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1 11 dépit de~ 1agues d e 
tnodernit(· ct de~ rémlu
uon-. de fi_)untcau,, la tradi
IIIJII en cui~iue ne ~·e,t 

J.llll.il' mtcux portt'e. Dire 
qu< Je, mode~ ct courants 
rliw1 ' <p u ont tran:rsé la cui
'lllt' 1 t"' dnnit-fc, années 

>nt \t"l ' i ù rien ne serair 
~ 1 pl nrlan t pa~ exact. 
()" Il<' mangl plus comme 
Ill debut d u ~~ siècle. On 
mange moim. on i-quilibre 
h" lll.tllères grasses, on fait 
cl 1 nt ion aux 'lUCre'. On fait 
cl 'l llt ion ol ">OÎ. t\yt•t modé
r:lllon l't en Pl enant hi eu 
,a1 d e ck I ll' pa' eo;camotcr 

1 ct tl' ntdispcn~able notion 
<il plat,ir qui flotte autour 
clcs chose' de la table. 
()Il met J' ciCCl'nt sur )es 

tll dl nu ' produits, ceux qui 
vnt le goût j uste , : ' rais 

<ltll.t!{e ' bkn affini·s. 
b\ Ut res OIHtueux. poissons 

brillants ct frais. mlai ll t•s de 
cou rse é le\'ées au grain, 
\'iandes de terroir. fruits t> l 

légume> -,m·oureu ,, paiu' 
qui sentcut le champ t'l le 
hrrain. 
Bref on a enfin compns 

qu'il ne saurait ' amit dt> 
Haie cui ... ine saine. sa\ou

n:use. ni mt-mc dictt•tiqut·. 
sans un retour <t la qualité 
de~ a linH"nL' qui la compo
sent. 

La receue de la t:u tc t.um <l••nllt"c
p~t~~ 1 1 i'\ t>'H edit- dt'' l.lH\C'll"t"' 

dcmoi ... dlt .. ( ;llm qui tt:n;Üt'Ht un~ 

aul.xTgt· d tt ~fotlt'•Rt•UHOU Hll 

début du :o.. v 'il:t le ( p.•ge 1 
De' m 1f1es cu ite > dan, <k 1.1 P·"'' ,1 
rMill, llllt' rt~l t~rtt- rov.lle ~~ ~ 
... itupli< ih· \ pit~c- 2> 
"'L'n Ùt·, pl.ii'u' clt' h1 JH U\IIIC t' , 

c ·est de Jain:· C't \ou pou"c J Je, 
legume'. d;,ln\ ')j •n pr~•prt> t•u dm 
t p;.tg(' Cio(OtiiR) 

Coul~t:lll''· poil cau.~. IH~uun,, 
basilic et rOinal'in : Je~ ... a,c.-UJ ... du 
jardin ')OOt là : un pot·;JU-kn. I IIH 

...oupc au pi,lou lt·;,;, IL,lll,fig'IIH"IOII I 
en c..:uJ .. mt· (u""It-.,..,w.) 

LE GoOr JUSTE 



.\près un pa~'<lKt' ,t,cpti'e 
qui <Htt,tit pu. lill Lruq.>~. 

auuoucn le pin·. l' indu~u i<.· 
agroalimcntairc elle-même 
se rlécidf' à mf'rrrt' ~nn 

<.al·nir-lairt' t'l 't'' tee hntqun 
au 'en in: du \1 ,u golll. 
Et ~i [c, f<t,t-food continuent 
de pousser 1c1 ct la comme 
de~ champignon<>. le bon 

P~"' 11 plat mqo1.: d,111, Je, 
'ègle,. a1 ec p<~llt'lltc et 
bouuc humnn. u·t.,t tl'ILD 

pas en perte de l'itcssc. au 
contrai rf'. 

J ai lllt'J a1' 1 ou' c o111 ;unu e 

de tout t da et. ''"tout. que 
CC ~Oill '-OlliTIII cl,ll l\ fcs 

vieux pots qu'on fair les 

meilleures soupr~ . 

.l~" rrni'> m'f.tre aii<H h.:. 

chaque foi-.cpw lac IHN' el.lll 

po~"ibk. ;! rendrt' , .. 1e1 i
table itkutitt· a c h,11 tlllr de, 

rcn:ttc' propo,ee,, en 1 e'-

pcctant le gotll de~ produits 
locaux ct les tours de main 
d 'un terroir particulier. 

Quf'lc)ltf'roi c, j'ai allégé JCJ. 

adap1é là : re quïl 1 <t de 
hie11 au~~i dam la tradition. 
c · c't ~on côtt· mom·<mt ct 
tolite~ les Yariations qu'on 

pem lui appliqnf'r. 
Qut'lquetoi<,. je m'en 'lm 
tenu ;, b f<ttou de f~tin: la 
plu' d.t~~iquc. 
Jcspère que cent' cnisinf'. la 
\Taie. celle qui sïn<.cril h01' 

dt', mode, lllais ~ait <Ill'>'>! 
pt endre dans l'instant cc 
qu'il 1 a d e meilleur. dc\ien
dra la I'Ôtre. dans le plaisir 
des saveurs retromées. 

Il ' a une \"t·nt.lble hannnnte dan' 
1 ·'-'1,. < 1 de' füUieurs et de.-. fqt"'111r?' 

c.fuu bc .. w plt~h·;tn ch frnmal!t· ... 
, (1·-de,~u .. • 

J .11 l.t chan cc de \Oir pomset le; 
Il·~' mu... 1 t powgt="r est tout près 
du u·,L.uu~ult. ·· I Pagrd-<·oucn·) 

LE GOÛT JUSTE 



Gratinée lyonnaise 
>fplurh~l ks oignons cr lcs émincer. 

Faire fondre 60 g ck lx-urre dans un~ 
coc.:ottt· ~~~ fonte ct y faire re,·e.nir les 
rondelle.-. d'oignons. Ltisser bien 

dor~r en r~mua.nt fréqueuun~nt. 
Qu<uld le-s oignom orll pris bt-llc 
conleur. k~ saupoudrer de fa1;ne. 
l a•~~~ cuire encore une min me. 
Jl10uill~t mec l'cau ou le bouillon. 

>Saler t·t poivr~r selon goût (s ïl s'agit 

d\111 houil lon il comiendra de (aire 
bien attrnrion au sel). l .a.isser cuire 

30 minutrs à prtits bouillons. Réser\er. 

'>Couper le pain en u·<mches minces ct 

1~~ faire l~gèr~ment willt>r. Râper la 
moiti<! du fromage et c.ouper l"atiU'e 
moiti~ ~n fines lamelles. 

>Dam h· fond d'une wupière allant au 
four, mrttrc les 15 grammes de 
beurre qui ~~~Lent et un peu de 

).,'tm-ère: râp~. Recml\lir de tranche:. 
de pain grillt-. dlc5-mêmel> 
1 ewuH~tle ... de lamelle:. de gruyère. 
Recommt>nccr ai.n:.i l'opfmtion en 
f<tÏ'><1nL alt<·rnet u-.mches de pain 

to\1\~1 tes de fromage émincé et r:lpé. 

>:\touiller alors à hauteur an~c. le 
bouillon d'oignons et faire gratiner 
au fourjusC]u 'à absorption complète 
du liquide. R.o1jouter le reste du 
boui llon ct l/2 H'ITC de cognac. 

RcnH'tlJ e au four pcndaJll 10 minutes. 

> \n moment de sen ir on peut 
iuro1·porcr un Yerre de porto daJlS 

leC]ud on aura battu kjaune d'œuf. 
c~ne ~oup~ '<' mang<' hrülame. 

11 SOUPES 

POUR 4 PERSONN ES 

350 g d'oignons jaunes. 
75 g de beurre. 
30 g de farine. 
sel et poivre du mo ulin. 
1.5 1 d'eau. 
300 g de fromag e de 
gruyère. 
pain ras sis. 
1/2 verre de cognac . 
1 jaune d'œuf 
(facultatif) . 
1 verre de porto 
(facultatif). 

Temps de cuisson : 
1 heu re 



Soupe 
au chou 
> Rt>mpli1 u11~: ~1.\llde mam1uc• dt> 
~ lin-c·' d'e<tu .• youtn le !;mi. Porter 
à é·hullition el lai,,~:• frémir 
Hl mimltt':- t'Il i-tum,ull. 

>Eplucher k chou, lc• lone1. le coupe• 

en quatre. 1 elaire hlanchii·. 

5 llllllllleS :Î J'CaU bouillanrc, 

lt> rt>Lirer. 

> F.plurhcr pommc·s dt> 1e1Te, carolle~. 

navets. poireau-:, c•r oignon. Piquer 

ce ùemier dtl clou de girolle. Laver 

lt>s léglllnes. Couper caro nes. n;l\'ers, 

poireaux en b., o~ IIIUrCeaw .... -\jouter 
Ir chou, les caroue,, les 11<1\ eLS, les 

poiJ·eatl'(, J'oignon cr le• ~aitulou:-.. 

ùau~ la mannite. 

>Faire rq><uti• J'ébullition et ajourer 

une poigniT de){!<>' 'd et quelques 
grains de poi\TC'. ( :oli\TII t't lai,st:J 
c:uu·e à petits bouillonncnwnh 

pt>ndam 45 mi.tlutes. 

>Ajouter Je·, pomnlt'' de u~ne coupées 
en quauT. 20 min ure·, a\<1111 la fin ùe 

la c:ui>~on. 

>Sen'ir n·ttt' 'oupe ,ur de> tranches de 
p<~in de campagne nti,es au fond des 

as>ieues. 

12 1 SOUPES 

POUR 6 PERSONNES 

1 beau chou vert. 
5 pommes de terre 
(bintje). 
3 carottes. 
2 navets. 
2 poireaux. 
1 gros oignon. 
400 g de lard demi-sel. 
1 clou de girolle, 
3 litres d'eau. 
1 cuillerée à soupe de 
saindoux. 
gros sel. poivre blanc 
en grains 
6 tranches de pain de 
campagne. 
marjolaine 
fromage râpé 
(facultatif) 

Temps de cuisson : 
1 h 5 mn 



Soupe au 
pistou 
'> fr<>''"r tou~ les haricot!. en grain et 

dliler k' h;ui<.:ob \t'! b. L n er e t 
~pluthcr tom le, l~gume' sauf les 
çow !.;Cl tc,;, 1<·' nmprr rn rrè<> prrir.s 
dé•. ~leme:~ lirrr' rr rau dans un 

!!;ranrl f<ût-toul. (\jouter les couennes, 
porter à ébullition en écumamla 
sur!i!re, 'alet, poi\lel. .\jouter tou~ 
k·, legttm<·s en dé~ rt les haricor.s. 
l.ais~er mijotn à pNit ku pcndam 

~ hrlu e~. Ajouter les coquillettes. 
lousse1 cuire 13 lllÎllule~. 

> Pré•parn Ir piston prnrlant la c.nisson 
rlr la "onpc. l'der r t épépiner ks 

rom:ur,, """ mettre dans une passoire 
'~~~' pieds pour leur permettre de 
rrndrc leur eau de 'égétaùon. 
Fpluchet le~ gous'e~ d'ail, lrs nwrrrr 
rlan~ un 11101 tie1· rt les pi kr. 

Elfeuillet Ir basihc. k hacher ct 
l'(ljouter dans k mortier. :\jouter 
qudqm•s rlés de pomme~ de terre 
cuite' préiC\é!> d<Ul!> la soupe. 
Tt~n-aillcr bien tou.s ces élémcms au 
pilon alin d'obtrnir une pâte 

homog~ue. Sakr. poiYrer. 
lurorpoter l'huile d'othe, petit à 
petit comme pour lUit' mayonnaise. 
Lorsque le mélange rst bien pris, 
ajm ile1 ks tomatrs concassées. 

'> \' rrser ln ~ou pc houillanLe daus tme 

'01tpii·rc. Y ajouter le pistou et bien 
mi·langc1. { :ounk el auendre 

lll mi mlle' m-ant de la st>nir 

ottcompagnée du panne,an rt 
rlu g111~ ~u· râpé~. 

15 SOUPES 

POUR 6 PERSONNES 

250 g de haricots 
rouges frais (à petites 
rayures roses). 
250 g de haricots 
blancs frais . 
200 g de haricots verts. 
6 carolles. 
2 pommes de terre 
moyennes. 
2 courgettes. 
1 poireau. 
1 oignon blanc. 
100 g de petites 
coquillettes. 
200 g de couennes de 
porc. 
150 g de parmesan. 
100 g de gruyère. 
sel. poivre. 

Pour le pistou : 
500 g de tomates 
mûres. 
6 gousses d'a1l. 
10 brins de basilic. 
1 verre d'huile d'olive. 
sel. poivre 

Cuisson de la soupe : 
2 h 20 mn 



1 

Soupe de poissons 
« bouillabaisse » 

>Rincer k~ poissons pour la ~OUJX'. Jl(' 

pas le> écailler. Eplucher les 
oignom. les poireaux el l'ail. le' 
la,·el. Ir' -.t>cher. Couper les 
poiremr': en grosses roncklle~. 
('mincer k~ oignons. Fair<' chaufkr 
l'huile d'olhe dans une mannitl à 

fond la1ge. Y faire re,enir le' 
oiguom et les poireaux .. \jouter 1<· 
persil, le fi'nonil. les gousses ci 'ail 

i'cra<l'es. le th)ln, ks tomates l a\'i'e~ 

ct coupées grossièrement, le laurier. 
Luis,er mijoter 10 tuinute, .• \jouter 

les poi,sons dr soupe. Assabo111 H'l 
<'Il 'el. poi\T<'. ajomcr le piment. 
1 ai~o;cr cuir<' 13 minut<'S ('n pr<'<~lH 

:l\cc une cuillère en bois afin 
d'obtenir une CO!b~tam:e de pâte. 

\el 'e1 3 litre' d'eau bouillame. 
hra~cr. cr laisser bouillir 1 heure. 

>Rctire·r les brins de fenouil, th~m. 
laurier. et écorce d'orange. Pa,~e• 

n•Ite -.oupe à la moulinette à )(l'<>'>'>t' 

grille. puis à mtvcrs 1111 chinois en 
pressanr bien pour <'Xtrair<' touo; ks 

~tiC!> • • \jomer le S.:'1fran. Recùfiet 
l' a,._.,i,mmemelll. 

> 1· plucher. lan-r, sécher cr coup<'r le' 

pommes de teJT<' en grosses 

rondelles. ~lenrc les rondelles de 
pomme~ de terre au fond de la 
lll<lllllite. recou\1'Îr de la 'oupe de 
poi-,sOlb et meure sur feu !llO\ c:11. 

1 ~'i"c1· cuire.) minute,. a'<UJL d\ 
mrrrrc les poi,sons à pocher ,don 
lrur groso;cnr et la fem1eté de lt"ul 

16 SOUPES 

POUR B-10 PERSONNES 

1.500 kg de poissons 
de « soupe » (girelles. 
serrans. têtes et 
queues de fielas. etc .). 
1.500 kg de rascasses 
moyennes. 
1 kg de saint-pierre. 
4 vives. 
6 tranches de congre 
(fie las). 
3 grondins. 
6 tranches de baudroie. 
6 favouilles (étrilles). 
2 poireaux. 
3 oignons moyens. 
5 gousses d'ail. 
6 tomates. 
1 petit piment de 
cayenne. 
6 tiges de fenouil 
(10 cml. 
6 branches de persil 
plat. 
1/2 feuille de laurier. 
1 brin de thym. 
1 morceau d'écorce 
d'orange. 
2 g de stigmates de 
safran. 
4 cuillerées à soupe 
d' huile d'olive. 
sel. poivre. 

chair pc::ndant 10 minutes ctwiron : 
cn premic::1 lieu la baudroie, puis 

rum l'ordre gt ondim. congre. 
r..t5ca.,-.t·. '<tinr-pi<'IT<'. 

