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FrREFACE

Dans le paysage gourmand de notre enfance, les tartes font
partie de nos souvenirs immuables, Pour ma part, c’'est le
patrouillard, dont j"ai hérité de ma meére, qui accompagna mes
godters © il est dérivé de 'apple pie et consommeé dans le nord de
la France. Yous en trouverez ici la recette,

le n'ai pas voulu revisiter le grand nombre de recettes classiques
déja parues, mais vous donner quelgues idées nouvelles. Vous

pourrez ainsi innover lors d'un déjeuner ou d'un direr,

Prenez le temps de lire et relire chague recefte avant de
commencer volre « ouvrage ». Et surtout n'hésitez pas a apporer
vitretouche personnelle & chacune de ces tartes, mais 1a, c'est
affaire de goot,

Jacques Maximin
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IRGREDIENTS
POUR & PERSONNES -

4 fewilles de pdite fle ou pdte & brick
2 gros artichauts wiolets

200 g de chivre frais

4 cuilterdes d'huile d'olive de Nice
Lo g de petites alives nofres

1 cwillerde de vingigre de vin rouge
& fewilles de gélatime de 1 g chacune
1 dl de bowillon (powle ou boeuf]
150 § de mesclun figeis

qo ol de créme fleurette

s if de beurre

1 bowdguet de basiile frals

piment de Cayenne

sel

pande

B TEMPS DE FREPARATION : ZH

1 Emvedis

Tarte de chevre frais au basilic
et aux artichauts violets

4 Faites cuire les artichauts 4 Feau salée, Effeuillez-les
aprés refroidisserment. Citez le foin et détaillez les fonds en lames

trés fines, Mettez de coé,

2 Beurrez fortement un moule A tarte de 20 em de diamétre ot
disposez les feuilles de pate filo en les entrecroisant. Laissez
dépasser |égérement les bords et mettez 3 cuire pendant 7 &
& minutes a four préchaulié, 250 °C - thermostal 12, Laissez refraidic
et démoulez,

3 Faites tiédir le bouillon dans lequel vous
laissez fondre les feuilles de gélatine. Pilez dans un mortier les
chévres frais pour obtenir une purée trés fine, et versez le houillon
dessus, Ajoutez le basilic haché, le sel, le poivre et le piment.
Fouettez la creme liguide jusqu’a ce gu'elle devienne trés ferme et
mélangez-la avec la composition de chévre, Versez le tout dans le
fond de tarte et lissez a la spatule. Disposez les lames d'artichauts
sur le dessus, en forme de rosace et, 3 "aide de ciseaux, ébarbez les
bords de la tarte ef mettez au frais pendant 2 heures,

% Faites une vinaigrette comme de coutume avec le vinaigre,
Fhuile, le sel, le poivie et les olives dénovaulées el hachées,

§  Coupez la tarte en quatre parts et dressez sur assiefte
individuelle, Avec un pinceay fin, lustrez ks légérement & Phuile
d’alive chague part de tarte, et versez autour une bonne cuillerée de
vinaigrette. Servez accompagné d'un mesclun herbé (cerfeuil,
estragon, coriandre, persil plat, sauge), légérerment huilé, Vous pouvez
ajouter & votre mesclun guelguees crotitons dorés et frottés a "ail.






iz

ENGREDIENTS
FOUR & PERSONNES ;

200 g de pdte feuilletée

200 g de filet de selle dogreay
200 g de champlignons de Pars
4 gousses ol sams le germe

3 cuillerdes & soupe J'huile d'olive
4 petites fewilles de basilic frals
2 fewilles de gélatine

Lo g de bevree

1 citron

sef

poyre

| TEMPS DE PREPARATION @ 24

ERTEIES

Tarte d’agneau
a la gelée d’ail doux

4 Faites pocher les gousses d'ail épluchées dans 15 cl d'eau
froide légérement salée jusqu'd ébullition, Ajoutez les feuilles de
gélatine, filtrez et réservez.

2 Ftalez la pate feuilletée, et détaillez-la en
un carré de 16 cm de cdté, Piquer légérement ef mettez 3 cuire
pendant 30 minutes & four préchauffé, 180 °C - thermaostat 8. Mettez
de chté apris cuisson.

1 Lavez les champignons et faites-les cuire avec ["équivalent
d'une petite louche d'eau et le jus de citron ; salez, poivrez. Fgout-
tez-les et mixez-les a chaud avec I'huile d'olive jusqu'd l'obtention
d'une créme lisse, Mettez & refroidic environ 2 heures,

% Salez et poivrez le filet d"agneau que vous aurez débarrassé
de toutes traces de graisse et de peau, et faites-le cuire (rosé) au beurre.
Coupez-le en vingt-quatre lames fines, et laissez refroidir.

§ Disposez le carré de fevilletage sur un plat ot étalez dessus
la mousse de champignons froide. Répartissez les lames d'agneau
réguligrernent. Faites prendre la gelée d'ail sur glace et, avant qu'elle
ne prenne, lustrez la viande avec un pinceau fin, Poivrez au moulin
et disposez les feuilles de basilic. Mettez au frais avant de servir
accompagneé d'une excellente salade de mesclun.
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IMGREDIENTS
PFOUR &4 PERSDMNRES :

250 g de pate brisde

200 g de haricots secs

200 g de figatelle corse

4 gnons rouges

20 4 de bruccio

Z grosses fomales

20 g de beurre

8 arufs

2 cuillerdes § soupe d'hulle d'olive
1 cuillerée & soupe de basilic hachg
quilgues fewilies de thm frois

1 gousse d ‘ol

s

felelities

B TEMPS DL PREPARATION | 1HAD

ERTEEES

Tarte d’oignons rouges
a la figatelle’ corse

1 Epluchez les oignons rouges, émincez-les et faites-les fondre &
feu doux, avec I'huile et le thym. Egouttez. Dans un saladier, battez
les ceufs, ajoutez le bruccio écrasé a la fourchette, 1"ail hacheé, les
oignons, le basilic, le sel et le poivre. Mettez de ciité,

2 [ralez la pate brisée dans une tourtiére beurrée de
20 cm de diamétre. Piquez le fond a la fourchette et déposez les
haricots secs, Faites cuire & blanc pendant 15 minutes & four
préchauffé, 180 °C - thermostat &, Apris cuisson, dter les haricots.

3 Epluchez la figatelle et détaillez-
la en rondelles fines, Emondez les tomates, Rafraichissez, épépinez
et hachez-les finement.

% Versez le mélange d'ceufs battus dans |a tarte el répartissez les

rondelles de figatefle, Mettez & cuire & four moyen, 160 °C -
thermostat 6, pendant 1 heure. Au bout de 45 minutes, 8talez |a
tomate crue sur la surface prise et finissez de cuire 15 minutes,
Server chaud,

* La figatelle est une saucisse de fole de cochon w noiv = leve en liberté. Cile
est fubriguée de la Toussaing & Juin ef se consonme crue, Séchée ou fuste
podlde...

Le bruccio est un fromage corse de chéwvre ou brebis fabrigué de décembre d
feeitlet,

Conseils d'achat :

Epicerie LAndaty - Spécialités corses

26, cours Paoll - 20250 Corle



Tarte « Crog’léegumes »

4 Etalez la pate brisée et chemisez
4 petits cercles & tarte beurrés de 12 cm de diamétre, disposés sur
une plague. Remplissez de haricots secs et faites cuire 3 blanc
pendant 15 minutes 2 four préchaufié, 180 °C - thermostat 8. Aprés
cuisson, videz-les de leurs haricots. Laissez refroidir,

2 Otez les feuilles des artichauts crus, ainsi que le foin
et émincez les coeurs en lames fines. Citronnez légérement. Faites
cuire séparément dans |'eau salée les carottes épluchées en gardant
les fanes, les petits bouguets de chou-fleur, les pointes d’asperges.
Rafraichissez-les et égouttez-les, Pelez le concombre, Stez les
graines et détaillez-le en bitonnets. Epluchez le demi-avocat et
coupez-le en lames. Citronnez légérement. Mettoyez les radis et
gardez un peu de fanes, Déaillez les cébentes en rondelles,
effevillez les endives en ne gardant que les pointes, Divisez le copur
de céleri en 4 beaux batons,

% Faites une vinaigretie avec I'huile
d'olive, le vinaigre, le sel, le poivre, la moutarde, puis ajouter la
créme fleurette et le basilic haché.

:ﬁ Mélangez le fromage blanc puls ajoutez "échalote et la
ciboulette hachées, du poivre et du sel.

& Diressez chaque fond cuit sur une assiette et
répartissez le fromage blanc. Garnissezr chaque tarte dégale
quantité de légumes crus et cuits, ainsi que des boules de melon. 1
ed important d’alterner cru et cuit afin de réaliser un harmoniedax
dressage en couleurs. Mettez au frais 1 heure, et server en méme

temps |a vinaigrette, que chague convive utilisera & sa guise,

INGREDIENTS
POUR &4 PERSOMNNES :

roo g de pdte brisée

200 g de haricots secs

150 g de fromage blanc maigre
quelgues fewllles de pousses
d'épinards

& petits bouguels oe chou-fleur

4 fomates cerises avec leur queue
4 petites carotfes aver fanes

& pointes d'osperges vartes

z petits artichayts violets

4 radis rouges avec fanes

1 ceeur de edlerd bonche

i petlt concombre

4 petites cébatfes

Z petites endives

8 boules de melon

12 avacarl

G g de bewrre

3 cullferées & soupe dhulle d olive
1 cuillerde & soupe de vingigre de win
FOWGE VB LY

1 culllerde & cafd de moutarde forle
2 cuillerées @ soupe de créme
fleurette

1 bouguet de ciboulette

4 feuilles de basilic frais

i échalote

1 citron

gros sel

sel

poivre

B TEMPS DE PREFARATION : 2H









INGELDIENTS
POUR & PERSONNES -

2o 1 die lentilles verfes du Puy

200 g de poitrane frafche de porc

100 g o coudnne de pore

2 cuisses de canard

2 cuillerées d soupe de créme liquide
1 cwilferde & soupe de mowtarde forte
1 cuilfarde & snupe de vinalgre de win
rouge views

1 ewillerée de persil hache

1 gousse d'all hachée

1 écholote hachée

2 clows de gimfle

i afignon

1 canatfe

2 wuls

thpmm

faumar

sl

pafvre

B TEMPS DE PREFARATION ;: ZHID

Ewrmies

Tarte de lentilles
au jarret de canard

4 Faites cuire doucement pendant 2 heures, en
démarrant & I'eau froide salée et poivrée, la poitrine de porc, les
cuisses de capard, la couenne, le thym, le laurier, les clous de
girofie, la carofie et 'oignon. Aprés cuisson, retirez tous les
ingrédients et laisser dgoutter. Réservez volre fond de cuisson.
Decortiquez les cuisses de canard en ne conservant que la viande
bien effilochée. Couper en lames fines la poitrine, détaillez en petits
dés la couenne et la carote

2 Faites cuire, sans trempage, les lentilles dans le fond de
cuisson de |a viande, Egouttez.

I Dans un saladier, mélangez les lentilles, les dés de carottes et
de couenne, la viande de canard, 'ail, le persil, la mouwtarde, le
vinaigre, 'échalote, les ceufs, la créme, Rectifiez Massaisonnement.

% Chemisez un moule 3 tarte & fond amovible de
20 cm de diamétre avec les tranches de poitrine en wveillant a8 ne
laisser aucun espace entres elles, et versez le mélange lentilles-
viandes. Faites cuire pendant 1 heure 30 a four préchauffé, 180 °C -
thermostat 8, en couvrant s nécessaine.

£  Cene tarte peut étre dégustée
chaude, mais il faut la laisser reposer 30 minutes avant de la
démouler, ou servie froide. Dans les deux cas, elle sera
accompagnée d'une salade frisée, scarole ou miche.




Tarte toute verte a I’ceuf mollet

4 Equeutez les épinards et détaillez-les en chiffonnade
trés fine, ainsi gue le vert des blettes et Foseille. Lavez plusieurs fois,
égouttez, épongez et faites fondre le tout au beurre. Salez, poivrer
et ripez un peu de muscade. Lorsque 'ensemble est fondu,
Egouttez. Versez dans un saladier, ajoutez la béchamel, 3 osuls
battus, le parmesan et le gruverne, et toutes les herbes hachées,

2 Dans une casserale, faites chaufier de
'eau salée. Lorsque I'eau bout, plongez les 4 asufs el faites-les cuire
pendant 5 minutes, 4 partir de "ébullition. Rafraichissez-les, écalez-
les et épongez-les.

3 Eralez la pate feuilletée dans un moule beurré de 20 cm de
diamétre, de préférence 4 fond amovible et 3 bords hauts. Coupez
la pite dépassant des bords, et piguez le fond.

!-_ Déposez les 4 ceufs mollets, et versez le contenu
du saladier (les ceufs doivent &tre entifrement recouverts). Faites
cuire pendant 45 minutes & four préchauifé, 160 *C - thermostal &,
Démoulez sur un plat et servez.,

INGREDIENTS
FOUR & PERSONNES ;

Fo0 g de pdte feuilletée

200 g de vert de bletfes

F00 g d'dpinards frals

1 cuillerde @ soupe de chague herbe
frafche hachée : estragon, persi,
cerfeull, cfihowletie, basilic

2 hottes d'oseille

25 ol de sauce bécharmel

2% g de parmesan rdpd

25 g de gruydre ripd

7 oufs

30 g de beurre

muscode

sl

poilvre

B TEMPS DE PROPARATION : 1H

0
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INGREDIENTS
FOUR & PERSONNES

oo g de pdte fewilletes

4 belles pommes de terre

1 trufffe de 20 g (frafche au en boited
4 cuilterdes & soupe de créme épaisse
£0g de graisse d'oie ow de canard
2 cwillarée 4 soupe de persil hackhé
20 i de grupére ripd

1 fode de volaiile

Lo g de heuire

2 Qigrmons

2 eeufs

1 gows=e d'ail hachée

1 pincde de myscode

sl

poivra

B TEMPS DE PREPARATION : 1HIO

EnTeies

Tarte lyonnaise aux oignons,
truffes et pommes de terre

1 Pelez et émincez finement pommes de terre et
aignons. Faites revenir au beurre, a feu trés doux, les oignons avec
le foie de volaille, le sel et le poivre, pendant 5 minutes, Fgouttez,
mixez le foie de volaille et mélangez avec les oeufs, la créme et la
musCade,

¢ Faites revenir dans la graisse d'oie les lames de pommes de
terre non lavees, mais essuydes. Laissez cuire aux trois quarts, elles
doivent rester un peu croquantes, Fgouttez.

T Dans un bol asser grand, mélangez délicatement les
pommes de terre, les aignons, I"ail, le persil haché, la créme au foie
de volaille et les truffes hachées.

% [talez la pate feuilletée dans un
moule en porcelaine beurnd, et coupez les bords, Piquez le fond et
versez le mélange. Parsemez de gruyére ripé et faites cuire pendant
1 hewre 15 a four préchauiié, 160 °C - thermostat 6.

§ Servez dans le plat de cuisson, éventuellement
accompagnée d'un saucisson lyonnais chaud.







INGREDIENTS
POUE & PERSONNES

yo pigces de fleurs de courge

1 baule de 100 g de mozzarella

de bufflarine

6 franches asser fines de pailn de mie
& champignons de Paris

3 courgeties mopennes

2 tomaltes

6o g de beurre

2 cuillerdes d'huite d'olive

1 culllerée & soupe de basilie hachd
1 gowsse d'ail hachée

> @ufs

sel

paivre

Paur le beurre de basilic:
20 g de basilic frais hoché
g0 g de bewrre

1 citran

sel

feleli

B TEMPS DE PREPARATION : 1H

EnTRiIES

Tarte de fleurs de courge
a la fondue provencale

M Plongez une & une les fleurs de courge dans
I'eau bouillante pendant 5 secondes, et aussitSt dans 'eau glacée.
Egouttez-les, ouvrez-les, enlevez le pistil et étalez-les sur un linge
pour les éponger. Lavez les champignons et détaillez-les en lames
triés fines; faites de méme avec les courgettes. Faites-les revenir &
I'huile d'olive, salez, poivrez, et laissez cuire 5 minutes. Egouttez,
ajoutez le basilic et I"ail haché.

33'{: Beurrez une plague sur laguelle vous déposez un cercle inox
sans fond d'un diamétre de 20 cm, dont vous beurrez également les
parois, Tapissez le fond et les parois d'une vingtaine de fleurs de
courge blanchies, Réservez-en 10, Battez les ceufs, salez, poivrez et
trempez-y 3 tranches de pain de mie quelques instants. Disposez-les
sur les fleurs de courge,

,"lcri._ Mettez la moitié du mélange champignons-
courgettes sur le pain imbibé. Coupez en rondelles fines les tomates
dont vous aurez Oté les pépins. Salez, poiveez el réparnissez-les sur
la couche de légumes, Couper la mozzarella en tranches fines,
répartissez-les sur les tomates, puis lautre moitié du mélange
champignons-courgettes et finissez avec les 3 autres tranches de
pain de mie imbibé, Recouvrez avec les 10 flewrs restantes.

#  Mettez 3 cuire pendant 1 heure 30 3 four préchaufié, 160 °C
thermostat 6. Aprés culsson, laissez reposer au chaud dans le four
Eleint, mais ouvert, pendant 30 4 40 minutes avant de servir,

5 Faites chauffer le jus de citron avec 20 ¢l d'eau, &t ajoutez
en fouettant le beurre en parcelles. Salez et paivrez puis ajoutez le
hasilic. Démoulez sur un plat et servez avec le beurre de basilic.
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INGREDIENTS
POUR & PERSONMNES ¢

1 petit jarret de porc frols

1o g de paitring friviche

1o de sauclise de Morteau
10 @ de harcots blancs secs
(prétrempis)

4 pommes de [erre moyennes
1 coewr de célerd branche

1 chow verl frisg

f Poireau

1 caroite

bowguet gami; thym, lowrier, persil
1 cufilerde & café de persil
paivre en grains noir

20 g de freurne

1 cifron

sel

Felelits

B TEMPS DE PREPARATION : 20

EasTelis

Tarte de chou « potée »

4 [Dans une marmibe assez grande, remplie d'eau
froide, déposez tous les ingrédients de la potée, préalablerment
nettovés, sans oublier le bougquet garni et le poivre en grains. Ne
salez pas. Amenez i ébullition, écumez et faites cuire 3 feu doux, La
saucisse de Morteau sera cuite en 15 minutes, [a poitring en
30 minutes, et le jarret sera cuit lorsque le petit os qui longe Fos
principal se détachera. Pour les légumes, vérifiez leur cuisson et
atez-les au fur et 3 mesure. Egouttez et laissez refroidir, Réservez le
bouilion, salez-le,

2 FEffteuillez délicatement le chou cuit, étez les cotes et tapissez
le fond et les parois d'un cercle inox de 20 cm de diamétre posé sur
une plague. Gardez des feuilles pour le dessus.

I Partagez le jarrel (sans 05 €1 Sans COUENNE) n
4 morceaux ainsi que la poitrine, ot la saucisse de Morteau en
12 tranches. Commencez a monter votre tarte en déposant sur le
fond les haricots et la poitrine, puis détaillez en morceaux la carotte,
le poireau, le céleri et les pommes de terre gue vous ajoutez dans la
tarte, et terminez par le jarret et les tranches de saucisse. Tassez bien
a la main, ajoutez une louche de bouillon, et finissez de garmir avec
le reste des feuilles de chou.

% Metlez 3 cuire pendant 1 heure
a four préchaufié, 180 °C - thermostat 8. Au sortir du four, laissez
reposer 30 minutes puis disposez une assiette de 18 cm de diamétre
sur la tarte avec un poids de 2 kg pendant 30 minutes, en gardant au
chaud dans le four ¢teint. Deémoulez-la dans un plat creux et servez
accompagné du jus de cuisson légérement beurré, citronné et
persilié, ou d'une sauce moutarde [égére.



ey

Pantin croquant de tomates,
mozzarella et pistou génois

4 Etaler au rouleau la pate & pain en un rectangle de 20 cm sur
10 cm. Meltez au frais,

2 Fmondez et épépinez les tomates
el coupez-les en franches de 1 cm, Salez et |aissez-les dégorger
30 minutes, Epongez-les bien et poivrez.

8 Posez la pite & pain sur une plague huilée, Disposez
au milieu wne tranche de jambon, Que vous recouvrez avec la
maitd des tomates, puis la moitie de la mozzarella tranchée, et
recommences avec une seconde tranche de jambon, le reste des
tomates et de mozzarella, Enveloppez ce rectangle des
deux derniéres ranches de jambon, faconnez-le en forme de brique,
rabatiez la pite en son milieu en soudant avec un peu d'ceuf battu.
Retournez d'un coup sec. Vious aver ainsi le dessus lisse, et les bords
rabattus en dessous. Pratiquez une ouverture au milieu du pantin
pour laisser échapper la vapeur. Dorez & Foeof battu, et faites cuire
pendant 1 heure au four préchauffé, 220 °C - thermostat 10. Si le
pantin dore trop vite, recouvrez-le d'un papier d'aluminium. Aprés
cuisson, laissez reposer 30 minutes.

