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PREPARATION 15 MIN ® CUISSON 10 MIN ™ MACERATION 5 J ™ DIFFICULTE FACILE ™ BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR é PERSONNES

Pour la creme de fraises :

- B0 g de sucre en poudre

1 bouteille de cidre fermier brut bign frais

| kg de fraises (e Plougastel

25 ol d'eau-de-vie

7% ¢l de vin rouqe corsé

Préparez la créme de fraises : rincez les fraises, puis équeutez-les. Ecrasez-
les grossierement a laide d'une fourchette dans un saladier. Versez le vin et
300 g de sucre, puis mélangez.

Faites macérer le tout pendant 3 a 5 jours dans un endroit bien frais, en me-
langeant tous les jours.

Passez la préparation dans une passoire fine afin d’obtenir un jus épais. Ver-
sez le jus dans une casserole, ajoutez le reste de sucre en poudre et portez
doucement a ébullition. Dés le début de l'ébullition, retirez du feu et laissez
refroidir a température ambiante.

Lorsque le mélange est froid, ajoutez l'eau-de-vie. Mélangez bien, puis trans-
vasez la creme de fraises dans une bouteille et fermez-la hermétiquement
(cette créme se conserve plusieurs mois).

Préparez le kir breton : versez un fond de creme de fraises dans six flites.

Remplissez les flltes de cidre fermier et dégustez accompagné de fines ron-
delles d’andouille fumée.

A‘%T\Aczer . vous pouvez préparer un kir breton express avec des cremes de fruits déja prétes

[fraises, cassis, violettes...].







Rillettes de sardines

PREPARATION 15 MIN © PAS DE CUISSON " REFRIGERATION 30 MIN * DIFFICULTE FACILE ' BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

| Egouttez les filets de sardines et coupez-les en morceaux. Pressez le citron.

/- Pelez et émincez les oignons. Lavez, séchez et ciselez la ciboulette. Mettez
les morceaux de sardines et les oignons dans le bol d'un mixeur, et mixez par
a-coups jusqu’a l'obtention d'une texture pas trop lisse.

W

Versez la préparation aux sardines dans un saladier, puis ajoutez la creme li-
quide, le beurre ramolli, le jus de citron et la ciboulette ciselée. Salez, poivrez
et mélangez a la fourchette.

“ Recouvrez de film alimentaire et placez au frais au minimum 30 minutes. Au
moment de servir, répartissez les rillettes de sardines dans des coupelles et
servez avec des petites tranches de pain de campagne grillées.

AC,T\&C«B-'  selon vos godts, remplacez le beurre par du roquefort ou par du fromage frais
de type Carré frais ou St-Moret, et réalisez de la méme maniére des rillettes de
thon ou de maquereaux.







Guacamole d'artichauts

PREPARATION 20 MIN # CUISSON 25 MIN & DIFFICULTE FACILE ® BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR é PERSONNES

i artichauts frais
tomates
D DIGNONS nouveaux
itrons verts non traités
| petit bouquet de persil plal

uill. & soupe d"huile d'olive

| Lavez les artichauts, puis coupez la queue. Parez-les en retirant les parties
non comestibles et les premieres feuilles dures. Faites cuire les artichauts
dans une grande quantité d'eau pendant 25 minutes. Egouttez—les, puis reti-
rez les feuilles et le foin. Lavez, séchez et effeuillez le persil. Réservez quel-
ques feuilles entieres pour la décoration.

. Pressez un citron. Pelez les oignons et versez-les dans le bol d'un mixeur.
Ajoutez les ceeurs d'artichauts, le persil, le jus de citron et Uhuile d'olive, et
mixez jusqu’a obtention d’'une purée fine. Salez et poivrez. Mettez le guaca-
mole dans un pot hermétique et placez au frais jusqu’au moment de servir.

' Retirez les pédoncules des tomates et plongez-les 30 secondes dans de l'eau
bouillante salée. Egouttez-les, rafraichissez-les sous l'eau froide, pelez-les,
épépinez-les et coupez-les en tout petits dés. Brossez le second citron sous
un filet d'eau froide et coupez- le en tres fines rondelles.

4 Répartissez le guacamole dans des coupelles. Parsemez de dés de tomates
et décorez de rondelles de citron et de feuilles de persil. Servez frais avec des
tacos.

AQT\A&P/ . gagnez du temps en utilisant des fonds d'artichauts surgelés, et pour une va-

- riante exotique, remplacez le persil plat par de la coriandre.






Crevettes grises au cidre

PREPARATION 10 MIN © CUISSON 5 MIN = DIFFICULTE TRES FACILE * BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

74 ¢l de cidre fermuer brut

- ¢ o oo Aa [ A nide
Culll. a cale gesel de buerande

Poivre noir en rains

AQT\A Ce

| Rincez plusieurs fois les crevettes sous l'eau fraiche, puis laissez-les s'égout-

ter dans une passoire. Concassez grossierement quelques grains de poivre
Noir.

/- Versez le cidre dans une grande marmite. Ajoutez 1 [l d’eau et portez le tout a

ébullition.

~ Dés l'ébullition, ajoutez le sel et le poivre dans la marmite, et jetez-y les cre-

vettes. Poursuivez la cuisson pendant 5 minutes, puis égouttez les crevettes.

“ Servez les crevettes dés la fin de la cuisson accompagnées de tranches de

pain de campagne légerement grillées et de beurre salé.

- une variante de cette recette consiste a faire revenir une grosse noix de beurre

salé dans une poéle, puis a y faire blondir deux échalotes émincées. Versez deux
verres de cidre dans la poéle et jetez-y les crevettes vivantes. Laissez réduire a
petits bouillons pendant 5 minutes et servez aussitot.







Barquettes d endives

au crabe

PREPARATION 35 MIN # CUISSON 20 MIN & DIFFICULTE TRES FACILE ™ BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

| araignée de mer lou 1 tourteau)

tomate
| citror
- | bouguet garni
| cuill. a café de baies roses
- 3ros sel

Poivre blanc du moulin

| Faites chauffer une grande quantité d’eau dans une marmite avec une poignée
de gros sel et le bouquet garni. Des ébullition, plongez-y laraignée de mer,
pattes au fond, et faites-la cuire 15 a 20 minutes selon sa grosseur. Ala fin du
temps de cuisson, laissez l'araignée s'égoutter, puis cassez les pattes et le
corps pour en prélever la chair. Mettez la chair dans un saladier et réservez
au frais recouvert de film alimentaire.

Z Coupez la base des endives et détachez les feuilles les unes des autres, puis
disposez-les dans un plat, c6té creux vers le haut. Pressez le citron et concas-
sez les baies roses.

~ Lavez, épépinez et coupez les tomates en tout petits dés. Ouvrez les avocats
en deux, dénoyautez-les et pelez-les. Coupez la chair en tout petits dés et
arrosez-les de quelques gouttes de jus de citron.

% Versez les dés d'avocats et de tomates dans le saladier avec la chair de crabe,
puis ajoutez le reste de jus de citron et les baies roses. Salez légerement,
donnez deux tours de poivre et mélangez.

) Répartissez la préparation au crabe dans les feuilles d'endives et réservez au
frais. Servez trés frais a Uapéritif.

A‘%Tuoex - si vous souhaitez gagner du temps, utilisez de la chair de crabe au naturel, en

conserve.







PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 15 MIN = REPOS 4 H = DIFFICULTE TRES FACILE = BUDGET ABORDABLE

PREPAREZ
LES GALETTES
DE SARRASIN -

PREPAREZ
LES GALETTES
ROULEES
AU SAUMON :

Préparez la pate 2 heures a l'avance : faites fondre 50 g de beurre. Versez les
farines et le sel dans une terrine, puis creusez un puits et cassez-y l'ceuf. Com-
mencez a travailler la pate avec une cuillére en bois en versant progressivement
l'eau. Continuez de mélanger au fouet en incorporant le beurre fondu, jusqu’a
obtention d'une pate fluide et souple. Couvrez d'un linge et laissez reposer au
frais pendant 2 heures au minimum, (ou toute une nuit} au réfrigérateur.

A la fin du temps de repos, mélangez la pate et ajoutez un peu d'eau si elle vous
semble trop épaisse.

Faites chauffer une plaque en fonte sur feu moyen, graissez-la avec un peu de
beurre et versez une petite louche de pate. Etalez-la trés rapidement avec la
raclette en bois, ou en faisant tourner la galettiére, et faites cuire jusqu’a ce
que la pate soit figée et se décolle sur le pourtour. Retournez-la avec une spa-
tule en bois et faites-la cuire 1 minute a peine de l'autre coté.

Préparez toutes les galettes jusqu’a épuisement des ingrédients.

Lavez, séchez, effeuillez et ciselez finement les herbes.

Etalez les galettes sur le plan de travail et beurrez-les de fromage fouetté.
Donnez un tour de poivre et parsemez d'herbes ciselées, puis recouvrez-les
des tranches de saumon. Roulez-les bien serrées et enveloppez-les dans du
film alimentaire, puis réservez au frais pendant au moins 2 heures.

Juste avant de servir, coupez les galettes roulées en troncons et disposez-les
dans des assiettes, piqués de pics a cocktail.

si vous ne trouvez pas de fromage fouetté au sel de Guérande, remplacez-le par
du Carré frais ou de la ricotta, et selon vos go(ts, remplacez le saumon fumé par
du jambon blanc.







Tartare de poissons a 'aneth

PREPARATION 15 MIN = PAS DE CUISSON = REFRIGERATION 20 MIN # DIFFICULTE FACILE = BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

g NIels U8 Saumon Sans peau el sans aretes

| Prélevez le zeste d'un citron avec un économe et émincez-le finement. Pres-
sez les deux citrons. Lavez, séchez et effeuillez l'aneth. Concassez les baies
roses.

/- Coupez le saumon et la dorade en tout petits dés, et mettez-les dans un plat
creux.

3 Ajoutez l'aneth et les baies roses. Salez et donnez un tour de poivre, puis ar-
rosez de jus de citron et mélangez.

4 Répartissez le tartare dans des petits coquillages ou dans des petits bols, puis
placez-les au frais sous film alimentaire pendant 20 minutes.

o

Au moment de servir, décorez le tartare de poissons de zeste de citron et ser-
vez tres frais.

