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Vous trouverez dans cet ouvrage une
Joule de recettes et d'astuces pour
vous atder a composer de
véritables "repas fraicheur”. Les
salades ont bien entendu la part
helle dans l'élaboration de vos
menis. Selon vos goits, vous
pourvez les servir en entrée, en
choisissant par exemple les
Crudités d'automne, ou encore en
plat principal, si vous optez pour la
Salade Forét-Noire. Mais une salade
croquante reste aussi faccompagnement idéal
de votre cuisine fraicheur. Idées et conseils. ..

CHOISIR

Vous n'aurez que I'embarras du choix en matiére de salades !
Si vous avez un jardin, vous étes privilégié © rien n'égale
une salade de legumes verts tout frais cueillis, simplement
assaisonnée d'une sauce 2 'huile et au vinaigre, Pensez
toujours a la saison et choisissez des produits qui soient

au micux de leur fraicheur et de leur saveur, Le printemps
apporte aved lut les tendres Epinards nouveaux et les jeuncs
asperges vertes. En €€, préférez les salades quenrichiront
les tomates ou les melons bien mirs, En antomne, vous
réaliserez de superbes compositions avec du fenouil

et des poires, ou avec du saumon et de ki méche, et par

les froides journées d'hiver, un mélange de lentilles

et de saucisses sera le bienvenu,

LES SALADES ET VOTRE SANTE

Les salades bien composées et bien assaisonnées sont
parfaitement équilibrées du point de vue di¢iétique.

La plupart de leurs ingrédients de base — laitue, tomates,
poivrons ou chou, pour n'en citer que quelques-uns —

ne renferment ni graisse ni cholestérol, et sont pauvres

en hydrates de carbone et en sel. Cependant, si vous faites
wrés attention a votre ligne, suivez ces quelques conseils.
Préférez les salades auxquelles on ajoute peu de matiéres
grasses, comme la Salade de crevettes au safran. La Salade
nicoise de pites aux légumes et la salade de poulet Tex-
Mex représentent aussi de bons choix, car elles apportent
beaucoup de protéines et peu de graisses. Evitez les
composants fortement caloriques, comme ['avocat ou la
poitrine fumee; supprimez autant que possible les
noisettes et les fromages gras; remplacez la mayonnaise ou
la creme fleureite par du yaourt maigre.

ES MENUS FRAICHEUR

CONSERVATION

La perfection d'une salade tient i sa
fraicheur, et il vaut souvent mieux
I'ussaisonner de sauce juste avant
de la servir. Cependant, de nombreux
ingrédients supportent d'étre
préparés a l'avance : la laitue et
les autres salades vertes, €épluchées
el lavées, se gardent 24 h au
refrigérateur, dans un torchon
humide. Ne les arrosez de leur sauce
4 qu'au dernier moment, car l'acidité
<" du vinaigre ou du citron flétrit les feuilles.
—_ Les wubercules, comme les carottes et les
pommes de terre, et les légumes fermes, comme
le chou, sont moins fragiles. Lavés, épluches et coupes, ils se
conservent au moins 24 h au frais. Pensez a assaisonner de
sauce les pommes de terre tant qu'elles sont encore chaudes,
pour leur éviter de noircir quand vous les laisserez au |
réfrigérateur. Dans tous les cas, les salades & base de tubercules
ou de grains sont meilleures si elles sont préparées a l'avance,
car cela permet aux saveurs de se développer et de se méler.
IEn outre, elles ne réclament pas de présentation sophistiquee et
se servent souvent a la bonne [ranquene, dans le saladier ou
vous les aver composées. La Salade yankee et la Salade Foret-
Noire en sont les meilleurs exemples, et elles sont
compléterent adaptées aux repas informels en plein air ou auy
pique-niques en famille. Lorsque vous étes tenté par une
recette, lisez attentivement la rubrique «Savoir s'organisers, de
facon a adapter 'emploi du temps qu'elle propose au votre,

CUISSON AU MICRO-ONDES

Vous pouvez blanchir ou précuire les légumes comme les
carottes, les haricots verts et le chou-fleur dans un four a4 micro-
ondes. Vous vous en servirez pour peler plus facilement
oignons, ail et tomates : laissez les oignons dans le four 2
puissance maximale | min environ, l'ail de 20 4 30 s; quant
aux tomates, mettez-les dans un récipient adapté aux micro-
ondes et enfournez-les pour 45 s, jusqu'a
ce que leur peau se décolle. Vous
pouvez méme y faire cuire des
pates levées et réduire le
temps de cuisson de cerains
plats comme les
champignons aux

herbes.




LES MENUS FRAICHEUR

PRESENTATION

Une salade, avee ses ingrédients colores, seduit autant le regard
que le palais, Des herbes fraiches, les pelures finement
découpées des légumes qui entrent dans sa composition,
un zeste de citron blanchi ou des lanie¢res de tortilla sont
autant de décorations attrayantes. Parmi les autres garnitures
traditionnelles, on compte les crottons frits, les ceufs durs,
les tomates ou les radis roses. et le parmesan ripé ou émincé.
Pensez aux baies fraiches ou aux noisettes grillées, mais aussi
aux fleurs comestibles, N'oubliez pas, cependant, que la
décoration d'une salade ne doit pas étre arbitraire, mais refléter
les saveurs des ingrédients — des noisettes hachées, par
exemple, signaleront un assaisonnement a 'huile de noisette.
Pour certaines salades, les ingrédients sont joliment disposés
sur des assiettes individuelles, pour créer un agréable
contraste de couleurs. Ainsi, la présentation de la salade
de courgettes au safran et de la marinade de rumsteck
demande peu de temps, mais le résultat est ues réussi. Les
salades plus rustiques sont souvent servies directement dans
leur saladier.

SAUCES

Les sauces jouent un role capital dans les salades. Cet ouvrage
en propose plusieurs, legeres, acides ou riches, crémeuses ou
corsées, La vinaigrette demeure la plus classique : elle associe
du vinaigre (ou un autre acide, el le jus
de citron) avec du sel, du poivre et
généralement de la moutarde ou un
autre ingrédient piquant: on incorpore
ensuite I'huile & nide d'un fouet
pour émulsionner le mélange.
L'huile peut étre d'arachide
ou de mais (agréablement
legere). d'olive (riche et de
saveur incomparable —

la vierge exira est Ja

meilleure), de noix ou
de noisette (4 l'ardme délicat),
ou de carthame ou de tournesol

(moins parfumées). Eventuellement, vous
pouvez les combiner — carthame et noisette par exemple
pour équilibrer les gofits,

Certains vinaigres ont €t¢ préparés avec du vin blane ou rouge,
du xéres ou méme du champagne (la saveur est alors
particulierement délicate). Le vinaigre halsamique italien est
fabrigué a partir de vin doux longtemps vieilli en fit de bois, ce
qui lui donne sa saveur caractéristique, On assaisonne aussi les
salades avee du vinaigre de cidre (4 l'ardme subtil de pomme)
ou d'alcool de riz (pour la touche asiatique), et des vinaigres
de vin aromatisés, avec des baies ou des herbes par exemple.
Le jus du citron ou d'autres agrumes remplace bien le vinaigre
de la vinaigretie, a condition de réduire la quantité de moitié.

Vous pouvez enfin parfumer vos salades avec des herbes
hachées, de l'ail, des échalotes, du raifort, du fromage, de la
purce de baies, des noisettes concassées, du miel ou des graines

LES ENCADRES
TECHNIQUES

Toutes les Recelles Fraicheur sont expliquées
elape par élape, image par image. Certdines
techniques de base se velrouvent dans
plusieurs d'entre elles - elles sont
minutieusement décrites dans des encadrés.

O-Ail e peler et le ko). somusmiansm: 77
0 Bouillon de volaille (le préparen).. . .. . . ..l
O Tchalote (Ja DAChEr) oo iee ee e e 37
0 Gingembre (I'éplucher et le hacher)........... ....... 54
0 Herbes (les hacher).......oovoveeeeesiiiomsannssiassesensenseens 25
0 Poivron (le couper en laniéres ou en dés)........... 41

0 Pommes (les évider, les peler et les couper

e ABS cannanin s S GHosh R 19
0 Tomates (les peler, les épépiner,

les CONCASSOIY o v e cvireiriseisissiinnes o 176
O Vinaigrette (la préparer) ... oo o 2122

de pavol, Certaines sauces comportent des ingrédients releves
tels que la sauce soja, la Worcestershire sauce, la racine

de gingembre fraiche ou les cipres. Vous pouvez apprendre 2
assaisonner vos salades non seulement avec de la vinaigrette,
mais aussi avec de la mayonnaise, du vaourt, de la creme
fleurette, et méme avec une sauce épicée aux cacahueétes.
Quand vous avez envie de realiser une sauce, pensez Loujours
aux ingredients qu'elle va accompagner.

Les légumes doux et tendres comme la laitue, les endives et

la mache méritent une vinaigrette délicate faite avec un vinaigre
de vin rouge ou blanc et une huile d'olive ou d'arachide légere.
Dautres legumes, comme les épinards ou la frisée, supportent
une vinaigrette au vinaigre balsamique ou a 'huile de noisette.
Les féculents comme les lentilles ou les haricots secs, plus
lourds, autorisent les sauces les plus parfumées.
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LES MENUS FRAICHEUR

HUILES AROMATISEES

Les huiles qui ont infusé avec des herbes
ou des épices sont parfaites pour aromatiser
les sauces et les marinades de salade; elles
conviennent moins bien pour la cuisson.
Leur saveur est souvent si développée
que quelques gouttes suffisent. Les herbes
les plus appréciées sont I'estragon, le
basilic, 1a menthe, la marjolaine, le thym
et le romarin; l'ail et les piments sont aussi
largement utilisés. Si vous souhaitez
un arome plus fort, changez les
herbes au bout d'une semaine;
plus vous laisserez infuser,
plus il sera puissant,

HUILE AUX HERBES

{@] POLR 75 CL D'HLUILE

@& PREPARATION : DE S A 10 MIN

& INFUSION | DE 1 A 2 SEMAINES

LE MARCHE

1 bouquet destragon ou de basilic frais,
ou 3 2 7 brins de romarin ou de thym frais,
ou | mélange d'herbes

75 ¢l d'huile d'olive vierge extra

1 Fralez les herbes sur une planche 4 découper et écrasez-les
5 ou 6 fois sous un roulean a pitisserie. pour mieux libérer
leur arGme. Mettez-les dans un pot ou une bouteille en verre.

