Il existe de trés nombreuses
variétés de moutardes, |
douces ou vigoureuses, |

blondes ou brunes, nature ou ‘
aromatisées au vinaigre, au vin,

aux fines herbes, aux fruits...

Ces condiments rehaussent

avec bonheur tant de mets

et donnent a vos plats un tel air de féte f
qu’il semble impossible de concevoir |
une cuisine aux parfums subtils... |
sans les moutardes !
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préparation trés simple
préparation facile
préparation élaborée

peu coiiteuse
raisonnable
chere

Q@ante annuelle produisant des graines rouge-
brun, jaunes ou blanches selon les variétés, la moutarde
fut donnée en blason & la ville de Dijon, en 1382, par le
Due de Bourgogne, Philippe le Hardi.

Dans la moutarde de Dijon (il s'agit d'un type et non
d’'un lieu), les graines de moutarde noire exclusivement
sont débarrassées de leur tégument, avant d’étre broyées
finement afin d’obtenir une pdte lisse, claire et forte.

Dans la moutarde de Meaux, les graines ont conservé
le fameux tégument et sont plus grossiérement écrasées,
ce qui donne un produit a Uaspect granuleux, & la couleur
plus sombre et au piquant un peu atténué,

La moutarde de Bordeaux est une pdte lisse, plus
douce que la moutarde de Dijon, mais trés puissamment
aromatisée.

1l existe de nombreuses variétés de moutardes, elles
sont tout en douceur ou tout en vigueur, blondes ou
brunes, nature ou aromatisées au vinaigre ou aw vin...
Elles rehaussent tant de mets et donnent & vos plats un
tel air de féte qu’il est impossible de concevoir une cuisine
aux parfums subtils... sans les moutardes !



LA MOUTARDE

Brassica nigra moutarde noire
Brassica alba moutarde blanche
Brassica juncea moutarde brune

Native de 'Europe méridionale et de 1'Asie centrale, la
«moutarde » s'est acclimatée a toutes les régions du monde.

Plante annuelle atteignant parfois 1 métre, a tige rameuse, poilue
et rude au toucher, & feuilles alternes, elle porte des fruits en siliques
longs de 10 & 20 mm renfermant des graines rouge-brun, jaunes ou
blanches selon les variétés. Elle est cultivée pour la préparation du
condiment appelé « moutarde».

Sous le mot « moutarde » existent de nombreux produits dont la
composition et la fabrication sont trés différentes. Depuis 1937, une
réglementation précise les appellations.

* Moutarde de Dijon blanche, forte, extraforte, obtenue par le
mélange de graines noires ou brunes a du verjus ; de nos jours, ce li-
quide peut étre aussi du vin blanc, du moat de raisins, du vinaigre ou
un mélange de ceux-ci ; du sel est ajouté. Broyé puis tamisé, ce mé-
lange donne une pate lisse, jaune clair.

e Moutarde de Meaux ou moutarde a 'ancienne. Graines de
moutarde, mélangées au verjus aux épices et aromates, broyées gros-
sierement afin de préserver l'intégralité des grains. Donne un pro-
duit trés différent, a 'aspect granuleux, a la couleur plus sombre et
au piquant un peu plus atténué.

e Moutardes aromatisées. Pour les réaliser, on utilise une
moutarde dont le piquant est faible afin qu’il ne domine pas les notes
aromatiques apportées soit par des légumes, des fruits, des épices ou
des aromates soigneusement dosés puis cuisinés.

* Ne pas oublier les moutardes douces aromatisées ni les
condiments qui se consomment comme une moutarde mais possé-
dent un parfum légérement différent.

Pour assaisonner, relever, apporter un complément de saveur, les
moutardes sont indispensables & tout bon cuisinier. Vous en trouve-
rez la preuve dans les quelques recettes qui vous sont proposées.
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Correspondance des quantités

= 1 cuillerée & soupe

1 cuillerée & dessert

1 cuillerée a café

1 cuillerée & soupe de farine rase

1 cuillerée a soupe de beurre rase

1 cuillerée & soupe de moutarde rase
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Les sauces chaudes

Sauce batarde moutardée 3¢<€0O

Prép. : 10 min - Cuiss. ;: 5 min
Pour 6 dl

30 g de farine [ 130 g de beurre / 1 cuil. @ soupe de
créme fraiche / 3 jaunes d’eeufs | Un filet de jus de
citron / 2 cuil. a soupe de moutarde / Sel.

Mélanger 30 g de farine avec 30 g de beurre fondu.
Mouiller avee 5 dl d’eau bouillante salée. Mélanger vive-
ment au fouet, Laisser bouillir quelques minutes.

Ajouter la créme fraiche, les jaunes d’ceufs, le jus de
citron. Passer a I'étamine. Incorporer le beurre restant
puis la moutarde. Vérifier 'assaisonnement. Ne plus
faire bouillir.

Accompagne les asperges ou les poissons pochés.

Sauce tomate a ¥X O
la moutarde Prép. : 15 min - Cuiss. : 20 min
Pour 4 dl

0,800 kg de tomates | 3 échalotes /[ 1 cuil. d’huile /
2 gousses d’atl | 1dl de créme fraiche | 2 cuil. & soupe de
moutarde | Sel, poivre.

Monder, épépiner les tomates, les couper en petits
cubes.

Faire suer les échalotes hachées dans I'huile. Ajouter
les dés de tomate, I’'ail haché, la créme, sel et poivre.
Laisser cuire 20 minutes a feu doux puis ajouter la mou-
tarde.

Accompagne les viandes et les poissons pochés.

Les sauces chaudes

Sauce Robert XX O

Prép. : 10 min - Cuiss. : 10 min
Pour 4 dl

20 g de beurre | 50 g d'oignon / 2 dl de vin blanc /3 dl
de fond de veau / 1 cuil. a café de concentré de tomates |
1 cuil. & soupe de moutarde | Sel, poivre.

Faire suer au beurre I’oignon haché finement.
Mouiller avec le vin blanc. Porter a ébullition. Réduire
des deux tiers. )

Ajouter le fond de veau, le concentre de tomates. Sa-

ler et poivrer. Cuire 10 minutes.
Hors du feu, incorporer la moutarde.

Accompagne la viande de pore grillée.

Sauce moutarde aux ceufs £ O

Prép. : 10 min - Cuiss. : 5 min
Pour 3 dl

150 g de beurre | 3 ceufs cuits durs / 1 cuil. a soupe de
moutarde | 1 cuil. & soupe de jus de citron / 1 cuil. &
soupe de purée de tomates / 1 cuil. a soupe de fines
herbes hachées | Sel, poivre.

Mettre le beurre 3 fondre dans une casserole, ajouter
les ceufs passés a la moulinette. Travailler sur feu doux
jusqu’a Pobtention d’une sauce homogéne. )

Hors du feu, incorporer la moutarde, le jus de citron,
la purée de tomates, les fines herbes, sel et poivre.

Accompagne les pdtes.



Les sauces froides

Beurre de moutarde N4

Prép. : 5 min
Pour 100 g

®

100 g de beurre ramolli / 1 cuil. a soupe de moutarde /
Sel, poivre.

Mélanger le beurre ramolli avec la moutarde.
Assaisonner.

Sauce creme moutardée €O

Prép. : 5 min
Pour 1,5 dl

2 cuil. a soupe de moutarde | Quelques gouttes de jus de
citron | 1,5 dl de créme fraiche / Sel, poivre.

Mettre dans un bol la moutarde, le jus de citron, sel et
poivre. Mélanger en ajoutant doucement la créme
épaisse.

Préparation des hors-d'eeuvre.

Sauce a la russe L Q00

Prép. : 10 min
Pour 5 dl

50 g de parties crémeuses de homard | 50 g de caviar /
5 dl de sauce mayonnaise / 1 cuil. & soupe rase de mou-
tarde forte / 1 cuil. a soupe de Worcestershire sauce.

Ecraser ensemble les parties crémeuses de homard et
le caviar en ajoutant 2 cuillerées de mayonnaise. Passer
au tamis et additionner le reste de la mayonnaise.

Terminer cette sauce en ajoutant la moutarde et la
Worcestershire sauce.

Accompagne les poissons froids et les erustacés.

Les sauces froides

Sauce a ’anglaise HKAKO

Prép. : 15 min
Pour 3 dl

4 jaunes d’eeufs durs / 4 filets d’anchols salés [ 1 cuil. de
capres | 1 cuil. & soupe de fines herbes / 1 cuil. @ soupe
o moutarde | 1dl d’huile / 1 cuil. a soupe de vinaigre /
I cuil. & soupe de persil haché.

[leraser finement ensemble les jaunes d’ceufs durs, les
lilets d’anchois, les capres et les fines herbes. Ajouter la
moutarde, verser 'huile en remuant doucement. Termi-
ner avec le vinaigre.

Passer a 'étamine.

Recueillir 1a sauce dans un bol. Adjoindre le persil
haché.

Accompagne les viandes froides.

Sauce moutarde au raifort KO

Prép. : 10 min
Pour 5 dl

1 cuil. & soupe de moutarde / 50 g de raifort rapé / 50‘_._9,F
de sucre en poudre | 4 dl de créme fraiche 1 200 g de mie
cle pain | 2 cuil. & soupe de vinaigre / Sel.

Mettre dans un bol la moutarde, le raifort riapé, le
sucre en poudre, la créme, la mie de pain trempée dans
du lait et égouttée. Saler. Bien mélanger le tout.

Terminer en ajoutant le vinaigre.

Servir cette sauce tres froide.

Accompagne les piéces de beeuf roties ou bouillies.



10

Lapéritif

Canapés au beurre
de moutarde

Huitre

Faire frire au beurre des tranches de pain rond. Les
tartiner au beurre de moutarde. Placer au milieu de
chacun 1 huitre pochée, refroidie et trempée dans une

mayonnaise moutardée. Parsemer de jaune d’ceuf dur
haché.

Jambon/volaille

Tailler des rectangles de pain de mie (6 cm x 3). Les
colorer au beurre. Les tartiner de beurre de moutarde.
Les garnir de jambon blanc et de blanc de volaille ha-
chés,

Jambon/cornichons
Tailler des canapés rectangulaires. Les tartiner avee
une purée de jaunes d’ceufs mélangée au beurre de mou-

tarde. Garnir avec du jambon, des cornichons, du blanc
d’ceuf, le tout haché.

Langue écarlate
Tailler des canapés rectangulaires. Les griller. Les
tartiner au beurre de moutarde. Garnir de tranche de

langue écarlate. Décorer avec une pointe de moutarde
au centre.

Volaille/mayonnaise

Tailler des canapés ovales. Les tartiner de beurre de
moutarde, Les garnir de blanc de volaille haché lié a la
mayonnaise moutardée.

Roquefort/noisette

Tailler des canapés ronds. Les griller, Les tartiner
avec une purée de roguefort mélangée au beurre de
moutarde. Décorer avec une noisette grillée.

L'apéritif

AKKO

Prép. : 15 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

Saucisses cocktail
feuilletées
aux 3 moutardes

1350 g de pate feuilletée | 24 saucisses cocktail | 3 cuil. @
soupe de moutarde (1 poivre vert, 1 harissa, 1 herbes de
Provence) | 1 ceuf.

Abaisser la pate feuilletée 2 3 mm d’épaisseur. La di-
viser en 24 petits rectangles.

Enduire 8 saucisses avec chaque moutarde. Poser
chacune sur un rectangle de pate. Envelopper les 'sau-
cisses. Souder la péte en pin¢ant les bords. Dorer a Peeuf
battu. )

Cuire & four moyen, a4 180°C (th. 6), 20 minutes.

Servir chaud a Papéritif.
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Les potages

Soupe d’anguille
a la moutarde
au vin blanc

AKX

Prép. : 30 min - Cuiss. : 30 min
4 pers.

750 g d’anguilles | 2 cuil. a soupe d’huile d’olive /| 2 ca-
rottes [ 1 poireau / 2 oignons / 4 tomates |/ 1 feuille de

laurier | 1 cuil. @ soupe de moutarde au vin blanc / Pain
grillé | Ail | Sel, poivre.

Dépouiller, vider les anguilles, les couper en tron-
cons.

Faire chauffer '’huile dans un faitout. Y faire suer les
carottes, le p?ireau, les oignons émincés. Ajouter les to-
n-lates mondées et épépinées, la feuille de laurier, 2
litres d’eau. Saler et poivrer. Porter a ébullition. Laisser
cuire 20 minutes.

Adjoindre les trong¢ons d’anguille et poursuivre la
cuisson 10 minutes.

Au dernier moment, ajouter la moutarde délayée avec
un peu de bouillon.

Servir avec des petites tranches de pain grillées frot-
tées a lail.

::t!\" \
L -
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HKAAD

Prép. : 30 min - Cuiss. : 1 h 10 min
4 pers.

Potage du chasseur a
la moutarde
au cognac

750 g de licvre | 8 baies de geniévre | 1 oignon / 2 clous
de girofle | Thym | Laurier | 50 g de beurre / 30 g de fa-
rine | 1 cuil. & soupe de gelée de groseille / 1 cuil. a
soupe de moutarde au cognac / 5 ¢l de madére [ Sel,
polvre en grains.

Réunir dans un faitout 3 1 d’eau, le lievre, le genievre,
'oignon piqué des clous de girofle, le poivre en grains,
le thym, le laurier et le sel. Laisser cuire 1 heure, a feu
doux.

Retirer le lidvre. Couper la viande en cubes. La réser-
ver au chaud dans un peu de bouillon. Passer le
houillon.

Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la
farine. Laisser cuire en remuant jusqu’a obtention d’une
couleur blonde. Verser 1,5 litre de bouillon en fouettant.
Cuire 10 minutes.

Hors du feu, ajouter la gelée de groseille mélangée
avee la moutarde et le madére. Rectifier I'assaisonne-
ment.

Mettre la viande de lidvre dans la soupiére. Verser le
potage.

Servir avec des petits croiitons grillés.
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Les hors-d’ceuvre froids

QUELS VINS SERVIR AVEC LA CUISINE
A LA MOUTARDE

Dans les recettes de cuisine, moutarde et vin blanc
vont généralement de pair. Mais certains mets font ex-
ception et se félicitent d'une union harmonieuse avee
un vin rouge jeune et fruité ou avec un vin rouge d’age
mir, souple et rond en bouche. D’autres plats sauront
se satisfaire d’un rosé vif, frais et gouleyant.

Le vin n'ayant qu'un penchant trés modéré pour le
vinaigre et la moutarde, il serait préférable d’accompa-
gner les salades composées d’eau plate. Mais
puisqu’elles seront servies en début de repas, ce ne sera
point une hérésie que de proposer un vin blanc sec,
jeune, légérement acidulé ou un rosé vif et fruité.