P\%Tu(/e/ - utilisez un couteau bien tranchant pour hacher les poissons, mais surtout pas de

' mixeur qui les transformerait en bouillie.







Verrines

de bisque de homard

PREPARATION 30 MIN ® CUISSON 1 H 10 # DIFFICULTE DIFFICILE = BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

| Concassez les carapaces des homards. Epluchez et émincez les oignons, le
celeri et les carottes. Epluchez et hachez lail.

/- Faites chauffer U'huile d’olive dans une grande casserole et faites-y revenir les
carapaces de homards pendant 8 minutes, en remuant. Ajoutez les oignons,
le céleri, les carottes, l'ail et le concentré de tomates. Mélangez et poursuivez
la cuisson 5 minutes. Saupoudrez de farine et mélangez.

~ Versez le brandy, le vin blanc et le fumet de poisson. Mélangez, saupoudrez
de piment de Cayenne, puis salez. Portez a ébullition et écumez bien afin de
retirer les impuretés. Baissez le feu et faites cuire 45 minutes a feu doux.

4 Lorsque le temps de cuisson est terminé, mixez finement la bisque et passez-
la au travers d'une passoire fine. Remettez sur le feu et faites cuire jusqu’aux
premiers fréemissements.

) Répartissez la bisque dans des petites verrines. Ajoutez une cuillére de créme
fraiche, parsemez d'une pincée de piment de Cayenne et servez aussitot.

}—\C,\Labex ~ ala période des fétes, demandez a votre traiteur de vous réserver quelques ca-

' rapaces de homards.







Soupe de poissons

PREPARATION 40 MIN M CUISSON 35 MIN M DIFFICULTE DIFFICILE ® BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES ||
-1 kg de poissons vidés et écaillés [rougets, - | brin de sarriette
rascasses, girelles,...) - 1 verre d'huile d'olive
- 1 morceau de congre - 1 cuill. & soupe de creéme fraiche épaisse
4 étrilles - Sel, poivre
3 tomates Pour |a sauce :
- 1 poireau - 10 cl de créme liquide trés froide
-1 oignon - 7 cuill. a soupe rases de moutarde a lancienne
- 2 gousses dail
- 1 branche de fenouil

- 1 feuille de laurier

1 Epluchez et hachez l'oignon et le poireau. Pelez et écrasez les gousses d'ail.
Hachez le fenouil. Retirez les pédoncules des tomates, puis plongez les to-
mates dans de l'eau bouillante. Quand la peau se détache, égouttez-les et
rafraichissez-les. Pelez et concassez-les.

/  Faites chauffer Uhuile dans une marmite. Ajoutez l'oignon, le poireau, les to-
mates, l'ail, le fenouil, la sarriette et le laurier. Faites revenir le tout en mélan-
geant. Ajoutez les poissons dans la marmite, salez et poivrez. Versez 2 L d'eau
et portez rapidement a ébullition. Ajoutez alors les étrilles et poursuivez la
cuisson 15 minutes a gros bouillons. Retirez les etrilles de la marmite et pas-
sez la soupe au tamis, en pressant bien pour faire ressortir tous les sucs des
ingrédients.

5 Versezlasoupe obtenue dans une casserole, ajoutez la créme, rectifiez 'assai-
sonnement et faites réchauffer doucement pendant 10 minutes, en remuant
de temps en temps. Montez la creme liquide en chantilly. Quand elle est bien
ferme, incorporez la moutarde, en mélangeant délicatement a l'aide d'une
spatule en bois.

4 Répartissez la soupe dans six bols. Préelevez une cuillere a soupe de chantilly
a la moutarde. A laide d'une autre cuillére, moulez la chantilly en forme de
quenelle et déposez une gquenelle dans chaque bol. Servez immédiatement,
accompagné de tranches de pain de campagne grillées.

AGT\AO& . ajoutez deux pincées de safran en méme temps que la creme, avant de faire ré-

n chauffer la soupe.




ENTREES




Velouteé de chou-fleur

persille

PREPARATION 20 MIN ™ CUISSON 30 MIN M DIFFICULTE TRES FACILE M BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

-1 chou-fleur
-1 Lde bouillon de volaille
- 20 cl de créme fraiche épaisse

-1 pincée de noix de muscade rapée
| petit bouquet de persil plat

- 0 g de beurre

- Sel, poivre

| Coupez le chou-fleur en petits bouquets et lavez-les.

/- Faites fondre le beurre dans une cocotte et faites-y revenir les bouquets de
chou-fleur pendant 5 minutes, en remuant. Versez le bouillon dans la cocotte,
puis salez et poivrez. Portez a ébullition, puis baissez le feu et faites cuire
pendant 20 minutes.

5 Lavez, séchezet effeuillez le persil. Mixez le chou-fleur avec le bouillon jusqu’a
obtention d'une soupe fine.

4 Versez la soupe dans une casserole, placez sur feu doux, puis incorporez la
créme fraiche et la noix de muscade, en remuant. Aux premiers bouillons,
retirez du feu et ajoutez le persil.

0 Répartissez la creme dans des bols, rectifiez 'assaisonnement et servez aus-
sitot.

A@T\A(/v . faites griller de fines tranches de lard dans une poéle a blanc et posez-les sur les
veloutés de chou-fleur juste avant de servir.







Homard grille

PREPARATION 10 MIN M CUISSON 15 MIN M DIFFICULTE FACILE M BUDGET CHER o

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 3 homards vivants
- 100 g de beurre salé en pommade
- 1 citron
- Quelques brins de ciboulette

| cuill. & café de vinaigre de Xéres
- Fleur de sel
- Poivre de Cayenne en grains

1 Plongez les homards dans un grand faitout d’eau bouillante légerement salée.
Ebouillantez-les pendant 2 minutes, puis égouttez-les et laissez tiédir. |

2 Coupez les homards en deux dans le sens de la longueur, retirez la poche de
gravier et prélevez le corail. Réservez les homards au frais.

% Rincez, séchez et ciselez la ciboulette. Mélangez le beurre avec le corail, puis
passez au tamis. Incorporez la ciboulette ciselée, le vinaigre de Xéres et sa-
lez.

4 Préchauffez le four en position gril. Pressez le citron. Posez les homards sur
la plague du four et nappez-les de la préparation au beurre. Arrosez d’un filet
de citron et donnez un tour de poivre.

O Enfournez et faites griller 10 minutes. Arrosez de jus en cours de cuisson et
servez immeédiatement.

AQT\AC/@ . les gourmets assoupliront le beurre de corail avec deux cuilleres a soupe de

' creme fraiche épaisse.







Hultres chaudes

aux echalotes confites

PREPARATION 40 MIN M CUISSON 25 MIN ® DIFFICULTE DIFFICILE ™ BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

|8 huitres n® 2

- b échalotes

- b jaunes d ceufs

- 40 ¢l de vin rouge

- 30 cl de créme liquide

-1 cuill & café de sucre en poudre

- 1 grosse poignée de gros sel
Poivre du moulin

| Versezlacréme liquide dans un cul-de-poule et réservez au réfrigérateur avec
les fouets du batteur. Pelez les échalotes, hachez-les finement et mettez-les
dans une casserole. Saupoudrez-les de sucre en poudre, puis versez le vin et
faites réduire a petits frémissements et en mélangeant souvent, jusqu’a ce
que le vin soit presque entierement absorbé.

/- Pendant ce temps, couvrez la plaque du four d'une épaisse couche de gros sel.
Ouvrez les huitres et détachez-les, en les laissant dans la coquille inférieure.
Videz-les de leur eau et filtrez-la. Posez les huitres dans leur coquille sur la
plaque, bien a plat et callées dans le gros sel. Dans une petite casserole, por-
tez le jus des huitres a ébullition sur feu doux, puis réservez.

b Remplissez un saladier de glacons et posez dessus le cul-de-poule contenant
la creme liquide. Battez la creme et réservez-la sur le saladier de glacons.
Fouettez les jaunes d’ceufs dans un autre cul-de-poule avec trois cuilleres a
soupe d'eau froide et poivrez, puis placez-le au-dessus d'une casserole d'eau
frémissante. Fouettez sans cesse en incorporant le jus des huitres en filet,
jusqu’a ce que la préparation devienne trés mousseuse. Retirez le sabayon du
bain-marie, puis ajoutez la creme fouettée.

4 Préchauffez le four en position gril. Répartissez les échalotes au vin rouge sur
les huitres, puis recouvrez d'une cuillere a soupe de sabayon. Faites griller
pendant 1 minute pour que les huitres soient légérement colorées. Servez
tres chaud.

' AC,T\AC/&- . parsemez les huitres de chapelure juste avant d’enfourner.






Palourdes farcies

PREPARATION 30 MIN M CUISSON 15 MIN M REPOS 6 A 12 H M DIFFICULTE FACILE ®m BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 3 kg de palourdes

- 180 g de beurre salé

- 15 cl de vin blanc sec

- J échalotes

- 3 gousses dail

- 1 nignon

- 1 gros bouquet de persil frisé
- Gros sel, poivre blanc

| Faites dégorger les palourdes dans une bassine d'eau salée pendant 6 & 12
heures, afin de les débarrasser de leur sable. Brassez-les souvent.

Z Coupez 150 g de beurre en parcelles et laissez-le a température ambiante.

% Lavez, séchez, effeuillez et hachez finement le persil. Pelez et hachez lail et
'échalote. Fouettez le beurre jusqu’a ce qu’il ait une consistance crémeuse.
Ajoutez le persil, l'ail et 'échalote. Réservez au frais.

4 Nettoyez les palourdes. Pelez et hachez l'oignon. Faites chauffer le beurre
restant dans une cocotte. Faites-y revenir loignon, puis ajoutez les palourdes,

salez, poivrez, versez le vin et couvrez. Faites cuire jusqu'a ce que les palour-
des s'ouvrent. Préchauffez le four th 5 [150 °C).

