, fourrées de beuf haché croustillant.
Faciles a préparer et parfaites pour un repas familial.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre
pour cuisson au four
1/2 petit piment rouge frais épépiné
et haché
1 cuil. a soupe d'huile végétale plus un
peu pour enduire les pommes de terre
1 gousse d'ail écrasee
1 petit oignon haché
1/2 poivron rouge épépiné et haché
250 g de beeuf maigre haché
1 cuil. a café de cumin en poudre
1 pincée de poivre de Cayenne
200 g de tomates concassées en boite
2 cuil. a soupe de concentré de tomates
1/2 cuil. & café d'origan frais
1/2 cuil. a café de marjolaine fraiche
200 g de haricots rouges en boite égoutiés
1 cuil. a soupe de coriandre fraiche hachée
sel et poivre noir du moulin
marjolaine fraiche hachée, en garniture
feuilles de laitue, en accompagnement
4 cuil. a soupe de creme acidulée avec
un jus de citron, en accompagnement

1 Préchauffez le four 2 220 °C (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
plague dans le haut du four, et faites
cuire 30 min avant de commencer a pré-
parer la farce.

3 Chauffez I'huile dans une grande cas-
serole et ajoutez l'ail, l'oignen et le poi-
vron. Faites cuire 4 a 5 min a feu doux.

4 Mettez le beeuf a dorer. Incorporez le
piment, le cumin, le poivre de Cayenne,
les tomates concasseées et le concentré,
4 cuillerées a soupe d'eau et les herbes.
Portez a ébullition, puis baissez le feu,
couvrez et laissez mijoter 25 min, en
remuant de temps a autre.

5 Ajoutez les haricots rouges et laissez
cuire 5 min a 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 creme
acidulée. Garnissez de marjolaine fraiche
hachée et servez chaud accompagné de
guelques feuilles de laitue.
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Cette recette est adorée des enfants ! Version classique ou style américain,

elle tmnsforme le rorned~begf en pfat d:’gne de tout invité.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre fermes
cuites a I'eau et coupées en dés
350 g de corned-beef coupé en dés
2 cuil. a soupe d'huile végétale
25 g de beurre
1 oignon finement haché
1 poivron vert épépiné et coupé en dés
2 pincées de muscade rapée
2 pincées de paprika
4 ceufs
sel et poivre noir du moulin
persil frit, en garniture
harissa douce ou sauce tomate,
en accompagnement

CONSEIL
Metrez la boite de corned-beef
au réfrigérateur une demi-heure
avant de l'utiliser, pour le raffermir

et le couper en dés plus facilement.

1 Chauffez I'huile et le beurre ensemble
dans une grande poéle. Ajoutez I'oignon
et faites fondre 5 a 6 min.

2 Dans une jatte, mélangez les poivrons
verts avec les pommes de terre, le corned-
beef, la muscade et le paprika, assai-
sonnez bien. Versez dans la poéle et
mélangez pour répartir I'oignon. Appuyez
légerement et faites cuire 3 3 4 min sans
remuer, & feu modéré, jusqu’'a ce que le
dessous forme une cro(te.

3 Mélangez bien pour répartir la croGte,
puis répétez le processus deux fois jus-
qu'a ce gue le mélange soit bien doré.

4 Faites 4 creux dans le hachis et cassez
1 ceuf dans chacun d'eux. Couvrez et
laissez cuire 4 a 5 min a feu doux jus-
gu'a ce que les blancs soient pris.

5 Parsemez de persil frit et coupez en
quatre. Servez le hachis et les ceufs chauds
avec de la harissa ou de la sauce tomate.
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ROSTIS AU LARD ET AUX CHAMPIGNONS SAUVAGES

Les cépes séchés ont un subtil parfum boisé. Avec les lardons salés,

ils tmnsforment ces rOstis de pommes de terre en un délicienx diner.

Pour 4 personnes

INGREDIENTS
700 g de pommes de ferre farineuses
250 g de lard fumé coupé en lardons
10 g de cepes séchés
2 brins de thym hachés
2 cuil. a soupe de persil frais haché
2 cuil. a soupe d’huile végétale
4 ceufs
1 botte de cresson et grains de poivre

concassés, en garniture

1 Faites cuire les pommes de terre &
I'eau boulllante salée, pas plus de 5 min,
car elles doivent rester assez fermes
pour pouvoir étre rapées.

2 Pendant ce temps, couvrez les cham-
pignons d'eau bouillante et laissez ramol-
lir 54 10 min. Egouttez et hachez-les.

3 Faites cuire les lardons & feu doux
dans une sauteuse antiadhésive jusqu’a
ce que la graisse fonde. Retirez-les avec
une écumoire et réservez la graisse.

4 Egouttez les pommes de terre et laissez
refroidir. Quand elles sont assez froides,
rapez-les grossierement, puis séchez-les
completement 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
étre bralantes. Versez le mélange en petits
tas et aplatissez. Faites cuire environ
6 min chaque fournée, en retournant une
fois, afin que les deux cotés soient dorés
et croustillants. Egouttez sur du papier
absorbant et gardez au chaud au four.

6 Chauffez le reste de I'huile dans la
sauteuse et faites cuire les ceufs au plat.
Servez les rostis avec les ceufs, le cres-
son et les grains de poivre.

TORTILLA AU CHORIZO ET AU FROMAGE

Des pommes de terre émincées et des saucisses pimentées donnent une tortilla relevée.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
300 g de pommes de terre fermes
cuites et émincées
250 g de chorizo coupé en lamelles
50 g de cheddar rapé
1 cuil. a 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 ceufs
3 cuil. a 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 4 190 °C (th. 6).
Tapissez un moule a gateau rond avec
du papier cuisson.

2 Chauffez I'huile dans une grande poéle
antiadhésive. Mettez 'oignon, le poivron
et 'ail a revenir 5 a 8 min a feu modeére.

3 Versez dans le moule avec la tomate,
les olives, les pommes de terre, le cho-
rizo et le piment. Melangez et saupou-
drez de fromage.

4 Dans une petite jatte, battez les ceufs
avec le lait jusqu’a ce qu'ils moussent.
Ajoutez le cumin, '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.

B Faites cuire 30 min au four : la tortilla
doit étre prise et dorée. Servez-la en
parts, chaude ou froide, avec la roquette.
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RAGOUT DE POMMES DE TERRE AUX SAUCISSES

Dans toute l’ftrlande’ vous trouverez de nombreuses variantes de ce pla! tmditionnel)

mais les ingrédients de base restent les mémes : pommes de terre, saucisses et lard.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
4 grosses pommes de terre finement
émincées
8 grosses saucisses de porc
1 cuil. a soupe d'huile 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 fraiche
30 ¢l de bouillon de légumes
sel et poivre noir du moulin
pain de seigle, en accompagnement

1 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Graissez un grand plat a four et réservez.

2 Chauffez I'huile dans une poéle. Mettez
le lard a revenir 2 min. Faites dorer les
oignons 5 a 6 min. Ajoutez 'ail et laissez
cuire 1 min, puis retirez le melange de la
poéle et réservez.

3 Faites frire les saucisses dans la
poéle 5 8 6 min, jusqu'a 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 fraiche.

5 Arrosez de bouillon et posez les sau-
cisses sur le dessus. Couvrez et laissez
cuire 1 h au four. Servez le rago(t chaud
avec du pain de seigle.
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ESCALOPES DE PORC AUX POMMES ET AUX ROSTIS

Le jus du porc imprégne les pommes et les réostis moelleux

J}Mﬂ mBTUfII”fHDC Pd?fﬂm (42 dOHﬂf uhe défoffﬁ.Sf sauce.

Pour 4 personnes

INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre finement
rapées
4 escalopes de porc, de 175 g chacune
environ

2 pommes granny smith moyennes,
l'une rapée, l'autre coupée
en tranches minces

2 gousses d'ail écrasées

1 ceuf battu

beurre pour graisser le plat

1 cuil. a soupe d'huile d'olive

4 grandes tranches de jambon
de Parme

4 feuilles de sauge

25 g de beurre coupé en dés

sel et poivre noir du moulin

tranches de pommes caramélisées,
en accompagnement

CONSEIL
Ne prolengez pas la cuisson du pore,
pour ne pas le durcrr.

1 Préchauffez le four & 200 °C (th. 7).
Pressez les pommes de terre et la
pomme rapees entre vos mains pour
en exprimer toute I'eau. Mélangez avec
I'ail, I'ceuf et assaisonnez.

2 Divisez le mélange en 4 portions et
posez-les sur une plague a patisserie
tapissée de papier d’aluminium graissé.
Formez les portions de pommes de terre
en rond et aplatissez-les |égérement avec
le dos d'une cuillére. Arrosez d'un peu
d’huile d'olive. Faites cuire 10 min au four.

3 Mettez le jambon de Parme sur le plan
de travail et posez une escalope de porc
sur chaque tranche. Mettez 1 feuille de
sauge et des quartiers de pomme sur
chaque escalope, puis ajoutez du beurre.
Roulez le tout pour former des pau-
piettes, fermez avec un pigue-olive.

4 Retirez les rostis du four, posez 1 pau-
piette sur chacun d'eux et remettez au
four 20 min. Détachez délicatement les
pommes de terre et le porc du papier
d'aluminium. Servez avec des tranches
de pommes caramélisées et le jus de
cuisson en sauciére.
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BCEUF A LA BIERE ET AUX POMMES DE TERRE

Chez les Irlandais, le bauf est braisé dans la biére et couronné d’épaisses

tranches de pommes de terre. La cuisson peut également se faire a four modéré.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
700 g de pommes de terre a chair
ferme coupées en rondelles épaisses
700 g de beeuf a braiser
20 cl de biére brune
1 cuil. a soupe d'huile végétale
25 g de beurre
250 g de petits oignons blancs
30 cl de bouillon de beeuf
bouquet garni
250 g de gros champignons émincés
1 cuil. a soupe de farine
1/2 cuil. a café de moutarde mi-forte
sel et poivre noir du moulin
thym haché, en garniture

1 Dégraissez complétement le beeuf et
coupez-le en 4 morceaux. Assaisonnez
les deux cotés de la viande. Chauffez
I'huile et 10 g de beurre dans une grande
sauteuse a fond épais.

2 Ajoutez la viande et faites revenir des
deux cotés, sans faire noircir le beurre.
Retirez de la sauteuse et réservez.

3 Mettez les petits cignons blancs dans
la sauteuse et faites cuire 3 a8 4 min,
pour les dorer légérement. Remettez
la viande dans la sauteuse avec les
oignons. Arrosez de biére et de bouillon
et assaisonnez a votre go(t.

4 Ajoutez le bouguet garni dans la
sauteuse et déposez les rondelles de
pommes de terre sur la viande de fagon
a la recouvrir complétement. Portez a
ébullition puis baissez le feu, couvrez
hermétiquement et laissez mijoter 1 h.

CONSEIL
Pour faciliter I'épluchage des oignons,
mettez-les dans un bol et recouvrez-les d'eau
bouillanre. Laissez-les tremper 5 min et

égoutter. Ils s’épluchent alors sans difficuleé.

5 Ajoutez les champignons émincés sur
les pommes de terre. Couvrez a nouveau
et laissez frémir encore 30 min environ,
Retirez la viande et les légumes a 'aide
d'une ecumoire et disposez-les sur le
plat de service.

B Mélangez le reste du beurre avec la
farine pour faire un roux que vous ajou-
tez peu a peu dans le liguide de cuisson,
tout en fouettant. Incorporez la moutarde.
Faites cuire a feu moyen 2 a 3 min, en
fouettant constamment, jusqu'a épais-
sissement.

7 Assaisonnez la sauce et versez-la
sur la viande. Garnissez le beceuf aux
pommes de terre avec du thym haché et
servez aussitot.

VARIANTE
Pour un plat plus léger mais tout aussi
savoureux, remplacez le beeuf par 4 tranches
de gigor, la biére par du cidre sec, et [e
bouillon de beeuf par du bouillon de poulet.
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PARMENTIER D’AGNEAU GRATINE

Les pommes de terre de ce hachis Parmentier sont relevées d’une pointe de moutarde.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
800 g de pommes de terre farineuses
coupées en morceaux
500 g d'agneau maigre haché
4 cuil. a soupe de lait
1 cuil. a soupe de moutarde
a l'ancienne
1 petit morceau de beurre
1 oignon haché
2 cotes de céleri finement émincées
2 carottes coupées en dés
2 cuil, a soupe de Maizena diluée
dans 15 cl de bouillon d'agneau
1 cuil. & soupe de sauce Worcestershire
2 cuil. & soupe de romarin frais haché
ou 2 cuil. a café de romarin séche
sel et poivre noir du moulin
légumes frais, en accompagnement

1 Faites cuire les pommes de terre dans
une grande casserole d'eau bouillante
salée jusqgu'a ce gu'elles soient tendres.
Egouttez et écrasez pour obtenir une purée
lisse. Incorporez le lait, la moutarde, le
beurre et assaisonnez a votre godt.
Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).

2 Faites revenir I'agneau dans une poéle
antiadhésive, en I'écrasant avec une
fourchette, jusqu’a ce qu'il soit bien doré.
Ajoutez l'cignon, le céleri et les carottes
et laissez cuire 2 @ 3 min, en remuant
pour empécher le mélange d'attacher.

3 Incorporez le bouillon et la Maizena.
Portez & ébullition en remuant constam-
ment, puis retirez du feu. Ajoutez la
sauce Worcestershire et le romarin, salez
et poivrez a votre go(t.

4 Mettez le mélange de viande dans un
plat a four de 1,75 litre et recouvrez de
purée en |'étalant uniformément et en
formant des vagues. Faites cuire 30 a
35 min au four, le dessus doit étre doré.
Servez le parmentier d’agneau chaud
avec des légumes frais.

VARIANTE
Bien que le hachis Parmentier original sott
fait avec de 'agneau, la plupart des cuisiniers
utilisent plutée du beeuf. Pour varier,
vous pouvez ajouter du raifort a la purée,

conditionné en créme, ou fraichement ripé,
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CURRY D’AGNEAU ET DE POMMES DE TERRE NOUVELLES

Grdce 4@ une cuisson doure el pm[ongée, cette recette tire Zf mez’”eur parrf des bas Morceanx
de viande qui s’imprégnent des arémes du piment et du lait de coco.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre nouvelles
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. a café de chacune des
epices suivantes : cumin en poudre,
coriandre en poudre, curcuma

et poivre de Cayenne 2 Ajoutez le bouillon chaud et le lait de 3 Faites cuire les pommes de terre & I'eau
2 a 3 piments rouges épépinés coco. Mettez la viande dans la cocotte et 10 min et mettez-les dans la cocotte
et finement hachés couvrez avec du papier d'aluminium. avec les tomates. Laissez cuire encore
30 cl de bouillon de poulet bouillant Faites cuire 2 h au four, en retournant 35 min au four, a découvert. Salez et poi-
20 cl de lait de coco deux fois la viande, aprés 1 h de cuisson, vrez et garnissez de feuilles de coriandre.
6 tomates mires coupées en quartiers puis 30 min plus tard. Servez ce curry d’agneau avec du riz épicé.

sel et poivre noir du moulin
feuilles de coriandre, en garniture
riz épicé, en accompagnement

1 Préchauffez le four & 160 °C (th. 5).
Faites fondre le beurre dans une grande
cocotte pouvant aller au four, ajoutez I'ail
et les oignons et laissez cuire a feu doux
15 min, ils doivent étre dorés. Incorporez
les épices et les piments, et laissez cuire
encore 2 min.

CONSEIL
Préparez ce plat la veille. Laissez
refroidir et mettez route la nuit au

réfrigérateur, puts retirez la graisse figée

en surface. Réchauffez bien avant de servir.
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GRATIN DE POMMES DE TERRE AU BCEUF,
AUX CHAMPIGNONS ET A LA BETTERAVE

Cette variante d’un original méfange po[onaz’s de pa{fu-ms donne un plat tres génére-ux.

Le raifort et la moutarde se marient tres bien avec le beeuf et la betterave dissimulée

sous le gmtin ¢

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de steak & griller coupé
en lanieres fines
250 g de champignons assortis,
sauvages ou cultivés, émincés
250 g de betterave cuite hacheée
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 petit oignon haché
1 cuill. a soupe de farine
15 cl de bouillon de légumes
1 cuil. a soupe de créeme de raifort
1 cuil. a soupe de graines de carvi
3 échalotes ou 1 oignon moyen hachés
2 a 3 cuil. a café de moutarde forte
4 cuil. a soupe de créme fraiche
acidulée avec un jus de citron
3 cuil. a 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. a soupe d'aneth frais haché
(facultatif)
sel et poivre noir du moulin

1 Préchauffez le four 2 190 °C (th. 6).
Huilez légérement un plat a four. Chauffez
1 cuillerée a soupe d'huile dans une
grande sauteuse, ajoutez l'cignon et
faites-le fondre sans le colorer. Incor-
porez la farine, retirez du feu et versez
peu a peu le bouillon, en remuant jus-
qu'a obtention d'une sauce lisse.

une surprise colorée pour les convives.

2 Remettez sur le feu et laissez épaissir,
en remuant constamment. Ajoutez la
betterave (réservez quelques morceaux
pour le dessus, si vous le désirez), le
raifort et les graines de carvi. Mélangez
délicatement et reservez.

3 Pour préparer la bordure, faites cuire
les pommes de terre dans une grande
casserole d’eau bouillante salée 20 min,

jusqu'a ce qu'elles soient tendres.
Egouttez bien et écrasez avec le lait et
le beurre ou la margarine. Ajoutez éven-
tuellement I'aneth haché et salez et
poivrez a votre goat. Mélangez bien.

CONSEIL
Si vous prévoyez ce plat pour un diner entre
amts, vous pouvez le préparer entierement
a l'avance et le réchauffer avant de le servir.
Comptez 50 min au four, a partir de la
température ambiante. Ajoutez les quelques

betteraves du dessus en fin de cuisson.

4 Versez la purée dans le plat a four et
ramenez-la contre les cotes, en laissant
un grand creux au centre pour la garni-
ture. Versez la préparation a la betterave
dans le creux, en |'égalisant avec le dos
d'une cuillére.

5 Chauffez le reste de I'huile dans une
grande poéle, ajoutez les échalotes ou
I'oignon et faites-les fondre sans les
colorer. Poélez rapidement le steak des
deux cotés. Mettez les champignons a
suer brievement. Retirez la poéle du feu
et incorporez delicatement la moutarde,
la créeme fraiche acidulée, la moitié du
persil, et assaisonnez.