2 Versez I'huile sur les herbes, fermez le pot ou la bouteille
et laissez infuser au lrais de 1 4 2 semaines,

VARIANTES

HUILE AU PIMENT

1 ouvrez 2 ou 3 piments frais ou scches, et enlevez

les graines si vous ne souhaitez pas une huile trop relevée.
Mertez-les dans un pot ou une bouteille de 75 cl. Versez
T'huile, fermez le récipient, et laissez infuser au frais

de 1 a 2 semaines.

HUILE A L'AIL

1 Posez le plat de la Jame d'un couteau chef au sommet
de 4 ou 5 gousses d'ail et appuyez avec le poing. Pelez-les.
Mettez-les dans un pot ou une bouteille de 75 ¢l. Versez
I'huile, fermez le récipient, et laissez infuser au frais

de 12 2 semaines (plus vous attendrez, plus ['arGme

sera puissant).

VINAIGRES AROMATISES

Vous trouverez dans le commerce de nombreux
vinaigres aromatisés, mais vous pouvez

les préparer vous-méme. Vous les utiliserez
pour les salades, les marinades et bien dautres
préparations. Les herbes, notamment Pestragon,
donnent des saveurs delicieuses, mais [ail

ou les baies sont aussi trés parfumeés.

Les vinaigres doivent €ire conserves dans
un pot ou une bouteille siérilisés pour ne
pas saltérer. Pour steriliser, posez sur le
cOté un récipient reésistant a la chaleur dans

une casserole d'eau bouillante. Maintenez
['¢hullition 10 min, puis laissez tédir.

-a Egouttez et faites sécher 2 four doux.
VINAIGRE AUX HERBES

{@] POUR 75 CL DE VINAIGRE

@& PREPARATION : DE 10 A 15 MIN

& INFUSION : 2 SEMAINES

LE MARCHE

I bouquet d'ca‘tr:;mn ou de basilic frais,
ou 54 7 brins de romarin ou de thym frais,
ou 1 mélange d’herbes
75 d de vinaigre de vin blanc
1 Fualez Jes herbes sur une planche a découper et écrasez-les
5 ou 6 fois sous un rouleau a patisserie pour micux libérer
leur ardme. Mettez-les dans un pot ou une bouteille stérilisés.

2 portez le vinaigre 2 1égere ébullition el versez-le sur les
herbes. Laissez refroidir, fermez le récipient, et laissez macérer
au frais au moins 2 semaines, en secouant de temps en temps.

3 passez le vinaigre i travers une mousseline ou un filtre
a café dans un autre récipient stérilis¢, Eventuellement,
ajoutez des herbes fraiches pour le plaisir du regard.
Fermez et conservez au frais et a I'abri de 'humidité.

VINAIGRE A LAIL
1 Pelez 4 ou 5 gousses d'ail. Mettez-les dans un pot ou une
bouteille stérilisés ¢t continuez en suivant la recetie principale.
VINAIGRE AUX FRUITS

1 Triez 250 g de baies fraiches, rincez-les sous l'eau froide
et égouttez-les. Mettez-les dans un récipient en verre sterilise
et continuez en suivant la recette principale,
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LES MENUS FRAICHEUR

[DEES DE DECORATION

La préseniation d'un plat est merveilleusement mise en valewr par une décoration atlrayante
Ces quelques idées en susciteront sans doute d'aulres,

CHEVRONS DE POMME

ROSES DE SAUMON

COURONNES DE CITRON

Les chevrons de pomme, faciles
a realiser, n'en sont pas moins
tres spectaculaires.

1 Coupez une pomme en 4 quartiers,
Otez-en le coeur. En commencant par
la partie la plus hombée d'un quartier,
découpez-y une tranche en forme

de V.

2 Continuez 2
découper des formes
de V, en travaillant
vers l'intérieur,
jusqua obtenir

6 tranches. Deécalez-
les légerement

et arrosez la chair
apparente de
jus de citron
pour lui
éviter de
NOIrCir,

Les roses de saumon fumé font
un décor délical... et délicieux
avec les salades de poisson.

1 Pour realiser une rose, découpez

En tenant l'extrémit¢ d'une laniere entre
le pouce et I'index, enroulez-la sur elle-
méme avec les doigts de votre autre
main pour former le cacur.

2 Enroulez lichement les autres bandes
autour de la premiere pour former les

5 lanieres de saumon de 2,5 cm de large.

Les couronnes de citron
peuvent garnir foliment
de nombreux plats.

Posez le
fruit sur
un plan
de travail

1 enfoncez en
biais la pointe
d'un couteau

d'office jusqu'au
cenire du fruit,
Enfoncez-la de
méme a l'extrémité
de la premiere entaille
pour former une pointe.

2 Continuez 2 découper un zigzag tout
autour du fruit. Séparez-en les 2 parties

pétales. Ajoutez une feuille de persil plat.

en les tournant légeérement.

9
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LES MENUS FRAICHEUR

S'EQUIPER

La réalisation
des salades ne
nécessite pas
d'équipement
trés particulier,
mais quelques
ustensiles sont
cependiant
indispensables. 1l vous faudra
un couteau chel bien aiguisé
pour hacher, de méme qu’un
couteau d'office et un couteau v

a filets & lame fine et souple pour

escaloper le poisson et détailler les 1égumes comme

le concombre. Une essorense i salade est trés pratique, mais
un torchon fera Faffaire. Vous aurez besoin d'une passoire pour
égoutter les légumes blanchis, les pites et les pommes de terre
cuites, ainsi que d'une passoire en toile métallique pour réduire
les baies en purée ou ecraser les jaunes d'ceufs. Un fouet arrondi
VOUS Sera nécessaire pour préparer les sauces.

L'équipement classique réunil en outre un couteau éplucheur,
une rdpe, un presse-agrumes, des cuillers en bois pour remuer,
et des cuillers percées ou des écumoires pour sortir les
ingrédients de leur liquide de cuisson ou de leur graisse.

Vous utiliserez dans certains cas une casserole ou une poéle
Le four vous servira rarement, mais plusieurs recettes réclament
une grille et une lechefrite ou une plaque & patisserie

Dans cet ouvrage, vous apprendrez comment hacher
el détailler les ingrédients 3 la main, et ces techniques vous
deviendront vite familidres. Une mandoline est ideale pour
trancher de fagon réguliére. Cependant, si vous avez un robot
ménager bien équipé, vous le ferez plus facilement.

Tous les bols vous permettront de tourner les salades,

4 condition qu'ils ne sotent ni en alumipium ni en émail,

qui réagissent a lacidité de la vinaigrette. Les récipients

les micux adaptés sont en bois et de préférence larges; avec

le temps, ils simpregnent de sauce el se patinent naturellement.
Les couverts a salade sont spécialement dessinés pour cet usage,
mais deux cuillers en bois conviennent trés bien.

LES INGREDIENTS

La composition des salades est aujourd’huj si variée que
I'éventail des ingrédients est immense. Vous pouvez élaborer
des recettes qui ont pour base la laitue ou 1a romaine, et les
légumes verts, comme les épinards ou le chou ; ou encore faire
appel 2 de nouvelles venues plus raffinées, dont la roquette,
la miche. la lollo rouge et la trévise. Leur saveur est souvent
relevée par des herbes fraiches, notamment le persil plat ou
fris¢, la ciboulette, lestragon, le basilic, la coriandre, la menthe
¢t l'aneth. Elles sont généralement hachées pour enrichir les
sauces, mais peuvent étre aussi des ingrédients a part enticre.
Dautres eléments crus des salades comprennent les tomates,
les concombres, les germes de soja, le céleri, les oignons et les

avocats, Les poivions doux s'utiisent nature ou grillés. tandis
que les piments frais apportent leur chaleur & quelques receties.
Les wibercules, comme les pommes de terre ou les betteraves.
doivent ére cuits i 'eau avant d'ére assaisonnés, oais les
caroltes se consomment aussi bien crues que cuites. Plusieurs
salades ont pour hase des graines ou des [égumineuses, les
lentilles, le riz sauviige ou a grains longs et les haricots secs
par exemple, ou des pites. Les fromages tels que le parmesan,
la feta et les bleus donnent une saveur salée aux autres
ingrédients, tout comme les olives, les anchois et la poitrine
fumée. Les fruits i coque — noix, noiseties, cacahuétes, noix
de pecan — apportent leur croquant.

Les agrumes, notamment les citrons, donnent une delicieuse
acidit¢ aux salades, mais bien dautres fruits entrent dans leur
composition : ligues [raiches, framboises, pommes, mangucs,
melon... Les produits de la mer, comme les crevettes, la lote,
le thon, les noix de Saint-Jacques et les moules, agrementent
certaines préparations, tandis que le poulet, le beeuf, le jambon
et les saucisses peuvent en enrichir d'autres.

COMMENT PROCEDER ?

Réussir une salade pour votre repas fraicheur ne demande pas
de connaissances culinaires poussées. Vous comprendrez
rapidement comment préparer les salades vertes et les herbes,
de méme que de nombreux légumes. des asperges aux tomales
Vous saurez biemtin les parer, les peler, Jes hacher, les riper, les
trancher. Centains légumes doivent blanchir quelques minutes |
dans I'eau bouillante pour étre attendris et débarrassés de leur
amertume; d'autres sont sautes ou grillés, et on les laisse un peu
mariner dans leur sauce avant de les servir. Les techniques de
cuisson des viandes et des produits de la mer qui entrent dans la
composition des salades prennemt généralement peu de temps
elles consistent a les griller, A les pocher, 2 les frire rapidement
ou i les faire sauter. Et pour les accompagner, vous apprendrez
a réaliser de délicieux crottons aillés

Comme dins les autres volumes de la série, les techniques
de base qui se retrouvent régulierement sont expliquecs en
détail ; ciseler des herbes, peler, épépiner et concasser des
tomates, laver et sécher les feuilles de salade, hacher des
oignons ¢t des échalotes. enlever le pédoncule et les graines
des poivrons et des piments frais et les couper en dés, réaliser
un glacage, peler un agrnume et le détailler en quartiers,
préparer un bouillon de volaille ou un court-bouillon de
poisson, composer un bouquet garni, éplucher et hacher
du gingembre frais et de I'ail.