Salade de champignons XO
a la moutarde Prép. : 20 min
au citron 4 prt,

500 g de champignons de Paris / 1 citron / 1 yaourt
maigre [ 1 cuil. a soupe de moutarde au citron / 1 cuil. &
soupe de fines herbes (ciboulette, persil) / Sel, poivre.

Equeuter et laver les champignons. Les couper en la-
melles et les arroser avec le jus du citron.

Préparer la sauce en mélangeant le yaourt, la mou-
tarde, le sel, le poivre et les fines herbes.

Incorporer la sauce aux champignons en remuant dé-
licatement.

Servir frais.

Les hors-d’ceuvre froids

Salade de concombre €O
ala moutarde Prép. : 15 min - Cuiss. : 10 min

. 4 pers.
aux fines herbes pers

800 g de concombres [ 2 cl d’huile d'olive / Le jus d'1 ci-
tron | 1 cuil. & soupe de paprika | 1 cuil. a soupe de
moutarde aux fines herbes | Sel, poivre.

Peler les concombres, les fendre en deux. Retirer les
pépins. Emincer les concombres en tranches. Les l)‘Ian-
chir 2 minutes a I'eau bouillante salée. Les rafraichir et
les égoutter. :

Mettre les concombres dans une casserole avec l:hmlc
d’olive, le jus de citron, le paprika. Saler et poivrer.
Laisser cuire doucement 10 minutes.

Incorporer la moutarde.

Débarrasser dans un saladier.

Servir trés froid.

1h



16

Les hors-d’ceuvre froids

Salade d’endives X O
au roquefort Prép. : 30 min
a la moutarde aux noix 4 pue

600 g d’endives / 100 g de cerneaux de noix / 100 g de
roquefort | 50 g de beurre / 4 tranches de pain de mie /
I cuil. a soupe de moutarde aux noix / 5 ¢l d’huile /
1 cuil. a soupe de vinaigre de vin / Sel.

Laver, essuyer et émincer les endives.

Hacher les cerneaux de noix.

Ecraser le roquefort et le mélanger avec le beurre ra-
molli.

Tartiner les tranches de pain avec le roquefort et les
découper en petits carrés.

Préparer une vinaigrette avec la moutarde, I'huile, l¢
vinaigre, le sel.

Mélanger les endives avec la sauce.

Dresser sur assiettes les endives, les dés de pain au
roquefort. Parsemer de noix hachées, Servir.

Salade d’épinards ¢ O
aux moules é la Prép. : 20 min - Cuiss. : 5 min
moutarde a I’échalote 4 pers.

2l de moules | 400 g d’épinards frais / 2 cuil. & soupe de
moutarde a l'échalote | 5 cl d’huile / 1 cuil. a soupe de
vinaigre | Sel, poivre.

Gratter et laver les moules. Les mettre dans un fai-
tout et les faire ouvrir sur feu vif. Les égoutter. Réser-
ver 'eau de cuisson.

Retirer les moules de leur coquille et les ébarber.

Trier, équeuter et laver les épinards. Les égoutter soi-
gneusement. Couper les feuilles en laniéres larges.

Préparer une vinaigrette avec la moutarde, 'huile, le
vinaigre, le sel et le poivre. Ajouter a la vinaigrette
4 cuillerées a soupe de cuisson des moules.

Dresser les épinards sur assiettes. Ajouter les moules,
arroser avec la sauce. Servir aussitot.

KAO

Prép. : 30 min - Cuiss. : 5 & 6 min
4 pers.

Salade de haricots verts

anux amandes
i la moutarde aux noix

W00 g de haricots verts trés fins | 50 g d’qmc\mdes effi-
lovs | 5 ¢l de créme fraiche liquide / 1 cuil. a soupe de
moutarde aux noix | Le jus d’1/2 citron / 2 ct{d- @ soupe
o cerfeuil haché | Quelques feuilles de laitue / Sel,

potore,

Iiffiler, laver les haricots verts, les cuire a 'eau bouil-
lunle salée 5 a 6 minutes (ils doivent rester crogquants).
| o5 refroidir a l'eau glacée. Les égoutter. Les réserver
nu frais.

I'aire légérement griller les amandes. .

I’réparer la sauce en mélangear}t la créme, la mou-
(nrde, le jus de citron et le cerfeuil haché, sel, poivre.
Mélanger délicatement les haricots verts dans la sauce.

Dresser sur assiettes : disposer sur quelques feuilles
du laitue, poser les haricots verts en déme, parsemer

d'nmandes grillées. Servir.
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Les hors-d’ceuvre froids

Salade de pates a XK O
la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 15 min
au basilic APey

1 dl d’huile d’olive / 250 g de pétes (de forme
coquillages) | 4 tomates / 12 olives noires / 2 cuil. a
soupe de moutarde au basilic | Le jus d’1/2 citron |/ 200
g de thon en boite | Basilic haché | Sel, poivre.

Faire bouillir 3 1 d’eau avec du sel et 2 cuillerées
d’huile d’olive. Y verser les pates. Les laisser cuire 15
minutes puis les rafraichir et les égoutter soigneuse-
ment.

Monder, épépiner et détailler les tomates en cubes.

Dénoyauter les olives.

Mélanger la moutarde, le reste d’huile, le jus de citron
et le sel. Verser la sauce sur les pites mélangées avec le
thon émietté et les tomates.

Dresser en saladier. Décorer avec les olives. Parsemer
de basilic haché.

Servir.

Salade de pommes de terre O
é la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 25 min
au Vin blanc Repos : 156 min - 4 pers.

1 kg de pommes de terre | 5 dl de vin blanc sec / 2 cuil. a
soupe de moutarde au vin blanc / 1 cuil. @ soupe de vi-
naigre de vin / 5 el d’huile / Ciboulette hachée / Sel,
poivre,

Cuire les pommes de terre avec leur peau dans de
Peau bouillante salée. Les éplucher et les détailler en
rondelles de 3 mm d’épaisseur. Les mettre dans un sala-
dier et les arroser avec le vin blanc salé tiéde. Laisser
macérer 15 minutes.

Mélanger, en fouettant, la moutarde, le vinaigre,
I'huile, le sel et le poivre.

Egoutter les pommes de terre. Les mélanger avec la
sauce. Saupoudrer de ciboulette. Servir tiede.




20

Les hors-d’ceuvre froids

Salade de haddock XX QD
ala moutarde Prép. : 25 min - Cuiss. : 20 min
au curry fpue

500 g de haddock | Lait / 500 g de pommes de terre |
1,5 dl d’huile / 1 cuil. a soupe de vinaigre / 1 cuil. a
soupe de moutarde au curry / Persil haché / Sel, polvre,

Pocher le haddock 8 A 10 minutes dans le lait frémis-
sant. L’égoutter.

Cuire les pommes de terre en robe de chambre. Les
peler et les couper en rondelles.

Mélanger le vinaigre, du sel, du poivre, la moutarde
et 'huile.

Dresser sur assiettes les pommes de terre et le had-
dock. Arroser avec la vinaigrette. Parsemer de persil
haché. Servir.

Salade aux ceufs de caille 3¢
a la moutarde

Prép. : 20 min - Cuiss. : 5 min
-

a ’échalote 4 pech;

12 ceufs de caille / 2 petites boites d’asperges | 1 botte de
cresson | 1 dl de créme fraiche liquide / 1 cuil. & soupe
de moutarde & Uéchalote | Le jus d’1 citron / 200 g de
crevettes décortiquées | Sel.

Cuire les ceufs de caille 6 minutes & l'eau bouillante
salée.

Rincer et égoutter les asperges.

Trier et laver le cresson.

Préparer la sauce en mélangeant la créeme fraiche, la
moutarde, le jus de citron et du sel.

Dresser le tout harmonieusement sur assiettes. Déco-
rer avec les crevettes. Napper de sauce,

Servir frais.

KAAD

Salade dijonnaise
0 la moutarde  prp. : 20 min - Cuiss. : 10 min

. 4 pers.
forte

2 wufs /1 cuil. @ soupe de moutarde / 1,5 dl d’.fmile /
| cuil. @ soupe de vinaigre de vin [ 4 tmnches_de Jjambon
persillé 1 1 salade frisée | Ciboulette / Sel, poivre.

Cuire les ceufs 10 minutes a 'eau bouillante sa_lée. Les
¢ulraichir, les écaler, les couper en deux. Retirer les
jnunes. Hacher les blancs. )

lleraser finement les jaunes dans un saladl?r. Incor-
porer la moutarde, le sel, le poivre. Verser .l’hulle en re-
muant jusqu’a obtention d’une sauce consistante. Ajou-
{er le vinaigre. )

Détailler le jambon persillé en lamt}r‘es.

'I'rier, laver et égoutter la salade mse(?. .

Disposer dans un saladier la salade frisée, les lameriles
(¢ jambon persillé, Napper avec la sauce. Parsemer le
hlane d'ceuf et la ciboulette hachés.

Servir frais.

21
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Les hors-d’ceuvre froids

Cocktail d’avocat et X D
de pamplemousse Prép. : 30 min
a la moutarde au cognac ‘™™

1 jaune d’'eeuf / 1 cuil. @ soupe de moutarde au cognac |
1,56 dl d’huile | 2 pamplemousses roses | 2 avocats / Le
Jjus d’1/2 citron / 100 g de crevettes décortiquées |/
Quelques feuilles de laitue | Sel, poivre de Cayenne.

Préparer une mayonnaise avec le jaune d’ceuf, la
moutarde, le sel, le poivre de Cayenne et 'huile.

Eplucher les pamplemousses. Retirer la pulpe, la
mettre dans un saladier.

Ouvrir les avocats, retirer les noyaux. Détailler 1a
pulpe en petits dés. L’arroser avec le jus de citron.

Mélanger délicatement les avocats, les pample-
mousses, les crevettes et la sauce.

Prendre 4 coupes et disposer une feuille de laitue
dans chacune. Y répartir le cocktail. Servir trés frais.

Blancs de poireaux KO
a la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 30 min
au raifort Ao,

16 blanes de poireaux | 2,5 dl de créme fraiche liquide /
2 cuil. a soupe de vinaigre | 2 cuil. a soupe de raifort
rapé | 1 cuil. a soupe de moutarde au raifort |/ Sel,
poivre.

Laver les poireaux, les couper en troncons. Les faire
cuire a I'eau bouillante salée 30 minutes. Les égoutter.

Mélanger vivement 5 cuillerées a soupe de jus de
cuisson des poireaux avec la créme fraiche, le vinaigre,
le raifort rapé, la moutarde, du sel et du poivre.

Disposer dans un plat creux les poireaux tiédes. Nap-
per de sauce. Laisser refroidir avant de servir.

Les hors-d’ceuvre froids

HKAAAD

Prép. : 40 min - Repos : 12 h
4 pers.

Aspics de crabe
i la moutarde
nu basilic

{ wachel de gelée en poudre [ 200 g de miettes de crabe |
{ (I de créme fraiche liquide | 1 cuil. & soupe de mou-

tarde aw basilic | Quelques feuilles de laitue [ 8 crevettes
honquets | 1 citron | Sel, poivre.

It¢server 4 ramequins au réfrigérateur. : J
Mdlanger la gelée en poudre avec 5 dl d’eau. Porter a

dhullition en remuant. Laisser refroidir.
('hemiser les ramequins avec la gelée. Les remettre
it leais. .
lijroutter soigneusement les miettes de crabe. Lca mé-
linper avee la créeme fouettée, la moutarde au basilic, la
woilié de la gelée, du sel et du poivre. Remplir les rame-

ijuins aux 4/5 avec Pappareil. Recouvrir du reste de ge-
I, Réserver au frais.

)émouler les aspics sur les assiettes. Décorer avec
(uelques feuilles de laitue, les crevettes bouquets et les
sunrliers de citron.

Hervir frais.

23



24

Les hors-d’ceuvre froids

Terrine de légumes a
la moutarde

KL AD

Prép. : 45 min - Cuiss. : 20 min
Repos:12h - 4 pers,

500 g de carottes |/ 300 g de navets / 250 g de haricols
verts [ 150 g de petits pois écossés | 300 g de jambon
blane / 1 jaune d’ceuf / 1 dl de créme fraiche | 1 cuil.
soupe de moutarde a U'échalote | 5 ¢l d’huile | 1 dl de ge-
lée | Sel, poivre.

Eplucher les légumes. Détailler les carottes et les na-
vets en batonnets,

Cuire séparément tous les légumes a I'eau bouillante
salée. Les égoutter. Laisser refroidir.

Mixer le jambon blane avec le jaune d'eeuf, la créme
fraiche, la moutarde, I'huile, la gelée, le sel et le poivre.

Disposer la mousse au jambon et les légumes en alter-
nant les couleurs dans une terrine. Terminer par In
mousse de jambon. Bien tasser et recouvrir d’une feuille
de papier d’aluminium. Mettre au frais 12 heures.

Servir accompagné d’une vinaigrette a la moutarde aux noix,

T e =
T4 T4 ;
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KACO

Prép. : 20 min - Cuiss. : 45 min
4 pers.

Tourte de thon a
ln moutarde
nux herbes de Provence

i cuil. @ soupe d’huile d’olive | 3 tomates / 2 gousses
(il 12 cuil. @ soupe de moutarde aux herbes de Pro-
wence | 150 g d’olives | 250 g de miettes de thon | 350 g
(v pale feuilletée | Origan / Sel, poivre.

¢ épépinées et
(uire 15 minutes les tomates mondées, e:pepm >
(uupées en quartiers dans 2 cuillerées d’huile, avec l'ail
hé, le sel, le poivre, la moutarde. ) )
|m'l .:isszl’ refronpdlr Incorporer les olives dénoyautées et
i thon égoutté. o
' Abaisser la pate feuilletée a 3 mm d épalss'eur. Fon,cer
1 moule a tarte de 20 cm de diametre. Garnir a:rec lﬁs;p;
pureil au thon. Saupoudrer d’origan. Arroser d'un de
A'huile d’olive. Recouvrir Pensemble c.le_lfmes bande-
lites en pate feuilletée disposées en croisilions. .
l (‘uire & four moyen, a 180°C (th. 6), pendant 30 mi-
nules. )
Servir tiede ou froid.
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Les hors-d’ceuvre chauds

Pizza a la moutarde XX QD
forte Prép. : 30 min - Cuiss. : 40 min
4 pers,

5 ¢l d’huile d'olive / 200 g d’oignons émincés / 300 g de
pulpe de tomates / 150 g de jambon cuit / 150 g de moz-
zarella | 350 g de pate a pain / 3 cuil. & soupe de mou-
tarde forte / Origan / Sel, poivre.