6 Versez le mélange sur les betteraves
dans le plat & four, en éparpillant les
betteraves réservees sur le dessus.
Couvrez et faites cuire 30 min au four.
Servez le gratin trés chaud, parseme du
reste du persil.
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BCGEUF BRAISE SOUS UNE GALETTE DE POMMES DE TERRE

Le bauf a braiser est mis a mariner dans du vin rouge puis cuit longuement en cocotte

avant d’étre caché sous une galette de pommes de terre rdpées, dorée et croustillante.

Pour changer, vous pouvez émincer finement les pommes de terre au liew de les rdper

et les poser sur le baeuf avec des rondelles d’oignons et de I’ail écrasé.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
700 g de beeuf a braiser coupé
en morceaux
30 cl de vin rouge
3 baies de genévrier écrasées
1 morceau de zeste d'orange
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 gousse d’ail écrasée
2 carottes coupées en morceaux
2 01gnons Coupés en morceaux
250 g de petits champignons de Paris
15 cl de bouillon de beeuf
2 cuil. a soupe de Maizena
sel et poivre noir du moulin
Pour |la galette de pommes de terre
500 g de pommes de terre rapées
1 cuil. a soupe d'huile d'olive
2 cuil. a soupe de créme de raifort
50 g de cheddar vieux rapé
sel et poivre noir du moulin

h

1 Mettez les morceaux de beeuf dans un
récipient non métallique ; ajoutez le vin,
les baies et le zeste d'orange et assai-
sonnez de poivre noir. Mélangez le tout,
couvrez et laissez mariner au moins 4 h
ou toute la nuit de préférence.

2 Préchauffez le four & 160 °C (th. 5).
Egouttez les morceaux de beeuf en réser-
vant la marinade.

3 Chauffez I'huile dans un grand faitout
allant au four et faites 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 beeuf. Laissez frémir.

— 4

X,

4 Délayez la Maizena dans de l'eau.
Incorporez dans le faitout. Assaisonnez,
couvrez et laissez cuire au four 1 h30.

5 Confectionnez la galette de pommes
de terre 30 min avant la fin de la cuisson

du beeuf. Commencez par blanchir les
pommes de terre rapées 5 min a l'eau
bouillante. Egouttez bien et pressez-les
dans vos mains pour extraire toute I'eau.

6 Incorporez le reste des ingrédients et
étalez uniformément la galette sur la sur-
face de la viande. Montez la température
du four a 200 °C (th. 7) et laissez cuire
encore 30 min, le dessus doit étre crous-
tillant et [égérement doré.

CONSEIL
Ripez les pommes de terre avec le disque
ripe d gros trous du mixer et non
avec une ripe fine. Elles garderont mieux

leur forme quand vous les blanchirez.

VARIANTE
Vous pouvez remplacer le cheddar par rout
aurre fromage & pite dure au gofit prononcé,
comme le comté, le gouda ou le cantal.
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Ce plat grec classique est constitué d’agneau, de pommes de terre

et d’aubergines en couches alternées, le tout couronné d’un riche gratin au fromage.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
2 pommes de terre farineuses
de conservation coupées en deux
700 g d'agneau maigre haché
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
2 cuil. 2 soupe d'origan frais haché
1 gros oignon finement haché
1 grosse aubergine émincée
2 boites de 400 g de tomates
concasseées
3 cuil. a soupe de concentré
de tomates
1 cube de bouillon d'agneau
ou de beeuf
120 g de cheddar rapé
15 cl de créme liquide
sel et poivre noir du moulin
pain croustillant, en accompagnement

1 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Chauffez I'huile d'olive dans une grande
sauteuse a haut bord. Faites dorer l'ori-
gan et I'oignon 5 min & feu doux, en
remuant souvent, ou jusqu'a ce que I'oi-
gnon soit fondu.

CONSEIL
Plus le plat que vous choisissez est grand,

plus la moussaka cuira virte.

i

2 Ajoutez I'agneau et faites cuire 10 min,
pour bien le dorer. Mettez les rondelles
d'aubergine a griller 5 min, en les retour-
nant une fois.

3 Incorporez les tomates et le concentré
dans la poéle et émiettez le cube de
bouillon 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 |I'eau bouillante salée 53 10 min, jus-
qu'a ce gu'elles soient tout juste tendres.
Egouttez 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 a four de 1,75 litre, en finis-
sant par une couche de pommes de terre.

6 Mélangez le fromage et la créme liquide
dans un bol et versez sur les ingrédients
du plat. Faites cuire 45 3 50 min au four,
jusqu’a ce que le dessus soit bouillon-
nant et doré. Servez la moussaka dans le
plat, tres chaude, avec du pain frais et
croustillant.

VARIANTE
Si vous voulez d'autres légumes dans
ce gratin, remplacez les pommes de terre
par des rondelles de courgettes

préalablement grillées comme les aubergines,

puis couronnez le plar d'une couche de
purée de pommes de terre bien assaisonnée,
avant de verser la sauce. Pour rendre le plat
encore plus riche, saupoudrez chaquc couche

d’aubergines de parmesan rout frais ripé.
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RAGOUT IRLANDAIS

Ce plat national irlandais est 5z'mple et délicieux. Les cotes de mouton de la recette

traditionnelle étant difficiles a trouver, remplacez-les par des cétes d’agneau.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
4 grosses pommes de terre fermes
coupeées en morceaux
1,5 kg de c6tes de mouton désossées
1 cuil. a soupe d'huile végétale
3 gros oignons cOUupés en morceaux
4 grosses carottes coupées
en grosses rondelles
S0 cl d'eau
1 gros brin de thym
1 noix de beurre
1 cuil. a soupe de persil frais hache
sel et poivre noir du moulin
chou de milan, en accompagnement
(facultatif)

CONSEIL
Si vous ne trouvez pas de cdtes
désossées, prenez de I'épaule.
Demandez au boucher de couper

la viande en morceaux et de la dégraisser.

1 Dégraissez soigneusement l'agneau.
Chauffez I'huile dans une cocotte, ajou-
tez '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 I'agneau
dans la cocotte avec I'eau. Salez et poi-
vrez. Portez a ébullition puis baissez le
feu, couvrez et laissez fremir 1 h.

3 Ajoutez les pommes de terre dans la
cocotte avec le thym, couvrez a8 nouveau
et laissez mijoter encore 1 h.

4 Laissez reposer quelques minutes.
Dégraissez le liquide de cuisson avec une
cuillere, puis versez-le dans une casse-
role. Portez a fremissement et incorporez
le beurre puls le persil. Assaisonnez bien
et reversez dans la cocotte. Servez ce
rago(t avec, éventuellement, du chou de
Milan cuit & I'eau ou a la vapeur.

AGNEAU ET POMMES DE TERRE ROTIS DU MOYEN-ORIENT

Quand les convives humeront le paﬁum oriental de ’ail et du safan

ce délicieux agneau aillé ne durera pas tres longtemps.

Pour 6 a 8 personnes
INGREDIENTS
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. a soupe d'huile d'olive
le jus d'1 citron
2 a 3 filaments de safran trempés
dans 1 cuil. a soupe d'eau bouillante
1 cuil. a 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 |'agneau et
insérez |'aill dans chacune d’elles. Mettez
le gigot dans un plat non métallique.

2 Mélangez I'huile avec le jus de citron,
le safran (avec son eau) et les herbes.
Frottez I'agneau avec ce mélange et lais-
sez mariner 2 h.

3 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Alternez les pommes de terre et les
oignons dans un grand plat a four. Sortez
le gigot de son plat et posez-le sur les
pommes de terre et les oignons, coté
graisse vers le haut, assaisonnez.

4 Versez la marinade sur 'agneau et faites
rétir 2 h, en arrosant de temps a autre.
Retirez du four, couvrez de papier d’alu-
minium et laissez reposer 10 a 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 couronnés de boulettes

de pommes de terre aux herbes donnent un pZar a la_fof's délicat et convivial.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
4 gros blancs de poulet
1 oignon haché
30 cl de bouillon de légumes
12 ¢l de vin blanc
30 cl de créeme liquide
1 cuil. a 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. a soupe d'eau
2 cuil. 2 soupe d'herbes fraiches
hachées, en mélange
sel et poivre noir du moulin

1 Mettez I'oignon, le bouillon et le vin
dans une poéle a haut bord. Ajoutez le
poulet et laissez frémir 20 min, sous
couvercle,

2 Retirez le poulet du bouillon, coupez-
le en morceaux et réservez. Passez le
bouillon et jetez I'oignon. Faites réduire
le bouillon d'1/3 & feu vif. Incorporez
la créme liquide et I'estragon et laissez
frémir jusqu’a ce que le mélange epais-
sisse. Incorporez les morceaux de pou-
let, puis salez et poivrez.

3 Versez le mélange dans un plat a four
de 1 litre.

4 Préchauffez le four a 190 °C (th. 6).
Meélangez les ingrédients des boulettes
et incorporez |'eau pour former une pate
souple. Divisez en six et formez en bou-
lettes avec les mains farinées. Posez sur
le poulet et faites cuire au four 30 min
sans couvercle.

CONSEIL
Ne faites pas trop réduire la sauce avant
de fatre cuire le plac au four, les boulettes
absorbant une bonne quantité de liquide.
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BLANCS DE POULET FARCIS AUX EPINARDS
ET AUX POMMES DE TERRE

Ce sont des blancs de poulet non désossés, fourrés d’un mélange d’épinards aux herbes,

parseme’s de beurre et cuits suffisammem long.'.emps pour gu’i!sfondfm dans la bouche.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
125 g de pommes de terre farineuses,
coupées en morceaux
125 g de feuilles d'épinards hachées
4 gros blancs de poulet non désossés
1 ceuf battu
2 cuil. a soupe de coriandre fraiche
hachée
50 g de beurre
Pour la sauce
400 g de tomates concassées en boite
1 gousse d'ail écrasée
15 ¢l de bouillon de poulet chaud
2 cuil. a soupe de coriandre fraiche
hachée
sel et poivre noir du moulin
champignons poélés, en accompagnement

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).
Faites cuire les pommes de terre a |'eau
bouillante salée, 15 min ou jusqu’a ce
qu'elles soient tendres. Egouttez, mettez
dans une grande jatte et écrasez grossie-
rement avec une fourchette.

les épinards dans les
I'ceuf et la

2 Incorporez
pommes de terre avec
coriandre. Salez et poivrez a votre godt.

-

3 Fendez presque complétement les
blancs de poulet pour les ouvrir en porte-
feuille. Versez la farce au centre et refer-
mez la poche. Maintenez avec des pique-
olives et placez dans un plat a four.

4 Parsemez de beurre et couvrez de
papier d'aluminium. Faites cuire 25 min
au four. Retirez I'aluminium et laissez cuire
encore 10 min, le poulet doit étre doré.

5 Préparez la sauce en chauffant les
tomates, I'ail et le bouillon dans une cas-
serole. Laissez bouillir & feu vif 10 min.
Assaisonnez et ajoutez la coriandre.
Retirez le poulet du four et servez-le avec
la sauce et les champignons poélés.

CONSEIL
Les jeunes feutlles d'épinards,

moins ameéres, sont parfaites pour ce plat.
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POULET AU FOUR

Autrefois, ce plat était cuit longuement sur le poéle, avec des oignons et du saindoux ou du beurre.

Dans cette version, le lard et le poulet mijotent au four sous une couche de pomines de terre.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre coupées
en rondelles de 5 mm
4 cuisses de poulet, partagées en deux
beurre pour graisser le plat
2 gros oignons finement émincés
1 cuil. a soupe de thym frais hache
25 g de beurre
1 cuil. a soupe d'huile végétale
2 grosses tranches de lard haché
60 cl de bouillon de poulet
1 feuille de laurier
sel et poivre noir du moulin

CONSEIL
Vous pouvez remplacer les

cuisses de pouler par 8 haurs de cuisses.

1 Préchauffez le four 8 150 °C (th. 4).
Disposez la moitié des pommes de terre
en 1 couche épaisse dans le fond d'un
grand plat a four beurré et recouvrez
avec la moitié des oignons. Saupoudrez
avec la moitié du thym et assaisonnez de
sel et de poivre.

2 Chauffez le beurre et I'huile dans une
grande poéle 4 fond épais, ajoutez le lard
et le poulet, et faites dorer de tous cotés,
en remuant souvent. Retirez le poulet et
le lard a I'aide d'une écumoire et mettez-
les dans le plat a four. Réservez la
graisse de la poéle.

3 Eparpillez le reste du thym sur le pou-
let, salez et poivrez puis recouvrez avec
le reste des tranches d'oignon, suivies
par une couche de rondelles de pommes
de terre, en les faisant se chevaucher.
Assaisonnez abondamment.

4 Versez le bouillon sur les pommes de
terre, ajoutez la feuille de laurier et nap-
pez au pinceau avec la graisse réservée.
Couvrez de papier d'aluminium et faites
cuire 2 h au four jusqu’a ce que le poulet
soit trés tendre.

5 Préchauffez le gril. Retirez le papier
d’'aluminium et mettez sous le gril jus-
qu'a ce que les pommes de terre soient
dorées et croustillantes. Retirez la feuille
de laurier et servez ce plat brilant.
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Ces croquettes croustillantes de dinde fumée mélangée avec de la purée et des ciboules

sont arfompagnf'es d’une sauce tomate pm:fumée.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre farineuses
coupées en morceaux
175 g de blanc de dinde fumée
finement haché
3 ceufs
2 cuil. a soupe de lait
2 ciboules finement émincées
120 g de chapelure blanche fraiche
huile végetale pour friture
Pour la sauce
1 cuil. a soupe d’huile d'olive
1 oignon finement haché
400 g de tomates en boite égouttées
2 cuil. a soupe de concentré
de tomates
1 cuil. a soupe de persil frais haché
sel et poivre noir du moulin

1 Faites cuire les pommes de terre a
'eau 20 min ou jusqu'a ce qu'elles
soient tendres. Egouttez et faites sécher
dans la casserole a feu doux.

2 Ecrasez les pommes de terre avec
2 ceufs et le lait. Assaisonnez de sel et
de poivre. Incorporez la dinde et les
ciboules. Mettez 1 h au frais.

3 Pendant ce temps, confectionnez la
sauce en chauffant I'huile dans une
poéle et en faisant fondre I'oignon 5 min.
Ajoutez les tomates et le concentré,
mélangez et laissez fremir 10 min. Incor-
porez le persil, salez et poivrez et réser-
vez la sauce au chaud jusqu'a usage.

4 Retirez les pommes de terre du réfri-
gérateur et divisez en 8 portions. Formez
chaque portion en croquette. Tournez
dans 1 ceuf battu puis dans la chapelure.

5 Chauffez I'huile végétale dans une
casserole ou une bassine a friture, a
175 °C, et faites frire les croquettes
5 min, elles doivent étre dorées et crous-
tillantes. Servez avec la sauce.

CONSEIL
Pour savoir si ['huile est 2 bonne
température, plongez [ dé de pain dans
le bain de friture. S'il s'enfonce, remonte
et grésille en 10 s, I'huile est prére.
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GRATIN DE POULET, DE POMMES DE TERRE

Un mélange de poulet, de légumes et de sauce, couronné

de pommes de terre croustillantes, forme un plar complet et générenx.

Pour 4 a 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre finement
emincées
4 gros blancs de poulet coupés
en morceaux
250 g de champignons de Paris
finement émincés
1 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 poireau finement émincé en rondelles
50 g de beurre
4 cuil. a soupe rases de farine
50 cl de lait
1 cuil. a café de moutarde a I'ancienne
1 carotte coupée en trés petits dés
sel et poivre noir du moulin

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).
Chauffez I'huile dans une grande casse-
role. Faites revenir le poulet 5 min jus-
gu'a ce gu'il scit bien doré. Ajoutez le
poireau et laissez cuire encore 5 min.

2 Ajoutez la moitieé du beurre dans la
casserole et laissez-le fondre. Saupou-
drez de farine et incorporez le lait. Faites
cuire a feu doux jusgu'a 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 a four de
1,75 litre d’'une couche de pommes de
terre. Etalez 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 1 h30 au four, en posant
un papier d'aluminium sur le plat apres
30 min de cuisson. Servez le gratin chaud.

CONSEIL
L'eau des champignons donne
du moelleux au pouler er les pommes

de rerre absorbent I'excés de liquide.
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CANARD ROTI SUR LIT
DE POMMES DE TERRE AU MIEL

La chair riche du canard associée aux pommes de terre enrobées de miel forme

un plat excellent et original pour un repas entre amis ou pour une occasion particuliére.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
3 grosses pommes de terre farineuses
coupées en morceaux
1 caneton prét a cuire
2 cuil. a soupe de miel liquide
4 cuil. a soupe de sauce de soja claire
15 cl de jus d'orange frais
1 cuil. a soupe de graines de sésame
sel et poivre noir du moulin

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Mettez le caneton dans un plat & four.
Pigquez la peau en plusieurs endroits.

2 Mélangez la sauce de soja avec le jus 5 Retirez du four et dégraissez soigneu-
d'orange et versez sur le caneton. Faites sement le jus de cuisson.
cuire 20 min.

3 Mettez les pommes de terre dans une 6 Eparpillez les graines de sésame sur
jatte et ajoutez le miel, mélangez bien. les pommes de terre, assaisonnez et
Retirez le caneton du four et répartissez retournez a nouveau le caneton, poitrine
les pommes de terre tout autour et sous vers le haut, laissez cuire encore 10 min.

le canard. Retirez le canard et les pommes de terre
du four et gardez au chaud, en laissant
4 Faites rotir 35 min et retirez du four. la volaille reposer quelques minutes.

Tournez les pommes de terre dans le jus

de cuisson pour que le dessous cuise, et 7 Dégraissez le jus de cuisson et faites-

retournez le canard. Remettez au four et le bouillir quelgues minutes a feu doux.

laissez cuire encore 30 min. Découpez et servez, en arrosant canard
et pommes de terre du jus de cuisson.

1|







PLATS DE POISSONS

La cuisson du poisson étant trés rapide,

la plupart des recettes de ce chapitre utilisent

des pommes de terre déja cuites ou trés

finement émincées. Essayez la Tentation de Jansson,
plat suédois classique constitué de pommes

de terre allumettes, d’anchois et d'oignons.