>Fam· r('\Tnir les l;wouilles à la po(' le 

clam de l'huile cl'olhe. Couper le 
pain en rondelles d '1 cm, les faire 
~fcher dam le:: four, les frotter d'ail. 

> Prép;u·~::r la rouille: <"plucher les 

~ou~'e' d'ail. les meme clans le 
11101 ti er. -\jouter le pimelll épluché 
ct nmp(' en 11101 c:eaux. le sel. le 
pOÎ\T(' etlt: 'o;.tfran. rr.mtillC'r oi('n au 
monier de façon à obtenir une 

pommade. Incorporer une pomme 
cle terre cuite. pui~ l'huile d'olh·e 
rluuce111rnt connue pour monter 

lill<' ntaYonnais<:. 1\lcrtrc la soupe de 

poi~sons clam lllW soupière. les 
poi<~om su1 1111 plat de scniœ. 
A:~outt'r le~ tamuilles. 
~n'i1 la wuilk dans le mortier 
t•tlc, noùton" à pan. 

17 1 SOUPES 

Pour la rouille : 
40 cl d'huile d'olive. 
6 gousses d'ail. 
1 piment rouge frais. 
2 g de safran en 
poudre. 
B-10 pommes de terre 
1 ou 2 baguettes 
de pain. 

Temps de cuisson de la 
soupe : 
2 h 10 mn 



Sou pe au 
poti ron 
>Couper un ch<tpeau dam le potiron. 

Le creuser ctéliGtLem~::lll sans percer 

la peau. RetitTr la panie filanctrew;c

et Je-; pépins. Conpn la pulpe en 

morce-aux. 

> l·aire cuire le!> motteaLL\. de potiron à 
1 \apeur. ~0 mimtle,. 

>Faire chauikr le bouillon de ,·olaille. 

> Pa.~ser la pulpe du potiron au mixer 

e-n ajoutant au fur et ù t n~::st.u·e le 

honillon bouillant. Rcn·rser IC' tout 

ct:m<; une casserole. ajouter la crème 

cr hien mélanger. 

-\s,ilisonner en poh r~::, sd eL 

mmcacle.Pon er sur feu moyen 

Jllsqu'à l'ébullition. Donner quelques 
bou ilium. 

>< .ouper les croütom en petits cube~. 

\'er~er la soupe dans lt• potiron 

creus<·. Parsemt:r de rroütons en clés. 

~au poudrer d<' re rieu il haché. 

19 1 SOUPES 

POUR 6 PERSONNES 

1 petit potiron 
12 kg environ). 
200 g de crème 
épaisse . 
50 cl de bouillon de 
volaille. 
sel. poivre. 
no ix de muscade. 
10 croûtons grillés et 
quelques brins de 
cerfeuil. 

Temps de cu isson : 
30 mn environ 



Vichyssoise 
> EpluchC'r k~ poirC'tlllX, )('~OU\ Tir C'l1 

<Toix, ks J.a,er soigneuS<'tnC'nt, ne 
garder que le blanc. 

> Epludu:~r lt:l> pomme-. de terre, le-. 
lan~r. 1~ courx·r en gros dé's. Eminrc1· 

k-.; hlanc~ de poireaux. 

>Faire fondre le lxw1e ùans une 

gramie cas.wrole. Y<!j<lllf<'r ks hlan rs 

de po i1·caux émincés, ks laisser fondre 
à leu doux, sans prendre couleur. 

AJouter les ù t!s ù e ponnne~ de terre 

dans la casserole, hien m (•Jangcr. 

Vcn;ç r l'cau par-dessus, s.1k r, poiwer et 

<!iouter les brins de persil et de ùt}m . 

Porter à ébullition etlaî.,-,er m in· à 

petits fi-éJnis.wnwnrs 3!'i min mes 

em iron . 

>Egoutter poileaw.. et pommes dt· terre, 

retirer le~ hrim dt• rh\m cr de persil. 
RéseTYCT un peu de l'eau de cuisson. 
~lettre les légtun~ dam le bol du 

lll.L\.er. lt:l> rt!dtùt e en pttrÎ'<'. RC\·c~r 
cene pur~· dan\ la casserole m·cc une 
louche' dC' J'eau de cuisson et la crt:me. 

Poser sw· feulllO\Cll et r.unent·r à 

éuwlition sam res.;,(•r cie lèmcner. 

>Laisser refroidir a\'ant de meure an 

réfrigératetu· 2 ltenrt·s. 

>An mo mC'nt de S<'JYir, recù.fier 

l'ass.1isotmement en sel et poiwe. 

Verl>er la \iCh}ssoise clam cks r;t<;S<'S à 
con sommé et pars<·mcr )(' dC'SSUS dC' 

cihonkttc hachée. 

20 1 SOUPES 

POUR 6 PERSONNES 

1 kg de poireaux. 
500 g de pommes de 
terre (bintje). 
80 g de beurre. 
2 litres d'eau. 
3 dl de crème liquide. 
1 brin de thym. 
1 brin de persil. 
10 brins de ciboulette . 
sel. poivre. 

Temps de cuisson : 
50 mn 



Cervelle de Canut 

.., DfmOLùer les fromages dans un 
:.alarlier. 

>Effeuiller le per.il. l'e.,rragon et le 
cerfeuil. Hacher fincmenr tomes le~ 

herbes séparément. 

>Passer la gousse d'ail au presse-ail 
alin rl'en extrdile leju~. 

>Eplucher ct hacher le~ échalotes. 

>Verser le vinaigre dans les fi·omages 
hl an cs el le~ bmu·e a\'alll 
n'incorporer J'huile d'olive. 

> Assaisonner en sel cr poiwc. 

>Incorporer les fchaloles hachées. le 
jus d'ail e l les la e1 bes. Bien mélauger 
et mettre au frai~~ heures. 

23 [ ENTRHs 

POUR 6 PERSONNES 

5 fromages blancs fra is 
en fa isselle 
(claqueret). 
4 échalotes. 
1 gousse d'ail. 
10 brins de cibou lette . 
10 brins de cerfe uil. 
6 bri ns d'estragon. 
8 bri ns de persil plat. 
2 cuillerées à soupe de 
vinaigre de vin. 
2 cuillerées à soupe 
d'huile d'olive . 
sel. poivre. 

Le nom de celle.: 

recette reflète son 
nrigi11c lyon ll ai,c. Les 
canuts sonL en eHet l ,~~ 

ou\Tiers qui trnnuJient 
d..tm.lt·ti,~t·dc.·l._. 

<Oie à b·on. El SJ la 
dénomination rie r(" 
pl.tl pt·ut JM.T dÎU t• 

barbare, sac hez qu'il 
ru• "1(t.gh que de 
f 1 Olll.tgc.: hJaJI C fc.•lflt(', 

bien battu. salé et 
prmTc··, parfum(· 
d'é~haluLc> hadti'c,. 
de tines herbes et de 
\În hlanc 



Crêpes de blé no1r 
>~kttrc le~ farine) dam une tenine. POUR 30 GALETTES 

.\joutt:l !"œuf etl<t pintée dt: ~1. 

>Faire fondre le ht-urre an hain-

mane. 

> Tnwailler farine et œuf. \'er~er le 
beun·e petit à petit. ~lélangc-r. 
\' erser 1" eau rlonc<·mc-nr. Ba ure 

ensuite fnergiquement, la pâte doit 
;n-oir la consist..:"lnce d'une crème 
liquide. Laisser reposer 2 à 3 heures. 

>Au moment de l'utilisa tion, ajouter 
un peu d'eau, ou mieu:o. de biè re 

pour l'alléger. 

>Faire chaulkr une gale tière. La 
beurrer à raide d'Lm dliffon imbibé 
de bew1·e fondu. 

> \' erscr une petite louche de pâte 
clans la galetière e11 wu mant 

rctpidement rxmr la répartir 
finement. 

> L<lliser don:~r d ·un côté, puis la 
retoumt"r à l'ai etc rl"tme spa mie 
(ou la laire sauter). Laisser cuire de 
l"auu·e côté. Réser,er au ('haurl. 

>Sen ;r ces galettes. garnies de 
fromage, œuf, jambon. mt tout 
simplement an:<: u11 pen de henn·e 

~>alé. 

24 ENTRÉES 

200 g de farine de blé 
noir. 
50 g de far ine. 
1 œuf. 
30 g de beurre. 
1/2 litre d' eau. seL 



Escargots à la 
bourguignonne 
> Rincer les C'\Cargors, les sé-cher sur du 

papier absorbant. 

> Lan·r, équeuter el ~écller le perhll. 

>Eplucher ail ct échalotes. 

> Rincer le filet d'mtchoi~ sous l'eau 
h·oidc. Ir sédwr. 

> l\ Ieure Je persil Clic gros sel dans le 
bol du mixer. Faire tourner, puis 
ajouter l'anchoi'> et la noiseue. 
Lorsque le mélange est homogènr. 

ajomer J'ail et le échalotes, mixer à 

noU\eau. 

>Ajom er le beurre mou en morceaux 
el faire wurncr jusqu'à obtention 
d'une pommade. 

>Assaisonner en \d, poi\Tc rt 
muscade. 

>Remplir le fond de clla<jue CO<juille 

d'tm peu de bcunT. Introduire un 
escargot e t remplir de beurre en 

las..'>aTil. 

> Disposer les escargots rlans des plat'> 

à ahéoles. 

>,\1ettre à four clmud eu surveillant la 
cuisson pour C'JII<' le I)('UJTe ne 

noircisse pas. 

27 1 ENTRÜS 

POUR 4 PERSONNES 

4 douzaines 
d'escargots en boîte 
avec les coquilles à 
part 

Po ur 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 noisette décortiquée . 
5 g de poivre . 
1 pointe de muscade. 

Temps de cuisson : 
10 mn environ 



Homard au beurre 
d'herbes 
>Expl;mcr le jus du dcmi<iu·on. 

>Eff~uillcr le~ herbes. Les mettre dan~ 
le bol du mi\.~r a\·cc le gros seL Faire 
wurncr. 

>.~jouter le bt·tnTc mou en morceau.,. 

Donner <pH·Iques wun;jnsqu 'à 
obt~nt.ion d 'u ne pommade. 

>Incorporer le jus du citron, mixer à 

nom·eau. l'oh~·cr et rectifier 

l'assaisonnemem en seL 

>Portet· à ébullition de l' ~au dans un 
grand fail-LOtlf. \' plong~r la tête d~s 

homard~.~ minutes. Le-. couper en 
dc::LtX dans la longueur. Leur retirer 
la« pierre " (la partie noire). 

> Tarùn~r les demi-homards a\ec le 
bewTe d 'herbes. 

>ù:' déposer ~ur la lèch~frir.c ct les 
f<tirc cuire à four très chaud pendanr 
10 à 12 mÎltllt<'S. 

28 1 ENTRHS 

POUR 4 PERSONNES 

4 homards mâles de 
400 g à 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 



Œufs à la piperade 
t p luch<' r et émincer les oignons. 

I'JKpitwr le:. pituents ct les couper 

cu liuùèn·~ de 2 cm de long. 

l.plurher cr i·pépiner les wmate~. les 

coupt·r en quan-r. 

> Fpluch<"r et couper les gousses d'ail 

ln l<unell <"s. 

>Faire dmullcr l' huile dans une 

ga ande poêle. Y faire r<"\'cnir les 

oignons t:t les gousses d 'ail. Ajouter 
ks pmwn t.s au bom de 10 minutes. 
Je.., l a is~<' r dorer 5 minutes. ùJouter 

k~ tomates. et laisser cuire à feu 

mon'n J 5 minutes. 

C.a,..,er le5 œufs un par un dans un 
gjadier et le~ battre à la foLU-cheue. 

Le~' er..er dam la po~ le sur les 

lé~ume~. ~It-langt>r à la cuillère en 

bob jw.qu 'à cc que les œut< 
preunt'nt une consistance moelleuse 
d'<t'ltf, brouillés. 

Salea. poiner el' er..er dans un 
plat r haud. 

> l·a,~t>r rapidement les u·anches de 

jambon à la poêle à fe u vif, 

.s ~etondes rte chaque côté. 

> L<·~ poser sm la piperade ct sen ir 
ianmi·diatemenl. 

31 1 ENTRH S 

POUR 6 PERSONNES 

9 œufs. 
6 tranches épa isses de 
jambon de Bayonne. 
1 kg de tomates . 
500 g de piments 
d' Espelette 
(ou 500 g de poivrons). 
3 oignons moyens. 
2 gousses d'ail. 
5 cl d'huile d'olive. 
sel. poivre du moulin . 

Temps de cuisson : 
35 mn 



Œufs 
à la tripe 
>Eplucher le:. oignon-.. le~ couper en 

deu>... puis en fi nt>-. lamelles. 

>Les faire hlanchir 5 minutes à l'eau 
houillamc. Les égoutter. Les mettre 
rians une grande ca.,~ero le , la poser 

sur feu dow, et le~ faire " suer " pour 
les assécher. 

>. \jouter le beurre. Faire p1·encire aux 
oignons une couleur dorée en les 
tournant avec ltnt> rui llère en bois. 

>Lorsqu'ils sont colorés, les 
-.aupoudrer de farine. mélanger. 

> \ 'erser Je bouillon houillant par 

petites quantités sans cesser de 
LOunter. Saler, poiwer e t <~outer une 
pinr(:e de muscade. Labser cuire à 
feu doux sans ce~r rie toumer 
pendant 20 minutes. 

>Faire cuire les œufs dur:.. Les écaler, 
les couper en rondelles à l'airlc 
d'une petite maJl(lolinc. 

> \'e~r la moiti(- de la sauce au fond 
d\m plat creux. dispo!>tr les 
rondelles d'œufs durs t>ncorc chauds 
er les napper de la ,;u•ce resrame. 

32 1 EHTRtES 

POUR 6 PERSONNES 

9 œufs. 
500 g d'oignons . 
100 g de beurre, 
40 g de farine, 
8 dl de bouillon de 
volaille (ou de lait). 
sel. muscade . po ivre. 

Temps de cuisson : 
35 mn 

L'él\mologie d" ,,. pl.11 
h·u1n1ai' resle à 
dt-cou\ rir. Pour 
cenains, la p1 é~c.·nc. ,. 
d'oig-11ons coupés en 
fines lamelle, s11ffit (, 

taire penser au gJ..tY 
clouhlc à ht lyonnaise. 
D'où la déuomin .. Hwn 

<i la tripe .. PoUl 
cl"dutn·'· il faut voir l,l 
une spécialit{· "''' 
1ripiers )\·otulais qui IJ 
Jltt·IIAÎ<'nl ttu menu de 
leur casse<nniu·. 



Flammenküche 
>!:.plucher ct frnincer les oignons. les 

taiJ e fondre lfgèrement, sans 
colorer. à la poêle dans du beurre. 

>Couper le lard en pcti!S lardons 
après moir retiré- la couenne. 

>Les faire blanchir 1 minute à l'eau 
boui llante. les rafr-.ûchir sous l'eau 
lroidc. les sécher. 

>Mélanger le fi·omage eL la crème, 
saler et incorporer 4 cuillcJ·écs à 
soupe d'huile ùe colza. 

> Préchauffer le four à 240° (th R). 

>Etaler la pâte à pain Ir plus finement 
pmsibk. En Lapissrr la plaqlle à 
pâtisserie ùu fonr légèrement 
beunée. R<·kYcr les bord' et les 
roult'r pom former un bourrelet. 

>Etaler les oignons fondus sur la pârc. 
Répartir le~ lardons. Xapper du 
mélang<· crème-fromage blanc . 
. \rrmcr d'tm fileL d'huile de co ua. 

>~1ctu·e à four n·ès chaud pendant 
10 111inutes cn\'iron. 