Dans une casserole, chauffer la moitié de 1’huile
d’olive puis ajouter les oignons, les tomates, le sel et le
poivre. Cuire 30 minutes.

mincer le jambon et la mozzarella.

Etendre la pate a pain. La badigeonner de moutarde.

Etaler la purée de tomates-oignons. Disposer le jam-
bon et la mozzarella. Asperger du reste d’huile d’olive.
Parsemer d’origan. Cuire a four chaud, a 200 °C (th. 6-7)
10 minutes. Servir.

Tarte aux fruits de mer £ QD
a la moutarde Prép. : 30 min - Cuiss. : 30 min
safranée 1 Rars

350 g de pate brisée /| 50 g de beurre [ 2 échalotes / 50 g
de farine / 1 dl de vin blanc sec | 3 dl de fumet de pois-
son / 500 g de fruits de mer surgelés / 1 dl de creme
[raiche épaisse | 1 cuil. & soupe de moutarde safranée /
50 g de gruyeére rapé | Sel, poivre.

Foncer un moule a tarte de péate brisée. Garnir d’'un
papier aluminium. Remplir de riz et faire cuire 10 mi-
nutes au four, a 180°C (th. 6). Retirer le papier et le riz.
Réserver la tarte.

Faire étuver au beurre ’échalote hachée. Ajouter la
farine. Verser le vin blanc et le fumet de poisson en re-
muant. Laisser cuire doucement 10 minutes.

Ajouter les fruits de mer, la créme fraiche, la mou-
tarde. Saler, poivrer. Verser la garniture dans la tarte.
Saupoudrer de gruyére rapé. Finir la cuisson au four i
200°C (th. 6-7) 20 minutes. Servir chaud.
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Les hors-d’ceuvre chauds

Croustades de foies b e
de volaille a Prép. : 20 min - Cuiss. : 10 min
la moutarde a la framboise "™

16 foies de volaille / 50 g de beurre / 3 échalotes | 5 ¢l d¢
vinaigre de framboise / 2 dl de créme fraiche / 1 cuil,
soupe de moutarde & la framboise /| 4 tranches de pain
de mie grillées | Sel, poivre,

Nettoyer et dénerver les foies de volaille. Les fairo
saisir dans une poéle contenant le beurre. Saler, poi-
vrer. Ajouter ’échalote hachée trés finement. Laisser ro-
venir quelques instants, Déglacer avec le vinaigre.

Retirer les foies. Les réserver au chaud.

Ajouter la créme et la moutarde dans la poéle. Laissor
réduire de moitié. Rectifier Passaisonnement.

Dresser les tranches de pain de mie sur un plat
chaud. Disposer les foies dessus. Napper avee la sauco
et servir aussitot.

Crotutes au chester et
a la moutarde

AAKXAD

Prép. : 20 min - Cuiss. : 5 min
4 pers,

500 g de fromage de chester /| 20 ¢l de biere blonde /
1 cuil. a soupe de moutarde /| Muscade / 4 tranches e
pain de mie [ 150 g de beurre | 4 tranches de bacon |/
Sel, poivre.

Couper le fromage en cubes. Rassembler le fromago
et la biére dans une casserole. Faire fondre sur feu doux
en remuant. Ajouter la moutarde. Poivrer, muscader.

Faire griller les tranches de pain de mie. Les beurrer,
Les dresser individuellement sur un plat beurré.

Disposer 1 tranche de bacon sur chacune. Verser la
créme de fromage dessus. Les faire blondir au four i
250°C (th. 8-9).

Servir aussitot

Les hors-d’ceuvre chauds

KA

Prép. : 30 min - Cuiss. : 30 min
4 pers.

(\roustades aux girolles
i 12 moutarde
nux fines herbes

i) o de pate feuilletée | 1 jaune d'eeuf | 500 g r{r:’)gr.-,
ulles 1 50 g de beurre | 2 échalotes _H..? dl de )uum.
Nalche | 120 g de poitrine fumée | 1 cu:,,l. a café dc,. m‘.r’m.—
{urdde aux fines herbes / Ciboulette hachée | Sel, poivre.

isse ite feuilletée a 5 mm d’épaisstfu:r'. Dcc(_m-‘
pn:“;“u!::;lrsl;eplo em de diameétre. Les dorer a | ceuf. Les
tilre it four chaud, a 200°C (th. 6-7). : v
{.wver les girolles, Les égoutter, IES.COHPE‘;, jmh A
Junnx ot les faire sauter au ‘beflrre. A.]?uter éc uz:;esé
Wi hée, la créme fraiche, sel, poivre. Cuire 15 min

fun doux. o
D-lailler 1a poitrine
{yo raidir a la poéle. i

4 ;m:ull'porer la moutarde et les lardons aux girolles.

Vivllier Passaisonnement. ) )
.Hm‘nil' les feuilletés. Saupoudrer de ciboulette ha

fumée en petits batonnets. Les

Hervir.

29
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Les hors-d’ceuvre chauds

Feuilletés d’escargots a < QD
la moutarde Prép. : 30 min - Cuiss. : 20 min
a Pail P

500 g de pdte feuilletée | 4 douzaines d’escargots | 30 g
de beurre [ 1 jaune d’ceuf |/ 5 gousses d’ail / 5 dl de
créme fraiche / 2 cuil. @ soupe de moutarde & Uail / Sel,
poiuvre.

Etaler la pate feuilletée a 3 mm d’épaisseur. Découper
4 cercles de 15 em de diamétre. Disposer au centre de
chaque cercle 1 douzaine d’escargots assaisonnés, pas-
sés au beurre et refroidis. Badigeonner le pourtour de la
péite avec la dorure puis replier la péite bord a bord. Pin-
cer légérement. Dorer.

Poser les feuilletés sur une plague. Les faire cuire
20 minutes environ a four moyen, a 180°C (th. 6).

Eplucher et écraser finement Pail. Le faire cuire avee
la eréme fraiche 15 minutes environ. Ajouter la mou-
tarde a I'ail. Saler, poivrer.

Servir les chaussons d’escargots bien chauds, accom-
pagnés de la sauce.

Petits boudins XX O

en feuilletés Prép. : 15 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

4 petits boudins 1 2 cuil. o soupe de moutarde au vin
blanc | 500 g de péte feuilletée | 1 ceuf.

Retirer la peau des boudins. Les badigeonner de mou-
tarde.

Détailler la pate feuilletée en 8 abaisses de 12 x 8 cm.

Poser 4 rectangles de pate sur une plagque beurrée.
Badigeonner le tour a I'ceuf battu. Poser au centre de
chacun un boudin. Recouvrir avec les 4 autres abaisses
de pate. Fermer en appuyant tout autour.

Dorer a ’ceuf. Décorer. Faire cuire a four moyen, a
220°C (th. 7-8), 20 minutes environ. Servir chaud.

Accompagner d’une compote de pommes acides.
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Les hors-d’eeuvre chauds

«Blinis » a l1a moutarde X0
a 'ancienne Prép. : 15 min - Cuiss, : 16 min
4 pers.

6 tranches de pain de mie / 1 dl de lait | 4 ceufs | 2 cuil.
@ soupe de créme fraiche / 2 cuil. & soupe de farine / 50 g
de gruyére rapé | 5 cl d’huile d’olive / 2 cuil. a soupe de
moutarde & l'ancienne / Sel, poivre.

Faire tremper le pain de mie dans le lait tiéde.

Casser les ceufs dans un saladier, Les battre. Ajouter
une pincée de sel, la mie de pain égouttée et écrasée, la
créme fraiche, la farine, le gruyeére.

Mettre un peu d’huile d’olive dans une poéle a crépes.
Verser une petite louche d’appareil. Faire dorer sur les
deux faces.

Servir les « blinis» chauds badigeonnés de moutarde
avec une salade.

Gateau de foies

. XK AD
de volaille Pi6i; § 80 mnti - Ciss, : 45 min
a la moutarde au cognac b

80 g de beurre | 40 g de farine / 5 dl de lait / 500 g de
foies de volaille | 2 gousses d’ail / 2 échalotes [ Persil /
1 cuil. a soupe de moutarde au cognac / 1 dl de créme
[raiche /4 ceufs | Sel, poivre.

Faire fondre 50 g de beurre dans une casserole. Ajou-
ter la farine, verser le lait bouillant en remuant. Assai-
sonner. Laisser cuire 10 minutes.

Faire sauter quelques minutes les foies parés dans le
reste de beurre.

Mixer les foies de volaille avec I'ail, les échalotes et le
persil.

Mélanger la sauce Béchamel avee le hachis de foies,
la moutarde, la créme fraiche, les ceufs, le sel et le
poivre. Verser la préparation dans un moule a soufflé
beurré. Cuire au four, au bain-marie, & 200 °C (th. 6-7),
45 minutes environ.

Démouler le gateau sur un plat de service. Servir.

Les hors-d’eeuvre chauds

Chartreuses de cepes < QD

Prép. : 30 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

500 g de cépes | 5 cl d’huile / 150 g de foies de volaille /
100 g d’escalope de volaille | 5 ¢l de créeme fraiche /
! cuil. & café de moutarde & Uéchalote | 1 ceuf / 50 g de
beurre [ Sel,

Nettoyer les cépes. Les couper en petits morceaux et
les faire sauter vivement a I'huile. Lorsqu’ils sont dorés,
les assaisonner. Les laisser refroidir.

Confectionner la mousse de foie en mixant les foies et
'escalope de volaille, la créme fraiche, la moutarde,
I'ceuf et le beurre ramolli.

Beurrer 4 ramequins. Mettre dans le fond de chacun
I cuillerée de farce. Partager les cépes dans les rame-
quins, recouvrir avec de la farce. Faire cuire au bain-
marie 15 minutes, dans un four chaud, a 200 °C (th. 6-7).

Servir dés la sortie du four.

il
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Les hors-d’ceuvre chauds

Cassolettes d’escargots
a la moutarde

AAAD
Prép. : 20 min - Cuiss. : 20 min
4 peru,

50 g d’échalotes / 3 dl de vin blanc / 5 dl de fond de vo
laille / 1 cuil. a soupe de moutarde aux fines herbes |/

170 g de beurre d’escargots | 4 douzaines d’escargols /
50 g de beurre.

Faire suer les échalotes hachées dans 20 g de beurre,
mouiller avec le vin blane. Porter & ébullition et réduiro
a sec. Ajouter le fond de volaille et la moutarde. Faiye
réduire de moitié.

Monter la sauce avec le beurre d’escargots ajouté pay
petites quantités a la fois. Vérifier I'assaisonnement.

Répartir les escargots dans les cassolettes beurrées,
Napper avec la sauce, Passer les cassolettes a four
chaud, a 200 °C (th. 6-7), 5 minutes environ. Servir.,

Champignons grillés
aux escargots

Prép. : 20 min - Cuiss. : 15 min
4 pory,

2 échalotes | 2 gousses d’ail / 2 cuil. a soupe de persil
haché | 200 g de beurre / 1 cuil. 4 soupe de moutarde au
vin blane / 16 gros champignons / 1 dI d’huile / 1 boile
d’escargots | Sel, poivre.

Hacher finement les échalotes et Pail. Les mélangoer
avec le persil, le beurre ramolli, la moutarde, le se¢l e, I
poivre. Réserver au frais.,

Laver les champignons. Détacher les tétes. Les assni-
sonner, les tremper dans Phuile et les poser sur le gril
chaud pendant 2 minutes,

Ranger les tétes de champignons dans un plat. Dispo-
ser 2 ou 3 escargots dans chaque téte. Répartir le beurre
a la moutarde. Cuire au four, a 180°C (th. 6) pendani
10 minutes. Servir aussitét,

ARXCO

Prép. : 20 min - Cuiss. : 10 min
4 pers.

Cuisses de grenouilles
snutées a
In moutarde au vin blanc

[ ilonezaines de cuisses de grenouilles / 100 g de fanr:!,e /
100 g1 e beurre | 2 dl de vin blanc / 2’dl de créme
[ratche |2 euil. & soupe de moutarde au vzn.bianc / Le
jitn il 't citron | Fines herbes hachées | Sel, poivre.

Huler el poivrer les cuisses de grenouilles, les rouler
i b farine. )

C'hauffer le beurre dans une saut’el\lse et cu:reéles
cininnes de grenouilles en les tenant légérement dorées.
Lo vetirer sur un plat. Les réserver au chaud. -

Déyraisser la sauteuse. Verser le vin blanc etﬁ ia:ss«;ﬂ
voduive des trois quarts. Ajouter la crém? fraic €, :
moulnrde, le jus de citron. Assaisonner. Laisser cuire
nles. .

Nupper les cuisses de grenouilles. Parsemer de fines
herhen,

Hoervir chauad.

ah
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Les ceufs

(Eufs brouillés au SO AD
saumon fumeé pup. : 15 min - Cuiss. : 5 4 6 min
et a la moutarde au citron **

4 tranches fines de saumon fumé | 1 gros oignon blanc /
I cuil. a soupe de moutarde au citron / 8 ceufs / 80 g de
beurre [ 1 cuil. & soupe de persil haché | Sel, poivre.

Détailler le saumon fumé en fines laniéres.

Hacher l'oignon et le mélanger avec la moutarde.

Casser, assaisonner et battre les ceufs. Les verser
dans une casserole avec le beurre. Cuire sur feu doux en
remuant sans arrét jusqu’a obtention d’une consistance
crémeuse.

Les répartir dans 4 assiettes creuses, Disposer les la-
niéres de saumon fumé. Parsemer les oignons et le per-
sil haché, Servir aussitot.

(Eufs pochés a KA
la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 5 min
~ s 4 pers.
a la harissa

2 cuil. a soupe de vinaigre / 4 ceufs + 1 jaune / 1 cuil. &
café de moutarde a la harissa [/ 1,5 dl d’huile d’olive /
1/2 poivron rouge |/ 4 fonds d’artichauts cuits /
Quelques feuilles de laitue [ Persil haché | Sel, poivre.

Dans une casserole, porter 3 1 d’eau a frémissement
avec le vinaigre. Casser les ceufs un par un sur une as-
sietle, les verser dans 'eau et les laisser pocher 5 mi-
nutes.

Retirer les ceufs puis les plonger dans l'eau froide.
Les égoutter sur une serviette,

Préparer une mayonnaise avec le jaune d'ceuf, la
moutarde a la harissa, le sel, le poivre et I'huile. Y incor-
porer le poivron en petits dés.