Le poisson, facile a « effeuiller », se mélange
parfaitement avec la purée pour donner

des terrines de poisson parfurnées.
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QUICHE AU SAUMON FUME SUR PATE
DE POMMES DE TERRE

Les 1'ng1‘édient5 de cette guicbe légére et pm:fumée se marient

ala perfection avec la pdte_fondante a base de pommes de terre.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
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 ceuf battu
2 cuil. a café d’eau froide
Pour la garniture
300 g de saumon fumé
6 ceufs battus
15 c| de lait entier
30 cl de créme fraiche
2 a 3 cuil. a soupe d'aneth frais haché
2 cuil. a soupe de capres hachées
sel et poivre noir du moulin
feuilles de salade et aneth frais haché,
en accompagnement

1 Faites cuire les pommes de terre 2
I'eau salée dans une grande casserole,
15 min ou jusqu'a ce qu'elles soient
tendres. Egouttez dans une passoire et
remettez-les dans la casserole. Ecrasez-
les pour obtenir une pureée lisse et lais-
sez refroidir.

CONSEIL
Pour que le fond de tarte cuise bren,
il est essentiel de préchauffer
la plaque du four. Pour cetre quiche,
achetez des perites tranches de saumon

fumé qui sont moins chéres.

2 Mettez la farine dans une jatte et incor-
porez le beurre. Ajoutez les pommes de
terre et I';euf. Formez une boule, en
ajoutant de I'eau froide si nécessaire.

3 Etalez la pate sur une surface farinée
et tapissez-en un moule a tarte a bord
cannelé de 23 c¢cm, a fond démontable.
Mettez au frais 1 h.

4 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Mettez une plaque dans le four pour la
préchauffer. Hachez le saumon en petits
morceaux et réservez.

5 Pour la garniture, battez les ceufs avec
le lait et la créme fraiche. Incorporez
I'aneth et les capres et assaiscnnez de
poivre. Ajoutez le saumon et meélangez.

6 Retirez le moule avec la pate du réfri-
gérateur, piquez le fond et versez la
garniture dans le fond de tarte. Faites
cuire sur la plagque chaude 35 4 45 min.
Servez la quiche chaude avec la salade
et de I'aneth.

VARIANTE

Avec les quantités indiquées, vous pouvez

aussi faire 6 quiches individuelles, parfaites
pour un déjeuner rapide ou une entrée.
Préparez-les comme indiqué ci-dessus,

mais réduisez le temps de cuisson de

L5 min environ. Pour donner plus de godr,

saupoudrez de parmesan frais finement

ripé avant de mettre les quiches au four.
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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’une salade verte, le plat est parfait pour le déjeuner ou le diner.

Pour 8 personnes
INGREDIENTS

12 pommes de terre farineuses
moyennes

1 kg de morue fumée

1 kg de filet de cabillaud

4 tomates olivettes fermes, pelées
et hachées

90 cl de lait

1,2 | d’eau

2 brins de basilic

1 brin de thym-citron

150 g de beurre

1 oignon hacheé

75 g de farine

2 cuil. a soupe de basilic frais haché

sel et poivre noir du moulin

grains de poivre noir écrasés,
en garniture

feuilles de laitue, en accompagnement

2 Faites fondre la moitié du beurre dans
une grande casserole, ajoutez I'oignon et
laissez fondre 5 min environ, sans le
faire brunir. Saupoudrez de farine et de
la moitie du basilic hache. Versez peu
a peu le jus de cuisson du poisson, en
ajoutant un peu de lait si nécessaire
pour donner une sauce assez liquide, et
en remuant constamment pour obtenir
une consistance bien lisse. Portez a
ebullition, salez et poivrez et incorporez
le reste du basilic.

3 Retirez la casserole du feu, puis ajou-
tez le poisson et les tomates et melangez
délicatement. Versez dans un plat & four.

1 Mettez les 2 sortes de poissons dans
un plat a four avec 60 cl de lait, I'eau
et les herbes. Portez a frémissement,
puis laissez cuire a feu doux 3 a 4 min.
Laissez le poisson refroidir dans le
liquide pendant 20 min environ. Egout-
tez le poisson en réservant le liquide de
cuisson pour la sauce. Effeuillez le pois-
son, en retirant |a peau et les arétes.

4 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Faites cuire les pommes de terre a |'eau
jusqu’a ce qu'elles soient tendres. Egout-
tez et ajoutez le reste du beurre et le lait,
eécrasez en purée. Assaisonnez et versez
sur le poisson. (Vous pouvez congeler
le Parmentier a ce stade.) Faites cuire
30 min au four, le dessus doit étre doré.
Parsemez de grains de poivre écrasés et
servez chaud avec la salade.
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A Dorigine, c’était la « péche du jour » qui se retrouvait dans le Parmentier de poisson.
Aujourd’bui, on peut choisir le poisson que l'on préfére ou le meilleur rapport qualité /prix.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
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 finement rapé d’'1 citron
25 g de beurre, plus un peu
pour graisser |le plat
sel et poivre noir du moulin
1 ceuf battu
Pour la sauce
1 noix de beurre
1 cuil. a soupe de farine
15 cl de lait

1 Préchauffez le four & 220 °C (th. 8).
Graissez un plat a four et réservez. Coupez
le poisson en morceaux de la grosseur
d'une bouchée. Assaisonnez, parsemez
de zeste de citron et mettez dans le fond
du plat préparé. Laissez macérer pen-
dant que vous preparez le dessus.

2 Faites cuire les pommes de terre a I'eau
salée jusqu'a ce gu’elles soient tendres.

3 Pour la sauce, faites fondre le beurre
dans une casserole, ajoutez la farine
et laissez cuire quelgques minutes en
remuant. Retirez du feu et ajoutez le lait
peu a peu, en fouettant. Remettez sur le
feu et portez a ébullition, puis baissez le
feu et laissez frémir, en fouettant constam-
ment, jusqu'a ce que la sauce soit épaisse
et lisse. Ajoutez le persil ef assaisonnez a
votre go(t. Versez sur le poisson.

4 Egouttez les pommes de terre puis
écrasez-les avec le beurre.

5 Posez les pommes de terre a la cuillere
ou a la poche a douille sur le poisson.
Dorez & I'ceuf battu. Faites cuire 45 min
afin que le dessus soit doré. Servez chaud.

CONSEIL
Le poisson surgelé doir d'abord
étre parfaitement décongelé et seéché.
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GRATIN DE THON AU MASCARPONE

Ce plar complet, parfait pour un repas décontracté entre amis,
associe le goﬁt Z.{gérementfumé du thon gn’”é a la sauce a Uitalienne paﬁumée.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
3 grosses pommes de terre
4 steaks de thon de 175 g chacun
250 g de mascarpone
400 g de tomates concassees en boite,
égouttées
2 gousses d’ail écrasées
2 cuil. a soupe de basilic frais
25 g de beurre coupé en dés
sel et poivre noir du moulin

VARIANTE
Sans le thon, ce plac peut devenir

un simple accompagne ment.

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Chauffez un gril sur le feu et saisissez
les steaks de thon 2 min de chaque coté,
en assaisonnant d'un peu de poivre noir.
Réservez pendant que vous préparez
la sauce.

2 Mélangez dans une jatte les tomates
avec |'ail, le basilic et le mascarpone et
assaisonnez a votre goQt.

3 Rapez la moitié des pommes de terre
et coupez le reste en des. Faites blanchir
séparément 3 min a I'eau salée. Egouttez.

4 Graissez un plat a four de 1,75 litre.
Versez de la sauce et des pommes de
terre rapées dans le plat. Ajoutez le thon,
le reste de la sauce et des pommes de
terre rédpees. Parsemez de beurre et de
dés de pommes de terre. Faites cuire le
gratin 30 min.

GRATIN DE POMMES DE TERRE AUX MOULES FUMEES

Cette recette demande des moules fumées, a la texture crémeuse et au parfum intense,
délicieuses avec de la créme fraiche acidulée avec un jus de citron, et de la ciboulette.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre coupées
en deux
2 boites de moules fumées a 'huile
de 90 g chacune
beurre pour graisser le plat
2 échalotes coupées en petits dés
1 botte de ciboulette ciselée
30 cl de créme fraiche acidulée
avec un jus de citron
175 g de cheddar vieux, rapé
sel et poivre noir du moulin
léegumes varies,
en accompagnement

CONSEIL
Lors d'un diner entre amis, plutdée que
de présenter ce gratin directement dans le
plat 4 four, découpez des ronds avec un

emporre-piéce et servez sur un lit de salade.

1 Préchauffez le four 3 180 °C (th. 6).
Faites cuire les pommes de terre dans
une grande casserole d'eau bouillante
légerement salée, 15 min, jusqu’a ce
qu'elles soient tendres. Egouttez et lais-
sez un peu refroidir. Coupez les pommes
de terre en rondelles réguliéres de 3 mm
d'épaisseur.

2 Graissez le fond et les cotés d'un plat
a four de 1,2 litre. Etalez une partie des
pommes de terre sur le fond du plat.
Parsemez d'un peu d’échalotes et assai-
sonnez généreusement.

3 Egouttez les moules au-dessus d'un
bol et réservez 'huile. Emincez les moules
et ajoutez-les a I'huile réservée. Incorpo-
rez la ciboulette, la créme acidulée et Ia
moitié du fromage. Versez un peu de cette
sauce sur les pommes de terre du plat.

4 Continuez a monter les couches de
pommes de terre, échalotes et sauce.
Finissez avec 1 couche de pommes de
terre et éparpillez le reste du fromage.

5 Faites cuire 30 a 45 min au four. Reti-
rez du four et servez le gratin trés chaud,
accompagné de légumes variés.
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GRATIN DE HADDOCK ET DE POMMES DE TERRE

Le haddock au goiit prononcé est de Déglefin fumé, de la famille des morues.
Par le procédé du fumage, I’églefin blanc créme devient du haddock jaune orangé.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre nouvelles
500 g de filets de haddock
50 cl de lait demi-écrémeé
2 feuilles de laurier
1 oignon coupé en quartiers
4 clous de girofles
beurre pour graisser le plat
2 cuil. a soupe de Maizena
4 cuil. a soupe de créme fraiche
2 cuil. a soupe de cerfeuil frais haché
sel et poivre noir du moulin
légumes variés, en accompagnement

VARIANTE
Vous pouvez remplacer la moirié
du haddock par de I'¢glefin frais.
Faites cuire les 2 sortes de poissons
comme indiqué a I'étape 1. Des crevettes
roses épluchées (1 bonne poignée)

rendront le plat encore plus savoureux.

1 Préchauffez le four 8 200 °C (th. 7).
Mettez le haddock dans une poéle a
haut bord. Arrosez de lait et ajoutez les
feuilles de laurier.

2 Piguez I'oignon avec les clous de
girofle et mettez dans la poéle avec
le poisson et le lait. Couvrez et laissez
frémir 10 min environ, le poisson doit
commencer a s'effeulller.

3 Retirez le poisson de la casserole a
I'aide d'une écumoire et laissez refroidir.
Passez le liquide de cuisson dans une
autre casserole et réservez.

4 Coupez les pommes de terre en ron-
delles fines, en laissant la peau.

5 Faites blanchir les pommes de terre
5 min dans une grande casserole d'eau
bouillante salée. Egouttez.

6 Graissez le fond et les cotés d'un plat
a four de 1,2 litre. Avec une fourchette
et un couteau, détachez délicatement la
chair de la peau du poisson.

7 Réchauffez le lait dans la casserole.
Travaillez la Maizena en péte avec un
peu d’'eau et ajoutez la creme fraiche et
le cerfeuil. Versez dans le lait de la cas-
serole et laissez épaissir a feu doux.

8 Disposez 1/3 des pommes de terre sur
le fond du plat et assaisonnez de poivre.
Posez la moitié du poisson sur les
pommes de terre. Continuez ainsi en ter-
minant par 1 couche de pommes de terre.

9 Versez la sauce sur le dessus en la
faisant pénétrer a travers les pommes de
terre. Recouvrez de papier d'aluminium
et faites cuire 30 min au four. Retirez
le papier d'aluminium et laissez cuire
encore 10 min pour dorer le dessus.
Servez le gratin avec des légumes variés.

CONSEIL
Comme le poisson rend de l'eau

en cuisant, faites une sauce assez épaisse.
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MOULES ET POMMES DE TERRE AU FOUR

Ce gratin évoque les saveurs de Ultalie

: tomates, ail, basilic

et, bien entendu, les moules grasses et juteuses.

Pour 2 a 3 personnes
INGREDIENTS
250 g de petites pommes de terre
fermes
750 g de grosses moules dans
leur coquille
5 cuil. a soupe d'huile d'olive
2 gousses d'ail finement hachées
8 feuilles de basilic frais, déchirées
en morceaux
2 tomates moyennes pelées et finement
émincées
3 cuil. a soupe de chapelure
poivre noir du moulin
feuilles de basilic, en garniture

1 Grattez et nettoyez les moules sous
I'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 a
feu modeére. Dés qu’elles sont ouvertes,
retirez-les. Retirez et jetez une moitié de
la coquille en laissant le mollusque dans
'autre moitié. Jetez les moules restées
fermées. Filtrez le liquide de cuisson a
travers du papier absorbant et réservez-le.

3 Faites cuire les pommes de terre dans
une grande casserole d'eau bouillante
jusgu’a ce qu'elles soient presque ten-
dres. Egouttez et laissez refroidir. Quand
elles sont assez refroidies pour ne pas
vous braler, épluchez-les et émincez-les.

4 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).

Enduisez le fond d'un plat a four peu
profond avec 2 cuillerées a soupe d'huile
d'olive. Etalez 1 couche de pommes de
terre dans le plat. Ajoutez les moules
dans leur demi-coquille. Parsemez d’ail
et de basilic. Recouvrez de rondelles de
tomates, sur 1 seule couche.

5 Parsemez de chapelure et de poivre
noir, arrosez avec le liquide de cuisson
réservé et le reste de I'huile d'olive.
Faites cuire 20 min au four, les tomates
doivent étre fondantes et la chapelure
dorée. Servez chaud, directement dans
le plat, et garnissez de basilic.




1 Préchauffez le four & 200 °C (th. 7).
Faites cuire les pommes de terre a l'eau
ou au bouillon 7 a 10 min. Egouttez et
réservez le bouillon.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre émincees
1 kg de filet de morue, sans peau,
coupé en 4 morceaux
60 cl d'eau ou de bouillon de poisson
1 petit bouguet 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 créme liquide
poireau ciselé et aneth ciselé,
en garniture

la morue. Divisez les

2 Assaisonnez
pommes de terre en 4 portions. Dispo-
sez-les en éventail dans un plat a four
beurre antiadhesif (gardez 4 rondelles).

CONSEIL
Le temps de cuisson dépend

de I'épaisseur du filet de morue.

195

Plats de poissons

FILET DE MORUE ET POMMES DE TERRE AU FOUR

La cuisson au four convient partfruliéremenr au fz'ler de morue. Les herbes rebhaussent
sa saveur subtile et le Jus de cuisson imprégnf les pommes de terre pla{f’fs sous le poisson.

N
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3 Assaisonnez les pommes de terre et
ciselez 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 poireaux et disposez 1 rondelle de
pomme de terre sur chaque poisson.
Arrosez d'huile d'olive. Faites cuire 15 a
20 min au four, a découvert.

5 Pour la sauce, faites bouillir le bouillon
reservé a feu vif pendant 10 min, pour
le réduire des deux tiers. Incorporez la
creme liquide et le reste de I'aneth.
Laissez bouillir encore 5 min pour épais-
sir la sauce.

6 Retirez le poisson du four et garnissez-
le avec de l'aneth et des poireaux.
Mettez chague portion sur une assiette
et servez avec la sauce.
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TENTATION DE JANSSON

Voici 'un des plats les plus célébres de Suéde. Les pommes de terve, alternées avec des anchois

et des oignons et cuites au four dans la créme, s’imprégnent de merveilleux arémes.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre
2 tres gros oignons
2 a 3 boites de filets d'anchois
poivre noir du moulin
15 cl de créme liquide
25 g de beurre coupé en petits dés,
plus un peu pour graisser le plat
15 ¢l de créeme épaisse

CONSEIL
Pour faire des porctions individuelles,
empilez tous les ingrédients, sauf la créme
épaisse, sur de grands carrés de papier
d’aluminium beurré. Rassemblez les 4 ¢oeés.
Faites cuire 40 min au four puis terminez

la recetre comme indiqué a 'érape 4.

1 Préchauffez le four a 220 °C (th. 8).
Pelez les pommes de terre et coupez-les
en allumettes. Emincez les oignons.

2 Graissez un plat a four de 1,75 litre.
Etalez la moitié des pommes de terre
et des oignons. Egouttez les anchois en
réservant 'huile et mettez les filets dans
le plat. Terminez par le reste des pommes
de terre et des oignons. Assaisonnez,

3 Mélangez I'huile des anchois et la
créme liquide. Versez sur les pommes de
terre. Parsemez la surface de beurre.

4 Recouvrez de papier d’aluminium en
fermant hermétiquement. Faites cuire
1 h au four. Retirez du four, goltez et
rectifiez éventuellement I'assaisonne-
ment. Arrosez de créme epaisse et ser-
vez aussitot,

BOUQUETS AUX POMMES DE TERRE A L'INDONESIENNE

Association rafraichissante de bouguets et de pommes de terre finement émincées,

ce plat a 'indonésienne avec sa sauce satay est riche et nourrissant.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
2 grosses pommes de terre a chair ferme
500 g de bouquets (crevettes roses)
épluchés
12 cl d'huile végétale
1 botte de ciboules finement émincées
2 piments rouges épépinés et coupés
en dés
3 cuil. a soupe de beurre de cacahuétes
croguant
20 cl de créme de noix de coco
1 cuil. a soupe de sauce de soja
1 bouguet de coriandre fraiche hachée
sel

VARIANTE
Pour une version plus luxueuse, remplacez

les crevettes par des langoustines.

1 Faites cuire les pommes de terre
15 min a l'eau bouillante légerement
salée. Egouttez et laissez refroidir, puis
coupez en rondelles de 3 mm. Chauffez
I'huile dans une poéle et faites frire les
pommes de terre 10 min, en les retour-
nant, afin qu'elles dorent. Egouttez sur
du papier absorbant et gardez au chaud.

2 Videz presque toute I'huile de la poéle
et faites dorer 1 min les ciboules et |a
moitié des piments. Ajoutez les crevettes
et mélangez quelgues secondes.

3 Battez ensemble le beurre de caca-
huetes, la créme de coco, la sauce de
soja et le reste du piment. Ajoutez cette
saute aux crevettes et faites cuire encore
1 & 2 min pour bien réchauffer le tout.