¥ Présentez sur une planche et tranchez
devant les convives accompagné d'un pistou réalisé en mixant
Fhuile d'olive, 'ail, les pignons, le parmesan et le basilic,

IMGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES =

so0 g e pdte d pain

A towrates bien mares

150 g de mozzarella de bufflonne
4 tranches de jamben blore exfr
2o el d'hulle dolive pour la plague
1 etf

LT

pafre

Pour le pisiou:

2o of dhuile d'olive

2 gousses d"ail

i g de pighong

& fewilfes de basiiic frais
20 g de parmesan fSpd

B TEMPS DE PREFARATION ; 2H

5









INGREDIENTS
POUR & PERSONMES |

1 kg de grosses pommes de terre
1 saucissen de Lyan pistoché
d'environ 250 9

50 g d'emmental frargais fipd
1 cuillerée d soupe de madére
O pofte rouge

24 ol de boulllon de poule

7 jaunes d'oeufs

58 g de beuree

3 0igRons

muscade

sef

pofene

@ TEMPS DE PREPARATION = 1H3A

8 Uuvades

Tarte de pomme Duchesse
au saucisson pistaché

4 Epluchez et faites cuire 3 'eau salée les pommes de terre
coupées en morceaux. Egouttez-les et passez-les 4 la moulinette,
Faites dessécher la pulpe des pommes de terre dans une casserole
en tournant a I"aide d'une spatule, sur feu doux pendant 10 minutes,
Toujours en travaillant bien la pulpe, ajoutez hors du feu 3 jaunes
d'teufs, du sel, du poivre et une ripée de muscade. Mettez de cHté,

2 Piquez le saucissan de Lyon et démarrez
la cuisson & l'eau froide sans sel, & 100 *C, 3 peine 40 minutes.
Egouttez-le, enlevez son enveloppe et détaillez-le en tranches fines.

m' Epluchez et émincez finement les aignons. Faites-les
fondre au beurre en les laissant un peu blondir, déglacez avec le
madére ou le porto e laissez réduire,

% Beurrez un moule 3 tarte en porcelaine
et masquez le fond et les parois d'un bon centimétre de pommes
Duchesse. Lissez bien a la spatule e étaler dessus les oignons,
rangez en rosace le saucisson, arroser du bouillon de poule, poivrez
et parsemez de fromage rapé, Faites cuire pendant 30 minutes a four
préchauffé, 180 “C - thermostat 8. Servez dans le plat de cuisson.



Tarte aux vermicelles
de pot-au-feu

ﬁ-’. fplucher_ fes carottes et les navets et coupez-les en lames fines
dans le sens de la longueur. Faites blanchir séparément 3 "eau
bouillante salée ces rubans de légumes. Rafraichissez-les, égouttez-
les et épongez-les.

& Dans une casserole d'eau froide, mettez le paleron
accompagné d'un bouquet garni. Faites-le cuire pendant 1 heure,
Détaillez le paleron en tranches fines. Réservez,

‘& Faites cuire les vermicelles dans le bouillan
de beeuf et égouttez-les. Versez dans un bol et ajoutez les ceufs, Ia
créme, le cerfeuil, la muscade, le sel et le poivre,

% Beurrez un moule a tarte a fond amovible et tapissez le
fond et les parois de carottes et de navets en les intercalant et sans
laisser d'espace. Versez dessus le mélange de wvermicelles et
enfauisser, en rosace, les tranches de paleron. Parsemez de gruyére
rapé, tasser bien et mettez a cuire pendant 1 heure & four
préchauffé, 160 *C - thermostat b,

_E’ Laissez reposer aprés cuisson une dizaine de
minutes. Démoulez et dressez sur un plat, Cette tarie peut
s‘accompagner soit d'une sauce raifort, soit de sauce moutarde.

INGREDIENTS
POUR &4 PERSONNES -

2o0 g de paleron

100 o die wermicelles fins

1 Hre de bowilton de boeuf

3 navels longs

3 carolies

2 culllerdes & soupe de crdme dpalsse
1 cuillerde 4 soupe de cerfewil hachd
30 g de grupéee Ao

30 g de beurre

2 eufs

Bowguet garni: thym, faurier, persil
Mscade

sel

pofure

B TEMPS DE PREPARATION 1 1H30




3a

INGREDIENTS
FPOUR & PERSOMNES :

400 g de pite feuilletée

1 boudia ol & Molgoon

1 boudin blanc

2 pommes golden des Alpes

1 culllerde & soupe de sucre semaule
1 culfilerde & soupe de calvados

130 § de beurre

142 olgnon

2 citron

sel

polura

B TEMPS DE PREPARATION : 1H

Eutmirs

Tarte renversée « black and white »

4 Epluchez, épépinez et coupez en quatre les pommes
golden, Coupez chague boudin cru en guatre morceaux taillés
l[Egérement en biseau.

€ Dans une poéle antiadhésive, faites revenir
au beurre les guartiers de pommes, en les gardant |égérement al
dente. Retirez les pommes et metter aussitdt les morceaux de
boudin que vous faites colorer de chague cété. Remettez les
quartiers de pommes avec les boudins et flambez au calvados,
Egoutiez et laissez refroidir.

§ Beurrez et saupoudrez de sucre le fond et les parois d'un
moule de 20 cm de diamétre, et d'une hauteur de 3 cm.

% Montez la tarte en rosace en intercalant un quartier de pomme,
un morcead de boudin noir, un guartier de pomme, un morceaw de
boudin blanc et ainsi de suite, sans laisser despace. Etalez la pate
feuilletée, piquez-la et détaillez-la en un cercle du diamétre du
maoule et posez-la directement sur votre tarte.

§  Mettez A cuire pendant 30 minutes 3
four préchauffé, 180 *C - thermostat 8. Au sortir du four, attendez
5 minutes environ ef décollez les parois 3 la spatule. Posez un plat
sur vobre moule et relournez d'un coup sec. Remettez en place le
montage &'l a boupé. Gardez au chaod, four éteint.

6 Hachez I'oignon et faites-le fondre au beurre,
Ajoutez 2 cuillerées d'eau, le jus de citron et fouettez en incorporant
50 g de beurre. Salez, poivrez et servez avec la tarte.







INGREDIENTS
FPOUR & PERSOMNNES =

2 troites de thon blarc entier @ "huile

fzoa gl

6 feuitles de gélatine de 1 g chacune
1 potvion verl, fin et long & peau fine

12 féves fraiches ou surgelées
4 filets d'anchois @ Mhuile
J0 g de pefites cdpres

2i o de créme flewrelfe

1 coeur de laitue

1 corur de célerd

1/2 cancombre

& alives noires

§ racdis rouges

2 fomaftes

2 ceéheties

1 ceuf dur

10 ¢f d'hulle dolive

1 gousse daill

qros el

Sl

paivre

B TEMPS DE PREFARATION : 1HID

EmtmEes

Tarte Belle Nicoise
a la creme de thon

4 Mettez la gélatine dans une casserole avec
2 cuillerdes i soupe d'eau froide, et faites-la fondre au bain-marie.
hdixez le thon avec son huile et ajoutez la gélatine fondue. Fouettez
la créme jusqu’d ce gu'elle soit trés ferme et mélangez-la avec les
capres, I'ail haché, le thon, le sel et le poivre. Versez ce mélange
dans un cercle inox de 20 cm de diamélre posé sur un plat de
service & metter au froid.

2 Emondez les tomates, coupez-les en quartiers, Pelez le
concombre, égrenez-le ainsi gue [e poivron et détaillez-les en lames
fines. Coupez les coeurs de laitue et de céler, I'ceuf dur en quatre,
les cébettes en rondelles fines, et nettoyez les radis en gardant un
peu de fanes,

§  Quand votre mousse de thon est bien refroidie,
dtez le moule et disposez au centre, en alternant, laitue, céleri,
comme une fleur ouverte, et disposez en ce corur les guartiers d aeuf
dur en faisant un croisillon sur chague quartier avec un filet
d'anchois. Rangez par petits bouguets autour de cefte fleur tomates,
poivran vert, concombre. Parsemez les rondelles de cébettes, les
feves, les olives noires et les radis. Arrosez d'huile d’olive, poivrez
au moulin, et finissez par un peu de gros sel. Servez avec un
mesclun au basilic,







]

INGREDIENTS
POUR & PERSOMMNES ¢

qo0 g de pate feuillelée

35 pidces de macaronis lengs et fins
4 tranches de jombon blanc extra
oo g de champigrons de Parns
25 ¢f de sauce béchamel

20 g de parmesan

sa g de beure

2 faures doeufs

15 cf d'huile

1 citron

muscade

sef

Do

B TEMPS DE PREPARATION : IH
+ 1H AU CONGELATEUR

Emrmies

Pantin de macaronis a la reine

4 Faites cuire les macaronis 2 I'eau bouillante
salée a laguelle vous ajoutez quelgues gouttes d'huile, Rafral-
chissez-les, égouttez-les et éponges-les.

‘2 Faites cuire les champignons préalablement lavés, avec le jus
de citron, 20 g de beurre, du sel et du poivre. Egouttez-les ot mixez-
les jusqu'a Fobtention d'une purée fine. Salez et poivrezr si
NEcessaire,

3 Prenez une feuille de papier sulfurisé ou un film de
cuisine de 30 cm sur 40 cm. Disposez dessus 2 tranches de jambaon
de fagon & abtenir un rectangle de 20 cm sur 30 cm. A "aide d'une
spatule, #alez une fine couche de purée de champignons, puis
rangez dessus, cite 3 cite et bien serrés, les macaronis. Etalez de
nouveau une fine couche de purée de champignons, puis terminez
avec 2 tranches de jambon, Vous avez ainsi un rectangle bien ajusté
dune épaisseur d'environ 2 cm. Boulez-le sur lui-méme  pour
abtenir un boudin bien serré qui doit faire 20 cm de long sur un
diamétre de 6 ou 7 cm, maintenu par le papier ou le film, Mettez au
congélateur pendant 1 heure, puis enlevez son enveloppe,

% [Etalez le feuilletage et enroulez le « pantin
de macaronis . Dorez & 'ceul battu et soudez bien les extrimitiés
également a 'ceuf. Faites cuire pendant 1 heure & four préchauffé,
200 °C - thermostat 9.

§ Réchauffer votre béchamel et, hors du feu, ajoutesz
30 g de beurre au fouset, ainsi qu'une ripée de muscade, 1 jaune
d'ceuf, le parmesan ripé. Salez et poivrez.

G Tranchez le pantin, une fois cuit, d'un seul
coté pour faire apparaitre la spirale, dressez sur un plat et servez
avec la sauce béchamel A part.




Tarte aux endives
a la parisienne

4 Faites blondir au beurre les endives.
Disposez-les dans un plat moyen, ajoutez le jus de citron, le sucre,
environ 25 ol d'eau, salez, poivrez, couvrez et mettez 3 cuire a feu
doux. A laide de la pointe d'un couteau, contrélez leur cuisson.
Elles doivent étre bien fondantes. Egouttez-les, laissez-les refroidir et
effeuillez-les une & une.,

& Eralez la pate feuilletée et chemisez un moule A tarte beuré 3

fond amovible d'un diamétre de 20 cm. Piquez le fond et coupez |a
pate qui dépasse des bords, Mettez sur la pate une tranche de
jambon, puis une couche d'endives el ainsi de suite pour finir par
une couche d'endives. Surtout ne tassez pas |

1 Battez les ceufs, ajoutez le lait, le gruyére ripé,
une rapée de muscade, du sel, du poivre et versez sur le montage
endives-jambon.

%  Faites cuire pendant 45 minutes A four préchauffé,
160 *C - thermostat 6, Démoulez, dressez sur un plat et server.

INGREDIENTS
POUR & PERSONMNES

00 g de pdte feuilletde
4 belles endives

4 trovches de fambor blanc exirg

i cutllerde o café de sucre
F0 g de gruyére rdpg

30 g de beurre

28 ol de lait

2 s

1 citron

mrusLade

sal

Do

B TEMPS DE PREFARATION :

1H

a5









IMGREDIENTS
POUR & PERSONNES :

Fo0 g de plte feuwilletée
200 g oe hanicots Secs

& tranches de fole gras frais
de conard {30 g chacurel

2 foies de volaille bien blomds
2 foies de fapin

2 hiancs de poireals

i g de bewrre

g0 ol de lait

1 dchalofe hachée

3 aetifs

muscade

s5el

pofvre

B TEMPS OFE PREPARATION = 2H

38 Ewvmiis

Tarte « |l etait une fois
trois foies »

4 Fralez la pite feuilletée et chemisez
un moule i tarte & fond amovible bien beurré. Recouvrez le fond de
haricots secs et faites cuire pendant 15 minutes a four préchauffé,
160 2C - thermostat &,

2 [étaillez les blancs de poireaux en fine julienne que
vous faites étuver au beurre, puis égouttez lorsquelle est fondante.

§ Ftalez la julienne sur le fond de tarte débarrassé des haricots.

¥ Saler et poivrez les foies de volaille et de lapin, et
faites-les sauter au beurre, rosés, avec 'échalote hachés, Epouttez.

§  Mixez les foies de volaille e, dans
un bol, mélangez-les avec les ceufs, le lait, le ripé de muscade.
Salez et poivrez, Versez sur les poireaux et répartissez les foies de
lapin coupdés en dés sur le dessus, Metter & cuire doucerment & four
doux, 150 *C - thermostat 5, pendant 1 heure.

G Démoulez sur un plat el laissez reposer 5 minutes, le
temps de faire podler & sec, dans une poéle antiadhésive, les
tranches de foie gras préalablement salées et poivrées. Elles doivent
éire rosées, Fpongez-les e posez-les sur la tarte en parts égales.
Servez avec une salade mixte,

-



Tarte au caillé de brebis,
aux epinards et noix

1 Laver et équeuter les épinards. Faites-les poéler a feuw trés vil
avec le beurre. Lorsqu’ils sont fondus, égouttez-les.

2 Dans un bol, fouettez les ceufs, la créme,
une rapée de muscade, du sel, du poivre, puis mélangez avec les
épinards et la menthe hachée,

3 Eralez le feuilletage et chemisez un moule A tarte
beurré & fond amovible de 20 cm de diamétre, Piguez le fond et
ajoutez les haricots secs, Faites cuire & blanc pendant 15 minutes &
four préchauffé, 160 *C - thermostat 6.

% Onez les haricots et versez le mélange
d'epinards sur le fond de tarte. Remettez a cuire au four pendant
15 minutes, Ecrasez 4 la fourchette le caillé de brebis et mélangez
aux noix que vous aurez réduites en poudre. Etalez sur les épinards
cuits, et remettez au four encore 15 minutes.

§ Démoulez et dressez sur un plat. Servez tiede ou froid
accompagné d’une salade de mesclun bien garnie d’herbes,

INGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES :

300 g de pdie fewillelde

200 g de haricots secs

150 g de caillé de brebis

oo g dépinards frais

za g de cemeaux de nolx

2 cuillerées & soupe de créme épaisse
1 culllerde & soupe de menthe hachée
£0 g de beurre

2 meufs

muscadea

sel

paivre

B TEMFS DE PREPARATION : 1H




S0

IMGREDIENTS
POUR & PERSONNES :

t gros touwrbeau frais de 1,5 kg

2 pomplemousses roses

25 ¢l de créme fralche liguide

& fewilles de gélatine de 1 g chacune
1 ciillende & soupe de carotle én dés
i cuillerée & soupe d'échalple hachée
1 cuillerée & soupe d'esfragon haché
1 cwillerde  soupe de samriette fraiche
2% ¢l de vin blanc se¢ frés bon

5 &f dhuile dolive

thm

faurier

sel

pDaivre

B TEMPS DE PREEPARATION ; 2H

ERTELES

Tarte de pamplemousse
au tourteau frais

4 Faites cuire les deus grosses pinces du tourteau a
I'eau salée, pendant enviran 20 minutes. Egouttez et décortiquez.

& FEcrasez le coffre avec un pilon et faites revenir la carapace a

IFhuile d'olive brilante, Ajoutez la carotte, échalote, le thym, le
laurier, I'estragon, le vin blanc et un demi-litre d'eau. Salez, poivrez
et laissez cuire 30 minutes. Passez au chinois fin et faites réduire
jusqu'a 'obtention d'un quart de litre de jus. Ajoutez la gélatine,
mutlanges el mettez de cdé,

i Fouettez la créme trés ferme, et faites refroidir le jus de
crabe sur glace. Avant gu'il ne prenne en gelée, mélangez-le
rapiderment A la créme. Versez dans un cercle inox posé sur un plat,
et mettez au réfrigérateur.

% Pelez a vif les pamplemousses, dégages les
quartiers entre les peaux et mettez-les sur une grille a égoutter afin
de récupérer la valeur de 2 cuillerées & soupe de jus.

K Lorsgque le = flan de crabe = est pris, &tez le cercle,
disposez les guartiers de pamplemousse sur tout le pourtour, en
laissant le centre vide,

G  Mélangez dans un bol la chair de crabe, la sarriette,
2 cuillerées & soupe d'huile d'olive, le jus de pamplemousse, Salez,
poiviez el dressez au centre, Servez avec une salade de coeurs de
laitue & la créme.

- —
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INGREDIENTS
FOUR 4 PERSONMES -

4 dousaines d'écrevisses hien
vivanies

1 melan de Go0 g environ

2 cuillerdes & soupe de conceniré

de lomale

s of de frés ban win blgnc sec

so i de eréme fraiche liguide

so g de blane de poiréau

100 g de carotte

50 4 de céler

1 cuillerde 4 soupe d'estragon hoché
10 fewilles de gélatine de 1 g chocune
10 £f d"huile J"olive

fhym

louirier

sel

paiwre

B TEMPS OE PREPARATION ¢ 2H
+ 1A ZHAUREFRIGERATEUR

EARTELES

Tarte d’écrevisses au melon

4 Otez la nageoire centrale de chaque
Eorevisse, ce quil est une opération délicate, et plongez-les aussitdt
dans une eau salée en grande ébullition. Remuez et, lorsqu’elles
sont bien rouges, égouttez-les, Séparez les gueues des coffres, et
décortiquez-les. Réservez les queues,

2 Dans une cassercle assez large, écrasez a 'aide d'un pilon les
12 tétes d’écrevisses, e faites-les revenir & "huile d'olive en ajoutant
la carotte, le céleri et le poireau coupts en dés, ainsi gue le thym, le
laurier et le concentré de tomate. Laissez encore rissoler 5 minutes,
et mouillez & mi-hauteur avec le vin blanc. Laissez cuire 30 minutes
sur feu doux. Passez aw chinois fin et mélangez, dans ce fond encore
chaud, la gélatine, Réservez au frais,

1 Fouettez la créme jusqu’a ce qu'elle devienne trés
ferme et ajoutez-la au jus d'écrevisses refroidi, ainsi que |"estragon
haché, Salez, poivrez, Versez cette composition dans un cercle inox
de 20 cm de diamétre sur un plat de service, et laissez prendre au
réfripérateur entre 1 et 2 heures.

% Pendant ce temps, detaillez en boules le melon a ["aide
de la cuillére adéguate, dite cuillére 3 pomme parisienne.

£ Enlevez le cercle inox et disposez
hamaonieusement les &crevisses en rond sur une ou deus rangees,
puis les boules de melon au milieu. Servez avec une vinaigrette i
I"huile d'olive aux dés de tomates crues,
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POISSONS, CRUSTACES, MOLLUSQUES

Pantin de morue fraiche aux poireausx, p. 46
Tarte d'un aioli d'escargots au flan d'ail dousx, p. 48
Pantin de haddock au lait de langoustines, p. 50
Tarte Billy-By au cerfeuil d« Alex Humbert =, p. 51
Tarte « emboutie s, "huitre dans 'échalote, p. 54
Tarte de tows les coquillages a la créme d'huitres, p. 55
Tarte mosaique de lotte, savce bournde, p. 56
Tare = pizetta » de langoustines, p. 58
Pantin de Saint-lacques fraiches & la laitue, p. 60
Tarte « transparente » de goujonnettes de soles, p. 61
Tarte rose de crevettes grises i la Mornay de ketchup, p. 64
Tarte d’'oursins aux pointillés... de bigorneausx, p, 65
Tarte pan-bagnat a I"anchois frais, p. &6
Tarte d'escabéche de sardines fraiches et chorizo, p. 68
Pantin de sandre au foie de lotte, p. 70
Tarte « cubes » de thon et de saumon frais, p. 71
Tarte de petits filets de rougets au sirop d’agrumes, p. 74

Tarte de gambas fraiches a I'ananas caramélisé, p. 76




INGREDIEMTS
POURE & PERSONMES :

00 g de pdfe feuilletde
400 g de morue fraiche

dans g parlie la plus fpoisse du el

2 blgncs de poireausx

1 ghrosse powmme de ferre
3 cuillerdes d soupe de créme
feurette

0 g de lomoles séchées
50 g de parmesan rdpé
25 o d'huile d'olive

20 g de beurre

i chtrone

1 aeulf

4 feuilles de basilic froais
2 gousses d'ail

thym, lourar

1 échalote

1 kg de gros sel

se|

paivre

B TEMPS DE PREPARATION : 2H
+ LA WEILLE, SALEZ ET DESSALLE
L& MORUE

g6 PorssoNs, CHUSTACES, MOLLUSOELS

Pantin de morue fraiche
aux poireaux

A La wveille, enfouwissez la morue 30 minutes dans le gros sel,
puis dessalez-la 3 I'eau courante pendant 3 & 4 heures.

2 Mettez 3 cuire 3 I'eau bouillante zalée les blancs de
poireaux et la pomme de terre pelée el coupée en quatre. Lorsgue
ces légumes sont cuits, égouttez-les et laissez-les refroidir.

% Déposez la morue dans une casserole d'eau froide avec le
thym et le laurier. Laissez pocher sans jamais laisser bouillir. Lorsque
les feuvillets se détachent seuls, dtez la morue et effeuillez-la &
chaud., Dars un grand saladier, mélangez vigoureusemen! a la
spatule la morueé, ["ail haché et la pomme de terre, puis ajoutez 10 cl
d'huile d'olive, la créme, le sel et le poivre. Mettez de coté.

% [talez la pate feuilletée et réalisez un
carré de 30 x 30 cm que vous déposez sur une plague beurrée.
Fendez les poireaux, mettez-les i plat et sortez les feuilles une par
une. Epongez. Avec la « brandade de morue =, faconnez & la main
une forme de brique que vous entourez de parmesan et de feuilles
de poireaux. Mettez au congélateur 1 heure. Aprés ce temps,
disposez-la sur le feuilletage. Enveloppez complétement la brique,
dorez a oeul battu et mettez a cuire pendant 1 heure 30 4 four
préchauffé, 160 °C - thermostat 6. Pratiquez un orifice pour laisser
échapper la vapeur pendant la cuisson.