Egoutter les fonds d’artichauts. Les disposer sur un
plat garni de feuilles de laitue. Dans chaque fond d’arti-
chaut, poser un eceuf poché, Napper avec la sauce, Sau-
poudrer de persil haché. Servir frais.
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(Eufs farcis gratinés

a la moutarde Prép. : 30 min - Cuiss. : 25 min
4 pers.

AKXCD

6 ceufs / 130 g de beurre | 1 échalote / 100 g de champi-
gnons | 1 cuil. a soupe de moutarde aux fines herbes /
I cuil. a soupe de persil et de ciboulette hachés | 30 g de
farine | 5 dl de lait / 80 g de gruyére rdpé | Sel, poivre.

Cuire les ceufs durs, les écaler, les couper en deux
dans le sens de la longueur. Ecraser finement les jaunes.

Faire suer I’échalote hachée dans 50 g de beurre.
Ajouter les champignons hachés et les cuire jusqu’a éva-
poration de 'eau de végétation.

Mélanger les jaunes d’ceufs, les champignons, la mou-
tarde, 50 g de beurre ramolli, le persil et la ciboulette.
Assaisonner.

Garnir les demi-ceufs avec cette farce.

Mettre 30 g de beurre a fondre dans une casserole,
ajouter la farine. Verser le lait bouillant en remuant. As-
saisonner. Laisser cuire 10 minutes. Incorporer 60 g de
gruyere.

Dresser les ceufs dans un plat beurré. Les napper
avec la saucc. Parsemer le reste de gruyeére. Gratiner i
four chaud a 250°C (th. 8-9).

Servir dés la sortie du four.

Les ceufs

AKACAD

Prép. : 15 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

(Eufs mollets a
la moutarde

au curry

8 wufs | 2 échalotes / 1 dl de vin blanc | 2 dl de eréeme
[raiche | 3 cuil. & soupe de moutarde au curry / 100 g de
heurre | 4 tranches de pain de mie [ Sel, poivre.

Plonger les ceufs dans I'eau bouillante et les cuire
5 minutes. Les rafraichir, les écaler. Les réserver dans
de Peau tiede.

Réunir dans une casserole les échalotes hachées avec
le vin blane. Porter a ébullition. Faire réduire des trois
quarts. Ajouter la créme, la moutarde, le sel et le poivre.
[Faire bouillir 2 minutes. Hors du feu, incorporer en
fouettant le beurre par petits morceaux. Réserver au
chaud.

Parer et couper les tranches de pain de mie en deux.
Les faire 1égérement dorer.

Lgoutter les ceufs, les dresser sur les toasts. Napper
avec la sauce.

Servir aussitot.

Hi ]
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Les coquillages et crustacés

Gratin de crevettes a S QD
la moutarde Prép, : 16 min - Cuiss, ; 20 min
au vin blanc Apon

24 grosses crevettes | 20 g de beurre [ 2 dl de bisque de
homard | 1 dl de créeme fraiche | 1 cuil. & soupe de mou-
tarde au vin blanc / 80 g de gruyére rapé [ Sel.

Décortiquer les queues de crevettes. Les disposer
dans un plat a gratin beurré.

Porter a ébullition la bisque avec la ecréme fraiche et
la moutarde.

Napper les crevettes avec la sauce. Parsemer de
gruyeére rapé. Gratiner a four chaud, a 250°C (th. 8-9).

Beignets de langoustines < QD
a la moutarde
au citron

Prép. : 20 min - Repos: 2h
Cuiss. : 10 min - 4 pers.

1 kg de langoustines | 1 cuil. @ soupe de moutarde au ci-
tron | Le jus d’I citron / Persil haché | Sel, poivre.

Pate a frire : 150 g de farine / 1 ceuf | 1 dl de biére /
1 cuil. d’huile / Sel.

Décortiquer les queues des langoustines.

Mélanger la moutarde, le jus de citron, le persil ha-
ché, le sel et le poivre. Verser ’ensemble sur les queues
de langoustines. Réserver au frais 1 heure.

Réunir dans un récipient la farine, 'ceuf, le sel. Ajou-
ter la biére et 5 ¢l d’eau en remuant, Verser I'huile. Lais-
ser fermenter 1 heure.

Egoutter les queues des langoustines. Les enrober de
pate a frire. Les cuire a ’huile trés chaude 3 minutes en-
viron. Les égoutter. Servir bien chaud.

Les coquillages et crustacés

YLK GO

Prép. : 40 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

Homards Thermidor
2 la moutarde

10 g de beurre /| 40 g de farine 1 7 dl de lait /1 1,5 dl de
crome fraiche | 2 cuil. a soupe de moutarde | 2 homards

(e 800 g | Sel, poivre.

Paire un roux avec le beurre et la fa.ri_ne. Mou.iller
avee le lait. Saler, poivrer. Porter a ébullition et lalsse'r
réduire d'un tiers en remuant toujours. Passer au chi-
nois puis ajouter la créme et la moutarde. e s

Couper les homard: en c‘lieuxe(:::ztl:r;(::: de la lon

e isonner et faire douc .
I..ml;:ix's ?;zochairs de la queue et les détailler en esca-
1"I::'i:;-ser dans les carapaces quelques cuillerées de
unuce. Replacer les escalopes de homa:rd dan? la tizrs}-
pace. Les napper de la méme sauce. Faire gratiner lege-
roment a four trés chaud, a 250 °C (th. 8-9).

Servir 4 la sortie du four.
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Brochettes de moules
a la moutarde
a la harissa ipem,

AKXCO

Prép. : 30 min - Cuiss. : 15 min

2 kg de grosses moules (Bouzigues ou Espagne) / 30 g
d’échalote | 5 ¢l de vin blanc / 250 g de mie de pain ras-

sis [ 4 cuil. a soupe de moutarde & la harissa | 20 g de
beurre [ Poivre moulu.

Trier et gratter les moules a Peau courante.

Mettre les moules dans un faitout avec Péchalote ha-
chée, le vin blang, le poivre. Les faire ouvrir sur feu vif,
en les faisant sauter. Les retirer du feu. Les égoutter.

Retirer les moules de leur coquille,

Emietter la mie de pain finement dans une assiette.

Délayer la moutarde avec un peu de jus de cuisson
des moules,

Rouler les moules dans la moutarde puis dans la mie
de pain. Enfiler les moules sur des brochettes. Les dis-
poser sur la grille du four, au-dessus de la léchefrite et
faire blondir les moules sur chaque face en les retour-
nant deux ou trois fois.

Dresser les brochettes sur un plat chaud beurré. Ser-
vir.

Les coquillages et crustacés

Mouclade au curry KA

Prép. : 25 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

) Iy de moules | 2 échalotes | Thym, Ia;u'r{m‘ [ 3 dl de
vin blane sec | 40 g de beurre | 40 g d.e )‘(.'.r:.n,u / .-' dl de
crome fraiche | 2 jaunes d'eeufs | Le jus d 1;2 -(.-.r.!.m.{r /
I cuil. @ soupe de moutarde au curry ] 112 cuil. @ cafeé de
curry | Sel, poivre.

‘I'rier, gratter et laver les moules a 'eau couru?t}e. )
I"aire ouvrir les moules a feu vif dans un.rcclp:utlll.
svee les échalotes hachées, le thym, le laurier, le vin
hlnne, un peu de sel, du poivre. S
l.os retirer du feu, les égoutter. Conserver le jus de
CUISS0M, ; -
Retirer une coquille & chaque moule et‘ les disposen
dnns un plat creux. Les réserver au chaud, a couver.t.
I'aire un roux avec le beurre et la farine. Laisser
cuire quelques minutes a feu doux, en remu'ant. "
Mélanger la créme, les jaunes d'ceufs, le jus de citron,
x
In moutarde et le curry. Incorporer ce mélange ﬂz:u rl(:u
on fouettant. Laisser épaissir en remuant. Rectifier 'as
snisonnement. ) .
Napper les moules avec cette sauce. Passe_r 1 minute a
four tres chaud, a 250°C (th. 8-9). Servir bouillant.
SR
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Les poissons

Brochettes de poissons
a la moutarde
safranée

KAOD

Prép. : 20 min - Marinade : 1 h
Cuiss. : 8 min - 4 pers,

250 g de filet de rascasse / 250 g de filet de lotte | 3 cuil.
a soupe d’huile d’olive / 2 cuil. & soupe de moutarde sa-
franée | Le jus d’1 citron / 2 gousses d'ail / 12 tomates
cerise / 1/2 poivron vert / 4 olives | Sel, poivre.

Détailler les poissons en cubes de 3 em de cbté. Les
mettre dans un plat creux avee Phuile, la moutarde, le
Jjus de citron, P’ail hachsé, le sel et le poivre. Laisser mari-
ner au frais,

Garnir les brochettes en alternant les poissons, les to-
mates, le poivron. Terminer avec une olive.

Faire chauffer le gril du four. Badigeonner les bro-
chettes avec la marinade. Les cuire 8 minutes en les re-
tournant réguliérement. Servir.

Filet de brochet a XK QD
la moutarde Prép. : 15 min - Cuiss. : 25 min
au vin blanc ek

100 g de beurre | 50 g d’échalotes / 1 kg de filet de bro-
chet / 3 dl de vin blanc sec / 2 di de creme fraiche /
I cuil. & soupe de moutarde au vin blanc / Ciboulette /
Sel, poivre,

Dans un plat bien beurré, répartir les échalotes ha-
chées. Y disposer les filets de brochet. Saler, poivrer.
Verser le vin blane. Faire cuire au four, a 200°C (th. 6-7),
pendant 20 minutes environ en arrosant fréquemment.

Disposer les filets de poisson sur un plat et les main-
tenir au chaud.

Dans une casserole, verser le jus de cuisson des filets
et les échalotes. Ajouter la créme fraiche et la moutarde.,
Faire réduire & feu vif. Vérifier I'assaisonnement.

Passer la sauce. Napper les filets, Parsemer de cibou-
lette hachée. Servir chaud.

AACD

Prép. : 40 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

Brochet poché aux
2 moutardes

2 carottes |/ 1 oignon / 1 bouquet garni / 2 dl a?e vin
blanc sec / 1 brochet d’1,500 kg | Sel, poivre en grains.
Sauce : I dl de vinaigre | 2 échalotes | 3 jaunes d’ceu).fs /
200 g de beurre | 1 cuil. a soupe de moutarde au poivre
vert /| 1 cuil. @ soupe de moutarde @ Uestragon | Persil
haché | Sel.

Verser 2 | d’eau dans une casserole, a,joute? les ca-
rottes et I'oignon émincés, le bouquet garnl,.le vin
blane, le sel et le poivre en grains. Cuire 30 minutes.
Laisser refroidir. ) n

Iabiller le brochet. Le mettre dans une poissonniere.
Verser le court-bouillon. Chauffer puis laisser frémir
20 minutes.

Réunir dans une casserole le vinaigre et les éch_a]otes
hachées. Faire réduire de moitié. Sur feu doux, ajouter
les jaunes d’ceufs puis le beurre fondu en fmfei.:tant. ’In-
corporer les moutardes et le persil haché. Vérifier I'as-
snisonnement. .

Dresser le brochet sans la peau sur un plat. Servir la
siauce en sauciere.



46

Les poissons

Carpe farcie a WXA QD
la moutarde Prép. : 40 min - Cuiss. : 50 min
au vin blanc e

100 g de beurre / 2 échalotes / 100 g de champignons /
50 g d’oseille /| 50 g de mie de pain / 2 ceufs [ 1 cuil. @
soupe de persil haché | 1 carpe d’1,500 kg / 5 dl de vin
blanc / 2 cuil. & soupe de moutarde au vin blanc / Sel,
poiure.

Faire suer les échalotes hachées avec 50 g de beurre
dans une casserole. Ajouter les champignons hachés.
Laisser cuire 5 minutes en remuant.

Hors du feu, incorporer P'oseille ciselée, la mie de
pain, les ceufs, le persil, le sel et le poivre. Bien mélan-
ger.

Habiller la carpe. Remplir I'intérieur avec la farce.
Coudre 'ouverture. Disposer la carpe dans un plat
beurré. Verser le vin et 1 dl d’eau. Saler, poivrer. La
cuire 45 minutes au four, 2 200°C (th. 6-7), en arrosant
souvent.

Déposer la carpe sur le plat de service. Verser le jus
de cuisson dans une casserole. Le faire réduire. Ajouter
le beurre restant et la moutarde en fouettant (ne plus
faire bouillir). Vérifier 'assaisonnement.

Servir la carpe nappée avec la sauce.

Darne de colin a AKA QD
la moutarde Prép. : 15 min - Cuiss. : 10 min
a ’estragon aa

4 tranches de colin | 2 cuil. & soupe de moutarde ¢ les-
tragon |/ 100 g de chapelure / 100 g de beurre | 2 ci-
trons [ 20 cl de eréme fraiche épaisse / Sel, poivre.

Assaisonner les darnes et enduire largement chaque
face avec la moutarde. Les passer dans la chapelure.

Faire chauffer le beurre dans une poéle et faire cuire
doucement les darnes 5 minutes sur chaque face.

Dresser sur plat. Décorer avec des quartiers de ci-
tron. Servir avec la créme tiéde assaisonnée en sau-
ciére.
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Les poissons

Harengs a la russe
a la moutarde forte

RO

Prép. : 15 min
Repos:1h - 4 pers,

4 filets de harengs de la Baltique / 2 cuil. a soupe dv
moutarde forte | 2,5 dl de créme fraiche épaisse | 1 gros
oignon coupé en rondelles.

Couper les filets de harengs en morceaux de 5 cm en-
viron. Les disposer dans un plat creux.

Mélanger la moutarde et la creme fraiche. Recouvrir
les morceaux en veillant a4 ce qu’ils soient bien enrobés,
Parsemer les rondelles d’'oignons. Réserver 1 heure au
frais.

Servir avee du pain de seigle.

Harengs en papillote XX QD
a la moutarde pup. : 40 min - Cuiss. : 20 min
au poivre vert e,

4 harengs | Persil | 1 gousse d’'ail / 1 échalote | 100 g de
beurre | 2 cuil. a soupe de moutarde au poivre vert / Sel,
poivre.

Habiller les poissons, les ouvrir par le dos, enlever
Paréte. Réserver les ceufs et les laitances.

Hacher le persil, I’ail et Péchalote. Les mélanger avec
le beurre en pommade. Ajouter les ceufs et les laitances
des poissons. Saler, poivrer. Bien travailler le tout.

Farcir les harengs avec ce mélange, les refermer, les
enduire de moutarde. Les envelopper dans du papier
aluminium huilé. Les cuire au four a 200°C (th. 6-7)
20 minutes.

