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dépit des vagues de
lernité et des révolu-
s de fourneaux, la tradi-
cnooculsine ne s'est
s micux portée. Dire
les modes et courants
s qui ont traversé la cui-
ces derniéres années
Servi a rien ne serait
wendant ]1.13 CXact.
e mange plus comme
icbut du xx* siecle. On
ge moins, on équilibre
natieres grasses, on fait
ntion aux sucres. On fait
ion a soi. Avec modé-
on et en prenant bien

rarde de ne pas escamoter

clie indispensable notion
i

plaisir qui flotte autour
s choses de la table,

n met l'accent sur les
willeurs produits, ceux qui

1€ goul « juste » : vrais

ges  bien  affinés,

CUITes onctueux, Pe MSSOTIS

7

brillants et frais, volailles de
course ¢élevées au grain,
viandes de terroir, fruits et
légumes savoureux, pains
qui sentent le champ et le
grain,

Bref on a enfin compris
qn‘i] ne saurait v avoir de
vraie cuisine saine, savou-
reuse, ni méme di¢tétique,
sans un retour a la qualité
des aliments qui la compo-
sent.

La recene de la tarte tatin donnée
page 118 est celle des fameuses

demoiselles Tatin qui tenaient une

auberg fotte-Beuvreon

début du
Des trulle

sitcle (page 1).
cuites dans de la pate a
pairn, une recerte royale de
stimplicité (page 2)

« Un des plaisirs de T provinee
c'est de [aire et voir pousser les
legumes, dans son propre jardin
:}J.'._'__[l' CrHConitre)

Loourgelies, poircaux, oignons,

urs du

arin : les

eLr

1 sont la @ un pot-au-feu, mn
soupe ai piston fes ransfigureront

e cusine | C-lessus
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Aprés un passage aseplise
qui aurail pu, un temps,
annoncer le pire, l'industric
agroalimentaire clle-méme
se décide a mettre son
savoir-faire et ses techniques
au service du vrai goul

Et si les fast-food continuent
de pousser ici et la comme
des l.‘|'1.|mp|;nr|n», le bon
petit [':!.‘il mijoté dans les
regles, avec patience et
bonne humeur, n'est certes
pas en perte de vitesse, au
contraire.

_J‘{l‘fll"ll‘l‘li\ VOUS convaimcre
de toul cela e, surtout, que
ce sont souvent dans les

vicux pots quon fait les

meilleures soupes.
_]t" crois  m'étre attaché,
C ||'rif||l(" tois que la chose élait
possible, a rendre sa veri-
table identité a chacune des

recettes ]_Ilni}|:|~:"r~. en res

pectant le gout des produits
locaux ct les tours de main
dun terroir particulier.
Quelquelois jai allégé ici,
adapié la : ce quil v a de
bien aussi dans la traditon.
c'est son cOt¢ mouvant ct
toutes les variations qu’on
peut I appliquer.
(,ll.lrlrlnr!r.li\ Jr men suis
tenu a la facon de faire la
]JIU\ L}.!h.\]qllt.

|'espére que cette cuisine, la
vraie, celle qui s’inscrit hors
des modes mais sait aussi
prendre dans linstant ce
qu'il y a de meilleur, devien-
dra la votre, dans le plaisir
des saveurs retrouvees,

L Dean

(ci-dessus)




Gratinee lyonnaise

Eplucher les oignons et les émincer.
Faire fondre 60 g de beurre dans une
cocotte en fonte et v [aire revenir les
rondelles d’oignons. Laisser bien
dorer en remuant fréquemment.
Ouand les oignons ont pris belle
couleur, les saupoudrer de farine.
[aisser cuire encore une minute,

motller avec 1'eau ou le bouillon.

-Saler et poivrer selon gott (s'il s’agit
d'un bouillon 1l conviendra de [aire
bien attention au sel). Laisser cuire
30 minutes a petits bouillons. Réserver.

Couper le pain en tranches minces et
les faire légerement griller. Raper la
moitié du fromage et couper 'autre

moiti€é en fines lamelles.

Dans le fond d’une soupiére allant an
tour, mettre les 15 grammes de
bewrre qui restent et un peu de
gruyere rapé. Recowvrir de wanches
de pain grillé, elles-mémes
recouvertes de lamelles de gruyére.
Recommencer ainsi I'opération en
tasant alterner tanches de pain

couvertes de fromage émincé et rapé.

Mouiller alors A hauteur avec le
bouillon d'oignons et faire gratiner
an four jusqu’a absorption compléte
du liquide, Rajouter le reste du
bouillon et 1/2 verre de cognac.

Remettre au four pendant 10 minutes.

Au moment de servir on peut
icorporer un verre de porto dans
lequel on aura battu le jaune d’eeuf.

Lette soupe se mange briilante.

11 | SOUPES

POUR & PERSONNES

350 g d'oignons jaunes.
75 g de beurre.

30 g de farine.

sel et poivre du moulin,
1.5 1 d’eau,

300 g de fromage de
gruyere,

pain rassis,

1/2 verre de cognac.

1 jaune d'euf
(facultatif),

1 verre de porto
(facultatif).

Temps de cuissen :
1 heure



Soupe
au chou

>Remplir une grande marmite de
3 litres d'eau. Ajouter le lard. Porter
a ¢bullinon et laisser frémir

10) minutes en ecumant.

>Eplucher le chow, le laver, le couper
en quatre. Le [aire blanchir,
5 minutes a l'eau bouillante,

le retrer.

sEplucher pommes de terre, carotles,
navets, poircaux, et oignon. Mquer
ce dernier du clou de girofle. Laver
les légumes. Couper caroties, navets,
POITEANX €11 gros morceaux. Ajouter
le chou, les carottes, les navets, les
poireaux, l'oignon et le saindoux

dans la marmite.

>Faire repartir 'ébullition et ajouter
unc poignée de gros sel et quelques
grains de poivre. Cownvrir et laisser
cuire a petits bouillonnements

pendant 45 minutes.

>Ajouter les pommes de terre coupées
en quatre, 20 minutes avant la fin de

la cuisson.

>Servir cette soupe sur des tranches de
pain de campagne mises au fond des

assielies.

12 | SOUPES

POUR 6 PERSONNES

1 beau chou vert.

5 pommes de terre
(bintje).

3 caroties,

2 navets.

2 poireaux.

1 gros oignon,

400 g de lard demi-sel,
1 clou de girofle.

3 litres d’eau.

1 cuillerée a soupe de
saindoux,

gros sel, poivre blanc
en grains

6 tranches de pain de
campagne.
marjolaine

fromage rape
(facultatif)

Temps de cuisson :
Th5mn




Soupe au
pistou

.Ecosser tous les haricots en grain et POUR & PERSONNES
efliler les haricots verts. Laver et

éplucher tous les légumes sauf les 250 g de haricols
courgettes, les couper en trés petits rouges frais (a petites
dés. Mettre 3 litres d’ean dans un rayures roses),
grand fait-tout, ajouter les couennes, 250 g de haricots
porter a ébullition en écumant la blancs frais.

surface, saler, poivrer. Ajouter tous 200 g de haricots verts,
les légumes en dés et les haricots. 6 carottes,

Laisser mijoter @ petit feu pendant 2 pommes de terre

2 heures. Ajouter les coquilleties, moyennes,

laisser cuire 15 minutes. 2 courgettes,

1 poireau,

»Préparer le pistou pendant la cuisson 1 oignon blanc.

de la soupe. Peler et épépiner les 100 g de petites
tomates, les mettre dans une passoire coquillettes,

sur pieds pour leur permettre de 200 g de couennes de
rendre leur eau de végélation. pore,

Eplucher les gousses d’ail, les mettre 150 g de parmesan,
dans un mortier et les piler. 100 g de gruyére.
Effeuiller le basilic, Ie hacher et sel. poivre.

lajouter dans le mortier. Ajouter

quelques dés de pommes de terre Pour le piston :
cuites prélevés dans la soupe. 500 g de tomates
Travailler bien tous ces éléments au mires.

pilon afin d’obtenir une pate 6 gousses d’ail.
homogene. Saler, poivrer. 10 brins de basilic,
[ncorporer I'huile d'olive, petit 4 1 verre d'huile d’olive,
petit comme pour une mayonnaise. sel, poivre.

Lorsque le mélange est bien pris,

ajouter les lomates concassées, Cuisson de la soupe :

2h 20 mn

Verser la soupe bouillante dans une
soupiére. Y ajouter le pistou et bien
meclanger. Couvrir et attendre

10 minutes avant de la servir
accompagnée du parmesan et

du gruyere rapés.

15 | SOUPES
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Soupe de poissons

« houillabaisse »

»Rincer les poissons pour la soupe, ne
pas les écailler. Eplucher les
oignons, les poireaux et 'ail, les
laver, les sécher. Couper les
poireaux en grosses rondelles,
¢mincer les oignons. Faire chauller
I'huile d'olive dans une marmite a
fond large. Y faire revenir les
oignons et les poireaux. Ajouter le
persil, le fenonil, les gousses dail
¢erasées, le thym, les tomates laveées
el coupées grossiérement, le laurier.
Laisser mijoter 10 minutes. Ajouter
les poissons de soupe. Assaisonmer
en sel, poivre, ajouter le piment.

[ aisser cuire 15 minutes en pressant
avec une cuillére en bois afin
d’obtenir une consistance de pate.
Verser 3 litres d'eau bouillante,

¢eraser, et laisser bouillir 1 henre.

»>Retirer les brins de fenouil, thym,
laurier, et écorce d'orange. Passer
cette soupe i la moulinette & grosse
grille, puis a travers un chinois en
pressant bien pour extraire tous les
sucs. Ajouter le safran. Rectifier

I"assaisonnement.

>Eplucher, laver, sécher et couper les
pommes de terre cn grosses
rondelles. Mettre les rondelles de
pomunes de terre au fond de la
marnite, recouvrir de la soupe de
poissons et metire sur feu movern.
| aisser cuire 5 minutes, avant o’
mettre les poissons a pocher selon

leur grosseur et la fermeté de lem

16 | SOUPES

POUR 8-10 PERSONNES

1.500 kg de poissons
de « soupe » (girelles,
serrans, {etes et
queues de fielas. etc.),
1.500 kg de rascasses
moyennes,

1 kg de saint-pierre,
b vives,

6 tranches de congre
(fielas),

3 grondins.

6 tranches de baudroie,

6 favouilles (etrilles),
2 poireaux.

3 oignons moyens.

5 gousses d’ail.

6 tomates.

1 petit piment de
cayenne,

6 tiges de fenouil
(10 em),

6 branches de persil
plat,

112 feuille de laurier,
1 brin de thym.

1 morceau d'écorce
d'orange,

2 g de stigmates de
safran,

4 cuillerées a soupe
d’huile d'olive,

sel, poivre.

=Préparer la rouille : éplucher les

Pour la rouille :
40 cl d'huile d olive,
6 gousses d’ail.
1 piment rouge frais.
2 g de safran en

chair pendant 10 minutes environ :
en premier lieu la baudroie, puis
dans I"ordre grondins, congre.

FASCASSe, saint-pierre.

> Faire revenir les lavouilles a la pocle poudre.

8-10 pommes de terre
1 ou 2 baguettes
secher dans le four, les frotter d'ail. de pain.

dans de 'huile d’olive. Couper le

pain en rondelles d'1 ¢m, les faire

Temps de cuisson de la
gousses d’ail, les metwe dans le soupe :
mortier. Ajouter le piment épluché 2h 10 mn
ci coupé en morceaux, le sel, le

poivre el le safran. Travailler bien au

mortier de facon A obtenir une

pommade. Incorporer une pomme

de terre cuite, puis I'huile d’olive

doucement comme pour monter

une mayonnaise. Mettre la soupe de

puissons dans une soupicre, les

poissons sur un plat de service.

Ajouter les favouilles.

Servir la rouille dans le mortier

t les crottons a part.

17 | soures



Soupe au
potiron

Couper un chapeau dans le potron. POUR & PERSONNES
Le creuser delicatement sans percer
la peau. Retirer la partie filandreuse 1 petit potiron
et les pépins. Couper la pulpe ¢n (2 kg environ).
MOrceaux. 200 g de créme
gpaisse.
Faire cuire les morceaux de potiron i 50 cl de bouillon de
la vapeur, 20 minutes. volaille,
sel. poivre.
Faire chauller Ie bouillon de volaille. noix de muscade,
10 crodtons grillés et
Passer la pulpe du potiron au mixer guelgues brins de
en ajoutant au fur et a mesure le cerfeuil.
bouillon bouillant. Reverser le tout
dans une casserole, ajouter la créme Temps de cuisson :
et bien mélanger 30 mn environ

\ssaisonner en poivre, sel et
muscade. Porter sur feu moyen
jusqu’a I'ébullition. Donner quelques

bouillons.
Couper les crofions en petits cubes.
Verser la soupe duns le potiron

creusé. Parsemer de crotitons en dés.