& Pendant ce temps, pelez & vif le citron. Dégagez les
quartiers entre les peaux et détaillez-les en morceaux, ainsi que les
tomates séchées, Hachez le basilic frais et "échalote, et mettez le
tout dans une grande sauciére avec 15 cl dhuile d'olive, du sel et
du poivre. Le pantin étant cuit, laissez-le reposer 15 minutes, puis
dressez-le sur un plat en coupant le talon pour laisser découvrir la
o COURE =5, 3ervez aved la sauce,







INGREDIENTS
POUR & PERSDNMNES :

200 g de pate brisde

200 g de harlcols secs

2 douzaines d'escangols moyens
en boite

6 gousses d'all

4 hancols plots o pois gourmanas
4 pelits bouguels de chow-flewr

4 pelits bouwguets de brocoleft

1 pormme de ferre

1 ford dartichaut

1 petite courgette

1 pelite corotte

20 el de créme fliquide

30 g de beurre

2 meufs

1 culllerde & soupe de persil haché
4 feuilles de basilic frals

s5el

paolvre

@ TEMPS DE PREPARATION : 1H1S

48 Porssoss, CRUSTACES, MOLLUSOUES

Tarte d’un aioli d’escargots
au flan d’ail doux

41 Prenez 4 cercles sans fond de 12 cm de
diamétre sur 2 cm de haut, Disposez-les sur une plague et beurrez
les parois ainsi que la plaque. Ctalez la pite brisée et chemisez les
guatre tartes. Piguez le fond et remplissez-les de haricots. Mettez 3
cuire pendant 15 minutes & four préchauffé, 160 °C - thermostat 6.
Apris cuisson, &tez les haricots,

2 Faites cuire séparément, & 'eau bouillante salée,
tous les légumes préalablement épluchés et lavés, Rafraichissez-les
el égouttez-les

% Faites blanchir pendant 5 minutes les gousses d’ail épluchées,
rafraichissez-les, égouttez-les ot mixez-les avec 3 cuillerdes & soupe
de jus d'escargots, passez au tamis el ajoutez la créme, le sel, le
poivre, les ceufs, le basilic et le persil.

¥ Podlez rapidement les escargots au beurre,
un aller-retour, et égouttez-les. Répartissez dans chague fond de
tarte 6 escargots ainsi que les légumes détaillés, en paris égales,
Versez dans chaque tarte la créme d'ail et mettez & cuire a four
mayen, 160 *C - thermostat &, pendant 30 minutes,

5 Démoulez et servez sur assiette individuelle
accompagne d'une mavonnaise aux herbes, citronnde et aillée, e de
calades diverses,
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INGREDIEMTS
FOUR & PERSOMNNES -

400 g de pdte brisde

1 kg e haddoeck (e veor st Nglefin
af na k3 morwettal

& grosses langoustines

20 grandes feuilles d'épinards frais
2 pommes de fefre moyvenines

1040 g de hewurre

1 oeuf « 1 joune

2 litres de ot

1 carotie

i ceillerde & soupe de ciboulette
hachée et d'estragon

1 Echalote

povivre de Capenne

=l

poivre

B TEMPS DE PREPARATION | 2H
& 1H DE TREMPAGE

Poissous, CRUSIALES, mOLLUSOUES

Pantin de haddock
au lait de langoustines

1 Faites dégorger le haddock en 4 morceaux, dans 'eau
froide, pendant 1 heure,

2 Décortiquez les queuwes de langoustines
et gardez 4 coffres sans les pinces. Faites blanchir & "eau bouillante
salée ces cofires, A I"aide d'un pilon, écrasez-les dans une casserole
et faites-les revenir avec 50 g de beurre, 1 carotte en dés et une
échalote hachée, & petit feu, pendant 10 minutes, puis égouttez,
Faites bouillir 1 litre de lait, plongez-y les cofires et garnitures et
faizser réduire jusgqu’a PFobtention d'un demi-litre de lait de

langoustines. Passez et gardez au chaud.

I Epluchez les pommes de terre et mettez a cuire &
I'eau salée. Epouttez-les et passez-les & la moulinette. Faites
dessécher cette purée pendant 5 minutes en tournant et ajoutez hors
du few 1 jaune d'oeuf. Mélangez et mettez de cdté, Blanchissez une
a une les feuilles d'épinards. Rafraichissez-les aussitdt et épongez.

% Dans une casserole, plongez les morceaux de haddock dans
1 litre che lait, fates chauffer jusqu’a 20 =C, puis laissez pocher dans le
lait pendant 15 minutes. Egouttez et effeuillez chaque morceau.
Mélangez le haddock avec la pomme de terre sans trop malaxer e
fagonnez a la main ce mélange afin d'obtenir un « pain » rectangulaire
en v incrustant les queues de langoustines salées et poivrées (comme
si vous pigquiez un réti). Lissez bien a la main. Enveloppez ce pantin de
feuilles d'épinards. Eralez la pate brisée et entourez-en complétement
fe pantin, Dorez & Pooul battu, Pratigueez un onifice au milieu por
laisser échapper la vapeur pendant la cuisson, Metbez i cuire pendant
1 heure 30 a four préchautfé, 190 °C - thermostat 9.

5§ Faites encore réduire d'un quart voitre lait de
langoustines et mixez-le avec 50 g de beurre. Rectifiez
I'assaisonnement et ajoutez du poivre de Cavenne, ["estragon et la
cibouletie. Dressez sur un plat el servez en coupant Fentame,
accompagné du lait de langoustines en sauciére,




Tarte Billy-By™ au cerfeuil
d’« Alex Humbert »

4 [ralez la pate brisée et chemisez un moule
en porcelaine bien beurré, de 20 cm de diameétre. Piquez le fond et
recouvrez-le de haricots. Mettez a cuire le fond de tane & blanc
pendant 10 minutes 4 four préchaufié, 160 °C - thermostat 6, Otez
ersuite les haricots.

2 MNettoyez les moules et faites-les ouvrir dans une grande
casserole remplie d'eau et d'un peu de poivre. Décortiquesz-les.

% Epluchez la carotte, le poireau et le céleri-rave,
détaillez-les en fines juliennes, et faites-les fondre doucement au
beurre. Egﬂutlez Aprés CUisson.

%  Prenez 50 cl de jus de moules
gue vous faites réduire jusgu’a obtenir 12 cl de jus. Ajoutez alors
12 cl de bouillon de boeuf froid, la créme, le cerfeuil et les ceufs
battus. Rectifiez I'assaisonnement en poivee el godtez pour le sel.

£ Répartissez moules et juliennes sur le fond de
tarte el versez volre préparation, Mettez a3 cuire a four moyen,
160 *C - thermostat &, pendant 1 heure 15, Laissez reposer au chaud
15 minutes avant de servir. Dégustez cette tarte avec une salade de
champignons et copurs de laitue 4 la vinaigrette [égérement crémeée.

* En hommage & Alex Humbert, [rés oélébre chef de Maxim's. Ce consommé
a éd crdd & Minteatlon d'un client grand amateur de moules,

IMGREDIENTS
POUR & PERSOMNES ;

Fo0 g de pdte brisde
2o0 g de haricots secs

2 litres de moules

2 cuillerdes & soupe de cerfewil haché
12 ¢l de bowilion de boeuf
25 of de créme Epaisie
10 g de beurre

&4 faurnes d'Eeufs

160 o e cdleri-rove

1 blanc de polreay

1 carotie

3 aeufs

sef

poivre

B TEMPS DE PREPARATION : 1H1S

1]










INGREDIENTS
POUR 4 PERSOKWNES &

200 g de pdte brisée

20 pléces d'huitres spéciales n® 2

20 pieces 'échalotes dites

w cuisses de poulet »

10 cf de trés bor win blanc sec
{muscoded]

3 cuillerdes & soupe de créme £paisse
10 grandes feullles d'épinarnds frois

1 cuillerée @ soupe de ciboulete
hachée

10 ¢f de bouilon de poule ou de beeuf
10 £ de winaigre e vin rouge Wigux
100 g de hayrre

1 citror

2 Eufs

58

poivine

B TEMPS DE PREPARATION ; 2H

f4 PoIssoMs, CRUSTACES, MOLLUSOQULS

Tarte « emboutie »
I’huitre dans ’échalote

4 Eplucher les échalotes correctement sans les entailler. Faites-
les blanchir 1 minute & 'eaw bouillante. Rafraichissez-les, égouttez-
les, Avec la pointe d'un couteau, fendez la premigre couche des
echalotes et sortez-la délicatement. Cette premidre  enveloppe
creuse servira a recevoir 'huitre. Mettez de cots.

‘2 Sortez les huitres de leur coguille avee leur
jus et mettez-les & pocher a 90 °C, 2 minutes maximum. Egouttez-
les, &pongez-les. Fourrez chague = coque » d'échalote d'une huitre
tenserrez bien en la roulant sur elle-méme),

3 Hachez finement 4 échalotes (celles dont vous avez
utilisé les coguees), ajoutez le vin blanc sec et le vinaigre, poivrez et
metter & cuire jusqu'd réduction des trois quarts. Passez cefte
réduction et mettez de cité. Faites chauffer le bouillon de poule ou
de boeuf, ajoutez le reste des échalotes entigres, le beurre, le jus de
citron, salex et poivrez. Couvrez et laissez cuire pendant 40
minutes. Egouttez et mixez pour obtenir une purée d'échalotes trés
fine, ajoutez les ceufs et la créme. Rectifiez |"assaisonnement.

W Equeutez les épinards et netioyez-les,
Faites-les sauter durant 1 minute avec 50 g de beurre, salez, poivrez.
Egouttez puis épongez-les bien,

g Ltalez la pate brisée, chemisez un moule 3 tarte beurré de
20 cm de diamétre. Piquez e fond et recouvrez-le avec les épinards
poélés, Répartissez les échalotes embouties d'huitres, rangez-les
bien et versez la créme d'échalotes sur le tout. Laissez bien pénétrer
et mettez & cuire pendant 1 heure & four préchauffé, 170 =C -
thermostat 7. Faites bouillir la réduction jusqu’ad obtenir 10 ¢l et,
hors du feu, incorporez le beurre en fouettant. Ajoutez du sel, du
poivre et la ciboulette hachée, Démoulez la tarte, dressez-la sur un
plat et servez avec le beurre 3 la cibouletre.



Tarte de tous les coquillages
a la creme d’huitres

4 Fralez la pate brisée ot chemisez un moule
beurré de 20 cm de diamétre, & fond amovible, Piquez fonement le
fond et mettez les haricots, Faites cuire le fond de tarte a blanc
pendant 20 minutes 3 four préchauffé, 160 °C - thermostat 6. Otez
les haricots. Réservez,

2 Dans une marmite assez large, mettez 50 g de beurre,
les échalotes hachées, le persil, du poivre, le vin blanc, le thym at le
laurier et tous les coquillages (sauf les huitres) préalablement lavés.
Couvrer of mellez 3 cuire en remuant de temps 3 autre, Au fur el
mesure gqu'ils s'ouvrent, enleves-les et décomtigues-les. Aprés cuisson,
passez le jus au chinois fin.

¥ Disposer en meli-mélo tous les coguillages sur le fond de tarte.
Mélangez dans un bol les ceufs, la créme, un peu de poivre et versez
sur les coquillages qui doivent 8tre recouverts. Meftez a cuire a four
moyen, 160 °C - thermostat 6, pendant 1 heure 15,

% Pendant ce temps ouvrez les huitres, sorez-
les de leur coquille et mettez-les a pocher avec 25 ol de jus de
cuisson des coquillages, pendant 5 minutes sans bouillin, Mixes e
tout avec 50 g de beurre et vérifier, si besoin est, la teneur en sel.
Poivrez et ajoutez un filet de citron,

£ Démouler la tarte sur un plat et servez-la accompagnée
de la créeme dhuitres chaude en sauciére.

iINGREDIENTS
POUR & PERSOMNES -

o0 g de pdte brisée
200 g de haricots secs
cogquillages selan arrivage
12 pigces de mowles

12 plourdes

12 praires

12 piétoncles

4 channs

12 COQUes

4 Wi

12 amandes

4§ clovisses

& huitres spéciales n® 2
ool de créme épaisse
100 § de beurre

2 dchalotes

2 culllerées d soupe de persil haché
so el de win Blanc sec
o s

1 cifrgn

thm

Taurier

sel

paivre

B TEMPS DE PREFARATION : 1H

55



IMGREDIENTS
POUR & PERSONNES -

Fo0 g de pite fewillelde

4 escalopes de lofte pardes
200 g de aréle centrale

2 pomimes O [&rme moyennes
2 POIVIENS rowges

2 polvrons varts

2 poiredqux

1 dchalofe

1o &f de créme Niguide

jo g de beurre

4 cuillerdes @ soupe dhuile d'olive
4 feuilles de basilic frals

1 petit pot ool (100 gl

1 jaine d'oeuf

fhipm

Iaurier

st

poivee

B TEMPS DE PREPARATION | 2H

tfi FPolssoMs, CRUSTACES, MOLLUSGRES

Tarte mosaique de lotte,
sauce bourride

4 Epluchez et émincez le blanc de poireau et 'échalote, Faites
suer avec le beurre et le morceau d'aréte de lotte. Ajoutez thym et
laurier et mouillez avec 50 ¢l d'eau. Salez et laissez cuire doucement
10 minutes apris @bullition, puis passez au chinois fin, Réserver,

2 Faites frire, rotir ou griller les poivrons. Plongez-les dans |'eau
froide et dtez la peau, les graines et les peaux blanches intérieures.
Coupez-les en losanges. Epluchez le second poireau et détaillez e
blanc en julienne. Dans une poéle, faites chauffer Mhuike d'olive et
déposer la lotte salée et poivrée, afin qu’elle soit colorée de tous les
cités, ainsi que la julienne de poireau. Egouttez-les et épongez.

f Pelez les pommes de terre et faites-les cuire 3 'eau
salée, Egouttez-les et passez a la moulinette. Desséchez pendant
5 minutes cette purée dans une casserole et, hors du few, ajoutes
1 jaune d'oeuf.

% Abaisser la pite el chemisez un moule beurré de 20 om
de diamétre, Rangez bien lote et poireau sur le fond, recouvrez de
pomime de terre et lissez 4 'aide d'une spatule (vous ne devez plus
voir la lotte). Avec les losanges de poivrons, réalisez une mosaique
en intercalant le rouge et le vert, Imprimez chague lozange dans la
pormmie de terre, arrosez légerement d'huile d'obive et lissez avec un
pinceau. Mettez a cuire recouvert d'un papier d'aluminium pendant
1 heure 3 four préchaufié, 170 *C - thermostal 7.,

L Faites reduire le jus de lotte jusqu’a obtenir
25 ¢l, ajoutez la créme, réduisez de nouveau de moitié et, au
mixeur, liez avec I'aloli. Ajoutez le basilic haché,

G Démoulez la tarte délicaterment pour ne pas abimer le
décor et servez avec la sauce bourride chaude,
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INGREDIENTS
POUR & PERSONKNES :

o0 g oe pate 4 pain

B langoustines oscef grosses
décortigudes

tes coffres de ces & langoustines
100 g de mozrareis de buflonne
20 ol de win blanc

& Grosses [ormates

& petils fenouiis

100 g de beurre

20 ¢l d"huile d'oiive

T gousse d'all

& g d'origan

el lle ]

1 €ifren

thpm

laurier

el

poivre

B TEMPS DE PREPARATION ; 2H

Poissous, CRUSTACES, MOLLUSQUES

Tarte « pizetta » de langoustines

4 Etaler la pite & pain et divisez-la en 4 cercles de 12 cm de
diamétre, Metter au raie 30 minutes,

€ Détaillez en grosse julienne les fenouils et
faites-les suer avec Voignon haché dans "huile d'olive. Ajoutez la
gousse dail, le thym et le laurier, puis mouillez avec le vin blanc, le
jus de citron et recouvrez d'eau. Salez, poivrez et couvrez. Laissez
cuire a petit feu jusqu’d ce que la julienne soit fondante, Egouttez et
gardez le jus de cuisson,

3 Emondez, épépinez les tomates et coupez-les en quatre. Salez,
poivrez, Faites chauffer 'huile d'olive et, dés qu’elle est brilante,
petez-y les tomates qui doivent 8tre bien saisies. Egouttez.

% Faconnez 4 tartes avec la pite & pain
dans des cercles de 10 cm de diamétre, sans fond, posés sur une
plagque recouverte de papier sulfurisé. Laissez déborder la pate des
parois, piquez le fond et &alez dessus les tomates puis une couche
de fenouils sur chaque tarte. Détaillez la mozzarella et répartissez-
la également, poivrez el ajouter un filet d'huile d'olive et Fosigan.
detter au frais 15 minutes,

& Faites réduire le jus de cuisson des fenouils jusqu’a 20 ¢l
puis ajouter en fouettant 50 g de beurre et I'intérieur des coffres de
langoustines mixé fin. Salez, poivrez.

G Metter a cuire les tartes pendant 5 minutes 3 four préchauffé,
220 *C - thermostat 10, Démouler et dressez sur assiette. Faites
poéler au beurre les queues de langoustines salées et poivrées,
environ 1 minute de chaque cdté, Divisez-les en deux et réparlissez
4 demi-langoustines sur chague tarte, Arrosez légérement de jus de
fenouil beurré et servez le reste de jus en sauciére.
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INGREDIENTS
FPOUR & PERSONMNES :

oo g de pdte feuillletde

& coquilles Saint-focgues fraiches
en coguilles aved corail, décortiguées
par valfre paissonler

4 grosses laifues entidres

1 cuiflerde & soupe de cibowlelte
hachéde

1o of de vin blanc sec

1o ol de Noilly Prat

100 g de beurre

2 échalotes

1 Eifron

1 eufl

sel

ponvre

I TEMPS DE PREFARATION : THIG
+ 1H AU CONGELATEUR

G PooddoMs, CRUSTACES, MOLLUSGUES

Pantin de Saint-Jacques
fraiches a la laitue

4 Debarrassez les laitues des feuilles extérieures
el favez-les entiéres, Faltes bouillir une grande casserole d'eau salée,
Metter 3 cOteé un grand saladier d'eau glacée. Prenez les laitues une
4 une par le trognon et, toujours en les maintenant, plongez-les dans
I'eau bouillante jusqu’a ce qu'elles deviennent fripées, et aussitdt
dans I"eau glacée. Egouttez-les, pressez-les pour faire ressortir toute
eau quielles contiennent. Dans une casserole movenne et basse
allant au four, faites fondre 50 g de beurre et ajoutez les échalotes
hachées, Faites suer et mouillez avec les deux vins puis mettez les
laitues, Couvrez et mettez au four préchawifé, 170 °C - thermostat 7,
pour un brasage moyen d'1 heure environ.

ﬁ Lorsque les laitues sont cuites, égouttez-les, passez le
jus de cuisson que vous faites réduire jusqu’a "obtention de 20 cl de
jus. Faites pocher les 8 coraux de Saint-lacques dans ce jus, retirez-
les el coupez-les en tout petits dés. Réserver,

B Lavez et épongez les noix de Saint-Jacques. Salez
et poivrez. Coupez-les en deux dans "épaisseuwr. Enlevez le trognon
des laitues et coupez celles-ci en deux, Sur une feuille de papier
d'aluminium, disposer 4 demi-laitues en forme de Saint-lacques.
Posez sur cette premigre couche 16 demi-Saint-lacques, puis
recouvrez d'une deuxigéme couche de laitue. Fermez hien, et tassez.
Metter au congélateur pendant 1 heure,

W Ftalez le fevilletage et découpez deux cercles - le premier
de 20 cm de diamétre, et le second un peu plus grand, car il le
recouvrira. Déposez le premier cercle sur une plague beurrée,
posez la laitue en forme de Saint-lacques dessus, puis le second
cercle et soudez les bords a 'oeufl battu et dorez le dessus
egalement a I'oeuf. Mettez & cuire a four chaud, 180 °C - ther-
mostat 8, pendant 40 minutes,

§  Faites chauffer le jus réduit de cuisson des laitues, et ajoutez au
fouet 50 g de beurre, le jus d'un citron, du sel et du porvre, Dressez
le pantin sur un plat en faisant une entame d'un coté et servez avec
le jus auquel vous ajoutez le corail en dés et la ciboulette hachée.




Tarte « transparente »
de goujonnettes de soles

4 Faites hien dégorger a I'eau courante les filets de
soles et les peaux blanches, Mettovez tous les légumes et détaillez-
les en fines juliennes. Faites suer chacune de ces juliennes avec 40 g
de beurme jusqu'a ce qu'elles soient fondantes, puis égouttez.
Détaillez en laniéres les filets de soles en biseaux. Salez, poivrez et
faites-les sauter rapidement aller-retour dans une podéle avec un
morceau de beurre de 30 g. Egoutiez,

2 Fgouttez et épongez bien les peaux de soles. Beurrez
largement un moule i giteau de 20 cm de diamétre el tapissez-le
d'un film alimentaire, pour faciliter le démoulage, puis disposez sur
le fond et les parois les peaux coté écailles. Garder 3 peaux pour
recouvrir, Répartissez les goujonnettes de soles sur le fond, ajouter
les juliennes de légumes et les herbes. Tassez bien el recouviez avec
l& reste des peaux. Badigeonnez de beurre fondu,

I Hachez les échalotes et faites-les
fondre avec un peu de bewrre. Ajoutez les arfles, remuez et
mouillez avec le vin blanc. Laissez cuire 5 minutes aprés &bullition
et passez ce fumet,

W Mettez 3 cuire la tarte pendant 40 minutes i
four préchauffé, 160 *C - thermostat &, en la recouvrant d'un papier
d'aluminium. Au terme de la cuisson, faites glisser la pointe d'un
colteau entre e moule et la tarte sur toul e pourtour, Posez un plat
rond sur la tarte et retournez d'un coup sec. 50 le moule a éé bien
beurré, elle doit se décoller facilement. Gardez au chaud. Faites
réduire le fumet de soles de moitié afin d’en obtenir 3 cuillerées &
soupe. Ajoutez le beurre restant, environ 50 g, puis e jus de citron.
Fouetter bien, salez, poivrez et servez avec la tarte.