O Sortez les palourdes de la cocotte a l'aide d'une écumoire et retirez la coque
superieure. Faites un lit de gros sel dans des petits plats individuels allant au
four [ou dans un grand plat) et posez-y les coquillages. Répartissez le beurre
persillé dans les palourdes. Enfournez et faites cuire 3 a 5 minutes. Lorsque
le beurre frémit, sortez les palourdes du four et dégustez sans attendre.

AQT\AC/L’/ . présentez un assortiment de coquillages farcis [palourdes, praires, moules...] et

= n'oubliez pas les mouillettes de pain !




S3IYINT




Coquilles St-Jacques

au beurre sale

PREPARATION 30 MIN # CUISSON 5 MIN M DIFFICULTE TRES FACILE W BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR é PERSONNES

- 18 coquilles St-Jacques

- 120 g de beurre breton demi-sel avec grains

- 3 tomates olivettes

- & brins de cerfeuil
6 brins de persil
bros sel

- Poivre du moulin

Rincez les coquilles sous un filet d'eau froide, puis ouvrez-les en glissant un
couteau long et plat sous la coquille plate a la jonction du muscle. Faites un
mouvement de levier pour écarter les deux parties de la coquille, maintenez
ouvert avec le pouce et passez le couteau le long de la coquille plate pour
trancher le nerf, en procédant délicatement afin de ne pas toucher a la noix.
Retirez la poche noire et les barbes, puis détachez la noix. Passez les noix
sous un filet d'eau froide, puis épongez-les dans du papier absorbant. Net-
toyez six coquilles et séchez-les.

Préchauffez le four en position gril, a chaleur maximale. Lavez, séchez, ef-
feuillez et ciselez le cerfeuil et le persil. Lavez les tomates et coupez-les en
deux.

Répartissez les noix de St-Jacques dans les coquilles, mettez une noisette de
beurre demi-sel sur chaque noix, ajoutez une demi-tomate et parsemez des
herbes ciselées.

Posez les coquilles sur la lechefrite, enfournez et faites cuire 5 minutes, juste
le temps que le beurre fonde et que les noix soient dorées.

Préparez un lit de gros sel sur chaque assiette. Posez les coquilles sur le sel
et servez immédiatement.

A‘-’:T\.\Oe/ . pour une version chic, ajoutez quelques lamelles de truffe ou quelques filaments
de safran sur les noix de St-Jacques juste avant d'enfourner.







Fricassée de coquillages

au lard

PREPARATION 30 MIN # CUISSON 30 MIN ® REPOS 6 A 12 H m DIFFICULTE FACILE m BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 11 de moules de bouchot
I | de coques
12 palourdes

- 18 clams

- 125 g de lardons

- 7 tiges de persil plat
1 oignon

-1 feuille de laurier

- Jcuill. 3 soupe d huite d'olive

- 2 cuill. @ soupe de vin blanc sec

- Poivre

—————————

| Faites tremper les coques, les clams et les palourdes pendant 6 & 12 heures
dans une bassine d’eau douce froide. Brassez-les souvent afin d’éliminer tout
le sable et changez l'eau régulierement, jusqu’a ce qu’'elle soit claire.

/- Ebarbez et grattez les moules. Lavez, séchez, effeuillez et ciselez finement le
g
persil. Pelez et hachez finement l'oignon.

% Faites chauffer U'huile dans une cocotte. Ajoutez l'oignon et les lardons, et
faites-les revenir 2 minutes, en remuant. Ajoutez la feuille de laurier et les
coquillages. Mélangez sur feu vif pendant 2 minutes. Poivrez et arrosez de vin

blanc.

4 Couvrez la cocotte et faites cuire jusqu’a ce que les coquillages soient bien
ouverts. Retirez le couvercle et parsemez de persil.

O Poursuivez la cuisson 1 minute a feu vif, en remuant. Répartissez les coquilla-
ges dans six petites cocottes.

6 Filtrez le jus de cuisson, puis faites-le réduire légérement. Ajoutez le persil et
versez le jus de cuisson sur les coquillages. Servez sans attendre.

A‘%T\A(/e/ . petit secret pour se régaler... Ajoutez un filet de jus de citron et une grosse noix

' de beurre au jus de cuisson réduit.



|

ENTREES




Gratin de la mer

PREPARATION 10 MIN m CUISSON 25 MIN W DIFFICULTE TRES FACILE m BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 12 naix de St-Jacques
- 250 g de crevettes
- 1 | de moules
- 0 cl de coques
- 10 g de beurre
- 20 ¢l de vin blane sec
- 30 g de farine
- 20 el de lail
Le jus d'un demi-citron
- Sel, poivre

| Décoquillez les noix de St-Jacques et rincez-les rapidement sous un filet
d'eau froide afin de les débarrasser de leur sable. Faites ouvrir les moules
et les coques dans une marmite. Décoquillez les moules et les coques, puis
filtrez le jus.

Z Versez le vin dans une cocotte et portez-le a ébullition. Ajoutez les fruits de
mer, puis salez legerement et poivrez. Prolongez la cuisson pendant 3 minu-
tes a feu vif. Otez la cocotte du feu et retirez les fruits de mer a l'aide d'une
écumoire. Réservez les fruits de mer et le jus de cuisson séparément. Pré-
chauffez le four en position gril.

2 Faites fondre le beurre dans une casserole. Quand il est fondu, versez la farine
d'un seul coup et fouettez vigoureusement. Versez le lait en filet, puis le jus
de cuisson des fruits de mer, en fouettant sans arrét jusqu’a épaississement.
Ajoutez un filet de jus de citron en fin de cuisson, puis salez et poivrez.

4 Répartissez les fruits de mer dans des petits plats allant au four, nappez-les
de sauce et enfournez. Faites gratiner pendant 6 a 10 minutes et servez aus-
sitot.

AGT\AG& . ajoutez des petits calamars, de la chair de crabe, ou quelques morceaux de lotte

I ou de saumon pour des gratins plus consistants.







Terrine aux deux poissons

PREPARATION 30 MIN ® CUISSON 45 MIN m DIFFICULTE TRES FACILE m BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 125 g de filets de poisson blanc [cabillaud, lotte)

- 125 g de filets de saumon

150 g de farine
1 sachet de [evure
3 mufs
- 20 cl de lait
3 échalotes

- 16 cl d'huile de tournesol
- 2 cuill. & soupe de vin blanc sec
-1 cuill. & café de fumet de poisson

- 10 brins de persil
- Sel, poivre

Pelez et hachez finement les échalotes. Faites chauffer une cuillére a soupe
d'huile dans une poéle et faites-y revenir les échalotes a feu doux sans les
faire colorer, puis versez- les dans un bol. Salez et poivrez tous les filets de
poissons, et faites-les saisir 2 minutes de chaque c6té dans la poéle. Laissez-
les refroidir, puis émiettez-les et réservez.

Préchauffez le four th 6 [180 °C]. Lavez, séchez et ciselez le persil.

Dans un saladier, mélangez la farine et la levure, puis ajoutez les ceufs battus,
le lait, U'huile restante, le vin blanc et le fumet de poisson. Incorporez les echa-

lotes, les filets de poissons emiettés et le persil. Salez, poivrez et mélangez
bien.

Chemisez un moule a cake de papier sulfurisé, huilez-le légerement a laide
d'un pinceau alimentaire et versez-y la préparation.

Enfournez et faites cuire 45 minutes. Vérifiez la cuisson en plantant la lame

d’un couteau dans la terrine, elle doit ressortir seche. Laissez refroidir avant
de démouler. Servez froid.

AC;T\A(,‘?/ . disposez une couche de crevettes roses apres avoir rempli le moule a moitie,
puis versez le reste de préparation au poisson.







Effiloche de tourteau

PREPARATION 25 MIN ® CUISSON 30 MIN m DIFFICULTE FACILE m BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

3 tourteaux vivants

| bouguet garni
- | chou-fleur
- 4 cuill. 8 soupe d'huile de tournesol
- 2 cuill. a soupe de vinaigre de cidre
- Cerfeuil

Sel, paivre du moulin

Portez a ebullition une grande quantité d'eau dans un grand faitout. Ajoutez le
bouqguet garni et une cuillere a soupe de gros sel par litre d'eau. Lorsque l'eau
bout, plongez les tourteaux dans la marmite et faites cuire 20 a 25 minutes.
Laissez les tourteaux refroidir dans le bouillon, puis égouttez-les.

Détachez les bouquets de chou-fleur et rincez-les. Portez a ébullition dans
une cocotte une grande quantité d'eau salée et plongez-y les bouquets de
chou-fleur. Laissez cuire 25 minutes, puis égouttez-les.

Détachez les pattes et les pinces des tourteaux. Cassez les corps en deux, puis
en quartiers et réecupérez la chair a l'aide d'une fourchette a crustacés. Effilo-
chez la chair et mettez-la dans un saladier. Cassez la carapace des pinces et
des pattes, et récupérez la chair entiére.

Emulsionnez l'huile et le vinaigre a la fourchette, puis salez et poivrez.

Remplissez un cercle de présentation d'une cuillére a soupe de chou-fleur,
recouvrez de chair de pattes et de pinces de tourteaux, puis de chou-fleur et
terminez par la chair effilochée. Rincez et ciselez le cerfeuil. Arrosez de vinai-
grette et décorez de cerfeuil avant de servir.

A‘%Tu&e/ . selon vos golts, remplacez la vinaigrette par une mayonnaise légere.







Tarte fine de lotte

a 'andouille de Guémeneé

PREPARATION 30 MIN M CUISSON 35 MIN ® REPOS 30 MIN ® DIFFICULTE DIFFICILE m BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

Pour la pate brisée :
- 270 g de farine
- 130 g de beurre

=

JG

Pour la garniture : '

-1 kg de lotte
| morceau dandouille de Guémengé .
100 g de beurre salé '

- Poivre

| Préparez la pate brisée : versez 250 g de farine dans un saladier et faites un
puits au centre, puis ajoutez une demi-cuillere a café de sel. Coupez 100 g de
beurre en parcelles et mettez-les dans le puits. Emiettez le mélange du bout
des doigts.

/- Versez un demi-verre d'eau en filet, en melangeant rapidement avec une spa-
tule. Formez une boule. Laissez reposer 30 minutes.