Saupoudrer de cerlenil haché,

19 | SOUPES




Vichyssoise

>Eplucher les poireaux, les ouvrir en POUR 6 PERSONNES
croix, les laver soigneusement, ne
garder que le blanc. 1 kg de poireaux,
500 g de pommes de
>Eplucher les pommes de terre, les terre (bintje).
laver, les couper en gros dés. Emincer 80 g de beurre.
les blancs de poireaux. 2 litres d'eau,
3 dl de creme liguide,
>Faire fondre le beurre dans une 1 brin de thym,
grande casserole. Yajouter les blancs 1 brin de persil.
de poircaux émincés, les laisser [ondre 10 brins de ciboulette,
a feu doux, sans prendre couleur. sel, poivre.
Ajouter les dés de pommes de terre
dans la casserole, bien mélanger, Temps de cuisson :
Verser I'cau par<dessus, saler, poivrer et 50 mn

ajouter les brins de persil et de thym.
Porter a ébullition et laisser cuire a
petits frémissements 35 minutes

environ.

>Egoutter poireaux et pommes de terre,
retirer les brins de thym et de persil.
Réscerver un peu de 'eau de cuisson.
Mettre les légumes dans le bol du
mixer, les réduire en purée. Reverser
cette purée dans la casserole avec une
louche de I'eau de cuisson et la créme.
Poser sur feu moven et ramener a

¢bulliion sans cesser de fouetter.

>Laisser refroidir avant de mettre au

réfrigérateur 2 heures.

>Au moment de servir, rectifier
I'assaisonnement en sel et poivre,
Verser la vichvssoise dans des tasses a
consomme et parsemer le dessus de

ciboulette hachée.

20 | SOUPES
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Cervelle de Canut

Démouler les fromages dans un

saladier.
Effeuiller le persil, 'estragon et le
cerfenil. Hacher finement toutes les

herbes séparement.

Passer la gousse d'ail au presse-ail

alin d'en extraire le jus.

Eplucher ¢t hacher les échalotes.
Verser le vinaigre dans les fromages
blanes et les battre avant

d'incorporer I"huile d’ohve.

Assaisonner en scl et poivre.

-Incorporer les échalotes hachées, le

jus d'ail et les herbes, Bien mélanger

et mettre au frais 2 heures.
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POUR 6 PERSONNES

5 fromages blancs frais

en faisselle
(clagueret),
4 gchalotes,
1 gousse d'ail,

10 brins de ciboulette

10 brins de cerfeuil,
6 brins d'estragon,
B brins de persil plat,

2 cuillerées a soupe de

vinaigre de vin,

2 cuillerées a soupe
d"huile d olive.

sel. poivre.

Le nom de celle
recette refléte son
arigine lvonrase. Les
canuts sont en etfet les

owmvriers qui travaillent

clans le tssage de L
soie & Lvon. Et & la

omination de ce

plat pewt paraiine
, sachez qu il
tue e

g
Fromage hlane feome,
hien battu. salé et
poivre, parfume

halotes hachées




Crépes de blé noir

>Metire les farines dans une terrne.

Ajouter I'ceuf et la pincée de sel.

>Faire fondre le beurre au bain-

marie.

>Travailler farine et ceuf. Verser le
beurre petit a petit. Mélanger.
Verser I'eau doucement. Batre
ensuite énergiquement, la pate doit
avoir la consistance d'une creme

liquide. Laisser reposer 2 a 3 heures,

>Au moment de ['utilisation, ajouter
un peu d'eau, ou mieux de biere

pour l'alléger.

>Faire chaufler une galetiére. La
beurrer a 'aide d'un chiffon imbibe

de beurre fondu.

>Verser une petite louche de pate
dans la galetiére en tournant
rapidement pour la répartir

finement.

>Laisser dorer d'un coté, pus la
retourner a l'aide d'une spatule
(ou la faire sauter). Laisser cuire de

I'autre coté. Réserver au chaud.

>Servir ces galettes, garnies de
[romage, ceul, jambon, ou tout
simplement avec un peu de beurre

sale.

24 | ENTREES

POUR 30 GALETTES

200 g de farine de ble
noir.

50 g de farine.

1 euf,

30 g de beurre,

1/2 litre d’eau, sel.




Escargots a la
bourguignonne

Rincer les escargots, les sécher sur du

papier absorbant.
Laver, équeuter et sécher le persil.
-Eplucher ail et é¢chalotes.

Rimcer le filet d'anchois sous 'eau

[roide. le sécher.

-Mettre le persil et le gros sel dans le
bol du mixer. Faire tourner, puis
ajouter 'anchois et la noisette.
Lorsque le mélange est homogene,
ajouter I'ail et les échalotes, mixer a

Nnouved.

> Ajouter le bewrre mou en morceaux
et faire tourner jusqu’a obtention

d’une pommade.

»Assaisorimer cn scl, poivre et

muscade.

-Remplir le fond de chaque coquille
d'un peu de beurre, Introduire un
escargot et remplir de beurre en

tassant.

>Disposer les escargots dans des plats

a alvéoles.

Mettre a four chaud en surveillant la
cuisson pour que le beurre ne

noircisse pas.

27 | ENTREES

POUR & PERSONNES

& douzaines
d’escargots en boite
avec les coquilles a
part

Pour le beurre :
500 g de beurre,
1 gros bouquet de
persil plat,

20 g d’ail,

20 g d’échalotes.
15 g de gros sel.

1 filet d’anchois au sel,

1 noiseite decortiquee,
5 g de poivre,
1 pointe de muscade.

Temps de cuisson :
10 mn environ



Homard au beurre

d'herbes

>Exprimer le jus du demi-citron.

>Effeuiller les herbes. Les metre dans
le bol du mixer avec le gros sel. Faire

Lourner.

>Ajouter le bewrre mou en morceaux.,
Donner quelques tours jusqu’a

obtention d'une pommade.

>Incorporer le jus du citron, mixer a
nouveais. Poivrer et rectficr

I'assaisonnement en scl.

>Porter a ébullition de 1'eau dans un
grand faittout. Y plonger la téte des
homards. 2 minutes. Les couper en
deux dans la longueur. Leur retirer

la « picrre » (la partie noire).

>Tartiner les demi-homards avec le

beurre d’herbes.
>Les déposer sur la l1echefrite et les
faire cuire a four trés chaud pendant

10 a 12 minutes.

>Servir immeédiatement.
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POUR & PERSONNES

b homards males de
400 g a 500 g chacun,
10 brins de ciboulette,
10 brins de cerfeuil,
10 brins de persil plat,
4 brins d'estragon,
100 g de beurre,

15 g de gros sel.

1/2 citron,

poivre.

Temps de cuisson :
14 mn environ




(Eufs a la piperade

Eplucher et émincer les oignons.

Epépiner les piments et les couper

n laniéres de 2 cm de long.

Eplucher et épépiner les tomates, les

aupet €11 !_'IllflTl'{'.

Eplucher et couper les gousses dail

en lamelles.

Faire chauller I'huile dans une
rrande poéle. Y faire revenir les
oignons et les gousses d’ail. Ajouter
les piments au bout de 10 minutes,
les laisser dorer 5 minutes. Ajouter
les tomates, et laisser cuire a feu

moyen 15 minutes.
Casser les ceufs un par un dans un

Les verser dans la poele sur les
sumes. Mélanger a la cuillére en
bois jusqu’a ce que les acufs

d’ceufs brouillés.

Saler, }'H'li\'l't‘l' el verser dans un

plat chaud.

Passer rapidement les ranches de
Jambon a la poéle a feu vif,

v secondes de chaque coté.

Les poser sur la piperade et servir
immediatement.

31 | ENTREES

ment une consistance moelleuse

POUR 6 PERSONNES

9 eufs,

6 tranches epaisses de
jambon de Bayonne,

1 kg de tomates,

500 g de piments
d'Espelette

{ou 500 g de poivrons),
3 oignons moyens,

2 gousses dail,

5 cl d’huile d'olive,
sel. poivre du moulin.

Temps de cuisson :
35 mn



(Eufs
a la tripe

>Eplucher les oignons, les couper en
deux, puis en fines lamelles.

>Les faire blanchir 5 minutes a 'ean
houillante. Les égoutter. Les mettre
dans une grande casserole, la poser
sur feu doux et les faire « suer » pour

les assécher.

>Ajouter le beurre, Faire prendre aux
oignons une couleur dorée en les
tournant avec une cuillere en bois.

>Lorsqu’ils sont colorés, les

saupoudrer de farine, mélanger.

>Verser le bouillon bouillant par
petites quantites sans cesser de
tourner. Saler, poivrer el ajouter une
pincée de muscade. Laisser cuire a
feu doux sans cesser de tourner
pendant 20 minutes.

>Faire cuire les aeuls durs. Les écaler,
les couper en rondelles a Maide
d'une petite mandoline.

>Verser la moitié de la sauce au fond
d’'un plar creux, disposer les
rondelles d’ceufs durs encore chauds
ct les napper de la sauce restante.
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POUR &6 PERSONNES

9 eufs,

500 g d'oignons,

100 g de beurre,

40 g de farine,

8 dl de bouillon de
volaille (ou de lait),
sel. muscade. poivre.

Temps de cuisson :
35 mn

L'eoymologie de oo plal
Iyommais resie a
découvrir. Pour
certains, la présence
t'vignons coupés en
lines Lamelles suffic 4
faire penser au gras-
double & ka lvonnaise,
Do la dénomination

it la ripe ». Pour
d'autres, il faut voir la
une spécialité des
rripiers lvonnais qui la
metisient an meny de
leur casse-crofite,




Flammenkiiche

>Eplucher et émincer les oignons, les
faire fondre légérement. sans
colorer, a la poéle dans du beurre.

>Couper le lard en petits lardons
apres avoir retiré la couenne.

>Les faire blanchir | minute a 'eau
bouillante, les rafraichir sous I'eau

froide, les sécher.

>Mélanger le fromage et la créme,
saler et in corporer 4 cuillerées a
soupe d'huile de colza.

>Préchauffer le four a 240° (th 8).

>Etaler la pate a pain le plus finement
possible. En tapisser la plaque a
patisserie du four légérement
beurrée. Relever les bords et les
rouler pour former un bourrelet.

>Eraler les oignons fondus sur la pate.
Répartir les lardons. Napper du
meélange créeme-fromage blanc.
Arroser d'un filet d'huile de colza.

>Mettre a four trés chaud pendant
10 minutes environ.
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POUR 6 PERSONNES

600 g de pate a pain
{achetée chez le
boulanger),

300 g d'oignons.
250 g de lard fumé,
150 g de fromage
blanc.

2 dl de creme fraiche,
6 cuillerées a soupe
d’huile de colza,
beurre, sel.

Temps de cuisson :
15 mn environ

Litntéralement,
Flammenkiiche se
mraduit par « tarie i la
flamme » et cette
spécialit® alsacienne
etait radigonaellement
cuite chez le boulanger.




Quiche lorraine

> Beurrer le moule a tarte. Etaler la
paie sur un plan fariné, en wapisser le
moule. Allumer le four a 240° (th 8).

>Détailler la poitrine fumée en petits
dés, les faire sauter i la poéle dans du
beurre, les égoutter, les éraler sur le
fond de la tarte.

>Couper le jambon en petits cubes, les

repartir sur le fond de tarte,

>Casser 3 ceufs entiers dans un
saladier, ajouter les jaunes des 3
autres. Commencer a les battre en
omelette a la fourchette en leur
incorporant la ereme,

>Assaisonner en sel, poivre, ciboulette

et muscade.

>Couper le gruyére en petits dés,
I'ajouter au mélange créme-cculs.
Verser cette préparation dans le fond
de tarte.

>Mettre la quiche au four et la laisser

cuire 30 minutes environ,
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POUR & PERSONNES

200 g de pate brisée.
200 g de poitrine
fumée.

1 tranche épaisse de
jambon blanc (100 g),
6 eufs.

1/2 litre de créme.
100 g de gruyére.

20 g de beurre.

1 pincée de muscade
rapee,

quelgues brins de
ciboulette,

sel, poivre,

farine.

Matériel :
un moule a tarte de
22 cm de diametre.