INGREDIENTS
POUR 4 PERSOMMNES :

& filets die sole (2 sales)

& peaux blanches de soles bien
Qrottdes

z aréles de soles

2% cf de trés ban vin bianc sec
4 gros champignons de Poris

1 bilanc de poineau

100 g de célen-rave

1 carotle

250 g de beurre

1 cuillerée d soupe d'esfrogon frais,
de ciboulette el de cerfeu]

2 échalotes

1 Cifron

sef

palre

B TEMFPS DE PREFARATION : 1H
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INGREDIENMTS
POUR 4 PFERSOMNES :

200 g de pdte fewilletée

200 g de haricots secs

o0 g de crevethes grises fraiches
décorfiguédes

34 de cufllerde & soupe de créme
frafche Fguide

2 cuillerdes & soupe de ketchup
25 ¢l de sauce bdchamel

F0 g de gruyere rape

10 cf d'huile d'olive

Z grosses fomates

1 poiiron rouge

T g de beurre

sel

poivre de Coyenneg

B TEMPFS DE PREPARATION : 45MIN

6 POISSORNS, CRUSTACES, MOLLUEQUES

Tarte rose de crevettes grises
a la Mornay de ketchup

4 Abaissez le fewilletage e chemisez 4 moules 3 tarte beurrds
d'un diamétre de 10 4 12 cm. Piquez le fond, disposez les haricots
secs e mettez & cuire pendant 20 minutes & four préchauffé,
170 °C - thermaostat 7, Otez les haricots aprés cuisson et démoulez.

2 Faites griller, rdtir ou frire le poivron pour que la
peau souffle et plongez-le aussitot dans eau glacde, ce qui facilitera
I"épluchage. Débarrassez-le de ses peaux et de ses graines. Emondez
les tomates, épépinez-les et coupez-les en quatre, puis faites-les
podler & "huile triss chaude quelques instants, Egouttez,

§ Dans un saladier, mélangez les crevettes grises, le poivron
coupE en pelits morceaux of les guartiers de tomates, Ajoutez e sel
et le poivre de Cayenne puis répartissez dans les 4 tartelettes,

¥  Faites chauffer la béchamel e, au premier bouillon,
retirez-la du feu et incorporez, au fouet, e gruvére rapé, le beurre et
la créme. Mélangez bien pendant 1 a4 2 minutes et ajoutez en
demier le ketchup. Rectifiez "assaisonnement et nappez chague
tartelette de cetle sauce, Faites bien pénétrer & Paide d'une
fourchette, la sauce doit recouvrir les crevettes, Passer au four
chaud ou, mieux encore, sous le gril pour gu'elles gratinent
légérement. Démoulez et servez a |'assiette.



Tarte d’oursins aux pointillés
...de bigorneaux

1 La veille, faites tremper les bigormeaux dans I'eau toute la nuit
Rincez-les bien et mettez-les & cuire 4 eau froide avec thym, laurier et
poivie. Cing minutes aprés ébullition, égouttez-les et armez-vous de
patience pour les décortiquer avec une aiguille, ou faites-vous aider...

2 Faites cuire les fonds d'artichauts a "'eau bouillante
salée, égouttez et rafraichissez-les. Détaillez en petits dés (brunoise),

i Sorter les lanpuettes de corail des oursing avec une petite
cuillére et écrasez-les au pilon. Ajoutez & cette purée d'oursins, les
ceufs, la créme el les dés d'artichauts, Salez el poivrez,

% Ftalez le feuilletage et chemisez un moule 3 tarte
en porcelaing bien beurré de 20 cm de diamétre, Piguez le fond et
verser les haricots. Faites cuire pendant 30 minutes a four
préchauffé, 170 °C - thermostat 7. Otez les haricots, versez le
mélange oursins-artichauts et remettez au four pendant 40 minutes
Au bout de 10 minutes, lorsgue la composition commence 4
prendre, répartissez les bigormeaux en les enfoncant légérement
avec le doigt. 1l est nécessaire gue 'on voit les bigomeaux « passer
leur téte », Enfournez 3 nouveau, Cing minutes avant [a fin de la
cuisson, saupoudrez de parmesan rapd. Celle tarte peut &tre
accompagnee d'une salade de harnicots verts a la créme et vinaigre
de xérés et quelgues cristes-marines ou salicornes au vinaigre.

IMGREDIEMTS
FOUR o PERSOMNES ;

200 g de pdte feuillletde

Zoo g de haricots secs

& douzoines &'oursing ouverrs
G0 g de bigorreois

3 cuillerdes @ soupe de créme dpoisse
30§ de parmesan fipd frés fin
3 fonds dartichauls surgelés
2 oeufs

T &ifrow

thim

faurier

sl

palvre de Capenne

B TEMPS DE PREPARATION : LH3O

& LAVEILLE, TREMPAGE DES ENGIVREMN EALXN



INGREDIENTS
POUR & PEHSOMMNES :

oo g e pdte o pain

g0 g de harlcots secs

2o anchois frais chez le poissonnier
g vois e go filels

1 cuillerde d soupe de chague Egume
en brunoise (minuscuwles dds) :oignon
fiehd, pofvron vert, courgetle,
aubiergine, fomale sans peou

1 cuillerde d soupe de menthe hachés
1 cuitlerde d soupe de basilic haché

4 ceilferédes d soupe de maponnoise
au citron

o0 g de thon blane d Mhufle d'alive
o0 g de fz oot 4 egu

1 coeur de daifue

25 of de jus de cifron

1 gousse d'oil hachée

1 cuillerde & soupe de vinaigre de win
FEUGE viels

2 cuillerdes & zoupe d'huile d'alive
2o olives moires de Nice

150 e sel

%0 g de sucre

gros sel

poivre du moulin

B TEMPS DE PREPARATION : IH

665 PoISSONS, CEUSTACES, MOLLUSQUES

Tarte pan-bagnat
a l’anchois frais

4 Abaissez la pite & pain dans un moule beurré de
20 cm de diameétre, a fond amovible. Tapissez paroi et fond en
[aissant largement déborder la pate. Laissez reposer au réfrigérateur
30 minutes. Mettez emsuite 3 cuire a four préchauffé, 200 *C -
thermostat 9. Au bout de 15 minutes, quand le fond est crolté,
versez B ras bords les haricols secs et continuez la culsson encore
10 minutes, Ctez les haricots, ébarbez les bords et démoulez.

€ Faites podler trés rapidement, 3 I'huile trés chaude, Foignon, le

poivran, la courgette et "aubergine, puis égouttez. Dans un saladier,
mettez le riz cuit, les légumes poélés, la menthe, le basilic, Iail et |a
brunoise de tomate crue, le thon écrasé, la mavonnaise au citron
puis mélangez le tout, Rectifiez I'assaisonnement.

3 Emincez trés finement le cosur de
laitue. Avec la pointe d'un couteau, enlevez la crolte supérieure du
fond de tarte. Arrosez d'huile d'olive et de vinaigre, &alez la laitue
puis le riz et lisser A la spatule.

¥ Recouvrez les filets d'anchois de sel et de sucre.
Laissez reposer 15 minutes, puis rincez a 'eau courante. Faites-
les ensuite mariner 5 minutes dans le jus de citron, égouttez et
épongez-les, Répartissez-les en rosace sur le riz. Parsemez de
quelques grains de gros sel et d'olives noires, arrosez d'huile
d'olive, puis donnez quelgques tours de moulin & polivre. Meltez
au réfrigérateur 15 minutes et servez avec un mesclun.

i

—







INGREDIENTS
POUR & PERSOMNES -

qo0 g de pdte feuillelée
24 sardines pas trop grosses
12 rondelles de chonze d'Espagne

1 pinede de spigol (Epices colorantes

4 paelial

25 cf de vinaigre de vin mouge wielx

TR ) el farine famisde
26 of dhlle dalive
1 piment d'Espelefte
1 porrorT roge

108 g de riz

4 gousses d'mil

& CHGrIGn s

1 etif

thym

e

sef

poiere

B TEMPS DE PREPARATION | 16030

G PoisSONS, CRUSTACES, MOLLUSOUES

Tarte d’escabéche
de sardines fraiches et chorizo

4 Epluchez les oignons et hachez-les. Emincez trés finement
le piment et le poivron et hachez I'ail. Faites fondre le tout dans
25 ¢l d'huile d'olive, avec sel et poivre. Egouttez et gardez Phuile.

& Faites cuire le riz & I'eau bouillante salée avec
be spigol, Rafraichissez, égoulter, épongez le nz.

1  Crattez et videz les sardines, &tez la téte, Enlevez I'aréte
centrale et essaver de garder les deux filets attenants.

% Fialez le feuilletage en 1 bande de 40 cm de
long, oudeux fois 20 cm, sur 12 cm. Piques fortement. Sur les bords
de cette bande, dans le sens de la longueur, de chagque coé, ajoutez
en surépaisseur une bandelette de fevilletage collée a I'ceuf battu de
2 cm de large sur 40 cm de long, ou deux fois 20 cm. Dorez
Fensemble & oeuf battu e faites cuire pendant 30 minutes a four
préchauffé, 170 °C - thermostat 7. Divisez en guatre parts égales
aprés Cuisson,

£ Farinez les sardines salées et poivrées. Faites chauffer |'huile
d’olive réservée dans une poéle, mettez le thym et le laurier et faites
frire les sardines dans 'huile trés chaude. Epongez-les au papier
absorbant, ajoutez le vinaigre a 'huile et fannes réduire de moitié,

G Fialez sur chaque portion de tarte
une gquantité égale de fondue d'oignons-poivron, dans la méme
proportion recouvrez de riz « jaune = puis passez les sardines frites
une & une dans la réduction pour les enrober légérement et dressez-
les téte-béche sur chaque tarte, rangées debout sur le ventre,
Poivrez el passez-les au four 3 & 4 minutes. Servez chawd
accompagn® de 3 rondelles de chorizo disposées au dermier
moament, intercalées entre les sardines.







INGREDIENTS
POUR & PERSONMES :

400 Q e pdte brisge
4va @ nat de filer de sandre sans
peal, sens aréles

1 fole de lofte denviron 200 g, cher

vatre poissonnier

1 cuillerde d soupe de Noilly Prat
25 ¢l de vin blane sec exfrg

2 kg d"épinands frals

2o0 g e beurre

T

£ baotte d'assille

1 échalote

el

paivre de Capenng

B TEMPS DE PREPARATION : 1HIO

70 POISSONS, CRUSTACES, MOLLWSGUES

Pantin de sandre au foie de lotte

‘4 Fqueutez les épinards, lavez-les, égouttez-les et faites-les
poéler rapidement au beurre avec sel et poivre. Egouttez, pressez-les
el épongez-les,

2 Ftalez la pite brisée en deux bandes identiques
de 20 cm de long sur 15 cm de large environ, Détaillez le sandre et
le foie de lotte en B escalopes fines. Etalez sur la pite une premiére
couche d'épinards, puis rangez bien les escalopes de sandre et les
escalopes de foie. Salez, poiviez et recouvrez du reste d'épinards.
Faconmez bien a la main el recouvrez complétement de la seconde
bande de piate. Pratiquez quelgues ouverlures sur le dessus poir
laisser échapper la vapeur. Dorez a "'oeuf battu, soudez bien les
bords et faites cuire pendant 1 heure 30 3 four préchaufié, 190 °C -
thermostat 9.

§ Hachez I'échalote et mettez-la dans une casserole avec
vin blanc & Noilly Prat. Faites réduire presque 3 sec puis, hors du
feu, ajoutez 100 g de beurre en fouettant fortement. Passez au
chinois fin, salez et poivrez. Lorsque le pantin est cuit, faites une
entame d'un cOté, dressez sur un plat. Ajoutez au beurre fouetté
oseille crue ciselé&e trés finement, mélangez et ajoutez un peu de
poivre de Cayenne, Servez.



Tarte « cubes » de thon
et de saumon frais

4 Coupez 24 tranches d'auvbergine dans le sens
de la longueur, salez, poivrez et, a I'aide d’un pinceau, badigeonnez-
les légérement d'huile dolive de chaque cfté, Chemisez 4 moules de
10 crm de diamétre de film alimentaire afin de faciliter le démoulage,
et tapisser ensuite de tranches d'aubergine. Laissez déborder sur les
Cotés, puis recouvrez d'un autre moule de méme dimension. Faites
pression pour bien imprimer la forme du moule, et mettez au four
préchauffé, & 100 °C - thermostat 3, avec le deuxiéme moule. Laissez
cuire et sécher pendant 3 heures. Lorsque les tartelettes sont séchées,
ébarbez les bords. Otez les moules délicatement el épongez au
papier absorbant

& Taillez le poisson trés régulisrement en dés de 2 cm
de cdd, Mettez 2 mariner dans le jus de citron vert avec el et poivre
pendant 15 minutes,

'3 Epluchez le radis noir, les fepouils, le céleri-rave et détaillez-
les en trés trés fine julienne. Lavez, égoutier et verser dans un bol
avec la mayonnaise, les herbes hachées, la pomme en petits deés, les
cornichons et les cipres hachés, la purée d'anchois. Mélangez,
rectifiez I'assaisonnement et garnissez chague tarelette d'un guart
de ce mmdlange. Lissez bien.

% [pouttez le poisson, épongez-le et répartissez-
le si possible en damier sur chague tartelette. Poivrez et arrosez d'un
filet d'huile d’olive. Ajoutez guelques petites feuilles de basilic frais
pour agrémenter,

iIWGREDIEMTS
POUR & PERSONNES 1

256 g de chair de thon frals
250 g de saumon frais d'Ecosse
20 g de purde de filets d'onchois
d hulle

2 pomme golden en petits dés
2 auibergines trés fermes

100 g de racls molrs dpluchds
1w g de copwr de ferowl

100 g e cEleri-rive

i cuillerde 4 soupe de corlandre,
de cerfewll, d'esfragon hachés

4 cuillerdes @ soupe d'hwle d'clive
quelques fewilles de basilic frals
1 pot de maponnalse de 150 g
20 g de petites capres

4 cifrans werts

=2 cormichonRs

sel

polvig

| TEMPS DE PREPARATION : 1H
+ 3H DE CUISSON POUR
LES AUBERGINES Al SECHAGE

71









]

INGREDIENTS
FOUR & PFERSOMNES :

Foo g de pale brisde

24 filers ecaillés de rougels barbets
de a0 g chogue sans arétes
3 pieds de fenowil frofs

12 pamplemousse biame

1 orange

1 eftran

io of dhuille dalive

5 fewilles de basilic frais

1 gowsse de vanille

z droiles dams

el

el g

B TEMPS DE PREPARATION - 1H3G

POoissORs, CRESTACES, MOLLUEQUES

Tarte de petits filets de rougets
au sirop d’agrumes

4 Fralez la pite brisée et chemisez un moule & tarte
beurré de 20 cm de diamétre avec fond amovible, Piquez le fond.

2 Emincez rés finement les pieds de fenouil, et faites-les suer
avec "huile d'olive, Salez, poivrez et mouillez & hauteur avec de
Feau. Ajoutez lanis étoilé, Couvrer et laissez cuire doucement
pendant 50 minutes. Egouttez, gardez le jus et laissez refroidir le
fenouil. Mettez la tarte a cuire pendant 30 minutes a four
préchauffé, 170 °C - thermostat 7. Aprés cuisson, disposez les
fenouils sur le fond de la tarte, lissez bien & la spatule.

1 Faites réduire le jus de cuisson du fenouil
jusaqu’a 'obtention de 10 ¢l de jus. Ajoutez les jus de Forange, du
citran et du pamplemousse, et la gousse de vanille. Faites de
nouveau réduire pour avoir finalement 15 cl de jus d’agrumes.
Enlevez la vanille et ajoutez les feuilles de basilic hachées, dressez
e saucitre apris avoir rectifié assaisonnement.

% Salez et poivrez les filets de rougets et faites-les poéler & huile
d'olive, aller-retour, dans une podle antiadhésive. Epongez-les et
dressez-les en rosace sur le fond de fenouil. Repassez au four 3 a
4 minutes et servez la tarte démoulée soit nappée du jus d'agrumes
au basilic, titde, soit avec le jus en sauciére,






IMGREDIENTS
FOUER &« PERSOMNNES |

200 g de pdte feuilletéde

200 g de harcols 56cs

4 grosses gambas fraiches
ddeortiqudes

& tranches d'ananas frais

de 2 cm d"Epaissenr

400 g d'dpinands frals

1 cuitlerde & café de sucre roux

en poidne

1 culllerde & café de weux rhum ambrd
1 cuillerde & soupe dhuile d'olive

2 cuillerdées & spupe de loit de coco
en holte

1 clow de girofle

150 g de beumre

t cifrom

poivre de Capenng

el

Pouir o sauce :

10 g de Sucre

Lo g de heurra

20 g de gingembre rdpé
1 eftrarn werl

sef

poivre

B TEMPS DE PREFPARATION : 1H

PoissoMs, cRUSTACLS, MOLLUSOUES

Tarte de gambas fraiches
a I’ananas caramélisé

4 Mélangez 'huile d'olive, le jus de citron,
le rhum, le sucre roux, le clou de girofle écrase, le sel et le poivre
de Cayenne, puis mettez & mariner 15 minutes les gambas crues
décortiguées,

2 FEqueutez, lavez, égouttez, épongez les épinards et faites-les
podler 1 minute avec un peu de beurre, sel et paivre, Egouttez,

I Abaissez le feuilletage et détaillez-le en
4 cercles de 12 cm de diamétre. Prenez 4 cercles sans fond de
10 cm de diamétre sur 2 cm de haul. Beurrez-les, posez-les sur une
plaque beurrée et chemisez-les de feuilletage. Piguez le fond et
remplissez de haricots secs, Mettez & cuire pendant 20 minutes a
fousr préchauffé, 180 °C - thermostat 8, Surveillez la coloration, Otez
les haricots ¢ démoulez.

% Ddétaillez les tranches dananas 3 'empone-piéce
d'un diamétre de 10 cm. Enlevez le tronc du milieu et faites poéler
avec 50 g de beurre doucement. Mouillez avec le lait de coco at |a
marinade. Laissez cuire doucement et réduire jusqu'a 'enrobage
des tranches d'ananas,

&  Répartissez les épinards sur les 4 fonds de tarte. Disposez
une tranche d'ananas dessus 1 gardez au chaud.

G Faites chauffer le jus de citron avec le sucre, et ajoutez en
fouettant le beurre en parcelles puis le gingembre. Salez et poiviez,

7 Faites poéler les gambas au beurre chawd en
les tenant rosses, puis disposez-les au centre de chague ananas,
Servez aussitdl sur assiette individuelle, accompagne du beurre de
gingembre frais au citron vert.









VIANDES, VOLAILLES, GIBIERS

Tarte de cépes aux foies de volaille, p. 80
Tarte crépindée de lapereau aux blettes et pignons, p. 62
Tarte de blancs de volaille a la reine, p, 84
Tarte au confit de chou rouge, pommes et fole gras, p. 85
lfarte « coulibiac » de filet et rognon de veau, p. 68
Tarte feuilletée de faisan et salsifis, p. 89
Tarte a pastilla = de pigeonneau Srand Sud, p. 90
Pantin de polenta a la caille, p. 92
Tarte de pieds de cochon aux moutardes, p. 94
larte du berger a |'agneau de lait et aubergines, p. 95
Tarte du garde aux petits gibiers i bec, p. 98
Tarte crodte de pommes de terre au mircdon, p. 99
Tarte & la poitrine de porc et au baeckeoffe, p, 100
Tarte fine de pieds et paquets & la provencale, p. 102
Fantin d'un jeune lievre aux betteraves rouges, p, 104
Tarte tian de canard & la nigoise, p, 105
Tarte de pain imbibeé & [a Ggatelle et aeufs brouillés, p. 108
Tarte Parmentier des rois, p. 100
Tarte & I"oie et choucroute de radis noirs, p. 110

Tarte de semoule arientale a la pintade, p. 112




INGREDIENTS
POUR & PERSOMMNES :

4 fewilles de brick

4 fales de volailie blonds
chez vatre virlailler

12 téres de cépes frols ou Surgelds
150 g de beurre

4 tanches de persil piat
2 blancs doeufs

1 gousse d"all

1 Echalote

sl

paivre

Bl TEMPS DE PREPARATION : 1H

S ViampES, WOLAILLES, GIBICAS

Tarte de cepes
aux foies de volaille

4 MNettoyez les cépes frais, coupez-les en quatre et
mettez-les & cuire 3 la vapeur avec sel et poivre pendant 30 minutes.
Egoutter et faites-les poéler au beurre chaud avec I'échalote et la
gousse d'ail hachées et les foies de volaille salés et poivrés, en les
tenant bien rosés. Egouttez le tout,

e Lavez le persil, égueutez-le et mélangez les feuilles crues avec
céepes et foies de volaille,

ﬁ Faites fondre 100 g de beurre et badigeonnez de
chague coté les 4 feuilles de brick. Sur une plaque beurrée allant au
four, disposez 2 feuilles I'une sur l'autre. Etalez dessus le mélange
cepes-foies de volaille en faisant quatre parts égales & laide d'une
cuillére ou d'une fourchette. Recouvrer des 2 autres feuilles ["une
sur l"autre, Soudez bien les bords en les repliant et faites cuire
pendant 20 minutes a four préchauffé, 220 °C - thermostat 10.

% Dressez sur un plat rond et servez accompagné d'une
saUCe Portc o chasseur toute [aréte.







INMGREDIENTS
FOUR & PERSONNES -

F00 g de pite brisde

150 4 de crépine de pore fraiche
goa g de chalr de lapin hackée moyen
les os du lapin

150 g de poitving de pore frais
120 g de gias de fand

Lo g de ver! de blettes

250 g d'échaiotes

25 ¢f de win Blanc

20 g de pignons

150 i e bewrre

1 petife caralte

1 cwillerée O cofé rose de feuilles
de thym frois

1 cuillerde d café de fewilles

de sarrigtte fraiche

1 puncde oe qualre-dees

1 gousse o ail

sl

frevre

B TEmPs OF PREPARATION : 1M

Fr WIAWMDES, VOLAILLES, GIRIERE

Tarte crépinée de lapereau
aux blettes et pignons

1 FEtalez la pate brisée et chemisez un moule 3 tarte beurré en
porcelaine blanche de 20 cm de diamétre,

2 Lavez la crépine de porc, épongez-la et tapissez
le fond et les pargis de la tarte en laissant déborder largement pour
que la crépine puisse recouvrir complétement la farce.