10
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LES ENTREES

Les entrées ont pour bul de stimuler
Fappétit. Des ingrédients a l'ardme
prononce, proposés en petites
paris attiranltes, y réussissent
parfaitement. Aucune régle
ne doit freiner rotre
imagination; les lignes
qui suivent vous dideront
cependant a faire votre choix
en fonction de l'occasion, de la suite
du repas, de la saison et du nombre
de vos invités.

(QUE CHOISIR ?

L'entrée donne le ton de tout le repas; aussi faut-il prendre

en compte les étapes qui vont la suivre. Si vous prévoyez

un plat principal copicux. proposez une entrée légere et
simple. Prenez aussi en compte atmospheére du futur repas. Les
Galentes de saumon garies de mais ou les Champignons aux
herbes peuvent se préparer en plus petites parts et les Mousses
de foies de volaille, érre servies dans des coquetiers.

LES ENTREES
ET VOTRE SANTE

Si vous avez des préoccupations dietétiques, voici |
quelques points a prendre en compte lorsque vous |
préparerez des entrées. Pensez en priorité aux recettes

ol entrent des ingrédients naturellement peu gras, comme
les Tomates 2 la chinoise.

Essayez les plats dont la quantité de mati¢res grasses peut
étre réduite; par exemple, vous pouvez servir la brochette
de crevettes roses nature,

Pour faire sauter ou revenir des aliments, servez-vous |
d'une poéle antiadhésive qui permet de n'utiliser que tes |
peu de graisse. Préférez 'huile polyinsaturée au beurre.

Dans les pites, vous pouvez le remplacer par de la |
margaring; le goiit sera L'(-‘I')Q‘ﬂdanl Moins $avoureux.

Les menus peuvent aussi adopter un théme, décling
de P'entrée au dessert, N'hésitez pas i faire
preuve d'originalité en mélangeant les themes
et les cuisines qui 'y rapportent. Gardez
toujours 4 l'esprit, cependant, qu'une
entrée corsée doit étre suivie d'un
plat également relevé, car les épices
risquent de masquer la saveur des
mets plus doux.

LA PREPARATION

L'art de recevoir réside dans ['organisation;

faites donc un maximum de choses avant le repas de
facon a passer davantage de temps avec vos invités, Pour les
repas de féte, les Mousses de foies de volaille et de pommes,
par exemple, se préparent sans probleme 2 l'avance et se
conservent, bien couvertes, plusieurs heures. Dans d'autres
recettes, jl faut réchauffer rapidement le plat avant de le servir,
ce qui n'empéche pas de le confectionner la veille... Avant de
lire la recette, lisez toujours attentivement la rubrique "Savoir
s'organiser”, alin de vous assurer que vous disposez de tour le
temps nécessaire,

COURT-BOUILLON DE POISSON

{@] POUR 1 LITRE ENVIRON
& PREPARATION : DE 10 A 15 MIN

& CUISSON : 20 MIN

500 g d'arétes et de 1@es de poisson,
coupées en trongons de 5 cm
1 oignon finement €mincé

25 ¢l de vin blanc sec
1 litre d'eau

3 4 5 brins de persil
1 cuil. a café de poivre noir en grains

1 Lavez les tétes et les arétes de poisson: mettez tous
les ingrédients dans une casserole et couvrez d'eau.

2 Portez a ébullition et laissez mijoter 20 min,
en écumant de temps en temps avec une écumoire.

3 Filtrez le bouillon au-dessus d'un grand bol. Laissez
refroidin, couvrez et conservez au réfrigérateur,

11
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ENTREES
FRAICHEUR

TOMATES A LA CHINOISE
FOMATES FARCIES AUN CREVETTES

ET A LA FETA

MOUSSES DE FOIES DE VOLAILLE
MOUSSES DE FOIES DE VOLAILLE

A LORANGH

CHAMPIGNONS ALX HERBES
CHAMPIGNONS FARCIS

AUX TOMATES SECHEES

GOUGERES AUX EPINARDS
ET Al SAUMON FUME
GOUGERES AUX EPINARDS ET AUX

CHAMPIGNONS

NOIX DE SAINT-JACQUES AL CIDRE
NOIX DE SAINT-JACOQUES

ET PUREE CITRONNEE

GALETTES DE SAUMON GARNIES DE MAIS

GALETTES DE CRABE

HUTTRES Al CHAMPAGNE

HUITRES ROCKEFELLER

BROCHETTES DE CREVETTES ROSES
BROCHETTES DE CREVETTES

A LA VIEFNAMIENNE

SOUFFLE CHEDDAR ET COURGETTES

SOUFFLE A FOIGNON ET A LA SAUGH

33
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TOMATES
A LA CHINOISE

O POUR 6 PERSONNES Q‘; PREPARATION : DE 30 A 35 MIN®

EQUIPEMENT INGREDIENTS

Crevelles roses cuites dcu\rlu Uees

¢& i

||H|S
| ey tomates  racine de pingembre
fraiche
: couteau chel ')‘( !
b f—— —'F N !
— / -3
fouet \ huile de sésa
e de sesame
e,
casserole N : At
movenne B huile végérale

I

coutéau d'office

o Cette entrée est parfaite en été, quand les tomates TR )
- sont bien mires. Elles sont farcies de crevetles @ 4
grande cuillet en nél - poses ef de pousses de soja et parfumées avec une pousses de soja
] 2 > ; % 5 ingigre de v
vinaigrette au soja et au gingembre. Des éventails e 1 n
tendres de mange-tout les accompagnent. * Gb
i papier absorhant —— SAVOIR SORGANISER
passoire s : - . ; " s pois gourmands gOuUsse
La vinaigrette se garde 1 semaine. Vous pouvez préparer mange-toul d'ail
les autres ingrédients 24 h a l'avance ¢t les conserver siuce soja

au réfrigérateur. N'assaisonnez pas les salades

plus de 1 h avant de servir. - ”

. w3 ; "
plus 30 win de repos 0IgNoONs nouveaux

planche
i découper

LE MARCHE ** ou vinaigre de cidre

T 6 tomates moyennes, soit I_kg_éi;\'il'n>n

T 200 g de pois gourmands mange-tout DEROULEMENT

125 B, de pousses de soj
3 oignons nouveaus o PREPARER
_..,._::E} ‘:; (I{ crevettes roses cuites d“”ﬂfﬂﬂ':-"'“m [FS TOMATES
ol ol ET LA VINAIGRETTE

Pour la vinaigrette
15 em de r cine de gingembre fraiche

- 1 gousse dail '} PREPARER
T2 el A soupe de vinaigre de vin Blane LA FARCE
T 2 cuil. 2 café de sauce Soj L ET GARNIR
__W.,l,f”’l a café m:le dv sesame LES TOMATES

14




TOMATES A LA CHINOISE

PREPARER LES TOMATES ET LA VINAIGRETTE

Le couteau
d'office permet
de retirer

facilement
le pédoncule

1 A Jaide du couteau d'office, otez

le pédoncule des tomates, Coupez-en
éventuellement la base pour pouvoir
les poser sur le plan de travail. Enlevez
une tranche a leur sommet et jetez-la.

2 A lraide d'une cuiller a café, otez les graines

et la pulpe pour n'avoir plus qu'une «corbeilles
épaisse de S mm. Salez l'intérieur des tomates.
Retournez-les sur du papier absorbant et laissez-les
dégorger 30 min. Pendant ce temps, préparez

fa vinaigrette et la [arce,

Pour étre farcies,
les tomates doivent
étre mires mais
fermes

B\ :',‘:, €y

3 Eipluchez le gingembre. A l'aide 4 Appuyez légérement sur la gousse 5 Dans un perit bol, mélangez

du couteau chef, émincez-le en coupant  d'ail pour décoller la peau. Enlevez-la le gingembre, 1ail, le vinaigre, la sauce

a travers les fibres. Ecrasez les tranches ensuite avec les doigts. A l'aide du soja et I'huile de sésame. Ajoutez 'huile
avec Je plat du couteau et hachez-les couteau chef, hachez finement 'ail, végétale en un mince filet, en fouettant

finement. pour émulsionner la sauce et la faire

Epaissir. Salez, poivrez ¢t réservez.




TOMATES A LA CHINOISE

y — .
- PREPARER LA FARCE ET GARNIR LES TOMATES

1 Avec les doigts, équeutez les mange- 2 Remplissez 2 moitié une casserole
Lout. d'eau froide, salez et portez 4 €bullition.

Mettez-y les mange-tout et laissez frémir
.\\‘"‘ - — /
\ - —_——
% F 4

de 3 4 4 min. Egouttez-les, rincez-les
- £a

a l'eau froide, égouttez-les de nouveau.
\’ 5/

-

E 5 Otez les extrémités des oignons
- b *_:‘ { nouveauy, épluchez-les et hachez-
: : ) les grossicrement.

4 Tricz les pousses de soja et mettez-les
dans un bol. Recouvrez-les d'eau
bouillante et laissez-les blanchir 2 min.
Egouttez-les, rincez-les a I'eau froide,
égouttez-les de nouveau soigneusement,
Hachez-les grossierement.

6 reservez 3 crevelles roses
et coupez-les en deuy dans

le sens de la longueur. Hachez
grossierement les autres,

Les crevelles roses
réservées décorerom
les tomates farcies
Le hachis de crevettes
roses donne de la
consistance a la farce

S| | T

3 Réservez 2/3 des mange-tout dans

un bol. Regroupez les autres ¢t coupez-les
efi morcedux de 5 mm a Paide du couteau
chef.