35 ENTRÉES 

POUR 6 PERSONNES 

600 g de pâte à pain 
(achetée chez le 
boulanger). 
300 g d'oignons. 
250 g de lard fumé. 
150 g de fromage 
blanc. 
2 dl de crème fraîche. 
6 cuillerées à soupe 
d'huile de colza. 
beurre. sel. 

Temps de cuisson : 
15 mn environ 

l.inéralemem, 
Flanuru·ulfl(·he St' 

traduit pao l.trl<' ; , la 
fl.unrnt• • et ceue 
spécialitt· .tl\.;lfi<·nne
i·tait rradiuonnL·IIc.·rnc ·nt 
cuiu· r hc ·1 le boulange• 



1 

1 

Quiche lorraine 
>Beurrer 1~ moule à ranc. Et..'1l~r la 

pâte su1 un plan fariné, en tapi~>er le 
moule::. ,\llumcr le lour à 240 (rh H). 

> Détailler la poitrine fumée en pcti!S 

dés, les laire saut~J à la poi-le dans du 

beurre. les égoutter, les étaler sur le 

lond de la tarte. 

>Couper le jambon en pt:tit~ cubes, les 

répartir sur le fond dt· tarte. 

>Casser 3 œuf, entiers clans Lill 

saladier, "!iouter les jaunes des :1 
autres. Commencer à les battre en 

omelette â la fourcht•tte en le ur 

incorpora11t la nè-me. 

>.\.,saisonner en el, pohT<·, ribouleue 

et muscade. 

>Coupt:r le grtl\·ère en pelÏL' dés, 

l"cyourcr au mélange ui-mNrufs. 
\ 'crscr cette prépar.trion dans le fond 

de tarte. 

> :\lettre la quiche au four cr la laisser 
cuire 30 minutes emiron. 

36 1 ENTREES 

POUR 6 PERSONNES 

200 g de pâte brisée. 
200 g de poitrine 
fumée . 
1 tranche épaisse de 
jambon blanc (100 g). 
6 œufs. 
1/2 litre de crème. 
100 g de gruyère. 
20 g de beurre . 
1 pincée de muscade 
râpée. 
quelques brins de 
ciboulette. 
sel. poivre. 
farine. 

Matériel : 
un moule à tarte de 
22 cm de diamètre. 

Temps de cu isson: 
35 min environ 



Salade de pommes de terre 
et saucisson pistaché 

>l\letu-c le sauci~son dans une 
cas~ero l e. le rccou\Tir largement 
d'eau froide. Faire chau!lerjusqu'à 
rrémisscment et faire cuire sans 
lai~r bmullir 30 minute!>. reùrer la 
c~rolc du feu t-t,. lais.-.er le 
'<!ulÏsson encore 7> minmc-;. 

> L;l\·er le~ pommes de terre, les faire 
c11ire a,·ec lettl peau en démaJr.tnt 
à l'eau froide a\·ec une poignée rle 

gros sel. Les laisst·r cuire cm iron 
20 minutes. \ 'frilkr la cuisson. Les 
éplucher ct les couper chaudes en 
rondelles. Tot!jours chaudes. les 
arroser de \in blanc 

>Préparer la ,;naigrerte a\'Cc 
moutarde, ,;naigrc. sel, pohre et 
huile. Arroser les ponune!> de terre 
a\'CC la \'imligrette. 

>Eplucher ct hacher lincmemles 
échalotes. Eileuiller le cerfeuil et le 
persil. Hacher ce demier. 

> Détaillt'r le o;aucis.-;on en rondelles 
épaisse<;. 

>Disposer les pommes de terre ct le 
saucisson rn rondelles (encore 
chat id) sur un plat. Saupoudrer 
d'échalote<;, de pcr·sil et de ceifeuil 
hachés. 

39 1 ENTR~ES 

POUR 4 PERSONNES 

1 kg de pommes de 
terre à chair jaune et 
ferme. 
1 poignée de gros sel. 
1 saucisson de Lyon 
pistaché. 
1 dl de vin blanc sec 
IMâconl . 
2 échalotes grises. 
1 cuillerée à soupe de 
vinaigre de vin blanc. 
2 cuillerées à soupe de 
moutarde. 
3 cuillerées à 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 niçoise 
>Fait t'durcir les œuf~. 10 minutes à 

l'cau bouillante salée. Les passer 

imm(·ciiatement sous l'eau li·oiclt' 

pour pouYoir les écaler plus 

f.trilcmem. 

> l .aver, e;suyer ct couper les tommes 

en quartiers. l.cs saler légèrement. 

Eco,~er le~ lè,·es, les plonger 

!min ute dans l'eau bouillante:, les 

égoutter, les passer sous reau l'roide 

pour le> mfraîchit· et leur ôter la 

peau. Eplucher le:: <.:onmmbre, le 

détailler en fines rondelles. Lawr, 

essuvcr, épépim·r les poi\'rom, les 

couper en lanière . Eplucher les 
oigno11' c:r les artichaur.s en ne 

ganianr que les cœm·s. les couper en 

fines lamelles. Couper les fil<'ts 

<fanchoil> en trois. 

>Frotter les parois du saladier a\·cr lil 

gous~c d'ail coupé'c en deux. 

Coupe1 les œufs dm' en quartier,. 

~le tue rous les éléments de la Nt lacte 

dans le ~aladier à l'exception cie~ 

tomates qLù de\Tont êu·c:: bien 

égouttées et rc,salées légèrcme::nt 

a\<Ull d'être ajoutée~ à la salade:. 

>Efkuiller le ba~ilic. le hacher u·è · 
linemem. le mélanger a\·ec le sel, le 

poi\T<' ct l'huile d'olh·e. \'erser ~ur la 

salade, mélanger clélicaternt·n t Ct 

garclcr clans un endroit frai s avalll de 

sen ir. 

40 1 ENTRËES 

POUR 6 PERSONNES 

9 grosses tomates ou 
18 petites tomates 
olivettes. 
400 g de petites fèves 
fraîches. 
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 
allongés. 
4 œufs. 
6 brins de basilic. 
7 cuillerées à soupe 
d' huile d'olive . 
sel. poivre. 



Soufflé au fromage 
>Faire fonrln• k h<'tiiT<' à feu doux 

d<UIS Ullt' fa.\'-<'rOJc -\jOU lei la farine 

et 1·emu<:>r an·c la cuillhe en hois. 

> Lorsquc· k mélange <.:ommrnce à 

mmL,scr ct ~ans lui lai-. ... rr prench e 

couleur. le d~htwr an·c le lait <.haurl 

addilionn~ d'eau. 1 ai set cuire cinq 

à si.\. miuut<·~ rn comin ua Ill dr 

remu<:>r. Ü rer du feu el <~jomer une 
pinde de sel. 

> Préchauff<:>r le lour à 180< (th. 6). 

>S~parcr le~ blanc~ dcsjmmcs 

(::! hl a nes et 4 jaune~). !3atu·e les 

hlancs en ne ige rrè~ lenne <lli 

batteur ~ lecrriquc. Incoq>orer les 

jaunes U·gèrcmcnt hauus à la 
béchamel tiède. 

>Ajou tel le fromage râpé. Saler. 

poi\n~r et incorpotet une pincée 

de noix de mu~adt>. 

>A\TC précaution, en les ,oule\';mr à 

la spatult'. ajouter le., blancs en 

neige à rene pr~pat arion. 

>Beurrer uu moule à ~ouffié t>r le 

remplit de rctte pâte j tt'><jll'aux 

3/ 4 de sa hrnnelll. 

>Mettre au four en position a\St? 

hasse pour que la surface IH' croître 

pa~ trop rapickmcm. 

>Ltiss<T cuire 20 llJirt t ttc~. 

>Sen ir aussitôt. 

42 ENTRÉES 

POUR 4 PERSONNES 

20 g de beurre + 5 g. 
2 cuillerées à soupe de 
farine. 
20 cl de lait. 
20 cl d'eau. 
40 g de gruyère râpé. 
3 œufs (+ 1 jaune) . 
sel et poivre. 
noix de muscade. 

Temps de cuisson : 
25 mn environ 



Terrine de foie gras 
> l){•nNYer ~oib'1lelb<'mrnr le foie,le 

c;ak•. k poi\1 er à l'inrfricur. 

>Le lllt:tu·e dan\ la tCITine. le 
tecou\ Tir d'un papier d'almnininm 

et le lai\\CI' mariner au frais 

2 heures. 

>Préch.tuffer Ir four à 90° (th 3). 
Dfpo~rr la terrine au bain-marie, 
l'rnlonrncr ella lai~~er cuire 

IX'ndmH 1 heure. 

>Ùt wrùr du lcmr et la laisse1· reposer 

45 1ninntcs, puis poser sur le dessus 
un<' tCJTÏne de la mêrnr taillc ou un 
poids pour tasse!· Ir fc>ic. 

>:'1ft: LUe an r(·frigérateur et la laisscr 
1 epo'><'r au moins 24 heures a\'alll de 
la consonuner. 

>Soi ùr le foie Kras du réfrigér.ttrur. 

10 minutee; m<Ull de le sen ir 

d{·coupé en tranche~ rt accompagné 
ck tanin~:~ de pain rle campagne 
grillft:~. 

45 ENTRÉES 

POUR 4 A 5 PERSONNES 

1 foie cru de canard de 
500 g environ. 
1 cuillerée à café 
de gros sel de 
Guérande. 
1 pincée de poivre du 
moulin. 

Matériel : 
1 terrine de taille 
légèrement inférieure 
à celle du foie. 
papier d' aluminium . 

Temps de cuisson : 
1 heure 



Chipirons farcis 
>Retirer la tête de~ en<omcts, 

réS<'n t'l le~ tenta<.:ult',. l.cs \idcr sam 
les percer. les lan·r, le~ sfchcr. 

>Faire tremper la mie de pain dam le 
,;n hlanc. 

>Eplucher et ha<.:her lt's oi!{llOns ct 
l'ail. Effeuiller le pcr~il, le hacher. 
Hudw1· rri·s linemcmlc jambon de 
Ka,onnc. 1 lacher le~ tentacules. 

>faire thauffer 2 willcrécs à soupe 
d'huile d 'olin: rians une grande 

pot-k. Y laire r-c,·cnir les oignon!> el 
l'ail. puis ,Yomer lejmnlxm et lt' 
hachis de tentacule~. Kien mélanger, 
salet, poi,1·er, labser cuire 5 minute$. 

Pres!>t:r la mie rie pain, l'émietter 
dan' la poêle, mélanger. .\jouter 
hor~ du feu le per~il haché. 

> Rt:c Li fier r assai~on ncm en t, ajou tel 
Lme pinc:é:c de piment de Cayeullt:. 

>Farcir les encornet!> avt'c ct'tt(• 

préparalion. Le~ ft'mwr a\·cc deux 
piq ut's en hois c·n le~ croisam. 
(On peut également les coudre. ) 

>Epluche! les tomate.,, l<'s couper en 
gw., morceaux. Faire chauller 
2 cuillc·t·é·es à soupe d'huile d'olhe 

clans une cocotte. Lorsque l'huile t'SI 
ch:tudc. v faire re, eu ir les encornet~. 
Ajouter le~ tomate~ en morceaux. le 

brin de Ùt\ln. 

>ComTir ct lai~scr cuire à feu moyeH 
pendant ~()minute~. 

POUR 6 PERSONNES 

6 gros encornets 
(ou 12 moyens). 
2 tranches épaisses de 
jambon de Bayonne. 
5 grosses tomates. 
1 bouquet de persil 
plat. 
2 gousses d'ail. 
2 oignons. 
1 50 g de mie de pain 
rassis. 
1 brin de thym. 
1 dl de vin blanc sec. 
huile d'olive. 
sel. poivre. 
piment de Cayenne. 

Matériel : 
petites piques en bois. 

Temps de cuisson : 
45 mn environ 
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Coquilles Saint-Jacques 
à la bretonne 
>Eplnch<'r le~ pommc·s de tene, le~ 

lan·r, les laire:- cuue à la \a~u.-. 

Coupc:-r le~ noi.\. de Saiut:Jac qnes en 

deUÀ d<Ul~ ("~pai,-.eur. (.(·~ 'é-cher SUf 

du papier ab~orhanr. l.<'s c;alcr, ks 

poÏ\Tt'L 

>Exprimc:-r k jus de- ciuou. l<t\c-r, 

équeuter et haciler lt- per~il. 

Verser la fati uc- dans une as~ic:-ttc 

creuse. Rouler les noix ck Snim

Jacq w·s ckdans, les secouer pour 

cnkn·r J'excédem de ftuiue. 

>Fnire chauffer 80 g ck henrre dnns 

w•e grau de po(· le. Y lili re dorer les 

coquilles Saint:Jacqucs, 2 minute~ ùe 

chaque côté. Lc:-s ano>e• duju~ de 

citron à mi-cui~on. Lor'>CJU.dks som 

cuite~. le~ ~upoudrcr du per'\il 

haché et le'> r{·'<·n·er au chaud. 

>:O. Icm·e le beurre:- n:.'~tant dan-, la 

poi'lc. le laire blondi• eu frommr le 
fond de la po~le a\ c-c une cuillère c:-n 

bois pour d~collc·r les sucs. :\jouter 

la cuilleri-c· de crèm<' au demier 

momcnt en mélangeant bien. 

> Dépo,er le' mqui lies dans un plnt 

chaud, le, napper de la snuce et les 

entourer de pom m('S de terre cuites 

à la Ya peur. 

>On peut égaleJllt:rtt pré,c·nrer les 

noi.x de Saü•t:J<ttqt ws dam leur 
demi-<.oq uille. 

POUR 4 PERSONNES 

12 coquilles Saint
Jacques (les faire 
préparer par le 
poissonnier). 
8 petites pommes de 
terre (roseval) . 
100 g de beurre. 
1 cuillerée à soupe de 
crème fraîche. 
1 citron . 
10 brins de persil. 
2 cuillerées à soupe de 
farine. 
sel. poivre . 

Matériel : 
couscoussier. 

Temps de cuisson : 
5 mn 
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Maq uereaux au vin blanc 
> \ ider, ou fain: \Ïdcr les maquereaux. 

le' ébarber. le!> iÎJl Ct'f SOU!> l'eaU 
hoiùe. bien le!> 5échcr. 

>Epluche! er couper en rrt-s fines 
1 on delle~ les caroues cr lcs oignons. 
Couper t-gakmt'ntle ciu·on en fine!> 

IOildd)(''· 

Dam un tr(·s grand plat creLLX allanr 

<tll ku el pOH\"<IIIL comcnir tous les 
lllaquereau"X, répanir la moitié des 
rond(' lles de carotte, d'oignons et de 

du·on. 

>l'o!>el sur cc lit les maquereaux tête

hî·che. RccomTir <t\ ec le reste des 
lé•gume~. Répartir les b'l·ains de 
poi\W. ~aler. .'\jourcr le!> brins de 
thnn. le laurier cl le clou de girolle . 
• \.noscr ck \in blanc ct poser le plat 
,w· feu dou"X. Porter à fi·émisst'mem 

t't lai!>!>er 1 minntt'. 

> Rctirrr dt-licatemcnt les po~ons ct 

le) dispo~<·r dam une terrine. 

>Rnnetlre le liqnide elle!> aromates 
~ur fn1 \if et laisser bouillir 
:J minute~. \ er!>er cc liquide réduit 
!>Ul les maqnt'reauÀ dans la teiTÏue. 

> 1 .<tis!>er refi·oidi r et metu·e au froi d 
1 heurt' au moins. 

>Sen ir accompagné de tartine!> 
grillées ct de beurre salé. 

POUR 6 PERSONNES 

24 petits maquereaux 
llisettel. 
1 bouteille de vin blanc 
sec (muscadet). 
2 carottes. 
2 oignons moyens. 
1 citron non traité. 
3 brins de thym. 
1/2 feuille de laurier. 
1 clou de girofle . 
quelques grains de 
poivre noir. sel. 