2 Détaillez la lotte en médaillons. Faites fondre le beurre dans une sauteuse
et faites-y revenir la lotte 2 minutes de chaque c6té. Salez et poivrez. Coupez
'andouille en tranches épaisses. Préchauffez le four th 6 (180 °CJ.

4 Etalez la pate sur le plan de travail fariné. Coupez six cercles de la taille des
moules a tartelettes. Beurrez les moules. Garnissez-les de pate et piquez-la
a la fourchette. Recouvrez le fond de tarte de papier sulfurisé, versez des lé-
gumes secs et faites cuire 15 minutes a blanc.

O A lafin de la cuisson, retirez le papier et les haricots. Disposez la lotte dans
les tartelettes et ajoutez deux tranches d’andouillette par-dessus. Enfournez
pendant 15 minutes et servez la tarte fine immédiatement.

I A‘%TMOP/ . recouvrez le fond des tartelettes d’un lit d"échalotes confites dans du cidre.







Salade exotique de la mer

PREPARATION 1 H ® CUISSON 10 MIN ® DIFFICULTE FACILE m BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

500 g de moules - Le jus d'un citron
260 g de crevettes grises cuites - 6 cuill. & soupe d'huile d'olive
6 tranches de pain complet aux céréales Sel, paivie du moulin
| ananas Victoria
- 12 tomates cerises

50 g de salicornes au vinaigre

| poignée de pousses de radis
-1 poignée de pousses de soja

6 poignées de mesclun

4l g de beurre

| Ebarbez les moules. Faites fondre le beurre dans une cocotte. Ajoutez les
moules, versez un verre d'eau, couvrez et faites cuire environ 10 minutes
jusqu’a ce que les moules s'ouvrent. Poivrez, puis laissez refroidir les moules.
Décortiquez-les, ainsi que les crevettes.

/- Lavez et essorez le mesclun. Epluchez l'ananas, coupez-le en tranches, puis
en dés. Lavez et coupez les tomates cerises en deux. Egouttez les salicor-
nes.

5 Dans des assiettes, disposez le mesclun, répartissez au centre les dés d'ana-
nas, puis parsemez de moules, de crevettes et de tomates cerises. Ajoutez les
salicornes, puis décorez de pousses de radis et de soja.

4 Mélangez le jus de citron et Uhuile d'olive dans un bol. Salez, donnez un tour
de poivre, puis émulsionnez le tout. Arrosez la salade de la mer de sauce et
servez aussitot accompagneé de tranches de pain complet aux ceréales.

AQT\AO&V . petites plantes du bord de mer, les salicornes s’achetent fraiches sur les mar-
ches, ou en conserve en épicerie fine. Sivous n‘en trouvez pas, remplacez-les par
des haricots verts extra-fins et tres croquants.







Maquereaux au vin blanc

PREPARATION 20 MIN M CUISSON 15 MIN M REFRIGERATION 12 H M DIFFICULTE TRES FACILE ™ BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

6 maguereaux vides
b0 cl de vin blanc sec

- 7 carottes
- 2 gros oignons
- 1 citron non traité

1 fevilie de laurier

- 1 branche de thym

1 clou de girofle

-1 sachet de court-bouillon

10 grains de paivre noir

- Sel

Epongez les maquereaux dans du papier absorbant. Pelez et coupez les carot-
tes en rondelles. Pelez et émincez les oignons. Coupez le citron en rondelles.

Placez les maguereaux dans un plat allant au four, les uns a c6té des autres,
et saupoudrez-les de court-bouillon. Ajoutez les rondelles de carottes et de
citron, les oignons émincés, les grains de poivre, le clou de girofle, la feuille
de laurier et le thym.

Préchauffez le four th 6 (180 °C). Arrosez les maquereaux de vin blanc, puis
salez tres legerement. Ajoutez un peu d’eau si besoin, afin que les maque-
reaux soient totalement recouverts de liquide. Enfournez et faites cuire 15
minutes.

Sortez les maquereaux du four et couvrez le plat de papier aluminium. Laissez
refroidir, puis placez au frais pendant 12 heures.

Servez les maquereaux au vin blanc bien frais, accompagnés de tranches de
pain de campagne beurrées.

A‘%Tu(/aa . choisissez des maquereaux de petite taille et n'hésitez pas a préparer cette re-
cette 2 a 3 jours a l'avance.




SEERTINE




Plateau de fruits de mer

PREPARATION 1 H % CUISSON 1 H ® DIFFICULTE FACILE ™ BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

franches de thym
| g de bigorneaux vivant / houguets gamis

——
¢ LITONS

tines vivantes Sel, poivre

| Faites dégorger les bulots 1 heure dans une bassine d’eau froide avec du gros
sel. Faites chauffer une grande quantité d'eau dans une marmite avec une
poignée de gros sel et un bouquet garni. Dés ébullition, plongez-y l'araignée
de mer, pattes au fond, et faites-la cuire 15 a 20 minutes selon sa grosseur.

/-~ Rincez bien les bigorneaux, puis versez-les dans une casserole. Ajoutez une
feuille de laurier, une branche de thym et un oignon coupé en morceaux. Re-
couvrez d'eau froide a fleur et portez a ébullition. Poursuivez la cuisson 3 mi-
nutes a feu doux, puis laissez refroidir les bigorneaux dans l'eau de cuisson.

© Faites revenir l'autre oignon et la carotte émincés avec un peu d huile dans
une marmite. Ajoutez le dernier bouquet garni, 2 L d'eau, du sel et du poivre,
et portez a ebullition. Laissez frémir pendant 15 minutes. Faites-y cuire les
langoustines 1 a 2 minutes selon leur grosseur, puis égouttez-les immeédia-
tement.

% Faites cuire les crevettes grises dans de l'eau bouillante salée, en mainte-
nant l'ébullition 3 a 4 minutes, puis égouttez-les immédiatement. Procédez de
méme avec les crevettes roses et faites-les cuire 6 a 8 minutes.

0 Versez les bulots égouttés dans une marmite. Couvrez d'eau froide, salez et
poivrez. Ajoutez le laurier et le thym restants. Portez a ébullition et faites cuire
15 a 20 minutes selon la grosseur des bulots, puis égouttez-les aussitot.

© 15 minutes avant de servir, ouvrez les huitres, jetez la premiére eau et dispo-
sez tous les fruits de mer sur un grand plateau garni d'algues.

Vin conseillé : Muscadet a 9 °C

AQT\J&@‘ . servez le plateau de fruits de mer accompagné de quartiers de citron, de mayon-
naise, de beurre, de pain de seigle et d'un muscadet bien frais.







Bar grillée au citron vert

PREPARATION 30 MIN # CUISSON 30 MIN ™ DIFFICULTE TRES FACILE ™ BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR é PERSONNES

) filets de bar de 700 g chacun avec la peau
| kn de pommes de terre a chair ferme

} citrons vert

| bouquet de persil

50 g de beurre salé

J cuill. § soupe d'huile dolive

| cuill asoupe d'huile de tournesaol
Heur de sel

Poivre du moulin

| Préchauffez le four th 7 (210 °C). Pelez et coupez les pommes de terre en
tout petits dés. Réservez-les dans de l'eau froide. Lavez, séchez, effeuillez et
hachez grossierement le persil. Pressez les citrons verts. Mélangez le jus de
citron et le persil.

/- Faites fondre le beurre salé dans une sauteuse avec U'huile de tournesol.
Egouttez et séchez les cubes de pommes de terre. Ajoutez-les dans la sau-
teuse. Faites-les revenir 5 minutes a feu vif en remuant, puis baissez le feu et
couvrez. Faites cuire 20 minutes, en remuant régulierement.

5 Pendant ce temps, mettez les filets de bar dans un plat allant au four. Arro-
sez-les d'huile d'olive, salez et poivrez. Enfournez a mi-hauteur et faites cuire
15 minutes. Arrosez alors les filets de bar avec la moitié du jus de citron au
persil et mettez le four en position gril. Poursuivez la cuisson 10 minutes,
porte entrouverte.

4 Retirez le couvercle de la sauteuse contenant les pommes de terre sautées,
augmentez légerement le feu et poursuivez la cuisson 2 a 3 minutes, en re- |
muant sans arrét. Salez et poivrez. Sortez les filets de bar du four et répartis-
sez-les dans des assiettes. Deglacez rapidement le plat avec le reste de jus de
citron, en grattant le fond a l'aide d’une spatule en bois.

O Arrosez les filets de bar du jus de déglacage, ajoutez les pommes de terre
sautées dans les assiettes et servez aussitot.

Vin conseillé : Alsace-Rieslinga 9 °C

AQT\A&E/ . servez accompagneé de beurre salé fondu allongé d’un jus de citron vert.







Filets de sole a l'estragon

PREPARATION 30 MIN & CUISSON 20 MIN # DIFFICULTE FACILE ™ BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR é PERSONNES

- 17 filets de sole

| bouguet destragon
Z petits oignons
£ citrons non traités
25 ¢l de crame liquide
1 g de beurre

L de fTumet de poisson
25 ¢l de vin blanc sec

- S&l. poivre

Pressez un citron et demi et arrosez-en les filets de sole. Coupez le demi-
citron restant en fines rondelles et réservez-les. Salez et poivrez les filets de
sole, puis réservez-les au frais. Pelez et émincez les oignons.

Faites fondre la moitié du beurre dans une sauteuse et faites-y revenir les
oignons a feu doux jusqu’a ce qu’ils soient translucides. Ajoutez le vin blanc
et le fumet de poisson, et portez a ébullition. Plongez-y les filets de sole, étei-
gnez le feu et faites-les pocher pendant 8 minutes.

Pendant ce temps, lavez, séchez et effeuillez 'estragon. Réservez quelques
feuilles pour la décoration et hachez le reste. Egouttez les filets de sole et
réservez-les au chaud. Filtrez le jus de cuisson, faites-le réduire de moitié et
mixez-le avec la creme.

Placez la sauce sur feu doux et ajoutez le reste de beurre tres froid petit a pe-
tit, en fouettant. Salez et poivrez la sauce, puis ajoutez l'estragon haché. Aux
premiers fremissements, retirez la sauce du feu.