Servir dans les papillotes a la sortie du four.

Les poissons

KACD

Prép. : 20 min - Cuiss. : 15 min
4 pers.

Médaillons de lotte
i la moutarde
nu cognac

| Jur de filet de lotte | 3 cl d’huile | 2 ¢l de cognac / .?Og
Aechalote 1 2,5 dl de vin blanc sec / 2,5 ¢l de créme
[ratche | 3 cuil. @ soupe de moutarde | Ciboulette | Sel,

potore,

Détailler les filets de lotte en tranches de 2,5 em
('¢paisseur. Les assaisonner de sel et de poivt_'e.

Colorer les médaillons de lotte dans 'huile chaude.
| s retirer et les ranger dans une sauteuse. Verser le co-
unne dessus, couvrir et laisser étuver. L

Jeter Phuile de cuisson de la poéle. Y‘fmre suer
I'vchalote hachée. Ajouter le vin blanc, la creme fraiche
ol 1a moutarde. Laisser réduire. Assaisonn_er. Verse.r
volle sauce sur les médaillons et laisser mijoter 5 mi-
nnloes. Ajouter la ciboulette ciselée. i )

l)rm_:;dcr sur un plat et décorer avec des croiitons frits.

49



50

Les poissons

Filets de loup a
la moutarde
a Plail

KA

Prép. : 15 min - Cuiss. : 25 min
4 pers.

5 el d’huile d’olive | 2 échalotes | 2 gousses d’ail / 600 g
de filets de loup / 2,5 dl de sauce tomate / 2 cuil. & soupe
de moutarde & U'ail / Cerfeuil haché / Sel, poivre.

Verser I’huile d’olive dans un plat allant au four. Y ré-
partir I’échalote et I’ail hachés. Déposer les filets de
loup. Assaisonner. Verser la sauce tomate mélangée
avec la moutarde.

Cuire a four moyen, a 180°C (th. 6), 25 minutes envi-
ron.

Servir deés la sortie du four juste saupoudré de cer-
feuil haché.

Maquereaux AKKO
a la moutarde  prop. : 20 min - Cuiss. : 15 min
au citron s

4 maquereaux | 50 g de beurre / 2 dl de vin blanc sec /
Le jus d’1 citron [ 2 cuil. & soupe de moutarde au ci-
tron | Fines herbes /| Sel, poivre.

Vider les poissons et faire de petites entailles sur les
deux cotés du dos. Assaisonner les poissons puis les dis-
poser dans un plat beurré.

Mélanger dans une casserole le vin blang, le jus de ci-
tron et la moutarde. Amener a ébullition. Laisser cuire 5
minutes en fouettant.

Verser la sauce moutarde sur les poissons. Cuire le
tout au four a 180°C (th. 6) 12 minutes environ.

Sortir du four. Saupoudrer de fines herbes hachées.
Servir aussitét dans le plat de cuisson.

-

KA

Prép. : 10 min - Cuiss. : 10 min
4 pers.

Filets de merlan a
la moutarde

8 filets de merlan de 100 g / 3 cuil. & soupe de moutarde
forte | 100 g de farine | 2 ceufs / 100 g de chapelure [
5 cl d’huile / 100 g de beurre | Sel, poivre.

Saler et poivrer les filets de merlan. Les badigeonner
de moutarde, les fariner, les passer dans Pceuf battu
puis dans la chapelure.

Faire chauffer Ihuile dans une poéle avec 50 g de
beurre. Cuire les filets a feu doux 5 minutes sur chaque
face.

Dresser les filets sur le plat de service. ‘

Faire fondre le reste de beurre. Dés qu’il commence a
&tre mousseux, le verser sur les filets,

Servir aussitot.

Ol
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Filets de sandre a la
moutarde
a ’ancienne

AKX

Prép. : 30 min - Marinade : 12 h
Cuiss. : 20 min - 4 pers.

800 g de filets de sandre sans peau |/ 3 échalotes /
Persil | Thym [ Laurier [ 5 dl de vin blanc / 5 ¢l de ma-
dere | 1 cuil. d’huile | 30 g de beurre / 150 g de champi-
gnons | 3 cuil. a soupe de moutarde & Uancienne | 3 cuil.
@ soupe de créme fraiche | Sel, poivre.

Disposer les filets de sandre dans un plat creux ainsi
que les échalotes hachées, le persil, le thym et le laurier.
Verser le vin blane, le madeére et 'huile (les filets doi-
vent étre recouverts). Saler, poivrer. Laisser mariner 12
heures.

Beurrer un plat allant au four. Tapisser le fond avec
les champignons hachés. Placer les filets de sandre. Ver-
ser la marinade (retirer le thym, le laurier et le persil)
et cuire au four, a 200°C (th. 6-7), 20 minutes en arro-
sant souvent.

Verser le jus de cuisson dans une casserole. Ajouter la
moutarde et la créme fraiche. Laisser réduire. Verser
sur les filets. Servir dans le plat de cuisson.

Les poissons

AKXCD

Prép. : 25 min - Cuiss. : 10 min
4 pers.

Palets de saumon
au beurre
de moutarde

300 g de chair de saumon | 100 g de beurre | 70 g de mie
de pain ! 2 dl de lait / 1 cuil. & café d'estragon haché /
100 g de farine / 1 ceuf / 1 cuil. d’huile / 100 g de chape-
lure | 120 g de beurre de moutarde (p. 8) / Sel, poivre.

Hacher grossiérement la chair de saumon, lui ajouter
50 g de beurre, la mie de pain trempée au lait et égout-
tée, lestragon haché. Hacher encore le tout jusqu’a ob-
tenir une composition fine et homogeéne. Assaisonner.

Diviser en quatre et faconner de gros palets sur une
table farinée. Passer les palets dans I'ceuf battu mélangé
avec I’huile, puis dans la chapelure.

Faire cuire les palets doucement, au beurre, 5 mi-
nutes sur chaque face.

Dresser les hamburgers de saumon. Servir le beurre
moutarde en sauciéere.

hil
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Les abats

Gras-double a ¢ AD
la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 50 min
au vin blanc 4195

200 g d’'oignons / 80 g de beurre / 800 g de gras-double /
1,5 dl de purée de tomates / 5 dl de vin rosé / 2 cuil. a
soupe de moutarde au vin blane / Sel, poivre.

Faire sucr les oignons finement émincés dans une
sauteuse, avec le beurre. Ajouter le gras-double détaillé
en rectangles (2 x 4 cm) et la purée de tomates. Mouiller
avec le vin rosé. Saler, poivrer. Cuire a couvert, a feu
doux, 50 minutes.,

Ajouter la moutarde. Mélanger. Servir.

Foie de veau a KA CD
la moutarde Prép. : 10 min - Cuiss. : 10 min
a Pail e

4 tranches de foie de veauw / 3 cuil. de farine / 100 g de
beurre / I dl de vinaigre / 2 cuil. & soupe de moutarde @
lail / Ciboulette / Sel, poivre.

Saler, poivrer légérement les tranches de foie, les sau-
poudrer de farine.

'Faire chauffer le beurre dans une sauteuse. Y faire
cuire les tranches de foic 5 minutes environ sur chaque
face.

Réserver les tranches de foie sur le plat de service.
Réserver au chaud.

; Déglaf:er la sauteuse avec le vinaigre et 2 cuillerées
(Eeau,‘ ajouter la moutarde en remuant bien. Rectifier
i?a.ssalsonnement. Verser la sauce sur les tranches de

oie.

Parsemer de ciboulette hachée, Servir.

Les abats

Rognons de veau AA QD
ala moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 30 min
au cassis 4 pers

2 rognons de veau / 50 g de beurre / 1 oignon [ 1 ca-
rotte | 2 gousses d’ail 1 2 dl de vin rouge | 5 cl de porto /
I cuil. & soupe de moutarde au cassis | Sel, poivre.

Parer grossiérement les rognons. Les assaisonner.
Les mettre en cocotte, les faire dorer dans une cocoble
avee le beurre. Ajouter 'oignon et la carotte finement
émincés ainsi que l'ail écrasé. Couvrir et laisser ¢ uire 10
minutes environ.

Ajouter le vin rouge et laisser mijoter encore 20 mi-
nutes.

Retirer les rognons, les réserver au chaud.

Faire réduire un peu le fond de cuisson, ajouter le
porto. Lier avec la moutarde (ne plus faire bouillir).

Découper les rognons en tranches minces, les napper
avec la sauce. Servir chaud.

XK A

Prép. : 45 min - Cuiss. : 15 min
4 pers.

Rognons de veau
aux raisins
et a la moutarde

500 g de raisins de muscat | 4 rognons de veau /100 g
de beurre | 5 cl de madére | 2 dl de créme fraiche /
1 cuil. & soupe de moutarde au vin blanc / Sel, poivre.

Peler et épépiner les raisins.

Découper les rognons en tranches de 2 ecm d’épais-
seur. Les plonger 2 minutes dans de I'eau bouillante sa-
lée. Les égoutter.

Faire sauter vivement au beurre les tranches de ro-
gnon. Les retirer et les réserver au chaud.

Dégraisser, verser le madére, faire bouillir. Ajouter la
créme fraiche, assaisonner, incorporer les raisins et
laisser mijoter quelques instants. Hors du feu, incorpo-
rer la moutarde en remuant délicatement.

hiy
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Les abats

Andouillettes grillées SO QD
a la moutarde pwp.: 15 min - Cuiss. : 10 min
forte apers

4 andouillettes / 1 cl d’huile / 2 jaunes d’'ceufs / 1 cuil. @
soupe de moutarde forte | 150 g de beurre | Sel, poivre.

Enduire les andouillettes d’huile, les faire griller en
les retournant réguliérement.

Dans une casserole, fouetter ensemble 2 cuillerées a
soupe d’eau, les jaunes d’ceufs, la moutarde, du sel et du
poivre, Chauffer en remuant jusqu’a obtenir la consis-
tance d’'une sauce un peu prise. Ne pas faire bouillir.
Ajouter le beurre par petits morceaux en continuant de
fouetter.

Dresser les andouillettes sur un plat chaud. Servir la
sauce en sauciéere.

Foie de porc au XK CD
beaujolais et  prep.: 15 min - Cuiss. : 25 min
a la moutarde a ’ancienne *?™

4 oignons | 100 g de beurre | 4 tranches de foie de porc /
100 g de farine / 2,5 dl de Beaujolais rouge / 2 cuil. d
soupe de moutarde a Uancienne [ Sel, poivre.

Faire revenir les oignons émincés dans une cocotte
avee 50 g de beurre. Quand ils commencent a se colorer,
couvrir le récipient et terminer la cuisson a feu doux.

Saler, poivrer et fariner les tranches de foie. Les
cuire a la poéle dans du beurre chaud 5 minutes sur
chaque face. Les dresser sur un plat de service. Réser-
ver au chaud.

Déglacer avec le vin, porter a ébullition et laisser ré-
duire de moitié. Ajouter les oignons, la moutarde et rec-
tifier 'assaisonnement. Chauffer le tout.

Napper les tranches de foie avec la sauce. Servir.

Pieds de porc panés %O
a la moutarde prep. : 15 min- Cuiss.: 72 8 min
aux fines herbes 4 pers.

50 g d’oseille | 4 cuil. & soupe de eréme fraiche / 1 cuil. @
soupe de moutarde aux fines herbes |/ 4 demi-pieds de
pore panés (achetés chez votre charcutier) / Sel, poivre.

Laver et concasser l'oseille. Réunir dans une casse-
role l'oseille, la créme fraiche, la moutarde aux 3 herbes,
le sel et le poivre. Porter a ébullition 2 minutes.

Faire griller les pieds de porc au four a 250 °C (th. 8-
9), pendant 8 minutes, en les retournant.

Dresser les pieds grillés sur un plat, la sauce en sau-
ciére.

Servir trés chaud.

Yl
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Les volailles

Les volailles

Cuisses de lapin a XX QD
la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 45 min
a I’échalote Ypees

2 bulbes de fenouil | 4 cuisses de lapin / 3 gousses
d'ail | 4 cuil. & soupe de moutarde & Uéchalote | 100 g de
beurre | Huile / 1 dl de vin blanc | Sel, poivre.

Laver et émincer les fenouils. Les plonger 5 minutes
dans 'eau bouillante salée. Les égoutter.

Piquer les cuisses de lapin a 'ail, les assaisonner, les
enduire de moutarde,

Dans un plat'beurré, disposer les fenouils, Saler, poi-
vrer, répartir le reste du beurre en petits morceaux. Po-
ser les cuisses de lapin, arroser d’huile. Verser le vin
blane. Cuire a four moyen, a 180 °C (th. 6), 45 minutes en
retournant les cuisses de lapin a mi-cuisson (couvrir si
nécessaire en fin de cuisson). Servir dans le plat.

Lapereau sauté ¢ AD
a la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 50 min
en grains a ancienne 4 pers.

I lapin d’1,200 kg / 100 g de beurre | 30 g d’échalotes /
200 g de champignons / 4 dl de créme fraiche / 2 cuil. &
soupe de moutarde en grains / Sel, poivre.

Détailler le lapereau en morceaux, les faire colorer
dans une cocotte avec le beurre. Assaisonner. Cuire a
couvert 40 minutes en arrosant fréquemment.

Retirer et disposer les morceaux de lapin dans un
plat. Réserver au chaud.

Dans la cocotte, faire suer les échalotes hachées.
Ajouter les champignons émincés, les faire revenir puis
ajouter la créme fraiche. Laisser bouillir quelques mi-
nutes. Incorporer la moutarde a ’ancienne (ne plus
faire bouillir). Rectifier 'assaisonnement,

Napper les morceaux de lapereau avec la sauce.

AAAD

Prép. : 20 min - Marinade : 24 h
Cuiss. : 1 h - 4 pers.

Rable de lapin a
la moutarde

100 g d’oignons | 50 g de carottes [ 5 dl de bon vin
blanc / 1 bouquet garni | Huile / 1,200 kg de rable de
lapin / 100 g de beurre | 1,5 dl de creme fraiche / 2 cuil.
de moutarde forte | Sel, poivre.

Préparer la marinade : émincer les oignons, les ca-
rottes, ajouter le vin blanc, le bouquet garni, le sel, le
poivre et 1 cuillerée d’huile. Placer le rible de lapin
dans la marinade puis 24 heures en le retournant deux
ou trois fois.

Retirer le riable, I'égoutter.

Disposer les légumes de la marinade au fond d’un
plat. Poser le rable, quelques noisettes de beurre et
faire rétir au four a 200°C (th. 6-7) 40 minutes environ.