Temps de cuisson : 
6 mn environ 
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Moules à la marinière 
> Eplncht>I t'l h;tcht'l le' (·chalorr~. 

> f<ùre lond1 t' le ti et' dn be un-e d,lm 
une grande ca~~10k. -~ourrr lt:~ 
échalott'~ hachét:~. Ir~ fair c fondn· 

)Jlll' ~outer le' in hlam., quelque~ 
grains de poi\1 e <'1 le brin dt: Ùt\111. 

l .aisse1 trénlli 5 millut<·~. 

>Gratrcr etlan·r lt:~ moult:s. 

>Les meLLrc da11' la ca~sero lc, comTir 
er IUt' Ure sur feu vii. S<·rout>t' la 
casserole régulièrt.'Jil<'n t polir 

pemrcttre a rtx muuks de s'ouvrit· 
~imultanémc rll. 

>Otcr lt> cou' t:rdc Cl t etirer lt>s 
moule:- au fur ct;\ n~t·sure qu'rUe. 
s'emn·bâillenr. Lt:' mctUt' dans un 
plat de ~t'nic(' chaud. 

>Lorsque toute' les mouiC's ~ -om 

Olt\ t'rte~. filu er le ju' de cui,~on. 

>Remet li t' 1<· jus dam une ras~mlc 

~ur ku ,;t_ donner un lxlltillon. 

lncorpot·er, hor' du feu, le lwnrrc 
restant à raid<· d'un fouet. 

>Goîtter et. rectifier l'a~'<ti~onnt>nwnr 

en sel si hesoilt t'\t. 

> \'erser sur les moules ct smtpoudrt:r 
d u persil haché. 

PO UR 6 PERSONNES 

3 litres de moules 
(bouchot de 
préférence). 
20 cl de vin blanc. 
150 g de beurre. 
4 échalotes. 
6 brins de persil. 
1 brin de thym . 
sel. poivre. 

Temps de cuisson : 
10 mn 
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Petits rougets de roche 
au pistou 
>Eplucher le~ lC:Kltmcs de la n~ge. 

couper cruollt''> ct oigtton' en fine' 

mnrldle~. C:mincc1 le fc·nouil eL le 

cflcri. Eplucher el ~~r.t~cr le~ 
gousse~ d'ail. 

>~leltrc· J'Jnlile d'oliYc dam nnc 

ca.'>scmlc ~ur feu doux, ajou tet l'ai 1 

et ks différent~ lé·gwtH'~ l~ill~s. 

1 .aisser" sn('l' • 10 1 nimne~ en 

remuan t con~twnmcnl. 

> \'ers('r le pastis. mélanger, ln isser 
s'{•yaporer 1 minute. Ajouter le 
ti<.'rs du \Ïn blanc e r laisset tf-duire 
de moitir. 

>Recommeun·r J'opé1ation mec le 
1in blanc en l'~joutanr p~r uer,. 

Ajouter l'cau. le Ùl\m.le 'der 

quelque~ graim rlc· poi1 1 e. lai<;set 

cuire 10 mütul<''· Lai,'>t'r refroidir 

cerre nage c1ni rloit devenir Lièdt'. 

> Pa.."5er lc·s pcù~ wngcts 'on' l'cau 
froide, o;ans 1<~., 1irlcr. Le, ,fchet. 

>:\lettre la uage d<Uh 1111e cas~erolc il 
fond large. 1 .a putter ;i 

frélllissemcnb ù fen fllO\ett. 

>Y dfposer les petits rmtgers. les 

couvrir e l les laisser n tirc 3 m irntres. 

Otcr du fe n. c t lahser tifdit dans la 

nage ii dfcmn ert. 

>Effeui ller le basilic. Fpludrcr la 

gous•w rl'ail. Mettre le feuille~ de 

POUR 6 PERSONNES 

18 petits rougets de 
roche ou petits rougets 
barbets. 
1 dl d'hu ile d'olive 
vierge. 
1 gousse d'ail. 
20 feuilles de basilic. 
sel. poivre. 

Pour la nage : 
50 cl de vin blanc sec 
de Provence. 
quelques gouttes de 
pastis. 
30 cl d'eau . 
3 carottes moyennes. 
5 petits oignons 
blancs. 
112 branche de fenou il. 
112 côte de céleri en 
branche. 
2 gousses d'ail. 
1 brin de thym . 
1 pincée de gros sel. 
1 cu illerée à soupe et 
demie d'huile d'olive. 
quelques grains de 
poivre. 

Temps de cuisson 
de la nage 30 mn 
Temps de cuisson 
des rougets 3 mn 
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ba,i1ic,l'ail ct une pincée de gros st>l 

clam. le bol du mixer. Faire tourne-r, 
p11is in<'orporcr petit à pt>til l'h uile 

d'oliw·. l'oÏ\Ter. 

>Sonir dflicatc·mem les rougets 
enwre t.iècks cie la nage à l'aide 

d 'une fcumoir<'. 

> 1 .cs dé·pmer dans un plat uetL'\.. 

1 .<'~ arrmer de la sauce an pistou. 
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Raie au beurre noisette 
>l.an·r et ht Ol>'><'f l'aile cie r.ùe à 

grande cau froide. 

>la taire blanchir l minute à l'eau 
bouillante. L't:goutter, la poser su r 
LUl<' planrhc. l't:plucher. la détailler 

en C]Uau·e morceaux. 

>Déposet lel> morreanx rians une 
sautett-.e. lt:l> recouwir d'un litre 
d'eau <;alt-e addiùonnée de \inaigrc. 

>l'oser la sauteuse sur feu doux e t la 
laisser frémir 5 minutes environ sans 

jamais bouillir. 

>Egoutter les lltotceau.>.. de raie, les 
badigeonnt•r rlt> moutarde. les 
déposer dan~ le plat t•n terre 

préchaullë. 

>Ec:ra.-.er h:s d1pn::s, le~ répartir sur la 

raie. 

>Faire fondre le bn11-rc, salé· et 
poi\l·é.ju~qu'à ce qu'il« chante» ct 
prenne u11e légète coloraùon 
noisette. 1 .<' wr-.er immédiatement 

sur la raie. 

>Senir uès chaud. accompagné de 
pommes de ten e \'a peur. 

POUR 4 PERSONNES 

1 kg de raie (bouclée 
de préférence). 
100 g de beurre. 
2 cuillerées à soupe de 
câpres. 
1 dl de vinaigre. 
1 cuillerée à soupe de 
moutarde forte . 
sel. poivre. 

Matériel : 
un plat en terre non 
vernissé . 

Temps de cu isson : 
10 mn 
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. ' Sole meun1ere 
>Sécher très soigncu~cmcm les soles. 

> T .cs saler. les poh rer ct les passer 

rapidement dam la farine. Le~ ~couer 

pOLu retùe1 l'e:-..<.t:denl. 

>Faire ('hauff<'r 1<' ri cr; rlu h<'urTr a\TC 

l'huile rians une trè~ gmnde poêle. Dès 

qu'elle est bien chaude,' faire dore1 les 

soles à feu üf, côLt: peau d'abord. 

>Au boul de 5 11rinurcs, rcrounwr 

dl>licarcnwnr l e~ soirs à l'aide d'une 

spatule ct les laisser cuire encore 

5 minutes. 

>Effeuiller le persi l. 

>Exprimer le jus du citron. 

>Dès que les soles sont cuite,, le~ 

dépo~e1 dan~ llll plat chaud. Les 

arroser du jtL' de crrron. l.cs 

-;;mpoudrer du persil haché. 

> ~1ellre le beun e 1 e tant à fond1 edam 

la poêle. LoNJUÏI de\ienr noi ... crre. k 

,·er~e1· sur 1<·~ -.oies. I .e h<'urre chaud \'(1 

mousser au contact du persil ct du jm 

de citron. 

>Servir iwmédiaLemt:lll. 

POUR 6 PERSONNES 

6 soles « portions ,. 
(la peau noire enlevée). 
12 brins de persil. 
1 citron. 
200 g de beurre salé. 
6 cuillerées à soupe 
de farine fluide . 
2 cuillerées à soupe 
d'huile d'arachide. 
sel. poivre du moulin. 

Temps de cuisson : 
10 mn 
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Canette aux navets 
'> Epludtu-la c-.1.rotte et J'échalote, le~ 

hninc er. Couper le poirF.J.U en 

ronrlelle' 

'> ~letu<'lUI peu de bcun·c ct d'huile 

dm.,nne GL"'*role. Yf.ùre re·renir les 
ahab (g(·,ier, foie, cou et aileron'>) . 

ajouter lc-; li'·gum~ émincô, le 

bouquet gami cr -l rll rl'ealL l .aio;.<;er 

mijoter 30 minutes. 

> l'aco.scr lejw, à U<l\er~ un chinois en 

pre<.o;.1nr pour récupérer l<>LL~ les suc~. 

">hùu: chaullcr un mélange de bcnn·c 

et d'huile dans une cocotte. Y faire 

n·,enit la canette salée el poiwée de 
tou~ Je, côtés. 

':l<'tt'r la grai"<;c' de la cocotte et ;.yonrrr 

l<·ju' préparé précédemment. Con\Tir 

aux n·oi~uarts et laisser cuire à feu 
cloux pcndam 30 minute!.. 

> F plucher 1~ oil{llom et lrs naYrto;. Les 

faire blanchir séparément 1 minmc à 

l'cau houillamc salée. Les égoutter. les 

sé·<.ht·r. Ajouter na,ets et oignons dans 

la tocone autour du Gmard et hill,.,er 

ruiw enc01e 20 minutes. 

'> \'frillet l'assaisonnement 

>St•rviJ k camud découpé sur un p lat 

chaud <'lllOLU é des na\·eb et des 

oignons. L'arro>(·r a\·ec le jm rle 

cui<.•,on etlt" saupoudrer de ciboulerre 

hach(·e. 

POUR 4 PERSONNES 

1 canette (vidée et 
bridée. abats à parU. 
1 kg de peti ts navets 
nouveaux. 
12 petits oignons 
nouveaux. 
1 blanc de poireau. 
1 carotte. 
1 é chatoie. 
1 bouquet garni. 
80 g de beurre. 
quelques brins de 
ciboulette . 
huile. 
sel. poivre 

Temps de cuisson 
pour le bou il lon : 
35 mn 
pour la canette : 
40 mn 
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Chapon rôti 
aux marrons 
>Alltuner le lour à 160" emiron (Ù1. 

5 ou 6). Saler cr poi,Tel J'intérieur 

du chapon. Y mcrrrc la tntffe, 

brider la \Olaille. \la~'<'r k chapon 

a\·ec l'huile d'olhe. puis le sakr cr 

le poiHe:-r (poi\le du moulin), en 

répartiso;ant hit'll J'a~sai'>OIIIlemem. 

Poser la ,·olaillc cians la lt-du:frite et 

la metu·e au four emiron 2 h ~0. 

Durant la cub)Oll, arroser le 
chapon avec la gnù))t: rendue par 

la volaille. 

> Peutl<ull ce Lemps, préparer les 
marrons. I11ciser peu 

proloncii·rne11t le~ marrons, côté 

bomoc. 1 .<·~ mt·trrt' à l'eau 

bouillante salée. qud()llt'' minute~. 
Les épluchet pendant qu'ils sont 

encore chautb. de manière à ôter 

J'écorn· t't la pt:au bl<uKhe. Faire 

fondre k bcurrt• rlan' une -.aULeu~. 

. \jouter les marrons, Je, rou mer 

a' ec w1e cuillère en bois pour 

qu'ils ~:t'nrol>enl d'une pellicule de 

beurre. l'lan•r Je., bn.m<.hes de 

cHeri au milieu. \'er~cr le bouillon 

par-de))us. Co unir ct laisser <"Il ire 

sam les remuet, à peùts bouillons, 

pendant 20 minlllt's. Egoutter les 

marrons ct les m<•rrrc amour du 

chapon 5 mir1uLes avnnt la fin de la 

ruiss011. 

>La cuis,on tt'nni1 1~e. dispo~er les 

marrons cians un l(·gumier et les 

saupoudrer de <"erlcuil dst' lé. 

POUR SAlO 
PERSONNES 

1 chapon de Bresse de 
3.5 kg effilé (c 'est-à
dire avec foie et 
gésiers à l'intérieur). 
1 belle truffe brossée. 
1 cuillerée à 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 : 
2 h 35 mn 
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~ Sort il le chapon du four. Couper la 

truffe en fi nes ronde lles et foie et 

gésiers en petits dés. Les ajourer 

olUX m;urons. Découper le chapon 

l ' l k· clre,.,er sut un grand plat 

1 haucl. Di·glater la lèThefrite. 
Ver<.er la sauce dans ln saucière. 

63 VOLAillES ET LAPIN 



Confit de canard 
>].a 'eille : ~épare1 les cuisses et les 

rnagrel.l. du JJaletot. Les arrondir à 
raide d'un couH·a11 pointu. Détailler 

les parties grasses en clés de 3 cm. 

RésetYer. 

>~kttre le~ IIIOrteatLX de canard dans 

un gr.mrl o;aladicr. I.e~ rccouwir de 

gros sel ct les laisser ainsi pendam 

12 heure). 

>Lc_jcmr mi'-mc: rincer les morceaux 

de canard à l'cau fi·oide, les éponget· 

soigneusemen l. 
.\leme les t:ube~ de gras à fondre 

clans une coc-otte m·cc les gousses 

d 'ail. le thvm,lc laurier eLle \CITe 

d'eau. Ajouter le!> morceatLx de 

canard etJai!>,ei cuire à petits 

frémi!>.'ielllent~ p<'ndant 2 heures 

emiron. l .a cui,son doiL être u·ès 
lente ct clOtiCe afin que la \Ïande soit 

la p lus temin! po~sihle . Sortir les 
morceatLx de can11rd de la cocotte à 

l'aide d'une écwnoire. Les déposer 

sur une grille eLle!> faire 1·efroidir 

très rapidement. Filtrer la graisse de 

cuiso;on. Réntpércr les granons 

(petit!> morceau)-. de gras LOuL g~illh 

pour le' scnh à l'apéritif). 

>Lorsque le~ morceaux de canard 

som lroicb les melU'e dans des pot.' 

en terre vc nlÏS!>ée ou des bocaux en 

,·er'rc. Verser par-dessus la graisse de 

canard tiède ck façon à les recomrh· 

entièremeut. l'rotéger le deS!>us du 

pot d'un papier sulfUiisé ou d'un 

film alimenraùe. 

POUR 4 PERSONNES 

1 << paletot >> de canard 
gras (les 2 cuisses et 
les 2 magrets reliés 
entre eux par la 
graisse et la peau). 
2 à 3 gousses d'ail. 
2 brins de thym. 
112 feuille de laurier. 
1 verre d'eau . 
gros sel (de Bayonne 
de préférence) . 

Matériel : 
pots en terre vernissée 
ou bocaux en verre. 

Temps de cuisson : 
2 heures . 
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Coq 
. 

au v1n 
> La \Till<• : 

Meme les mmœaux oc c:oq dans un 

salarlier. 

> F plucher et c:oupt:t carotte" er 
oignon en fine~ 1 onde lies. !.cs 

ajouter dans lt' -.<tlaùiet . • \jouter le 

ùt~m. le laurier <'tle' graim de 
poi\Te. Yerser 1<' ,;n sur le c:oq et 

comTÎr le saladier. Menre an 
ré l"rigémtt'lll toute ln nuit. 

> Lt: lendemain : <·gonllc:t e:: t sécher 
l<~s morceaux de coq cr les légumes. 
Filtrer la mm'inade. 

>Faire chaulkr l'huile dans 11llC 

!{!·ande: poêle. Y fitin· dorer les 
morcc:atLx de coq en pltLsieun fois. 
Les m<·ttrc: au fur et à mesure dans 

une grande cocolle::. 