5 Dans un saladier, mélangez la chair de lapin hachée, les
pignoens, le gras de lard en petits dés, la poitrine détaillée en lardons,
le vert de blettes en julienne trés fine et crue, 100 g d'échalotes
hachées trés finement, crues, le thym, |"ail haché et la pincée de
guatre-&pices, salez et poivrez, Répartisses sur [a tarte, recouvrez
avec la crépine, couvrez d'un papier d'aluminium et mettez 3 cuire
pendant 1 heure 30 a four préchaufté, 160 *C - thermostat 6. 5i vous
possédez un thermomeétre sonde, la température inmérieure de la
farce doitl ére de 60-65 *C.

% Cassez les os de lapin et faites-les colorer
au beurre avec la carotte hachde et le reste des échalotes dgalement
hachées. Faites blondir légérement, déglacez avec le vin blanc,
faites réduire jusgu’a éwvaporation compléte du liguide, puis
mouillez avec 50 ol d'eau. Ajoutez la sarriette, faites réduire de
nouveau jusqu'd 'obtention de 10 ol de jus. Passer au chinois.
Rectifiez I'assaisonnement. Lorsque la tarte est cuite, épongez-la au
papier absorbant pour enlever "'excédent de gras rendu a la cuisson.
Démoulez, dressez sur un plat et servez avec le jus en sauciére,







INGREDIENTS
FOUR & PERSONNES ;

F00 g de pidte fewillefée

4 blancs de volaille sons peao,
sans nerfs

4 rognons et 4 orétes de cog
(cher un volailfer spécialise)

& rétes de champignons de Paris,
les plus petits possible

1 branche de formbon de 100 g
200 g de beurre

20 cl de porfo rouge

#5 cl de créme flewretle

1 joune d'oeuf

1 carcite

1 Pikrgau

1 cifron

muscade

gros sel

sel

porvre

B TEMPS DE PREPARATION | 1HID

By WVIANBEE, YOLAILEES, GANIEES

Tarte de blancs de volaille
a la reine

4 Faites blanchir crétes et rognons de coq.
Rafraichissez-les et égouttez-les, Enleves délicaternent la peau des
rognons ef mettez de cHté, Frottez les crétes dans un torchon avec
un peu de gros sel pour enlever la pellicule de peau qui les
enveloppe. Epluchez la carotte et le poireau, détaillez-les en fine
julienne que vous faites fondre avec 100 g de beurre. Ajoutez les
crétes, le porto, 10 ol deau, salez, poivrez, couvrez et laissez
mijoter jusqu’d cuisson compléte {sondez avec la pointe d'un
couteau). Egouttez et gardez le jus. Détaillez les crétes en julienne
line et mélangez avec la carotte et le poireau.

2 Fralez la pite feuilletée et chemisez un moule 3 tarie
beurré de 20 cm de diameétre. Piquez le fond, ¢alez le mélange
carotte-poireau-crétes, Mettez & cuire pendant 30 minutes 3 four
préchauffé, 170 *C - thermostat 7. Couvrez si nécessaire avec du
papier d aluminium.

§  Pelez les tétes des champignons de Paris et faites-les cuire dans
le jus de cuisson des légumes pendant 10 minutes. Fgouttez.
Détaillez la tranche de jambon en petits dés, Faites réduire le jus de
cuisson afin d'obtenir 10 cl, ajoutez la créme, faites réduire de
nouveau pour avoir finalement 25 ¢l de sauce. Hors du feu, ajoutez
50 g de beurre, le jus de citron, le jaune d'ceuf, une ripée de
muscade, salez el poivrez, Mélangez et ajoutez les champignons, le
jambon et les rognons de cog en petits dés. Tenez au chawd.

% Salez el poivrez les blancs de volaille et
failes-les cuirg des deux cdtés au beurre chaud, presgque noisette,
pendant 4 a 5 minutes en les tenant roseés, Detaillez-les en aiguilleties
fines, dans le sens de la longueur. Sortez la tarte et réparlissez en
rosace les anguillettes sur le fond de légumes-crétes. Démoulez et
dressez sur un plat, puis nappez de volre sauce, Servez.



Tarte au confit de chou rouge,
pommes et foie gras

4 Effeuillez le chou et gardez 4 grandes feuilles
entieres dont vous enlever la grosse cote du milieu. Procédez de |a
méme facon pour le reste des feuilles et coupez-les en trés fines
lanigres que vous meltez dans une terring avec sel, poivre, laurier,
girofle, sucre, vinaigre, ainsi que les 4 grandes feuilles, Laissez
macerer 30 minutes.

2 Epluchez et émincez I'aignon et faites-le revenir avec la graisse
d'oie dans une cocotte. Versez ensuite le chou émincé et la
marinade, remuez et disposez les 4 grandes teuilles sur le dessus.
Mouillez avec le bouillon et couvrez pour cuire doucement pendant
1 heure 30. Egouttez aprés cuisson, et laissez refroidir,

5 Etalez la pite brisée et chemisez un moule 3 tarte
beurré de 20 cm de diamétre, a fond amovible, Pigquez le fond et
répartissez le chou cuit et froid sur la tarte.

% Pelez et coupez la pomme dvidée en 8 quartiers, Faites-
les colorer avec un peu de beurre dans une poéle sans les faire trop
cuire. Fpongez et disposez-les sur le chou en pressant avec les
doigts pour les rentrer un peu.

§ Dans une poéle antiadhésive trés trés
chaude, sans graisse, faites colorer les tranches de foie gras frais
salées et poivrées. Un aller-retour suffit. Epongez et disposez-les sur
le montage de chou-pomme. Recouvrez des 4 grandes feuilles de
chou restantes, couvrez et mettez & cuire pendant 10 minutes i four
préchauffé, 190 °C - thermostat 9,

& Démoulez et servez accompagné d'un beurre d'échalotes
{réduction d"échalotes, dans 3/4 de vin blanc et 1/4 de vinaigre, puis
150 g dee bevrre &1 un peu de ciboulette),

INGREDIENTS
POUR o PLESONMNES ;

gon g de pdte briséde

4 tranches de foie gras cru
de canard (5o g chacune)

1 grosse ponnme goldernt

12 chouw rouge

10 g de groisse doie

24 of de vingigre de win rouge wes
g of de bowilion de wolaille
2 elous de girafie

L0 4 de heurra

1 pincée de sucre

1 fewille de laurer

i alignon

sef

o

B TEMFS DE PREFARATION : 2H










INGREDIENTS
POUR o PERSOMNLS -

4o0 g de pdie d brioche pas trop
sucrée, chez be pdtissier

4 tranches de filet mignon de veau
de laif (20 g chacunel

4 tranches de rognon de veau de lall
{30 o chacune)

oo g de champigaons de Parls

25 ol de vin blarc

200 i de beurre

1 cifran

1 ef

1 cuilferde g spupe de persil haohd

1 cuilferée & soupe de cerfewd haché
2 échalofes

sel

polere

B TEMPS OFE PREPARATION ¢ 1HIO

89 WViANDES, YOLAILLES, GERICAS

Tarte « coulibiac »
de filet et rognon de veau

M1 Abaissez la pite 3 brioche en 2 boules identiques, pour avoir
2 disques de 20 cm de diamétre, Mettez au frais.

2 Emincez trés fin les champignons lavés et disposez-
les dans une casserole avec un verre d'eau, du sel et du poivre, le
jus de citron. Couvrez et mettez a bouillir pendant 5 minutes.
fgouttez et gardez le jus que vous faites réduire jusqu'a I'abtention
de 10 ¢l de jus de cuisson.

3 Faites podler les champignons avec 50 g de beurre chaud,
rectifiez |"assaisonnement, égouttez et laissez refroidir.

% Posez un disque de pidte sur une plagque beurnde
allant au four et étalez les champignons froids.

§  Saler el poivrez les tranches de rognon et de filet de veau,
Faites-les saisir rapidement, un aller-retour, dans une poéle anti-
adhésive trés chaude, Egouttez le tout et récupérez le jus de la
viande qui s"écoulera, Répartisstz sur les champignons rognon el
filet en les intercalant. Becouvrez du second disque de pate, Soudez
bien les bords & 'ceuf battu, et dorez le dessus 4 'oeuf. Pratiquez
une cuverture au milieu, de 2 cm de diamétre, Laissez pousser la
pate & température ambiante pendant 30 minutes, puis metez a
cuire pendant 15 minukes & four préchauffé, 200 °C - thermostat 9.

G Hachez les échalotes que vous mettez dans
une casserale avec le vin blanc et le jus de champignons. Faites
réduire pour avoir 10 ¢l de jus, passez au chinois fin et, & |"aide d’'un
fouet, incorporez le reste du beurre, le persil et le cerieuil ainsi que
le jus de viande, Rectifiez Passaisonnement,

T Dressez la tane sur un plat et servez le beurre monté aux
herbes en saucifre,



Tarte feuilletée
de faisan et salsifis

4 Fralez la pate feuilletée, beurrez et chemisez un moule i tarte
en porcelaine ou en terre culte, de 20 cm de diaméine,

2 Mettez les salsifis dans une casserole d'eau froide
Ajoutez la farine, le jus de citron, du sel et du poivee, Mettes & cuine,
et sondez avec la pointe d'un couteau car le temps de cuisson peut
varier. Rafraichissez-les ensuite a I'eau courante, égouttez, épongez-
les et détaillez-lez en bitonnets de 4 cm de long sur 5 mm de large
environ. Fralez-les sur la pate et poudrez de gruyére ripé,

1 Salez et poivrez les filets de faisan et faites-les colorer trés
vif dams une poéle avec 50 g de beurre, aller-retour, car ils doivent
rester rosés en leur coeur, Egouttez, épongez et détaillez chague files
en B aiguillettes dans [e sens de la longueur. Dressez-les en rond sur
le lit de salsifis et tassez |&gérement,

& Batter les ceufs entiers avec la créme épaisse, salez,
poivrez et ajoutez la muscade et la sauge hachée, Versez sur les
filets de faizan et tapotes légérement pour faire pénétrer le liquide
entre les aiguillettes.

§ Mettez & cuire pendant 40 minutes & four
préchauffé, 170 *C - thermostat 7, en surveillant la coloration. Vious
pouvez accompagner cette tarte d'un jus de rdti 5'il vous en reste de
la veille, beeuf, porc, veau ou volaille.

INGREDIENTS
FPOUR & PERSOMNNES =

300 g de pdre fewlletée

&4 filers de folson sans pedw

el dédnervds chez volre boucher
ot valailler

200 g de salslfis surgelds crus

1 cuiilerde d soupe de forine

2% of de créme gpaisse

30 g de gruydre ripd

100 g de beurre

1 citron

2 arufs

1 culllerde d café de souge hochde
1 pincée de muscode rdpde

L1

palvre

B TEMPS DE PREOPARATION | 1H




INGREDIENTS
POUR 4 PERSONMES :

2 grandes feuilles de brick rondes

4 fiters de pigeonneau

el leur carcasse

200 g S"Epinards frans

1 cufilerde A soupe de miel de lovende
1 cuillerde d soupe de carofte hachée

20 g d'amondes effiiées grillées

25 ¢l d'excelleal vin ruge

2 baoncs d'eufs

200 g de beurre

1 podre

1 cuillerde d soupe d'dchaiote hachée
1 pinefe de rar el-hanou!

(Epices covscous)

1 brindiile de thys

1 fewille de faurier

1 pincde de cumin

sef

e

B TEMES DE PREPARATION ¢ 2H

g0 ViAmDES, VOLAILAES, GiHIFES

Tarte « pastilla »
de pigeonneau Grand Sud

4 Equeutez les épinards, lavez, épouttez et épongez-les, et faites-
les sauter avec 30 g de beurre, Salez, poivrez et égoutiez,

2 Détaillez la poire pelée et évidée en lames
fines, dans le sens de la longueur, Mettez de cdté,

I Concassez en morceaux de 4 cm les 2 carcasses de
pigeonneau, et faites-les revenir avec 50 g de beurre, I'échalote
hachée et la carotte puis déglacez avec le vin rouge. Faites réduine
presque 3 sec et mouillez avec 50 ¢l d'eau. Faites réduire de
nouveau en ajoutant thym, laurier, jusqu’a obtention de 15 ¢l de jus.
Passer au chinois.

% Salez et poivrez les filets de pigeonneau, ajoutez le cumin et le
raz el-hanout puis faites-les saisir dans une poéle, avec 50 g de
beurre couleur noisette, Un aller-retour suilita car ils doivent rester
triés saignants. Egouttez-les, et coupez-les en tranches fines (environ
6 tranches par filet),

5 Disposez une feuille de brick sur une plague beurrée
allant au four et étalez dessus les épinards parsemés d'amandes
grillées, Disposez dessus en rosace les tranches de pigeonneau en
intercalant entre chagque filet une tranche de poire. Arrosez de miel
et recouvrez avec la seconde feuille de brick. Soudez bien les bords
en les repliant et mettez & cuire pendant 15 minutes & four pré-
chauffé, 220 *C - thermostat 10, en surveillant la coloration,

G Ajoutez le reste de beurre au jus de pigeonneau, salez,
poivrez el servez avec la tarte dressée sur un plat.






INGREDIEKTS
POUR & PERSONNES :

4 petites cailles enfiérement
disossées par vatre volafiler,
les carcasses bien hachdes

wo g de palenta fine

& g de truffes frafches ou en boite
20 g de fole gras cru gde camard
20 ol de sauce tomoile

30 g de porrresan rapd

o g de bewre

o ef de foit

1 dehalote

sel

Dorre

B TEMPS OF PREPARATION @ 13D

03 WikwDES, YOLAILLEE, SIHIERE

Pantin de polenta a la caille

A Mettez & cuire la polenta dans une casserole avec le lait, du sel
et du poivre, Laissez bien cuire en remuant & la spatule en bois,
pendant 10 minutes,

2 Prenez 4 moules & créme caramel en
aluminiem, en verre ou en porcelaine blanche, de 10 cm de
diametre sur 5 cm de haut. Laissez refroidir la polenta en la
travaillant & la spatule. Lorsquelle est tigde, divisez-la en parts
egales ot chemisez les fonds et parois des moules beurrés & ["aide
d'une spatule en inox. Laissez une cavité suffisante pour recewvoir
une caille entiére désossée.

i Etalez les cailles, salez, poivrez, ot mettez au milieu
de chacune 2 g de truffes et 5 g de foie gras. Repliez-les sur elles-
mémes et disposez-les dans les moules, Recouvrez avec le reste de
polenta et lissez a la spatule, Beurrez [égirement le desses et faites
cuire pendant 1 heure 30 & four préchauffé, 180 “C - thermostat 8.
Aprés cuisson, laisser reposer 10 minutes, démoulez sur assiette
individuelle et gardez au chaud a 'entrée du four éteint,

W Faites revenir les carcasses de cailles avec le beurre, ajoutez
I'échalote coupée en 8 et mouillez avec 25 cl d'eau. Faites réduine
jusgu’a obtention de 10 cl de jus, puis ajoutes la sauce tomate, faites
chauffer et rectifiez "assaisonnement, Passezr au chinois.

5  Poudrer chague pantin de parmesan riapé,
et faites dorer au gril. Couper ensuite chague pantin en son milieu
et servey trés chaud dressé sur assiette individuelle et entouré d'un
cordon de sauce,







INGREDIENTS
FOUR & PERSONNES =

Joo g de pite brisée

& demi-pleds de cochon cuwits

en gelée

1 cwillerée 8 soupe de mowtarde forte
1 cuilferée & soupe de moutarde

dux aromates

o0 g de pomimes de terre nouvelles
8 iEtes de gros champignans de Pars
s g de chapelure fine

25 of de créme liquide

25 ¢l de vin biane see

100 g de beurre

1 eufs entiers

1 cuillerde d soupe de chogue herbe
hachée : ciboulette, estragon,
cerfewl, persil

1 cuilterde d café d'ail hoché

5 ol @hulle d'olive

2 Echalotes

sel

paivre

B TEMPS DE PREPARATION | 2H

o4 VIARDES, YOL&ILLES, GIRIERE

Tarte de pieds de cochon
aux moutardes

1 Mettez les pieds de cochon dans I'eau froide et
faites chauffer jusqu'a ébullition. Cgouttez et &ez tous les petits os
et cartilages. Coupez en petits dés de 1 cm. Epluchez les pommes
de terre, lavez les tétes de champignons et coupez-les également en
petits dés de méme taille,

¢ Faites chauffer 50 g de beurre et I'huile d'olive dans une poéle

et mettez les dés de pommes de terre puis, lorsqu’ils sont cuits, les
diés de champignons, les pieds, ajoutez ail, les fines herbes, du sel
et du poivre, mélangez bien et dgoutter. Laissez refroidir.

I Etalez la pate brisée et chemisez un moule 3 tarte
beurré de 20 cm de diamétre, en porcelaine blanche ocu en terre
cuite. Répartissez sur le fond de la tarte le mélange froid (pieds,
légumes en dés),

% Hachez les échalotes trés finement
et faites-les suer avec 20 g de beurre, Ajoutez les deux moutardes et
remuez sur petit feu a la spatule en bois pendant T minute. Versez
le vin blanc puis laissez cuire et réduire jusqu’a ce quiil n'y ait plus
de liguide, sans que cela brile. Ajouter la créeme, laisser bouillir
1 minute et mettez de coté a refroidir, puis ajoutez les ceufs entiers,
salez, poivrez et mélangez bien, Versez ce mélange dans la tarle et
metter 4 cuire pendant 1 heure a four préchauifé, 160 °C - ther-
mastat 6. Saupoudrez de chapelure 15 minutes avant la fin de la
cuisson et mettez A gratiner, Servez accompagné d'une salade de
pommes de terre tiddes aux oignons, fines herbes et vinaigrette,



Tarte du berger
a I’agneau de lait et aubergines

4  Coupez chague aubergine avec la peau en 20 lames fines dans INGREDIENTS

X : ; POUR & PERSONNES ;
e sens de la longueur, salez et poiveez, Laissez dégorger sur une
grille pendant 10 minutes puis épongez-les. Huiler légérement un
moule de 20 oot de diamétre sur 5 om de haut e tapissez e fond et
les parois de lames d'aubergines. Gardez-en une dizaine pour
recaouyTir e moule.

1 dpale dagnegu de faif,

entigre avec o5, découpde

&n 8 08 10 FRCedis

2 grosses aubergines bien fermes

2 cuillerdes d Soupe de basilic heché
12 pelites olfves naires dénayautées
2 Faites colorer 3 Mhuile les moreeaux d'épaule salés et ioe g de calllé de brebis

poivrés, Ajoutez Foignon et la carotte coupés en manceaux, thym et 15 of d'huile d'olive
laurier. Aprés coloration, mouillez avec 50 cl d'eau. Couvrez et 2 fomates
laissez cuire doucemnent, Lorsque les chairs se détachent des os de 1 2%9non
" IR i e 1 carothe
I'Epaule, retirez et décortiquez chaque morceau en une effilochée, SR A —
Metter de cdté, Faites réduire le jus de cuisson jusqu’a 15 cl. 5 il il dacries
2 gousses oall
LT

I FEtalez la chair d'agneau cuite sur les  poiwvre
aubergines, ajoutez le caille de brebis bien répart, les tomates
coupées en ranches avec la peau sans pépins, I'ail haché, le basilic
et les olives noires, Tassez bien a la main et finissez en recouvrant
aver le reste de lames d'aubergines, Huilez légerement le dessus,
couvrez ef metez a cuire pendant 45 minutes 3 four préchauffe,

170 *C - thermostat 7.

% Aprés cuisson, laissez se tasser |"ensemble pendant
5 minutes, puis retournez votre tarte d'un coup sec sur un plat rond.
A I'aide d'un papier absorbant, épongez le jus qui s'écoule. Servez
avec le jus de culsson de lMepaule en sauciére,

B TEMPS DE FREPARATION : 1HID










INGREDIENTS
POUR & PERSORNMNES

oo g de pdfe & pain

goo g de filets de pelits gitiers®
'un amd chasseur

100 g de paltring de pore demi-sel
so0 g d'un mélange de champignons
des bois, selon "épogue ; giralles,
cépes, rempeltes, chanferelles...,

1 ckillerde 4 soupe de persil haché
3 bates de geniévre

1450 g de beurre

1 gowsse d'oif

# échalotes

thym

1 fewille de laurer

s

polvre

B TEMPS DE PREPARATION : 1H3G

Gf WIAMDES, VOLAILLLS, GIBIEES

Tarte du garde
aux petits gibiers a bec

4 Aprés les avoir hien nettovés, coupez tous les champignons
des bois en quatre et faites-les poéler au beurre afin qu'ils jettent leur
eau. Fgoultez, et refaites-les poéler dans 50 g de beurre avec les
échalotes hachées, le thym et la feuille de laurier, la gousse d'ail
hachée, le persil, du sel et du poivre. Egouttez.

2 Salez et poivrez les filets de gibier ou callle,
Faites-les poéler au beurre trés chaud en les tenant saignants.
Egouttez et gardez le beurre de cuisson dans lequel vous mettez les
baies de genidvre écrasées, ainsi que [a poitrine de porc détaillée en
lardons, Laissezr revenir |égérement, ajoutez 25 ¢l d'eau, et faites
rédduiire de modtié, Passer au chim_:lis fin, rectifice |'assaisonnement
et gardez au chaud.