4 Graissez léegérement un grand plat
ovale et disposez les pommes de terre
dans le fond réguliérement. Versez le
meélange de crevettes sur les pommes
de terre, en les dissimulant. Terminez
par la coriandre.
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FISH AND CHIPS TRADITIONNEL

Le fish and chips est un plat traditionnel anglais que ’on vend a chaque coin de rue,

comme les cornets de frites en Belgique. La pdte a frire doit étre légére et croustillante

et le poisson doitfondfe dans la bouche. Assaisonnez-le d’une note acidulée avec des

quartiers de citron vert. Le secret de la réussite réside dans la qualité de ’huile de friture.
Chauffez-la a bonne température avant de faire cuire les frites et d nouveau
avant d’y plonger les morceaux de poisson. Servez aussitét, brilant et croquant.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre
4 filets d'églefin de 200 g chacun,
sans peau et sans arétes
huile d'arachide pour friture
Pour la pate a frire
75 g de farine
1 jaune d'ceuf
2 cuil. a 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 'huile @ 180 °C dans une
bassine a friture. Ajoutez les pommes de
terre et laissez cuire 3 min, retirez de
la bassine et épongez sur du papier
absorbant. Réservez.

%
LY f

3 Pour la pate, tamisez la farine dans
une jatte, ajoutez le reste des ingrédients
et 1 pincée de sel. Battez pour obtenir
un mélange lisse (ajoutez un peu de lait
s'il est trop épais). Réservez.

4 Faites cuire a nouveau les frites 5 min

dans l'huile, jusqu’a ce qu'elles soient
bien croustillantes. Egouttez sur du
papier absorbant et salez. Gardez au
chaud 2 four doux pendant que vous
faites frire le poisson.

CONSEIL
Au poisson surgelé préférez le poisson
frais qui garde mieux sa texture et sa saveur.
Si vous devez utiliser du poisson surgelé,
décongelez-le complérement et séchez-le
bien, avant de I'enrober de pire.

5 Trempez les filets de poisson dans la
pate en les enrobant completement, en
secouant l'exces de pate.

6 Plongez délicatement le poisson dans
I'huile et laissez cuire 5 min. Egouttez
sur du papier absorbant. Servez avec
des quartiers de citron et les frites.

VARIANTE
Bien que l'églefin soit le poisson traditionnel
du fish and chips, vous pouvez aussi utiliser
du haddock. En fait, tour poisson en filets
pas trop épais peut convenir, les meilleurs
étant les filets de sole ou de turbot.







200 Plats de poissons

CROQUETTES DE CRABE A LA CARAIBE

La ..']Jﬂ!lf df ffﬂ[)f dO?‘IﬂE dﬂS f?’Oqu.‘.’”.‘.’S EDCQM!'SES.

Servies avec une riche sauce tomate, elles sont parfaites pour un buffet.

Pour environ 15 croguettes
INGREDIENTS
125 g de pommes de terre farineuses
cuites et réduites en purée
250 g de chair de crabe (fraiche,
surgelée, ou en boite)
2 cuil. a soupe d'herbes en poudre
mélangées
1/2 cuil. a café de moutarde douce
1/2 cuil. a café de poivre noir du moulin
1/2 piment fort, frais, finement haché
1 cuil. a café d’origan frais
1 ceuf battu
farine
huile végétale pour friture
quartiers de citron 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 boite
1 gousse d’ail écrasée
15 cl d’'eau
1 a 2 cuil. a café de vinaigre au malt
1 cuil. & soupe de coriandre fraiche
hachée
1/2 piment fort frais 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, I'origan
et I'ceuf dans une grande jatte. Mettez au
frais dans la jatte au moins 30 min.

2 Pour la sauce tomate qui accompagne
les croquettes, faites fondre le beurre ou
la margarine a feu doux dans une petite
casserole.

3 Ajoutez 'oignon, les tomates et I'ail et
faites cuire 5 min jusqu'a ce que I'oignon
soit tendre. Ajoutez l'eau, le vinaigre, la
coriandre et le piment fort. Portez a
ébullition puis baissez le feu et laissez
frémir 10 min.

4 Versez le mélange dans le bol d'un
mixer et réduisez en purée lisse. Versez
dans un bol. Gardez au chaud ou au
frais, a votre godt.

5 A l'aide d'une cuillére, formez des bou-
chées avec le mélange de crabe, farinez
en secouant I'excés de farine. Chauffez
un peu d'huile dans une poéle et faites
frire 2 @ 3 min de chaque c6té, en plu-
sieurs fois. Egouttez sur du papier absor-
bant et gardez au chaud a four doux.

6 Servez les croquettes avec la sauce
tomate, garnies de quartiers de citron
vert, de brins de coriandre et de piments.
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CROQUETTES DE POMMES DE TERRE AUX SARDINES

Voici un plat tout simpl.e a base de denrées courantes du plamrd a provisions.

Les safdirtfs a la sauce tomate donnmr plus de pmfum aux ffogufttfs.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
250 g de pommes de terre coupées
en morceaux
450 g de sardines a la sauce tomate,
en boite, sans arétes et effeuillées
1 petit poireau coupé en tres petits dés
1 cuil. a café de jus de citron
sel et poivre noir du moulin
Pour la panure
1 ceuf battu
75 g de chapelure blanche fraiche
huile végétale pour friture
feuilles de salade, lamelles de
concombre et quartiers de citron,
en garniture
mayonnaise, en accompagnement

1 Faites cuire les pommes de terre
10 min a I'eau bouillante salée. Egouttez,
écrasez en puree et laissez refroidir.

2 Ajoutez les sardines et leur sauce
tomate, les dés de poireaux et le jus
de citron. Salez et poivrez puis mélangez
bien pour former une pate souple. Mettez
30 min au réfrigérateur.

3 Divisez le mélange en 6 portions. For-
mez en croguettes. Trempez chague cro-
quette dans I'ceuf puis dans la chapelure.

4 Chauffez I'huile et faites cuire les cro-
quettes 5 min de chaque cété. Egouttez
sur du papier absorbant. Garnissez de
salade, de concombre et de quartiers de
citron. Servez avec la mayonnaise.
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CROQUETTES DE THON AU MAIS

Ces crogquettes plaismt toujours aux enfants qui aiment le goiit sucré du mais.

Ils vous aideront peut-étre a fagonner des croquettes en forme de poisson. ..

Pour 4 personnes

INGREDIENTS

300 g de pommes de terre écrasees

20 g de thon en boite a I'huile de soja,
égoutte

120 g de mais en boite ou surgelé

2 cuil. a soupe de persil frais haché

50 g de chapelure fraiche, blonde
ou brune

sel et poivre noir du moulin

tomates cerises grillées et pommes de
terre nouveliles, en accompagnement

VARIANTE
Vous pouvez remplacer le thon par
d’autres poissons, comme du saumon
ou du maquereau fume. St vous éres
tres pressé, vous pouvez méme 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 mais et le
persil haché.

2 Assaisonnez le mélange de sel et de
poivre, a votre golt, et mélangez bien,
puis formez 8 croquettes.

CROQUETTES DE CREVETTES,
DE PATATE DOUCE ET DE POTIRON

3 Enrobez les croguettes de chapelure
en appuyant pour la faire adhérer. Posez
sur une plaque a patisserie.

4 Faites cuire sous le gril, jusqu’a ce que
les croquettes soient croustillantes et
dorees des 2 cotes, en les retournant
une fois. Servez chaud avec les tomates
grillées et les pommes de terre nouvelles.

Ce mélange asiatique original forme un plat délicieux, @ accompagner d’une simple sauce

de poisson ou de soja. Servez avec des nouilles ou du riz frit.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS

150 g de patate douce rapée

200 g de queues de grosses crevettes
roses épluchées

225 g de potiron pelé, épépiné et rapé

200 g de farine

1/2 cuil. a café de sel

1/2 cuil. a café de levure de boulanger
lyophilisée

18 cl d'eau chaude

1 ceuf battu

2 ciboules hachées

50 g de chataignes hachées

1/2 cuil. a café de harissa

1 gousse d'ail écrasée

le jus d'1/2 citron vert

huile végétale 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.
Dans un bol, dissolvez la levure dans
I'eau pour former une péate légeére et
versez dans le puits. Ajoutez l'ceuf et
réservez quelques minutes jusqu’a ce
que des bulles apparaissent. Mélangez
pour former une péate a frire lisse.

2 Mettez les crevettes dans une casse-
role et recouvrez tout juste d'eau. Portez
a ébullition puis baissez le feu et laissez
frémir 10 min. Egouttez, rincez & I'eau
froide et égouttez & nouveau. Hachez
grossierement et mettez dans une jatte
avec le potiron et la patate douce.

3 Ajoutez les ciboules, les chataignes,
I'harissa, I'ail et le jus de citron vert et
mélangez bien. Versez dans la péate a
frire et mélangez intimement.

4 Chauffez 1 cm d’huile dans une grande
poéle, elle doit étre trés chaude. Plongez
les croquettes dans I'huile sans qu’elles
se touchent et faites-les frire jusqu'a ce
qu’elles soient dorées. Egouttez-les sur
du papier absorbant et servez-les avec
les quartiers de citron vert.
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ROULES DE POISSON AUX PATATES DOUCES

La douceur sucrée de la patate douce est remarguablamem mise en valeur

par Pacidité de la sauce au beurre citronnée qui nappe les roulés de poisson.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
2 grosses patates douces
450 g de filets d'églefin
30 cl de lait
30 cl d'eau
2 cuil. a soupe de persil haché
le zeste et le jus d'1/2 citron
2 ceufs battus
Pour la panure
175 g de chapelure blonde fraiche
1 cuil. a café de poudre de cing-épices
huile végétale pour friture
Pour la sauce
50 g de beurre
15 cl de créme liquide
1 cuil. a soupe d'aneth frais haché
le zeste et le jus d’1/2 citron

1 Nettoyez les patates douces et faites-
les cuire 45 min dans leur peau a l'eau
bouillante salée, elles doivent étre trés
tendres. Egouttez et laissez refroidir,

2 Quand elles sont assez froides, pelez
les patates et ecrasez la chair.

3 Mettez les filets d’églefin dans une
grande poéle et arrosez de lait et d'eau.
Couvrez et laissez pocher 10 min, le
poisson doit commencer a s'effeuiller.

4 Egouttez et jetez le lait, puis retirez la
peau et les arétes du poisson.

J

5 Effeuillez le poisson dans une grande
jatte contenant les patates. Ajoutez le per-
sil, le zeste et le jus du citron et 1 ceuf.
Mélangez bien et mettez au frais 30 min.

CONSEIL
Pour que le mélange «se tienne »
sans s'effriter, il doit écre bien froid
avant que vous ne commenciez a former
les «saucisses» et a les faire cuire.

6 Divisez le mélange et formez 8 sau-
cisses ovales. Trempez chague saucisse
dans l'ceuf. Mélangez la chapelure avec
le cing-épices. Roulez chaque saucisse
dans la chapelure.

7 Chauffez I'huile et faites frire en plu-
sieurs fois, 7 min environ, en retournant
les roulés avec précaution. Retirez de la
poéle et egouttez sur du papier absor-
bant. Gardez au chaud.

8 Pour faire la sauce, faites fondre le
beurre dans une petite casserole et ajou-
tez le jus de citron et le zeste. Laissez
grésiller guelques secondes.

9 Retirez du feu, puis ajoutez la créeme
liguide et I'aneth. Fouettez bien pour
empécher la sauce de tourner et servez
avec les roulés de poisson.










PLATS VEGETARIENS

Donnez a 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 ragofits de légumes
ou aux pizzas. De nombreux pays possédent

des spécialités végétariennes, comme les

Pommes de terre et tomates grecques au four,

ol les pommes de terre cuisent
lentement avec 'ail et les tomates

gorgées de soleil de la Méditerranée.
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CROQUETTES DE POMMES DE TERRE ET DE CFLOU

Ces croquettes, que lon faisait autrefois le lundi avec les restes de pommes de terre
et de chou du déjeuner dominical, sont vite préparées et parfaites pour un repas léger
ou pour un brunch, avec des aufs sur le plat, des tomates et des champignons grillés,

Pour 4 personnes

INGREDIENTS
500 g de pommes de terre en purée
250 g de chou cuit a 'eau
ou a la vapeur, émincé
1 ceuf battu
125 g de cheddar rapé
muscade rapée
farine, pour fariner les chaussons
huile végétale pour friture
sel et poivre noir du moulin
laitue, en accompagnement

CONSEIL
St vous voulez donner plus de
goﬁt a vos croquettes, L‘empfacez
le cheddar par un fromage bleu,
comme le roquefort ou le gorgonzola.

1 Mélangez les pommes de terre avec
le chou, I'ceuf, le cheddar, la muscade
et I'assaisonnement. Divisez la prépara-
tion et formez 8 croquettes.

2 Mettez au frais 1 h, si possible, pour
raffermir les croquettes et les rendre plus
faciles a frire. Farinez bien, en secouant
I'exceés de farine.

3 Chauffez 1 cm d’huile dans une poéle,
elle doit étre tres chaude. En plusieurs
fois, plongez les croquettes dans 'huile
et faites frire 3 min de chaque coté; elles
doivent étre dorées et croustillantes.

4 Retirez les croquettes de la poéle et
égouttez sur du papier absorbant. Servez-
les brilantes, avec de la salade.

PIZZA AUX POMMES DE TERRE ET A LA MOZZARELLA

Pommes de terre nouvelles, mozzarella fumée et ail forment une pizza originale et délicieuse.
Vous pouvez ajouter de la saucisse fumée pour la rendre encore plus nourrissante.

Pour 2 a 3 personnes

INGREDIENTS

350 g de petites pommes de terre
nouvelles

150 g de mozzarella rapée

2 gousses d'ail écrasées

3 cuil. a soupe d'huile d'olive

1 fond de pizza de 25 4 30 cm
de diametre

1 oignon rouge finement émincé

2 cuil. a café de romarin frais haché
{ou de sauge)

sel et poivre noir du moulin

2 cuil. a soupe de parmesan
fraichement rapé, en garniture

1 Préchauffez le four a 220 °C (th, 8).
Faites cuire les pommes de terre 5 min
a l'eau salée. Egouttez bien et laissez
refroidir. Pelez et émincez finement.

2 Chauffez 2 cuillerées a soupe d'huile
dans une poéle. Ajoutez les pommes de
terre émincées et I'ail et faites cuire 5 a
8 min, en les tournant souvent.

3 Enduisez le fond de pizza avec e reste
de I'huile. Etalez les oignons sur le des-
sus, puis les pommes de terre.

4 Parsemez de mozzarella et de romarin
ou de sauge, poivrez abondamment.
Faites cuire 15 & 20 min au four, le dessus
doit étre doré. Retirez la pizza du four,
saupoudrez de parmesan et de poivre.
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POMMES DE TERRE AU FOUR AUX TROIS GARNITURES

Des pommes df' terre cuites au fO%?’ jusqu

B

a ce gu’rz”es soient croquantes d Pexctérieur

et moelleuses a l’:’mér:’eurforment un excellent repas a elles seules. Mais pour les rendre

encore plus appétissantes, ajoutez 'une de ces délicieuses garnitures.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
4 pommes de terre moyennes
pour cuisson au four
huile d'olive
sel marin
garniture de votre choix
(voir ci-dessous)

CONSEILS
Choisissez des pommes de terre de
grosseur égale et nettoyez-les sous I'eau.
Si elles sont cuites avant que vous soyez prét

i les servir, sortez-les du four et enveloppez-

les dans un torchon chaud en attendant.

—
——

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
incisez les pommes de terre en croix et
frottez toute la surface d'huile d'olive.

2 Posez sur une plaque a pétisserie et
faites cuire 45 min a 1 h au four, un cou-
teau pigué au centre doit les traverser
facilement. Vous pouvez aussi les faire
cuire au four a micro-ondes, en suivant
les instructions du fabricant.

3 Quvrez les pommes de terre et faites
sortir la chair. Assaisonnez et remplissez
avec la garniture de votre choix.

Légumes poélés
3 cuil. a soupe d'huile d'arachide
ou de tournesol
2 poireaux finement émincés
2 carottes coupees en batonnets
1 courgette finement émincée
125 g de mini-épis de mais coupés en deux
125 g de champignons émincés
3 cuil. a soupe de sauce de soja
2 cuil. a soupe de xéres ou de vermouth
1 cuil. a soupe d'huile de sésame
graines de sésame, en garniture

Chauffez I'huile dans un wok ou une
grande poéle, elle doit étre trés chaude.
Mettez les poireaux, les carottes, la cour-
gette et les épis de mais a sauter 2 min,
puis ajoutez les champignons et poélez
encore 1 min. Mélangez la sauce de soja
avec le xérés ou le vermouth et I'huile
de sésame et versez sur les légumes.
Chauffez jusqgu'au premier bouillon et
parsemez de graines de sésame.

Haricots rouges pimentés
425 g de haricots rouges en boite
egouttés
200 g de fromage blanc
2 cuil. a soupe de sauce pimentée
pas trop forte
1 cuil. & café de cumin en poudre

Chauffez les haricots dans une casserole
et incorporez le fromage blanc, la sauce
pimentée et le cumin. Garnissez-en les
pommes de terre et servez en arrosant le
tout de sauce pimentée.

Mais au fromage
450 g de mais en boite réduit en purée
125 g de fromage a péate dure rapé
1 cuil. a 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 Remplissez les pommes de terre
avec la préparation et garnissez de brins
de persil frais.
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TRUFFADE

Trés fondant, ce gratin de pommes de terre au fromage est nourrissant.

Originaire des pays de montagne, il s’accommode des fromages

da pate dure locaux tels que cantal, tomme de Savoie, gruyére, etc.

Pour 4 a 6 personnes
INGREDIENTS
700 g de pommes de terre farineuses,
trés finement émincees
un peu d’huile de tournesol
ou de beurre fondu
1 gros oignon finement émincé
150 g de fromage a péate dure rapé :
tomme, cantal ou comté
muscade rapée
sel et poivre noir du moulin
feuilles de salade en mélange,
en accompagnement

VARIANTE
Vous obtiendrez une version non
végérarienne de ce plat en lui ajoutant
des lardons fumés, le fromage
érant alors coupé en dés et non ripé.
Les ingrédients sont mélangés et cuits
longuement dans une cocotte sur la plaque
de cuisson, avec un peu de saindoux.