>Faite: é~,.•alement rewnir le~ légumes, 
Jco; ~jouter dans la cocom· ai mi que 
les gmL\\('S d'ail écrasées. \touiller 
a\eC la matina<le. Salet. ~lélangct", 

porter à ébullition, puis wuuir. 

l .ai!\.,er mijoter à tom perit feu de 
1 à ~ heures selon l'âge du coq. 

>Eplucher les petits oi!{ltom et les 
champignons. Couper la poiu·ine 
débarrassée de la couenne <·tt 

bâtonn<'ls. Faire dorer les i<lrrlotts, 

les oignons ct les champignons à la 

poêle dans k lwurre, les laisser cuire 

S minutes ct les ~jomcr à la dernière 
minute dans la cocotte. Rectifier 
I';L-;.saismlllt>lllent ct p;u·,emcr de 

persil hac:hé. 

POUR B PERSONNES 

1 coq de Bresse 
d'environ 3 kg. vidé et 
coupé en 10 morceaux. 
2 l de vin rouge de 
Bourgogne. 
1 oignon. 
2 carottes. 
2 brins de thym. 
1/2 feuiUe de laurier. 
3 gousses d'ail. 
3 cuillerées à soupe 
d'huile d'arachide. 
1 cuillerée à café de 
sel. 

Garniture : 
250 g de lard de 
poitrine . 
250 g de champignons 
de Paris. 
1 DO g de petits 
oignons. 
10 brins de persil. 
30 g de beurre. 

Temps de cuisson pour 
le coq de 1 à 2 heures 
selon l'âge. 
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Lapin en gibelotte 
>Eplucher <'t hacher l<'s échalotes. 

> Fairc chauller le beurre m·ec un peu 
d 'huilc dans une cocotle. Yfà.ire 
doret lelt mot·œatLx de lapin de tolL~ 

tôt~:.. Le:. :.aupoudrer légèremc-nr ck 
farin<· <'n lcs rcmuant à la spamlc. 
l .ai~~er roussir. 

>.'youler le:. édt<Ùoles hachées. 
t\jonter l' cau-dc-\'Î<' préalablement 
chauflëe, puis le '~tl blanc, le 

bouillon e t le bouq uel garni. 
Sakr, pohn:r. Arneuer à ébulli tion, 
couvrir el laisse1· Cl tire à féu moyen 

~~0 minutes emiron. 

>Eplucher les oiguons, <:ouper le lard 
débarra..,.,é de s<.t couenne en 

lardons. Faire blanchir oignons et 
lardons séparément 1 minute à l'eau 
bouillante,le~ égouuer.le!> sécher, 

elle~ f.Ure jlL\le dorer rapidement à 

la po<~l<·. 1.<·~ ~jomcr dans la cocotte 
ct continuer la cuisson encore 
25 mitlule:.. 

> D(·mill<·r chaCJil<' tranche de pain de 
mie en 1 triangles. Les ütit·e frit·e à la 

poêle dam de l'huile. 

>St'nir lc lapin <'n cocotte avec les 
rroùtons li·its. 

>Des champignons de Patis sauLé~ à la 

pot:le dans du beurre peuvent être 
<tiontés à la demi ère minute, ainsi 
qn<· de~ pommes de teJTe (roseYal) 
cnirçs en robç dçs champs. 

POUR 6 PERSO NNES 

1 beau lap in 
(2 kg environ) cou pé en 
morceaux par le 
boucher au couteau. 
200 g de lard de 
poitrine. 
18 petits oi gnons 
blancs. 
3 échalotes. 
1/2 bouteille de vin 
blanc sec. 
1 petit verre 
d'eau-de -vie. 
20 cl de bouillon 
de volaille. 
1 bouquet garni. 
1 cuillerée à soupe 
de farine. 
3 tranches de pain 
de mie. 
50 g de be urre. 
huile. 
sel. poivre. 

Temp s de cuisson : 
1 he ure 
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Poularde aux écrevisses 
>.l:.pludu.~I le~ échalotes. les hacher. 

l-aire di<mffe1· l'huile dans une 
cocotte.' fai1·e fondre les échaiOLes. 
l .cs n·rin·r. l<·s rést'nt'r. 

>.\le tue le~ morceaux de poularde en 
plu~ieur:. fob et le~> fail·e dorer de 
tous lt's côtés. Remetu·e les 
fchalor('S, saler t't poÎ\Tt'r et laisser 
cuire 10 minutes. Retirer les 
morceau.>.. de poulardc,les réserver 
au chaud. 

>.Jeter les écrevisses dans la cocotte à 
feu ü f en les remuan t avec une 
<:Ltillère en bob. Cou,·Iir el les laisser 
cuire 5 min utes. 

>Les retirer, mettre les morceaux d(' 
poularde, mouiller a,·ec le Yin blanc, 
donner Lm bouillon .• \jouter les 
romaf('S p<·lées t't épépinée!>. Lail.ser 
légèrement réduir<'. :\touiller a\·et: le 
bouillon bouillam ct continuer la 
tui.,.,on à feu mo} en 25 minutes. 

>Retirer le~ morceatLX de poularde, 
les ré:.en·er au chaud. Sépar<'r les 
ti:tes de~ queues des écre,·lsses. 
Vider lt's coffres dans la coco ne. 
l'o~er ~ur f(·u mon·n 3 minutes. 
Passer cette sauce à rravers 1111 

chüwi~. Incorporer le beurre 
t'li morœaux en fouenanl. 

> Décortiqnn les queues d'écre\isses. 
\1cHre les morceaux de poularde 
dan~ un plat creux cr chaud. 
met le~ queues d'éCI"C\isses. 
:--appel a'ec la s.1.uce. 

POUR 6 PERSONNES 

1 poularde de Bre sse 
coupée en morceaux. 
24 écrevi sses pattes 
rouges. 
60 g de beurre. 
2 dl de vin blanc sec 
(Mâcon). 
2 dl de bouillon de 
volaille. 
2 échalotes. 
2 tomates. 
2 cuillerées à soupe 
d' huile. 
sel. poivre. 

Temps de cuisson : 
1 heure 
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Poule au pot béarnaise 

>Eplucher l'oignon. Ir piqu~r d~ 
clous de girofle. Remplir 1111 gr.md 
fait-totll de 3liu·e d'cau. Ajomcr 
l'oignon. la branche de céleri, les 
aba~ de la poule,le gm~ ~d et 

quelque~ boraiu' de poin e. Pm ter à 
ébullition, f-ntmer <'t lai~\C'r fr{·mir 

~0 minute~. 

>Préparer la farce : faire u·elllper la 
mie de pain dans 1<' botti llon. 

Ellcuilkr ct hacher le pcr~il c t 
l'estragon. Eplucher e t hacher l'ail 
el l'échalo te. Hudtt:r fi uet11eutle 
jambon, 1<' foie ct 1<· gi·sit·r. 1 ,cs 

mettre dans un salildicr m·cc l'ail, 
l'échalote et les herbes hachée!>. 
Pres>er la mie de pain, l'ajouter ainsi 

qu<' les jatm<·~ cf œuf. Ki rn 
mélanger. assaisonner en sel et 
pohre. Farcu la poule. Coudre 
r ouverture t:l la brider. 

>Plonger la poule dans le bouillon 
frém~<><ml, é<.umer. La lai,,er cuire à 

petit f(·u 2 h 30. 

>Eplucher etla\t~r <.arottes, na' et.,, 
poireaux, pommt's ck rcrrr cr chott. 

Faire blanchir cc dernier 10 minutes 
à l'eau bouillame:: ~alée. Le pas~er 
sous l'eau froid~. l'f-gourrer. 

>'lG minutes a\"<lnL la (in de la cuis~on. 
;:Uouter le1> légume1>. saufles pou nues 
de tene. dans le faiL-tour. 

>Faire cuire k~ pommes de terre dans 
une c~erolc, à pan. 30 minutes à 
J'eau salée. 

POUR 5 A 6 PERSONNES 

1 belle poule bien 
grasse (2 kg environ). 
vidée avec foie et 
gés ier à part. 
250 g de jambon de 
Bayonne. 
130 g de mie de pain 
rassis. 
2 œufs. 
1 gousse d'ail. 
1 échalote. 
10 brins de persil. 
2 brins d'estragon. 
6 carottes. 
1 petit chou vert. 
3 navets. 
4 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 cu isson : 
3 heures 
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>Sen ir d'abord le houillon sur des 
rranchcs de pain de c.unpagne 
séchées au tom, la poule découpée, 

5<'1 farce cr les légumes ensuite. 
L'accompagner cie gros sel et de 

poiue. 
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Poulet basquaise 
>Faire ch<tuffet 5 cl d'huile• cl'olhe 

dans une nx;olle. Y faire ciorer le~ 
morcC'aux de poulet. saler, poi\Ter, 
cou\Tir C't lar"er cuire à ku cloux 

15 minii!C's. 

>Eplucher ct flninrcr les oignons. 
Peler et épépiner k~ toma re-.. Faire 
chauffer !"huile restante clans une 
sauteu'>e. Y faire re,enir les oignons 
à leu cloux 15 miuute~. 

>1\jumer les tommes cr laissC'r cuire 
encore 15 minutes. Saler. poivrer c·t 

réservtT au cha Lit!. 

>Eplucher ct coup<·r l<'s !{OLts~es d'ail, 
les ajouter dans la cocotte' a\·c·c le 
poulet. Eplucher et épépiner lrs 
pimrnts, les couper en morceaux. 

Les ajouter au poulet. 

>Coupt:r le jambon en bâtonnrrs, lrs 
~jout<'r dam la c;ocoue et continuer 
la cui,son 20 minuu:-.. 

> \'e~er la fondue de tomates clans le 
fond du plat de set,ice chaud. 

Disposer l<'s mon:e<mx de poulet 
par-dessus. puis l<'s bâtonnet.' de 
jambon e t les piments. 

POUR 6 PERSONNES 

1 poulet ferm ier 
11.800 kg) coupé en 
12 morceaux. 
4 tranches épaisses de 
jambon de Bayonne 
(250 g). 
1 kg de piments 
d'Espelette 
(ou de poivrons). 
1 kg de tomates. 
2 gros oignons. 
5 gousses d'ail. 
10 cl d'huile d'olive . 
sel. poivre du moulin . 

Temps de cuisson: 
50 mn 
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Blanquette de veau 
> Eplurhrr carottes C't oignon, piquer ce 

dernier du clou ck girolle. CouJX'r lt's 

caro nes en fines rondelles. 

> f <üre chauffer le bewre etl cuillerée à 
'>(lllpt" d'huile dam une cocotte. Y faire 

dorer le-s morn-..tiLX de w:-..tu de totL'\ les 

côtés, par petites qua.ntités. Rcmcrtrc tous 

le:. morceau).. dans la cocotte avec les 

carottes. l"oi~,'lJOn , Ùl)lll, laurier, branche 

de ri·leri <'t pt"rsil liés en lx>llquet. 

quelques graim de poiwe ct 1me poignée 

de gros seL Couvrir avec l'cau d 'E,ian qui 

<loi L < lépas.-;er la ,.iande de 1 cm. Porter à 

(•nullition, puis bais.-;er le feu eL laisser 

[J·émir t15 minutes à c.ouvert. 

> EpiU<:her les oignons et les champignons 

pc·ndant la cuisson de la blanquelle. 

Couper les champignons en quatre, les 

faire dorer à la pode dans 40 g de 

beune. Saler. poi\rer. Faire rc,·cnir 

(·gal<·mem le!> oiguoi\S. les ajouter aux 

champignons C't les résen·er au chaud. 

>Metue le.., jaunes d'œufs dans un bol. 
l .<'s mHanger avec le demijus du du·on 

ct 1<1 crè-me. Saler. poi\Ter. Délayer a'ec 

un peu de bouillon bouillan t 

>lkrir<'r la viande, la rése rYe r .'>ur LUl plat 

creux chaud, avec les champignons e t 

Je.., oignons. Retirer le bouquet garni, 

carotte!> eL oignons elu bouillon. 

> \'erscr le <"On t<·n u du bol dans la 

cocotte en fouettant. R<~m<'ttre sur feu 

u·ès doux sans cesser de fouetter , en 

fai!>all L u·t:s attention de ne pas laisser 

bouillir. \ 'erser cette sauce Slu·les 

morn•aux de 'iaude. Sen·ir. 
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POUR 6 PERSONNES 

1.500 kg de tendrons et 
de flanche t de veau 
coupés en morceaux. 
2 carottes. 
1 branche de céleri. 
1 oignon. 
2 brins de thym. 
1 feu ille de laurier. 
3 brins de persil. 
1 poignée de gros sel. 
grains de poivre . 
1 clou de girofle . 
50 g de beurre. 
huile d' arachide. 
1 litre d'eau d'Evian . 
Pour la sauce : 
2 jaunes d'œufs. 
100 g de crème. 
1 citron . 
7 dl de bou illon de 
cuisson de la 
blanquette. 
Accompagnement : 
18 petits oignons 
grelots. 
250 g de champignons 
de Paris. 
80 g de beurre . 
sel. po ivre. 

Temps de cuisson : 
1 heu re 



Bœuf mode 
>La \t:iUe: éplucher 1 oignon et 

1 b'TO~>t:: caroue pour la marinade. 
Frow::r la 'iande de sel ct pohn·, la 
met.Lre daus une terrine avec la 
c·arotte et l'oignon émincés, cl un 
OOII()ll<'t garni. \'erser le vin blanc et 
l'cau-<k-\ic. C:ounir et lais,o,er 
mariner au l'rais routt' un t' nuit. 

>Le jour même : ~leme le pied de 
n•au clans une casserole, le recOU\ rir 
d'cau froide. l'orrer lentement à 

ébullition. l .aisscr bouillir 2 minntt'~ 

puis le rincer sous l'cau froide ct 
l 'e~su)'el'. Eplucher les 2 oignons ct 
la carotrt' restants, couper la caroue 
en tronçons. Faire chauffer l'huile et 
le beurre dans une grande cocottt'. 

>Sortil la ,;aude de la marinade. puis 

la s('C'hcr le plus soignew.elllt:lll 
possible. PasS<'r la marinadt' au 
chinois. Faire revenir la \~ande clans 

le mêhmge beurre-huile bien chaud. 
l .a laisser dorer de tous les côtés 
(1.5 minmcs <·m'iron). La retirer. 
r égoutter, \Ïdcr la graisse cl(' la 
cocoue. RemelU'e la \iandc dam la 

nKotte, mouiller a'ec la matinadc. 
Faire honillir en retowllaJilla 
Yiandc ct jusqu'à cc ()ll<'lt' liquide 

ait réduit de moitié ... ~jouter k~ 
oignom, la cat·oue,le bouquet garni 

et le pied de veau. Recouu'ir aH:c le 
boui llon cie bceuf. Faire reprendre 
l'ébull irion ct écumer la surface du 
liquide. Couwir ct laisser mjjott'r à 

petit ft:u pendant 3 h 30 au moi m. 
t'Il re::tournatula \iatlde de temps en 

tt'111p'>. 

7 8 VIANDES 

POUR B PERSONNES 

2 kg de bœuf pris dans 
la culotte ou le gîte à 
la noix lardé par le 

boucher et ficelé 
comme un rôt i. 
1 pied de veau. 
50 cl de vin blanc sec. 
5 cl d' eau-de-vie. 

3 oignons. 
1 bouquet garni. 
2 grosses carottes. 

24 petits oignons 
grelots. 
21 petites carottes. 
1 litre de bouillon de 

bœuf. 
3D g de beurre. 
3 cuillerées à soupe 

d'huile d'arachide. 

sel. poivre. 