Temps de cuisson :
35 min environ




Salade de pommes de terre
et saucisson pistaché

Mettre le saucisson dans une
casserole, le recouvrir largement
d’eau froide. Faire chaulfer jusqu’a
frémissement et faire cuire sans
Jaisser bouillir 30 minutes, retirer la
casserole du feu et v laisser le

SAUCISSON CNCOre 5 minutes.

> Laver les pommes de terre, les faire
cuire avec leur peau en démarrant
a l'eau froide avec une poignée de
aros sel. Les laisser cuire environ
20 minutes. Vérifier la cuisson. Les
éplucher et les couper chaudes en
rondelles. Toujours chaudes. les

arroser de vin blanc.

>Préparer la vinaigretie avec
moutarde, vinaigre, sel, poivre et
huile. Arroser les pommes de terre

avee la vinaigrette,

>Eplucher et hacher [inement les
echalotes. Effeuiller le cerfeuil et le

persil. Hacher ce dernier.

>Détailler le saucisson en rondelles

€Paisscs.

>Disposer les pommes de terre et le
saucisson en rondelles (encore
chaud) sur un plat. Saupoudrer
d’échalotes, de persil et de cerfeuil

hacheés.
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POUR 4 PERSONNES

1 kg de pommes de
terre a chair jaune et
ferme,

1 poignée de gros sel.
1 saucisson de Lyon
pistaché,

1 dl de vin blanc sec
(Macon),

2 échalotes grises.

1 cuillerée a soupe de
vinaigre de vin blanc,
2 cuillerées a soupe de
moutarde,

3 cuillerées a soupe
d'huile d'arachide.

5 brins de cerfeuil,

2 brins de persil plat,
sel, poivre du moulin.

Temps de cuisson du
saucisson : 30 mn




Salade nicoise

>Faire durcir les ceufs, 10 minutes a
I'ean bouillante salée. Les passer
immeédiatement sous 'eau roide
pour pouvoir les écaler plus

facilement.

>Laver, essuyer et couper les tomates
en quartiers. Les saler légérement.
Ecosser les [eves, les plonger
I minute dans I'eau bouillante, les
égoutter, les passer sous I'eau froide
pour les rafraichir et leur 6ter la
peau. Eplucher le concombre, le
détailler en fines rondelles. Laver,
essuyer, épépiner les poivrons, les
couper en lani¢res, Eplucher les
oignons et les artichauts en ne
gardant que les caeurs, les couper en
fines lamelles. Couper les filets

d’anchois en trois.

>Frotter les parois du saladier avec la
gousse d'ail coupce en deux.
Couper les ceuls durs en quartiers.
Mettre tous les éléments de la salade
dans le saladier a I'exception des
tomates qui devront étre bien
cgoullées et ressalées légerement

avant d’c¢ire ajoutées a la salade.

> Effeuiller le basilic, le hacher wrés
finement, le mélanger avec le sel, le
poivre et Phuile d'olive. Verser sur la
salade, mélanger délicatement et
garder dans un endroit frais avant de

SCIvir.
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POUR &6 PERSONNES

9 grosses tomates ou
18 petites tomates
olivettes,

400 g de petites feves
fraiches,

6 petits artichauts
poivrade,

2 poivrons verts,

6 petits oignons frais,
1 concombre.

100 g d'olives noires
de Nice.

1 gousse d’ail,

12 filets d'anchois
allonges.

b mufs,

6 brins de basilic,

7 cuillerées a soupe
d'huile d"olive.

sel, poivre.

"'-w.,,m

AR T




Soufflé au fromage

> Faire fondre le beurre a feu doux
dans une casserole. Ajouter la farine

el remuer avee la cuillére en bois.

>Lorsque le mélange commence a
mousser et sans lui laisser prendre
couleur, le délaver avec le lait chaud
additionné d’ean. [ aisser cuire cing
a six minutes en conlinuant de
remuer. Oter du feu et ajouter une

pincée de sel.
>Préchauffer le four a 180° (th. 6).

>Séparer les blanes des jaunes
(3 blancs et 4 jaunes). Battre les
blanes en neige trés ferme au
batteur électrique. Incorporer les
jaunes légerement battus a la
béchamel tiéde.

>Ajouter le fromage rapé. Saler,
poivrer et incorporer une pincée

de noix de muscade,

>Avec précaution, en les soulevant a
la spatule, ajouter les blancs en

neige a cette ]}I'(‘I};n Aton.

> Beurrer un moule a soufflé et le
remplir de cette pate jusqu'aux
3/4 de sa hauteur.

>Mettre au four en position assez
basse pour que la surface ne crotite
pas trop rapidement.

> Laisser cuire 20 minutes.

>Servir aussitoL.
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POUR & PERSONNES

20 g de beurre + 5 g.
2 cuillerées a soupe de
farine.

20 cl de lait,

20 cl d’eau,

&0 g de gruyere rape.
3 eufs (+ 1 jaune),

sel et poivre,

noix de muscade.

Temps de cuisson :
25 mn environ




Terrine de foie gras

>Dénerver soigneusement le foie, le

saler, le poivrer a l'intéricur.

-Le metre dans Ia terrine, le
recouvrir d'un papier d’aluminium
et le laisser mariner au fras

2 heures.

>Préchauffer le four a 90° (th 3).
Déposer la terrine au bain-marie,
I'enfourner et la laisser cuire

pendant 1 heure.

>La sortir du four et 1a laisser reposer
45 minutes, puis poser sur le dessus
une terrine de la méme taille ou un

poids pour tasser le foic.

>Metre au réfrigérateur et la laisser
reposer au moins 24 heures avant de

la consommer,

>Sortir le foie gras du réfrigérateur,
10 minutes avant de le servir

décc upé en tranches et accompagne
de tartines de pain de campagne

grillées.
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POUR & A 5 PERSONNES

1 foie cru de canard de
500 g environ,

1 cuillerée a café

de gros sel de
Guerande,

1 pincée de poivre du
moulin,

Matériel

1 terrine de taille
légerement inférieure
a celle du foie,
papier d'aluminium.

Temps de cuisson :
1 heure



&=
- Chipirons farcis
—
Reldl =Retirer la 1éte des encornets, POUR & PERSONNES
= réserver les tentacules. 1.os vider sans
les percer, les laver, les secher. 6 gros encornets
m (ou 12 moyens),
h >Faire tremper la mie de pain dans le 2 tranches épaisses de
— vint blanc. jambon de Bayonne,
= 5 grosses tomates.
>Eplucher et hacher les oignons et 1 bouquet de persil
: I'ail. Effeuiller le persil, le hacher. plat.
ol Hacher trés finement le jambon de 2 gousses d'ail.
h Bayonne. Hacher les tentacules. 2 oignons.
150 g de mie de pain
bt >Faire chauffer 2 cuillercées a soupe rassis,
w d'huile d'olive dans une grande 1 brin de thym,
poéle. Y faire revenir les oignons et 1 dl de vin blanc sec.
z I'ail, puis ajouter le jambon et le huile d'olive,
= hachis de tentacules. Bien mélanger, sel. poivre,
(7] saler, poivrer, laisser cuire 5 minutes, piment de Cayenne.
m Presser la mie de pain, I'émietter
f— dans la poéle, mélanger. Ajouter Materiel :
a hors du [eu le persil hache. petites pigues en bois
= >Rectifier I'assaisonnement, ajouter Temps de cuisson :
une pincée de piment de Cayenne, 45 mn environ

>Farcir les encornels avec cette
pre parauon. Les fermer avee deux
pigues en hois en les croisant.

(On penat également les coudre, )

> ["EJ]H‘ her les tomates, les ouper cn
oros mmorceaux. Faire chauller

2 cuillerées a soupe d’huile d’olive
dans une cocotte. Lorsque huile est
chaude, v [aire revenir les encomets.
Ajouter les tomates en morceaux, le

brin de thyvin.

>Couviir et laisser cuire a [eu moven

pendant 30 minutes
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Coquilles Saint-Jacques

a la bretonne

>Eplucher les pommes de terre, les
laver, les [aire cuire a la vapeur.,
Couper les noix de Saint-Jacques en
deux dans |'épaisseur. Les sécher sur
du papier absorbant. Les saler, les

poivrer.

>Exprimer le jus de citron. Laver,
equeuter el hacher le persil.
Verser la farine dans une assiette
creuse, Rouler les noix de Saint-
Juacques dedans, les secouer pour

enlever 'excédent de farine.

>Faire chauffer 80 g de beurre dans
une grande pocle. Y laire dorer les
coquilles Saint-Jacques, 2 minutes de
chaque coté. Les arroser du jus de
citron a mi-cuisson. Lorsqu’elles sont
cuites, les saupoudrer du persil

haché et les réserver au chaud.

>Mettre le beurre restant dans la
pocle, le faire blondir en frotrant le
fond de la poéle avec une cuillere en
bois pour décoller les sucs. Ajouter
la cuillerée de créeme au dernier

moment en mélangeant bien.

>Deéposer les coquilles dans un plat
chaud, les napper de la sauce et les
entourer de pommes de terre cuites

a lavapeur.

>On peut également présenter les
noix de Saint-Jacques dans leur

demi-coquille.

POUR & PERSONNES

12 coguilles Saint-
Jacques (les faire
préparer par le
poissonnier),

8 petites pommes de
terre (roseval),

100 g de beurre,

1 cuillerée a soupe de
creme fraiche,

1 citron,

10 brins de persil.

2 cuillerées a soupe de
farine,

sel, poivre.

Materiel -
couscoussier.

Temps de cuisson :
5 mn
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Magquereaux au vin blanc

Vider, ou [aire vider les maguercaux.

les ébarber. les rincer sous 'eau

:;-.511( : ]‘il'l‘ lt‘~. \li‘l'ht‘}'.

Eplucher et couper en trés fines
rondelles les carottes et les oignons.
Couper également le citron en fines

1ON lt'“l'\.

Dans un trés grand plat creux allant
au [eu el pouvant contenir tous les
maguiereaux, répartir la moitie des
rondelles de carotte, d’oignons er de

citron.

Poser sur ce lit les maquereaux 1éte-
héche. Recouvrir avec le reste des
Icgumes. Répartir les grains de
poivre, saler. Ajouter les brins de
thym, le laurier et le clou de girofle.
Arroser de vin blanc et poser le plat
sur feu doux. Porter a frémissement

et laisser 1 minute.

»Retirer délicatement les poissons et

les disposer dans une ternne.

Remettre le liquide et les aromates
sur feu vif et laisser bouillir
5 minutes. Verser ce liquide réduit

sur les maquereaux dans la terrine,

.1 aisser refroidir et mettre au froid

1 heure au moins.

>Servir accompagne de tartines

grillées ct de beurre salé.

POUR & PERSONNES

24 petits maguereaux
(lisette).

1 bouteille de vin blanc
sec (muscadet),

2 carottes.

2 oignons moyens.

1 citron non traite,

3 brins de thym,

1/2 feuille de laurier,
1 clou de girofle,
guelques grains de
poivre noir, sel.

Temps de cuisson :
6 mn environ
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Moules a la mariniere

>Eplucher et hacher les échalotes. POUR & PERSONNES
>Faire londre le tiers du beurre dans 3 litres de moules
une grande casserole. Ajouter les (bouchot de
echalotes hachées, les faire fondre préférence),
puis ajouter le vin blanc, quelques 20 cl de vin blanc,
grains de poivre et le brin de thym. 150 g de beurre,
Laisser frémir 5 minutes, 4 echalotes,
6 brins de persil.
>Gratter el laver les moules, 1 brin de thym,
sel, poivre.
>Les mettre dans la casserole, couvrir
et mettre sur fen vil, Secouer la Temps de cuisson -
casserole régulicrement pour 10 mn

permettre anx moules de s’ouvei

\Elllllliill]t‘T!]:'IH.

>(ter le couvercle et retirer les
moules au fur et i mesure qu’clles
s'entrebaillent. Les metire dans un

plat de service chand.

>Lorsque toutes les moules se sont

ouvertes, filtrer le jus de cuisson.

>Remettre le jus dans une casserole
sur feu vit, donner un bouillon.
Incorporer, hors du feu, le beurre

restant a 'aide d'un fouet

>Gotter et rectifier I'assaisonnement

en "«{'_‘] hj h("\i }.”] (1

>Verser sur les moules et saupoudrer

du persil haché,
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Petits rougets de roche

au pistou

>Eplucher les légumes de la nage,
couper carottes et oignons en fines
rondelles, émincer le fenouil et le
céleri. Eplucher et écraser les
gousses d’ail.