Verser 1,5 dl de marinade dans le plat et poursuivre
la cuisson 10 minutes en arrosant fréquemment.

Retirer, découper et dresser le rable de lapin sur le
plat de service. Réserver au chaud.

Passer la sauce, ajouter la créme et la moutarde.
Faire réduire. Rectifier 'assaisonnement.

Napper les morceaux. Servir aussitot.

hi
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Les volailles

Magrets de canard X QD
a la moutarde prsp. : 10 min - Cuiss. : 15 min
au cassis S

100 g de beurre /| 2 magrets de canard | 1 cuil. & soupe
de vinaigre de vin / 1 dl de vin rouge / 1 cuil. a soupe de
moutarde au cassis [/ 50 g de grains de cassis au
naturel | Sel, poivre.

Faire fondre 50 g de beurre dans une cocotte. Y faire
saisir vivement les magrets. Saler, poivrer, Faire cuire
5 minutes de chaque c6té. Retirer, réserver au chaud.

Dégraisser la cocotte. Déglacer avec le vinaigre, ajou-
ter le vin. Porter a ébullition. Laisser réduire quelques
instants puis ajouter, en fouettant, 50 g de beurre et la
moutarde. Incorporer le cassis. Réserver au chaud.

Découper au dernier moment les magrets en fines es-
calopes. Les dresser sur assiettes chaudes, les napper
avec la sauce. Servir aussitét.

Escalopes de dinde ¥ O
a la moutarde pip.: 10 min - Cuiss. : 20 min
au vin blanc pens

50 g de beurre | 4 escalopes de dinde / 5 cl de madére /
125 g de champignons / 2 dl de créme fraiche / 2 cuil. a
soupe de moutarde au vin blanc / Persil | Sel, poivre.

Faire chauffer le beurre dans une sauteuse. Y mettre
les escalopes de dinde salées et poivrées. Laisser dorer 5
minutes sur chaque face.

Verser le madére, couvrir la sauteuse et laisser mijo-
ter 5 minutes a feu doux. Réserver les escalopes au
chaud.

Ajouter dans la sauteuse les champignons émineés.
Les faire cuire en remuant. Verser la eréme fraiche.
Laisser réduire. Hors du feu, incorporer la moutarde.

Napper les escalopes avec la sauce. Saupoudrer de
persil haché. Servir chaud.

AKAAD

Prép. : 20 min - Cuiss. : 1 h 15 min
4 pers.

Roti de dindonneau
en cocotte

1 erépine de pore | 1 kg de réti de dindonneau / 50 g de
beurre | 2 échalotes / 125 g de champignons /
2 tomates | 2 dl de créeme fraiche / 2 cuil. a soupe de
moutarde & Uéchalote | Ciboulette hachée / Sel, poivre.

Faire tremper la crépine de porc 5 minutes a 'eau
froide. L'égoutter, 'éponger.

Envelopper le réti de dindonneau dans la crépine. Sa-
ler, poivrer. Enfermer le tout hermétiquement dans une
feuille de papier aluminium. Mettre le r6ti dans une co-
cotte, avec le couvercle. Cuire au four a 200 °C (th. 6-7)
1 heure 15 minutes environ.

Faire chauffer le beurre dans une casserole, mettre
les échalotes et les champignons hachés, les tomates
mondées, épépinées et coupées en dés. Cuire 5 minutes.
Ajouter la créme fraiche, assaisonner et laisser cuire en-
core 15 minutes.

Incorporer la moutarde et la ciboulette hachée.

Servir trés chaud, avec le roti de dindonneau débar-
rassé du papier d’aluminium.
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Les volailles

Fricassée de volaille SCL D
a la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 40 min
a l’estragon Rgwn

1 poulet d’1,200 kg / 30 g de farine / 80 g de beurre /
100 g de petits oignons blanes / 2 dl de bouillon de vo-
laille | 1 bouquet garni / 1dl de créme fraiche / 2 cuil. a
soupe de moutarde @ lUestragon | Estragon haché | Sel,
poivre.

Habiller le poulet, le découper. Assaisonner et fariner
les morceaux. Les faire colorer légérement dans une co-
cotte avec le beurre chaud. Ajouter les petits oignons.
Mouiller avee le bouillon de volaille. Adjoindre le bou-
quet garni. Porter a ébullition. Laisser cuire 35 minutes.

Retirer les morceaux de poulet et les petits oignons
dans le plat de service. Réserver au chaud.

Faire réduire la sauce. Ajouter la créme, la moutarde.
Porter a ébullition. Rectifier I'assaisonnement. Napper
les morceaux de poulet. Parsemer d’estragon haché.

Poulet en papillote a X QD
la moutarde Prép. : 30 min - Cuiss. : 40 min
aux fines herbes o

1 poulet d’1,200 kg |/ 2 cuil. & soupe de moutarde aux
fines herbes | 50 g de beurre / 1/2 citron | Thym / Lau-
rier | 4 tranches de bacon / Poivre.

Couper le poulet en quatre.

Ecraser le foie du poulet avec la moutarde, le beurre
et le jus du demi-citron. Badigeonner les morceaux de
poulet aveec ce mélange, saupoudrer de thym. Disposer
une tranche de bacon sur chaque morceau. Poivrer.

Les envelopper de papier d’aluminium. Faire cuire
environ 40 minutes dans un four préchauffé a 190°C
(th. 6-7). Servir.
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Le gibier

Cailles roties
a la moutarde
au miel

KA A

Prép. : 5 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

4 cailles / 2 cuil. & soupe de moutarde au miel | 20 g de
beurre [ 1 citron / Sel, poivre.

Badigeonner les cailles avec la moutarde et les dépo-
ser dans un plat a four beurré, Saler, poivrer,

Cuire les cailles a 200°C (th. 6-7) pendant 18 minutes
en les faisant dorer au beurre sur toutes les faces et en
les arrosant de temps en temps avec le jus de citron.

Servir les cailles dans le plat de cuisson.

Rables de lievre a
la moutarde
forte

Prép. : 30 min - Marinade : 12 h
Cuiss. : 30 min - 4 pers.

2 rables de lievre / 1 carotte / 1 oignon / 2 gousses
d’ail | 1 bouquet garni / 1 clou de girofle / 10 grains de
potvre [ 5 dl de bordeaux rouge / 1 dl d’huile | 80 g de
beurre / 2 cuil. & soupe de moutarde forte / Sel, poivre.

Dénerver les rables de liévre, les mettre dans un réci-
pient avec la carotte et 'oignon émincés, Iail écrasé, le
bouquet garni, le girofle, le poivre en grains et le sel.
Recouvrir le tout avec le vin rouge et 'huile. Laisser
mariner 12 heures.

Egoutter les rables et les légumes de la marinade.

Faire bouillir le vin de la marinade pour le réduire de
moitié,

Mélanger le beurre et la moutarde et en enrober les
rables. Disposer les légumes de la marinade au fond
d’un plat. Placer les ribles dessus et les faire rotir au
four, a 200 °C (th. 6-7). Quand ils commencent a se colo-
rer, les arroser souvent, avec la marinade réduite,
Jjusqu’a cuisson compléte.

Retirer les rables découpés sur le plat de service. Ac-
compagner de la sauce passée, en sauciére,

Le gibier

AKXCO

Prép. : 15 min - Cuiss.: 1 h
4 pers.

Cuissot de marcassin
a la moutarde
au cognac

1 cuissot de marcassin d’1,200 kg /| 100 g de beurre /
2 cuil. a soupe de moutarde au cognac / 6 baies de ge-
niévre / 2 cl d’eau-de-vie de geniévre / 2 dl de créeme
fraiche / Sel, poivre.

Parer et assaisonner le cuissot de sel et de poivre.

Mélanger le beurre ramolli avec la moutarde l.t les
baies de geniévre écrasées. En badigeonner le cuissot.
Le cuire a four chaud, a 220°C (th. 7-8), 40 a 50 minutes
en l'arrosant souvent.

Retirer le cuissot. Le réserver au chaud.

Déglacer le plat de cuisson avec l'eau-de-vie d'e ge-
niévre. Flamber. Ajouter la créme fraiche, laisser
bouillir. Passer la sauce.

Dresser le cuissot sur le plat de service, la sauce en
sauciére.

Gh
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Le gibier

Cotelettes de chevreuil < QD
a la moutarde piep. : 30 min - Marinade : 6 1
&‘1 Pancienne Cuiss. : 15 min - 4 pers.

8 cotelettes de chevreuil | 4 pommes reinettes [ 100 g de
beurre / 4 cuil. de créeme fraiche / 1 cuil. @ soupe de mou-
tarde a Uancienne /| Sel, potvre.

Marinade : I carotte coupée en tout petits dés / 1 oignon
coupé en tout petits dés | 3 dl de vin blanc / 5 cl de fine
Bourgogne | Sel, poivre en grains.

Disposer les cotelettes dans un plat creux et les re-
couvrir avec tous les éléments de la marinade. Laisser
mariner 6 heures.

Laver, évider et faire cuire les pommes au four a
220 °C (th. 7-8) avec une noisette de beurre et 2 cuille-
rées d’eau,

Egoutter et éponger les cotelettes.

Chauffer le beurre dans une sauteuse et cuire les co-
telettes ('intérieur doit rester rosé). Les retirer sur un
plat. Les réserver au chaud.

Verser la marinade et les légumes dans la sauteuse.
Réduire le liquide de moitié. Ajouter la créme fraiche.
Laisser cuire encore 2 minutes. Passer la sauce. Ajouter
la moutarde.

Dresser les cotelettes sur le plat de service. Disposer
les pommes autour. Servir avec la sauce en saucieére,

Prép. : 20 min - Repos : 12 h
Cuiss. : 40 min - 4 pers.

Epaule de chevreuil
a la moutarde
au cassis

1 épaule de chevreuil d’1,500 kg / 100 g de lard gras /
5 ¢l d’huile d’olive | Thym, laurier | 2 carottes / 2 oi-
gnons / 70 g de beurre / 3 dl de vin blanc / 2 dl de
créme fraiche / 2 cuil. @ soupe de moutarde au cassis /
Sel, poivre en grains.

Piquer I’épaule de petits morceaux de lard, la badi-
geonner d’huile et I’envelopper dans une feuille de pa-
pier d’aluminium avec le thym et le laurier écrasés, les
carottes et les oignons émincés, le poivre écrasé, le sel.
Réserver 12 heures au frais.

Essuyer 'épaule.

Mettre les légumes au fond d’un plat. Poser I'épaule.
Parsemer de beurre. Verser le vin. Cuire 40 minutes au
four, 4 210°C (th. 7), en arrosant.

Retirer I'épaule.

Verser la créeme fraiche dans le plat en remuant.
Faire bouillir 2 minutes. Ajouter la moutarde. Passer la
sauce.

Dresser I’épaule sur le plat de service, la sauce en
sauciere.

Servir chaud.

(1Y
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Le beeuf

Steaks tartare a XK QD

la moutarde forte B, s 15w
4 pers.

600 g de filet de beeuf / 2 jaunes d'eeufs / 2 cuil. & soupe
de moutarde forte | 100 g d’oignons | 3 cuil. a soupe de
persil haché / 1 cuil. & soupe de sauce Worcestershire /
Sel, poivre.

Hacher la viande de beeuf au couteau puis la mélan-
ger avec les jaunes d’ceufs, la moutarde, 'oignon haché
finement, le persil et la sauce. Saler et poivrer.

Partager en 4 portions.

Servir tres frais et sans attendre.

Entrecotes sauce X QD
moutarde Prép. : 15 min - Cuiss. : 10 min
au poivre vert TR

3 ¢l d’huile | 4 entrecotes de 150 a 180 g / 2 dl de ecréme
fraiche | 2 cuil. & soupe de moutarde au poivre vert /

Sel.

Mettre I'huilee a chauffer dans une poéle.

Saisir les entrecotes sur les deux faces. Saler. Au
terme de la cuisson désirée, les réserver au chaud.

Dégraisser la poéle partiellement, ajouter la créme
fraiche et la moutarde. Laisser réduire, rectifier ’assai-
sonnement. Napper les entrecotes.

Servir tres chaud.
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Le beeuf

Cote de beeuf en croute < Q0O
de Sel, Prép. : 15 min - Cuiss. : 20 min
a la moutarde au cognac = 7

2 cuil. @ soupe de moutarde au cognac ! 5 el d’huile /
1 cote de beeuf d’1,500 kg [/ 150 g de gros sel [ 200 g de
farine | Poivre de Cayenne | Sel.

Mélanger la moutarde avec 'huile et une pincée de
cayenne. Badigeonner la cote de beeuf.

Malaxer le gros sel avec la farine et un peu d’eau pour
obtenir une pate épaisse. Etaler la pate et envelopper la
cote de boeuf.

Mettre la cote de beeuf a cuire a four chaud, a 220°C
(th. 7-8), 20 minutes. La retourner 4 mi-cuisson.

Briser la crofite. Découper la viande.

Servir sans attendre.

Boeuf miroton KO
a la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 30 min
forte o

2 gros oignons [ 50 g de beurre [ 2 dl de bouillon / 2 dl
de vin blanc | 600 g de beeuf cuit (restes de pot-au-feu) /
I cuil. & soupe de moutarde forte ! 1 cuil. de vinaigre de
vin ! Persil [ Sel, poivre.

Emincer les oignons, les faire colorer au beurre.
Mouiller avec le bouillon et le vin blane. Saler, poivrer,
Faire bouillir jusqu’a ce que l'oignon soit bien cuit et la
réduction presque complete.

Découper le beeuf en tranches. Les mettre dans un
plat creux, les recouvrir avec les oignons.

Ajouter la moutarde délayée avec le vinaigre. Chauf-
fer au four, a 220 °C (th. 7-8) 10 minutes environ.

Parsemer de persil haché et servir.

Le baeuf

Roti de beeuf a
la moutarde
au poivre vert

AAKAD

Prép. : 15 min - Cuiss. : 30 min
4 pers.

92 cuil. d’huile / 1 réti de beeuf de 800 g / 50 g de
beurre | 3 cuil. & soupe de moutarde au poivre vert [ 2 dl
de vin rouge / Sel.

Chauffer ’huile dans une poéle. Saisir le réti sur
toutes ses faces,

Mélanger le beurre avec la moutarde et le sel. En tar-
tiner le roti.

Poser la viande sur la grille d'un plat a rétir. Verser
la moitié du vin rouge dans le plat. Cuire a four chaud, a
220 °C (th. 7-8), 30 minutes en arrosant de temps en
temps avec le jus de cuisson.

Retirer le roti sur le plat de service. Réserver au
chaud.