Temps de cuisson : 

4 heures au moins 

>Pendatltla c:uhwn de la ,;ande, 
éplucher le!> p<>rir<·s carorrcs ct les 
oignons gr<" lots. 1 .c~ laire cuire dans 

une saurcusc d;~ns llll mélange de 
beun-c ct d 'lnlile. Les mouiller avec 
un peu de bouîllon. En fin de 

cni~son. !>OI tir la \ianclc cie la 
cocotte. P<L~scr le jus au chinois, puis 
le dégr,us"Cr. Désosser et couper le 
pied dt· ,·cau en pelÏL\ morceaux. 

1-:SSu,c·r la cocotte (..ans la lan·r). y 

reniettre la ,;anck, Je<; morceaux de 
pied de \t!an, le~ petites carottes et 
le!> oignon-.. \'crscr la sauce par

rlt:ssus. Remettre <t ft!u doux et 
laisser cnirc 10 rnin 11tes pour 

pe::rmettrc aux légume~ cie 
~·imprt"·gne1 clujns. Scr,ir la ''iande 
rléhatTas.~ét: cks ficelles et coupée en 
n~mches. Emou rer de!> légwnes et 
nappt:r de l.t. s.1ucc. 
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Cassoulet toulousain 
> Mrttrc les h;uicots à tremper 

2 heures à l'eau froidr. S'ils sont de 
l'année cette étape est inutile. 
Faire blanchir le lard maigre 
10 minutes à l'eau bouillanre. 
Le rafraîchir. l'égoutter. 

Eplucher carortC' <'1 oignons. en 
piquer un des clou~ de girofle. 
Couper la caronc en rondelle ..... 
F.nkrmer le~ b'1'a.Îl1S de poi\Te daJt~ 
une mou.'i.o;eline. 

>ï'apis~er le fond ci'nn J<,'Tand fai t-tour 
avc·c les couennes, ~jmtte1· les 

haricots rincés et égouttés, le lard, les 
gousses d'ail, les 1 ou clelles de carotte, 
le bouquet garni, l'oignon piqué dC'~ 
do~ de gimlk, Ir ~achet de poine. 

Couvrir de 2 li u·cs cl' rau froide. 
Porte r à ébullition en écumant, puis 
couvrir ct laisser cuire 1 heure à 

cml\efl. AJouter 1<' sauci~on à l'a il 
c·t la saucisse de TouloiL~e. 

Poursui\Te la cuisson 30 minute~. 
Pendant la cuis'>On des haricots. 
couper l'épaule· et le collier en 
111orceaux. Les !;~i re· re,·enir dans 

~cuillerées à soupe de graisse du 
confit. Saler, poh rer, les retirer. 

>Hacher les oignons re:-.~.ants. écraser 
lt's gousses d'ail, tr~ faire re,·enir dans 

la même graisse que le~ ,;ande~. 

mouiller avec une louche d'cau de 
cuisson des haricoL'>. Laisser Ii·émir 
5 minutes. Faire dm er le~ morceaux 

de confit de canard dam w1e poêle 
chaude. sans marièrr gr<L'>se. Retirer 
le bouquet gan1i, le ~achet de poh re 
ct l'oignon du fait-lOtit 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 co uennes 
fraîches. 
350 g de saucisse de 
Toulouse. 
1 saucisson à l'ail cru . 
800 g d'épau le 
d' agneau désossée . 
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 cu isson : 
5 à 6 heures 

saucisson et la !><tuci.,~e dt> ToulmL~. 
Couper ces demieN c·n rondelles de 
1 crn. 

> Préchau!Ierle fourà 120' (th 4). 
Graisser un plat allaut an four a\'<'C 
lUI peu de graisse dn ronfit. L<' 
rt'mplir d'une couchr de haricots. 

>Recou\Tir d'tme couc.he de \iande 
(agneau et lare! maigre), dn con fit ct 
des rondelles de ~auci,c;~cs ct 
'><tnc:isson. é\joutcr la fondue 

d'oignons et son jus. Coutiuuer à 
rrmplir le plat en altemant haric:ots 
C'l \Ïaude. Saupoudrer d<· chapelure, 
anoser de ~ four he~ de jus de 

h<uicots c t de graisse de confit tiède. 

> ~1ctu·e au fou1· et lais'>er cuire 
4 heures eu ajoutamun peu d'eau 
dr cuisson des haricot'>. ~i nécessaire, 
et eu saupoudranr rroi~ fois de 
chapelure en cours ck cuisson. 
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Choucroute garnie 
à l'alsacienne 
>~1~tLr~ l~jarret.l'épaule, la poitriu~ 