>Mettre I'huile d'olive dans une
casserole sur feu doux, ajouter I'ail
et les différents Iégumes taillés.
Laisser « suer » 10 minutes en

remuant constammeaent,

>Verser le pastis, mélanger, laisser
s'évaporer 1 minute, Ajouter le
tiers du vin blanc et laisser réduire
de moitié.

>Recommencer 'opération avec le
vin blanc en I'ajoutant par tiers.
Ajouter 'cau, le thym, le sel et
quelques grains de poivre, laisser
cuire 10 minutes. Laisser relroidir

cette nage qui doit devenir tiede.

>Passer les petits rougets sous I'cau

froide, sans les vider. Les sécher.
>Mettre la nage dans unc casserole A
lond large. La porter a

[rémissements a feu moven.

>Y deposer les petits rougets, les

couvrir et les laisser cuire 3 minutes.

Oter du feu, et laisser tiédir dans la

nage a découvert.

>Effeuiller le basilic. Eplucher la
gousse d’ail. Mettre les feuilles de

POUR & PERSONNES

18 petits rougets de
roche ou petits rougets
barbets,

1 dl d’huile dolive
vierge,

1 gousse d’ail,

20 feuilles de basilic,
sel, poivre.

Pour la nage :

50 cl de vin blanc sec
de Provence.
guelgues gouttes de
pastis.

30 cl d’eau,

3 carottes moyennes.
5 petits cignons
blancs,

1/2 branche de fenouil,
1/2 cote de céleri en
branche,

2 gousses dail,

1 brin de thym,

1 pincée de gros sel,
1 cuillerée a soupe et
demie d"huile d’olive,
quelgues grains de
poivre.

Temps de cuisson
de la nage 30 mn
Temps de cuisson
des rougets 3 mn
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basilic, I'ail et une pincée de gros sel

clans le bol du mixer. Faire tourner,
puis incorporer petit a petit I'huile

d’olive. Powvrer,

>Sortir délicatement les rougets

encore tiédes de lanage a I'aide

d'une écumoire.

»Les déposer dans un plat creux.

Les arroser de la sauce au pistou.
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Raie au beurre noisette

-1 aver et brosser 'aile de raie a POUR & PERSONNES
grande cau froide.
1 kg de raie (bouclee

- La faire blanchir 1 minute a 'ean de préférence),
bouillante. L'égoutier, la poser sur 100 g de beurre.
une planche, I'éplucher, la détailler 2 cuillerées a soupe de
en quatre morceaux. capres,
1 dl de vinaigre,
>Déposer les morccaux dans une 1 cuillerée a soupe de
sautcuse, les recouvrir d'un litre moutarde forte.
d’eau salée additonnée de vinaigre. sel, poivre.
> Poser la sauteuse sur feu doux et la Matériel :
laisser [rémir H minutes environ sans un plat en terre non
jamais bouillir. vernisse.
>Fgoutter les morceaux de raie, les Temps de cuisson :
badigconner de moutarde, les 10 mn

déposer dans le plat en terre

préchaullé.

>Ecraser les capres, les répartir sur la

raie.

>Faire [ondre le beurre, salé et
poivré, jusqu'a ce qu'il « chante » et
prenne une légére coloration
noisette. Le verser immeédiatement

sur la raie.

>Servir tres chaud, accompagné de

pommes « le terre v '.ll_lt'i.ll"
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Sole meuniere

>Sécher wrés soigneusement les soles.

>LLes saler, les poivrer et les passer
rapidement dans la farine. Les secouer

pour retirer I'excédent

>Faire chauffer le ners du beurre avec
I"huile dans une trés grande poéle. Dés
qu’clle est bien chaude, vy faire dorer les

soles & feu vif, co1é peau d'abord.

>Au bout de 5 minutes, retourner
délicatement les soles a 1aide d’une
spatule et les laisser cuire encore

5 minutes.
>Effeuiller le persil.
>Exprimer le jus du citron.,

>Des que les soles sont cuites, les
déposer dans un plat chaud. Les
arroser du jus de citron. Les

saupoudrer du persil haché

>Melire le beurre restant a fondre dans
la poéle. Lorsqu'il devient noisette, le
verser sur les soles. Le beurre chaud va
mousser au contact du persil et du jus

de citron.

>Servir immédiatement.

POUR & PERSONNES

6 soles « portions »

(la peau noire enleveée),
12 brins de persil,

1 citron,

200 g de beurre sale.

6 cuillerées a soupe

de farine fluide.

2 cuillerées a soupe
d'huile d'arachide,

sel, poivre du moulin.

Temps de cuisson :
10 mn
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Canette aux navets

-Eplucher la carotte et I'échalote, les
émincer. Couper le poireau en

rondelles,

Mettre un peu de beurre et d'huile
lans une casserole. Y faire revenir les
1hats (gésier, foie, cou et alerons).,
ajouter les légumes émmeeés, le
bonquet gami et 4 dl d’ean. Laisser

mijoter 30 minutes.

Passer le jus @ travers un chinois en

pressant pour l't"("l.lpl‘.“.‘]'t?]' tous les sucs.

Faire chaulfer un mélange de beurre
et d'huile dans une cocotte. Y faire
revenir la canette salée et pOi\'l‘é‘E‘ de

tous les cotés.

Jeter la graisse de la cocotte et ajouter

le jus prepare |]1'("('(~:’li'111111¢_‘|1r_ Cowvrir

nix troisquarts et laisser cuire a feu

loux pendant 30 minutes.

Fplucher les oignons et les navets. Les
laire blanchir séparément 1 minute a
cau bouillante salée. Les égoutter, les
sechier. Ajouter navets et oignons dans
la cocotte autour du canard et kasser

cuire encore 20 minutes.
Vérilier I'assaisonnement.

Sewvir le canard découpé sur un plat
chaud entouré des navets et des
oignons, L'arroser avec le jus de
cuisson et le saupoudrer de ciboulette

R lll'l'.

POUR & PERSONNES

1 canette (vidée et
bridee, abats a part).
1 kg de petits navels
nouveaux,

12 petits oignons
nouveaux,

1 blanc de poireau.

1 carotte,

1 échalote,

1 bouguet garni.

80 g de beurre,
quelgues brins de
ciboulette.

huile,

sel, poivre.

Temps de cuisson
pour le bouillon :
35 mn

pour la canette

40 mn
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Chapon roti
aux marrons

> Allumer le four a 160° environ (th.
5 ou 6). Saler et poivrer l'intérieur
du chapon. Y mettre la truffe,
brider la volaille. Masser le chapon
avec I'huile d’olive, puis le saler et
le poivrer (poivre du me ulin), en
répartissant bien I'assaisonnement.
Poser la volaille dans la lechefrite et
la mettre au four environ 2 h 30.
Durant la cuisson, arroser le
chapon avec la graisse rendue par

la volaille.

Pendant ce temps, préparer les
marrons. Inciser peu
profondément les marrons, cote
bombé. l.es mettre a l'eau
bouillante salée, quelques minutes.
Les éplucher pendant qu’ils sont
encore chauds, de maniére a oter

I'écorce et la peau blanche. Faire

fondre le beurre dans une sauteuse.

Ajouter les marrons, les tourner
avec une cuillére en bois pour
qu’ils s’enrobent d'une pellicule de
beurre. Placer les branches de
céleri au milien. Verser le bouillon
par-dessus. Couvrir et laisser cuire
sans les remuer, d petits bouillons,
pendant 20 minutes. Egoutter les
marrons et les mettre autour du
chapon 5 minutes avant la fin de la

CLISSOT1.

W

La cuisson terminée, disposer les
marrons dans un légumier et les

saupoudrer de ¢ cricuil ciselé.

POURBA 1D
PERSONNES

1 chapon de Bresse de
3.5 kg effilé (c’est-a-
dire avec foie et
gésiers a Uintérieur),
1 belle truffe brossee,
1 cuilleree a soupe
d"huile d"olive,

sel, poivre.

Garniture :

2 kg de marrons (on
peut utiliser des
marrons surgelés ou
sous-vide).

1.5 litre de bouillon de
volaille,

2 branches de céleri
avec les feuilles.

50 g de beurre.

5 brins de cerfeuil.

Temps de cuisson du
chapon :
2h35mn

Sortir le chapon du four. Couper la

trulle en fines rondelles et foie et
gesiers en pertits dés. Les ajouter
aux marrons, Découper le chapon
¢tle dresser sur un grand plat
chaud. Déglacer la lechefrite.

verser la sauce dans la sauciére.
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Confit de canard

>I.aveille : séparer les cuisses et les
magrels du paletot. Les arrondir a
'aide d'un coutean pointu. Détailler
les parties grasses en dés de 3 cm.

Réserver.

>Mettre les morceaux de canard dans
un grand saladier. Les recouvrir de
gros sel et les laisser ainsi pendant

12 heures.

>Le jour méme : rincer les morceaux

de canard a I'cau [roide, les éponger

soigneusement,
Mettre les cubes de gras i fondre
dans une cocotte avee les gousses
d’ail, le thym, le laurier et le verre
d'eau. Ajouter les morceaux de
canard et laisser cuire a petits
frémissements pendant 2 heures
environ. La cuisson doit étre wrés
lente et douce afin que la viande soit
la plus tendre possible. Sortir les
maorceaux de canard de la cocotte a
I"aide d'une ¢cumoire. Les déposer
sur une grille et les faire refroidir
tres rapidement. Filtrer la graisse de
cuisson. Récupérer les grattons
petits morceaux de gras tout grillés

pour les servir a I'apérnidf).

>Lorsque les morceaux de canard
sont froids les mettre dans des pots
en terre vernissee ou des bocaux en
verre. Verser par-dessus la graisse de
canard tiede de facon a les recouvrir
entcrement. Protéger le dessus du

pot d'un papier sulfurisé ou dun

flin alimentaire.

POUR & PERSONNES

1 « paletot » de canard
gras (les 2 cuisses et
les 2 magrets reliés
entre eux par la
graisse et la peau).

2 3 3 gousses dail.

2 brins de thym,

1/2 feuille de laurier.
1 verre d'eau.

gros sel (de Bayonne
de préférence).

Matériel :
pots en terre vernissee
ou bocaux en verre.

Temps de cuisson :
2 heures.
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Cog au vin

>Laveille :
Mettre les morceaux de coq dans un

saladier.

>Eplucher et couper carottes et
oignon en fines rondelles. Les
ajouter dans le saladier. Ajouter le
thvin, le laurier et les grains de
poivre. Verser le vin sun le coq et
cowvrir le saladier. Mettre an
rélrigérateur toute la nuit.

> Le lendemain : égoutter et sécher
les morceaux de coq et les legumes.

Filtrer la marinade.

>Faire chaulfer I'huile dans une
grande poéle. Y faire dorer les
morceaux de coq en plusieurs fois.
Les mettre au fur et a mesure dans

une grande cocolte,

>Faire également revenir les légumes,
les ajouter dans la cocotte ainsi que
les gousses d'ail écrasées. Mouiller
avec la marinade. Saler. Mélanger,
porter a ébullition, puis couvrir.
Laisser mijoter a tout petit feu de

1 4 2 heures selon 1'age du coq.

> Eplucher les petits oignons et les
champignons. Couper la poitrine
débarrassée de la couenne en
batonnets. Faire dorer les lardons,

les oignons et les champignons a la

poéle dans le beurre, les laisser cuire

8 minutes ct les ajouter a la dernicre

minute dans la cocotte. Rectifier
I'assaisonnement et parsemel de

persil hacheé.

POUR 8 PERSONNES

1 cog de Bresse
d’environ 3 kg. vide et
coupé en 10 morceaux,
2 | de vin rouge de
Bourgogne,

1 oignon.

2 carottes,

2 brins de thym,

1/2 feuille de laurier,
3 gousses d'ail.

3 cuillerées a soupe
d’huile d'arachide,

1 cuillerée a café de
sel.

Garniture :

250 g de lard de
poitrine,

250 g de champignons
de Paris.

100 g de petits
oignons,

10 brins de persil.

30 g de beurre.

Temps de cuisson pour
le cog de 12 2 heures
selon ['age.
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Lapin en gibelotte

»Eplucher er hacher les échalotes.

»Faire chauller le beurre avec un peu
d’huile dans une cocotte. Y faire
dorer les morceaux de lapin de tous
cotes. Les saupoudrer légérement de
farine en les remuant a la spatle.

| aisser roussir.

-Ajouter les eéchalotes hachees.
Ajouter I'eau-devie préalablement
chaullée, puis le vin blanc, le
bouillon et le bouquet garni.

Saler, poivrer. Amener i ébullition,
couviir et laisser cuire i feu moyen

40 minutes environ.