Répartissez les filets de sole dans des assiettes, nappez-les de sauce a l'es-
tragon et servez aussitdt décoré de rondelles de citron et de feuilles d’estra-
gon.

Vin conseillé : Graves blanc a 9 °C

AQTuc,y ~ pour une présentation chic et tendance, enroulez les filets de sole sur eux-mé-
mes et maintenez-les a l'aide d'un pic en bois, puis faites-les cuire de la méme
maniére dans la sauteuse.







Bar de ligne en croute de sel

PREPARATION 10 MIN # CUISSON 35 MIN ® DIFFICULTE TRES FACILE ® BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR é PERSONNES

- 1 gros bar de 1.5 kg environ

1 échalotes
1 gros bouquet de thym
100 g de farine
1,5 kg de gros sel
| Faites préparer le bar par votre poissonnier, sans le faire écailler. Pelez les
échalotes, puis coupez-les en grosses rondelles. Rincez et séchez les bran-
ches de thym. Farcissez le bar des échalotes et des branches de thym. Pré- .
chauffez le four th 7/8 (220 °C). r
/. Versezle gros sel et la farine dans un saladier, et mélangez bien, en ajoutant
un peu d'eau, jusqu’a obtention d'une pate homogéne. Enduisez le bar de la !
pate au sel et posez-le délicatement dans un grand plat allant au four. 3
5 Placez un bol d’eau dans le four et faites cuire le bar en cro(ite de sel pendant =
25 minutes.
4 Ala fin du temps de cuisson, sortez le plat du four et laissez le bar reposer =
dans sa crodte pendant 10 minutes.
O Juste avant de servir, cassez la croite de sel et servez le bar aussitét accom- :
pagné d'une poélée de petits légumes. j
S
\
i
Vin conseillé : Savenniéres seca 9 °C .
chube/ . pour la cuisson d’'un poisson en crodte de sel, la farine peut étre remplacée par ‘

des blancs d'ceufs [compter six blancs environ]. Ces deux techniques permettent e
' d'obtenir une crolte homogene et bien dorée a la cuisson. |







Filets de dorade a la sauge

et aux tomates confites

PREPARATION 20 MIN # CUISSON 40 MIN ® DIFFICULTE TRES FACILE ™ BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

. .
85 (orades (ou & Nilels de dorade|

10 ¢l de boullon de ‘.“.!hj]”i:

d Soupe [ase oe sucre en poudre

| Pelez et hachez finement la gousse d'ail. Rincez les tomates et coupez-les en
quartiers. Faites chauffer une cuillere a soupe d’huile dans une sauteuse et
faites-y revenir l'ail. Ajoutez les quartiers de tomates, deux feuilles de laurier
et le bouillon de volaille. Salez, poivrez, saupoudrez de sucre et faites confire
les tomates a feu tres doux pendant 30 minutes, sans les couvrir et en re-
muant souvent.

/- Pendant ce temps, écaillez et videz les dorades. Enlevez l'aréte centrale et
levez les filets en laissant la peau. Lavez et séchez la sauge. Réservez trois
brins et hachez le reste. Mélangez la sauge a deux cuilleres a soupe d'huile et
badigeonnez-en les filets de dorade.

5 Faites chauffer une cuillére a soupe d'huile dans une grande poéle. Jetez le
gros sel dans la poéle et posez immeédiatement les filets de dorade, coté peau
en dessous. Faites-les cuire 7 a 8 minutes a feu moyen, sans les retourner. ‘

4 Ala derniére minute, retournez les filets délicatement et donnez un tour de
poivre.

0 Répartissez les filets de dorade dans des assiettes, ajoutez les tomates confi-
tes, décorez d'une feuille de sauge et de laurier, et servez immeédiatement.

Vin conseillé : Chardonnay a 9 °C

AQT\AOQ/ . vous pouvez aussi faire cuire les filets de dorade au four th 7 (210 °CJ, c6té peau
en dessous pendant 10 a 15 minutes, apres les avoir recouverts des quartiers de

' tomates confites et du reste de bouillon.







Poéelee de moules

aux pommes de terre

PREPARATION 30 MIN # CUISSON 1 H ™ DIFFICULTE FACILE ™ BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR é PERSONNES

y | de moules de bouchot

| kg de pommes de terre nouvelles

/ botles de petits olanons blancs nouveaux
| branche de céleri

10 cl'de vin blanc sec

ol

] de beurre
Z cuill. @ soupe d huile
2 branches d'estragon

11 Doivre

| Ebarbez les moules. Epluchez les oignons en laissant les tiges. Epluchez et
coupez le céleri en petits troncons. Lavez, séchez et effeuillez Uestragon.

/- Mettez les moules dans une marmite. Ajoutez les oignons et le céleri, arrosez
de vin blanc, puis salez et poivrez. Couvrez et faites cuire 20 minutes, jusqu’a
ce que les moules soient bien ouvertes.

5 Pendant ce temps, pelez les pommes de terre. Faites chauffer Uhuile et le
beurre dans une grande sauteuse. Ajoutez les pommes de terre et faites-les
revenir a feu vif jusqu’a ce qu'elles prennent une légere coloration. Baissez
alors le feu, couvrez et faites cuire 30 minutes.

4 Retirez les moules, les oignons et le céleri de la marmite, puis ajoutez-les
dans la sauteuse aux pommes de terre et mélangez bien. Filtrez le jus de
cuisson des moules et faites-le réduire légerement, puis arrosez-en les mou-
les. Poursuivez la cuisson pendant 5 minutes.

) Répartissez les moules, les pommmes de terre et la garniture dans des petits
plats individuels, et servez aussitot décore de feuilles d’estragon.

Vin conseillé : Bordeaux blanc seca 9 °C

AQT\.A(/E/ . ajoutez deux cuilléres a soupe de créme fraiche épaisse dans le jus de cuisson

H des moules juste aprés l'avoir fait réduire.







Cotriade

PREPARATION 50 MIN ® CUISSON 1 H m DIFFICULTE DIFFICILE % BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

Pour le fumet de poisson :

Wit f1ar:
Pour la cotriade ;
100 q de cabillau

800 g de petites popmmes de terre
J carolies

| échalote

| célen branche

¢ tomates

Ouelgues brins daneth

25 ¢l de vin blanc sec

irandin 1 cuill. 3 soupe de vinainre de vin
JULAS Beurre sal

| Préparez le fumet de poisson : coupez le cabillaud et les grondins en mor-
ceaux. Mettez les arétes et les tétes dans une grande marmite, ajoutez la téte
de congre, les oignons et les carottes pelés et coupés en deux, et le bouquet
garni. Versez 2 | d'eau, puis salez et poivrez. Portez a ébullition, puis faites
mijoter 20 minutes.

~ Pelez les pommes de terre et les carottes, et coupez-les en rondelles. Coupez
le céleri entroncons. Coupez les tomates en quatre. Ebarbez les moules. Rin-
cez les coques plusieurs fois.

~ Dans une grande cocotte, faites fondre 40 g de beurre et faites-y revenir les
échalotes émincées. Ajoutez tous les légumes et faites cuire 5 minutes. Ver-
sez le fumet de poisson filtré, le vin blanc et poursuivez la cuisson 10 minutes.
Ajoutez les grondins et faites mijoter 5 minutes. Ajoutez ensuite le cabillaud et
laissez mijoter 10 minutes supplémentaires.

4 Faites ouvrir les moules et les coques sur feu vif, puis ajoutez-les dans la
cocotte. Faites fondre une noix de beurre dans une poéle et faites-y dorer les
noix de St-Jacques 2 minutes de chaque coté.

0 Disposez les poissons, les coquillages, les St-Jacques et les légumes dans un
grand plat creux. Parsemez de brins d'aneth. Filtrez le bouillon. Prélevez-en
une louche, ajoutez le vinaigre et versez dans le plat. Servez immédiatement,
avec le reste du bouillon a part.

Vin conseillé : Macon-Villages a 12 °C

A'%Tuoe/ - servez la cotriade avec une vinaigrette au cidre, de la créme fraiche épaisse et
des tranches de pain de campagne grillées.







Kig ha farz

PREPARATION 45 MIN ™ CUISSON 3 H ™ DIFFICULTE FACILE ™ BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

1.5 kg de jarret de port

allll g de lard

/ saucissons a cuire
petit chou vert

0 Caroties

o NAavets

iy glgnons

20 ¢f de creme fraiche
- J BUIS
| de lait
- 1 cuill. @ soupe de gros sel
2 qulll. & soupe de raisins secs

Epluchez tous les légumes. Mettez le jarret et le lard dans une trés grande
marmite avec tous les légumes. Couvrez-les d'eau froide. Placez sur le feu et
faites cuire 1 heure apreés le début de l'ébullition.

Pendant ce temps, faites fondre le beurre dans une casserole, puis retirez-la
du feu et ajoutez le lait et le gros sel. Mélangez la farine et les ceufs. Incorpo-
rez le lait petit a petit, puis la creme fraiche et les raisins secs. Versez la pate
obtenue dans un sac de toile [torchon épais], en le remplissant aux deux tiers.
Fermez avec de la ficelle a roti.

A la fin du temps de cuisson des viandes et des légumes, ajoutez le sac dans
la marmite et poursuivez la cuisson pendant 2 heures. 30 minutes avant la fin,
ajoutez les saucissons, préalablement piqués.

Mettez les viandes et les légumes dans un grand plat creux. Sortez la farce
du sac.

Servez la farce coupée en tranches épaisses et le bouillon séparément.

Vin conseillé : Cétes du Rhéne rouge a 15 °C

AC:T\J&OW . en Bretagne, pas de vrai kig ha farz sans « lippik ». Faites fondre 200 g de beurre,
ajoutez deux oignons emincés et faites cuire quelques minutes a feu tres doux.

n Versez une petite louche de bouillon dans le lippik et servez a part dans un bol.