16
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TOMATES A LA CHINOQISE

7 Mélangez les mange-tout,
les pousses de soja,

les oignons nouveaux,

les creveties roses hachées

et la vinaigrette. Gottez

et rectifiez Passaisonnement.
Poivrez Jégerement lintérieur
des tomates et remplissez-les
de farce.

Répartissez bien la farce
enitre toutes les tomates

{®{ POUR SERVIR

Disposez les mange-tout en éventail sur chaque assielle. Posez
i COté une tomate farcie et decorez dune demie-crevette, Vous
pouvez aussi ajouter un petit

palmier d'oignon
NoUveat.

V ARIT1ANTE

'I:OMATES FARCIES AUX CREVETTES,
A LA FETA ET AUX OLIVES NOIRES

1 Préparez les tomates en suivant la recette principale.
2 Pour faire la vinaigretie, mélangez 2 cuil. a soupe de vinaigre
de vin rouge, de 1 a 2 cuil. & calé de moutarde de Dijon, du sel
et du poivre. Ajoutez 10 ¢l d'huile d'olive en un mince filet, en
fouettant pour émulsionner la sauce et la faire épaissir,
3 Nutilisez ni les pois gourmands mange-tout ni les pousses
de soju. Remplissez une casserole d'eau froide, salez et portez 4
ébullition. Mettez-y 100 g de riz. Laissez frémir de 10 4 12 min,
en remuant de temps en temps, jusqu'a ce que le riz soit tout
juste tendre. Egouttez-le, rincez-le sous l'eau froide,
¢gouttez-le de nouveau soigneusement. Laissez-le
refroidir de 8 2 10 min, puis ac¢rez-le avec une
fourchette. Mettez au réfrigérateur.
4 Hachez grossiérement S ou 6 olives noires
dénoyautées, Détachez les feuilles d'une
douzaine de brins de coriandre fraiche et
rassemblez-les sur la planche a découper.
A laide d'un couteau chel, hachez-les
grossierement, Emiettez S50 g de feta
dans un bol. Hachez les oignons
nouvedux et toules les crevettes roses.
5 Mettez dans le bol les olives
hachees, la coriandre, les oignons
nouveaux, les creveltes roses, le riz
et la vinaigretie; mélangez. Ajoutez
de 1 a2 cuil. a café de liqueur dranis,
| sivous aimez, salez et poivrez.
/6 A laide d'une cuiller, remplissez
les tomates de farce
7 Posez chaque tomare sur un lit de
salade frisée. Décorez cventuellement avec
des feuilles d’endive et des herbes fraiches.

/

| L'éventail vert des pois gourmands
mange-tout contraste avec e rouge
brillant des corbeilles de tomate




MOUSSES DE FOIES
DE VOLAILLE

Y@ POUR 6 PERSONNES @ PREPARATION : DE 30 A 35 MIN® g CUISSON : DE 12 A 15 MIN

e
vide-pomme

couteau éplucheur

o cem——

EQUIPEMENT
[ P -_.A A
) i

de diametre

By

robot
ménager"

poele

O

couteau d'office

Les pommes sautées contrastent agréablement par
leur douceur avec la richesse des foies de volaille.

INGREDIENTS
.‘. "
& &

de volaille échalotes

d oo

9 pousses d'ail

LT

calvados

o ..

pommes complet

A coutedu

SUcre
- en poudre
beurre

|y
bols P Ceux-ci sont flambés au calvados ou au cognac,
- ce qui fait ressortir leur goilt. Décorées d une
x salee tranche de pomme caramétzséti, ces petites il
einpone: mousses constituent une entrée raffinée.
1CCE
de 8 em  fourchene a it ’
de diametre SA\{OIR S ORGANISE:R S OU cognac
Vous pouvez préparer la mousse de foies de volaille '
L— 48 h & l'avance et la conserver, bien couverte, au réfrigérateur; |
spavile en cauichoie elle n'en sera que meilleure. Décorez-la au dernier moment. |
. g e
plus 2.a 3 b de refrigeration
DEROULEMENT
PREPARER

i

planche 4 découper

e

cuiller en bois
L~

@

cuiller en métal

O

cuiller percée

o mixeur

o Scumoire

LE MARCHE
4 échalotes
2 gousses d'ail

500 g de foies de volaille

T3 pommes

250 g de beurre
sel et poivre

4 cuil "4 soupe de calvados

2 cuil. a soupe de suere en poudre

6 feuilles de menthe pour la décoration
6 tranches de pain complet

LES INGREDIENTS

PREPARER
LA MOUSSE
DE FOIE

2 POUR
TERMINER

18




MOUSSES DE FOIES DE VOLAILLE

PREPARER LES INGREDIENTS

Les pommes
ne doivent
pas s¢
deéfaire
iala
CLISSON .

- .
.
Lo
\‘ - 'h

1 Epluchez Jes echalotes; posez-les 2 plat - 2 A laide du coutcau d'office, retirez 3 Chauffez 2 cuil. 2 soupe de beurre
et émincez-les a laide du couteau chef. les membranes des foies de volaille. dans la poéle. Mettez-y les dés
Hachez-les ensuite finement, Pelez Evidez, pelez et coupez en dés de pomme, salez et poivrez.
les gousses d'ail et hachez-les finement 2 pommes (voir encadré ci-dessous).

EVIDER, PELER ET COUPER UNE POMME EN DES

U vide-pomme vous permettra de garder

le fruit intact et de le couper plus facilement

Retirez la peay
ferme du frun
avant de le
couper en dés

2 Pelez chaque pomme & I'aide
d'un couteau éplucheur, puis
coupez-la en tranches larges

de 1,5 cm.

1 Enfoncez le vide-pomme dans
le fruit et retirez-en Je coeur.

3 Empilez 2 ou 3 tranches de pomme
sur la planche a découper e, a laide
d'un couteau chel, coupez-les en
batonnets. Procédez de la méme
facon pour les autres tranches.

+ Regroupez les bitonnets
de pomme el coupez-les
en dés,

19
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MOQUSSES DE FOIES DE VOLAILLE

Les dés de pomme
il['.l'{ﬂtlﬁt'n: lune saveur
subtilement sucree
4l mousse .

4 Faites revenir les pommes
de 54 7 min, en remuant
souvent jusqu'a ce quielles
soient tendres. A l'aide de
la cuiller percée, metiez-les

dans un bol. Les pommes

sont davcement
nissolées au beurre

5 Chauffez 2 autres cuil. 4 soupe
de beurre dans la poéle. Mettez-y
les foies de volaille, salez et poivicz.

' Faites-les revenir de 2 2 3 min jusqu'a
ce qu'ils soient bien dorés,

6 Ajoutez dans la potle
les échalotes et 1'ail.

7 Poursuivez la cuisson
de 122 min, jusqua

ce que les Echalotes
commencent

a s'attendrir.

Faites revenir les
loies rapidement 8 Retirez un foie de volaille de la poéle
i sqlp e
pourquilsrestent et coupez-le en deux pour vérifier
roses au centre " 2 .
la cuisson : il doit rester rose au centre,
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MOUSSES DE FOIES DF VOLAILLF

9 Poussez le feu. Versez
le calvados dans la poéle
et portez a ¢bullition.

Le calvados
va attendrir les
pelils morceauy
cronstilliants
du fond

Lalegol chuud
sentlamme
plus facilement

1 Dans le robot ménager, réduisez 2 A laide de la cuiller en bois ou d'un

les foies de volaille en purée assez batteur électrique, réduisez dans un grand
lisse. Nettoyez la poéle. bol 150 g de beurre en pommade.
CONSEIL MALIN

3 Ajoutez dans I bol la purée
de foies de volaille et les dés
de pomme sautes.

-Les petits morceaux de fote croustillants
donnent de la consistance a la mousse

10 Craquez une allumette et enflammez
I'alcool

CONSEIL MALIN

Restez éloigne de la poéle, car les
Jlammes peuvent monter assex baut
Remuez avec wiie cuiller a long manche

11 Renuez les foies de volaille
cde 20 4 30 s pour que tout alcool
flambe.

21
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MOUSSES DE FOIES DE VOLAILLE

4 Mélangez bicn avee la cuiller en bois.
Goltez et rectifiez I'assaisonnement.

' POUR TERMINER

1 Evidez la troisiéme pomme, mais ne
I'épluchez pas. Coupez-la en 6 tranches,
Chauffez le reste de beurre dans la poéle.
Mettez-y les tranches de pomme
et saupoudrez-les avec la moitié
du sucre. laissez caraméliser
i feu doux de 2 4 3 min.

Les tranches
de pommes
sont toutes
caramelisées

5 Remplissez
Al Moins aux
374 les ramequins

de mousse. Fgalisez
la surface avec le dos
de la cuiller en méwl aprés
l'avoir plongée dans de l'eau
tres chaude pour qu'elle ne colle pas.
Mettez pour 2 4 3 h au réfrigérateur,

Le dos

de la cuiller )
chaude ne colle e~
pas L mousse

Ne laissez
pas le sucre
briler, car
il deviendrait
amer

2 Retournez les tranches

et saupoudrez-les avec Je reste

de sucre, Laissez frire de nouveau.
Pogez-les sur un plat et réservez.
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MOUSSES DE FOIES DE VOLAILLE

La menthe apporte
couleur e1 parfum

4 Grillez les tranches de pain
complet. A l'aide de 'emporte-
picce, prélevez-y des cercles.
Vous pouvez €galement

les découper en triangles.

@1 POUR SERVIR

Posez une tranche de pomme caramélisée
et une feuille de menthe sur chaque
mousse et accompagnez d'un toast.

La tranche _

dec pomme

caramélisée rappelle les
morceaus caches dans la mousse

V ARI ANTE

MOUSSES DE FOIES
DE VOLAILLE A 'ORANGE

Tous les petits récipients
profonds de 5 cm environ
penvent accuetlliv cette mousse
de foies de volaille toute simple,
deécorée de guartiers d'orange.