Verser le reste du vin et 2 cuillerées d’eau dans le
plat. Porter a ébullition en remuant. Vérifier 'assaison-
nement.

Servir le roti, présenter le jus en sauciére.

7l
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Le veau

Filet mignon de veau
a la moutarde
a ’échalote

XA A

Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min
4 pers.

600 g de filet de veau / 50 g de farine / 80 g de beurre /
2 échalotes / 1 dl de vin blanc / 1,5 dl de créme fraiche /
1 cuil. & soupe de moutarde & Uéchalote / Sel, poivre.

Détailler le filet de veau en aiguillettes. Saler, poivrer
et fariner les aiguillettes.

Faire chauffer le beurre dans une sauteuse et y faire
cuire les aiguillettes. Les retirer dans un plat, les réser-
ver au chaud.

Ajouter les échalotes hachées dans la sauteuse. Les
faire suer sans coloration. Déglacer avec le vin blanc,
laisser réduire. Ajouter la créme fraiche et la moutarde.
Faire réduire un peu, rectifier I'assaisonnement.

Napper les aiguillettes avec la sauce.

Escalopes de veau
a la creme et
a ’estragon

ACD

Prép. : 10 min - Cuiss. : 25 min
4 pers.

50 g de beurre | 4 escalopes de veaw | 2 échalotes [ 1 dl
de vin blane / 2 dl de eréme fraiche / 2 cuil. a soupe de
moutarde a lestragon [ Estragon haché |/ Sel, poivre.

Faire chauffer le beurre dans une sauteuse. Cuire les
escalopes salées et poivrées 5 minutes sur chaque face,
Les retirer sur le plat de service, les réserver au chaud.

Ajouter au beurre de cuisson les échalotes hachées fi-
nement. Les faire suer. Verser le vin blanc. Ajouter la
créme fraiche. Laisser réduire.

Hors du feu, incorporer la moutarde a ’estragon.

Napper les escalopes avec la sauce. Parsemer d’estra-
gon haché. Servir chaud.

e

Tendrons de veau
au cidre et
a la moutarde

XA A

Prép. : 25 min - Cuiss.: 1 h
4 pers.

1,200 kg de tendrons de veauw / 100 g de farine / 100 g de
beurre /| 3 échalotes / 1 blanc de poireau / 1 pomme [/
1 bouteille de cidre / 1 bouquet garni / 1 di de créme
fraiche / 2 cuil. & soupe de moutarde au curry / Sel,
poivre.

Assaisonner et fariner les tendrons.

Chauffer le beurre dans une sauteuse et faire dorer
les tendrons sur les 2 faces. Ajouter les échalotes ha-
chées, le blanc de poireau émincé, la pomme coupée en
dés. Laisser étuver a couvert 5 minutes sur feu doux.
Verser le cidre. Ajouter le bouquet garni. Laisser cuire
doucement 1 heure.

Retirer les tendrons de veau dans un plat creux. Ré-
server au chaud.

Incorporer la créme fraiche et la moutarde dans le
fond de cuisson. Laisser réduire. Vérifier 'assaisonne-
ment. Passer la sauce sur les tendrons.

Servir.

T
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Cotes de veau

AKAAD

a la moutarde Prép. : 30 min - Cuiss. : 40 min

-~

a l’estragon pere,

100 g de beurre / 500 g de blancs de poireaux [ 3 dl de
creme fraiche [ 2 cuil. & soupe de moutarde a Uestragon /
2 jaunes d'eufs | 4 cbtes de veau / 100 g de farine / Sel,
poivre.

Faire fondre 50 g de beurre dans une casserole, ajou-
ter les blancs de poireaux émincés finement. Saler, poi-
vrer et cuire 4 feu doux et a couvert 20 minutes sans co-
loration.

Ajouter la créme fraiche. Porter a ébullition et ré-
duire de moitié.

Mixer la créme de poireaux avee la moutarde, les
jaunes d’ceufs, jusqu’a obtention d'une purée fine et ho-
mogéne. Réserver au chaud au bain-marie.

Faire chauffer le reste du beurre dans une sauteuse
et cuire les cotes de veau assaisonnées et farinées 5 mi-
nutes sur chaque face.

Dresser les cotes de veau, disposer une cuillerée de
créme de poireaux sur chacune. Servir.

Présenter le reste de la créme de poireaux en sau-
ciere.

Le veau

Cul de veau a KA D
la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss.: 1 h
au mi e]. 4 pers.

200 g de petits oignons blancs / 800 g de quasi de veaw /
3 cuil. & soupe de moutarde au miel / 1 crépine de pore /
50 g de beurre / 1 dl de madere /| 2 dl de créme fraiche /
Sel, poivre.

Assaisonner le roti. Le tartiner de moutarde, 'enve-
lopper dans la crépine de pore. Mettre le réti dans un
plat, avec les petits oignons épluchés. Parsemer de noi-
settes de beurre. Le cuire 1 heure en 'arrosant de temps
en temps. Le retourner a4 mi-cuisson.

Retirer la viande. Dégraisser le plat. Verser le madeére
en remuant. Ajouter la créme fraiche. Faire bouillir
2 minutes.

Dresser le roti avec les petits oignons sur le plat. Ser-
vir la sauce en sauciére.

Th
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Le pore

Saucisses de Morteau X QD

a la moutarde prep. : 10 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

150 g de beurre | 2 saucisses de Morteau de 250 g | 4 dl
de vin blanc (Cétes du Jura) / 3 jaunes d’ceufs / 2 cuil. &
soupe de moutarde forte | Sel, poivre.

Chauffer 50 g de beurre dans une sauteuse. Colorer
légérement les saucisses piquées. Ajouter le vin blanc.
Laisser cuire a couvert, doucement, sans bouillir, pen-
dant 20 minutes.

Retirer les saucisses, les réserver au chaud.

Réduire le vin blanc de moitié. Ajouter, en fouettant,
les jaunes d’ceufs, la moutarde et le reste du beurre.
Chauffer doucement sans faire bouillir.

Napper le fond du plat de service avec la sauce. Dis-
poser les saucisses coupées en tranches.

Servir chaud.

Saupiquet a la moutarde <D

Prép. : 15 min - Cuiss. : 30 min
4 pers.

100 g de beurre / 80 g d’oignons / 1 dl de vinaigre / 2 dl
de vin blanc / 2 jaunes d’'ceufs / 2 cuil. @ soupe de mou-
tarde au vin blanc / 4 tranches de jambon cru de 100 g /
Sel, poivre.

Etuver doucement dans 50 g de beurre les oignons ha-
chés finement. Ajouter le vinaigre, le vin, le sel et le
poivre. Laisser réduire des trois quarts. Laisser refroi-
dir.

Ajouter les jaunes d’ceufs en fouettant et en chauffant
doucement. Incorporer le heurre fondu toujours en
fouettant, puis la moutarde. Rectifier 'assaisonnement.

Réchauffer les tranches de jambon dans un plat, cou-
vert, avec 2 cuillerées de vin blane, puis verser la sauce
par-dessus. Servir chaud.

. A
Kea 2

Steaks de jambon grillés XD
a la moutarde Prép. : 15 min - Cuiss. : 5 min
aux herbes de Provence 4 pers.

4 tranches de jambon blanc épaisses de 150 g / 50 g de
beurre | 4 cuil. a soupe de moutarde aux herbes de Pro-
vence / 150 g de chapelure.

Passer les tranches de jambon dans le beurre fondu.
Les enduire de moutarde. Les passer dans la chapelure
en tapotant pour qu’elle adhére bien.

Faire chauffer le gril. Poser les steaks de jambon. Les
griller 2 4 3 minutes de chaque c6té en les quadrillant.

Dresser sur un plat de service.

Accompagner d'une sauce tomate.

71
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Le pore

Paupiettes de porc
a la moutarde
au miel

AKAD

Trempage : 30 min - Prép. :
30 min - Cuiss. : 15 min

8 pruneaux | 8 tranches de filet de porc [ 50 g de
beurre /| 2 échalotes hachées / 1 cuil. de farine / 2 dl de
bouillon de volaille / 2 cuil. de créeme fraiche [ 1 cuil. de
moutarde au miel / Sel, poivre.

Faire tremper les pruneaux dans 'eau chaude 30 mi-
nutes. Les égoutter, les dénoyauter.

Aplatir les tranches de filet. Poser 1 pruneau sur cha-
cune, rouler et ficeler. Faire dorer les paupiettes dans le
beurre. Ajouter I’'échalote. Saupoudrer de farine.
Mouiller avee le bouillon. Saler, poivrer. Laisser cuire
15 minutes.

Réserver les paupiettes sur un plat. Enlever la ficelle.

Ajouter a la sauce la créme fraiche et la moutarde.
Porter a ébullition. Rectifier assaisonnement. Napper
les paupieties.

Echine de pore X QD

a la moutarde forte Piép. 20 min
Cuiss. : 1 h 15 min - 4 pers.

1 kg d’échine de pore [ 12 gousses d’ail / 7,5 dl de lait /
50 g de beurre / 1 cuil. a soupe de moutarde forte /
1 cuil. a soupe de créme fraiche / Sel, poivre.

Désosser ’échine et la ficeler ou le faire faire par son
boucher.

Dans une cocotte, réunir I'ail non épluché, I'échine de
pore, le lait. Saler, poivrer. Porter a ébullition et cuire
1 heure en retournant la viande deux ou trois fois.

Retirer I'échine, I'égoutter, la metitre dans un plat
avec le beurre, la colorer a four chaud, a 220°C (th. 7-8),
10 minutes.

Egoutter les gousses d’ail, les mixer avee 1,5 dl de jus
de cuisson. Passer. Ajouter la moutarde et la créme
fraiche. Faire réduire un peu. Vérifier 'assaisonnement.

Servir le réti et la sauce en méme temps.

Le pore

Mignon de porc $6¢ QD
en papillOte Prép. : 15 min - Cuiss. : 30 min
a la moutarde 4 pers.

600 g de filet mignon de porc / 50 g de beurre [ 100 g de
fromage de Roquefort | 2 cuil. a soupe de créme fraiche /
1 cuil. de moutarde aux fines herbes | Sel, poivre.

Faire dorer le filet mignon dans le beurre chaud sur
toutes les faces et le réserver.

Dans un bol, écraser le roquefort, ajouter la créme
fraiche, la moutarde, le sel et le poivre. Bien remuer
pour obtenir une créme homogéne.

Eponger le filet mignon et le tartiner de eréme au ro-
quefort. L’'envelopper dans une feuille de papier d’alu-
minium en formant une papillote. Le cuire i four chaud,
a4 210°C (th. 7), 30 minutes environ.

Servir le filet mignon découpé en tranches fines et
nappé avec la sauce contenue dans la papillote.

&1
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Le porc

Cotes de porc
charcutiere

AAAD

Prép. : 15 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

2 ¢l d’huile | 4 cétes de pore / 100 g d’oignons 1 1 dl de
vin blanc / 2 dl de fond de veau ! 2 cuil. & soupe de mou-
tarde au vin blanc / 50 g de cornichons [ Sel, poivre.

Chauffer I’huile dans une sauteuse. Faire dorer les

S Bhe e We eamin cesss alaes s Paan DaTas wwall

d ld [MNOULArue
au curry

Prép. : 10 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

2 ¢l d’huile /| 4 cétes de pore | 2,6 dl de vin blanc sec /
1 dl de créme fraiche | 2 cuil. & soupe de moutarde au
curry | 80 g de beurre / 1 cuil. de persil et de ciboulette
hachés | Sel, poivre.

Faire dorer les cotes de pore a 'huile dans une sau-
teuse. Saler, poivrer et laisser cuire doucement 15 mi-
nutes environ.

Réserver les cotes de pore au chaud sur le plat de ser-
vice.

Dégraisser la sauteuse. Verser le vin blanc et la créme
fraiche, laisser réduire un peu. Ajouter la moutarde et
le beurre en fouettant. Rectifier ’'assaisonnement.

Verser la sauce sur les cétes de pore. Saupoudrer de
fines herbes. Servir chaud.

de pdte brisee / & cuil. a soupe de moutarde a 'an-
cienne [ 1 cuil. & café de feuilles de thym [ 1 ceuf | 50 g
de beurre | Sel, poivre,

Faire cuire le filet de pore dans le bouillon de volaille
1 heure environ. Le retirer et le laisser refroidir.

Abaisser la pate brisée a 5 mm en forme de rectangle.
Déposer le filet de pore. Le badigeonner avec 4 cuille-
rées de moutarde mélangée au thym. Humecter les
bords de la pite et envelopper le filet de porc avec la
pite brisée. Le déposer sur une plaque beurrée, la sou-
dure de la pite en dessous. Faire une cheminée. Dorer a
I'ceuf battu. Décorer et cuire a four chaud, a 210 °C
(th. 7), 20 minutes.

Préparer une sauce en fouettant 1 cuillerée de mou-
tarde avec 2 cuillerées de bouillon de cuisson du porc et
50 g de beurre.

Servir chaud.

Accompagner d’une compote de pommes reinettes.
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L'agneau

Cotes d’agneau grillées <@
a la moutarde prep. 30 min - Cuiss. : 15 min
aux herbes de Provence tpee.

8 cotes d’agneau parées / 3 cuil. a soupe de moutarde aux
herbes de Provence / 2 ceufs / 150 g de chapelure |/ 1/2
botte de cresson | 5 cl d’huile / 4 tomates / 4 tranches de
bacon / Sel, poivre,

Assaisonner les cotes d’agneau, les badigeonner de
moutarde. Les passer dans I'ccuf battu, les rouler dans la
chapelure. Laver et trier le eresson.

Assaisonner et huiler les tomates, les faire cuire sur
le gril chaud. Griller les tranches de bacon. Réserver les
tomates et le bacon au chaud.

Faire cuire les cotes d’agneau sur le gril 5 minutes en-
viron sur chaque face.

Dresser les cotes au centre d'un plat large, les garnir
avec les tomates, le bacon et le cresson.

Mixed-gril a la moutarde 3¢ QD

au poivre vert prp.: 20 min - Marinade : 1h

Cuiss. : 15 min - 4 pers.

250 g de romsteck /| 250 g d’épaule d’agneau | 4 rognons
d'agneau [ 4 cuil. & soupe d’huile d’olive / 2 cuil. & soupe
de moutarde au poivre vert / 2 cuil. @ soupe de vin
blanc /| Thym, laurier / 8 tétes de champignons / Sel.

Détailler la viande en cubes de 3 ecm de ¢6té et couper
les rognons en quatre, Les mettre dans un plat ereux
avec huile, moutarde, vin blane, thym et laurier émiet-
tés. Saler. Laisser mariner 1 heure au frais.