Navarin d'agneau

des pres-salés aux mini-legumes

PREPARATION 45 MIN # CUISSON 1 H 20 # DIFFICULTE FACILE ® BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

q o epaule dagneau des pres-salés desossee - 3 cuill. & soupe d'huile de mais
le mini-carottes noyvelle ~ ranne
il g de mini-navets nouveausx - aUCre &n poudre
| de pais gourmands Sel, poivre
JUU § te petils pois ecosses

tte de petits oionons blancs nouveauy

1 Coupez l'épaule d'agneau en morceaux. Epluchez et lavez tous les légumes.
Pelez les oignons blancs et laissez-leur environ 5 cm de tige. Pelez et hachez
la gousse d’ail. Faites chauffer l'huile dans une grande cocotte. Faites-y re-
venir les morceaux de viande pendant 5 minutes a feu moyen. Retirez-les de
la cocotte, videz la cocotte des deux tiers de la graisse fondue et mettez la
cocotte sur feu doux.

/- Remettez les morceaux d'agneau dans la cocotte, poudrez de sucre et de
farine, et faites cuire 2 minutes, en remuant. Ajoutez alors le vin blanc, du
sel et du poivre, et mélangez. Faites cuire pendant 8 minutes a feu moyen,
puis ajoutez lail et le bouquet garni. Versez de l'eau a fleur des morceaux
d’agneau et couvrez. Aux premiers bouillons, baissez le feu au minimum et
laissez mijoter pendant 45 minutes.

' Pendant ce temps, faites fondre le beurre dans une sauteuse et faites-y reve-
nir les carottes, les navets, les oignons et les petits pois pendant 10 minutes,
en remuant. A la fin du temps de cuisson de la viande, ajoutez tous les légu-
mes dans la cocotte et poursuivez la cuisson pendant 20 minutes. 5 minutes
avant la fin de la cuisson, ajoutez les pois gourmands.

4 Rectifiez lassaisonnement si nécessaire et répartissez le navarin dans des
assiettes. Arrosez le navarin d’agneau du jus de cuisson et servez immédia-
tement.

Vin conseillé : Pauillac a 17 °C

AGT\A&& . élevé en baie du Mont Saint-Michel, l'agneau des prés-salés posséde une saveur
inégalée et s'accommode a merveille avec la saveur délicate des mini-légumes

n cultivés dans les sols de bord de mer.







Filet mignon

aux endives de Saint Pol de Leon

PREPARATION 20 MIN # CUISSON 45 MIN = DIFFICULTE TRES FACILE = BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

| filet mignon de pare de 900 g
s endives
15 tranches fines de lard
- 10 ¢l de vin blanc sec
J gousses dai
j tiges de persil plat
3 cuill. & soupe d'huile d'otive

Sl poivre

| Enroulez le filet mignon dans la moitié des tranches de lard et ficelez-le en
roti. Mettez le roti dans un plat allant au four et arrosez-le d huile.

/. Coupez la base des endives et séparez les feuilles les unes des autres. Pelez
et hachez grossierement les gousses d'ail. Lavez, séchez, effeuillez et hachez
grossierement le persil.

2 Préchauffez le four th 6 [180 °C). Versez le vin blanc dans le fond du plat. Ré-
partissez les feuilles d’endives et le reste de tranches de lard autour du roti.
Parsemez d'ail haché et de persil, puis salez et poivrez les endives.

“ Enfournez et faites cuire pendant 45 minutes, en arrosant régulierement le
roti de son jus de cuisson. Servez des la sortie du four.

Vin conseillé : Saint-Aubin blanc a 13 °C

AQT\A(A/ . vous pouvez faire cuire les endives a part. Coupez-les en deux dans la longueur
et faites-les rapidement blanchir dans de l'eau bouillante. Egouttez-les bien, puis
faites-les revenir dans une poéle avec une grosse noix de beurre. Saupoudrez-
les d’'une cuillere a soupe rase de sucre en poudre et laissez caraméliser a feu
tres doux pendant 20 minutes.







Lapin

au cidre

et aux pommes fondantes

PREPARATION 30 MIN ® CUISSON 50 MIN = DIFFICULTE FACILE ® BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

& fommes
2 pignons
50 ¢l de cidre brut

40 g de beurre

30 ¢l de bouillon de volaille
| feuille de laurier

- | branche de thym

- Farine

- Sel. poivre blanc du moulin

J culll, a soupe de raising secs

| cuill. & cafe de sucre en poudre

Préchauffez le four th 6 (180 °C). Coupez les rables en morceaux. Salez et don-
nez un tour de poivre, puis farinez-les légerement. Pelez et émincez finement
les oignons.

Faites chauffer le beurre dans une cocotte et faites-y dorer-y les morceaux
de lapin de tous les c6tés. Ajoutez l'oignon, faites-le colorer 5 minutes, puis
versez le cidre et le bouillon de volaille. Ajoutez les raisins, le sucre, le laurier
et le thym. Portez a ébullition, couvrez et enfournez.

Pendant ce temps, lavez les pommes et coupez-les en quartiers. Apres 20 mi-
nutes de cuisson, ajoutez les pommes dans la cocotte et enfournez a nouveau.
Prolongez la cuisson 15 minutes.

Sortez la cocotte du four et répartissez les morceaux de lapin dans le plat de
service.

Nappez-les de jus de cuisson, ajoutez les quartiers de pommes fondantes et
les raisins, et servez le lapin au cidre sans attendre.

Vin conseillé : Chinon rouge a 16 °C

AC.Tu(/ex . faites cuire les pommes a part dans une poéle et faites-les flamber au calvados
juste avant de les répartir dans les cocottes.




"'”I‘, :

*




Roti de veau au lait

et aux cocos de Paimpol

PREPARATION 20 MIN & CUISSON 1 H 20 & DIFFICULTE FACILE = BUDGET CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- | roti de veau de 1,2 kg
700 g de cocos de Paimpol
1.5 | de lail
| oignon

- 1 gousse dail

- B branches de thym frais
3 cuill. & soupe d huile

sel, poivre

| Pelez et coupez l'oignon en quartiers. Pelez et coupez la gousse d'ail en deux.
Lavez et séchez le thym, et réservez six branches pour la décoration.

/- Faites chauffer L'huile dans une cocotte et faites-y dorer le roti sur toutes
ses faces. Rincez les haricots et ajoutez-les dans la cocotte, ainsi que lail
et loignon. Versez le lait dans la cocotte, salez et poivrez, puis ajoutez deux
branches de thym. Couvrez et faites cuire a feu tres doux pendant 1 heure
1%

o Sortez le réti de la cocotte, découpez-le en tranches et disposez-les dans un
plat légerement creux. Versez les haricots et le jus de cuisson autour des
tranches de roti, et servez aussitot.

Vin conseillé : Cotes de Bourg rouge a 15 °C

AGT\A&& . le coco de Paimpol est une variété de haricot blanc tres tendre qui ne nécessite
pas de trempage. Faites-les cuire a feu trés doux afin que les grains n'éclatent
pas a la cuisson.







Andouillette puree

PREPARATION 45 MIN & CUISSON 55 MIN = DIFFICULTE FACILE ® BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

Pour les andouillettes

- U cl de vin blanc sel

10 g de beurre

10 cl de créme fraiche

- Sel. poivre

10 ¢l de ceeme liguide
| houguet de ciboulptte

Sel, poivre

Pour la purée de pommes de terre :

1

AQT\AG?/

K 08 pommes 1§

Préchauffez le four en position gril. Lavez les pommes de terre et mettez-
les dans une casserole. Couvrez d'eau, salez et portez a ébullition. Laissez
cuire 25 minutes apres ébullition. Pelez et hachez les échalotes. Faites fondre
le beurre dans une casserole et faites-y revenir les échalotes 2 minutes a feu
doux, en remuant. Ajoutez le vin blanc, portez a frémissement et retirez du feu.

Posez les andouillettes sur la grille du four et placez un plat en dessous afin de
récupérer le jus. Faites-les griller 10 minutes environ, en les retournant régu-
lierement au cours de la cuisson. A la fin du temps de cuisson des pommes de
terre, egouttez-les, puis pelez-les. Passez-les au presse-puree, puis transva-
sez-les dans une casserole. Ajoutez le beurre en parcelles et la creme. Salez,
poivrez et réchauffez a feu tres doux, en remuant de temps en temps.

Sortez les andouillettes du four et mettez le four sur th 8 (240 °C]). Versez le jus
de cuisson des andouillettes dans la casserole avec le vin blanc et les échalo-
tes. Rangez les andouillettes dans un plat allant au four et arrosez-les de la
sauce au vin blanc. Salez, poivrez et faites cuire 10 minutes, en retournant les
andouillettes régulierement.

Sortez le plat du four et 6tez les andouillettes. Faites réduire légerement le jus
de cuisson dans une casserole, puis incorporez la créme fraiche, en fouettant.
Rectifiez 'assaisonnement si nécessaire. Rincez, séchez et ciselez la cibou-
lette.

Répartissez les andoulllettes dans des assiettes et arrosez-les de sauce cré-
meée. Ajoutez la purée de pommes de terre dans les assiettes, parsemez de
ciboulette ciselée et servez aussitot.

Vin conseillé : Touraine blanc a 9 °C

~ vous pouvez également faire cuire les andouillettes a la poéle dans un peu de
beurre et d’huile, avec un hachis d’échalotes. Arrosez le tout d'un verre de vin
blanc sec et faites mijoter 20 a 25 minutes dans la poéle.







Far aux pruneaux

PREPARATION 20 MIN M CUISSON 45 MIN M REPOS 1 H M DIFFICULTE TRES FACILE ® BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 350 g de pruneaux

- 250 g de farine

- 140 g de sucre en poudre
- /2 L de lait

- b eufs

- 1 gousse de vanille
-1 cuill. a soupe de rhum

- 1 noix de beurre salé pour le moule

- 1 pincée de sel

Versez la farine, le sucre et le sel dans un grand saladier. Creusez un puits au
centre et cassez-y les ceufs un a un, en incorporant la farine au fouet au fur
et @ mesure. Versez le lait toujours en fouettant. La pate doit étre épaisse et
coulante comme une pate a beignets.

Fendez la gousse de vanille en deux et récupérez les graines en passant la
pointe d'un couteau a lintérieur de la gousse. Ajoutez les graines dans la
pate, versez le rhum et mélangez bien. Couvrez la pate d’'un linge et laissez
reposer 1 heure.