3 Détachez délicatement de leur tige
les feuilles de menthe,

1 Nutilisez ni les pommes, ni le sucre.
Préparez la mousse en suivant la recette
principale, mais sans pommes, ¢n
n'utilisant que 175 g de beurre et en
remplacant le calvados par du Grand
Marnier ou du Cointreau. Repartissez
la mousse dans les petits récipients
el mettez-les au réfrigérateur.
2 Coupez la base et le sommet d'une
orange; retirez I'écorce et la peau blanche
en suivant la courbure du fruit. Au-dessus
d'un bol, otez les membranes qui
entourent les quartiers, Posez-les
sur un plat, couvrez et mettez
au réfrigérateur.
3 Juste avant de servir,
décorez chaque mousse
avec 2 quartiers d'orange
el accompagnez
de triangles de pain
complet grillé.

| Le pain complet
grillé accompagne
traditionnellement
l2 mousse de foies
de voluille




CHAMPIGNONS
AUX HERBES

1@ POUR 4 PERSONNES @ PREPARATION : DE 25 A 30 MIN @&~ CUISSON  DE 15 A 20 MIN

EQUIPEM eI INGREDIENTS
e =] y ~N
couteau chefl [y

gros champignons de Paris

& L

—

pinceau
a patisserie

—_
= champignons estragon frifs
odle ('lluljitlsn_i.tll SAUVARES (hHs

poei o olhce X w“,

o

sl g
Ve :
cuiller en hois =

thym frais

cerfeud] frais®

o .
. r:;pg- e . =8 t
i [romage  PApier absorban &2 : .
i Jis de citron
Les champignons farcis restent une des meilleures : .
X d i i , ) parmesan frifs
entrées qui soient Ici, ils s enrichissent
plat a rétir moyen de cbampfgnum‘ sauvages et de noix bachées. & ﬁ‘
parfumés d’ail et d’herbes variées

OTERTE huile d'elive

————— SAVOIR S'ORGANISER — dai s

.

. r . - - . J,
Vous pouvez farcir les champignons 4 h a l'avance |
et les conserver, bien couverts, au réfrigérateur.

lyals noix creme
) Cpiisse
LE MARCHE
l_,ISr: s dm||1pl;,rnn|!,'~'mdt‘ Paris, soil environ ;iIJ(I g “ ou persil
1 morceau de parmesan
Pour la farce )
100 g de champignons sauvages frais, des shiitakes de préférence, DEROULEMENT
ou 20 g de champignons SAUVAZES SUes
llllll 12 2 14 brins d'estragon frais ) PREPARER
planche o 10 4 12 brins de cerfeuil frais I wn
a découper — e S C TPICGNON
a 7 a 10 brins de thym frais LES CI ]AM]_ ]_‘(’NOJ’NS
100 8 de L'L-.rne;lLl;&“dv noix, ¢l l]LIl‘ItlL]{‘.\Z.—[-JI|1\ ppour la décoration .‘.T'i“'LI]I-ll”" ET LA FARCE

3 gousses d'ail
4 cuil. 2 soupe d'huile d'olive, et un peu pour graisser le plat
le jus de 172 citron FARCIR ET FAIRE
sel ¢l poivre CUIRE LES

10 ¢l de creme épaisse

i s CHAMPIGNONS
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CHAMPIGNONS AUX HERBES

I PREPARER LES CHAMPIGNONS ET LA FARCE

1 Otez les pieds des champignons de
Paris et gardez les chapeaux entiers
pour les farcir. Netioyez-les

avec un papier absorbant

humide. Epluchez les pieds.

Retirez doucement
le pied pour ne pas
briser le chapeau

Les chapeaux sont
tres faciles a fareir

3 Tranchez les champignons sauvages
et les pieds des gros champignons, puis
regroupez les tranches ¢t hachez-les
finement en dés, Vous pouvez aussi
utiliser un robot ménager, mais ne faites
pas trop tourner appareil pour ne pas
les réduire en purée,

2 Nettoyez les champignons sauvages
frais et raccourcissez-en les picds. Si vous
utilisez des champignons séchés, mettez-
les dans un bal d'eau chaude pour 30 min
environ, le temps qu'ils gonflent, ¢
Egouttez-les.

' L'estragon, Je cerfeuil
el le thym parfument
la farce aux champignons

4 Réservez 4 brins de chaque herbe
pour la décoration. Hachez les autres
(voir encadré a droite). Mélangez

1/4 des herbes hachées avec

le parmesan rape. el réservez.

HACHER DES HERBES

Lestragon, le romarin. le cerfeuil,
le persil, Pancth, le basilic,

fa ciboulette et le thym doivent
souvent étre hachés avant d'étre
mélanges a d’autres ingredients.
Les herbes fres délicates comme

le basilic ont tendance a se flétrir
si on les cisele trop

Jinement.

Retirez
les feuilles
de leur ge -

1 Détachez de leur tige les teuilles
ou les brins. Rassemblez-les sur
une planche a découper,

2 Commencez 2 hacher les feuilles
ou les brins. En appuyant la pointe
d'un couteau chef sur la planche,
basculez la lame d'avant en arriére
et de droite 2 gauche, et hachez
plus ou moins finement.

CONSEIL MALIN
Quand vous bachez wune grande
quantité d'berbes, tenez-les
SJermement en bouguet serré -

|
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CHAMPIGNONS AUX HERBLES

de noix et hachez
grossitrement les aut

Posez Ia lame du coutean
chef sur chaque gousse

d'ail et appuyez avec
le poing. Otez la pea

el hachez-les finement.

Les noix
croustillent
dans la farce

5 Réservez quelques cerneaus

res,

u

Les chapeaux des champignons
Assilsonnes sont prety
inecuedlie Ta farce

Les trols herbes
ont des parfums
bien distinets

6 Chauffez la moitié de Mhuile
dans la pocle. Ajoutez les
champignons hachés, all

el le jus de citron, salez et
poivrez. Cuisez de 3 4 5 min,
jusqua ce que toute l'eau se
soit evaporée. Versez la créme
et faites épaissir de 13 2 min
Incorporez les noix et les
herbes hachées. Golitez et
rectifiez I'assaisonnement,

Tassez bien la firce,
car elle réduit
a la culsson

1 préchauffez le four 3 180 °C. Huilez
légerement le plat & rotir. Salez et poivrez
les chapeaux des champignons.
Remplissez-les avec 1 ou 2 cuil. 4 soupe
de farce, en tassant bien. Déposez-les
farcis dans le plat a rotir,
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2 Saupoudrez les chapeaux
avec 1 cuil. 2 café de parmesan
rapé et d'herbes. Arrosez-les ensuite
avec le reste dhuile. Enfournez de 15 a2 20 min,
jusqui ce quiils soient tendres sous la pointe

d'un couteau et que la farce soit tres chaude.

Le parmesan .
rapé va dorer
dans le four

Décorez-les avee les herbes
réservees et

éventuellement
des noix.

e les herbes

V ARI ANTE

CHAMPIGNONS FARCIS
AUX TOMATES SECHEES
ET AU FROMAGE

Des tomates séchées au soleil
et deux [romages composent

une farce savoureuse.

N'utilisez mi les champignons sauvages

ni les lierbes, Hachez de 3 4 5 brins
'@q POUR SERVIR . d'estragon frais et autant de cerfeuil
Servez les champignons sur : ou de persil,
un plat ou sur des assieties 2 Préparez les chapeaux des

champignons en suivant la recette
principale; jetez les pieds.
3 Coupez 60 g de mozzarella
en dés movens.
4 Egounez de leur huile 4 cuil.
a soupe de tomates séchées
et mettez-les dans le bol
d'un robot ménager avec
4 gousses d'ail pelées e
200 g de ricoua. Réduisez le
tout en purée. Vous pouvez
aussi hacher les |[égumes
a l'aide d'un couteau chef
puis les mélanger au fromage.
5 Meittez la préparation dans
un bol et incorporez-y les herbes
hachées et les dés de mozzarella.
Golitez et rectifiez 1'assaisonnement
6 Farcissez les champignons

Saupoudrez-les de 30 g de parmesan
ripé. Arrosez d'un filet d’huile et
enfournez en suivant la recette principale.

La farce aux champignons
L sauvages el dux noix croguantes
est relevee par le fromage
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"~ GOUGERES AUX EPINARDS
| ET AU SAUMON FUMFE

{®@f POUR 8 PERSONNES @5 PREPARATION : DE 10 A 45 MIN g~ CUISSON - DE 30 A 35 MIN

EQUIPEMENT INGREDIENTS

¥

saumon fumé

casseroles

¢épinards fromage [rais
couwtean chel s
s ‘
Miweal
| 3 pitisserie Menon
- -
el ! @ j‘
I ant ‘
gousses d ail

b '

Q Les gougéres, originaires de Bourgogne, figurent beurre

e en bonne place dans toutes les boulangeries ”":xr.'rn};i{ii-m!u
i1-l:::Iltr_ll”‘i-lrll"rtrlulc de la région. Ici: la farce aux épinards :
et au saumon fumé leur apporte une nouvelle ‘ &
Jeunesse. Un pin blanc de Bourgogne deids gruyére

grille & patisserie les accompagne parfaitement,

L B ) - 6,
alatie Fipe LE MARCHE ;
> 4 fromage farine de bié
Pour la pite , i
[0 oy 50 2 de Brine d& BIE st~ - * ou €pinards surgelés
fotenc-aed 150 g « ¢ lanne de bie superieurt et decongelés

75 g de beurre doux. et un peu pour graisser les plaques 3 ptissenie

o - 125 g de gruyére N DEROULEMENT |

‘ cuilier en bojs'

25 ¢l d'eau
1 175 cuil 3 '..Ill'. de sel o e l PR[P*\R[R |
5 ou 6 ceufs LA PATE A CHOU

Pour la farce

1 oignon moyen |

8 ) B DORER ET FAIRE
! kg d'épinards frais * CUIRE LES GOUGERES |

175 g de suumon fumé

= g 1 gousses d'ail
2 plagues 3 patisscne

250 g de fromage frais

30 g de beurre ." PREPARER LA FARCE:
' __l p_iru ve E_I\-'-ili.‘!J_( muscade rapce i B FARCIR
planchie 3 découpes N el et poivIe : . ' N LES (I()IIGE‘R[‘5

* ou baweur électrieu 14 l"l,.il soupe de I'.l.“




GOUGERES AUX EPINARDS ET AU SAUMON FUME

l PREPARER LA PATE A CHOU

1 Tamisez la farine au-dessus d'un bol
moyen. Faites fondre un peu de beurre
et graissez les 2 plaques a patisserie,
Préchauffez le four 190 °C.