§ Divisez la pate a pain en deux puis étalez-la en deux
disques de 20 cm de diamétre., Posez un rond de pite sur une
plagque allant au four, recouverte de papier sulfurisé. Ertalez les
champignons, répartissez dessus les filels de gibier et recouvrez du
second disque. Soudez les bords & 'eau et pratiquez une ouverture
au milieu pour laisser passer la wvapeur. Faites cuire pendant
20 minutes a four préchauffé, 200 *C - thermostat 9,

% Dressez sur un plat et servez avec le jus de gibier en sauciére.

* Comme vous le saver lo vente de grives, menles, petils oiseaus,
bdcossines, bécasses est interdite, donc cefte recette ne peul se faire gue si
wri @i chasseur vous cide @ bitre grotuil le prodwit de sa chosse | Domc
aléataire.., Dans le cas contraire, rabaltez-vous sur des filels e carlle de
vatre valailler.



Tarte croiite de pommes de terre
au miroton

1 Cette tarte sera 'occasion de finir un reste de
pot-au-feu de facon originale. Détaillez le boeuf en un émincé trés
fin. Epluchez les oignons, émincez-les également rés finement et
faites fondre le tout dans 100 g de beurre. Dégraissez, déglacez au
vinaigre, ef mowller au jus de veau. Ajoutez sel et poivre, persil et
ail hachés. Metter de cové,

2 Beurrez un moule de 20 cm de diamétre sur 5 ou & om de haut.

§  Epluchez les pommes de terre et faites-les cuire 3
I'eau salée, Egoutier et passez-les 3 la moulinette, Faites dessécher
i aide d'une spatule en bois, sur feu vif, pendant 10 minutes et,
hors du feu, ajoutez 50 g de beurre, les jaunes d'ceufs, du sel, du
poivee et la muscade, Travaillez bien ce mélange.

% Chemiser avec les trois quarts de pommes de terre le
fond et les parois du moule et étalez le « miroton » sur le fond, puis
recouvrez avec (e reste, Lissez bien & la spatule en inox, beurrez
legérement et mettez & cuire pendant 1 heure au four préchauffé,
180 = -
d'aluminium, Servez au sortir du four, accompagné d'une salade trés
varige ot herbde,

thermostat B, Couvrer si nécessaire avec du papier

INGREDICNTS
POUR &« PERSOMNNES ¢

1 kg de pommes de terre

oo g de beeuf cuit en pot-au-feu
de I veille (paleron de préférence)
2 cuillerdes @ soupe de winaigre
det vier wieL

10 el de fus de veay

2o g de berre

3 jounes d'meufs

2 igRons

1 cuillerde d soupe de parsil hachd
1 gousse d'oil hachée

i puicde de musoade

sal

Do

B TEMPS DE PREFPARATION : 1H




INGREDIENTS
FOUR & PERSONNES :

o brenches de pailring de pore
fritfiche trés fings

4 tranches d'épaule de mouton
(5o g chacume)

4 tmanches d'aiguillefte de rumsreck
foo g chacure)

25 ol de win Blone, desting ou sylvaner
1 culllerde & soupe de gralsse d'ale
2 grosses pammes de terme

16 el de bowilion de baeuf

1 blane de paireay

1 trindille de thym frais

1 fewitle de laurier

2 fewilles de sauge

1 clow de giroffe

1 gawsse o'ail

2 ignans

sel

pirvre

B TEMPS OF PREPARATION : 1HID

1 VWiAMDES, WOLAILLES, GIRILAS

Tarte a la poitrine de porc
et au baeckeoffe

1 Tapissez le fond et les parois d'un moule de 20 cm
de diamétre sur 5 ou 6 cm de haut avec les tranches de poitrine de
pore. Epluchez les pommes de terre, essuyez-les sans les laver,
Coupez-les en rondelles de 1 cm environ. Ftalez les rondelles d'une
pomme de terre sur le fond du moule chemisé de poitrine. Pelez les
oignons et I'ail, émincez-les et faites-les revenir & coloration blonde
avec la grasse d'oie, Enlever les oignons et faites revenir dans la
méme graisse les ranches de bosuf et de mouton & petite coloration
blonde. Egoutiez et répartissez-les sur la couche de pomme de terre.
Ajoutez les oignons fondus, puis terminez de garnir le moule avec
les rondelles de la seconde pomme de terre. Glissez entre les
rondelles thym et laurier, feuilles de sauge e clou de girofle,

& Faites bouillir vin blanc et bouillon de boeuf ensemble. Ajoutez
le blanc de poireau coupe en fine julienne que vous laissez cuire
dans ce bouillon. Salez, poivrez et laissez refroidir. Viersez le tout sur
le montage pommes de terre-oignons-viandes. Couvrez d'un papier
daluminium et faites cuire pendant environ 3 heures & four
prichauffé, 150 °C - thermostat 5. Aprés cuisson, laissez reposer au
chaud 15 minutes dans le four éteint.

§E Server tel quel dans le moule, ou démoulez sur un plat.
Les viandes doivent étre fondantes. Pendant la cuisson, surveillez
que ca ne séche pas trop. Fventuellement, vous pouvez ajouter un
verre d'eau. Cette tarte se sert avec une excellente salade mixte,







INGREDIENTS
POUR & PERSONNES .

250 g de pdie feuilietde

4 pieds dagneau

4 carrds de panse dagneay

da 1o e SuF fo o

4 gros lardons de zo g chaown
de poitrine de pore frofche

o of de fus d'egrean toul prét
{épicerie fine ou grande surfoce)
& belles pommes de ferre nouvelles
2 cuillerées & soupe de persil hachd
=0 of de win blanc sec

30 g de parmesan rdpd

20 of dhuile d'ollve

2 tomates

1 corotle

& oignon

1 feuille de faurier

1 brindille de thym

2 gousses d'ail

sel

DT

B TEMPS DE PREPARATION : 2H30

107 WIAMDES, VOLAILLES, SIBIEES

Tarte fine de pieds
et paquets a la provencale

4 Epluchez et hachez Iail trés fin puis ajoutez
le persil. Roulez les lardons dans ce hachis, dit pemsillade, et
disposez chacun au centre d’un caré de panse d'agneau. Faites
blanchir ces 4 paguets enveloppds et ficelés avec les pieds, a Peau
froide. Rafraichissez, égouttes.

2 Faites revenir dans 10 <l d'huile les pieds et paguets avec
carotte et oignon coupds en morceaux. Ajoutez thym et laurier, les
tomates coupdes, sel et poivre, Mouillez avec le vin blanc et
couvrez pour laisser cuire doucement, Laissez cuire 1 heure et
ajoutez le jus d'agneau. Apres 1 heure encore, retirez pieds et
pagquets avec une écumoire, Décorligues les pieds de tous les
cartilages ot détaillez en petits dés. Oitez la ficelle des paguets et
coupez-les en rondelles fines, environ 6 par paquet. Mettez de ooté
au chaud. Laisser réduire le jus de cuisson des brois quarls.

i Faites cuire les pommes de terre 3 Peau froide
salée avec leur peau. Pelez et écrasez-les 3 la fourchette avec 10 ¢l
d'huile d'olive. Salez, poivrez.

% Eralez la pate fevilletée en 1 cercle de 20 cm de diamétre,
fortement pigqué & la fourchette. Faites cuire pendant 15 minutes a
four préchauffé, 220 *C - thermostat 10,

5 Dresser sur un plat, étalez la pomme
de terre écrasée sur la pate, parsemez de dés de pieds puis rangez
les rondelles de « paguets » d'agneau en rosace, Passez au four 3
180 °C - thermostat &, pendant 5 minutes,

& Filtrez au chinois fin le jus de cuisson réduit et arrosez la tarte
en réservant une parlie gue vous Servirez en sauciére, Au dermier
moment, saupoudrez d'un excellent parmesan rapd,






INGREDIENTS
FOUR & FERSONKES :

400 g de pdte brsée

1 feure Févre de 1,5 kg dépouillé
z belteraves rouges cultes

2o tranches fines de poitrine fraiche
100 g de poitrine frofche en dés
7& ol d'un axcellent vin rouge
guelgues grains de poivre nodr
200 g de becrre

1 ¢f de cognias

o q de faring

1 carfbe

1 algro

1 ®uf

1 branche de persil

1 brirdille de thym

1 feuille de fqurier

I gousses oail

sel

PHYTE

B TEMPS DE PREPARATION = 1H30
MARINADE A PREPARER LA VEILLE
+ 1M AU CONGELATEUR

iy WIAWDES, YOLRILLES, GIRIERS

Pantin d’un jeune lievre
aux betteraves rouges

4 La veille, faites mariner le ligvre coupé en
10 morceaux avec thym, launier, ail, persil, poivre &n grains, vin
rouge, carptte et oignon coupés en dés.

2 Le lendemain, égouttez le liévre, @pongez les morceaus,
farinez-les, salez et poivrez. Cardez la marinade et la garniture.

T Dans un récipient assez large, faites fondre 100 g de
beurre, ajoutez les dés de poitrine et les morceaux de ligvre farinés.
Faites dorer le tout, dégraissez, flambez avec le cognac et mouillez
avec la marinade et sa gamiture, Salez, poivrez et laissez cuire
jusqu’a ce que la chair de chague morceau sé détache sans effort.
Mettez la chair de cité et les os dans le jus de cuisson du ligvre,
Faites réduire jusgu’a "obtention de 15 ¢l de jus, Passer au chinois
fin et gardez au chaud,

% Chemisez le fond et les parois d'un moule,
de 20 cm de long sur 10 cm de large et 7 & 8 om de haut, avec les
20 tranches de poitrine fraiche, en les chevauchant & peine. Coupez
les betteraves en 20 tranches et procedez & un empilage: 1 couche
de ligvre décortiqué, 1 couche de betteraves, et ainsi de suite, Tassez
bien, repliez les bandes de poitrine sur elles-mémes et mettez au
congélateur pendant 1 hewre. Démoulez et dponger cette
v brique ». Abaissez la pate brisée et enveloppez entiérement de
pate la brique de ligvre, Dorez 3 'oeuf battu et piquez sur le dessus
un morceau de papier cuisson en forme de cheminée, afin que la
vapeur s"&chappe. Faites cuire pendant 1 heure & four préchaufié,
200 *C - thermostat 9.

£ Ajouter le reste du beurre au jus de cuisson du ligwvre.
Crressex le pantin sur un plat en pratiquant une entame d'un cété, et
server la sauce an sauciére,



Tarte tian de canard a la nicoise

1 Egueutez, lavez et égouttez les épinards. Faites-les sauter avec
30 g de beurre dans une podle. Egouttez-les et hachez-les
grossierement. Salez, poivrez et ajoutez le cerfeuil. Metter de coré.

2 Emincez finement les champignons lavés et égoultis,
puis faites-les podler avec 10 g de beurre. Egouttez et mélangez- les
aved la ciboulette hachée. Salez, poivrer.

3 Coupez en dés les tomates émondées et épépinées. Faites-
les poéler & I'huile trés chaude pendant 30 secondes. Egouttez-les et
mélangez-les avec le basilic haché. Salez, poivrez,

% Salez et poivrez les magrets et faites-les cuire saignants dans
une poéle avec 50 g de beurre. Fgouttez et détaillez chacun en
20 tranches lines, Mellez de cdté ef, dans le beurre de cuisson des
magrets, jetez "échalote et I"ail haches, le thym, le launer, faites suer
et déglacez au vin rouge. Faites réduire & sec et mouillezr avec le
bouillon de volaille, Faites réduire de nouveau jusqua I'obtention
de 15 ¢l de jus. Passez au chinois et gardez au chaud,

5§ FEtalez la pite feuilletée en un rectangle de 20 cm
de lopg sur 10 cm de large. Piguez bien la pite et metiez & cuire
pendant 20 minutes 3 four préchauffé, 200 *C - thermostat 9.
Surveillez la coloration. Lorsque la pate est cuite, détaillez en quatre
parts égales et garnissez chacune d'une couche d'épinards, d'une
couche de champignons, d'une couche de tomates en lissant bien &
chague fois. [a tarte par 10 tranches de magret,
chevauchées ['une sur I'autre. Gardez au chauwd 3 Mentrée du four.

Termines

& Ajouter au jus réduit le reste de beurre, salez, poivrez. Dressez
les tartes, sur assiette chaude individuelle, nappées de ce jus.

IMGREDIENTS
PFOUR & FERSONNES -

200 g de pdte fewilletée

2 pelils mogrels de capard sans peow
10 g de champignons de Pans

2 grosses fomates bien mires

25 ¢f de bouillon de volaille

2g ¢f dexcellent win rouge

2o0 g d'épinards frofs

150 g de bewrre

1 culllarde & soupe de chague herbe
hachée : cibowlette, cerfewl, bosilic
1 échalote hachée

& ol dhanle dolive

2 brindiife de thym

1 fewille de lourier

i gousye o all

sef

e

B TEMPS DE PREPARATION : 1H

L










INGREDIENTS
POUR & PERSONKES :

1 beau pain de campagme

o0 g de figatelle corse {voir page 14}
ai joo g de saucisse de Toulouse
arlitanale

8 meufs entiers

2 cuillendes d soupe de basilic hachd
50 g die parmesan rdpd

1o el d'hoile dolive

Ho g de baurre

1 Qousse d il

s

poivee du moulin

B TEMPS DE PREPARATION @ &5MIN

o8 VikEDES, YOLAILLES, GIRIFEE

Tarte de pain imbibé
a la figatelle et ceufs brouillés

4 Taillez 8 belles tranches de pain de 2 om d'épaisseur gue vous

retaillez en triangles de 10 cm et 7 cm de cité. A la salamandre,
dans votre four ou a la podle, faites griller de chaque cité ces
tranches de pain préalablement froftées d'ail sur une seule face,
Crisposer ces B riangles dans le fond d'un moule en porcelaine de
20 cm de diamétre.

& Piguez la figatelle a I'aide d'une aiguille, et faites-
la poéler 1T minute de chague coté dans une poéle antiadhésive sans
gras. Le gras de la figatelle suffira. Gardez-le précieusement pour en
arroser les tranches de pain grillées. Aprés une cuisson d'environ
2 minutes & feu doux, tranchez la figatelle en rondelles que vous
répartissez sur le pain grillé.

5 Battez les ceufs, ajoutez sel, poivee el parmesan rapé pis
faites cuire dans une casserole basse avec 50 g de beurre fondu en
les brouwillant avec une spatule en bois. Dés que la coagulation se
produit, retirez du feu, ajoutez le basilic et versez aussitot sur les
rondelles de figatelle. Tapotez bien pour gue la brouillade trouve sa
place entre chague tranche, Metteéz & cuire pendant 30 minutes A
four préchaufie, 160 °C - thermostat &, La cuisson achevee, arrosez
d’huile d'olive, poivrez au moulin généreusement et servez avec un
bon mesclun nigois.



Tarte Parmentier des rois

4 Faites cuire & I'eau salée les pommes de terre
pelées e coupdes en quatre. Passez ensuite a la moulinetle,
Dessécher a la spatule sur feu vif dans wune casserole pendant
5 bonnes minutes, puis hors du feu ajoutez 50 g de beurre et les
jaunes d'ceufs. Remuez bien et réservesz,

2 Beurrez un moule 3 tarte de 20 cm de diamétre, en
porcelaing ou en terre cuite, Tapissez le fond et les parois d'une
couche de 2 cm de purde. Gardez le reste,

3 Hachez les filets de pigeon, soit au couteau, soit
au hachoir grille movenne, Salez, poivrez et mettez cette chair dans
la savce madére chawde. Remuer bien avec un fouet pendant
30 secondes et reserver. Laisser refroidir.

& Dans une podéle antiadhésive, faites poéler les tranches de
foie gras salées et poivrées, un aller-refour, et égoutter.

5 Verser le hachis de pigeon et la sauce sur
le fond de la tarte, ajoutez le foie gras. A P'aide une cuillére ou d'une
fourchette, tracez quatre parts égales, et dans |'une vous mettez la
truffe. Finissez en recouvrant avec le reste de purée, lissez bien et
fermez hermétiquement. Poudrez de gruyére rapé et mettez 3 cuing
pendant 1 heure a four préchauffé, 160 °C - thermostat 6. Server
hien gratiné directement dans le plat de cuisson et n‘oubliez pas la
couranne |

INGREDIENTS
FOUR &4 PERSONMNES :

00 7 de grosses pommes de fere
4 filets de pigeon sans peau

et dénernyds

4 tranches de fove gros frais de conarnd
1 truffe de 20 g (fraiche ou en boite)
2i ¢f de souca madére toute préfe
100 g de beurre

50 g de grupére ripé

2 jaunes d'eufs

sef

povere

B TEMPS OC PREPARATION @ 1HYD




INGREDIENTS
POUE & PERSONNES

2 filets d'wle sans peau ol gralsse
et dénenvés

2 rodis feoirs de 200 0 chodun

s g de grisse dode

50§ de poifring de porc

et gros lordans

go ol de wvie blanc sec

1 aigron pigué de 2 clous de girofle
2 grosses pommes de ferne

100 g de beurre

1 corotie

guelques grains o podere nair

1 bougquet garmi - thym, laurer, persil
1 cuillerde 4 soupe de souge fraiche
hachde

1 cuillerde & soupe de persil haché
2 boies de geniéwra

2 gousses J'anl

sef

poivre

B TEMPS DE PREFPARATION : 2H

I “‘l#lll!p WOLAILLES, GIBNERS

Tarte a I’oie et choucroute
de radis noirs

4 Epluchesz les radis ot taillez-les comme des carottes
rapées le plus long possible, puis lavez-les plusieurs fois. Egouttez.
Dans un faitout, faites fondre la graisse d'oie, ajoutez les pousses
dail, Foignon, la carotte entiére, le geniévre, e poivee en grains &
le bouquet garni puis remuez 1 a 2 minutes. Ajoutez la julienne de
radis, salez, poivrez et mouillez avec le vin blanc. Couvrer et laissez
cuire doucement 1 heure 30 environ.

2 Laver les pommes de terre et faites-les cuire au four
préchauffé, 180 *C - thermostat 8, dans du papier d'aluminium.
Aprés cuisson, sonez la pulpe, salez, poivrez, écrasez i la fourchette
avec 30 g de beurre &1 ajoutez la sauge et le persil.

I Beurrez 4 moules 3 tarte avec fond de
12 em de diamétre sur 2 om de haut. Bemplissez-les de pulpe de
pomme de terre. Mettez 3 four chaud, 200 °C - thermostat 9.
Retournez les moules de pommes de terre lorsgu'ils sont dorés,
I'opération doit prendre 10 minutes de chague coté, Démoulez e
dresser sur assieties,

% La choucroute de radis &ant cuite, &gouttez-la et
répartissez-la sur chague tarte en égalisant bien.

§ Faites dorer les lardons dans une poéle
antiadhésive, sans graisse, Réservez, Saler et poiveez les filets d'oie
et fartes-les griller trés rosés. 51 votre gril attache, n'oublier pas de le
huiler légérement. Détaillez-les en aiguillettes fines de 12 om et
répartissey sur les tartes, avec un tour de moulin & poivre. Décorez
avec les lardons dorés,

G Vous garderez un peu de jus de cuisson de la choucroute,
réduit a environ 15 cl, pour napper I'oie. Serves.






INMGREDIENTS
FOUR & PERSOMNES ;

4 feullles de brick

4 filets de pinfade sans peau
et dénerviés

100 g de semouwle trés fine préte
d cinire

1 culilerde & cofé de miel de lavande
o of de bowillan de volaille
2 tomates bien mires

20 g de ralsing secs

25 cf d"huile d'olive

2 aubergines

1 PORDR fouge

: pelit piment fort

1 pincde de cumin en powdne
1 pincée de raz el-hanout

2 fewilles de laurier

1 trrard e de thym

200 £} (e QIgrong

12 pistaches

1 gousse ol

i o

sef

peivre

B TEMPS OE PREPARATION : 2H

1 WIAHOES, YOLAILLES, &IRIERE

Tarte de semoule orientale
a la pintade

A Emincez finement I"ail et I'oignon épluchés et faites
revenir & ['huile d'olive dans une casserole. Ajoutez ensuite le
poivron et le piment débarrassés de leurs graines et émincés, les
tomates épépinées en morceaux, le thym et le laurier, les pincées de
cumin et de raz el-hanout. Salez et poivrer. Mouiller avec le
bouilllon de volaille et laissez cuire doucement pendant 30 minutes
puis égouttez. Gardez le bouillon que vous faites réduire de maoitié.

@ Emincez les aubergines en rondelles et faites-les légérement
poéler & Nhuile d'olive trés chaude. I!gnul\hez. Dans la méme huile,
faites cuire les filets de pintade salés et poivrés en les tenant rosés a
coeur, Egouttez.

1 Réchauffez la semoule avec un peu du
bouillon en train de réduire. Ajoutez-lui les légumes du bouillon mis
de chbdé, puis les pignons, les pistaches et les raisins. Mélangez et
rectifiez I'assaisonnement.

,1!!;% Badigeonnez d'un peu d'huile les deux cdtés des
feuilles de brick. Disposez-les sur une plague beurrée allant au four,
2 feuilles l'une sur l'autre. Etalez dessus la semoule avec une
cuillére, Coupez en tranches moyennes les filets de pintade et
disposez-les en rosace sur la semoule en les intercalant avec les
randelles d'aubergines. Recouvrez des 2 autres feuilles de brick en
pliant les bords pour les souder, Mettez & cuire pendant 20 minutes
a four préchauffé, 200 °C - thermostat 9. A laide d'un pinceau,
5 minutes avant la fin de la cuisson, recouvrez le dessus avec le
miel. Remetlez au four et surveillez que cela ne brile pas. Servez
dressé sur un plat, accompagné, en sauciére, du bouillon réduit.