>Eplucher les oignons, couper le lard
débarrasse de sa couenne en
lardons. Faire blanchir oignons et
lardons séparément 1 minute a I'eau
bouillante, les égoutter, les sécher,
el les faire juste dorer rapidement a
la poéle. Les ajouter dans la cocotie
ct continuer la cuisson encore

25 minutes.

Démiller chaque tranche de pain de
mic en 4 triangles. Les [aire [rire a la

poele dans de 1'huile.

>Servir le lapin en cocotte avec les

crontons [rits,

-Des champignons de Paris sautés a la
poele dans du beurre peuvent étre
ajoutes i la dermiere minute, ainsi
que des pommes de terre (roseval)

cuites en robe des champs.

POUR &6 PERSONNES

1 beau lapin

(2 kg enviren) coupe en
morceaux par le
boucher au couteau,
200 g de lard de
poitrine,

18 petits oignons
blancs,

3 échalotes,

1/2 bouteille de vin
blanc sec,

1 petit verre
d'eau-de-vie,

20 cl de bouillon
de volaille.

1 bouguet garni,

1 cuillerée a soupe
de farine,

3 tranches de pain
de mie.

50 g de beurre,
huile,

sel, poivre.

Temps de cuisson :
1 heure
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Poularde aux écrevisses

>Eplucher les échalotes, les hacher.
Faire chauffer 'huile dans une
cocotte, v faire fondre les échalotes.

Les retirer, les réserver.

-Mettre les morceaux de poularde cn
tous les cotés. Remeture les
échalotes, saler et poivrer et laisser
cuire 10 minutes. Retirer les
morceaux de poularde, les réserver

au chaud.

>Jeter les écrevisses dans la cocotte 4
feu vil en les remuant avec une
cuillére en bois. Couvrir et les laisser

cuire 5 minutes,

>Les retirer, mettre les morceaux de
poularde, mouiller avec le vin blanc,
donner un bouillon. Ajouter les
tomates pelées et épépinées. Laisser
légérement réduire. Mouiller avec le
bouillon bouillant et continuer la

cuisson a feu moven 25 minutes.

Retirer les morceaux de poularde,
les réserver au chaud. Séparer les
tetes des queues des écrevisses.
Vider les coffres dans la cocotte.
Poser sur feu moven 3 minutes.
Passer cette sauce a travers un
chinots. Incorporer le beurre

en morceaux en fouettant.

-Décortiquer les queues d'écrevisses.
Mettre les morceanx de poularde
dans un plat creux et chaud,

avec les queues d’ccrevisses.

Napper avec la sauce.

POUR & PERSONNES

1 poularde de Bresse
coupée en morceaux,
24 ecrevisses pattes
rouges,

60 g de beurre,

2 dl de vin blanc sec
(Macon).

2 dl de bouillon de
volaille,

2 échalotes.

2 tomates,

2 cuillerées a soupe
d’huile,

sel, poivre.

Temps de cuisson :
1 heure
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Poule au pot béarnaise

>Eplucher I'oignon, le piquer de
clous de girofle. Remplir un grand
[ait-tout de 3 litres d'eau. Ajouter
I'oignon, la branche de « éleri, les
abats de la poule, le gros sel el
quelques grains de poivre. Porter a
ebullition, écumer et laisser frémir

30 minutes.

>Préparer la farce : faire remper la
mie de pain dans le bouillon,
Effeuiller et hacher le persil et
I'estragon. Eplucher et hacher 1'ail
et I'échalote. Hacher finement le
Jjambon, le foie et le gésier, Les
mettre dans un saladier avec 1'ail,
I'échalote et les herbes hachées.
Presser la mie de pain, I'ajouter ainsi
que les jaunes d’oenf. Bien
mélanger, assaisonner en sel et
poivre. Farcir la poule. Coudre

I'ouverture et la brider.

>Plonger la poule dans le bouillon
frémissant, écumer. La laisser cuire a

perit feu 2 h 30.

>Eplucher el laver caroties, navets,
poireanx, pommes de terre et chou.
Faire blanchir ce dernier 10 minutes
al'eau bouillante salée. Le passer

sous I'eau froide, I'égoutter.

=45 minutes avant la [in de la cuisson,
ajouter les legumes, sauf les pommes

de terre, dans le fait-tout.

>Faire cuire les pommes de terre dans
une casserole, a part, 30 minutes a

'eau salée.

POUR 5 A 6 PERSONNES

1 belle poule bien
grasse (2 kg environ),
vidée avec foie et
gésier a part,

250 g de jambon de
Bayonne.

130 g de mie de pain
rassis,

1 eufs,

1 gousse d'ail,

1 échalote,

10 brins de persil,

2 brins d’estragon,
6 caroites,

1 petit chou vert,

3 navets,

& poireaux,

1 oignon.

1 branche de céleri.
3 grosses pommes de
terre,

grains de poivre,

2 clous de girofle.
gros sel,

5 g de poivre du
moulin.

Temps de cuisson :
3 heures
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>Servir d’abord le bouillon sur des

tranches de pain de campagne
séchées au four, la poule découpée,
sa [arce et les [égumes ensuite.

L. ac compagner de gros sel et de

poivre.
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Poulet basquaise

> Faire chauffer 5 ¢l d’huile d’olive POUR & PERSONNES
dans une cocotte. Y faire dorer les
morceaux de poulet, saler, ponrer, 1 poulet fermier
couvrir et laisser cuire a feu doux (1,800 kg) coupé en
15 minutes. 12 morceaux.
& tranches épaisses de
>Eplucher et émincer les oignons. jambon de Bayonne
Peler et épépiner les tomates. Faire (250 g).
chauffer 'huile restante dans une 1 kg de piments
sauteuse. Y faire revenir les oignons d'Espelette
a feu doux 15 minutes. {(ou de poivrons).
1 kg de tomates,
>Ajouter les tomates ct laisser cuire 2 gros oignons,
encore 15 minutes, Saler, poivrer et 5 gousses d'ail.
réserver au chaud, 10 cl d*huile d'olive,

sel. poivre du moulin.
>Eplucher et couper les gousses d’ail,
les ajouter dans la cocotte avec le Temps de cuisson :
poulet. Eplucher et épépincr les 50 mn
piments, les couper en morceaux.

Les ajouter au poulet.

>Couper le jambon en batonnets, les
ajouter dans la cocotte et continuer

la cuisson 2() mmutes.

sVerser la fondue de tomates dans le
fond du plat de service chaud.
Disposer les morceaux de poulet
par-dessus, puis les batonnets de

jambon et les piments
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Blanquette de veau

-Eplucher carottes et oignon, piquer ce POUR & PERSONNES

dernier du clou de girofle. Couper les

&
b
&=
=
=
==

carottes en fines rondelles. 1,500 kg de tendrons et
de flanchet de veau
-Faire chauffer le beurre et 1 cuillerée a COUpés en morceaux,
soupe d’huile dans une cocotte. Yfaire 2 carottes.
dorer les morceanx de veau de tous les 1 branche de céleri.
COLEs, par petites quantitcs. Remetire tous 1 oignon,
les morceaux dans la cocotte avec les 2 brins de thym,
carottes, l'oignon, thymn, laurier, branche 1 feuille de laurier,
de célen et persil liés en bouquet, 3 brins de persil,
quelques grains de poivre et une poignée 1 poignée de gros sel,
de gros sel. Couvrir avec I'eau d’Evian qui grains de poivre,
doit dépasser la viande de 1 cm. Porter a 1 clou de girofle,
¢hullition, puis baisser le feu et laisser 50 g de beurre,
[rémir 45 minutes @ couvert. huile d'arachide,

1 litre d’eau d’Evian.
>Eplucher les oignons et les champignons ~ Pour la sauce :

pendant la cuisson de la blanquette. 2 jaunes d'eufs,
Couper les champignons en quatre, les 100 g de créme.
faire dorer a la pocle dans 40 g de 1 citron,
beurre. Saler, poivrer. Faire revenir 7 dl de bouillon de
egalement les oignons, les ajouter aux cuisson de la
champignons et les réserver au chaud. blanquette.
Accompagnement :
>Mettre les jaunes d’ceuls dans un bol. 18 petits oignons
Les mélanger avec le demijus du citron grelots.
et la créeme. Saler, poivrer. Délayver avec 250 g de champignons
un peu de bouillon bouillant. de Paris,
80 g de beurre,
-Retirer la viande, la réserver sur un plat sel. poivre.
creux chaud, avee les champignons et
les oignons. Retirer le bouquet gamni, Temps de cuisson :
carottes el oignons du bouillon. 1 heure

Verser le contenu du bol dans Ia
cocolte en loucttant. Remettre sur feu
wés doux sans cesser de fouetter, en
faisant tres attention de ne pas laisser
bouillir. Verser cette sauce sur les

morceaux de viande. Servir.
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Beuf mode

>La veille : éplucher 1 oignon et
| grosse carotte pour la marinade.
Frotter la viande de scl et poivre, la
metire dans une terrine avec la
carotte et I'oignon éminces, et un
bouquet garni. Verser le vin blanc et
I'cau-devie. Couvrir et laisser

mariner au [rais toute une nuit.

>Le jour méme : Mettre le pied de
vean dans une casserole, le recouvrir
d’ecau froide. Porter lentement a
ébullition. Laisser bouillir 2 minutes
puis le rincer sous 'eau froidc ct
I"essuyer. Eplucher les 2 oignons et
la carotte restants, couper la carotte
en troncons. Faire chauffer "huile et

le beurre dans une grande cocotte.

>Sortir la viande de la marinade, puis
la sécher le plus soigneusement
possible, Passer la marinade au
chinois. Faire revenir la viande dans
le mélange beurre-huile bien chaud.
La laisser dorer de tous les cotes
(15 minmutes environ). La retirer,
I'égoutter, vider la graisse de la
cocotte. Remettre la viande dans la
cocotte, mouiller avec la marinade.
Faire bouillir en retournant la
viande et jusqu’a ce que le hquide
ait réduit de moitié, Ajouter les
oignons, la carotte, le bouquet garni
et le pied de veau. Recouvrir avec le
bouillon de beeuf. Faire reprendre
I'ébullition et écumer la surface du
liquide. Couvrir et laisser mijoter a
petit feu pendant 3 h 30 au moins,
en retournant la viande de temps en

ll'll!{)\.
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POUR 8 PERSONNES

2 kg de beuf pris dans
la culotte ou le gite a
la noix lardé par le
boucher et ficelé
comme un roti,

1 pied de veau.

50 cl de vin blanc sec,
5 cl d'eau-de-vie,

3 oignaons,

1 bouquet garni.

2 grosses carottes,

24 petits oignons
grelots,

21 petites carottes,

1 litre de bouillon de
beuf,

30 g de beurre.

3 cuillerées a soupe
d'huile d"arachide,
sel. poivre.

Temps de cuisson :
4 heures au moins

>Pendant la cuisson de la viande,

éplucher les petites carottes et les
oignons grelots. Les laire cuire dans
une sautcuse dans un mélange de
beurre et d'huile. Les mouiller avec
un peu de bouillon. En fin de
cuisson, sortir la viande de la
cocotte. Passer le jus au chinois, puis
le dégraisser. Désosser el couper le
pied de veau en petits morceanx.
Essuver la cocotte (sans la laver), v
remettre la viande, les morceaux de
pied de veau, les petites carottes et
les oignons. Verser la sauce par-
dessus. Remettre 4 feu doux et
laisser cuire 10 minutes pour
permettre aux légumes de

s imprégner du jus. Servir la viande
débarrassée des ficelles et coupée en
tranches. Entourer des légumes et

napper de la sauce.
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Cassoulet toulousain

>Mettre les haricots a fremper
2 heures a l'eau froide. S'ils sont de
I'année cette étape est inutile.
Faire blanchir le lard maigre
10 minutes a I'eau bouillante.
Le rafraichir, I'égoutter.
Eplucher carotte et oignons, en
piquer un des clous de girofle.
Couper la carotte en rondelles.
Enfermer les grains de poivre dans

une mousseline.

> Tapisser le fond d'un grand fait-tout
avee les couennes, ajouter les
haricots rincés el égouttes, le lard, les
gousses d ail, les rondelles de carotte,
le bouquet garni, I'oignon piqué des
clous de girolle, le sachet de poivre.
Couvrir de 2 litres d’cau froide.
Porter a ébullition en écumant, puiy
couvrir et laisser cuire | heure a
couvert, Ajouter le saucisson a 'ail
et la saucisse de Toulouse.
Poursuivre la cuisson 30 minutes.
Pendant la cuisson des haricots,
couper I'épaule et le collier en
morceaux. Les faire revenir dans
2 cuillerées d soupe de graisse du

confit. Saler, poivrer, les retirer.