1 Préchauffez le four 3 180 °C (th. 6).
Graissez léegérement le fond d'un plat a
four peu profond avec |'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 jusgu’a ce gque 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 I’Italie est meilleur a la saison des tomates, quand elles

sont gorgées de soleil, mais vous pouvez aussi le préparer avec des tomates en boite.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre farineuses
finement émincees
450 g de tomates fralches,
ou en bofte avec leur jus
2 gros 0ignons jaunes ou rouges
finement éminceés
6 cuil. a soupe d'huile d'olive
125 g de parmesan fralchement rapé
quelques feuilles de basilic frais
4 cuil. a soupe d’eau
sel et poivre noir du moulin

1 Préchauffez le four 4 180 °C (th. 6).
Huilez généreusement d'huile d’olive un
grand plat a four (réservez-en un peu
pour le dessus du gratin).

2 Etalez une partie des oignons dans le
fond du plat, puis une partie des pcmmes
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 & 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 legumes, en en
gardant quelques-unes pour la garniture.
Saupoudrez le dessus avec le reste du
fromage rapé et arrosez du reste d'huile.

4 Versez |'eau sur le plat. Faites cuire
1 h au four, jusgu'a ce que les légumes
soient tendres.

5 Vérifiez le gratin en fin de cuisson et,
si le dessus commence a briler, couvrez
avec une feuille de papier d’aluminium
ou de papler cuisson. Lorsqu’il est cuit,
garnissez le gratin avec le reste du basi-
lic et servez-le chaud.
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RAGOUT DE POMMES DE TERRE A LA TURQUE

Voici un plat complet, véritable repas a lui tout seul, légérement épicé

et largement aillé, capable de nourrir de nombreux convives.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS

500 g de pommes de terre nouvelles
coupées en dés

4 cuil. & 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 poivron vert épépiné et haché

1 poivron rouge ou jaune épépiné et
haché

125 g de petits pois frais ou surgelés

125 g de haricots verts

1/2 cuil. a café de cannelle

1/2 cuil. a café de cumin en poudre

1 cuil. a café de paprika

4 a 5 tomates épluchées

400 g de tomates concassées en boite

2 cuil. a soupe de persil frais haché

3 a 4 gousses d'ail écrasées

35 cl de bouillon de légumes

sel et poivre noir du moulin

olives noires et persil frais, en garniture

1 Préchauffez le four & 190 °C (th. 6).
Chauffez 3 cuillerées a soupe d’huile
dans une poéle a fond epais et faites
dorer l'oignon. Mettez les aubergines a
revenir 3 min, puis ajoutez les courgettes,
les poivrons vert et rouge ou jaune, les
pelits pois, les haricots, les pommes de
terre et les épices. Salez el poivrez.

2 Laissez cuire encore 3 min, en
remuant constamment. Versez dans un
plat & four peu profond.

3 Coupez les tomates fraiches en deux,
épépinez et hachez puis mélangez dans
une jatte avec les tomates en boite, le
persil, I'ail et le reste de I'huile d'olive.

4 Versez le bouillon sur le mélange avec
aubergines puis répartissez la prépara-
tion de tomates par-dessus.

5 Couvrez et faites cuire le plat au four
30 a 45 min jusqu'a ce que les légumes
soient tendres. Servez le ragoit chaud,
garni d'olives noires et de persil.
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GNOCCHIS DE POMMES DE TERRE

Les grzorcbis italiens sont de pet:’tes boulettesfaites de pommes de terre écrasées et de_farz‘ne,

ou de semoule. Pour qu’ils soient légers et mousseux, ne travaillez pas trop la pate.

Pour 4 3 6 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre a chair ferme
250 a 300 g de farine, plus un peu
si nécessaire
1 ceuf
1 pincée de muscade rapée
25 g de beurre
sel
feuilles de basilic frais et copeaux
de parmesan, en garniture

CONSEIL
Les gnocchis sont excellents avec

une sauce chaude, comme la bolognaise.

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau a l'eau bouillante salée, jus-
gu'a ce qu'elles soient tendres mais sans
se défaire. Egouttez et pelez pendant
qu'elles sont encore chaudes.

2 Etalez de la farine sur le plan de travail.
Passez les pommes de terre chaudes au
presse-purée, directement sur la farine.
Saupoudrez avec la moitié environ du
reste de la farine et mélangez trés rapi-
dement. Cassez I'ceuf dans le mélange.

3 Terminez en ajoutant la muscade & la
pate et pétrissez légerement, en ajoutant
un peu de farine si le mélange n'est pas
assez épais. La pate est préte quand elle
est légére et seche au toucher.

r_.
;f -
I?’

4 Divisez la pate en 4 portions. Sur une
surface farinée, formez chaque portion
en un long boudin de 2 cm de diamétre.
Coupez transversalement des rondelles
de 2 cm,

5 A l'aide de la tranche d’une fourchette,
donnez aux gnocchis une forme ovale.
Avec les dents de la fourchette, marquez
des sillons sur chaque gnocchi, tout en
formant un creux sur le dessous avec
le pouce.

6 Portez a ébullition une grande casse-
role d'eau salée, puis plongez environ la
moitié des gnocchis dans la casserole.

7 Les gnocchis sont préts quand ils
remontent a la surface, apres 3 a 4 min
de cuisson. Retirez-les avec une écumoire,
égouttez et posez dans un plat creux
chaud. Parsemez de beurre. Couvrez
pour les tenir au chaud pendant que
vous faites cuire le reste. Quand tous les
gnocchis sont cuits, tournez-les dans le
beurre, garnissez de copeaux de parme-
san et de basilic et servez aussitot.
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GINQLCHILS DE POTIRON, SALCE
AUX CHANTERELLES ET AU PERSIL

Les Italiens apprécient beaucoup le potiron et en ajoutent souvent a leurs gnocchis

et aux plats de pdtes traditionnels auxquels il apporte sa richesse légérement sucrée,

Ces gnorrbis sont délicieux nature, mais aussi avec de la viande ou du gibier.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
450 g de pommes de terre farineuses
450 g de chair de potiron coupée
en morceaux
2 jaunes d'ceufs
200 g de farine, plus un peu
si nécessaire
1 pincée de poudre de cing-épices
2 pincées de cannelle en poudre
1 pincée de muscade rapée
le zeste finement rapé d'1/2 orange
sel et poivre noir du moulin
Pour la sauce
175 g de chanterelles fraiches,
émincées ou 20 g de chanterelles
séches, trempées 20 min dans
de I'eau chaude, puis égouttées
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 échalote finement hachee
2 cuil. a café de beurre d’amandes
15 ¢l de créme fraiche
un peu de lait ou d'eau
5 cuil. a soupe de persil frais haché
50 g de parmesan rapé

1 Faites cuire
20 min a I'eau bouillante salée. Egouttez
et reservez.

les pommes de terre

2 Mettez le potiron dans une jatte, cou-
vrez et faites cuire 8 min au four & micro-
ondes. Vous pouvez aussi l'envelopper
de papier d'aluminium et le faire cuire
30 min au four, a 180 °C (th. 6). Egouttez.

3 Passez le potiron et les pommes de
terre au presse-purée dans une jatte.
Ajoutez les jaunes d'ceufs, la farine, les
épices, le zeste d'orange et I'assaisonne-
ment et mélangez bien pour former une
pate souple. Si elle n'est pas assez ferme,
ajoutez un peu de farine.

4 Portez & ébullition une grande casse-
role d’eau salée. Pendant ce temps,
étalez de la farine sur la surface de tra-

vail. Mettez de la pate a gnocchis dans
une poche a douille équipée avec une
douille simple de 1 cm.

CONSEILS
Vous pouvez préparer ces gnocchis
jusqu’'a 8 h 4 l'avance, vous n'aurez plus
ensutte qu'a les cuire. Le beurre d'amandes

se trouve dans les boutiques diétériques.

5 Posez la péate sur la farine en un long
boudin de 15 cm. Roulez dans la farine
et coupez en trongons de 3 cm. Procédez
de méme avec le reste de la pate. Mar-
guez les gnocchis avec les dents d'une
fourchette et plongez dans l'eau bouil-
lante. lls sont préts quand ils remontent
a la surface, aprés 3 4 4 min de cuisson.

6 Pour la sauce, chauffez I'huile dans
une poéle antiadhésive, ajoutez I'écha-
lote et faites dorer sans colorer. Ajoutez
les chanterelles, laissez cuire brigvement
puis ajoutez le beurre d'amandes. Mélan-
gez pour le faire fondre et ajoutez la
creme fraiche. Laissez frémir quelgues
secondes et rectifiez la consistance avec
du lait ou de l'eau. Ajoutez le persil et
assaisonnez a votre golt.

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 rapé et
servez aussitot.

VARIANTES

Transformez ces gnocchis en plac principal
végérarien en les servanct 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 I'excellente huile d'olive vierge.
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CROQUETTES DE POMMES DE TERRE AU CHEVRE

Le fromage de chévre grillé apporte son parfum inimitable d ces croquettes

de pommes de terre aux herbes. Servez avec une salade a 'huile de noix.

Pour 2 4 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre farineuses
2 fromages de chévre de 70 g chacun
2 cuil. a café de thym frais haché
1 gousse d'ail écrasée
2 ciboules (avec le vert) finement
hachées
2 cuil. a 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 mache par exemple,
avec une vinaigrette a ['huile de noix,
en accompagnement

CONSEIL
Ces croquettes de pommes de terre
sont parfaites avec 'apéritif,
Faites-les deux fois plus petites et

servez chaud sur un grand plat.

1 Réapez grossiérement 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 I'assaisonnement.

2 Chauffez la moitié de I'huile et du
beurre dans une poéle antiadhésive.
Ajoutez 2 grosses cuillerées de la prépa-
ration précédente, en les espacgant bien
et appuyez dessus avec une spatule.
Faites dorer 3 a 4 min de chaque coté.

3 Egouttez les croquettes sur du papier
absorbant et gardez au chaud a four
doux. Chauffez le reste de I'huile et de
beurre et faites cuire de méme 2 autres
croquettes, avec le reste du mélange.
Préchauffez le gril.

4 Coupez les fromages en deux horizon-
talement et posez une moitié, cdbté coupé
vers le haut, sur chaque croquette. Passez
2 a3 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,

Voici une fagon 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
INGREDIENTS
1 kg de petites pommes de terre
nouvelles
350 g de champignons sauvages et
cultivés assortis, finement émincés
50 g de noix brisees grillées
175 g de beaufort ou de fontina
finement émincé
50 g de beurre ou 4 cuil. a 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 & I'eau bouillante salée. Egouttez
et remettez dans la casserole. Ajoutez un
peu de beurre ou d’huile et couvrez.

2 Chauffez le reste du beurre ou de
I'huile dans une poéle, a feu modere,
Mettez les champignons & suer, puis
augmentez le feu et faites bouillir jusqu’a
évaporation de I'eau. Assaisonnez.

3 Préchauffez le gril. Etalez le fromage
sur les champignons et mettez la poéle
sous le gril jusau’a ce gue le dessus
bouillonne et dore. Parsemez le gratin de
noix et servez aussitot avec les pommes
de terre beurrées et les cornichons
émincés. Servez accompagné de salade
verte mélangée.
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STRUDEL EPICE AUX POMMES DE TERRE

Ce mélange de légumes goiiteux liés d’une sauce épicée crémeuse est erweloppé dans

de la pdreﬁlo croustillante. Servez avec des chutneys variés ou une sauce au yaourt.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
350 g de pommes de terre a chair
ferme finement hachées
1 oignon hacheé
2 carottes grossierement rapées
1 courgette hachee
70 g de beurre
2 cuil. a café de pate de curry douce
1/2 cuil. a café de thym séché
15 cl d’eau
1 ceuf battu
2 cuil. a soupe de créme liquide
50 g de cheddar ou de gruyére rapée
8 feuilles de pate filo (ou de brick)
graines de sésame
sel et poivre noir du moulin

1 Dans une grande poéle, faites cuire
5 min l'oignon, les carottes, la courgette
et les pommes de terre dans 30 g de
beurre, en remuant souvent pour que la
cuisson soit uniforme. Ajoutez la pate de
curry et incorporez. Continuez la cuisson
encore 1 a 2 min.

2 Ajoutez le thym, I'eau, sel et poivre.
Portez & ébullition puis baissez le feu et
laissez fremir 10 min, les légumes doi-
vent étre tendres.

3 Retirez du feu et laissez refroidir.
Versez dans une grande jatte et incorpo-
rez I'ceuf, la créeme liquide et le fromage.
Mettez au frais jusqu’'au moment de gar-
nir la pate filo.

4 Faites fondre le reste du beurre. Etalez
4 feuilles de pate filo, en les faisant se
chevaucher légerement pour former un
grand rectangle. Enduisez de beurre
fondu et posez les autres feuilles par-
dessus. Enduisez & nouveau de beurre.

5 Préchauffez le four & 190 °C (th. 6).
Posez la garniture sur un long coté puis
roulez la pate. Formez un cercle et posez
sur une plaque a patisserie. Enduisez
avec le reste du beurre et parsemez de
graines de sésame.

6 Faites cuire le strudel au four 25 min,
il doit étre doré et croustillant. Laissez
reposer 5 min avant de le couper.
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TORTILLA AUX POMMES DE TERRE ET AUX POIVRONS

La vortilla est un plat traditionnel espagnol, sorte d’épaisse omelette aux pommes de terre,
a déguster tiéde ou froide, coupée en parts, parfaite pour les pique-niques. Prenez un fromage
espagnol a pé.fz dure comme le mahén, ou bien de la tomme de brebis oUu du cantal.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
3 pommes de terre moyennes
a chair ferme
2 poivrons, 1 vert et 1 rouge, épépinés
et finement émincés
3 cuil. a soupe d'huile d'olive,
et un peu plus si nécessaire
1 gros oignon finement émincé
2 gousses d'ail écrasées
4 ceufs battus
125 g de fromage fort rapé
sel et poivre noir du moulin

VARIANTE
Vous pouvez remplacer les poivrons
par des légumes émincés er légérement
cuits, comme des champignons, des
courgettes ou des brocolis. Les pires
ou le riz brun peuvenr également

5€ substitucr atx pommes df terre.

1 Faites cuire partiellement les pommes
de terre 10 min & I'eau salée. Egouttez et
laissez un peu refroidir. Emincez en
tranches épaisses. Préchauffez le gril.

2 Dans une grande poéle antiadhésive
allant au four, chauffez I'huile sur feu
modéré. Mettez I'oignon, I'ail et les poi-
vrons a cuire 5 min, pour les attendrir.

3 Ajoutez les pommes de terre et conti-
nuez la cuisson, en remuant de temps &
autre, jusqu'a ce gu'elles soient tendres.

4 Ajoutez la moitié des ceufs battus et la
moitié du fromage, puis versez le reste
des ceufs. Assaisonnez et terminez par
du fromage. Continuez la cuisson & petit
feu sans remuer, en couvrant & demi la
poéle avec un couvercle, pour gue les
ceufs prennent.

5 Quand la tortilla est ferme, mettez la
poéle sous le gril brilant pour dorer
legérement le dessus. Laissez la tortilla
refroidir dans la poéle. Servez-la a tempé-
rature ambiante, coupée en parts.
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POMMES DE TERRE ET HARICOTS ROUGES A LA CHINOISE

L’Ovrient rencontre I’Occident dans ce plat de stylf américain teinté de chinois

dont la sauce est part:’culiérsmmt goﬁteuse. Régalez~vous avec cette recette originate.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
4 pommes de terre fermes moyennes
400 g de haricots rouges en boite,
égouttés
2 cuil. 3 soupe d'huile de tournesol
ou d'arachide
3 ciboules émincées
1 gros piment frais, épépiné et émincé
2 gousses d'ail ecrasées
2 cuil. a soupe de sauce de soja
1 cuil. a soupe d'huile de sésame
1 cuil. a soupe de graines de sésame,
en garniture
coriandre fraiche ou persil haché(e),
en garniture
sel et poivre noir du moulin

1 Faites cuire les pommes de terre a
I'eau bouillante jusqu'a ce qu'elles soient
juste tendres. Egouttez et réservez.

2 Chauffez I'huile dans une grande
poéle ou un wok, a feu modéré. Ajoutez
les ciboules et le piment et faites cuire
1 min environ, puis ajoutez 'ail et poélez
encore guelques secondes.

3 Incorporez les pommes de terre, puis
les haricots et, pour finir, la sauce de
soja et I'huile de sésame.

4 Assaisonnez a votre golt et continuez
la cuisson pour chauffer a cceur tous
les legumes. Saupoudrez de graines de
sésame et de coriandre ou de persil et
servez chaud.

POMMES DE TERRE ET TOMATES GRECQUES AU FOUR

C’est une variante d’un plat grec flassfgue que [on fait ge’néralemzm cuire sur le feu.
Une cuisson complémentaire au four donne ici un aréme plus intense a ce plat.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de peommes de terre fermes
de grosseur égale
4 grosses tomates mires pelées,
epépinées et hachées
12 cl d'huile d'olive
1 gros oignan finement émincé
3 gousses d’ail écrasées
persil plat, en garniture

CONSEIL
Les pommes de terre doivent étre
enrobées d'huile sur toutes les faces

pour que la cuisson soit uniforme,

1 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Chauffez I'huile dans une cocotte pou-
vant aller au four. Faites cuire I'oignon
et I'ail 5 min, jusqu'a ce qu’ils soient
souples et a peine dores.

2 Ajoutez les tomates dans la cocotte,
assaisonnez, laissez cuire 1 min. Coupez
les pommes de terre en rondelles, mettez-
les dans la poéle. Laissez cuire 10 min,
assaisonnez, couvrez hermétiquement.

3 Mettez la cocotte couverte sur une
plague au milieu du four et faites cuire
45 min a 1 h. Garnissez de persil plat.
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TORTILLA AU FROMAGE ET AUX PIMENTS,
PETITE SALADE DE TOMATES

Aussi bonne chaude guffroidf} voici une sorte de guicbf sans pate, relevée de piment.

Vous pouvez supprimer le piment de la salade, si vous la préférez moins forte,

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
250 g de pommes de terre cuites
froides, finement émincées
125 g de fromage rapé a pate ferme
mais non dure : tomme de Savoie,
saint-nectaire ou fromage espagnol
manchego
2 a 3 piments verts jalapefios épépinés
et émincés
3 cuil. a soupe d'huile d'olive
ou de tournesol
1 petit oignon finement émincé
4 ceufs battus
sel et poivre noir du moulin
herbes fraiches, en garniture
Pour la salade
500 g de tomates fraiches bien
parfumées, pelées, épépinées
et finement hachées
1 piment vert doux frais, épépiné
et finement haché
2 gousses d'ail écrasées
3 cuil. a soupe de coriandre fraiche hachée
le jus d'1 citron vert
1/2 cuil. a café de sel

1 Pour préparer la salade, mélangez
intimement dans une jatte les tomates
avec le piment haché, I'ail, la coriandre,
le jus de citron vert et le sel.