De -

Tarte « boules » au beurre de cidre, p. 116
Tarte soufflée d'un risoito & 'abricet sec, p. 118
Tarte ¢ tourte de blettes 4 la Nigoise », p. 120
Tarte de crépes Micole Seitz, p. 121
Patrouillard « Mére Héléne », p. 124
Tarte aux pruneaux et & la bigre brune, p. 125
Tarte de caroftes, counges € boudin a la cassonade, p. 126
Tarte mascarpone & 'amaretto, p. 128
Tarte rouge de tomates amandine, p. 120
Tarte verte de peur! (mais c'est bonj, p. 131
Tarte de chataignes au bruccio corse, p. 134
Tarte sangria ad vin d'oranges améres, p. 135
Tarte de frayssinettes caramélisées aux noix, p. 116
Tarte au curry de fruits, p. 138
Tarte de porto flip au melon, p. 140
Tarte « 4 coing =, p, 1417
Tarte de patates douces a [a fleur d"oranger, p. 144
Tarte d'abricots au plat « Suzon », p. 145
Tarte aux coings confits & la grenadine, p, 146

Tarte giroflée des sles au sirop de rhum, p. 148



INGREDIENTS
FOUR & FERSONMES :

200 g de pdle brisée

2 parmmes golden

1 melon

& grappes de groseitles rouges
4 cuilerdes d soupe de créme
pitissiéra toule préfe

4 cuiflerdes d soupe de créme
fouertée ferme

1 culllerde d soupe de sucre semoule
25 ¢l de cidre brut

160 ¢ de beurng

1 pircde de cornelle en poudre
Quaelgues goultes de citron

B TEMPS DE PREFPARATION | 40MIN

s DESSEATS

Tarte « boules »
au beurre de cidre

‘4 Fralez la pate et chemisez 4 petits moules 3 tarte
beurrés de 10 em de diamétre environ, Piguez le fond et mettez-les
a cuire pendant une dizaine de minutes a four préchauffé, 170 °C -
thermostat 7. Aprés cuisson, démoulez ef laissez-les refroidir.

& Epluchez les pommes e, & laide d'une cuillére & pomme
noisette, creusez-les pour former des boules réguliéres, 9 boules par
tarte. Memez ces boules dans une casserole avec le cidre, le sucre,
la cannelle et gquelgues goultes de citron, Couvrez et laissez cuire
doucement. Sondez & Maide de la pointe d'un couteau, ces boules
doivent &tre fondantes. Egouttez et laissez réduire le jus de cuisson
jusqu’a 5 cl, puis a l'aide d'un fouet incorporez le beurre en
parcelles ¢ gardez au chaud,

i Pelez le melon et renouvelez la méme opération
avec la cuillére b pomme noisette afin d'obtenir 16 boules au total,
4 par tarte,

% Mélangez la créme patissiére avec la créme fouetiée
et répartissez sur les 4 tanes. Disposez sur le pourtour les boules de
pomme, puis celles de melon et enfin, au milieu, 4 ou 5 grains de
grosailles, Passez a four chaud, 200 *C - thermostat 9, pendant
environ 1 minute, et dressez sur assiette individuelle en nappant
chagque tarte d'un peu de beurre de cidre.






INGREBIEMTS
FOUR &4 PERSONNES -

200 g de plte brisde
100 g de riz rond

& abricols secs

50 g de beurre

75 @ de sucre

co o de laif

3 ceufs

1 gosse de vanille

B TEMPS DL PREPARATION - a0MIN

iF DESSCETS

Tarte soufflée d’un risotto
a I’abricot sec

4 Etalez la pite et chemisez 4 petits moules 3 tarte beurrés de
10 cm de diamétre environ. Piquez le fond et mettez & cuire pendant
10 minutes i four préchauffé, 170 ®C - thermaostat 7. Aprés cuisson,
démoulez et mettez de coté.

2 Faites fondre le beurre dans une casserale et
ajoutez les abricots secs coupés en petits dés ainsi que le riz.
Remuez & la spatule de bois et mouillez avec un peu de lait chaud
ile lait doit & peine recouvrir le riz). Faites cuire a feu doux en
remuant sans cesse ef rajoutez le reste de lait au fur et & mesure. La
cuissan doit durer environ 17 minutes selon les qualités de riz.
Débarrassez le riz dans un bol, ouvrez la gousse de vanille et grattez
PVintérieur avec la pointe d'un couteau, Mélangez au riz. Séparez les
hlancs des jaunes d'eeufs et incorporez les jaunes et le sucre au riz.
Laissex refroidir.

i Battez les blancs en neige trés ferme, et incorporez-les
délicaterment au riz refroidi. Remplissez chaque tarte d'un peu de
cette composition, lissez a la spatule en inox et mettez a four chaud,
180 °C - thermastat 8, pendant 20 minutes,

% Dressez tel quel. Vous pouvez accompagner
cette larte d'un coulis d'abricots frais ou o abricots ao sirop, ainsi
que d'un peu de créme épaisse. Vous pouvez la déguster chaude,
tigde ou froide.






INGREDIENTS
POUR & PERSONMWES

o0 g de pdte sucrée

1 botte de blettes feunes et tendres

3 cuillerdes d soupe de créme épaisse
1 cuillerde d soupe de rhum ambrd

50 g de risins Secs noirs

s g de pigrons

100 g de sicre

2 meufs

B TEMFPS DE FREFARATION : ICMIN

i DEGBERTS

Tarte « tourte de blettes
a la Nicoise »

4 Divisez la pite en deux boules dgales. Etalez chaque boule
et chemisezr avec la premigre un moule beurré de 20 cm de
diameétre, Piquez le fond.

¢ Mettovez les blettes et ciselez trés finement
le vert (les cotes vous serviront & réaliser un grating. Lavez plusieurs
fois le vert, égouttez, Spongez el mettez-le dans un saladier avec les
oeufs, la créme, le sucre, les raisins, les pignons, le rhum. Mélanpgesz
bien et versez dans la tarte,

& Recowvrez du second rond de pate et soudez les bords
en les pincant. Pratiquez un trou au milieu pour laisser passer la
wvapeur, et mettez a cuire pendant 40 minutes & four préchaufié,
180 *C - thermostat 8.

% Cing minutes avant la fin de la cuisson, saupoudrez d’un peu
de sucre et remetter au four, Servez titde de préférence,



Tarte de crépes Nicole Seitz’

4 Beurrez 4 moules 3 tarte de 10 cm de diamétre
sur 2 cm de haut et chemisez-les d'une crépe fine.

2 Dans un saladier, faites blanchir au fouet électrique les jaunes

d'eeufs avec le sucre pendant 1 & 2 minutes. Ajoutez la poudre
d'amandes, le Grand Marnier, les zestes de citron e d'orange e,
enfin, les 3 blancs d'oeufs montés en neige trés ferme. Répartissez ce
mitlanpe dans les 4 tares.

3  Pelez 4 vif les 2 oranges, enlever les quartiers entre les
peaux, épongez-les fortement el disposez-les dans les 4 tartes.

%  Faites chaufler le jus de 'orange, le Grand Marnier e le zeste
d'une demi-orange. Ajoutez le beurre en parcelles en fouettant.

£ Mettez les tartes 3 cuire pendant 40 minutes & four
préchauffé, 170 °C - thermostat 7. Démoulez et servez-les chaudes
ou tigdes avec le beurre d'orange au Grand Marnier.

* Céldhre ombassadrice de fa moifsan Grand Marniar,

INGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES :

§ cripes précuites osser fines
2 faurmes dgeufs

50 g de sucre semoule

40 g de powdre d'amandes

t cuillerée & soupe de gueur
ie Grand Marrier cordon rouge
le réste d'une demi-orange
el d'un desi-cliron

3 bloncs d'meufs

2 ranges

20 g de heurre

Bowur le bewrre d'orange :

50 g de beurre

1 Drange

2 cuilterdes & soupe de Fgueur
de Gromnd Mornier

B TEMFS DE PREPARATIDN : 1H

—

i

1an










INGREDIENTS
POUR & PERSONMES !

Foo g de pdte brsée

4 pommes relneffes

(rednes du Canadal

50 g de rising secs de Coninthe
100 g de sucre semaule

1 gousse de vanille

L0 g de bewrre

1 ceuf

B TEMPS DE PREPARATION = 15MIN

124 Dessgurs

Patrouillard” « Méere Héléne »

4 Beurrez un moule de terre cuite ovale ou rectangulaire,

2 Coupez chague pomme pelés et évidée en
8 morceaux, Disposez-les dans le plat beurré, ajoutez 10 cl d'eau,
le sucre, les raisins et la gousse de vanille fendue en deux,

& Ftalez la pite de la forme du moule. Enduisez les bords
du moule d'un peu d'ceuf battu et posez la pite. Appuyez avec le
doigt pour bien souder. Pratiquez une ouverlure au centre, dorez |a
surface & ['oeuf el mettez 3 cuire pendant 1 hewre 30 & four
préchauffé, 160 2C - thermostat &.

- Apres cuisson, laissez reposer & température ambiante. Servez
titsde avec une confiture de rhubarbe ou de la créme épaisse.

*Fatrowillard dralt le pom employd par ma méne pour désigner cet apple ple,
C'est peul-Elre parce que, s& conservant trés bien, il voyageait sons
dommage : « pafrouilond u viendrait alors de patrowilie |



Tarte aux pruneaux
et a la biere brune

4 Ftalez la pite sablée et chemisez un moule 3
tarte beurré de 20 cm de diamétre i fond amovible.

e Faites bouillir Ia bigre avec 50 g de sucre en poudre et plongez
les pruneaux dénoyvaulés dedans, Retirez du feu et laissez refroidir,
Egouttez ensuite les pruneaux et épongez-les, Gardez la bigre,
Répartissez les pruneaux sur le fond de tarte.

I Mélangez les ceufs, le reste de sucre en poudre et la
créme puis versez ce mélanpe sur les pruneaux. Mettez & cuire
pendant 45 minutes & four préchauffé, 180 *C - thermostat 8. Lorsque
la tane est cuite, démoulez-la délicaternent et dressez-1a sur un plat,

% Faites réduire la higre sucrée jusgua la valeur de 4 bonnes
cuillerées & soupe et arrosez votre tarte. Dégustez-la tidde ou froide
accompagnée de créme fraiche épaisse et de glace vanille,

INGREDIEHTS
FOUR & PERSONNES :

zoo g de pdte sobide

16 pruneaus d'Agen secs

25 ol de bigre brune

3 cuillerdes & soupe de créme dpaisse
100 § e SUcFe roux en poudre

30 9 de beurre

& arufs

B TEMPS DE PREPARATION : 30MIN

125




INGREDIENTS
FOUR & FERSONMES :

Fo0 ¢ de pdle brisée

200 g de barcots secs

168 tranches de bowdin noirt

4 carclies mopennes

700 g de courges rouges

50 de cassonade en poudrg
30 g de bewrre

2¢ ol de lalt

12 citron

4 ceufs

B TEMPS DE PREPARATION : tH

26 Dessemrs

Tarte de carottes, courges
et boudin a la cassonade

4 Eplucher les caroftes et coupez-les en rondelles de 5 mm
d'épaisseur, Epluchez également la courge et détaillez-la en dés de
1 cm de cotd, Mettez ces légumes dans une casserole avec 20 cl
d'eau, la cassonade, le jus de citron et le beurre. Couvrez et laissez
étuver doucement jusqu’ad compléte évaporation du liquide.

2 [Etalez la pate brisée et chemisez un moule
beurré en porcelaine blanche de 20 cm de diamétre sur 2 & 3 cm de
haut. Piguez le fond et recouvrez-le de haricots, Mettez 3 cuire
pendant 20 minutes 3 four préchauffé, 170 °C - thermostat 7. Otez
les haricols apris cuisson,

I Versez les carottes et les courges dans un récipient,
ajoutez les ceufs entiers et le lait puis mélangez délicaterment.
Répartissez les tranches de boudin sur le fond de la tarnte, versez la
composition en égalisant avec une fourchette. Metter & cuire & four
chaud, 180 °C - thermostat 8, pendant 30 minutes,

% Servez cette tarte mi-entrée, mi-dessert dans son moule,
éventuellement accompagnée d'un peu de créme épaisse,

= Saver-vous gue cerfaing ariisans-charcutiers mefltent un pew de sucre ef de
créme dans leur bowdin nair ?






INGREDIEMTS
POUR & PERSOMNES »

200 g de pdte sablde

250 g de créme de Mascarpone

1 cuitlerde & cafd

de Ugueur O aemare o

1 cuillerde d café de zestes de citron
reuitferde & cafd de cacoo amer

75 g e sucre semoule

2 journes d"eufs

3 blancs d'oeufs

3 i de gdlatine

B TEMPS DE PREFARATION : 1H
+ HEFROIDISSEMENT
DU FOND DE TARTE

78 DE33LETS

Tarte mascarpone a I’amaretto

1 Mettez les jaunes d'oeufs dans un bol avec 50 g de sucre et
battez au fouet électrique pendant 5 minutes, puis ajoutez la créme
de mascarpone el continuer a batire encone 15 minutes.

2 Battez les blancs d'oeufs en neige ferme et
ajoutez le reste du sucre.

§ Faites fondre la gélatine dans I'amaretto.

% Mélangez bien la créme de mascarpone avec la liqueur
d'amaretto, les zestes de citron et les blancs en neige. Réservez,

§ Etalez la pate sablée et chemisez un moule a tarte beurré de
20 om de diamétre sur 2 cm de haut 3 fond amovible, Metter & cuire
pendant 20 minutes & four préchaufié, 180 *C - thermostal 8.
Démoulez aprés cuisson et faites refroicir,

G Lorsque le fond de tarte est froid, versez votre mélange
de mousse, lisser bien a la spatule inox et mettezr au réfrigérateur
2 heures minimum. %ervez en saupoadrant la tarte de cacao amer,
éventuellement avec une créme anglaise au café,
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INGREDIENTS
FOUR & PERSONKES ;

2q0 g de pdte feuillefde

8 grosses fomoles bien mdres
50 g e poudre domandes
250 g de sucre semoule

1o i die beurre

1 gousse de wvanille

1 fewille de basilic frais

1 citran vert

1 aeuf

B TUMPS DC PREFARATION ¢ 2H

Tarte rouge de tomates amandine

4 Emondez les tomates en les plongeant 30 secondes dans |"eau
bouillante, puis aussitht dans Veau froide. Couper chague tomate
épépinée en 5 rondelles et disposez-les sur une grille. Saupoudrez
avec 50 g de sucre semoule et laissez dégorger 1 heure, elles
rendront ainsi leur eau.

¢ Ramollissez 50 g de beurre, ajoutez 200 g de sucre,
mélangez bien et ajoutez Fopufl entier puis la poudre d’amandes.,
Remuez bien au fouet et vous awrez ainsi réalisé wne créme
frangipane.

3 Epongez une & une les tranches de tomates avec
un papier absorbant.

% [ralez la pate feuilletée et chemisez un moule A tarte beurnd
de 20 cm de diamétre. Pigquez bien le fond et disposez les tranches
de tomates en rosace sur la pite, Faites cuire pendant 30 minutes &
four préchaufié, 220 °C - thermostat 10,

& Au bout des 30 minutes, éalez 4 la spatule inox la créme
frangipane et passez au gril de votre four 1 minute environ jusgu’a
coloration. Dressez sur un plat et gardez au chaud.

& Pressez le jus du citron ver, faites-le chaufier doucement
el avant ébullition incorporez au fouet 50 g de beurre, une feuille de
basilic frais hachie et I'intérieur de la pousse de vanille. Au moment
de servir, vous napperez chague part de ce beurre,




Tarte verte de peur!
(mais c’est bon)

4 Pelez les kiwis, coupez-les en & morceaux chacun en
enlevant la cote blanche. Pelez le melon vert, &tez les pépins et
coupez-le en 4 tranches. A I'aide d'un économe, pelez les tomates,
epépinez-les ef coupez-les en six, Coupez les pommes en guatre £n
gardant la peau, épépinez-les,

£ Mettez les quartiers de pommes et de tomates
dans une casserole avec le jus de citron, le sucre et 2 cuillerdes a
soupe d'eau. Faites cuire doucement 20 minutes sur feu doux.
Egouttez et gardez le jus.

I ftalez la pite et chemisez un moule a tarte beurré de
20 cm de diamétre sur 2 4 3 cm de haut. Piquez le fond et
répartissez en alternant quartiers de kiwis, de pommes, de melon, de
tomates, les graings de raisin et le demi-avocat détaillé en 8 tranches
gque vous intercalerez entre les frus.

% Battez les 2 ceufs et la créme épaisse dans un
saladier puis versez sur le montage fruits-avocat, Mettezr 3 cuire
pendant 1 heure 30 & four préchauffé, 170 °C - thermostat 7.

£ Faites réduire le jus de cuisson de moitié et ajoutez le Get 27.

6 Lorsque la tarte st cuite, vous la démoulez sur un plat
et nappez du jus au Get 27, en parsemant de feuilles de menthe et
de losanges d'angélique. Server cette tarte chaude.

INGREDIENTS
POUR o PERSONMES

2e0 g de pite sablée

2 kiwis

oo g de melon vert

z tomales verfes

2 porme s granny-smith

i eftron

1o i de SUEre roux €n poudne
12 grains de raisin blonc

1/2 avocal

2 ceufs

3 cuillerdes d soupe de créme epaisse
2 cuillerdes d soupe de Gerf 27
& fewilles de menthe frafche

& losanges d'angéligue confite
yor g de bewrre

B TEMPS DE PREFARATION : 1H

LEF









INGREDIEWTS
POUR & PERSONMES :

200 g de pite sucrée

iy @ de farine de chdtaignes
oo g de brucclo corse
{fromadge frais de brebis)

4 o § gouttes deaw de Teur donanger
30§ de panmesan en pouwdne
S g de Sucre Semowie

30 g de beurre fondu

2o g de sucre glace

24 cl de lait

i plncde de 5ol

3 s

B TEMPS DE PREPARATION | 1M

134 DESSIRTS

Tarte de chataignes
au bruccio corse

4 Dans un saladier, mettez la farine de
chitaignes, le sel, le parmesan, le sucre semoule. Faites un puits au
milieu et ajoutez les 3 jaunes d'ceufs. Commencer a mélanger au
fouet en incorporant au fur et 3 mesure le lait, puis le beurre fondu
et les blancs d'oeufs battus en neige trés ferme e, pour Eerminer,
l'eau de fleur d'oranger

2 Etalez la pite et chemisez 4 moules 3 tarte beurrés de 10 cm
de dhamétre. Piquez le fond et mellez & cuire pendant 20 minuies a
four préchauffé, 170 °C - thermaostat 7. Une fois les larfes cuites,
répartisser sur le fond de chacune 25 g de bruccio coupé en dés &
versez dessus le mélange de farine de chitaignes.

I Mettez de nouveau a four chaud, 200 *C - ther-
mostat 9, pendant 20 minutes, Au sortir du four, saupoudrez chague
tarte o un peu de sucre glace of remettez sous le gril pour faire dorer,
Diressez sur assiette individuelle et server aussitdt, éventuellement
accompagné d'une créme anglaise a la noisette ou au café.



Tarte sangria
au vin d’oranges ameres

4 La veille, pelez les pommes et coupez-les
chacune en 8 quartiers, Pelez & vif les oranges améres et enlevez les
guartiers entre les peaux. Garder 'écorce. Coupez le citron en
guatre et mettez tous ces fruits dans un saladier avec le vin rouge,
les écorces, la muscade, la cannelle, la gousse de vanille, le clou de
girofle et le sucre.

2 Le lendemain, égouttez cette marinade, récupérez et épongez
pommes el oranges. Faites réduire le jus jusqu’a ['obtention de 15 cl,
Passez au chinois fin et gardez au chaud.

f,'_ Etalez la pate sucrée et chemisez 4 moules a
tarte beurrés de 10 cm de diamétre sur 2 cm de haut. Piguez le fond
et faites cuire pendant 20 minutes i four préchauffé, 170 *C -
thermostat 7. Démouler aprés cuisson.

% Faites fondre 30 g de bourre dang une poéle ot mettez a
cuire doucement les guartiers de pommes pendant 3 minutes.
Epongez et dressez sur chague fond de tarte cuite en intercalant
pommes et quartiers d'oranges. Passez au four chaud, 200 *C -
thermastat 9, pendant 10 minutes. A la sortie du four, dressez sur
assiette individuelle et nappez chaque tarte du sirop de sangria
réduit. Servez aussitdl ces tares chaudes,

INGREDIENTS
FOUR & PERSONMES :

200 g e pidle sucrde

2 pommes granmy-smith

2 pranges améres

1 cifron verd

25 ¢f de win rouge asser corséd
(Sidi-Brahinn)

100 § de Sucre roux én poudre
1 pincée de molx de muscade
er poisdre

1 pincée de connglle en powdre
1 gowsse de vanille

1 clow de girofie

30 g de beurre

@ TEMPS DE PREPARATION ; 1H
+ MARINADE LA VEILLE
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INGREDIENTS
FOUR & PERSONMNES :

250 g di pite fewillelée

1o frayssinettes (minl-bananes)
10 morcegus de sucre

1 CErrEaus Jde noix

i claw de girofTe réduit en powdre
3o g e beurre

@ TEMFS DE PREFARATION = 1H

Desspmrs

Tarte de frayssinettes
caramelisées aux noix

4 Mettez le sucre dans un moule en métal de 20 cm
de diamétre avec 10 ¢l d'eau, et faites bouillir afin d'obtenir un
caramel blond, Retirez aussitdt du feu et plongez le fond du moule
dans l'eau froide pour arrter la cuisson du caramel. Ecrasez
l&pérement les noix et répartissez-les sur le caramel ainsi que la
poudre de clou de girofle.

2 Pelez les bananes et rangez-les de facon réguligre sur le
caramel, ajoutezr le beurre en petits morceaux et 2 cuillerdes 3 soupe
d'eau puss meltez & cuire pendant 30 minutes a four préchaufié,
180 5C = thermostat 8. Vos bananes seront cuites. Sorez volre plat
du four, tassez lépérement a la fourchette et laissez refroidir.

5 Etalez la pate feuilletée ot faites un cercle du
diamétre du moule que vous posez sur les bananes. Bemetter au
four trés chaud, 220 *C - thermostat 10, pendant 15 minutes, le
temps de cuire la pate,

% Prenez un plat rond et posez-le sur le moule. Retournez
d'un coup sec en prenant soin de ne pas vous briler. Remettez
éventuellernent en place les bananes qui avraient un peu bougd.
Servez avec une créme anglaise et un peu de créme fraiche épaisse.