Ajoutez la farine
au beurre fondu
d'un seul coup -

. Ripez le gruyere sur les gros trous
de la ripe au-dessus d'une assiette.
Réservez, Coupez le beurre en petits
morccaux,

La cuiller en bois est
idéale pour mélanger
la pate et éviter

les grumeaux

4 Retirez la casserole du feu

de la cuiller en bois.

et ajoutez toute la farine. Battez
le tout vigoureusement 2 |'aide

3 Dans une casserole moyenne, chauffez
doucement le beurre avec l'eau et 3/4 de
cuil. & café de sel. Portez a ébullition,

ATTENTION !
Le bewrre doit étre complétement
Jondu avant I'ébullition.

5 Continuez a battre 1 min, jusqu’a

ce que la pate a chou soit lisse et forme
une boule qui se détache de la casserole.
Remettez sur le feu et continuez de barre
a feu doux 30 s pour dessécher la pite.




GOUGERES AUX EPINARDS ET AU SAUMON FUME

6 Retirez la casserole du feu,

7 Pour vérifier que la pite a la bonne

Ajoutez 4 ceufs un par un en consistance, soulevez-la a l'aide
mélangeant bien. Incorporez de la cuiller en bois : clle dont
éventuellement un cinqui¢me tomber €n 3 s

aeuf, et remuez jusqua ce que
la pite soit brillante et souple.

" Aputez les acofs un
par un et mélangez
- bien

Les 2 cuillers *
VOous permettront
de bien modeler
les choux

L pite fromagée
doit etre collanie
mais ferme afin

de garder sa forme

8 Incorporez soigneusement la moiticé
du gruyére ripé a la péte a chou.

9 Aliide de deux cuillers,
déposez des chous de 6 ¢cm
de diametre sur les plaques
a pltisserie, sans trop les serrer,
car ils vont gonfler i lu cuisson.
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GOUGERES AUX FPINARDS ET AU SAUMON FUME

>
< DORER ET FAIRE CUIRE LES GOUGERES

1 Battez légerement le dernier
ceuf avec 1/2 cuil, a café de sel,
Badigeonnez-en les choux a l'aide
du pinceau 4 pausserie,

| Lissez la surface
| des choux avec
e pinceau

2 Saupoudrez les choux avec le reste
du gruyere rapé. Cuisez-les dans le four
de 30 a 35 min, jusqu'a ce qu'ils soient
fermes et dorés.

La vapeuyr va s'échapper
des choux, gui resteront
croustillants

3 A laide de la palete, retirez
délicatement les choux des plaques
a patisserie el posez-les sur la grille.

4 A aide du couteau-scie,
découpez le haut des choux,
puis laissez-les refroidir

de 5a 10 min.

)
' PREPARER LA FARCE; FARCIR LES GOUGERES

1 Ppelez l'oignon, sans dter sa base,

el coupez-le en deux dans le sens

de la longueur. Posez les moitiés a plat
sur la planche a découper et tranchez-les
horizontalement en partant du sommet,
sans entailler la base. Emincez-les ensuite

— verticalement, toujours sans entailler
F = la base. Hachez-les en dés.
.

2 Posez le plat de la lame du
couteau chef sur chaque gousse
d'ail et appuyez avec le poing.
Pelez-les et hachez-les finement.
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GOUGERES AUX EPINARDS ET AL SAUMON FUME

3 Retirez les quenes et les cotes dures
des epinards, puis lavez-les a grande eau.

Otez les cotes dures
{des épinards avant
la cuisson

+ Remplissez une grande casserole
d'eau, salez et portez A ¢hullition. Ajoutez
les épinards et laissez cuire de 14 2 min.

5 rgounez les épinards, rincez-
les sous P'eau froide, égouttez-les
de nouvedu. Pressez-les pour en
retirer 'exces d'eau et hachez-les,
Procédez de la méme facon avec
des ¢pinards décongelés.

Tenez le coutenu
A deux mains quand

6 Coupez le saumon fumé en lanieres
vous hachez

de 5 mm sur 8 cm. Détaillez le fromage
frais en cubes.

7 Chauffez le beurre dans la podle
Ajoutez les oignons et faites-les fondre
sans se colorer de 3 4 5 min. Ajoutez

Fail et la noix muscade, du sel, du poivre
et les Epinards. Poursuivez la cuisson

S min, en remuant de remps en temps,
jusqu'd ce que toute 'eau se soit
évaporée

8 Ajoutez le fromage frais

¢t mélangez pour le faire fondre
el obtenir un mélange homogene
Retirez du feu.




9 Ajoutez les 2/3

du saumon fumé, puis
versez le lail. Mélangez
bien, chauffez de 1 2

2 min, goltez et rectifiez
['assaisonnement,

Le fait anendrit
la préparation
aux épinards

V ARIANTE

“GOUGERES AUX EPINARDS
ET AUX CHAMPIGNONS

Les champignons par[ument
tres bien ces gougeres

el les rendent plus légéres.

Le saumon [ume
cuit légérement
i la chaleur

de Ja pocle

10 Déposez 2 ou 3 cuil. a soupe
de farce dans chaque gougere.
Décorez avec les dernieres
lanieres de saumon fumé.

{®1 POUR SERVIR
Mettez une gougere farcie
sur chaque assiette. Placez
son chapeau en biais

et servez immeédiatement.

Les gougéres
restent
l'l!li]ll.llllt‘.\

Un
croisillon
de saumon
fumé dccore
la farce aux ¢pimards

——— SAVOIR S’ORGANISER ————

1 Préparez la pate 4 chou en suivant

la recette principale. Equipez une poche
a douille d'un embout simple de 1 cm
de diametre et remplissez-la.

2 Dessinez 8 anneaux de pate de 10 ¢m
de diametre sur une ou deux plagues

a patsserie beurrées. Glacez 4 I'aeul

et cuisez en suivant la recette principale.
3 Nettovez 400 g de champignons

de Paris avec un linge humide:
raccourcissez les pieds; émincez
finement les chapeaux.

Faites fopdre les oignons, ajoutez
les champignons et ail, et poursuivez
la cuisson 5 min environ, jusqu'a ce que
les champignops soient tendres. Gardez-
en éventuellement quelques tranches
pour la decoration. Mettez les épinards
dans la poéle et terminez la préparation
en suivant la recette principale
4 A laide d'un couteau-scie, coupez les
anneaux de pite a chou en deux. Posez
les bases sur des assiettes. Répartissez-y
la farce et recouvrez avec les chapeaux.
Décorez éventuellement de tranches
de champignon

Vous pouvez préparer la pate a chou 6 h
a l'avance et la conserver au réfrigérateur
Ne cuisez pas les gougéres plus de 1 h avant
de servir. Réchauffez la farce au demnier moment.
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AU CIDRE

NOIX DE SAINT-JACQUES

EQUIPEMENT

B coquilles Saint-
Jacques vides

TRy

| couteau i découper

VERRRRRERNn
B
robot ménager®
& couteau chef

f—

‘:_.':_-/:3:= E—
——
faue coutegu doffice
¥ . I
cuiller percée {

S

cuiller en hois petite passoire en
toile métallique

—_—_————
pinceau 2 pitisserie
e e———— .

p()thr: a douille

De délicates noix de Saint-Jacques sont servies
dans leur coquille sous une sauce crémeuse
au cidre. Des rosettes de purée de pommes
de terre aux herbes et a l'ail les garnissent.

}@{ PoOLIR 6 PERSONNES &P PREPARATION : DE 45 A SO MIN @~ CUISSON : DE 2 A 3 MIN

INGRED!ENTS

el B
de Saint- latquu

. : échalotes
’l; y cidre
v/

on 5 |

gousses d'ail

citrons

beurre vin blanc

SeC

——— T,

estragon frais =

_ H}— persil
farine de ble supéricure .

- @e ©6

pommes de terre

couteay éplucheur

4 embout moyen

s

L=

presse-purée

resse-agrumes ) )
p g p:l ssoire

spatule en caoutchouc | —

' ou mixeur

LE MARCHE

500 g de noix de Saint-J; acques
- "2 échalotes
2 citrons
15 cl de cidre
25 ¢l d'eau
15 ¢l de vin blanc sec¢
“30°g de beurre
2 cuil. a soupe de faripe de blé supéricure
2 juunes d'eeuls
15 d de creme Epaisse
Pour la purée
500 g de pommes de terre

sel el p(}i\ e

4 6 brins de persil

426 bnm d'estragon fris
2 gousses d'ail
60 g de beurre

2 jaunes d'ceufs
" Pour le glncagc
1 ceuf
172 cuil. 2 café de sel

creme €paisse jaunes d'ocufs

DEROULEMENT

PREPARER

LE DECOR

DE PUREE
) PREPARER
“~“ ET POCHER LES NOIX

DE SAINT-JACQUES

FAIRE

LA SAUCE

POUR TERMINER
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NOIX DE SAINT-JACQUES AU CIDRE

PREPARER LE DECOR DE PUREE AUX HERBES ET A L’AIL
|

1 Epluchez les pommes de terre

et coupez-les en deux ou en trois,
Mettez-les dans une casserole remplie
d'eau froide salée, couvrez et portez,
a ¢bullition. Cuisez de 15 4 20 min.

2 Pendant ce temps, détachez de leur
tige les feuilles de persil et d'estragon.
Epluchez les gousses d'ail.

Les pommes

de terre tendres
Secrasent
facilement La fourchete s'enfonce
dans les pommes

de terre bien cuites

4 Vérifiez la cuisson des pommes
de terre en les piquant avec une
fourchette : elle doit s’y enfoncer
facilement. Egouttez-les puis
remertez-les dans la casserole.