2 Chauffez 1 cuillerée & soupe d’huile
dans une grande poéle et faites cuire
I'oignon et les piments 5 min a feu doux,
en remuant. Ajoutez les pommes de terre
et laissez cuire 5 min, jusqu’a 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 poéle avec du papier absor-
bant, puis chauffez le reste de ['huile.
Remettez les légumes dans la poéle,
parsemez de fromage, assaisonnez.

4 Ajoutez les ceufs battus, en les faisant
bien pénétrer sous les légumes. Faites
cuire a feu doux, sans remuer, jusqu’a
ce que la ftortilla soit prise. Servez-la
chaude ou froide, coupée en parts, garnie
d’herbes fraiches et avec la salade.
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FRITTATA AUX POMMES DE TERRE ET AUX POIVRONS

La frittata, sorte de grande omelette, est ici garnie de pommes de terre et parfumée

de menthe. Si vous en trouvez, préférez la menthe fraiche @ la menthe séche.

Pour 3 2 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de petites pommes de terre
nouvelles
2 poivrons rouges épépinés
et grossierement hachés
6 ceufs
2 cuil. 3 soupe de menthe fraiche
hachée
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 oignon haché
2 gousses d'ail écrasees
sel et poivre noir du moulin
brins de menthe, en garniture

1 Faites cuire les pommes de terre dans
leur peau a l'eau bouillante, elles doivent
étre juste tendres. Egouttez, laissez tiédir,
coupez en tranches épaisses.

2 Dans une jatte, battez les ceufs avec la
menthe, sel et poivre. Réservez. Chauffez
I'huile dans une grande poéle allant au four.

3 Mettez a cuire I'oignon, l'ail, les poi-
vrons et les pommes de terre pendant
5 min, en remuant.

4 Versez les ceufs sur les légumes dans
la poéle et mélangez.

5 Poussez le mélange vers le centre de
la poéle pour permettre aux ceufs encore
liquides de se glisser sur le fond. Pre-
chauffez le gril.

6 Quand la frittata est presque prise, pla-
cez la poéle 2 a 3 min sous le gril bralant,
jusgu'a ce gue le dessus soit 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 PERSILLE ET AUX NOIX

Ces petites pommes de terre fermes, nappées de fromage persillé fondant qui

contraste avec le croquant des noix, accompagneront délicieusement le réti

du déjeuner. Vous pouvez aussi les servir pour le diner, avec une salade verte.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
500 g de petites pommes de terre
nouvelles
125 g de fromage persillé écrasé
50 g de noix brisées
quelques cotes de céleri finement
émincées
1 petit oignon rouge émincé
15 cl de créme liquide
2 cuil. a soupe de persil frais haché
sel et poivre noir du moulin

VARIANTES
Vous pouvez associer plusieurs fromages
persillés, comme le dolcelatte 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'a ce
gu’elles soient tendres, en ajoutant le
céleri émincé et I'oignon dans la casse-
role 5 min avant la fin de la cuisson.

2 Egouttez 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 créme
liquide, en remuant de temps a autre.
Retirez du feu juste avant le point
d’ébullition.

4 Assaisonnez a votre golt. Versez la
sauce sur les légumes du plat et parsemez
de morceaux de noix et de persil frais.
Servez chaud.

RACLETTE SUR POMMES DE TERRE ET OIGNONS CONFITS

Traditionnelle en Suisse comme en jtcﬂmmn?J la mclettefondante et veloutée

se marie ici avec la douceur sucrée des oignons rouges.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
Pour les oignons
2 oignons rouges émincés
1 cuil. a café de sucre
6 cuil. a soupe de vinaigre de vin rouge
1/2 cuil. a 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 a 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 I'aneth dans une petite casserole.
Faites dissoudre le sucre a feu doux.
Laissez refroidir.

3 Egouttez les oignons et jetez I'eau,
remettez-les dans le saladier et arrosez
avec le mélange précédent. Laissez maceé-
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 a l'eau bouillante jusqu'a ce
qu'elles soient tendres, égouttez, mettez
dans un plat a 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. Egouttez les oignons confits et
servez avec les pommes de terre.

CONSEIL
Pour aller plus vite, achetez du fromage i
racletre prétranché que vous trouverez dans

tous les supermarchés et chez les crémiers.
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TERRINE DE LEGUMES

Cette association de légumes et d’herbes superposés et cuits au four dans une terrine

tapissée de feuilles d’épinards est délicieuse chaude, accompagnée d’une simple salade.

Pour 6 personnes
INGREDIENTS
500 g de pommes de terre a chair ferme
3 poivrons rouges coupés en deux
125 g de feuilles d'épinards sans
les queues
1 courgette moyenne emincée en long
et blanchie
25 g de beurre
1 pincée de muscade rapée
125 g de cheddar ou de gruyére rapé
sel et poivre noir du moulin
tomates et laitue, en accompagnement

1 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Faites rotir 30 a8 45 min les poivrons
posés dans un plat a four, sans les éplu-
cher, ils doivent étre noircis. Retirez du
four et laissez refroidir dans un sac en
plastique. Pelez les poivrons et retirez le
ceeur. Coupez les pommes de terre en
deux et faites bouillir 10a 15 min.

2 Faites blanchir les épinards quelques
secondes a I'eau bouillante. Egouttez et
sechez sur du papier absorbant. Tapissez-
en une terrine de 1,5 litre, en superpo-
sant partiellement les feuilles.

3 Emincez finement
terre 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.

les pommes de

4 Disposez 3 moitiés de poivrons sur
les pommes de terre. Parsemez de fro-
mage puis étalez les courgettes. Ajoutez
encore 1/3 des pommes de terre et le
reste des poivrons et du fromage, en
assaisonnant au fur et 3 mesure. Ter-
minez par des pommes de terre et sau-
poudrez du reste de fromage. Repliez les
feuilles d’épinards sur le tout. Couvrez
avec du papier d'aluminium.

5 Placez la terrine dans un grand plat a
four et versez de I'eau bouillante tout
autour, jusqu’'a mi-hauteur. Faites cuire
45 min a 1 h. Retirez du four et démoulez.
Servez la terrine en tranches, avec de la
laitue et des tomates.




GRATIN DE POMMES DE TERRE
A LA FETA ET AUX OLIVES
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Les pommes de terre finement émincées sont cuites a 'huile d’olive avec de la feta
p

et des olives vertes et noires. Ce plat est excellent servi avec du pain pita.

Pour 4 personnes
INGREDIENTS
1 kg de pommes de terre
275 g de feta émiettée
125 g d'olives noires et vertes
dénoyautees
15 cl d'huile d'olive
1 brin de romarin
30 cl de bouillon de légumes bouiltant
sel et poivre noir du moulin

CONSEIL
Choisissez bien de la feta grecque dont
la texture est différente des autres feras.

1 Préchauffez le four a 200 °C (th. 8).
Faites cuire les pommes de terre 15 min
dans beaucoup d'eau bouillante. Egout-
tez et laissez tiédir. Pelez les pommes de
terre et émincez finement.

2 Enduisez d'huile d’olive au pinceau le
fond et les cotés d'un plat & four rectan-
gulaire de 1,5 litre.

3 Ftalez 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 I'huile d'olive et
le bouillon. Assaisonnez le tout de sel et
de beaucoup de poivre.

4 Faites cuire 35 min au four, en couvrant
de papier d'aluminium si le dessus brile.
Servez ce gratin directement dans le plat.

.







PAINS ET PATISSERIES

[es pommes de terre jouent un role important dans
de nombreux pains régionaux. Vous serez surpris

de la texture légére et du gofit

exquis des Petits pains de pommes

de terre a 'aneth. Pour contraster

les arémes, servez une soupe épicée
bralante avec les Petits pains d la patate
douce et au miel, délicatement parfumés
de cumin. Et concluez le repas par

un Gdtfﬂ.% dﬁ’ pommes df terre au C])OCOZCU.
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PAIN AUX POMMES DE TERRE, A L’OIGNON ET AU FROMAGE

Ce pain tressé est couronné de fromage et d’oignons. Il ne se coupe pas,

mais il se « casse », ou plutét se rompt, pour que chague portion ait sa part
: 14 pt, p q que p P

du dessus croustillant. Il est particuliérement savoureux quand il est encore chaud.

Pour 1 pain de 900 g
INGREDIENTS
225 g de pommes de terre farineuses
350 g de farine
1 cuil. a 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 tieéde
Pour le dessus
1 oignon émincé en anneaux
50 g de cheddar vieux ou de comté rapé
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
sel et poivre noir du moulin

1 Coupez les pommes de terre en petits
morceaux. Faites-les cuire 152 20 min a
I'eau bouillante, elles doivent étre tendres.

2 Mélangez la farine, la levure et un
peu de sel dans une jatte. Incorporez le
beurre du bout des doigts, pour obtenir
un mélange ressemblant a de la chape-
lure. Egouttez les pommes de terre et
écrasez-les. Ajoutez aux ingrédients secs
avec l'eau tiéde.

3 Mélangez le tout avec un couteau a
lame arrondie puis retournez sur une
surface farinée. Pétrissez environ 5 min.
Remettez la pate dans une jatte et cou-
vrez avec un torchon humide. Laissez
gonfler 1 h, elle doit doubler de volume.
Retournez la pate sur une surface fari-
née et enfoncez-la avec le poing pour
évacuer les bulles d'air. Ajoutez les
olives et pétrissez pour les incorporer.
Coupez la pate en 3 morceaux.

4 Roulez chagque morceau en 1 long bou-
din. Tressez les 3 boudins (voir Conseil,
ci-contre). Posez sur une plaque a patis-
serie beurrée. Couvrez avec un torchon
humide et laissez lever 30 min, la pate
doit doubler de volume.

5 Pour le dessus, préchauffez le four a
220 °C (th. 8). Chauffez I'huile dans une
casserole et faites cuire les oignons
10 min, ils doivent étre dorés.

6 Retirez les oignons de la casserole et
égouttez sur du papier absorbant.

7 Eparpillez les oignons et le fromage
répé sur le pain, puis faites-le cuire
20 min au four.

CONSEIL
Pour tresser I pain, posez les 3 « boudins»
de pire cdte & core. Tressez & parcir du
centre jusqu’a une extrémité, puis faires de
méme de l'autre coré. Vous obtiendrez ainsi
une tresse réguliere, a 'aspect professionnel.
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PETITS PAINS A LA PATATE DOUCE ET AU MIEL

Ces petits pains sucrés sont tout aussi délicieux avec de la confiture gu’avec une soupe salée.
P 14 q P

Pour 12 petits pains
INGREDIENTS
1 grosse patate douce
1 cuil. a café de miel liquide
225 g de farine
1 cuil. a café de levure de boulanger
1 pincée de muscade rapée
1 pincée de graines de cumin
20 cl de lait tiéde
huile pour graisser la plaque

1 Faites cuire la patate douce 45 min a
'eau bouillante, elle doit étre trés tendre.
Préchauffez le four a 220 °C (th. 8).

2 Tamisez la farine dans une grande
jatte, ajoutez la levure, la muscade et les
graines de cumin. Mélangez bien.

A

3 Mélangez le miel avec le lait. Egouttez
la patate douce et épluchez-la. Ecrasez
la chair, puis ajoutez-la a la farine, avec
le lait.

4 Formez une pate et pétrissez 5 min sur
une surface farinée. Mettez la pate dans
une jatte et couvrez avec un torchon
humide. Laissez lever 30 min.

5 Retournez la pate sur la table et enfon-
cez-la avec le poing pour évacuer les
bulles d'air. Divisez la pate en 12 mor-
ceaux que vous formerez en ronds,

6 Mettez les ronds sur une plague grais-
sée. Couvrez avec un torchon humide et
laissez lever 30 min dans un endroit
chaud, ils doivent doubler de volume.

7 Faites cuire les pains 10 min au four.
Retirez les pains du four, arrosez-les de
miel liquide et parsemez-les de graines
de cumin avant de servir.

CONSEIL
La pare érant assez collante, farinez
abondamment la surface sur laquelle

vous la pétrissez et |'éralez.




PAIN A LA PATATE DOUCE, AUX NOIX
ET A LA CANNELLE
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C’est un excellent pain pour le brunch, particuliérement bon avec du bacon croustillant.

Pour 1 pain de 900 g
INGREDIENTS
1 patate douce moyenne
50 g de noix brisées
1 cuil. a café de cannelle en poudre
450 g de farine
1 cuil. a café de levure de boulanger
30 cl de lait chaud
sel et poivre noir du moulin
huile pour graisser le moule

CONSEIL
Pour que le pain soit trés croustillant,
remettez-le au four apreés l'avoir démoulé,
en le posant a I'envers sur la grille

du four. Laissez cuire encore 5 min.

1 Faites cuire la patate douce 45 min 2
I'eau bouillante, elle doit étre tendre.

2 Mélangez la cannelle et la farine dans
une grande jatte. Incorporez la levure de

boulanger.

3 Egouttez la patate et laissez refroidir
dans de I'eau froide, puis pelez-la. Ecrasez

la chair avec une fourchette et mélangez

aux ingrédients secs avec les noix.

4 Faites un puits au milieu et versez le
lait. Formez en péate avec un couteau a
lame arrondie, posez sur une surface
farinée et pétrissez 5 min.

5 Remettez la péate dans une jatte et
couvrez d'un linge humide. Laissez lever
1 h, afin gu'elle double de volume. Tapis-
sez de papier cuisson le fonds d'un moule
a cake de 1,5 litre et huilez-le. Retournez
la pate sur la table et enfoncez avec le
poing pour évacuer les bulles d'air. Pétris-
sez encore, en ajoutant de la farine si elle
parait collante. Formez-la en boule et
placez dans le moule. Couvrez d'un linge
humide et laissez lever 1 h dans un endroit
chaud, la pate doit doubler de volume.

6 Préchauffez le four & 200 °C (th. 7).
Faites cuire 25 min au milieu du four,
Démoulez et tapotez le fond, s'il sonne
creux le pain est cuit. Laissez refroidir
sur une grille.
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PAIN DE POMMES DE TERRE
AUX OIGNONS CARAMELISES ET AU ROMARIN

Le romarin et les oignons contenus dans ce pain lui apportent une note méditerranéenne.
Il est délicieux encore chaud, avec une simple soupe de légumes.

Pour 1 pain de 900 g
INGREDIENTS
125 g de pommes de terre rapées
2 oignons moyens éminceés en anneaux
1 brin de romarin haché
450 g de farine
1 cuil. a café de levure de boulanger
1 pincée de sel pour la pate
15 g de beurre
30 cl de lait tiede
1 cuil. a soupe d’huile d'olive
1/2 cuil. a café de fleur de sel
huile pour graisser le moule
et en garniture

1 Mélangez la farine, la levure et 1 pin-
cée de sel dans une grande jatte.
Incorporez le beurre du bout des doigts
pour obtenir un meélange ressemblant
a de la chapelure. Ajoutez peu a peu le
lait tiede.

2 Mélangez avec un couteau & lame
arrondie puis, lorsque les ingrédients
humides sont incorporés, formez une
pate avec les doigts.

3 Retournez la pate sur la table et pétris-
sez 5 min sur la surface de travail fari-
née, jusqu'a ce que la pate soit lisse
et élastigue. Remettez dans la jatte et
couvrez avec un linge humide. Laissez
lever 45 min dans un endroit chaud, la
pate doit doubler de volume.

4 Chauffez I'huile dans une casserole
et ajoutez les oignons, meélangez a feu
doux et laissez cuire environ 20 min,
les oignons doivent étre dorés et trés
souples. Réservez.

5 Portez a ébullition une casserole d'eau
legérement salée et ajoutez les pommes
de terre r@pées. Laissez cuire 5 min,
elles doivent étre juste tendres. Egouttez
et plongez dans I'eau froide.

6 Retournez la pate et enfoncez-la avec
le poing. Etalez sur une surface farinée.
Egouttez les pommes de terre et épar-
pillez la moitié sur la pate avec un peu
de romarin et la moitié des oignons.
Roulez la pate en enfermant la farce.

7T Mettez la pate dans un moule carré
huile de 23 cm. Avec la paume des
mains, aplatissez-la pour qu’elle rem-
plisse le moule. Eparpillez le reste des
pommes de terre et des oignons sur le
dessus avec la fleur de sel et le romarin.

8 Couvrez a nouveau d’un linge humide
et laissez lever 20 min.

9 Préchauffez le four & 220 °C (th. 8).
Faites cuire le pain au four 15 a 20 min.
Servez-le chaud, arrosé avec un peu
d'huile d’olive.

CONSEIL
Si vous n'aimez pas les oignons trop dorés,
couvrez le pain de papier d'aluminium aprés
10 min de cuisson, pour empéche[ la surface
de braler. Ripez les pommes de terre avec
une ripe a gros trous, pour éviter qu'elles
deviennent collantes aprés avoir ére blanchies.

VARIANTE
Pour un pawn plus goiireux, ajoutez aux
oignons des tomates séchées au soleil,
conservées 4 I'huile, égourtées et hachées,
et des olives noires dénoyautees. Du thym

frais apportera une note parfumée subtile.
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A I O O R RO e

Les pommes de terre sont un aliment de base en Russie et remplacent souvent
la farine dans les recettes de pain. Cela donne un pain moelleux, délicieux servi
tout simplemem avec du beurre. Ce pain v:'re_faz'f se garde trés bien.

Pour 1 pain
INGREDIENTS
225 g de pommes de terre farineuses
coupées en des
beurre pour graisser la plaque
6 g de levure de boulanger
350 g de farine blanche
120 g de farine compléte, plus un peu
pour saupoudrer |la pate
1/2 cuil. a café de graines de carvi
2 cuil. a café de sel
25 g de beurre coupé en dés

3 Mélangez I'eau de cuisson réservée et 6 Retournez la pate sur une surface
les pommes de terre écrasées. Ajoutez légerement farinée, enfoncez avec le
peu a peu ce mélange dans la farine poing et pétrissez délicatement. Formez
pour former une pate souple. une miche ovale de 20 cm de long environ.
Placez sur la plaque a patisserie préparée
et poudrez d'un peu de farine compléte.