>Hacher les oignons restants, écraser
les gousses d'ail, les faire revenir dans
la méme graisse que les viandes,
moniller avec une louche d'eau de
cuisson des haricots, Laisser frémir
5 minutes. Faire dorer les morceaux
de confit de canard dans une poéle
chaude, sans maticre grasse. Retirer
le bouquet garni, le sachet de poivre
et 'oignon du fait-tour ainsi que le
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POUR 10 A 12
PERSONNES

1 kg de haricots
lingots,

250 g de lard maigre,
250 g de couennes
fraiches.

350 g de saucisse de
Toulouse,

1 saucisson a l'ail cru.

800 g d'epaule
d'agneau désossee,
500 g de collier
d'agneau,

850 g de confit de
canard,

3 oignons.

2 clous de girofle,

1 grosse carotte,

&6 gousses d’ail,

1 bouquet garni.

15 grains de poivre,
120 g de chapelure
blanche,

la graisse du confit,
sel, poivre.

Temps de cuisson :
526 heures

saucisson el la saucisse de Toulouse.

Couper ces demiers en rondelles de
1 em.

>Préchauffer le four a 120° (th 4).
Graisser un plat allant au four avec
un peu de graisse du conlit. Le
remplir d'unec couche de haricots.

>Recouvrir d'une couche de viande
(agneau et lard maigre), du confit et
des rondelles de saucisses et
saucisson. Ajouter la fondue
d’oignons et son jus. Continuer a
remplir le plat en alternant haricots
ctviande. Saupoudrer de chapelure,
arroser de 3 louches de jus de
haricots ct de graisse de confit tiede,

>Mettre au four et laisser cuire
4 heures en ajoutant un pen d’eau
de cuisson des haricots, si nécessaire,
et en saupoudrant trois lois de
t'lli'lptfl'l.ll'{'? en cours de cuisson.
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Choucroute garnie

a l'alsacienne

>Mettre le jarret, I'épaule, la poitrine
de pore fumé, et la poitrine demi-sel
dans un grand fait-tout, les recouvrir
d’cau froide, les faire cuire a petits
frémissements 30 minutes environ
en écumant la surface du liquide.

>Rincer la choucroute dans plusieurs

eaux, bien I'égoutter en la pressant

entre les mains. Eplucher et émincer

les oignons, éplucher et écraser la
gousse d'ail. Enfermer les baies de
geniévre, le poivre, le thym, le
laurier dans un petit sachet de gaze,

>Mettre la graisse d'oie a fondre dans
une grande cocotte en fonte. Y faire
fondre les oignons, ajouter la
choucroute, mélanger bien de facon
a enrober le chou de graisse. Ajouter
le sachet d’épices et la gousse dail.
Mouiller avec le vin blanc et le
bouillon, mélanger, couvrir. Mettre
a cuire a four moyen pendant
2 heures. La choucroute doit

rester légerement croquante.

>45 minutes apres le début de la
cuisson, sortir la cocotte du four,
retirer la moitié de la choucroute.
Egoutter les viandes, les poser dans
la cocolle, recouvrir avec la
choucroute enlevée et remetire au
four 30 a 40 minutes. Ajouter les
saucisses de Montbéliard ct laisser

cuire encore 40 minutes.
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POUR &6 PERSONNES

1.500 kg de choucroute
crue,

1 gros jarret de porc
demi-sel.

1 épaule de porc fume
(schiffala).

300 g de poitrine de
porc fumé,

300 g de poitrine de
porc demi-sel,

4 saucisses de
Montbéliard fumeées.

6 saucisses de
Strashourg.

6 petits boudins noirs.
200 g de saucisses
blanches.

100 g de graisse d'oie,
2 oignaons,

2 gousses d'ail,

15 baies de genievre,
1 branche de thym,
1/2 feuille de laurier,
6 grains de poivre,

112 litre de sylvaner.
2 verres de bouillon ou
d’eau.

sel.

Temps de cuisson :
2 h 30 mn environ

>Au dernier moment, [aire griller les
boudins et la saucisse blanche a la
poé¢le dans un peu de graisse d'oie.
Faire pocher les saucisses de
Suasbourg dans un peu d’eau de
cuisson des viandes. Sortir le sachet
d’épices de la choucroute, la verser
dans un grand plat en terre creux.
Disposer les viandes, les saucisses et

les boudins dessus.

>Servir accompagnée de pommes de

terre cuites a 'ean.
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Chou farci

>Faire wremper la crépine dans de 'eau
froide et la rincer plusicurs fois. Faire
tremper la mie de pain 5 minutes dans
le lait, puis la presser entre les mains.

>Hacher finement les viandes
séparément. Effeniller et hacher le
persil. Eplucher et ¢mincer 2 oignons,
les [aire fondre a la pocle dans 15 g de

beurre.

>Mettre les viandes dans un saladier
avec le persil haché, la mie de pain, et
les oignons fondus. Mélanger et
incorporer un ceuf entier et un jaune,

assaisonner en sel, poivre et 4 cpices.

>Eplucher et couper en petits dés les
carottes, les navels et les oignons
restants. Les blanchir quelques
minutes a I'eau bouillante salce, les
passer sous I'ean [roide pour les

rafraichir. les égoutter, les sécher.

>Eplucher le chou en lui retirant les
[enilles externes les plus dures et la
base ligneuse. Le laver, Plonger le
chou dans un grand fait-tout
suffisamment rempli d’ean bouillante
salée pour qu'il baigne de tous cotes,
le laisser cuire 10 minutes en le
retournant a mi-cuisson. Le rafraichir
sous I'ean froide, I'égoutter en le
mettant téte en bas dans une passoire,

>Poser le chou sur le plan de wavail,
écarter les feuilles délicatenent une
par unc pour arriver au coeur. Le
retirer a 1'aide d'un conteau poinf
Faconner les 2/3 de la farce en boule
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POUR 8 PERSONNES

1 chou vert.

350 g d'épaule de veau
désossee,

350 g d’échine de porc,
350 g de lard de
poitrine fumée,

1 crépine,

200 g de mie de pain de
campagne rassis.

15 cl de lait.

4 carottes.

3 navets.

5 oignons.

2 tablettes de bouillon
de volaille.

40 g de beurre.

2 cuillerées a soupe
d'huile d'arachide,

1 bouquet de persil
plat,

1 cuilleree a café de

L épices.

2 eufs.

gros sel, sel fin,
poivre.

Temps de cuisson :
2h5mn

de la méme taille que le ceeur du

chou, la placer au centre. Rabature les
premiéres [euilles sur la farce pour
bien I'enfermer. Glisser les dés de
légumes et le reste de la farce enore les
teuilles du chouw. Rabatre ainsi toutes
les feuilles du chou de maniere a lui
redonner sa forme initale.

>Eponger la crépine, I'éaler sur la
table, Placer le chou au milieu et
I'enfermer dans la erépine. Ficeler.
Préchauffer le four a 210° (th 7).

>Délayer les tablettes de bouillon dans
10 ¢l d'cau bouillante. Faire chauffer
les 25 g de beurre et I'huile dans une
grande cocotte. Y laire dorer le chou
de tous les coteés, puis mouiller avee le

bouillon. Cowrnr et enfourner.
>Apres 30 minutes de cuisson, baisser la

températre du four a 150° (th 5).
Laisser cuire 1 heure 30 encore.

85 | VIANDES




Gras-double a la
lyonnaise

-Eplucher et émincer trés finement

les oignons.

-Deétailler le grasdouble en grosse
julienne (batonnets d'un demm
centimetre d’épaisseur ct de

5 ¢ de longueur).
>Elfeuiller et hacher le persil.

>Faire chauffer 3 cuillerées a soupe
d’huile dans une poéle. Lorsqu’elle
est bien chaude, y ajouter les
oignons ct les laisser frire jusqu'a ce
qu'ils aient une couleur doree.

»Faire chauffer le beurre et 'huile
restante dans une autre grande
poéle. Ylaire sauter a feu vif le gras-
double. Saler et surtout ponrer. Le
laisser cuire pour qu’il devienne

doré et croustillant.

»Ajouter le gras-double dans la poéle
avec les oignons, mélanger bien en
poursuivant quelques instants la

cuisson a feu vif,

-Saupoudrer de persil haché et verser

dans un plat creux et chaud.

>Verser le vinaigre dans la poéle
bralante, remettre sur le feu en
frottant le fond de la pocle avec une

cuillére en bois, pour déglacer.

>Verser cette sauce sur le grasdouble

et servir immeédiatement.
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POUR 6 PERSONNES

1 kg de gras-double,
700 g d'oignons,

80 g de beurre.

5 cuillerées a soupe
d’huile,

1 cuillerée a soupe de
vinaigre de vin,

10 brins de persil,
sel, poivre.

Temps de cuisson :
30 mn



Navarin d’agneau
printanier

>Eplucher et écraser les gousses dail. POUR 6 PERSONNES
Eplucher, couper et épépiner les
lomates. 800 g d'épaule
d'agneau coupée en
>Faire chauffer | cuillerée a soupe morceaux.
d’huile dans une cocotte. Y faire 800 g de collier,
dorer les morceanux d’agneau par BOO g de poitrine
petites quantités et les laisser dorer coupée en morceaux,
de tous les cotés, Ajouter les gousses 2 bottillons d’oignons
d’ail écrasées, Jeter les 2/3 de la nouveaux,
graisse se trouvant dans la cocotte, 2 hottillons de carottes
remetire tous les morceaux rondes.
d’agneau. Les saupoudrer de farine 2 bottillons de petits
en les tournant, laisser « secher » navets,
I minute a feu vif, 500 g de pois
gourmands,
>Ajouter les tomates en morceaux. 3 tomates.
Saler, poivrer. Mouiller avec le 3 gousses d'ail.
bouillon bouillant. Ajouter le 1 bouguet garni,
bouquet garni. Porter a ébullition. 75 cl de bouillon,
Cowir et laisser mijoter a feu doux 1 cuillerée a soupe de
pendant 30 minutes. farine.
huile,
>Eplucher les petits oignons, les sel, poivre.
carottes, les navets et les pois
gourmands. Ajouter carottes, navets, Temps de cuisson :
et oignons dans la cocotte au bout 1h10 mn

des 30 minutes, Continuer la cuisson

encore 30 minutes.

>Faire cuire les pois gourmands a
1'eau bouillante salée (sans couvrir),
8 minutes. Les égoutter et les ajouter
dans la cocotte 3 minutes avant la fin
de la cuisson. Au dernier moment,

refrer I(' h('ll[fl[ll‘f g;ll'l'li.
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Poitrine de veau
farcie

>Pour la farce : éplucher er émincer
les oignons. Laver, sécher et hacher
les feuilles de blettes. Faire chaufter
l¢ bewrre dans une poéle, y faire
fondre les oignons et les laisser
blondir. Ajouter les blettes et les
laisser « tomber » en remuant a
I"aide d'unc cuillére en bois. Renirer
du feu. Laisser refroidir.
Equeuter et hacher le persil.
Eplucher et hacher la gousse d'ail.
Mettre dans un saladier la chair de
veau, la chair a saucisse, le persil
haché, la fondue de blettes et
d’oignons. Mélanger bien a la
fourchette. Battre la créme fraiche
avec un ccuf entier el un jaunc.
L'incorporer au mélange précédent
ainsi que sel, poivre et thvin.
Travailler bien ce mélange afin
d’obtenir une farce fine et
homogeéne. Garnir la poche de la
poitrine avec cette farce. Coudre

"'ouverture avec la flicelle fine.

>Enduire un plat creux allant au four
de saindoux. Poser la couenne
blanchie au fond du plat. Recouvrir
des oignons et des carottes
épluchées et coupées en rondelles,
Ajouter le bouquet garni. Poser
I"épaule sur ces éléments. Saler et
poivrer. L'arroser de saindoux
londu. Metre a four chaud, et faire
dorer la poitrine de tous cotés en
'arrosant de temps en temps avec le
bouillon. Couvrir d'un papier
sulfurisé beurré et baisser la
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POUR & PERSONNES

1 poitrine de veau
desossee (1,500 kg
environ),

y faire ouvrir une
poche par le boucher,
100 g de chair a
saucisse,

200 g de chair de veau
hachee,

200 g de vert de blettes
(5 grandes feuvilles).
100 g d'oignons,

1 bouquet de persil
plat,

1 pincée de thym,

1 gousse dail.

2 eufs.