Préchauffez le four th 6 (180 °C). Beurrez généreusement un plat a bords
hauts.

Répartissez les pruneaux dans le fond du plat. Versez la pate par-dessus les
pruneaux. Enfournez et faites cuire 45 minutes. Sortez le moule du four et
laissez tiedir. Servez tiede ou froid.

A'%T\Aoe/ . nature, parsemé de noisettes de beurre salé 15 minutes avant la fin de la cuisson,
ou aux pruneaux et parfumé au rhum, le far breton se déguste en dessert ou au
goUlter. N'hésitez pas a utiliser un plat plus petit et a bords hauts afin d'obtenir un
moelleux incomparable.
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Gateau de crepes au Nutella

PREPARATION 30 MIN M CUISSON 20 MIN ® REPOS 1 H  REFRIGERATION 3 H M DIFFICULTE FACILE ™ BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 730 g de farine

- 50 g de beurre

- 10 g de sucre en poudre

- 2 | de lait

- 4 eufs -
- 1 pot de Nutella

- Eclats de noisettes
Cacao en poudre :
- Huile *

| Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits au centre et
cassez-y les ceufs entiers. Battez-les a la fourchette, en incorporant la farine
au fur et a mesure.

Z Lorsque la pate devient trop épaisse, versez le lait petit a petit, en fouettant a
l'aide d'une fourchette. La pate doit étre lisse, onctueuse et un peu épaisse.
Faites fondre le beurre, puis ajoutez-le a la pate dans le saladier. Mélangez
bien et laissez reposer 1 heure.

5 Huilez une poéle. Versez une belle louche de pate dans la poéle, en tournant
pour que la pate se répartisse sur toute la surface de la poéle. La crépe ne doit
pas étre trop fine pour pouvoir monter le gateau sans qu'il ne s'affaisse.

4 Faites cuire 2 minutes, puis retournez la crépe et prolongez la cuisson 1 mi-
nute. Réservez au chaud dans un linge. Recommencez l'opération jusqu’a
épuisement de la pate, en graissant régulierement la poéle.

O Montez le gateau en alternant une crépe, puis une couche de Nutella. Serrez
le gateau de crépes dans du film alimentaire et réeservez-le au frais pendant
au moins 3 heures, ou idéalement jusqu’au lendemain. Juste avant de servir,
saupoudrez le gateau de cacao et d'éclats de noisettes, et découpez-le en
parts.

AQT\A(A/ . selon vos golts, remplacez le Nutella par une créme patissiere a la vanille, par

. une creme au citron ou par une créme aux marrons.
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Mousses de fralses

de Plougastel

PREPARATION 15 MIN M PAS DE CUISSON M REFRIGERATION 2 H M DIFFICULTE FACILE ® BUDGET ABORDABLE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 500 g de fraises de Plougastel
- 100 g de groseilles

- 10 cl de creme liquide entiere
-3 blancs d'eufs

- 100 g de sucre glace

-1 pincée de sel

| Versez la créme liquide dans un saladier et placez-la au réfrigérateur avec les
fouets du batteur.

Z Rincezles groseilles. Rincez et équeutez les fraises. Réservez douze fraises et
les groseilles pour la décoration. Versez le reste des fraises dans le bol d'un
mixeur et mixez jusqu’a obtention d'une purée.

5 Montez les blancs en neige trés ferme avec une pincée de sel. Incorporez-les
a la purée de fraises. Montez la créme liquide en chantilly. Quand elle com-
mence a prendre, ajoutez le sucre glace petit a petit, puis incorporez-la déli-
catement a la purée de fraises.

4 Répartissez la mousse de fraises dans six petits bols et placez-les au frais
pendant 2 heures au minimum. Décorez les petits bols de fraises et des gro-
seilles, et servez tres frais.

AGT\Aoe/ . pour une recette express et légere, remplacez la creme fraiche par du fromage

- blanc a 0 % de matiére grasse.
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Mousses de caramel

au beurre sale

PREPARATION 20 MIN M CUISSON 10 MIN M REFRIGERATION 2 H M DIFFICULTE DIFFICILE M BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 50 g de sucre en poudre
- 35 g de beurre salé

- 15 cl de créme liquide

- 10 g de sucre glace

- | feuille de gélatine

- 50 g de chocolat noir

| Versez 10 cl de créme liquide dans un saladier et placez-le réfrigérateur avec
les fouets du batteur. Faites ramollir la gélatine dans de l'eau froide.

7 Versez le sucre en poudre dans une casserole, ajoutez une cuillere a soupe
d'eau et faites-le chauffer jusqu’a obtention d'un caramel ambré. Hors du feu,
ajoutez le beurre en parcelles, en fouettant. Faites chauffer la creme liquide
restante jusqu’a ébullition, puis ajoutez-la dans la casserole de caramel sans
cesser de fouetter.

% Essorez soigneusement les feuilles de gélatine et faites-les fondre a leur tour
dans le caramel, en fouettant. Laissez refroidir. Montez la creme liquide trés
froide en chantilly. Quand elle commence a monter, ajoutez le sucre glace en
pluie et continuez de battre.

4 Incorporez deélicatement la chantilly au caramel au beurre salé refroidi. Ré-
partissez la mousse dans six verrines a l'aide d'une poche a douille, puis pla-
cez au frais pendant au moins 2 heures.

O Juste avant de servir, réalisez des copeaux de chocolat avec un économe et
décorez-en les verrines. Dégustez froid.

AQT\AC/& . incorporez la gelatine ramollie et fortement essorée dans le caramel chaud, mais
. non bouillant, en fouettant tres vivement afin de bien la dissoudre.
¥i:]
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Choux aux fraises

PREPARATION 30 MIN ® CUISSON 30 MIN m DIFFICULTE FACILE m BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

Pour la pate : Pour la garniture :
150 g de farine - 200 g de fraises de Plougastel
- & gros ceufs - 30 cl de creme liguide trés froide
- 1 jaune d'ceuf - 2 cuill. a soupe de sucre glace
- 125 g de beurre - [uelques fevitles de menthe
| cuill. a soupe de sucre en poudre
- 10 cl de (ait
- 15 cl d'eau

- 7 pincées de sel .

| Préparez la pate a choux : préchauffez le four th 7 (210 °C). Coupez le beurre
en parcelles. Portez a ébullition l'eau, le lait, le sel, le sucre et le beurre. Hors
du feu, ajoutez la farine en une seule fois, tout en fouettant. Remettez sur le
feu et faites cuire, en mélangeant vivement, jusqu’a ce que la pate se détache
de la casserole.

Z Retirez la casserole du feu et incorporez les ceufs entiers un a un, en fouet-
tant avec un batteur électrique. Mettez la pate dans une poche munie d'une
douille lisse. Faites des boules de pate sur la plaque garnie de papier cuisson
humidifié, en les espacant bien car elles gonflent a la cuisson. Battez le jaune
d'ceuf avec un peu d’eau. Badigeonnez-en les choux a l'aide d'un pinceau ali-
mentaire. Enfournez et faites cuire 20 minutes, sans ouvrir la porte afin que
les choux gonflent bien.

2 Sortez les choux du four et laissez-les refroidir. Lavez, équeutez et coupez les
fraises en lamelles fines. Fouettez la creme liquide en chantilly. Quand elle
est bien ferme, incorporez-y le sucre glace, en continuant de fouetter. Mettez
la chantilly dans une poche a douille cannelée.

4 Coupez les choux aux trois quarts de leur hauteur, puis garnissez-les de cre-
me chantilly et de lamelles de fraises. Lavez, sechez et effeuillez la menthe.
Recouvrez les choux des chapeaux, décorez de petites feuilles de menthe et
servez immeédiatement.

A%Tuc/e/ . adoptez cette recette de base des choux (avec ou sans sucre] pour réaliser faci-
I lement toutes sortes de mises en bouches salées ou sucrées.







Kouign amann

PREPARATION 1 H M REPOS 1 H m CUISSON 40 MIN m DIFFICULTE DIFFICILE m BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 500 g de farine

- 500 g de beurre demi-sel a température ambiante
- 380 g de sucre

- 15 g de levure fraiche

- 9el

| Délayez la levure de boulanger dans 15 cl d’eau tiéde. Versez la farine dans un
saladier et creusez un puits au centre. Versez la levure délayée dans le puits
et pétrissez jusqu’a obtention d'une pate. Faconnez une boule et laissez-la
reposer 20 minutes a température ambiante.

7 Aplatissez la pate sur le plan de travail farine. Posez le beurre ramolli par-
dessus et étalez-le sur la pate, en laissant suffisamment de pate autour pour
pouvoir replier les bords par-dessus le beurre. Saupoudrez de 300 g de sucre.
Enfermez le beurre et le sucre dans la pate, en repliant les bords par-dessus.
Appuyez bien avec la paume de la main afin de former un rectangle plat et
allongé. Repliez ce rectangle en trois et laissez reposer 20 minutes.

5 Etalez & nouveau la pate en un long rectangle et repliez-le & nouveau en trois.
Laissez reposer 20 minutes. Recommencez l'opération encore deux fois en
laissant reposer 20 minutes entre chaque.

4 Préchauffez le four th 6/7 (200 °C). Beurrez et farinez bien un grand plat. Po-
sez le gateau dedans et saupoudrez-le du sucre restant. Enfournez et faites
cuire 40 minutes.

O Juste avant de servir, réchauffez le kouign amann pendant 3 minutes dans un
four tres chaud et dégustez-le tiede avec un verre de cidre brut.

AC,T\AOU . pour realiser des kouign amann individuels, coupez la pate en six rectangles. En-
roulez chaque rectangle de pate sur lui-méme et saupoudrez de sucre en poudre.
Posez-les dans des moules individuels et mettez au four pendant 30 minutes.
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Quatre-quarts aux pommes

PREPARATION 15 MIN M CUISSON 20 MIN M DIFFICULTE TRES FACILE M BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 4 pommes

- 200 g de sucre en poudre
- 200 g de beurre

- 200 g de farine

- 4 (eufs

- Y2 cuill, & café de levure chimique
- 1 cuill, & café de vanille en poudre

Préchauffez le four th 6 (180 °C). Coupez le beurre en morceaux dans une cas-
serole et faites-le fondre a feu doux. Retirez du feu et laissez tiédir. Epluchez
les pommes et coupez-les en quatre. Retirez le coeur et les pépins, et coupez-
les en tout petits dés.