de porc fumé, et la poitrine cl<·m i-~el 

clans un grand fait-tout, les recouvrir 
d'cau li·oicle, les faire cuire à peùts 
frémissements ~0 minute~ envi1 on 
~~~écumant la surface du liquide. 

>Rincer la choucroute dan~ plusieurs 
eaux, bien r égouncr en la pre~lll 
e11tre le~ mains. Eplucher ct (-mincer 
les oignons, éplucher et écraser la 
gousse d'ail. Enfenner les baies de 
gc::nièvre, Je poivre, le thym, le 
lauric::r dans un peùt Sc'tchct de ga1c. 

>:-lem-e la grais.-;ç cl' oie à fondre dan:. 
une j,'l<l.nde coconc en fonte. Y tain· 
fondre le~ oignons, ajouter la 
choucrome, mélanger bien de façon 
à enrober le chou de graisse. ~jouter 
le sachet d'épices et la gousse d'ai l. 
Mouiller avec le vin blanc et le 
bouillon, mélanger, cotmir. MelU't: 
à cuire à lour moyen pendant 
2 heure~. La choucroute doit 
rc~tcr légè·rement croquante. 

>45 minutes après Je début de la 
cuio;son, sortir la cocotte du fow. 
reùrer la moiti<~ cie la choucroute. 
Egouller les \'Ïandcs.lcs poser dans 
la cocotte, recouvrir avec la 
choncronte enlevée et remetLrc:: au 
lour 30 à 40 minutes.Ajonter le~ 
~ucisses de Montbéliard ct lai~s<·r 
tuire encore -10 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 fum é 
(schiffa la). 
300 g de poitrine de 
porc fumé. 
300 g de poitrine de 
porc demi-sel. 
4 saucisses de 
Montbéliard fumées . 
6 saucisses de 
Strasbourg. 
6 petits boudins noirs. 
200 g de saucisses 
blanches. 
100 g de graisse d'oie . 
2 oignons. 
2 gousses d' ail. 
15 baies de genièvre . 
1 branche de thym . 
112 feuille de laurier. 
6 grains de poivre. 
112 lit re de sylvaner. 
2 verres de bouillon ou 
d' eau. 
sel. 

Temps de cuisson : 
2 h 30 mn environ 

>Au de111ier mornc·nt, laire griller les 
lx>Uctim <'t la ~ucisse blanche à la 
poêle dans un peu dt: graisse cl'oie. 
Faire poche1 le' saucis.-;çs de 
Su-asbourg clam un peu d'eau de 
cuisson des 'iandes. Sort.ir le sachet 
d'épices de la <.hotu-rome, la Ycrscr 
dans tm b'lalHI plat c·n terre creux. 
Disposer les vi;mdcs, les saucisses et 
les boudins dessus. 

>SeryiJ· au.:orupag-uéc cie ponuucs de 
terre cui tell à r C'iltl. 
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Chou farci 
>FaiJ.e u·empcr la l.'tépine dans de l'eau 

fioide ella lincer plu<.icun. fois. Faire 

u-emper la mie dt: pain :>minutes dam 

1~:: lait. puis la pr~~~ entre les mains. 

>Hacher finement le~ viandes 

~éparémenL Em·uiller d hacher le 

persil. Eplucher cr émincer 2 oign on!>, 

les laire fondre à la po<·lc dans 15 g de 

bt:un--c. 

> 1\1 cttre le~ 'iande~ dam un s<ùadier 

avec le persil hach(', la mie de pain, ct 

lt:s oignons fondus. l'vk langer et 

incorporer un œuf entier <:t un jaune, 

ao;.-;aisonner en o;cl. poh1e et 1 épices. 

>Eplucher et couper en petits dés les 
Gu·oncs, les nan:ts et le<; oignom 

resumts. Les hlanrllit quelques 
minutt:s à l'cau houilhmle s.c'llée, les 

pao;_o;cr SOUS J'eaU li'OÎOC pOlU' les 

rafraîchir. b égouucr, les sécher. 

> Eplucher le chmt en lui retirant les 

kuilles extemes le~ ph t'> dures ct la 

base lignetL'ie. Le laver. l'louger le 
d10u dans un grand 1ait-tm tt 

.,uffisammem rt>mpli d'eau bouillame 

c;."ll{'t' p<>lU' qu ïl haigne de lOll~ côtés. 
le lais.~r cuire 10 minutes en le 

1 etoumam à nû-<:uisson. Le rafraîchir 

/><lUS J'eau (roide, J'égOUtt<:r t'Tl lt: 

mett<ull tê te en bas d<UlS une passoire. 

>Poo;cr le chm1 sur le plan de u-aYail, 

écart<:r les feuilks délicatement une 

par m1e pour ani\·cr m 1 n~tu·. Le 

1·elirer à l'aide d'un coutt>au poinm. 

Façonn<:r les 2/ 3 de la laree en boule 
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POUR 8 PERSONNES 

1 chou vert. 
350 g d'épaule de veau 
désossée. 
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 à soupe 
d'huile d'arachide. 
1 bouquet de persil 
plat. 
1 cuillerée à café de 
4 épices. 
2 œufs. 
gros sel. sel fin . 
poivre. 

Temps de cuisson : 
2 h 5 mn 

cie la même taille que le cœur du 

chou, la placer au rentre. Rabattre les 
premières li:'uillc~ ~nr la f,m:e pour 

l>ien r enfenner. Glisser les dés cie 

légurn~::s et le reste de la laree en nT les 
lcnilles ciu rh ou. Rabatu-e ainsi toutes 

les kuill<:s du chou dt> manière à lui 

redonner sa fonnc initiale. 

>Eponger la <.Tépine. r ét.'ller sur la 

table. Placer le chou au milieu et 

l'enlenncr dans la crfpine. Ficele!". 

Préchauffer lei our à 21 W (th 7) . 

> Déla,·er les tableue) de bottillon dans 
10 cl d'cau bouillante. Faire chauffer 
les 25 g de bcun-c rt l"hnile cians urte 

b'rande cocoue. Y Jaire dorer le chou 

de tous les côtés, puis mouiller aY<:c 1<: 
lxmillon. Counir et en.four11er. 

>Après 30 minlllt"' de nth-.on. ùab>er la 

tempéramre du tour à 150° (th 5). 
Laisser cuire 1 hrurr 30 t>nmre. 
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Gras-double à la 
lyonnaise 
>Eplucher et émincer crès fincmenr 

le:~ oignom. 

> D~rai ll<·r lt> gr<~.'Kiouble en grosse 

julienne (bâtonncts d'un demi 

cenlimèu·e d'épaisseur ct de 

5 cm de longueur) . 

> Ell"cuilleJ· ct hacher le persil. 

>faire chauffer 3 cuillerées à soupe 
d' lntile dans tme poêle . Lorsqu'elle 

est hien chaude, y ajouter les 

oignons ct les lais~cr frire jLL~qu'à ce 

qtt'ils aielll une couleur dor<·e . 

> Fairt' chauffer le betuTe et l'bulle 

restante dans tm<' autre grande 

poêle. Yüùrc sauter à ft>u ,;fie gr.c;

double. Saler et surtout pohTt>r. Le 

laisM·r t:uire pour qu ' il de,iennc 

dor~ ct crmL~tillam. 

>.\jouter le gras-<loublc dans la poêle 

a\·ec le~ oignons. mélanger bien en 

poursuivant quelques instants la 
cuisson à l'cu ,;r. 

>Saupoudrer de persil haché ct , -crst>r 

dans t m p lat t:reLLx et chaud . 

>Verser le vinaigre dans la poêle 

brülante, remettre snr le feu en 

frottant le fond de la poêle avec nne 

rui ll t-re en bois, pour déglacer. 

> Vcrsn cette sauœ sur le gras-double 

ct servir immt-diatement. 
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POUR 6 PERSONNES 

1 kg de gras- double. 
700 g d' oignons. 
80 g de beurre. 
5 cuille rées à soupe 
d'huile. 
1 cuillerée à soupe de 
vinaigre de vin . 
10 brins de persil. 
sel. poivre. 

Temps de cuisson : 
30 mn 



Navarin d'agneau 
printanier 
>Eplucher et écraser k~ gousses d'ail. 

Epluche•. couper et épépiner les 
tomate!>. 

>Faire chauffe! 1 wiJierée à wu~ 
d 'huile dam unt:' cocorte. \'faire 
dorer les morceaux d'agneau par 
petites quantités ct les lnisscr dorer 
de tous les côtés. t\jouter les gousses 
d\til écrasées. Jeter les 2/ 3 ùe la 
gr&isst' st' trom-an t dans la cororre, 
remettre ton~ l e~ morceilux 
d'agneau. Les Silupoudrer de farine 
en les LOurnant, lai~er « ~i:cher » 

! minute à feu df. 

>..-\jouter les tomates en morceaux. 
Saler. poi\"rer. !\lou iller m·ec le 
bolùllon bouillam .. \joute• le 
bouquet gami. Porter à ébullition. 
Con\Tir <'t lai.,.<;<·r mijorcr à feu doux 
pendant 30 minutes. 

>Eplucher le:. petit.:. oignon\, les 
carottes, les na\ el' t:'l l<·s pois 
goum1and\. :\jomcr caro nes. naœrs, 
ct oignons dan' la rocoue au bout 
des 30 minutes. Continuer la cuis~on 
encore 30 minutes. 

>l"aire cuire les pois gottnnands à 

l'eau bouillame salée (sam couvrir), 
8 minutes. Les égoutlet eL ks <youter 
dan~ la cocolle 3 minutes avanr.la fi n 
dt' la cubson. Au dt'micr momcnr, 
retirer le OOIIC]ll<'t garni. 

88 VIAN DES 

POUR 6 PERSONNES 

800 g d'épaule 
d'agneau coupée en 
morceaux. 
800 g de collier. 
800 g de poitrine 
coupée en morceaux. 
2 bottillons d'oignons 
nouveaux. 
2 bottillons de carottes 
rondes. 
2 bottillons de petits 
navets. 
500 g de pois 
gourmands. 
3 tomates. 
3 gousses d'ail. 
1 bouquet garni. 
75 cl de bouillon . 
1 cuillerée à soupe de 
farine . 
huile. 
sel. poivre. 

Temps de cuisson : 
1 h 10 mn 



Poitrine de veau 
farcie 
>Pour la farce : épludter ct émincer 

le~ oignons. l ..;m-r. ~C:cher ct hacher 

lel> feuilles de bierre,. Faire chauflh 

le beune dans une poê le,~ faire 

fonrlre les oignons N l<'s laiSl>er 

blondir. .-\jouter les bleues et les 

laisser" tomber • en remuant à 

l'aide d'une ruillèu: en bois. Retirer 

rlu feu. Laisser refroidir. 

Equeuter et hacher k persil. 

Eplucher et hacher la gonsse d'ail. 

l\fellrc dans un saladier la chair rle 

\eau. la chair à saucis:.e, le pcrsi 1 

hachC:. la fondue ck bielle~ et 

d'oignons. ~Iélangcr hi<'n à la 

fourchette. BaLLre la cri-me fraîche 

a\eC un œuf entier et un jaune. 
L'incorporer au mfl<utge précédent 

ainsi que sel, poiwc et thym. 
Tranliller bien cc mélange afin 

d'obtenir une farce fmc ct 
homogène. (;amir la poche de la 

poitrine avec cene farce. Coudre 
l'om·enure aœc la fic<'lle fine. 

>Enduire un p lat cn:u>.. allant au fow· 
de :>aindoux. l'oset· la couenne 

blanchie au fond rlu plat Recou\Tir 

des oignons et des carottes 
épluchées et coupées en rondelle!.. 

• \jouter le bouquet garni. Poser 

l'épaule sur ces {·léments. Saler c t 

pohTer. L 'arroser rl<· saindoux 

tondu. Mettre à four chaud. et faire 

dorer la poiuine de tous côtés en 

l'arrosant de temp en temps a\·ec le 

bouillon. Cou\1ir d'un papier 

~ulfurisé heuné et baisser la 
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POUR 6 PERSONNES 

1 poit rine de veau 
désossée (1.500 kg 
environ). 
y faire ouvrir une 
poche par le boucher. 
100 g de chair à 
saucisse. 
200 g de chair de veau 
hachée. 
200 g de vert de blettes 
(5 grandes feuilles ). 
100 g d'oignons. 
1 bouquet de persil 
plat. 
1 pincée de thym. 
1 gousse d' ail. 
2 œufs. 
2 cuillerées à soupe de 
crème. 
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 bouquet garni. 
sel. poivre . 
Matériel : 
1 aiguille à brider. 
ficelle fine . 
pap ier sulfurisé. 

Temps de cuisson : 
2 h 15 mn 

tempéramrc du lnur. l .;tisscr cuire 

2 hem·es en \ eillant à cc qu'il y ait 

toujoun. du bouiJion au fond du 

plat. Retirer la \iande et la découper 
en tranches. 1 .a poser 'ur un plat. de 

service chaud. Déglacer k p lat cie 

cuisson et verser la ~aucc en 

saucière. 

>Accompagner cie ponune~ de tetTe 

'\.'llltfes à cm ou d'un gr.trin de côte~ 
cie hlrttes. 

1 VIANDES 



Pot-au-feu 
> .\letU e le plat de côtes dam un 

b'land faiHouL.le recou\Tir 
largenlt:llt d'eau froide (51iu·es), 

pm ter à ébullition sur fell moyen eL 

lais~er cuire 1 heure. Écumer 

r<·wtlihement. 

>Fplucher le~ caroues, oignom ct ail 

pour la cuisson. Piquer les oignons 
de clou de girofle. Ficeler ù1~m et 
l<turier d'une pan et lmmche de 
c(•lcri cr persil rl'autre part. Apri·s la 

prem ière heure de cuisson, a jouter 
ces élémems dans le fail-tout ainsi 
que le: plat de côtes. Auendre la 

repJi ,e de l'ébullition et <uouter uue 
poign{·c rle grm sel et les grdins ck 

poiwe. puis le gîte, la cu loue ct la 

queue de bœuf. Laisser cuire à petits 
fiémi~ments pendam3 heures. 

> Eplnrhcr cr lawr les légumes clc 

garniture. 1 .icr les poireaux en 

petites bottes. Lursque le pot-au-feu 
a w it (4 heures en tout), reùrer les 
viandes et fil uer le bouillon de 

rni~son <'t le remetrre rlan~ le fair
tOUl nettoyé. Remettre les ,;andes. 
poner à nomeau à ébullition ct 
lai-.'><:1 fi ~nùr 30 minutes .. \joutei 
le' carotW/1. na,·et~. céleri et panais. 

10 minutrs après la reprise rle 
l'ébullition, ~jouter les poireaux cr 
la i~ser cuire encore 20 mùmtcs. Faire 

cuÎI e les pommes de terre à pan 20 à 
~0 minutel> à r eau bouillanLe salée. 
1 ;) minutes avant de sen ir le pot-au

f<'u. appliquer du gros sel à chaque 
cxtrémitf des os à morlle, les 
enknner dam une mow;..sdine. 

94 VIAND ES 

POUR 8 PERSONNES 

1 kg de gîte de bœuf 
ficelé comme un rôti. 
800 g de plat de côtes . 
800 g de culotte de 
bœuf lardée et ficelée. 
1 queue de bœuf 
tronçonnée et ficelée. 
8 gros tronçons d'os à 
moelle . 
1 kg de jeunes 
carottes. 
8 navets. 
2 panais moyens . 
1.5 kg de petits 
poireaux. 
1 petite boule de céleri 
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 bouquet de persil. 
1 branche de céleri. 
1 feu ille de laurier. 
gros sel. 
15 grains de po ivre . 

Temps de cuisson : 
4 h 30 mn 

> Prélever l / 2 liu·e de bouil lon, le 
verser clan~ une <:asserole, porter à 
ébulliLiou et y faire pocher les os à 

moelle 10 minutes à peùts 

frémi'\scments. Sortir les \'iandes et 
les légumes, le g,uder au <:haurl. 
Dégrai~e1le lxniillon. 

Prél>eiHer le' \ianci<'s coupfes en 
tranches sur un plat chaud. 

enrourfc~ des légumes et des m à 
moelle. Ser-.h le bouillon et les 
condiments (<:oniichons, gros sel, 
cedse~ au l'inaiw·e) à pan . 

>Cne manière '\impie de dégraisser le 
bouillon si on l'utilise le lendernaÎ.I1 
est etc le mettre au réfrigérdteur. 
La graiSS<' s'enlè\e d'un bloc. 
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Rouelle de porc 
aux pommes de terre 
>htirc chauffer un peu d'huile dam 

un grand plat allam au four. Y faire 
reYeiÜr l<t roudie des ùetL'I: côtés 
jusqu'à cr fJU.dle !>OÎt dorfe. Saler. 
poi\Te:-r. la sali poudrer de thym 
ènictrf. Di!.poser les gousses d'ail 
non ('pluchées autour de la \iandc. 

>:VIeure à four mo} eH. <~jouter les 5 cl 
d'eau cr laisser cuire 1 h 30 en~iron , 

en arrosam la ,;ande de lemps en 
rc·mps. 

>Eplucher les pommes de terre. les 
lawr, k~ esSU)er, lrs couper dans le 
sc'n~ de la longueur conune des 
grosse~ frites. 

>. \ 111i·niÎ~son. rewunwr la rouelle. 
l'arroscr el ajoute:-r un peu d'eau 
chaude si nécrs.-.airc. Di!.poser les 
pomme~ de rcrre autour dr la 
'iande:- <' r les laisser cuire ct dorer 
ju~u·à la liu de la misson. 

> En !in de cuisson. retirer la rouelle. 
le~ pommes dc rerre et les gousses 
d 'ail. lc·s disposer sur 1m plat. Sale r· 
1(-ghcment les pommes de leJTe si 
nfccssaire. 

>Déglace-r le plat de cuisson aYec tm 
peu rl'cau chaude, récnpérer le j us 
t::t cn arrosc::r la 'ianrlc. Eileuiller er 
hacher le persil. en saupoudrer le 
ckssw, de la roucllc. 
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POUR 6 PERSONNES 

1 tranche de 2.5 cm 
d'épaisseur coupée au 
cœur du jambon cru 
avec l'os au milieu 
11.500 kg). 
12 gousses d'ai l. 
8 grosses pommes de 
terre IBF 15). 
3 brins de thym . 
4 brins de persil plat. 
Scld'eau . 
huile d'arachide. 
sel. poivre . 

Temps de cuisson : 
1 h 40 mn environ 



Tête de veau 
>~lettre 5 à 6liu·cs d'eau dans un 

grand f,tit-toul. .'\jouter la carotte 
é-pluchée. l'oignon fplnché et piqué 
des clous de girofle. k bouquet 
garni. le poireau et la côte de céleri 
épluchée, de;, grains de poi\Te ct du 
gros sel. Porrcr à ~bull ilion. 

> Uéla:er dans un bol, la farine. le ju~ 
d1· citron et l'huile. \'erscr clans le 
court-bouillon bouillam en 
mélangeant hien. l'longer la tête de 
veau dans le courr-houillon. La 

laisser cuire 2 heu re~ à 
li-<Smisserneuts, écumer. counir aux 

3 1. 

>Riucerla langue ~on;, l'eau froide. 

L:'!iouter dans le lait-tout. 30 minutes 
aprrs le début de la cuisson. 

>Eplucher les lfgum(•;, de la 

g-.mliture. carottes, pommes de 
terre. petiD oignons. Les cuire 
séparfment à l'eau bouillante salé-e, 

20 minutes pour les oi~,,''llOllS er les 
caroues, 25 minutes pour le;, 

pommes de terre. 

>Mem·e la cen·dle, déjà dégorgée, 
dan!> tUle cass<'role. La recounir 

d'eau froide. •-\jomcr th)m. laurier, 
ct f!Helque~ grains de poivTe. La 
cuire 20 minutes à petits 
frémissements en écumant la surlace 

du liquide. 

> Faire durcir les œul~ ï minutes 
c1niron (le jaune doit rester encore 
moelleux), le; passer som l'cau 
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POUR 8 PERSONNES 

112 tête de veau. 
désossée et roulée 
autour de 2 joues de 
veau. préparée et 
ficelée par le tripier 
11.500 kg environ). 
1 langue de veau . 
1 cervelle de veau 
épluchée. 

Pour le court-bouillon , 
1 carotte. 
1 poireau. 
1 oignon. 
2 clous de girofle. 
1 branche de céleri. 
1 citron. 
1 bouquet garni 
(thym. laurier. persil). 
50 g de farine . 
1 cuillerée à soupe 
d'huile. 
gros sel. poivre en 
grains. 

Pour la sauce: 
3 œufs. 
3 cuillerées à soupe 
de moutarde. 
3 cuillerées à soupe 
de vinaigre . 
30 cl d'huile 
d'arachide. 
1 bouquet de persil 
plat. 
1 botte de ciboulette. 
15 brins de cerfeuil. 
10 brins d'estragon. 

&·oide. les écaler. &'parer le blanc 

de~jatmes. \lcrtrc les jaunes dans un 
bol, les dflaycr a\'eC la moutarde et 
k \'Ïnaigre. Verser l'huile en fin Lilet 
comme pour une mayonnaise. 
Eplucher er hacher !incmem les 