2 cuillerées a soupe de
creme,

50 g de beurre.

sel. poivre.

Pour la cuisson :

1/2 litre de bouillon,
3 oignons,

5 carottes.

1 couenne,

50 g de saindoux,

1 bougquet garni,

sel, poivre.

Matériel

1 aiguille a brider,
ficelle fine,

papier sulfurise.

Temps de cuisson :
2h 15 mn

BB E oY e

température du lour, Laisser enire
2 heures en veillant a ce qu'il y ait
toujours du bouillon au fond du
plat. Retirer la viande et la découper
en tranches. La poser sur un plat de
service chaud. Déglacer le plar de
cuisson et verser la sauce en

sauciere.

".\l'(\.‘l'l'lpilgllr'l de pommes de terre

sautées a cr ou d'un gratin de cotes

cde blettes.
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Pot-au-feu

>Meittre le plat de cotes dans un
grand fait-tout, le recouvrir
largement d'eau froide (5 litres),
porter i eébullition sur feu moyen et
laisser cuire | heure. Ecumer

régulierement.

>Eplucher les carottes, oignons cr ail
pour la cuisson. Piquer les oignons
de clous de girofle. Ficeler thym et
laurier d'une part et branche de
celeri er persil d’autre part. Aprés la
premicre heure de cuisson, ajouter
ces éléments dans le Fait-tout ainsi
que le plat de cotes. Attendre la
reprise de 'ébulliion et ajouter une
poignée de gros sel et les grains de
poivre, puis le gite, la culotic ct la
queue de beeuf. Laisser cuire a petits
frémissements pendant 3 heures.

>Ephicher et laver les légumes de
garniture. Licr les poircaux cn
petites bottes. Lorsque le pot-au-feu
a cuil (4 heures en tout), retirer les
viandes et filtrer le bouillon de
cuisson ef le remettre dans le fait-
tout nettove. Remettre les viandes,
porter a nouveau a ébullition et
laisser frémir 30 minutes. Ajouter
les carottes, navets, céleri et panais.
10 minutes aprés la reprise de
I'ébullition, ajouter les poircaux et
laisser cuire encore 20 minutes, Faire
cuire les pommes de terre a part 20 @
30 minutes a 'eau bouillante salée.
15 minutes avant de servir le pot-au-
fen, appliquer du gros sel a chaque
extrémité des os A moelle, les

enfermer dans une mousseline.
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POUR 8 PERSONNES

1 kg de gite de beuf
ficele comme un rofi,
800 g de plat de cotes.
800 g de culotte de
beuf lardée et ficelée,
1 queue de beuf
tronconnée et ficelée,
8 gros troncons d'os a
moelle.

1 kg de jeunes
carottes,

8 navets,

2 panais moyens.

1.5 kg de petits
poireaux,

1 petite boule de celeri

rave,

8 pommes de terre.
Pour la cuisson :

2 carottes,

2 oignons.

3 clous de girofle,

1 brin de thym,

4 gousses d’ail.

1/2 bouguet de persil,
1 branche de céleri,
1 feuille de laurier,
gros sel.

15 grains de poivre.

Temps de cuisson :
bh 30 mn

=Prélever 1/2 litre de bouillon, le

verser dans une casserole, porter a
ébullition et y faire pocher les os a
moelle 10 minutes a petits
frémissements. Sortir les viandes et
les légumes, les garder au chaud.
Dégraisser le bouillon.

Présenter les viandes coupées en
tranches sur un plat chaud,
entources des légumes et des os a
moclle. Servir le bouillon et les
condiments (cornichons, gros sel,

cerises au vinaigre) a part.

>Une maniére simple de dégraisser le
bouillon si on 'utilise le lendemain
est de le mettre au réfrigérateur.

La graisse s'enléve d’un bloc.
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Rouelle de porc
aux pommes de terre

>Faire chauffer un peu d'huile dans POUR &6 PERSONNES
un grand plat allant au four. Y faire
revenir la rouclle des deux cotés 1 tranche de 2.5 cm
jusqu’a ce qu'elle soit dorée. Saler, d’épaisseur coupée au
poivrer, la saupoudrer de thvin ceur du jambon cru
émietté, Disposer les gousses d’ail avec l'os au milieu
non ¢pluchées autour de la viande. (1,500 kg).
12 gousses d ail,
>Melure i four moven, ajouter les 5 ¢l 8 grosses pommes de
d'eau et laisser cuire 1 h 30 environ, terre (BF 15),
en arrosant la viande de temps en 3 brins de thym,
temps, & brins de persil plat,
5cldeau,
>Eplucher les pommes de terre, les huile d'arachide,
laver, les essuyer, les couper dans le sel, poivre.

sens de la longueur comme des
grosses frites. Temps de cuisson :
1 h 40 mn environ

>A mi-cuisson, retourner la rouelle,

I'arroser et ajouter un peu d’eau

chaude si nécessaire. Disposer les

pommes de terre autour de Ia

viande et les laisser cuire et dorer

Jusqu’ala [in de la cuisson.

>En [in de cuisson, retirer la rouelle,
les pommes de terre et les gousses
d’ail, les disposer sur un plat. Saler
légérement les pommes de terre si

nécessaire.

>Déglacer le plat de cuisson avec un
peu d'eau chaude, récupérer le jus
et en arroser la viande. Effeuiller et
hacher le persil, en saupoudrer le

dessus de la rouclle.
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Tete de veau

>Mettre 5 4 6 litres d'ean dans un
grand faittout. Ajourer la caroue
¢pluchée. l'oignon épluché et piqué
des clous de girofle, le bouquet
gamni. le poireau el la cote de céleri
épluchée, des grains de poivre et du
gros sel. Porter a ébullition,

>Délayer dans un bol, la farine, le jus
de citron et I'huile. Verser dans le
court-bouillon bouillant en
meélangeant bien. Plonger la téte de
veau dans le court-bouillon. La
laisser cuire 2 heures a
[rémissements, éCumer, COUNVTIT aux

3/4.

>Rincer la langue sous |'eau froide.
L ajouter dans le fait-tour, 30 minutes
apres le début de la cuisson.

>Eplucher les légumes de la
garmiture, carottes, pornmes de
terre, petits oignons. Les cuire
séparément a I'eau bouillante salée,
20 minutes pour les oignons et les
carottes, 25 minutes pour les

pommes de terre.

>Mettre Ia cervelle, déja dégorgée,
dans une casscrole. La recouvrir
d’eau froide. Ajouter thym, laurier,
et quelques grains de poivre. La
cuire 20 minutes i petits
frémissements en écumant la surface
du liguide.

> Faire durcir les eeuls 7 minutes

cnviron (le jaune doit rester encore

moelleux), les passer sous I'cau
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POUR 8 PERSONNES

1/2 tete de veau,
désossée et roulée
autour de 2 joues de
veau, préparee el
ficelée par le fripier
(1,500 kg environ).
1 langue de veau,

1 cervelle de veau
epluchee.

Pour le court-houillon :
1 carotte,

1 poireau,

1 oignon.

2 clous de girofle.

1 branche de céleri.

1 citren,

1 bouguet garni
{thym. laurier, persil),
50 g de farine.

1 cuillerée a soupe
d’huile,

gros sel. poivre en
grains.

Pour la sauce :

3 eufs.

3 cuillerées a soupe
de moutarde.

3 cuillerées a soupe
de vinaigre,

30 cl d’huile
d'arachide,

1 bouguet de persil
plat,

1 botte de ciboulette,
15 brins de cerfeuil,
10 brins d’estragon,

froide, les écaler. Séparer le blanc
des jaunes. Metire les jaunes dans un
bol, les délayer avec la moutarde et
le vinaigre. Verser 'huile en fin filet
COMINE POUr UNe Mmayonnaise.
Eplucher et hacher linement les
echalotes, les [ines herbes, les
cormnichons et les blancs d'ceufs. Les
mcorporer a la sauce dans le bol
ainsi que les cipres. Rectilier
I'assaisonnement.

>Retirer la langue, I'éplucher
lorsqu’elle est encore chaude. La
couper en tranches. Egoutter la téte
de veaun, la couper également en
tranches. Sortir la cervelle de son
bouillon de cuisson i l'aide d'une
€écumoire. La trancher délicatement,

>Disposer téte de veau, langue,
cervelle, et petits Iégumes sur un plat
de service trés chaud. Accompagner
de la sauce gribiche, en sauciére.
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8 cornichons au
vinaigre.

40 g de capres,

3 échalotes,sel, poivre.

Accompagnement .
16 petites carottes,
16 petites pommes
de terre.

250 g de petits
oignons.

Temps de cuisson de la
téte de veau : 2 heures
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Gratin de macaroni

-Préparer la béchamel : meure le
bewrre a fondre dans une casserole,
mélanger la farine, ajouter lait, sel,
poivre et muscade. Poser sur feu
moyen et melanger sans arrét avec le
louet a main jusqu'a I'ébullition.
Donner quelques bouillons,

resernver.

>Mettre 4 litres d’eau et une poignée
de gros sel dans un faittout. Porter a
ebullition et v jeter les macaroni. Les
laisser cuire environ 15 4 20 minutes
apres la reprise de I'ébullition.
Surveiller la cuasson car ils doivent

rester « il dente ». Les égoutter.
»Couper le beaufort en gros copeaux.

-Ajouter la eréme dans la béchamel
bouillante ainsi que 100 g de
copcaux de beaufort. Mélanger
Jusqu’a ce que le fromage soit

fondu.

Préchauller le four a 210° (th 7).
Beurrer le plat a gratin. Tapisser le
fond d'une couche de macaroni,
recouvrir d'une couche de
héchamel, et continuer de monter
le gratin en alternant les couches.
Terminer par une couche de

béchamel.

*Répartir les copeaux de beaulort
restants sur le dessus du gratin,

Saupoudrer de parmesan rapé.

>Mettre au [our et laisser dorer et

gratiner 20 minutes.

POUR 6 PERSONNES

300 g de gros macaroni
longs,

10 cl de creme liguide,
150 g de beaufort,

30 g de parmesan rapé,
20 g de beurre,

sel, poivre.

Une truffe facultative.

Pour la béchamel :

100 g de beurre,

50 g de farine tamisée,
1/2 litre de lait,

1 cuillerée & café de
sel,

1 pincée de poivre
moulu,

1 pincée de muscade.

Temps de cuisson :
&0 mn environ
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Petits pois a la
bourgeoise

>Sortir le beurre a I'avance du

réfrigérateur pour le ramollir.

sEcosser les pvlih' pois. Couper les
tiges des petits oignons a2 cm. Les
éplucher. Eplucher la carotte, la
couper en petits dés. Laver, essorel
el couper les coeurs de laitue en

grosses lanicres.

>Mettre les petits pois dans une
cocotte avec les petits oignons, les
dés de carotte et les lanieres de

laitue.

>Ajouter le sucre, sel et poivre. Bien

mélanger.

>Répartir le beurre mou en
morceaux sur les petits pois.
Mélanger avec les mains pour que
petits pois et feuilles de laituc soient

bien enrobés de beurre.

>Ajouter le brin de thym. Couvrir,
poser la cocotte sur feu moyen et

laisser cuire 20 minutes.

>Oter la couenne du lard, le détailler
en petits lardons. Les laire blanchir
1 minute a 'eau bouillante, les
égoultler et les ajouter aux petits pois

en fin de cuisson.

>1.es fenilles de laitue ayant
totalement fondu apportent leur

moellcux aux petits pois.

POUR & PERSONNES

1.5 kg de petits pois
frais.

1 boite de petits
oignons nouveaux,
& ceurs de laitue.
1 carotte,

1 brin de thym,
150 g de lard fume,
100 g de beurre,

1 cuillerée a soupe
de sucre.

sel, poivre.

Temps de cuisson :
20 mn
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Tendre gratin de cardons
a la moelle

POUR 6 PERSONNES

>Parer le cardon en enlevant les cotes
défraichies pour ne garder que les

1 pied de cardon,

2 cuillerées a soupe de

tiges bien tendres. Les couper en
troncons assez longs : 10 cm, et Oter
les fils qui recouvrent les branches. farine.
Citronner les roncons et les 1 petite poignee de
recouper ¢n trois, afin d'obtenir des gros sel.

2 citrons et 1/2.

3 litres d'eau,

35 g de beurre.

1 litre de bouillon
(pot-au-feu ou bouillon
instantane),

200 g de moelle de
beuf (4 beaux os).