7 Couvrez avec un film plastique huilé
et laissez lever 30 min dans un endroit
chaud, la pate doit doubler de volume.

1 Graissez une plague a pétisserie.
Faites cuire les pommes de terre a |'eau
bouillante jusqu'a ce qu’elles soient 4 Retournez sur une surface légérement
tendres. Egouttez, en réservant 15 cl de farinée et pétrissez 8 3 10 min, pour
I'eau de cuisson. Ecrasez les pommes de donner une pate lisse et élastique.

terre en purée et laissez-les refroidir.

5 Mettez la pate dans une grande jatte

légerement huilée, couvrez avec un film

plastique huilé et laissez lever 1 h envi- 8 Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).

ron dans un endroit chaud, la pate doit A l'aide d'un couteau aiguisé, pratiquez

doubler de volume. 3 a 4 incisions dans la pate, en biais et
en Croix.

9 Faites cuire 30 a 45 min au four, jus-
qu’'a ce que le pain soit doré et sonne
creux lorsque vous tapotez la base.
Laissez refroidir sur une grille.

2 Mélangez la levure, la farine blanche, VARIANTE

la farine compléte, le carvi et le sel dans Supprimez les graines de carvi et pétrissez
une grande jatte. Incorporez le beurre du avec du fromage rapé ou émietté
bout des doigts pour obtenir un mélange (cheddar, bleu d'Auvergne, mimolette, etc.)
a consistance de chapelure. avant de former la pite en ovale.
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KARTOFFELBROT

Voici une variante du pain a”emand traditionnel, réalisée
avec de la farine blanche et des pommes de terre farineuses.

Pour 1 pain de 500 g
INGREDIENTS

175 g de pommes de terre cuites e

et écrasées *\ ~

beurre pour graisser le moule !

225 g de farine blanche m

2 cuil. & café de levure chimique :

1 cuil. a café de sel -

1 cuil. a soupe d’huile végétale \

paprika pour saupoudrer le pain
beurre moutardé, en accompagnement

CONSEIL 2 Tamisez la farine dans une grande
Ce pain est délicieux chaud jatte et mélangez avec |a levure et le sel.
avec des lichectes de beurre moutardé.
3 Mélangez intimement les pommes de
1 Préchauffez le four a 230 °C (th. 8-9). terre avec les ingrédients secs.
Tapissez de papier cuisson un maoule a
cake de 1 litre et graissez-le.

—

4 Incorporez I'huile et 20 cl d'eau tiéde.
Mettez la pate dans le moule et saupoudrez
de paprika. Faites cuire 25 min au four.
Démaoulez sur une grille et laissez refroi-
dir. Coupez le pain en tranches épaisses
et servez avec du beurre moutardé.




PAIN AUX AIRELLES, AU LARD
ET AUX POMMES DE TERRE

Voici une association originale d’airelles, de lard et de pommes de terre.

Les aire”es foloreﬂt Zes rmnfbes en Zeur donnant un air Lfe_fé're,

Pour 1 pain de 450 g
INGREDIENTS
225 g de pommes de terre farineuses
coupées en deux
75 g d'airelles fraiches, ou surgelées
et décongelées
6 tranches de lard découenné, coupées
en lardons
450 g de farine blanche
1 cuil. a café de levure de boulanger
1 cuil, a café de sel
25 g de beurre coupé en dés
35 cl d’eau tiede
huile pour graisser le moule
2 cuil. a soupe de miel liquide
sel et poivre noir du moulin

1 Mélangez la farine, la levure et 1 cuil-
lerée a café de sel dans une jatte.
Incorporez le beurre du bout des doigts
pour former un mélange ressemblant
a de la chapelure. Faites un puits au
centre et incorporez I'eau.

2 Formez une péte avec un couteau 3
lame arrondie, puis retournez sur une
surface farinée. Pétrissez 5 min. Mettez
la pate dans une jatte et couvrez avec un
linge humide. Laissez lever 1 h, la pate
doit doubler de volume.

CONSEIL
Si vous ne trouvez pas d'airelles,
remplacez-les par des grains de mais.
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3 Mettez la pate sur la table et enfoncez-
la avec le poing pour éliminer les bulles
d’air. Pétrissez quelques minutes. Ajou-
tez les airelles et pétrissez. Etalez la pate
en un rectangle et placez dans un moule
a tarte carré de 23 cm, huilé. Poussez la
pate dans les angles et couvrez avec un
linge humide. Laissez lever 30 min dans
un endroit chaud.

4 Préchauffez le four & 220 °C (th. 8).
Faites cuire les pommes de terre 15 min
a l'eau bouillante salée, jusgu’a ce
qu'elles soient juste tendres. Egouttez et
émincez finement.

5 Etalez les pommes de terre et le lard
sur la péte levée, assaisonnez et arrosez
de miel. Faites cuire 25 min au four, en
couvrant de papier d’aluminium aprés
20 min, pour I'empécher de braler.

6 Retirez du four et démoulez sur une
grille. Remettez 5 min au four pour rendre
le dessous croustillant. Laissez refroidir
le pain sur la grille.
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TORTILLONS AUX POMMES DE TERRE ET AU FROMAGE

Ces tortillons avec lefromagefondu dans le pain sont parfaits pour faire des sandwiches.
Ils peuvent étre fourrés de saumon fumé acidulé avec un jus de citron.

Pour 8 tortillons
INGREDIENTS
225 g de pommes de terre coupées
en dés
175 g de mimolette ou de cantal
finement rapé(e)
225 g de tarine blanche
1 cuil. a café de levure de boulanger
15 cl d'eau tiéde
2 cuil. a soupe d'huile d'olive
pour graisser la plaque
sel

3 Faites un puits au milieu et versez 6 Eparpillez le fromage sur une téle a
I'eau tiede dans le puits. Commencez patisserie. Roulez chaque boule de péate
par mélanger avec un couteau a lame dans le fromage.

arrondie, puis continuez a la main.

Pétrissez 5 min sur une surface bien 7 Roulez chague boule enrobée de fro-
farinée. Remettez la pate dans la jatte. mage sur une surface séche, en 1 long
Couvrez avec un linge humide et laissez boudin. Rapprochez les 2 extrémités et
lever au chaud 1 h, jusqu'a ce que la tordez le boudin. Posez les tortillons de
pate ait doublé de volume. pain sur une plague a patisserie huilée.

8 Couvrez avec un linge humide et lais-
sez lever 30 min dans un endroit chaud.
Préchauffez le four a 220 °C (th. 8).
Faites cuire les pains 10a 15 min.

1 Faites cuire les pommes de terre dans
une grande casserole d’eau bouillante
légerement salée, 20 min ou jusqu'a ce
gu’elles soient tendres. Egouttez dans une
passoire et remettez dans la casserole.
Ecrasez en purée et laissez refroidir.

4 Posez la pate sur la table et enfoncez- CONSEIL
la avec le poing pour évacuer les bulles Ces tortillons se gardent 3 jours en restant
d’air. Pétrissez quelques secondes. frais er moelleux s'ils sont rangés dans une

boite hermétique en plastique alimentaire.

VARIANTE
Tout fromage 4 pite dure et ayant du godr

convient. Le cheddar vieux est traditionnel,
mais vous pouvez essayer du Fromage fumé

2 Mélangez la farine, la levure et 1 bonne
pincée de sel dans une grande jatte.
Incorporez les pommes de terre du bout jambon a l'os, des tranches fines de lard
des doigts pour former un mélange a 5 Divisez la pate en 12 morceaux que grillé et croustillant alternées avec des
consistance de chapelure. vous formerez en boules. tranches d'avocart, ou 1 ceuf dur mayonnaise.

ou un fromage aux herbes. Pour donner

un «sandwich » substantiel, fourrez avec du
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PETITS PAINS A LA PATATE DOUCE

Ces petits pains sont tout a fait fameux. Colorés en orange par la patate douce,

ilsfondmt dans Ia boucbe el ne rérlammr qu’une noisette de beu rre.

Pour environ 24 petits pains
INGREDIENTS
150 g de purée de patate douce
beurre pour graisser la plaque
150 g de farine
4 cuil. a café de levure chimique
1 cuil. a cafe de sel
1 cuil. a soupe de sucre roux
15 cl de lait
50 g de beurre ou de margarine
fondu(e)

1 Préchauffez le four 2 230 °C (th. 8-9).
Graissez une plague a patisserie. Mélan-
gez la farine avec la levure chimique et
le sel dans une jatte. Incorporez le sucre.

e
"

2 Dans une autre jatte, mélangez intime-
ment la purée de patate douce avec le
lait et le beurre fondu (ou la margarine).

3 Ajoutez la farine au mélange précé-
dent et formez une pate. Posez sur une
surface légerement farinée et pétrissez
jusgu’a ce qu'elle soit souple et élastique.

4 Etalez la pate au rouleau ou a la main
sur une épaisseur de 1 cm. Decoupez des
ronds avec un emporte-piéce de 4 cm.

5 Placez les ronds sur la plaque. Faites
cuire 15 min au four, les petits pains doi-
vent étre gonflés et dorés. Servez chaud.
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Les Irlandais les appellent aussi giteaux de pommes de terre. Ils peuvent étre servis chauds
avec du beurre et de la confiture, ou avec du lard grillé, pour le petit déjeuner.

Pour 6 petits pains
INGREDIENTS
225 g de pommes de terre farineuses
coupées en morceaux de grosseur égale
120 g de farine
1/2 cuil. a cafe de sel
1/2 cuil. a café de levure chimique
50 g de beurre coupé en dés,
plus un peu pour graisser le gril
1 cuil. a soupe 1/2 de lait
minces tranches de lard grillé,
en accompagnement

1 Faites cuire les pommes de terre & I'eau
bouillante afin gu’elles soient tendres.

2 fgouttez les pommes de terre et
remetiez-les dans la casserole, a feu vif.
Avec une cuillere en bois tournez-les
1 min sur le feu pour gu'elles séchent
complétement. Retirez du feu. Ecrasez
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 ressemblant a de la chapelure.

:;}\5\\\ \ /

4 Ajoutez la purée et mélangez intime-
ment & la fourchette. Faites un puits au
milieu et versez le lait. Mélangez pour
former une pate lisse.

5 Retournez sur une surface farinée et
pétrissez 5 min, jusqu'a ce que la péate
soit souple et élastique. Etalez en un
disque de 5 mm d’'épaisseur. Coupez en
deux puis chague 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
a four doux.

7 Graissez un gril ou une poéle et chauf-
fez. Mettez les parts de péate a cuire 3 a
4 min pour bien les dorer, en les retour-
nant une fois. Servez les petits pains
chauds avec le lard.
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PETITS PAINS DE POMMES DE TERRE A L’ANETH

Ces petits pains de OMMmes df terre parfumés a l’ane.’b sont tres bons
P P P P )

Si"mplfﬂ’lfﬂf SETVIS avec (IH, !?EH?’?’E. SI' vous ‘UO'H!EZ 185 ?’Eﬂdff p[MS ?TOM?’?’I.SSQTHS}

couronnez-les de saumon, de hareng ou de maquereau fumés.

Pour 10 petits pains environ
INGREDIENTS
175 g de pommes de terre écrasées
1 cuil. a soupe de d'aneth frais haché
huile pour graisser la plague
225 g de farine avec levain incorporé
40 g de beurre ramolli
1 pincée de sel
3 cuil. a soupe de lait

CONSEIL
St vous n'avez pas d'aneth, vous pouvez
le remplacer par 'herbe aromatique de votre

chotx — persil ou cerfeutl, par exemple.

1 Préchauffez le four 4 230 °C (th. 8-9).
Graissez une plaque & pétisserie. Versez
la farine dans une jatte et incorporez le
beurre du bout des daigts. Ajoutez le sel
et I'aneth et mélangez.

2 Ajoutez les pommes de terre en purée
au mélange et assez de lait pour donner
une pate souple et lisse.

3 Retournez sur une surface farinée et
étalez au rouleau sur une faible épais-
seur. Découpez des disques, avec un
emporte-piéce de 8 cm.

4 Mettez les petits pains sur la plaque
préparée en les espacant et faites cuire
20 a 25 min au four, jusqu'a ce qgu'ils
soient dorés et gonflés. Servez chaud.

PETITS GATEAUX SALES AUX POMMES DE TERRE

Ces petits gdteaux légers, parfumés de moutarde douce et de fromage, sont excellents

pour le petit déjeuner, avec des aufs brouillés et des tomates grillées.

Pour 16 petits gateaux
INGREDIENTS
175 g de pommes de terre farineuses
coupées en des
120 g de farine avec levain incorporé
1 cuil. a café de moutarde douce
1 ceuf battu
25 g de cheddar rapé
15 cl de lait
huile pour graisser le gril
sel et poivre noir du moulin
beurre, en accompagnement

CONSEIL
Utlisez plutdt un gril plat
qu'un gril cannelé, ces giteaux érant

trés petits et rrés minces.

1 Faites cuire les pommes de terre 2
I'eau bouillante salée, 20 min ou jusqu’a
ce gu'elles soient tendres. Egouttez et
ecrasez en puree.

2 Versez dans une grande jatte, puis
ajoutez la farine, la moutarde, I'ceuf, le
fromage et le lait.

3 Battez bien pour mélanger intimement.
Assaisonnez.

4 Chauffez un gril et enduisez d'huile.
Laissez tomber des cuillerées a soupe du
meélange sur le gril et faites cuire 1 a
2 min. Retournez et faites griller l'autre
face. Faites ainsi 16 petits gateaux.
Servez chaud avec du beurre.
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MUFFINS DE PATATE DOUCE AUX RAISINS SECS

Depuis toujours les muffins font partie du breakfast anglo~saxon. Ici, la patate douce

ajoute sa couleur et son aréme aux autres ingrédients, plus traditionnels.

Pour 12 muffins
INGREDIENTS

1 grosse patate douce

50 g de raisins secs

350 g de farine

1 cuil. a soupe de levure chimique

1 ceuf battu

225 g de beurre fondu

25 cl de lait

50 g de sucre en poudre

sel

sucre glace, pour saupoudrer

les muffins

I

1 Faites cuire la patate douce dans
beaucoup d'eau bouillante, 45 min, jus-
qu'a ce qu'elle soit trés tendre. Egouttez
et quand elle est tiede, pelez-la. Mettez
dans une grande jatte et écrasez bien.

2 Préchauffez le four a 220 °C (th. 8).
Ajoutez la farine, la levure chimigue et
1 pincée de sel a la purée de patate, et
mélangez. Incorporez I'ceuf.

3 Mélangez le beurre et le lait et ajoutez
au mélange précédent. Incorporez les
raisins secs et le sucre, puis mélangez
brievement.

4 Versez le mélange dans des collerettes
en papier, dans une plaque & 12 alvéoles.

5 Faites cuire les muffins 25 min, ils
doivent étre 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 pmj’umés sont excellents servis chauds erfendus en c‘leux)

gﬂ?’PﬂIS dt’ jambon et d.‘.’ fopeau'x dﬁ' parmesan.

Pour 12 petits pains

INGREDIENTS
25 g de purée de pommes de terre

en flocons

1 cuil. a soupe de persil frais haché
1 cuil. a soupe de basilic frais haché
1 cuil. a soupe d'origan frais haché
225 g de farine avec levain incorporé
1 cuil. a café de levure chimique
1 pincée de sel
50 g de beurre coupé en dés
15 ¢l de lait
huile pour graisser la plaque

1 Préchauffez le four @ 180 °C (th. 6).
Mélangez la farine avec la levure chi-
migue dans 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 laijt.

3 Mélangez pour former une pate. Ren-
versez sur une surface farinée et pétris-
sez trés délicatement quelques minutes,
pour obtenir une pate souple.

CONSEIL
Ne salez pas trop le mélange,
la levure chimique faisant ressortir
le gotic salé qui risque de dissimuler

le parfum et la saveur délicats des herbes.

4 Etalez la pate au rouleau sur une
surface farinée, sur une épaisseur de
4 cm, et decoupez des disques avec un
emporte-piece de 8 cm. Reformez les
restes de péte en boule et découpez
d'autres disques. Mettez-les sur une
plague a patisserie graissee et passez un
peu de lait au pinceau sur le dessus.

5 Faites cuire 15 @ 20 min au four et ser-
vez ces petits pains chauds, nature ou
fourrés d’une garniture.
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GATEAU DE POMMES DE TERRE AU CHOCOLAT

Voici un gdteau moelleux et trés riche, recouvert d’un fin glagage au chocolat.

Prenez un chocolat noir a pdtisserie de bonne qualité et servez avec de la créme fouettée.

Pour 1 gateau de 23 cm de diametre
INGREDIENTS
175 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 ceufs, les blancs séparés des jaunes
75 g de poudre d'amandes
225 g de farine avec levain incorporé
1 cuil. a café de cannelle
3 cuil. a soupe de lait
copeaux de chocolat noir et blanc,
en garniture
creme fouettée, en accompagnement

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).
Tapissez de papier cuisson le fond d'un
moule & gateau rond de 23 c¢cm de dia-
meétre et graissez-le.

2 Dans une grande jatte, battez le sucre
et 175 g de beurre en créme jusqu'a
obtention d’'un mélange mousseux. Incor-
porez un par un les jaunes d'ceufs dans
le mélange, en baftant bien pour obtenir
une créme légére et mousseuse.

3 Hachez ou rapez finement 175 g de
chocolat et incorporez dans le mélange
précédent avec les amandes en poudre.
Passez les pommes de terre écrasées a
travers une passoire ocu Un presse-purée
et incorporez au mélange.

4 Tamisez la farine avec la cannelle et
incorporez dans le mélange avec le lait.

CONSEIL

Vous pouvez faire fondre le chocolat

au four a micro-ondes. Metrez les
morceaux de chocolat dans un bol en
plastique (il risque de briiler dans un

récipient en verre). Chauffez a puissance
maximale pendant I min, mélangez,
puis chauffez 4 nouveau I min, en vérifiant

aprés 30 s si le chocolat est fondu.

5 Fouettez les blancs d'ceufs en neige
ferme, puis incorporez-les au melange
precédent.

SVersez la préparation dans le moule
préparé et lissez le dessus, mais faites
un léger creux au milieu pour gue la sur-
face reste plane aprés cuisson. Faites
cuire au four 1h 15, jusgu’a ce que la
lame d'un couteau glissée au centre
du gateau ressorte seche. Laissez tiedir
dans le moule puis démoulez et laissez
refroidir sur une grille.

e

7 Cassez le reste du chocolat dans une
jatte résistant & la chaleur et posez sur
une casserole d’eau bouillante. Ajoutez
le reste du beurre en petits morceaux
et mélangez bien jusqu'a ce que le
chocolat soit fondu et le mélange lisse
et luisant.