échalotes, le~ fines herbes. les 

cornichons et le!> blanc~ d'œuf~. Les 
incorporer à la >aute dans le bol 
ainsi que les câpres. Rectifier 
l'assaisonnement. 

>Reti1·er la langue.l't':plucher 
lorsqu'elle est encort' chaude. La 

couper en tranche~. Egoutter la tête 
de \eau. la couper égalemem en 

U<mches. Sortir la cenelle de son 
bouillon de cuisson ù l'aide d'une 
~cumoire. La mu11:lwr dflicatemenL 

>Disposer tête de \'l'au, langue, 

cenelle. C'f petits lfgumes 3ur un plat 
de >enice o·ès chaud. ,\ccornpagner 
de la sauce gribiche, en saucière. 

1 VIA NDES 

8 cornichons au 
vinaigre. 
40 g de câpres. 
3 échalotes.sel. poivre. 

Accompagnement : 
16 petites carottes. 
16 petites pommes 
de terre. 
250 g de petits 
oignons. 

Temps de cuisson de la 
tête de veau : 2 heures 



Gratin de macaroni 
> Pu?pau:-r la h<·c-hamd : metu·e le 

bc::un·e à fonrln· dans une cas_-;erolc, 
tué langer la farine. ajouter lait, 'WI. 
pohTc' rt muscade. Pmer sur fèu 
mo,·rn <:t mélauger sans atTêt aYCC le 

fouet à maiujtL'iCJu'à l'êbulliùon. 
Donner <juelrptcs bouillons. 
t é~er\er. 

>1\lcttrc -!litre~ d'eau et une poignée 
dc gro~ ~el <lans un lait-tout. Poner à 
ébull ition c t y jeter les macaroni. Les 
lai~scr c-uire enùron 15 à 20 minutes 

aprês la reprise de l'ébullition. 
Sun eiller la cuisson car ils cl oh em 

n:ster .. al cknte "· Les égouuer. 

>Couper k beaufort en gros copeau.x. 

>.\jouter la cre\ mc dans la béchamel 
bouillante ainsi que lOO g de 
mpemr\: de beaufon . .\lélangcr 

jusqu'à œ yue le fromage soit 
fondu. 

>l'rfchauller le fow· à 210' (th 7) . 

Beurrer le plat à gr.ttin. Tapisser le 
fond d"tme couche de mac.aroni, 
rerou\lir d'une couche de 
b(·chamd, et conùuuer de monter 

le gratin en allemant les couches. 
Terminer par tuw couche de 
bf'rhamcl. 

>Répartir les copeaLL'< de beaufort 
n:~t<Utl-3 MLT' le dessus rlu gratin. 
Saupoudrer rlc parmesan râpé. 

> .\ lnrrc au four ct laisser dorer et 
gratiner 20 minutes. 

POUR 6 PERSONNES 

300 g de gros macaroni 
longs. 
10 cl de crème liquide. 
150 g de beaufort. 
30 g de parmesan râpé. 
20 g de beurre. 
sel. poivre. 
Une truffe facultative . 

Pour la béchamel : 
100 g de beurre. 
50 g de farine tamisée. 
112 litre de la il. 
1 cuillerée à café de 
sel. 
1 pincée de poivre 
moulu. 
1 pincée de muscade. 

Temps de cuisson : 
40 mn environ 
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Petits pois à la 
bourgeoise 
>Sortir le OC\ UT<· à l'avance rlu 

réfrigérateur pour 1~ ramollir. 

>Ew~I les petit~ poi,. Couper les 
tige~ de~ petits oignon~ à 2 cm. Les 
éplucher. Eplucher la carou~. la 
couper <·n peUl) dés. Laver, essorer 

el couper l<·s cœurs de Jaime en 
grmse~ lani<'res. 

>Mcw·e les petits pois dans une 
cocotte awc les petits oignons, les 
dés de carott<· t>t ~~~ lanières de 

laitue. 

>Ajouter le ~uue. sel et poivre. Bien 

mélanger. 

>Répartir le beurre mou en 
morceau.\. ~ur les perits poi,. 

Mélangn a\e<. le mains pour que 
petits pois t't feuille) de Jaime soient 
bien enroocs rlt> l>eune. 

>Ajouter le brin de th\m. C:ounir, 
poser la <·ocotle sur feu mm·en t>t 

laisser cuire 20 minutes. 

>(her la couenne du lard, 1~ détailler 
en petitli lardons. Les faire hla11chir 

1 minute à l'eau bouillame. les 
égoutter ct les <\jouter aux petits poü, 

en fiu de cuisson. 

>I .cs feuilles de !aime a}"<tnt 
totalcmt>nL fondu apportent leur 

moelleux alL'- p~tits pois. 

POUR 4 PERSONNES 

1.5 kg de petits pois 
frais. 
1 botte de petits 
oignons nouveaux. 
4 cœurs de laitue. 
1 carotte. 
1 brin de thym . 
150 g de lard fumé. 
100 g de beurre . 
1 cu il lerée à soupe 
de sucre. 
sel. poivre . 

Temps de cuisson : 
20 mn 

102 LÉGUMES ET GRATINS 



Tendre gratin de cardons 
à la moelle 
>Pare1le cardon c·n enh~\ant k~ côre-. 

dHraichie~ pour m· g.u der que k~ 

tige~ bien tendre ... (.('' roupe1 en 

tronçon~ <~tlong~ : 10 <Ill. et ôter 

les fib qui leCOli\TCnt k~ hranche~. 

Cirronnt·1· les uonçons cr le~ 
recouper c·n u oi\. afin d'obtenir ck~ 

morceaux de~ cm, ~Jas plus. Les 

meme à ucmpcr cians tm tt!dpient 

cf eau froide ciu·on née ou viuaiio,•n~e 
afin d '{:, iter le noircissement en 

attendant la ruisM>ll. 

> Pendant ce temp~. ou;\ l'avam:e. 
prî:parer tnl blanc a,·cc les troi, li u·e., 

d'cau, 1 cuillerfe de farine diluée 

dans un jus rl<' ritnm et la poignée 
de gros sel. Portc•r ù (·hull ilion en 

remuant de temp~ en tcmp\. \ 'jeter 

k~ cardom en uonçons ct lai~sc·r 

cuire 1.) miuute., em iron. à couYcrt. 

> Lor~que le cardon <''-t nlit. p1 fparer 
tm rotL\. en faisant lonrlrc !lOg de 

bctiiT<' dam une ca erok. l .or"<lu'il 
est moll'•s<'nx, incorpm e1 1 cuillerée 

à soupe de !aline. hi cH mflanger à 

l'ai<le d'une cuillère en hob. 

~tt<'nrlre une min utc que le 
mélange ait pris c:oult-ur. ~l011ilkr 
avec le litre d<' bon illon : batu·e au 

fouet pour obtenir l'homogénéité ct 

laisser prendre à perit !(ou. pc•tHiant 

20 minute\. Coli ter at1 derni<'r 

moment et as\<Ü~onner. 

> D<uls une c;tssc·role ù pa1t. faire cuir<' 

le!> o~ à moelle. ù l' <' <tu f1 émis~11He 

POUR 6 PERSONNES 

1 pied de cardon. 
2 cuille rées à soupe de 
farine. 
1 petite poigné e de 
gros sel. 
2 citrons et 112. 
3 litres d' eau. 
35 g de beurre . 
1 litre de bouillon 
(pot-au-feu ou bouillon 
instantané). 
200 g de moelle de 
bœuf (4 beaux os). 
50 g de gruyère râpé . 
sel. poivre. 

Temps de cu isson : 
40 mn environ 

104 LtGUMES ET GRATINS 

..alfc cr pohTéc. pcndam 15 

min mes. 

> Egouuer \Oi!-,'lleusement le cardon. 

Le mf-langc·J- à la sauce déjà 

ohrenue. \'crser dans un plat en 

terre allam au four,largement 

beuné (10 g en\'iron). Déposer sur 

la swface d'épaisses ronrldlcs de 
lliO<' ll<'. Saupoudrer de gruyère 

rftpé. ~lettre à !our préchauffé à 

~1 0' (th. 7). ~1ctu'e sur la posilion 

grill. Laisser gratiner et prendre 

couleur pendam 5 minutes. 
Se1,ir au.,sitf>t dans le plat de 

Clli'>'>OTI. 
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Bug nes 
Sorti! (c: betU1'C: à ra\'ance du 

ré lrigé1atc:ur pottr yu ïl soit mou. 

> Ràpcr 1<· 7cste du citron très 
finement. 

> \lélanger la farine et la pincée de 
. mf re dans tm ~ùadic:r .• y omer la 

kYurc, hien mHanger. Incorporer 
les œufs un par un. Ajonter le 
beurre mou,le zeste de citron râpé 
el le rhwn. TtC\\ ailler la pâte du 

bollt des doigL~jusqu'à obtention 
d'unC' pâte sonplc. 

> ~fetu·e l'huile à chaulkr dans une 
frite use. SmYeiller la tempét'Clll.lre 

qui n<• doit pa.~ être U'Op chaude. 

> Etaler la pâte u·ès finement. A l'aide 
de la wu lette aumelée, clécoupe1· la 

pâw en rectangles de 10 x 5 cm. ou 
en triangle!> d<· 10 cm de côté ou en 
rectangks kndus en leur milieu. 
afin de pou\ olr repass<'r la pâte par 
la fente couuue pour tm nœud de 

c-ra\<lt<'. l.oP><JUe l'huile est à bonne 
température, v plonger les 
morceaux de pâtC' par pC'tites 
quantités. 

> Dès qn<' les hugnes remontent à la 
surface et prC'nncnt une belle 
coult:ur blond doré, les sorti r ct 

les poser sur du papier absorbant. 
Saupourlrer les bugnes de sucre 
glar<·. 

POUR ENVIRON 100 
BUG NES 

500 g de farine. 
200 g de beurre. 
4 œufs. 
1/2 paq uet de levure 
chimiqu e . 
1 ze ste de citron. 
1 cuillerée à soupe de 
rhum. 
1 pincée de sucre en 
poudre . 
sucre glace . 
2 litres d' huile 
d'arachide pour la 
friteuse. 

Matérie l : 
une roulette cannelée 
en buis. 
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Crème caramel 
>Faire bOlùllii le liue de lait en le 

parfi.ummt au thoL' met une gousse 

de \<Uùlle oule L~tt: d'tm tiuon 

entier. 

>.\jouter quelque' graim cie gros <;e) ct 

b 160 g clnucrc. 

>Pendant cc temps. IXltu·e 7 œu~ 

entiers à la fourdlt:llt: d<uJs tme 

teniue ou Lm ~tladier. \'<·m·r le lait 

bmùllant par-<1<·-;.~a~. Bien mélanger le 

tout. 

>Dans une ~erolt:, f.:ùrt: fondre le 
sucre tl<ms l'ean ~x>ur le caramel. 

l'oner sm t(·u clonxjtL'\{"fU"il obtenùon 

d'une belle couleur· dorée somenue. 

>:\'apper rapidt:JIIt:Hllt: fond d'un p lat 

e11 lt:JTt: a' ec œ car .un cl li()uiclc. 

> \ ·crser le mélange œufS et lait par

dessus. 

>.\lettre à nùre à four rh aue! à 210 

(rh. 7). S<'lon la technique du bain

marie. Laisser cuire 20 nÙJlule~. en 

'eillam à ce que:: l'eau ùu hain-marie 

n'atteigne J.>a.s l'ébnllirion. 

>&nir tiède, ~i l'on ,·eut. ou auendre 

quelques heures pour que le ca~~und 
colore:: joillnt:nlla crè1ne. 

108 DESSERTS 

POUR 6 PERSONNES 

1 litre de lait. 
1 gousse de vanille ou 
le zeste d'un citron 
enli er. 
160 g de sucre en 
poudre . 
7 œufs entiers. 
quelques grains de 
gros sel. 
Pour le caramel : 
8 morceaux de sucre 
(ou 4 cuillerées à 
soupe de sucre en 
poudre). 
4 cuillerées à soupe 
d' eau. 

Temps de cuisson : 
30 mn 



Far breton 
> 1 .,·wcr les pwneau;-,., le~ met.u·e dans 

une casserole d'eau fmide et. les 

fai.re cuire 10 JliÏilules à feu doux 

(ils doiven L hrt' rend res mais encore 

fennes), lt>s (·gmmcr, les dénoyamer. 

>Porter le lait à ébullition. 

> :\lélange1 ~une el farine dans une 

gr.tnde Lt>nin<'. puis y incorporer les 

œuf-; cnrier-; un par un. 

>Verser le laiL buuillam lernement. sur 

le rnél<mge pré<·fdent en tonmant 

très \itt' à l'aide d'une cuillère e n 

hois. 

> Bewn:r légèn:melll le plat, y ,·erser 

la préparation el meurt> à cuire à 

four moH·n pcnciant 20 minutes. 

>A nù-cuisson ajouter les pruneau.. x 
dénO}<WLés en le~ 1·épartissant. 

>Le far est cuit lorsqu 'i l csr doré. 

>Sen ir légèremem Lit:de ou froid. 
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POUR 6 PERSONNES 

200 g de farine. 
200 g de sucre en 
poudre. 
4 œufs entiers. 
1 litre de lait. 
225 g de pruneaux 
moelleux. 

Matériel : 
un plat allant au four 
(en terre de 
préférencel 

Temps de cuisson: 
30 mn 



Gâteau basque 
>Préparer la pâte: râper u·è~ 

finemc.:nl le œstc de c.itron . 

>~fetu·c le sucre, le sel, le zeste de 
ciu·on ràpé, un œuf enricr ct un 
jauuc:! dam un saladier. Tra\7tillcr le 

mélange ju~yu'à ce qu'il blanchis~. 
lnrorp01·er peu à peu le ùeune 

rnmolli. 

>.\joulel la farine el finir de u«millcr 
la pâle à la main. La rouler en boule 
er la laisser reposer au frais au moim 
10 minutes. 

> Préparer la ct ème pâli~sière: faire 
bouillir le lail a\·ec la demi-gow.se de 

\7tnill<- fendue en deux. r nmtiller le 
sucre ct les jaunes d 'œuf<; dan~ une 

leninejusqu'à ce que le mélange 
blanthi~~. Incorporer la farine pui~ 
le rhum. \'erser petit à petiLle lait 
bouillant. Rc,·crscr dans la Gt~sao lc 

el faire épaissir à feu très cloux sans 
ces~er de tourner. Dès que le 
mf lange commence à bouillir, 

retirer dn leu. Déposer une noix de 
beurre à la surface de la nèmc cr la 
lah~1 refroidir. 

> ~ lonragt· du gâteau: 
Séparer la pâte en 2/ 3 ct 1 / 3. 
Etaler les 2/ 3. En lapisser le fond ct 
les côté~ d 'un moule à manqué 
benn·{·. 

>Garnir lïntéricur a\·ec la crème 

pâli~ière rclroidie. 

Etale• rauu·e morceau de pâte, 1<
p<>~• en cou' ercle en le faisant 
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POUR 8 PERSONNES 

Pour la pâte : 
200 g de farine. 
150 g de beurre. 
150 9 de sucre 
en poudre. 
2 œufs. 
le zeste d'un citron 
non traité. 
1/2 cuillerée à café 
de sel. 

Pour ta crème 
pâtissière : 
1/4 litre de lait. 
2 jaunes d'œufs. 
50 g de sucre 
en poudre. 
30 9 de farine . 
1 cuillerée à soupe 
de rhum. 
112 gousse de vanille. 
1 noix de beurre. 

Matériel : 
1 moule à manqué 
de 18 à 20 cm de 
diamètre. 

Temps de cuisson : 
1 h environ 

adhérc·r en mouill<mlle~ borili a' ec 

un p<'u d '<-au ct t'n pinrant. 

>Badigeonner la sur!ac<' à rœufbatm 
à l'aide d'un pin<. eau. Dessiner des 
stries avec lt·., dents d \llle 

fourchrrrc. l'iqtwr la surtltce du 
gâleau ilY<'C' la point<· d'un couteau. 

>Faire cuire à {our moYen à 210' 
(lh 7), pc::mlant4:, minutes. Laisser 
refroidir a \alll de dc:;mouler. 
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Œufs à la neige 
>Crème anglaise: on pem u·ès bien 

préparer la crème anglaise plusieun, 

heures à l'a"anœ. 

>Dans LUI saladier bam·e lesjauncs 

d\~Ltfs, le sucre et la pincée de ~d 
juMju'à ce qur Ir mélange 
blanchis\<'. Porter le lait plus la 

gou"-~ de \<lnille à ébullition. ' 'et \et 
une louchée de lait chaud dam le~ 

jaune~ battu!> en mélangeant hien. 
Hon. du feu, incorporer les jaunes 
cl'œuts au lait. Metu·e de nom eau 
~ur le leu en réglant la source de 
chaleur au plus bas. Surveillrr 

attentive!llent r épaississement de la 
uètne en tournant constammcmle 
m{·lange à la cuillère en bois. Dè~ 

que la crème a aueintla comisranc<' 
q\ti comient.la verser dans un 
saladier et •·ésen·er au trais. 

>Œuf~ à la neige: dans un récipient 
en inox (l}Pe cul-de-poule), battr(' 

les œufs en neige très ferme au louet 
électrique. en les addition nam 
d'une pincée de sel. Incorpore• 
alors les soi.xante graHune,. de ~neT<' 

en pt enant ~oiu ùe ne pa~ ·· ca<;.~cr • 
la IIIOll'>.\1:. 

> Emplir aux u·ois quarts une grande 
casserole d"eau. La porter à 

ébullition el s'ananger pour obtenir 
une eau juste fi-fmissantc. Former 
d!' pctit('S cui llerées de blancs 
d'ocufs battus ct les faire pocher 
dans le liquide (1 minute ùe chaque 
côté). ~leme le:. œufs ainsi mirs à 

égoullet ~lu· un linge. 
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POUR 6 PERSONNES 

Crème anglaise : 
1 litre de lait entier. 
9 jaunes d'œufs . 
100 g de sucre en 
poudre. 
1 gousse de vanille 
bourbon. 
1 pincée de sel. 

Œufs à la neige : 
8 blancs d"œufs. 
60 g de sucre en 
poudre. 
1 pincée de sel. 
2 litres d ·eau. 

Temps de cuisson: 
30 mn environ 

Recommencer l"opt-r .. uion aussi 

souœnt que nécessaire pour \'en ir 
« à hout. , des blancs d'œuis battus. 
l .a isse•· refroidir. 

>Dans un plat creux,' er~er la crème 
anglaise. Dispo~cr 1<·' hlann d'œuf.~ 
battlli ~ur le dessm. ( .oulcr un filet 
de canunel blond sur les œufs cr 
sen ir immédiatement. 
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Poires à la beaujolaise 
>Femlrc la gou~~ de vanille en deux. 

> \' er~r le \in dans une casserole 
a~~7 grande pour poli\Oir contenir 

le~ poires .. \jouter le ~uue. le œ~te 
d'orange. la caundlc::, la gmt\~e rle 
\<UlÎlie. 

>Enfernwr 1<'~ grains de pohre eLle 

clou rlc giroJk dans une petite ga.œ 

ct ] '~jouter dan~ ht ca~serole. 

>Porter à fhu ll irion et lilisser bouillir 

5 minmcs. 

>Eplucher suig11eu~enwnt I C'~ poires 
en lahsantles C]llt'llt'S. 

>Les plonger dilnS le sirop eL le::' 

laisser cuire à pc::Li~ tii:mis.,cnwnr.~ 
20 mùlule~. Les lai\\<'r refroidir 

dans le \in. 

> Pour les scniJ·.le:. di;po..er dan\ un 
compotier. Je, an O'>t!r rlu 'irop ct de 
la cr~me de fa,,i, mélangée à froid. 

Les accompagner de macarom ou 
rle croquants. 
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POUR 6 PERSONNES 

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 bâton de cannelle. 
1 gousse de vanille. 
6 grains de poivre. 
1 clou de girofle. 
1 zeste d'orange non 
traitée. 
1 verre de crème de 
cassis de Dijon. 

Temps de cuisson : 
30 mn 



[1 

Tarte latin 
>Eplucher les pummes. les ciu·onuer, 

les couper en d~::ux dam la hauteur, 
retirer dé'licatelllelll les pépins et la 
partie ligneu!>e du cœur. 

>Couper le beLu1·e en perit~ 

morceaux. les répartir au fond du 

tnOLÙe et les saupoudrer de sucre en 

poudre. 

> Disposer les ponuue;, dehout, bien 

serrées les w1es nmrre les autres. 

>Faire cuire à four doux, à 140• 

(rh 4/ 5) pendant 1 heure. 

>Pendant la premihc cuisson, 

étaler la pâte tcuilletée. 

>Sortir la tarte du four, la laisser 

rdroiclir une heure ou deux. puis 
la recou\'I'Ïr <le la pâte en la laisam 

rentrer à lïnr(·ri<'ur du tnOLÙe. 

>Remettre à foUI mo~ en pendant 

encore 1 heu1e. 

>Surveiller la CHÎ~son. Au début, 

le caramel lorme de grosses huiles 

puis en fm de cui.,.,on, de très 

peùtes bLùle;,. 

>Retourner la tanc sur le plat de 
senicc dès sa sortie du four. 
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POUR 6 PERSONNES 

2 kg de pommes 
(re ine des reinettes 
ou canada). 
250 g de pâte 
feuilletée. 
160 g de sucre 
en poudre. 
80 g de beurre . 
1 citron. 

Matériel : 
un moule à manqué 
à revêtement 
anti-adhésif de 22 cm 
de diamètre. 

Temps de cuisson : 
1 heure + 1 heure 

\'oir phow pa~;•· 1 
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