50 g de gruyere rapé,

morceaux de 3 cm, pas plus. Les
mettre a wremper dans un récipient
d’eau froide cironnée on vinaigrée
alin d’éviter le noircissement en

attendant la cuisson,

>Pendant ce temps, ou a lavance,
préparer un blanc avec les trois litres
d’ean. 1 cuillerée de farine diluée
dans un jus de citron et la poignée sel, poivre.
de gros sel. Porter a ébullition en

Temps de cuisson :

50 mn environ

remuant de temps en temps. Yjeler
les cardons en troncons et laisser

cuire 45 minutes environ, a couvert.

>Lorsque le cardon est cuit, preparer
un roux en faisant fondre 20 g de
beurre dans une casserole, Lorsqu'il
est mousscux, incorporer 1 cuillerée
a soupe de farine, bien mélanger a
I"aide d'une cuillere en bois.
Attendre une minute que le
mélange ait pris couleur. Mouiller
avec le litre de bouillon ; battre au
fouet pour obtenir I'homogénéité et
laisser prendre a petit [eu, pendant
20 minutes. Goditer au dernier

mMoment et assalsonner.

>Dans une casserole a part, faire cuire

les os 4 mocelle, a 'eau frémissante
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sal¢ée et poivrée, pendant 15

minutes.

l’:__L"IJI.ILLc'i Ll 'rigllt"ll.ht‘lll("lll le cardon.

Le mélanger a la sauce déja
obtenue. Verser dans un plat en
terre allant au four, largement
beurre (10 g environ). Déposer sur
la surface d'épaisses rondelles de
moelle. Saupondrer de gruvere
rap¢. Mettre a [our préchauffé a
2107 (th. 7). Metwre sur la position
grill. Laisser gratiner et prendre
couleur pendant 5 minutes.

Servir aussitot dans le plar de

CUIssOn,
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Bugnes

- Sortir le beurre a 'avance du POUR ENVIRON 100
rélrigérateur pour qu'il soit mou., BUGNES
Raper le zeste du citron trés 500 g de farine,
finement. 200 g de beurre,
4 mufs,
- Mélanger la farine et la pincée de 1/2 paquet de levure
sucre dans un saladier. Ajouter la chimigue,
levure, bien mélanger. Incorporer 1 zeste de citron,
les aculs un par un. Ajouter le 1 cuillerée a soupe de
beurre mou, le zeste de citron rapé rhum,
et le thum. Travailler la pate du 1 pincée de sucre en
bout des doigts jusqu’a obtention poudre,
d'une pite souple, sucre glace,
2 litres d’huile
> Mettre 'huile a chauller dans une d'arachide pour la
friteuse. Surveiller la température friteuse.
qui ne doit pas étre trop chaude.
Mateériel :
> Etaler la pate trés [inement. A T'aide une roulette cannelée
de la roulette cannelée, découper la en buis.

pate en rectangles de 10 x 5 cm, ou
cn triangles de 10 cm de coté ou en
rectangles lendus en leur milieu,
afin de pouvoir repasser la pate par
la fente comme pour un nceeud de
cravate. Lorsque ['huile est a bonne
température, y plonger les
morceaux de pate par petites

quantites,

Dés que les bugnes remontent a la
surface et prennent une belle
couleur blond doré, les sortir et
les poser sur du papier absorbant.
Saupoudrer les bugnes de sucre

glace.
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Creme caramel

>Faire bouillir le litre de lait en le
l)._i[fl_]l]t.l!]l au choix avec une gousse
de vanille ou le zeste d'un citron

enter.

>Ajouter (]Il{'f[]llt‘\ grains de gros sel er

les 160 ¢ de sucre,

>Pendant ce temps, batre 7 ceufs
enters a la fourchette dans une
terrine ou un saladier. Verser le lai
bouillant par-dessus. Bien mélanger le

Tont.

>Dans une casserole, fare fondre le
sucre dans 'ean pour le caramel,
Porter sur fen donx ill.\'[|ll';'| obtention

d'une belle conleur dorée soutenue.

>Napper rapidement le fond d'un plat

en terre avec ce caramel hiquide.

>Verser le mélange ceuls et lait par-

dessus.

> Mettre a cuire a four chaud a 210
(th. 7). sclon la technique du bain-
marie. Laisser cuire 20 minutes, en
veillant a ce que I'eau du bain-mane

1 atteigne pas I'ébulliion,

=Semvir tiede, si 'on veut, ou attendre
(.]Uii'l(‘]tla::_~ heures pour gue le caramel

colore joliment la creme,
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1 litre de lait.

1 gousse de vanille ou
le zeste d'un citron
entier,

160 g de sucre en
poudre,

1 eufs entiers,
guelgues grains de
gros sel.

Pour le caramel :

8 morceaux de sucre
{ou & cuillerées a
soupe de sucre en
poudre),

4 cuillerées a soupe
d'eau.

Temps de cuisson :
30 mn




Far breton

>Laver les pruneaux, les metire dans POUR &6 PERSONNES
une casserole d'eau froide et les
faire cuire 10 minutes a feu doux 200 g de farine.
(ils doivent étre tendres mais encore 200 g de sucre en
fermes), les égoutter, les dénovauter, poudre.
b4 eufs entiers,
>Porter le lait a ébullition. 1 litre de lait,
225 g de pruneaux
>Meélanger sucre et farine dans une moelleux.
grande terrine, puis y incorporer les
ceufs entiers un par un. Matériel :
un plat allant au four
>Verser le lait bouillant lentement sur (en terre de
le mélange précédent en tournant préférence)
trés vite a 'aide d'une cuillére en
bois. Temps de cuisson :
30 mn

>Beurrer légérement le plat, y verser
la préparation et metire a cuire a

four moyen pendant 20 minutes.

>A mi-cuisson ajouter les pruneaux

dénovautés en les répartissant.
>Le tar est cuit lorsquil est dore.

>Servir legérement tiéde ou froid.
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Gateau basque

>Préparer la pate : raper trés POUR 8 PERSONNES
finement le zeste de citron.
Pour la pate -

=>Mettre le sucre, le scl, le zeste de 200 g de farine,
citron rapé, un ceul entier et un 150 g de beurre,
jaune dans un saladier. Travailler le 150 g de sucre
mélange jusqu'a ce qu'il blanchisse. en poudre,
Incorporer peu a peu le beurre 2 eufs.
ramolli. le zeste d'un citron
non traite.
>Ajouter la farine et finir de travailler 112 cuilleree a cafe
la pate a la main. La rouler en boule de sel.
et la laisser reposer an frais au moins
10 minutes. Pour la creme
patissiere :
>Préparer la créme patissiére : faire 1/4 litre de lait.
bouillir le lait avec la demigousse de 2 jaunes d'eufs,
vanille fendue en deux. Travailler le 50 g de sucre
sucre et les jauncs d’ceuls dans une en poudre,
terrine jusqu’a ce que le melange 30 g de farine.
blanchisse. Incorporer la farine puis 1 cuillerée a soupe
le rhum. Verser petit & petit le lait de rhum,
bouillant. Reverser dans la casserole 112 gousse de vanille.
el faire épaissir a feu wes doux sans 1 noix de beurre.
cesser de lourner. Des que le
mélange commence a bouillir, Mateériel :
retirer du few. Déposer une noix de 1 moule 2 mangué
beurre a la surface de la créme et la de 18 a 20 cm de
laisser refroidir. diametre. adhérer en mouillant les bords avec
un peu d’cau et en pincant.
>Montage du gateau : Temps de cuisson :
Séparer la pate en 2/3 et 1/3. 1 h environ >Badigeonner la surface a I'eeufl battu
Etaler les 2/3. En tapisser le fond et a l'aide d'un pinceau. Dessiner des
les eotés d'un moule a manqué . stries avee les dents d une
beurré, ! fourcherte. Piquer la surface du
gateau avee la pointe d'un courean.

>Carnir I'intérieur avec la créeme

patssiére refroidie. >Faire cuire a four moven a 210°
Etaler I'autre morceau de pare, le | (th 7), pendant 45 minutes. Laisser
poser en couvercle en le faisant refroicir avant de démouler.
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(Eufs a la neige

>Créme anglaise : on peut trés bien
preéparer la créme anglaise plusieurs

heures a l'avance.

>Dans un saladier battre les jaunes
d'eeufs, le sucre et la pincée de sel
Jusqu’a ce que le mélange
blanchisse. Porter le lait plus la
gousse de vanille a ébullition. Verser
une louchée de lait chaud dans les
jaunes battus en mélangeant bien.
Hors du feu, incorporer les jaunes
c'oeuts an lait. Mettre de nouveau
surle leu en réglant Ia source de
chaleur au plus bas. Surveiller
attentivement I'épaississement de la
créme en towmant constamment le
mélange a la cuillére en bois. Dés
que la créme a ateint la consistance
qui convient, la verser dans un
saladier et réserver au frais.

>(Fufs a la neige : dans un récipient
en inox (type culde-poule), batwre
les ceufs en neige tres ferme au louet
électrique. en les additionnant
d'une pincée de sel. Incorporer
alors les soixante grammes de sucre
en prenant soin de ne pas « casser »

la mousse.

>Emplir aux trois quarts une grande
casserole d'eau. La porter a
ébullition et s’arranger pour obtenir
une eau juste frémissante. Former
de petites cuillerées de blanes
d’ceuls battus et les faire pocher
dans le liquide (1 minute de chaque
coté). Mettre les ceufs ainsi cuits i

egoutter sur un linge.
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Créme anglaise :

1 litre de lait entier,
9 jaunes d'eufs,
100 g de sucre en
poudre.

1 gousse de vanille
bourben,

1 pincee de sel.

(Eufs a la neige :
8 blancs d'eufs,
60 g de sucre en
poudre,

1 pincée de sel,
2 litres d’eau.

Temps de cuisson :
30 mn enviren

Recommencer |'opération aussi

sOuvent (lllt‘ l]é‘ct?‘iiﬂil'(‘ ]'lﬂllr \"(.‘Flil'
« & bout » des blancs d'ceuls battus.

Laisser refroidir,

>Dans un plat creux, verser la créme
anglaise. Disposer les blancs d’ceufs
barttus sur le dessus. Couler un filet
de caramel blond sur les aculs et

servir immeédiatement.
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Poires a la beaujolaise

>Fendre la gousse de vanille en deux.

>Verser le vin dans une casserole
assez grande pour pouvoir conteni
les poires. Ajouter le sucre, le zeste
d’orange, la cannelle, la gousse de

vanille.

>Enfermer les grains de poivre et le
clou de girolle dans une petite gaze

ct I'ajouter dans la casserole.

»Porter a ébullition et laisser bouillir

5 minutes.

';"I'-.[_'J]'I.I-i. her soigneusement les poires

en laissant les quenes.

>Les plonger dans le sirop et les
laisser cuire a petits frémissements
20 minutes. Les laisser refroidin

dans le vin.

>Pour les servir, les disposer dans un
compotier, les arroser du sivop et de
lIa creme de cassis mélangée a [roid.
Les accompagner de macarons ou

fll' CTC il'{]hllﬂ\_
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12 petites poires
(de la saint-Jean en
saison)

ou 6 belles passe-
crassane,

1 bouteille de vin rouge

(Beaujolais. Morgon),
150 g de sucre en
poudre,

1 baton de cannelle.
1 gousse de vanille,
6 grains de poivre.

1 clou de girofle,

1 zeste d'orange non
traitée,

1 verre de creme de
cassis de Dijon.

Temps de cuisson :
30 mn




Tarte Tatin

>Eplucher les pommes, les citronner,
les couper en deux dans la hauteur,
retirer délicatement les pépins et la
partic ligneuse du ceeur.

>Couper le beurre en petits
morceaux. les répartir au fond du
moule et les saupoudrer de sucre en
poudre.

>Disposer les pommes debout, bien
serrées les unes contre les autres.

= Faire cuire a lour doux, a 140°
(th 4/5) pendant 1 heure.

>Pendant la premiére cuisson,
€taler la pate feuilletée.

>Sortir la tarte du four, la laisser
refroidir une heure ou dewx, puis
la recouvrir de la pire en la faisant
rentrer a l'intéricur du moule.

>Remettre a four moyen pendant
cncore 1 heure,

>Surveiller la cuisson. Au début,
le caramel forme de grosses bulles
puis en fin de cuisson, de rées
petites bulles.

>Retoumner la tarte sur le plat de
service dés sa sortie du four.
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2 kg de pommes
(reine des reinettes
ou canada).

250 g de pate
feuilletée,

160 g de sucre

en poudre,

80 g de beurre,

1 citron.

Matériel :

un moule a manque

a revétement
anti-adhésif de 22 cm
de diametre.

Temps de cuisson :
1 heure + 1 heure
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