Garnir les brochettes en alternant les viandes, les ro-
gnons et les champignons lavés.

Faire chauffer le gril du four. Cuire les brochettes 12
a 15 minutes en les arrosant réguliérement avec la mari-
nade. Servir,

L'agneau

Epaule d’agneau farcie << Q00
a la moutarde prsp. : 30 min - Cuiss. - 1h 10 min
au poivre vert e

50 g de riz / 4 figues séches | 6 abricots secs | 50 g de
cerneaux de noix / 12 grains de coriandre / 80 g de
beurre / 2 cuil. a soupe de moutarde au poivre vert /
1 oignon / 1 épaule d’'agneau désossée | Sel, poivre.

Cuire le riz 18 minutes a ’eau bouillante salée.
L’égoutter.

Hacher les figues, les abricots et les cerneaux de noix.
Ecraser la coriandre.

Malaxer 50 g de beurre avec la moutarde.

Chauffer le beurre restant dans une cocotte. Faire
suer l'vignon haché. Ajouter les fruits hachés, la co-
riandre, le riz. Saler, poivrer. Mélanger.

Assaisonner 'épaule. La farcir avec la farce au riz. La
ficeler. L’enduire de beurre moutarde. La mettre dans
un plat. Cuire au four a 200°C (th. 6-7) pendant 1 heure
en 'arrosant souvent.
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Les garnitures

Asperges tiedes, sauce ¢ QD
mousseline Prép. : 30 min - Cuiss. : 30 min
a la moutarde au citron e

1,200 kg d’asperges | 4 jaunes d’ceufs / 1 cuil. a soupe de
moutarde au citron / 200 g de beurre | Sel, poivre.

Gratter et laver les asperges. Les faire cuire a l'eau
bouillante salée 20 minutes environ (elles doivent rester
un peu croquantes),

Dans une casserole, fouetter ensemble 3 cuillerées a
soupe d’eau, les jaunes d’ceufs, la moutarde. Saler, poi-
vrer. Chauffer sur feu doux en remuant jusqu’a consis-
tance d’une sauce un peu épaisse (ne pas faire bouillir).
Incorporer le beurre par petits morceaux en continuant
de fouetter. Réserver.

Egoutter les asperges, les dresser sur un plat garni
d’une serviette.

Servir la sauce en sauciére.

Carottes a la moutarde X O
aux fines Prép. : 15 min - Cuiss. : 30 min
herbes Lpers:

1 kg de carottes / 100 g de beurre / 2 dl de créme
fraiche | 1 cuil. & soupe de moutarde aux fines herbes /
Persil haché / Sel | Sucre.

Peler et émincer les carottes. Les mettre dans une
casserole avec le beurre, une pincée de sucre, un peu de
sel. Les recouvrir d’eau. Cuire jusqu’a évaporation com-
pléte de Peau.

Mélanger la créme fraiche avec la moutarde. Porter a
ébullition en fouettant. Verser sur les carottes. Remuer
délicatement.

Dresser. Saupoudrer de persil haché.

Servir.

Les garnitures

Blanquette de ¢3¢ D
Champignons Prép. : 15 min - Cuiss. : 20 min
a la moutarde au citron Apere.

1 kg de champignons de Paris / 100 g de beurre | 2 écha-
lotes [ Le jus d’l citron / 2 jaunes d’'ceufs | 2 dl de créeme
fraiche ! 1 cuil. & soupe de moutarde au citron | Persil /
Sel, poivre.

Nettoyer et laver les champignons. Les couper en
quatre.

Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter les
échalotes hachées. Faire suer sans coloration. Mettre les
champignons et le jus de citron. Saler et poivrer. Lais-
ser cuire doucement 20 minutes.

Mélanger les jaunes d’ceufs, la créme fraiche et la
moutarde. Verser sur les champignons. Laisser épaissir
a feu doux en remuant (ne plus faire bouillir).

Dresser les champignons, saupoudrer de persil ha-
ché. Servir.
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Les garnitures

Bouquets de chou-fleur a {0
la moutarde Brdipiz 16 witn < Cisn, 2 15 win
au curry Ay,

1 kg de chou-fleur | 5 ¢l d’huile d’olive / 1 oignon / 1 dl
de vin blanc / 2 cuil. & soupe de moutarde aw curry /
Persil haché | Sel, poivre.

Eplucher et laver le chou-fleur. Le détailler en petits
bouquets.

Chauffer ’huile dans une casserole. Faire suer sans
coloration 'oignon haché. Ajouter les bouquets de chou-
fleur. Verser le vin blane et un peu d’eau. Saler, poivrer.
Cuire 15 minutes a couvert.

Retirer les bouquets de chou-fleur, les disposer dans
un plat.

Délayer la moutarde dans le jus de cuisson. Napper le
chou-fleur. Parsemer de persil haché.

Servir tiede ou froid.

Chou rouge braisé a AKX O
la moutarde pusp. : 20 min - Cuiss. : 1 h 10 min
au cassis pee:

100 g de poitrine de porc salée | 1 kg de chou rouge /
50 g de saindoux / 2 cuil. & soupe de moutarde au
cassis | 2 dl de vin rouge | Thym, laurier / Poivre.

Détailler la poitrine en lardons.

Emincer le chou rouge.

Faire fondre le saindoux dans une cocotte, faire reve-
nir les petits lardons. Ajouter le chou rouge. Verser la
moutarde délayée avec le vin rouge. Compléter avec un
peu d’eau si nécessaire. Poivrer. Mettre 1 feuille de lau-
rier, 1 branche de thym. Cuire a couvert 1 heure 10 mi-
nutes environ,

Dresser. Servir.
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Les garnitures

Ragotut de feves fraiches <D
a la moutarde

Prép. : 20 min - Cuiss. : 35 min
4 pers.

2 kg de feves / 1 cuil. d’huile / 150 g de jambon cru /
2 gousses d’ail / 100 g d’oignons / 7 dl de bouillon / 50 g
de beurre / 1 cuil. & soupe de moutarde forte [ Sel,
poivre.

Ecosser les feves. Retirer la pellicule qui les enve-
loppe.

Chauffer I'huile dans une cocotte, colorer légérement
le jambon coupé en gros dés, ajouter I'ail et les oignons
hachés. Laisser cuire doucement 3 minutes.

Ajouter les feves, mouiller avee le bouillon. Porter a
ébullition. Laisser cuire a couvert, a feu doux, 35 mi-
nutes environ.

Au terme de la cuisson, hors du feu, incorporer déli-
catement le beurre en pommade mélangé avec la mou-
tarde. Servir,

Lentilles a la moutarde 35 QD

Prép. : 25 min - Cuiss.: 1 h
4 pers,

250 g de poitrine de porc salée / 250 g de lentilles [ 1 oi-
gnon piqué d’1 clou de girofle | 4 gousses d’ail / 1 bou-
quet garni / 2 cuil. & soupe de moutarde forte / Sel,
poivre.

Blanchir la poitrine de porc quelques minutes.

Metire les lentilles dans un récipient avec 2 1 d’eau
froide, I'oignon, Pail, le bouquet garni et la poitrine de
porc. Porter a ébullition et laisser cuire doucement
1 heure environ (les lentilles sont cuites lorsqu’elles
sont molles, mais sans s’écraser).

En fin de cuisson, retirer oignon, ail, bouquet garni et
poitrine salée. Ajouter la moutarde dans les lentilles.
Remuer. Vérifier 'assaisonnement,

Dresser dans un plat et disposer dessus la poitrine
coupée en tranches.

Servir chaud.

Les garnitures

AARAD

Prép. : 20 min - Cuiss. : 40 min
4 pers.

Gratin de pommes
de terre
a la moutarde

1,200 kg de pommes de terre / 3 dl de créme fraiche /
3 cuil. & soupe de moutarde forte / 250 g de qubon
cuit / 50 g de beurre [ 50 g de comté rapé / Sel, poivre.

Laver et cuire les pommes de terre en robe de
chambre a l'eau salée.

Mélanger la creme fraiche avec la moutarde. Assai-
sonner.

Couper le jambon blanc en dés.

Peler et couper les pommes de terre en rondelles de
3 mm d’épaisseur.

Disposer dans un plat beurré une couche de pommes
de terre, ajouter du jambon. Napper avec la créeme mou-
tardée et continuer a alterner les couches jusqu’a épui-
sement des ingrédients. Terminer en arrosant avec la
eréme moutardée.

Parsemer de fromage ripé. Enfourner a four chaud, a
220 °C (th. 7-8) 20 minutes environ.

Servir dans le plat de cuisson.
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Les garnitures

Risotto a la moutarde
safranée

AKX

Prép. : 20 min - Cuiss. : 20 min
4 pers.

80 g de beurre / 1 oignon / 50 g de moelle de beeuf /
250 g de riz / 6 dl de bouillon de beeuf / 1 cuil. @ soupe
de moutarde safranée / 100 g de courgettes / 50 g de par-
mesan rapé / Sel, poivre.

Chauffer le beurre dans une casserole. Faire suer l'oi-
gnon haché sans coloration. Incorporer la moelle de
beeuf, la laisser fondre. Ajouter le riz. Remuer. Verser le
bouillon chaud mélangé avec la moutarde, la courgette
coupée en dés, Assaisonner. Cuire 20 minutes.

Incorporer le parmesan.

Servir aussitot.

Riz sauvage a KA
la moutarde Prép. : 20 min - Cuiss. : 20 min
forte e,

3 cuil. a soupe d’huile d’olive / 1 oignon / 250 g de riz
sauvage / 6 dl de bouillon de volaille / 1 pomme / 80 g
de raisins secs / 50 g de beurre / 25 g de farine / 3 dl de
lait / 1 cuil. a soupe de moutarde forte / 80 g de gruyére
rapé / Sel, poivre.

Chauffer 'huile dans une casserole. Faire suer I'oi-
gnon haché sans coloration. Ajouter le riz. Remuer.

Verser le bouillon chaud. Assaisonner. Laisser cuire
doucement 20 minutes, & couvert. A mi-cuisson, ajouter
la pomme coupée en dés et les raisins secs. .

Faire fondre le beurre dans une casserole. Ajouter la
farine. Mélanger. Verser le lait chaud en fouettant.
Cuire 10 minutes en remuant. Ajouter la moutarde, le
gruyeére rapé, le sel et le poivre.

Servir le riz et la sauce mélangés.

Les garnitures

Tagliatelles au jambon et £ CD
a la moutarde
au vin blanc

Prép. : 15 min - Cuiss. : 5 min
4 pers.

125 g de champignons / 150 g de jambon de Parme /
80 g de beurre / 2,5 dl de créme fraiche l.iquidrz.!
2 jaunes d’eeufs / 1 cuil. a soupe de moutarde au vin
blanc / 2 cuil. d’huile / 350 g de tagliatelles vertes
fraiches | Parmesan rapé | Sel, poivre.

Laver et émincer les champignons.

Couper le jambon en laniéres.

Chauffer le beurre dans une casserole, ajouter les
champignons. Laisser cuire 3 minutes. ) .

Ajouter le jambon. Verser la créme. Porter a 4-3bulll-
tion 2 minutes puis, hors du feu, incorporer les jaunes
d’ceufs et la moutarde en fouettant. Vérifier 'assaison-
nement.

Faire bouillir 4 1 d’eau avec le sel et 2 cuillerées
d’huile. Mettre les tagliatelles. Les laisser cuire 5 mi-
nutes. Elles doivent étre «al dente».

Egoutter les pates, les dresser dans le plat de service,
les napper avec la sauce.

Servir avec du parmesan ripé a part.
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Les desserts

Pommes a la créme S AD
de moutarde Prép. : 15 min - Cuiss. : 40 min
au cassis e

4 grosses pommes reinettes / 30 g de beurre / 100 g de
sucre en poudre / 1 dl de creme fraiche / 1 cuil. & soupe
de moutarde au cassis / 2 cuil. & soupe de liqueur de cas-
si8.

Peler et évider les pommes. Les détailler en tranches
de 2 ecm d’épaisseur. Les disposer en rosaces dans un
plat allant au four. Parsemer de noisettes de beurre,
saupoudrer de sucre.

Mélanger la créme, la moutarde, la liqueur de cassis
et verser I'ensemble sur les pommes. Cuire a four chaud,
2 200°C (th. 6-7), 40 minutes environ.

C’est prét lorsque les pommes sont tendres.

Servir tiede.

Confit de poires HAACD
a la moutarde Prép. : 15 min - Cuiss. : 15 min
au miel SHh

4 grosses poires pas trop mires / Le jus d'1/2 citron /
50 g de beurre [ 8 cuil. a soupe de miel liquide / 1 cuil. a
soupe de moutarde au miel / 1/2 1 de glace chocolat.

Peler et évider les poires. Les découper en tranches
de 2 em d’épaisseur, les arroser de jus de citron.

Faire chauffer le beurre dans une poéle. Quand il
mousse, ranger les tranches de poires. Verser le miel
mélangé avec la moutarde. Laisser cuire a feu moyen
15 minutes environ. Retourner les tranches a mi-cuis-
son.

Répartir les poires sur 4 assiettes et les accompagner
d'une boule de glace chocolat. Servir aussitot.

Les desserts

Confit de litchis a
la moutarde
au poivre vert

AAKXAD

Prép. : 20 min - Cuiss. : 6 4 8 min
4 pers.

2 boites de litchis / 1,56 di de créme fraiche liquide /
3 jaunes d'ceufs | 80 g de sucre / 1/2 cuil. & café de gin-
gembre rapé / 1 cuil. a café de moutarde au poivre vert /
Le jus d’'1/2 citron vert.

Egoutter les litchis. Les répartir dans 4 plats indivi-
duels.

Fouetter la créme fraiche en chantilly.

Fouetter les jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce
que le mélange blanchisse. Ajouter le gingembre, la
moutarde et le jus de citron. Incorporer délicatement la
créeme fouettée.

Répartir la créme sur les litchis. Faire gratiner a four
trés chaud, a 250°C (th. 8-9).

Servir chaud.
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Cétes d’agneau grillées a Tagliatelles au jambon et a

la moutarde aux herbes la moutarde au vin blane

de Provence 82
Mixed-gril a4 la moutarde Les desserts

au poivre vert 82  Pommes 2 la créme de moutarde
Epaule d’agneau farcie & au cassis

la moutarde au poivre vert 83  Confit de poires a la moutarde

au miel

Les garnitures Confit de litchis 4 la moutarde
Asperges tiédes, sauce mousseline au poivre vert

# la moutarde au citron 84
Carottes & la moutarde aux fines

herbes 84
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