8 Retirez le papier du fond du gateau et
égalisez le dessus pour gu'il soit bien
plat. Versez le glagage au chocolat sur le
dessus et lissez. Laissez durcir. Décorez
de copeaux de chocolat noir et blanc et
servez avec de la créeme fouettée.
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INDEX

A
accent, 36
acheter, 26

Agneau et pommes de terre rétis
du Moyen-Orient, 176
agneau
Agneau et pommes de terre
rotis du Moyen-Orient, 176
Croquettes de pommes
de terre et d’agneau, 106
Curry d'agneau et de pommes
de terre nouvelles, 169
Moussaka, 174
Parmentier d’agneau grating,
168
Ragodt irlandais, 176
agria, 36
ail
Pommes de terre nouvelles
frites et aioli au safran, 100
Pommes de terre rdties a l'ail,
138
Potage de pommes de terre
a l'ail, 82
Purée de pommes de terre
a l'ail, 144
Soupe espagnole aux pommes
de terre et a |'ail, 90
ailsa, 36
aioli
Pommes de terre nouvelles
frites et aioli 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
Salade italienne, 126
ausonia, 39
avalanche, 39
avondale, 39

bacon
Patates douces confites
au lard, 141

Pommes de terre
a la berrichonne, 131
Ragolt de pommes de terre
aux saucisses, 164
Rostis au lard et aux
champignons sauvages, 162
barna, 39
belle de Fontenay, 40
BelRus, 40
betteraves
Gratin de pocmmes de terre
au beeuf, aux champignons
et a la betterave, 170
Salade 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
boeuf
Beoeuf a la biére et aux
pommes de terre, 166
Beeuf braisé sous une galette
de pocmmes de terre, 172
Gratin de pommes de terre
au beeuf, aux champignons
et a la betterave, 170
Hachis de corned-beef
et ceufs au plat, 161
Pommes de terre au four au
piment, style tex-mex, 160
Salade de pommes de terre
au beeuf maring, 123
bordure a la poche a douille, 23
Bouchées salées de pommes
de terre, 109
Bouquets aux pommes de terre
a I'indonésienne, 196
Brochettes de pommes de terre,
sauce moutarde, 98

brosses, 33
(8
CalWhite, 41

Canard réti sur it de pommes
de terre au miel, 183

cara white et xara red, 41

carlingford, 41

catriona, 42

centennial russet, 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 pocmmes de terre
au beeuf, aux champignons
et a la betterave, 170
Gratin de poulet, de pommes de
terre et de champignons, 182
Rdastis au lard et aux
champignens sauvages, 162
Soupe aux clams et
aux champignens, 78
champion, 42
charlotte, 42
chieftain, 43
chipeta, 43
chips
Chips de patates douces, 102
coupe, 14
chorizo
Soupe au chou frise
et au chorizo, 86
Tortilla au chorizo
et au fromage, 162
chou
Crépe de pommes de terre
au chou, 150
Croquettes de pommes
de terre et de chou, 208
claret, 43
cleopatra, 43
Cocotte-Minute, 20
cclmo, 43
congeler les pommes de terre, 27
Congo, 43
conserver les pommes
de terre, 10, 11, 26-27
Coquilles Saint-Jacques, 94
coupe-frites, 33
couper en deés, 13
couteaux a éplucher, 29
Créme de chou-fleur, 87
crépes
Blinis de pommes de terre
au saumon, 96
Crépe de pommes de terre
au chou, 150
Crépes indiennes aux
pommes de terre, 102
Latkes de pommes de terre, 136
crevettes
Bouguets aux pommes de
terre a I'indonésienne, 196
Croquettes de crevettes,
de patate douce et
de potiron, 202

Croquettes de dinde, 181
croquettes de poisson
Croquettes de crabe
a la caraibe, 200
Croquettes de crevettes,
de patate douce et
de potiron, 202
Croquettes de pommes
de terre aux sardines, 201
Croquettes de thon au mais,
202
croquettes de pommes de terre
Bouchées salées de pommes
de terre, 109
Croquettes de pommes
de terre au chévre, 218
Croquettes 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
cuire a l'eau, 17
cuire a la vapeur, 17
cuit-vapeur, 30
cultiver, 9-10, 11
curries
Aloc saag, 154
Curry d'agneau et de pommes
de terre nouvelles, 169
Pommes de terre de Bombay,
156
Salade de pommes de terre,
sauce epicée a la mangue,
120

delcora, 44

désirée, 44

diables, 20, 33
diamant, 44

ditta, 45

Dr Mcintosh, 45
draga, 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, 47
émincer, 13-14
épicure, 47
épinards
Aloo saag, 154
Blancs de poulet farcis
aux épinards et aux pommes
de terre, 179
Créme de pommes de terre
aux épinards, 82

eplucher les pommes de terre, 12

éplucheurs, 28

Escalopes de porc aux pommes
et aux rostis, 165

estima, 47

F

feves
Soupe catalane aux pormmes
de terre et aux feves, 90
fianna, 48
Fish and chips traditionnel, 198
forty fold, 48
francine, 48
frire a la poéle, 18
frisia, 48
frites, 15, 16
Fish and chips traditionnel,
198
Frites rbties au four, 142
Frittata aux pommes de terre
et aux poivrons, 225
friture, 18, 32
fromage
Croquettes de pommes
de terre au chévre, 218
Géateau de pommes de terre
de I'ldaho, 107
Gratin de champignons et de
noix au beaufort, et pommes
de terre nouvelles, 218
Gratin de pommes de terre
a la feta et aux olives, 229
Gratin de thon au
mascarpone, 190

Mini-pommes de terre au bleu
de Bresse au four, 101
Pain aux pommes de terre, a
I'oignon et au fromage, 232
Petits soufflés de pommes
de terre et de gruyére, 95
Pizza aux pommes de terre
et a la mozzarella, 208
Pommes de terre au four
au fromage et au mais, 210
Pommes de terre au fromage
persillé et aux noix, 226
Pommes de terre Byron, 134
Pommes de terre nouvelles
aux ceufs de lump et
au fromage blanc, 96
Raclette sur pommes de terre
el 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 salade
de tomates, 224
Tortillons aux pommes
de terre et au fromage, 242

G

Galettes de pommes de terre
a l'oignon, 152
Géateau de pommes de terre
au chocolat, 250
Géateau de pommes de terre
de I'ldaho, 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
a la feta et aux olives, 229
gratter les pommes de terre, 12

H
hacher, 13
Hachis de corned-beef
et ceufs 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 Galicie, 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 a la chinoise, 222
herbes
Gratin de pommes de terre
aux herbes, 142
Petits pains de pommes de
terre aux trois herbes, 249
Salade de pommes de terre
aux herbes, 114
histoire, 6-7
home guard, 49
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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

krantz, 52

L

Latkes de pommes de terre, 136
linzer delikatess, 52
lumper, 52

magnum bonum, 53
mais
Croquettes de thon au mais,
202
Pommes de terre au four
et mais au fromage, 210
Soupe au mais et a la patate
douce, 88
Soupe au mais et
aux pommes de terre, 80
majestic, 53
mandolines, 30
émincer, 14
maori chief, 53
marfona, 53
maris bard, 53
maris peer, 54
maris piper, 54
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mayonnaise
Pommes de terre nouvelles
frites et aioli au safran, 100
Salade de rattes rouges, 114
meéthodes de cuisson, 17-25
minerva, 54
Minestrone génois, 88
mona lisa, 54
maondial, 54
monona, 55
marene, 55
morue
Fish and chips traditionnel, 198
Filet de morue et pommes
de terre au four, 195
Parmentier de morue au
basilic et a la tomate, 188
Roulés de poisson
aux patates douces, 204
moules
Gratin de pommes de terre
aux moules fumees, 190
Moules et pommes de terre
au four, 194
moulin a legumes, 31
Moussaka, 174
moutarde
Brochettes de pommes de
terre, sauce moutarde, 98
Salade de ralles rouges, 127
Muffins de patate douce
aux raisins secs, 248

|
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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ceufs
Frittata aux pommes de terre
et aux poivrons, 225
Hachis de corned-beef
et ;eufs au plat, 161
Tortilla au chorizo
et au fromage, 162
Tortilla au fromage et
aux piments, petite salade
de tomates, 224
Tortilla aux pommes de terre
et aux poivrons, 221
oignons
Gratin de pommes de terre
aux tomates, 212
Pain aux pcmmes de terre, a
I'oignon et au fromage, 232
Pain de pommes de terre
aux cignons caramélises
et au romarin, 236
Pommes de terre
a la boulangére, 134
Pommes de terre
a la lyonnaise, 132
olives
Gratin de pommes de terre
a la feta et aux olives, 229
Salade de pommes de terre
aux capres el aux clives
noires, 120
onaway, 57

P
Paillasson de pommes de terre,
148
pains, 231-250
Kartoffelbrot, 240
Pain a la patate douce, aux
necix et a la cannelle, 235
Pain aux airelles, au lard et
aux pommes de terre, 241
Pain aux pommes de terre, a
I'oignon et au fromage, 232
Pain de pommes de terre aux
oignons caramélisés, 236
Pain de pommes de terre
russe, 238
Petits pains a la patate douce
et au miel, 234
paniers de pommes de terre, 18

paniers métalliques, 30
Parmentier de poisson classigue,
189
patates douces, 68
Chips de patates douces, 102
Croguettes de crevettes,
de patate douce et
de potiron, 202
Muffins de patate douce
aux raisins secs, 248
Pain a la patate douce, aux
noix et a la cannelle, 235
Patates douces confites
a l'orange, 151
Patates douces confites
au lard, 141
Petits pains & la patate douce
et au miel, 234
Petits pains a la patate douce,
244
Rissoles de patates douces
épicées, 105
Roulés de poisscn aux
patates douces, 204
Salade de patates douces
cuites au four, 122
Soupe au mais et & la patate
douce, 88
pate a tarte aux pommes
de terre, 24
patrones, 57
Pelures de pommes de terre,
sauce acadienne, 99
pena, 57
pentiand crown, 58
pentland dell, 58
pentland hawk, 58
pentland javelin, 58
pentland marble, 58
pentland squire, 58
Petits gdteaux salés aux pommes
de terre, 246
petits pains
Petits pains a |la patate douce,
244
Petits pains de pcmmes
de terre a I'aneth, 246
Petits pains de pecmmes de
terre aux trois herbes, 249
Petits pains irlandais au gril,
245
Petits puddings de pommes
de terre du Yorkshire, 138
Petits soufflés de pommes
de terre et de gruyére, 95
Picasso, 59
pike, 59
piments
Pommes de terre au four au
piment, style tex-mex, 160

Pommes de terre aux piments
rouges, 146
Pommes de terre espagnoles
au piment, 152
Pommes de terre et haricots
rouges a la chinoise, 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 & la mozzarella, 208
Pizza de pommes de terre, 104
planter, 11
poireaux
Croguettes de pommes
de terre aux sardines, 201
Potage aux poireaux et
aux pommes de terre, 78
Scupe de pommes de terre
a la roguette, 77
Soupe froide aux poireaux
et aux pommes de terre, 76
pois chiches
Scupe épicée d'Afrique
du Nord, 85
poivrons
Frittata aux pommes de terre
et aux poivrons, 225
Pommes de terre Biarritz, 132
Pommes de terre, poivrons
et échalotes rétis
au romarin, 140
Salade italienne, 126
Tortilla aux pommes de terre
et aux poivrons, 221
Polpettes, 108
Pommes de terre
a la boulangere, 134
Pommes de terre
a la berrichonne, 131
pommes de terre allumettes, 15
pommes de terre au four
a micro-ondes, 20
pommes de terre au four,
19, 20, 32
Pommes de terre au four au
piment, style tex-mex, 160
Pommes de terre au four
aux trois garnitures, 210
Pommes de terre Byron, 134
Soufflés suisses aux pommes
de terre, 137
Pommes de terre Biarritz, 132
Pommes de terre Byron, 134
pemmes de terre cuites, 24-25
Pommes de terre de Bombay, 156

Pommes de terre duchesse, 23
pcmmes de terre écrasées, 22-24
Crépe de pommes de terre

au chou, 150
Gratin de pommes de terre
au beeuf, aux champignons
et a la betterave, 170
Croquettes de dinde, 181
Parmentier d'agneau gratinég,
168
Parmentier de morue au
basilic et 4 la tomate, 188
Parmentier de poisscon
classique, 189
Petits puddings de pocmmes
de terre du Yorkshire, 138
Pommes de terre Biarritz, 132
Purée a l'ail, 144
Purée aux ciboules, 145
Purée cremeuse
a la muscade, 146
Purée masala, 156
Pommes de terre en éventail, 16
Pommes de terre espagnoles
au piment, 152
Pommes de terre et haricots
rouges a la chinoise, 222
Pommes de terre et tomates
grecques au four, 222
Pommes de terre hérissons, 16
Pommes de terre a la lyonnaise,
132
Pemmes de terre marquise, 130
pommes de terre moulées 16
Pommes de terre nouvelles frites
et aicli 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 champignens et de
noix au Beaufort, et pommes
de terre nouvelles, 218
Gratin de haddock et de
pcmmes de terre, 192
Mini-pecmmes 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 ceufs de lump et
au fromage blanc, 96
Pommes de terre nouvelles
frites et aioli au safran, 100
Pommes de terre, sauce
au yaourt, 155
Raclette sur pommes de terre
et oignons confits, 226
Ragolt de pommes de terre
a la turque, 214
Salade chaude aux noisettes
et aux pistaches, 118
Salade de pommes de terre
aux ceufs de caille, 124
Salade de pommes de terre
aux herbes, 114
Salade de pommes de terre
et de radis, 114
Salade de pommes de terre
moutardée, 112
Salade de pommes de terre,
sauce épicée a la mangue,
120
pommes de terre rities, 62
Frites réties au four, 142
Pommes de terre, poivrons
et échalotes rotis
au romarin, 140
Pommes de terre rities a I'ail,
138
Pommes de terre sautées, 148
pommes frites, 15
pommes gaufrettes, 15
pompadour, 60
potiron
Croquettes de crevettes,
de patate douce et
de potiron, 202
Gnocchis de potiron,
sauce aux chanterelles
et au persil, 216
poulet
Blancs de poulet farcis
aux épinards 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 a base
de pommes de terre, 27
purées, 22-24
Purée a l'ail, 144
purée a la poche a douille, 23
Purée aux ciboules, 145
Purée créemeuse
a la muscade, 146
Purée masala, 156

Q

Quiche au saumon fumé sur
pate de pommes de terre, 186

R

Raclette sur pommes de terre
et ocignons confits, 226
Ragoilt de pommes de terre

ala turgue, 214
rago(t irlandais, 176
réaper, 13, 14
rapes, 29
ratte, 60
recolter, 11
record, 60
red LaSoda, 61
red pontiax, 61
red rascal, 61
red rooster, 61
red ruby, 62
remarka, 62
restes, 24-25
Rissoles de patates douces

épicées, 105
robots, 32
rocket, 62
romang, 62
rosettes, 23
roseval, 62
rosine, 63
rostis, 25

Escalopes de porc aux

pommes et aux rostis, 165

Rostis au lard et aux

champignons sauvages, 162
rouge (la), 63
royal kidney, 63
rua, 63
rubans, 14
russet burbank, 63

russet century, 64
russet frontier, 64
russet lemhi, 64
russet norking, 64
russet norkotah, 64
russet nugget, 64
russet ranger, 64

S
salades, 111-127
Salade acadienne de pommes
de terre pimentée, 116
Salade chaude aux noisettes
et aux pistaches, 118
Salade chaude de pommes
de terre, sauce aux herbes,
118
Salade de patate douce
au four, 122
Salade de pommes de terre
au beeuf maring, 123
Salade de pommes de terre,
sauce épicée a la mangue,
120
Salade de pommes de terre
aux capres et aux olives
noires, 120
Salade de pommes de terre
caraibe, 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 terre
toulousaine, 113
Salade de rattes rouges, 127
Salade italienne, 126
samba, 65
sangre, 65
sante, 65
sauces
Brochettes de pommes de
terre, sauce moutarde, 98
Pelures de pommes de terre,
sauce acadienne, 99
Pommes de terre nouvelles
frites et aioli au safran, 100
Salade de pommes de terre,
sauce épicée a la mangue,
120
saucisses
Ragolt de pommes de terre
aux saucisses, 164
Salade de pommes de terre
toulousaine, 113
voir aussi chorizo
saxon, 65
sebago, 65
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sharpe's express, 66

shepody, 66

shetland black, 66

shula, 67

sieglinde, 67

skerry bue, 67

snowden, 67

Soufflés suisses aux pommes
de terre, 137

Soupes

Soupe au chou frisé
et au chorizo, 86
Soupe au mais et a la patate
douce, 88
Soupe au mais et aux
pommes de terre, 80
Soupe aux clams et,
aux champignons, 78
Soupe catalane aux pommes
de terre et aux feves, 90
Soupe de Galicie, 81
Soupe épicee d'Afrique
du Nord, 85
Soupe espagnole aux pommes
de terre et a I'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 Jansson, 196
Terrine de légumes, 228
thon
Croquettes de thon au mais,
202
Gratin de thon au
mascarpone, 190
tomates
Gratin de pommes de terre
aux tomates, 212
Gratin de thon au
mascarpone, 190
Pizza de pommes de terre,
104
Pommes de terre 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
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LA POMME
DE TERRE

La pomme de terre, originaire des Andes, du Chili et du Pérou, est arrivée en Europe
au milieu du xvr siecle, mais ne fur consommeée en France gu’a partir du xvur siecle,
sous 'impulsion de Parmentier. Depuis, ce tubercule a gagné la faveur de rous
et on le déguste sous les formes les plus variées.

Pour cuisiner et savourer de petites anya, des rattes, des nicola ou encore de la mona lisa,
cet ouvrage propose dans le répertoire complet des pommes de terre du monde entier
la description detaillée de leurs formes, textures et saveurs, ainsi que leurs usages culinaires.

Du rradinonnel Gratin de pommes de terre aux berbes a la Soupe au chou frisé et au chorizo,
ou de la Frittata aux pommes de terre et aux poivrons aux originaux Petits pains a la patate douce
et an mirel, plus de 150 recettes délicieuses, expliquées érape par etape,

mettent en valeur les multiples qualités de ce légume.

28,00 € TTC

(prix France)
7

828417981564
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