INGREDIENTS
POUR o PERSONNLS &

2oo g de pdie brisée

1 pomme reinette reine du Conada
1 poire belle de comice

2 hananes

L0 g de raisins secs de Corinthe
it e de cannelle en podne
70 g de sucre roux de canng

1 clow de girofle en powdrs

2o &f de loif de coco

1 gousse de vanille

4 pincdes de curry

50 g de bewre

1 gltron

B TEMPS DE PREPARATION : 1H

179 Desscers

Tarte au curry de fruits

4 Pelez et épépinez la pomme et la poire. Pelez les
bananes et coupez chacun de ces fruits en 4 morceaux,

e Dans une podle, faites fondre le beurre et laissez blondir vos
marceaux de fruits (ils ne sont pas cuits). Egouttez et rangez ces fruits
dans une large casserole, ajoutez le lait de coco, la vanille, la
cannelle, le curry, le sucre, la poudre de clou de girofle et les raisins.
Metter a cuire doucement en enlevant au fur et & measure les fruits
cuits : les pommes, les bananes puis les poires. Egouttez et récupérez
les raisins. Faites réduire ce jus de cuisson jusqu’a environ 10 cl,
Cardez tous les fruits au chauod.

3 [ralez la pite brisée et chemisez 4 petits moules 3 tarte
boeurrés de 10 cm de diamétre sur 2 cm de haot. Piguez le fond et
mettez 3 cuire pendant 20 minutes 3 four préchauffé, 190 = -
thermostat 9. Aprés cuisson, démoulez et répartissez harmonieu-
sement tous les fruits chauds dans les 4 tartes,

% Dressez en assiette individuelle, passez le jus de
coco au chinois fin, ajoutez le citron® et arrosez chague tarte d'un
peu de ce Jus. Servez aussitdt ces tartes, éventuellement
saupoudrées de sucre glace.

* 5 l'adjonction du cltron fait « toumer » le jus de coce, mixez-le.






INGREDIENTS
POUR & PERSONMNES :

200 g de pile sablfe

1 petit melon frals d'environ o0 g
&0 @ de melon confit

15 ol de ponto rouge

2q ol de créme fleurstte

175 o de sucre semoile

4 jounes d'omufs

B TEMPS DE PREPARATION : JOMIN
+ 2H. TEMPS DE PRISE
AU CONGELATEUR

a0 DessenrTs

Tarte de porto flip au melon

4 Etalez la pate sahlée et chemisez 4 petits moules i tarte beurrés
de 10 cm de diamétre sur 2 cm de haut. Piquez le fond et mettez &
cuire pendant 20 minutes & four préchaufié, 170 °C - thermostat 7.
Démoulez ¢t mettez de cité.

2 Portez a ébullition 12 cl de porto rouge avec 125 g
ce sucre semoule, puis retirez du feu. Battez au fouet électrique les
4 jaunes d'ceufs et versez dessus, petit 3 petit, le porto chaud. Battez
sans arét jusou’a cormplet refroidissement.

'1 Battez la créme jusu’a ce guielle devienne trés ferme at
lorsque le mélange jaunes d'ceufs-porto est froid, ajoutez la créme
fouettée & laide d'une spatule en bois en mélangeant bien.
Répartissez catte compasition sur un plat dans 4 cercles sans fond de
10 cm de diamétre et 2 cm de haut. Mettez au congélateur 2 heures.

% Coupez le melon confit en petits dés, Pelez le
melon frais, 6tez les pépins et mixez-le avec 50 g de sucre semoule.
Ajoutez ensuite & ce coulis les dés de melon confit et 2 cuillerdes &
soupe de poro rouge,

5 Lomsque les 4 moules de votre mousse sont pris, dtez les cercles,
Diressez sur assiette les fonds de tare en pdte sablée, posez un rond
de mousse dessus, nappez d'un peu de coulis de melon et servez,



Tarte « 4 coins »

4 Etalez la pate feuilletée en un carré de 20 cm
de cité et disposez-le sur une plague beurrée allant au four, Piquez
la pate e mettez 3 cuire pendant 20 minutes & four préchaufié,
180 *C - thermostat 8. Surveillez la coloration durant la cuisson et
dressez sur un plat une fois cuite.

g Rangez les fraises dqueutées sur un carrd de 10 cm de cbté et,
dans le carré opposé, les framboises.

T Pelez et évidez la pomme et coupez-la en B quartiers
que vous faites doucement poéler au beurre pendant 5 minutes.
Egﬂuttﬁ:-leﬁ et rangez 4 quartiers par carré libre. Prenez 2 tranches
d'ananas el partagez chacune en 4 morceaux que vous intercalez
avec les pommes cuikes.

% Mixez les 2 autres tranches d'ananas avec 3 cuillerées de
leur sirop et guelques gouttes de Citron puis nappez gérement
chaque quartier de pomme. Saupoudrez fraises et framboises de
sucre glace et servez accompagné d'une glace vanille,

INGREDIENTS
POUR &4 PERSONNES @

Zo0 g de pdte fewilletde

z& petites framboises

25 petites fraites

I GQrosse pomme gransny-smith
4 tranches d'ananas au sirop

1 cuillerde d caff de sucre glace
T quarlier di cifrpn

50 g de baurre

B TEMPS DE PREPARATION : I0MIN

FrY










INGREDIENTS
FOUR & PERSONKES ;

250 g de pdte bhsée

750 g o polates douces

1 culllerde d café rase g eau

de fleur d"oranger

1 pincée de cannelle en poudre
sa g de ralsins secs de Corinthe
1 cuillerde d café de rhum ambré
p cuitlerde d café de swore glace
£0 g de poudre damandes

150 g de sucre semoule

4 Blanacs doeufs

30 g de heurre

2 mufs entiers

2 pncde de el

B TEMPS DE PRHEPARATION = 2W

ti4 DIGREETE

Tarte de patates douces
a la fleur d’oranger

1 Mettez les patates douces entiéres, lavées,
enveloppdes de papier d'aluminium 8 cuire pendant environ 1
heure 3 four préchauffé, 180 *C - thermostat B. Sondez la cuisson
avec la pointe d'un couteau. Lorsgu’elles sont cuites, ouvrez-les et
sortez la pulpe gue vous écrasez dans un bol 3 la fourchette, Ajoutez
le beurre, les ceufs entiers, le sucre, la cannelle, 'eau de fleur
d'oranger, la poudre d'amandes, les raisins secs, le sel, le rhum.
Mélangez bien I'ensemble.

2 FEtalez la pate brisée et chemisez un moule en
porcelaine blanche beurré de 20 cm de diamétre sur 2 cm de haut.
Figueez le fond,

§ Battez en neige trés ferme les blancs d'oeufs et incorporez-les
délicaternent a la purde de patates douces avec une spatule en bois

% Versez ce mélange sur la tarte, lissez la surface b la
spatule inox et mettez a cuire & four moyen, 170 °C - thermostat 7,
pendant 1 heure, Cirng minutes avant la fin de la cuisson, saupoudre:
de sucre glace. Remettez au four pour avoir un beau glacage.

£ Servie tiede ou chaude, cette tarte peut étre accompagnie
d'une compote de pommes reinettes, pas trop épaisse.



Tarte d’abricots au plat « Suzon »

4 Etalez la pate sucrée et chemisez 4 moules a tarte beurrés
de 10 cm de diamétre sur 2 cm de haut. Piguez le fond.

2 Faites bouillir le lait avec la gousse de vanille.
Faites blanchir |'ceuf entier, les jaunes et le sucre au fouet élactrigque
pendant 10 minutes afin que le mélange double de volume. Versez
le lait chaud sur ce mélange, fouettez bien, passez au chinois fin et
laizsez refroidir.

§ Répartissez le mélange froid sur les 4 tartes et mettez
a cuire pendant 1 heure 30 a four préchauffé, 160 *C - thermostat 6.
Au bout de 1 heure de cuisson, déposez au centre de chague tarte
un demi-abricot au sirop, et terminez la cuisson.

% Démoulez délicaternent, dressez sur assiette individuelle et
arrosez chague tarte d'une cuillerée a soupe de sirap d'abricol.

5 Server ces tarles chaudes ou tigdes, éeventuellement
accompagnées d'une créme anglarse parfumée d'un peu d'amaretto.

INGREDIENTS
POUR & PERSORNNES |

2ow g de pdfe sucrde

4 demi-abricots au sirop
4 cuillerdes o Soupe

de sirop d'abricat

1 gousse de vaniile

B gy e Suicra

3 ol de lalt

1 jounes d'meufs

1 eeuf

B TEMPS DE PREPARATION r SOMIN

145



IMGREDIENTS
POUR & PERSONKES |

200 g de pdte sablée

& coings bien mirs

12 pistaches bien vertes fmonddes

1 cuilferde 4 café de sirop de grenoding
1 kg de sucre semoule

1o g i B

1 grenade

2 citrons

B TEMPS DE PREPARATION : 3H
CUISSON INCLUSE

45 DessceETs

Tarte aux coings confits
a la grenadine

4 Epluchez les coings A l'aide d'un économe. Otez les pépins
ainsi que les parties filandreuses du fruit. Coupez chague coing en
guatre morceaux et mettez-les dans une casserole avec 2 litres
d'eau, be sucre et le jus d'un citron. Amenez & bullition et laissez
cuire 30 minutes. Egouttez les morceaux de coing. Faites réduire e
jus de cuisson de moitié ef, 3 ce moment-la, remettez les coings
pour encore 30 minutes, & petit feu. Arrétez la cuisson, couvrez et
laissez refroidir dans leur jus. Egouttez-les de nouveau et gardez le
jus de cuissorn.

€ Beurrez 4 moules de 10 cm de diamétre sur
2 cm de haul. Rangez les morceaux de coings, arrosez d'une
cuillerée 3 soupe de leur cuisson et mettez a cuire pendant 1 heure
a four préchauffé, 170 *C - thermostat 7. Aprés cuisson, laissez
reposer, tassez les coings a la fourchette o gardez au chaud a
Fentrée du four éteint.

1 fralez la pate sablée, détaillez en 4 cercles de 11 cm de
diamtre et disposez-les sur une plagque beurrée allant au four. Faites
cuire d four chaud, 180 °C - thermostat 8, pendant 10 minutes,
Aprés cuisson, disposez-les sur assiette individuelle et démoulez les
coings confits sur chague rond de pite,

%  Ouvrez la grenade et sortez les grains, Concassez les pistaches,

% Faites bouillir 20 ¢l de jus de cuisson des coings, incorpornés
au fouet le jus d'un citron, le sirop de grenadine et 50 g de beurre,

G Passez rapidement les 4 tartes a four chaud
pendant 1 & 2 minutes e, au sortir du four, nappez chaque tarte de
ce « sirop de grenadine «, Parsemez sur chague tarte les pistaches e
les grains de grenade et servez.

i






INGREDIENTS
FORUR & PERSONNES &

200 g de pdte brsée

4 tranches d“aranas frofs wictoria
14 de mangive fraiche

1% de papaye fraiche

1in i de sicre rous de conne

1 clou de girofle en poudre

& ol de rhum vieus ambrd

3o g e beurre

B TCMPS DL PREPARATION @ 10

18 DESSEATSE

Tarte giroflée des Isles
au sirop de rhum

1  Otez I'écorce de I'ananas et taillez-en 4 tranches de 2 cm
d'épaisseur. Enlevez le tronc central. Mettez ces 4 tranches dans une
cassernle avec le clou de girofle, le sucre, le rhum, le beurre et 10 cl
d'eau. Couvrez et laissez cuire & feu doux pendant 30 minutes,
Egouttez et gardez le jus de cuisson.

£ Pelez la mangue et la papaye, épépinez-les et mixez-les
dars un bal avec la cuson de ananas.

§ FEtalez la pite brisée et chemisez 4 moules & tarte beurrés de
10 cm de diamétre sur 2 cm de haut, Piquez le fond et faites cuire
pendant 20 minutes a four chaud, 200 °C - thermostat 9.

¥ Démoulez ces tartes et disposez dans chacune
une tranche dananas cuite. Bepasser au four chaud 5 minutes,
dressez sur assiette individuelle et nappez d'un peu de coulis de
fruits exotiques, Servez tidde,










Les PATES

Fiéte feuilletée simple, p. 152
Pate brisée, p, 152
Pate sucrée, p. 153
Pite sablée, p. 153

Pate a pain, p, 153



INGREDIENTS

200 g de farme
30l deaw

1 pincée de s&l

00 g de bewrre

IMGREDIENTS

250 g de farine

5 g de zel fin

125 g de beurre mow
125 g deay

rge PAFES

Pate feuilletée simple

4 Faites la détrempe en mélangeant la farine, I'eau, le sel et 50 g
de beurre, Faites une boule et laissez reposer 30 minutes,

‘@ Ftalez |la détrempe en un carré et répartissez 250 g de beurre en
petits morceaux. Repliez les 4 angles sur le milieu, et étalez de
nouveau en un rectangle de 20 cm de large sur 40 cm de long.
Repliez chague extrémité Pune sur "autre, Etalez de nouveau, replicz
comme précédemment et laissez reposer 30 minutes au frais. Yous
avez donné 2 tours. Recommencez la méme opération et laissez
reposer encore 30 minutes. Vious avez 4 lours. Rencuvelez la méme

opfration pour la troisiéme fois, Laissez reposer 30 minutes, La pdte
est préte a utiliser.

Nartureilement cette recelte est simplifide ef s'adresse @ des mains
débutantes. Il y o bon nombre de receftes piis complexes s"adressant o des
s rés axpertes |

Pate brisée

A Dans un saladier, mélangez la faring, le sel et le beurre

2 Faites un puits et ajoutez "eau au fur et 3 mesure en pétrissant
afin d'obtenir un mélange homogéne,

§  Couvrez et laissez reposer 1 heure au frais avant utilisation.



Teeth

Lady GaGa

The Monster Ball Tour: The Lady Gaga HBO Special - Live At Madison Square Garden - Audio, track 14

2011

Pop

657.936

eng - 
www.NewAlbumReleases.net


Lilac Wine

Jeff Buckley

Grace, track 4

2004

Rock/Pop

272.31915


Would You Do Me a Favor?

Juliette Lewis/Quentin Tarantino

From Dusk Till Dawn [Original Soundtrack], track 6

1996

Soundtrack

11.284878

eng - 
Track 6


Kill the Band

Tom Savini

From Dusk Till Dawn [Original Soundtrack], track 15

1996

Soundtrack

5.276747

eng - 
Track 15


Pate sucrée

1 Dans un saladier, mélangez la poudre d'amandes, le sucre
glace, le sel el le beurre mou,

2  Ajoutez I'aeuf puis la farine et malaxez hien.

£ Mettez au frais 1 heure avant utilisation.

Pate sablée

4 Dans un saladier, mélangez la farine, le sucre glace et le sel.
2 Dans un bol, mélangez le beurre mou et le jaune d'ceuf,
' Réunissez les deux compositions, mélangez bien & la main

jusqu’a ce que la pate soit homogéne. Mettez au frais 1 heure
rinimum avant utilisation

Pate a pain directe a usage ménager
1 Dans un bol, mélangez Feau, la levure et le sel.

2 Dans un grand saladier, faibes un puits avec la farine et versez
Feau au fur et & mesure. Pétrissez pendant 9 minutes,

¥ Laissez reposer & couvert 30 minutes, puis pétrissez de
nouvean 5 minutes.

% Laissez « pousser = la pate 20 minutes 3 température ambiante
a couvert, La pdie est préte & &ire utilisée,

INGREDIENTS

125 g de poudre d'amandes

128 g de sucre gloce
1 pincde de sal

150 g de beurre mow
1 aeuf

250 g de fardne

INGREDHENTS

zqo g de faring

do g de swere gloce
1 pincde de sel

1 joune d'oeuf

Zivg g ole beprre mo
1 aeuf

INGREDIENTS

&o ol d'eow tiede

25 g de levure de bowlanger

204 de sel fin
1 kg de farine

153




INDEX

ENTREES

Tarte de chévre frais au basilic et aux artichauts violets, p. 10
Tarte d'agneau  la gelée d'ail doux, p. 12

Tarte d'oignons rouges a la figatelle corse, p. 14

Tarte « Croq'légumes o, p. 15

Tarte de lentilles au jarret de canard, p. 18

Tarte toute verte & 'ceuf mollet, p. 19

Tarte lyonnaise aux oignons, truffes et pommes de terre, p, 20
Tarte de fleurs de courge & la fondue provencale, p. 22

Tarte de chou « potée », p, 24

Fantin crogquant de tomates-mozzarella el pistou génois, p. 25
Tarte de pomme Duchesse au saucisson pistaché, p. 28

Tarte aux vermicelles de pot-au-few, p. 29

Tarte renversée « black and white =, p. 30

Tarte Belle Migoise & la créme de thon, p. 32

Pantin de macaronis a la reine, p. 34

Tarte aux endives & la parisienne, p. 35

Tarte « IF fait une fois trois foies =, p. 38

Tarte au caillé de brebis, aux épinards et noix, p. 39

Tarte de pamplemousse au tourteau frais, p. 40

Tarte d*écrevisses au melan, p. 42
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POISSONS, CRUSTACES, MOLLUSQUES

Pantin de morue fraiche aux poireaux, p. 46

Tarte d’un aioli d’escargots au flan d’ail doux, p. 48
Pantin de haddock au lait de langoustines, p, 50

Tarte Billy-By au cerfeuil d’a Alex Humbert », p. 51
Tarte « emboutie », "huitre dans "échalote, p. 54

Tarte de tous les coquillages a la créme d'huitres, p. 55
Tarte mosaique de lotte, sauce bourride, p. 56

Tarte = pizetta = de langoustines, p. 58

Pantin de Saint-Jacques fraiches 3 la laitee, p. 60

Tarte = transparente » de goujonnettes de soles, p. 61
Tarte rose de crevetles grises 4 la Mornay de ketchup, p. 64
Tarte d'oursing aux pointillés.. . de bigormeaux, p. 65
Tarte pan-bagnat & "anchois frais, p. 66

Tarnte d'escabéche de sardines fraiches et chorizo, p. 68
Fantin de sandre au foie de lotte, p. 70

Tarte = cubes = de thon et de saumon frais, p. 71

Tarte de petits filets de rougets au sirop d’agrumes, p. 74

Tarte de gambas fraiches 3 'ananas caramelisé, p. 76

1535
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VIANDES, VOLAILLES, GIBIERS

Tarte de cépes aux foies de volaille, p. Bo

Tarte crépinée de lapereau aux blettes et pignons, p. 82
Tarte de blancs de volaille a la reine, p. 84

Tarte au confit de chou rouge, pommes et fole gras, p, 85
Tarte « coulibiac » de filet et rognon de veau, p. B8

Tarte feuilletée de faisan et salsifis, p. B9

Tarte « pastilla » de pigeonneau Grand Sud, p. 90

Pantin de polenta & la caille, p. 92

Tarte de pieds de cochon aux moutardes, p. 94

Tarte du berger 3 "agneaw de lait et aubergines, p. 95
Tarte du garde aux petits gibiers & bec, p. 98

Tarte crodte de pommes de terre au miroton, p. 99

Tarte & la poitrine de porc el au baeckeoffe, p. 100

Tarte fine de pieds et paguets 4 la provencale, p. 102
Pantin d’un jeune ligvre aux betteraves rouges, p. 104
Tarte tian de canard a la nigoise, p. 105

Tarte de pain imbibé 3 la figatelle et ceufs brouillés, p. 108
Tarte Parmentier des rois, p. 109

Tarte & Voie et choucroute de radis noirs, p. 110

Tarte de semoule ornentale a la pintade, p. 112
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DESSERTS

Tarte » boules » au beurre de cidre, p, 116

Tarte soufflée d'un risotto & 'abricot sec, p. 118
Tarte « tourte de blettes & la Nigoise =, p. 120
Tarte de crépes Nicole Seitz, p. 121

Patrouillard « Mére Héléne », p. 124

Tarte aux pruneaux et a la bigre brune, p. 125
Tarte de carottes, courges et boudin i la cassonade, p. 126
Tarte mascarpone a |'amaretto, p. 128

Tarte rouge de tomates amandine, p, 130

Tarte verte de peur! {mais ¢’est bon), p. 131

Tarte de chataignes au bruccio corse, p. 134

Tarte sangria au vin d'oranges améres, p 135

Tarte de frayssinettes caramélisées aux noix, p. 136
Tarte au curry de fruits, p. 138

Tarte de porto flip au melon, p. 140

Tarte = 4 coins =, p, 141

Tarte de patates douces i la fleur d'oranger, p. 144
Tarte d'abricots au plat « Suzon », p. 145

Tarte aux coings confits i la grenadine, p. 146

Tarte giroflée des 1sles au sirop de rhum, p. 148
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LtaTarteS

de Maximin

Un diner entre amis, un repas en famille... Quoi
de plus convivial qu'une belle tarte ou un picé
pantin, celui dont on fagonne la forme 4 la main,
cousin du picé en crofice !

Jacques Maximin, virtuose des fourneaux, propose
BD recertes nr!g:inﬂlc.li et inédites dont le premier
ingrédient est I'imagination. Entrée, plat ou dessert,
découvrez la tarte Belle Nigoise a la créme de thon,
la tarte de chievre frais au basilic et artichauts, la tarte
de petits filets de rouget au sirop d'agrumes, la tarte
de cépes aux foies de volaille, ou la tarte aux coings
confits 4 la grenadine. ..

Jacques Maximin réalise ici de somprueux mariages
de produits, alliant simplicité, élégance et subtilité
@  des saveurs.

Jacques Maximin a travaillé dans les éablissements les plus prestigieux
comme La Bonne Auberge & Antibes ou 'héitel Negresco & Nice, avant de
s'installer sur les hauteurs de Vence. Les plus grands artistes fréquentent sa
tahble, et la réputarion de ce trublion des fourneaux n'est plus 4 faire.

I4E€TTC

{prix France}
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www lamartiniere. v
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