Fouettez les ceufs entiers et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse.
Incorporez la farine, la levure, la vanille et le beurre, en fouettant sans arrét
jusqu’a obtention d'une péate lisse.

Beurrez des petits moules allant au four. Remplissez-les de pate aux deux
tiers, puis ajoutez les dés de pommes, en les enfoncant légerement.

Enfournez et baissez le four th 5/6 (160 °C). Faites cuire pendant 20 minu-
tes. Sortez les quatre-quarts aux pommes du four et laissez refroidir sur une
grille.

AQT\ACA'/ . si vous réalisez le quatre-quarts dans un grand moule a cake, prévoyez 40 mi-
nutes a 1 heure de cuisson, jusqu’a ce que la lame d'un couteau plongée dans le
cake ressorte seche.







Gratin de pommes au cidre

PREPARATION 20 MIN m CUISSON 35 MIN M DIFFICULTE TRES FACILE m BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- & pommes

- 15 ¢l de cidre brot

- 150 g de sucre en poudre

- 20 ¢l de creme fraiche liquide

- 2 cuill. & soupe de creme fraiche épaisse

- Jeufs

- 1 cuill. & café dextrait de vanille liquide
b0 g de beurre salé + 1 naix

| Pelez et coupez les pommes en quatre. Retirez les coeurs, puis coupez chaque
quartier en deux dans l'épaisseur. Faites fondre le beurre dans une sauteuse.
Ajoutez les morceaux de pommes, puis saupoudrez de 75 g de sucre en pou-
dre.

Z Faites cuire & feu moyen jusqu’a ce que les pommes soient légérement ca-
ramélisees. Versez alors le cidre dans la sauteuse et faites cuire a feu doux
jusqu'a que le liquide soit évaporé, en retournant régulierement et délicate-
ment les quartiers de pommes.

% Préchauffez le four th 6 (180 °C). Pendant ce temps, fouettez la créeme liquide
avec la creme épaisse, les ceufs, le reste de sucre en poudre et lUextrait de
vanille.

4 Répartissez les quartiers de pommes dans six petits plats a gratin individuels
beurrés. Versez la créeme par-dessus et enfournez. Faites cuire 20 minutes.
Sortez les gratins du four et laissez tiédir avant de servir.

AC:T\AO?/ . faites tremper une poignée de raisins secs dans un bol d'eau tiede pendant 20
minutes. Egouttez-les et séchez-les, puis répartissez-les sur les pommes avant

' de verser la créme.
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Palets bretons

PREPARATION 30 MIN M CUISSON 20 MIN M REFRIGERATION 3 H M DIFFICULTE FACILE M BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 140 g de farine
- 80 g de sucre en poudre

- 80 g de beurre demi-sel a température ambiante

- 2 gros jaunes d'eeufs
- /2 sachet de levure
- 1 sachet de sucre vanillé

Sortez le beurre du réfrigérateur a 'avance afin qu’il soit en pommade. Tami-
sez ensemble la farine et la levure.

Versez le sucre en poudre et le sucre vanillé dans un saladier, et battez-les
avec le beurre a l'aide du batteur électrique jusqu’a obtention d'une consis-
tance bien crémeuse. Ajoutez les jaunes d'ceufs un par un, tout en continuant
de battre. Incorporez la farine et la levure, en battant a petite vitesse, jusqu’a
obtention d'une pate lisse et homogéne.

Versez la pate sur le plan de travail et confectionnez deux a trois gros boudins
de pate d'un diametre de 3 a 4 cm. Emballez les rouleaux de pate dans du
film alimentaire en serrant bien et entreposez-les au réfrigérateur pendant 3
heures.

Préchauffez le four th 6 (180 °C]J.

Sortez les rouleaux de péate du réfrigérateur et coupez-les en palets de V2 cm
d'épaisseur. Posez-les dans des cercles de présentation ou dans des moules
a muffins afin qu’ils ne s'étalent pas lors de la cuisson, et faites cuire 15 mi-
nutes environ. Laissez les palets refroidir avant de les deguster.

AC:Tuoe/ . laissez idéalement sécher les palets dans une boite hermétique pendant une
journée avant de les déguster. Vous pouvez les conserver environ 10 jours dans
une boite en fer.
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Bigoudenes aux framboises

PREPARATION 20 MIN m PAS DE CUISSON M DIFFICULTE FACILE m BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 300 g de framboises
1 paquet de galettes bretonnes fines

- 20 ¢l de creme fraiche liquide entiére trés froide
20 g de sucre glace

| Versez la créme liquide dans un saladier rond, puis placez-le au congélateur
avec les fouets du batteur pendant 5 minutes. Rincez et séchez les framboi-
ses.

y Lorsque la creme, le saladier et les fouets sont trés froids, montez la creme
liquide en chantilly tres ferme, puis ajoutez le sucre glace en pluie et réservez
au frais recouvert de film alimentaire.

5 Aumoment de servir, mettez la créme chantilly dans une poche a douille. Po-
sez une galette bretonne dans chaque assiette. Déposez une grosse noix de
chantilly au centre de la galette, puis entourez-la de quatre framboises.

4 Recouvrez d'une autre galette et procédez de la méme maniere, en réalisant
deux ou trois étages, selon la taille souhaitée. Terminez par une galette bre-
tonne et servez aussitot.

AQT\AC/V © réalisez vous-méme les galettes bretonnes en mélangeant 250 g de farine avec
Y2 sachet de levure, 80 g de sucre en poudre, 60 g de beurre salé a température
ambiante et 10 cl de lait. Réservez la pate en boule au frais pendant 1 heure, puis
étalez-la au rouleau. Découpez des galettes a l'aide d’'un emporte-piece, dorez-
les au jaune d'ceuf et faites-les cuire 10 minutes au four th 6 (180 °C).



http:alimentai.re




Gateau breton aux pruneaux

PREPARATION 30 MIN M CUISSON 40 MIN ® REPOS 30 MIN M DIFFICULTE FACILE M BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 300 g de pruneaux moelleux dénoyautes

- 4510 g de farine

- 720 g de sucre

- 750 g de beurre demi-sel a température ambiante
- 1 ceuf entier + 6 jaunes d'eeufs

- /2 sachet de levure

- T sachet de sucre vanillé

| Mixez les pruneaux par a-coups, afin d'obtenir une purée épaisse, mais pas
totalement lisse.

Z Préparez le gateau : tamisez la farine et la levure dans un saladier. Mélangez
au batteur dans un autre saladier le beurre bien ramolli, le sucre et le sucre
varillé. Ajoutez l'ceuf entier et cinq jaunes d’ceufs, et mélangez jusqu’a obten-
tion d'une pate lisse.

5 Versez la farine et la levure en une fois dans le saladier, et malaxez bien la
pate sablée. Réalisez une boule de pate, puis coupez-la en deux patons. Em-
ballez-les dans du film alimentaire et réservez au frais pendant 30 minutes.

4 Beurrez et farinez un moule a gateau rond [moule a manqué ou a quatre-
quarts). Etalez un des deux patons dans le fond, puis versez la purée de pru-
neaux sans aller jusqu’aux bords. Etalez le second paton sur le plan de travail
fariné et refermez le gateau. Soudez les deux abaisses de pate sur le bord, en
appuyant légerement du bout des doigts.

O Battez le jaune d’'ceuf restant avec une cuillére a soupe d'eau. A l'aide d'un
pinceau alimentaire, badigeonnez la surface du gateau avec le jaune d'ceuf,
puis dessinez des arcs de cercle a l'aide d'une fourchette. Enfournez et faites
cuire pendant 40 minutes.

6 Démoulez le gateau et laissez-le refroidir sur une grille avant de le couper en
parts.

A‘-}Tu(/e/ . réservez le gateau a température ambiante, couvert d'un linge, jusqu’au lende-
main, il sera encore meilleur et plus facile a découper. Vous pourrez le conserver
' plusieurs jours au frais recouvert de film alimentaire.




m.
B
a'
Ll
)
lu.
(]




€aramels au beurre sale

PREPARATION 15 MIN M CUISSON 15 MIN M REPOS 12 H M DIFFICULTE DIFFICILE M BUDGET PAS CHER

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES

- 250 g de sucre en poudre
- 100 g de glucose
- 100 g de beurre salé

- 20 cl de créme liguide entiére
- 1 petite pincée de fleur de sel

- '/z gousse de vanille
- Huile d-arachide

Fendez la gousse de vanille en deux et récupérez les graines. Coupez le beurre
en parcelles. Faites chauffer la creme liquide a feu trés doux.

Versez le sucre et le glucose dans une casserole a fond épais. Mettez la cas-
serole sur feu doux et faites chauffer, sans mélanger, jusqu’a obtention d'un
caramel blond. Incorporez la moitié du beurre pour stopper la cuisson du
caramel, en remuant tres doucement et en faisant attention aux éventuelles
éclaboussures.

Versez alors tout doucement la creme liquide, puis incorporez le reste du
beurre et le sel, en remuant toujours. Poursuivez la cuisson jusqu’au « petit
boulé » (117 °C). Si vous ne possédez pas de thermometre de cuisson, le ni-
veau de cuisson appelé « petit boulé » est le moment ol une goutte de cara-
mel plongée dans de 'eau froide devient malléable et roule entre les doigts.

Versez le caramel dans un grand plat huilé en une couche réguliere de 1 cm
d'épaisseur environ et réservez a température ambiante jusqu’'au lendemain.

Le lendemain, découpez le caramel en petits carrés de 1 cm de coté a laide
d'un couteau a grande lame. Appuyez ensuite légerement les dents d'une
fourchette sur chaque carré pour lui donner un aspect strié. Emballez les ca-
ramels dans du film alimentaire ou conservez-les dans un bocal bien fermé.

AQT\AOW . le glucose se trouve au rayon patisserie et permet d'assouplir les préparations.
Sivous n'en trouvez pas, vous pouvez réaliser vos caramels avec uniqguement du

sucre en poudre.
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