5 Ecrasez-les complétement
a l'aide du presse-purée,

Les herbes, le beurre
et I'ail vont parfumer
la purée de pommes
de terre

- Le robot ménager
permet de réduire
rapidement le beurre
en pommade

3 Mettez Je beurre, 'ail
et les herbes dans le robot
ménager. Hachez finement.
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NOIX DE SAINT-JACQUES AU CIDRE

Incorporez les jaunes d'ceufs
hors du feu pour qu'ils

ne forment pas ;
de grumeaux .

6 sur feu doux, mélangez
vigourcusement de 2 i 3 min

le beurre d'’herbes et les pommes
de terre pour obtenir une purée
lisse. Retirez du feu et incorporez
fes jaunes d'ceufs un par un.
Salez, poivrez et laissez tiédir,

7 Remplissez de purée la poche i douille
¢quipée d'un embout moyen éilé.
Quand elle est pleine, tortillez

son extrémité pour chasser l'air.

8 Décorez le bord de chaque
coquille de rosettes de purée.
CONSEIL MALIN

-Vous penvez aussi étaler
“la purée a la fourchette,

en dessinant des pointes.-

—a— Gliacées a |'ceuf,
les rosettes vont
dorer i la cuisson

Les rosenes de purée
colorent joliment
le bord des coquilles

O Préparez le glacage -
battez légerement I'oeuf

et le sel. A J'aide du pinceau
i patisserie, enduisez-en

les rosettes de purée. Meltez
les coquilles sur une plaque
a pitisserie,




NOIX DE SAINT-JACQUES AU CIDRE

- -

. PREPARER ET POCHER LES NOIX DE SAINT-JACQUES

Coupez des morceaux
de méme aille pour
qu'ils cuisent 3 la
Mmeéme vitesse

1 Retirez éventuellement le muscle dur

en forme de croissant qui se trouve sur

le coré des noix de Saint-Jacques, Rincez-les
a l'eau froide. A l'aide du couteau i découper, coupez les plus
grosses en deux horizontalement. Gardez les plus petites enticres.

|

(vi

-

.

2 Epluchez les échalotes, sans Oter leur
base, et posez-les sur le plan de tavail.
Emincez-les horizontalement puis
verticalement, sans entailler la base, 3 Mettez les échalotes dans une Cisserole
Hachez-les finement, Pressez les et versez le cidre, le jus de citron, I'eau
citrons pour obtenir 10 ¢ de jus. ' et le vin blanc,

Réservez Jes noix
pochées potr

les ajouter plus
tard 3 la sauce

& Ajoutez les noix de Saint-Jacques.,

amenez i léger frémissement puis

couvrez et laissez pocher de 30 s

&1 min, jusqu'a ce qu'elles soient " ;
Jusgu | Trop cudtes, les noix de Saint-facques durciralent

opagues,

8§ Sortez les noix de Saint-Tacques 2 Iaide
de la cuiller percée et réservez,

ATTENTION !




NOIX DE SAINT-JACQUES AU CIDRE

FAIRE LA SAUCE AU CIDRE

1 Remettez le bouillon de cuisson
sur le feu et portez 4 ¢bullition pour
n'en avoir plus que 25 cl. Retirez
du feu.

La creme el les
faunes d'oeuls
enric h!&‘:-ﬂl[
L sauce

5 Dans un petit
baol, fouettez les
jaunes d'eeuls et la créme, o
ajoutez quelques cuillérdes de sauce
chaude et fouettez de nouveau. Versez
clans la casserole et mélangez bien.

Fouetter sans arrét
pour que la lanne
« nattache pas

Lorsque le mélange
maousse, retires

du feu el continuez
4 [ouetter

2 Chauffez le beurre

dans une autre casserole
Incorporez la farine au fouet
et poursuivez la cuisson

de 30 s 3 1 min, jusqu’a

ce que le mélange mousse,

3 Retirez du feu, laissez refroidir
légerement, puis filtrez au-dessus

de la casserole le bouillon de cuisson
ct melangez au fouet.

4 Remetiez sur le feu et cuisez
encore 1 min, sans cesser

de remuer : la sauce va
épaissir. Retirez du feu

= — 3w =

6 Remettez sur le feu et faites epaissir
In sauce 4 feu doux de 1.4 2 min.
ATTENTION !

Ne laissex pas la sauce boutllir,
car elle deviendrait grumelense
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NOIX DE SAINT-JACQUES AU CIDRE

POUR TERMINER

1 Préchauffez le gril. Mettez les noix
de Saint-Jacques pochées et leur jus
dans la sauce. Goltez et rectificz
I'assaisonnement.

Les coquilles accueillent
tout naturellement leurs
| noix de Saint-facques

Remplissez direetement
les coquilles sur Li plague
pour les enfourner
plus facilement _

2 A I'side d'une cuiller,
déposez les noix de Saint-
Jacques en sauce au centre

des coquilles. Enfournez-les

a 10 ¢cm environ sous la source
de chaleur et grillez-les de 2 2 3 min :
elles doivént éire dorces et brilantes.

{®! POUR SERVIR

Déposez les coquilles Saint-Jacques
sur un plat ou sur des assicttes

et servez immediatement,

Les rosettes de pomme
de terre cntourent
les coquilles

Saint-Jacques

V A RITIANTE

NOIX DE SAINT-JACQUES
ET PUREE CITRONNEE

1 Préparez la purée, sans ajouter
de jaunes d'ceufs ni d'ail, mais en
incorporant au beurre d'herbes le zeste
ripé d'un citron. Couvrez avee 10 ¢l
de lait et gardez au chaud au bain-marie.
2 Préchauffez le four 2 100 °C. Nettoyez
les noix de Saint-Jacques, mais ne
les pochez pas. Mettez 30 g de farine
sur une feuille de papier sulfurisé, salez
¢l poivrez, Roulez les noix dans la fanne
3 Chauffez dans une poéle 30 g
de beurre et 2 cuil. 2 soupe d'huile.
Faites sauter les noix de Saint-Jacques,
zn ne les retournant qu'une fois,
de 2 4 3 min, Posez-les sur un plat
résistant a la chaleur et gardez-les
au chaud dans le four trés doux.
4 Tncorporez le lait a la purée; si elle
est [rop ¢paisse, rajoutez 2 ou 3 cuil.
i café de lait.
5 A Faide de deux cuillers 3 soupe,
faites des quenelles de purée : prenez-
en un peu, puis formez des ovales
bien nets en tournant les cuillers
['une contre l'autre,
6 Disposez 3 quenelles sur
chaque assiette, en laissant
au centre une place pour
une noix de Saint-Jacques.
Ne les glacez pas.
7 Répartissez les noix de Saint-
Jacques sur les assiettes, décorez
de quartiers de citron et servez aussitor

—— SAVOIR SORGANISER ———

Vous pouvez préparer la purée, les noix de Saint-

Jacques et la sauce et les disposer dans les coquilles
8 h a l'avance, en les conservant, bien couvertes,
au réfrigérateur. Grillez-les au dernier moment.
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GALETTES DE SAUMON

garnies de mais

{@] POUR 8 PERSONNES |& PREPARATION : DE 35 A 40 MIN* @&~ CUISSON - DE 15 A 20 MIN

EQUIPEMENT INGREDIENTS

filets de saumon lrajs*s TS doux

W P

aneth
court-houillon
de poissun

Q da

persil

plat & rotir

ARRRARRARR

robot ménager'  presse-agrumes

plateau résistant
3 la chaleur

i La chair riche et délicate du saumon se préte

bien a la réalisation de ces petites galeties servies
avec une garniture de mais relevée. Cette recette

huile d'olive
coutesu éplucheur

——_—r Sobles est ideale pour utiliser des restes de poisson.
*plus 2a 4 b de repos
R
e citrons
couteau Jd'office _ vinaigre
| _ ﬁ’ ¢ devin rouge
[EE S——— - ¥
LE MARCHE moutarde Bt )
g curre sucre

_ pinceau
i ptisserie Ix-um ' pour graisser le leI el I‘tlunnmum meénager

en poudre
hols 3 =Y 2 ¢itrons ‘
1 kg de filets de saumon [rais Q‘

palette
i PPt 7 mayonnaise  poivron
20 ¢l ou plu~ de court-bouillon de poisson ou d'eau £ K
~ SNES vignon
= 1 tranches de pain de mie

— - LLE

en poudre

ou 6 boites de saumon

1 petil lmuqml e pu“»ll au nature] de 290 g

1 petit bouquet d'aneth’

—_—__’:— A cuil. a s npe de mayonnaise DEROULEMENT

papier absorhant fouet

. 2 ceufs
.'lllim[ull.l.]n IT'JL'I'l‘.igL‘T -
4 cuil. 3 soupe d'huile végétale 1 PREPARER
- . = |- 12 Pour 1a g‘*"""m"e © LA GARNITURE
cuiller en hois 4 I oignon moyen
e, 1 branche de céleri :
- B
T PRETE
grande cuiller en métal 1 porvron vert APPRETER
jtm g de mx iis xu:aclg et décongelé, ou en boite, t.j,(lulIE' “ LE SAUMON

15 ol d'huile d'olive

1 cuil. a fsuupt, de sucre en puudlc

1 cull .1 café de mout arde en poudre ' PREPARER
planche & découper _— sel et pow Te B L LES GALETTES

llul de vi vinaigre de vin rouge

Ou mixeur
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GALETTLES DE SAUMON GARNIES DE MAIS

1 PREPARER LA GARNITURE DE MAIS

2 Epluchez la branche de céleri 2 I'aide
du couteau-¢plucheur. Coupez-la en
tranches fines.

1 Epluchez l'oignon. sans Oter sa base,
puis coupez-le en deux dans le sens

de la longueur. Emincez les moitiés
horizontalement puis verticalement, sans
entailler la base. Hachez-les finement.

3 Détaillez le poivron en dés
(voir encadré ¢i-contre). Mettez

le mais, l'oignon et le céleri dans
un grand bol et ajoutez le poivron.
Mélangez bien tous les ingrédients
avec la grande cuiller en métal.

Posez le bord de la planche
a técouper sur le bol

et poussez leg dés de
légumes avec le dos

du couteau chef

Tous les dés
de léegumes
doivent étre
de la méme taille

EPEPINER ET COUPER
DES POIVRONS EN LANIERES
OU EN DES

Les potrrons doivent toufotrs élre
epepinés avant d'etre cufsings,

1 Découpez la chair autour

des pédoncules et Otez-les. Ouvrez
les poivrons en deux dans le sens de
la longueur. Enlevez les membranes
blanches et les graines.

2 Posez chaque demi-poivion
a plat sur le plan de travail

et aplatissez-le avec le talon
de votre main.

3 A l'aide d'un couteau chef, émincez
chaque moiti¢ de poivron dans

le sens de la longueur. Rassemblez
les lanicres et détaillez-les dans

'autre sens si vous voulez des dés.




GALETTES DE SAUMON GARNIES DE MAIS

4 Mettez huile, le sucre et
la moutarde en poudre dans

Ajoutez e vinaigre.

i — ke vinaigre de vin
rotge releve
la vinaigrette

La vinaigrene
|va peu i peu
parfumer

Lt garmiture

un bol avec du sel et du poivre.

5 Fouettez le tout ¢ versez
sur les légumes.

6 Remuez les légumes pour bien

répartir la vinaigrene. Gottez et rectifiez
I"assaisonnement. Couvrez el laissez
reposer de 2 34 b A température ambiante
pour que les parfums se mélent.

1 APPRETER LE SAUMON

1 préchauffez le four a 180 °C. Beurrez
le plat 4 rotir. Pressez un citron.

Le papier - .
absorbant séche
bien le poisson

2 Retirez la peau des filets
de saumon, puis rincez-les

sous I'eau froide et essuyez-les.
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3 Disposez les filets
dans le plat; ils ne doivent
pas se chevaucher. Arrosez-les

de jus de citron, salez et poivrez.,
Recouvrez-les jusqu'a mi-hauteur
de count-bouillon de poisson ou d'eau.

\ Le jus de citron Lt
blanchir fa sudface
du saumon

4 Beurrez légérement une feuille
d'aluminium et couvrez-en les filets
de saumon. Laissez-les pocher dans
l¢ four de 15 4 20 min.

5 Retirez la crofite du pain de mie.
Réduisez-le en miettes dans le robot
ménager.

Les herbes apporteront
leur arhme aux
galettes de saumon

= 6 Détachez de leur
tige les feuilles des brins
de persil et d'aneth et
) regroupez-les sur la planche a découper.
A l'aide du couteau chef, hachez-les grossierement

s'émietter sous les dents d'une fourchette,
Sortez-le du four et réduisez
la tempénature,

8 Egouttez le saumon et laissez-
le refroidir légerement. Emiettez-
le & l'aide de 2 fourchettes.
Vérifiez avec les doigts qu'il

ne reste pas de petites arétes.
Mettez les micttes de saumon
dans un grand bol.




GALETTES DE SAUMON GARNIES DE MAIS

Mélangez doucement i I'aicde
de la cuiller en bois pour
que les miettes ne

collent pas

10 Mélangez bien
mais doucement tous
les ingrédients a l'aide
de la cuiller en bois.

9 Ajoutez au saumon la mayonnaise,
les herbes er les micties de pain. Salez
el poivrez.

11 Battez légerement les aeufs.
Incorporez-les a la préparation
dll saumaon.

12 Chauffez 1 cuil. 2 soupe
d'huile.dans la poéle et faites-y
dorer, des deux cores, une
noisette de la préparation.
Golitez et rectifiez
éventuellement
I"assaisonnement,

FORMER ET CUIRE LES GALETTES

1 Divisez la préparation au saumon en 16 parns. Donnez-
leur une forme de boule. Mouillez vos mains si elles
collent un peu. Aplatissez-les pour obtenir
des galettes ¢paisses de 1,5 em.

o L'eau empéchera

}* . la préparation

de coller entre
YOS Mains

ATTENTION !
Ne tassez pas trop les galettes
pour gicelles restent légéres




GALETTES DE SAUMON GARNIES DE MAIS

3 Tapissez le plat résistant 4 la chaleur
de papier absorbant et déposez-y les
galettes pour qu'elles s'égouttent. Gardez-
les au chaud dans le four doux pendant
que vous cuisez les autres.
Coupez le second

citron en

quartiers

Le papler

absorbant boit
lexces d'huile
apres la cuisson

Les galettes de saumon
sont croastillantes
& lextéricur

et moelleuses

au centre —

La garniture
de mais est
bien croguante

2 Chauffez le reste d'huile dans la poéle.
Posez-y les galetes de saumon sans
quelles se touchent. ¢t laissez-les dorer
a feu moyen de 3 4 4 min. Retournez-les
délicatement a l'aide de la palette pour
quelles dorent de lautre coie.

{®! POUR SERVIR
Répartissez la garniture de mais
sur 8 assiettes € posez sur chacune
2 galettes de saumon. Décorez
d'un quartier de citron
et éventuellement
de feuilles
de céleri.

V ARI ANTE
GALETTES DE CRABE

Ces galettes traditionnelles
se préparent dans le Maryland
avec des crabes frais.
Vous pouvez également
utiliser du crabe en bhoite.

1 Préparez la garniture de mais, mais
avec un poivron rouge.

2 N'utilisez pas les filets de saumon.
Prencz 1 kg de chair de crabe en
¢liminant tous les morceaux de cartilage
ou de carapace. Procédez
de la méme fagon que
pour l¢ saumon. Divisez
la préparation
en 10 pars.

3 Formez des galeties de crabe épaisses
de 1,5 cm. Faites-les dorer 2 la poéle.
4 Servez deux galettes de crabe par
personne, avec un peu de garniture
de mais. Décorez éventuellement
de brins d'aneth.

SAVOIR S’ORGANISER
Vous pouvez préparer la garniture
§ jours a I'avance et la conserver,
couverte, au réfrigérateur.
Les galettes de saumon s¢ gardent
4 h aw frais, Faites-les [rire
au dernier moment.




HUITRES AU CHAMPAGNE

{@] POUR 4 A 6 PERSONNES @5 PREPARATION : DE 35 A 40 MIN &~ CUISSON : DE 1 A 2 MIN

EQUIPEMENT

bols

:

spatule en casutchoug

@

grande cuiller en métal

fouet

couteau chef

o

couteau i huftres

brosse dure

e

planche & découper

Des huitres fraiches nappées d’une sauce
au champagne el passees sous le grif constituen!
une entree luxueuse et raffinée. Vous pouvez
demander a votre poissonnier d'ouvrir
les coquillages, mais veillez a ce qu'ils
gardent bien leur jus.

SAVOIR SSORGANISER
Vous pouvez préparer la sauce 30 min a l'avance et Ja garder
au bain-marie dans un bol place dans une casserole
d'eau chaude mais non bouillante. Nappez
les huitres de sauce et passez-les sous
le gril juste avant de servir.

LE MARCHE
24 huitres entieres
1 kg de gros sel, pour stabiliser les huitres

quartiers de citron, brins de persil et lani¢res de tomates,
pour la décoration (facuhati
Pour la sauce
4 échaloles
175 g de beurre doux
7712 bowelle de champagne
4 jaunes d'ceufs
sel et poivre
jus de citron

INGREDIENTS

o

liuitres il
champagne

o

jaunes d'ceufs
jus de citron

| Yo' d

#

€chalotes beutre

=

gros sel

CONSEIL MALIN
Vous pouvez choisir les
buitres que vous préférez;
cependant, les varielés
les plus grosses, avec
des coquilles crewses,
sont préférables. Remplacez
eventuellement le gros sel

| par de l'aluminium ménager
Jroissé pour stabiliser
les buitres.-

DEROULEMENT

PREPARER
LES HUITRES

. PREPARER
“ LA SAUCE
| AU CHAMPAGNE

GRILLER
LES HUITRES

a6




HUITRES AU CHAMPAGNE

PREPARER LES HUITRES

-1 Prenez une huitre en vous protégeant la main =
avee un torchon plié. De Jautre main, tenez le
couteau a huitres et introduisez la pointe de la lame
pres de la charniére de la coquille. Faites pression
avec la lame pour forcer 'ouverture. Sectionnez

le muscle supérieur et retirez la coquille du dessus.

La garde du coutean
a huitres protege
volre main

2 Avec la lame du couteau a huitres,
coupez le muscle inférieur de I'huitre.

Les coguilles sont
parfaites pour
cuire les huitres

3 Mettez huitre et son jus dans un petit
bol. Gardez la coquille du dessous.
Procedez de la méme fagon pour

les autres huitres.

Les huitres hien
charnues sont

nichées au creux
de leurs coquilles
creuses -

5 Ftalez le gros sel

sur la plaque a pitisserie.
Disposez-y les coquilles
et mettez-y les huitres,

. L Z e - Le sel stahilise
4 Brossez les coquilles réservées en réservant le jus. Gardez les huitres sur la
sous l'eau froide. au frais jusqu'au moment d'enfourner. plague a pitisserie
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HUITRES AU CHAMPAGNE

- PREPARER LA SAUCE AU CHAMPAGNE

1 Epluchez les échalotes. Posez-les i plat - 2 Chauffez le beurre dans une petite 3 Mettez les échalotes dans une autre
et tranchez-les horizontalement, sans casserole. Enlevez |'écume qui remonte petite casserole et versez 30 ¢l de
entailler la base. Emincez-les ensuite a la surface. Retirez du feu. champagne. Portez 2 ébullition et faites
verticalement, toujours sans entailler réduire pour navoir plus que 2 4 3 cuil,

la base, puis hichez-les
finement.

a soupe de liquide. Laissez ticdir.

T ! | & Fouettez les jaunes d'eeufs, le jus des huitres
' ¢t le mélange au champagne dans un grand bol
_ résistant 3 la chaleur. Posez-le sur une casserole
V/, d'eau tres chaude, mais non bouillante, et
W fouettez de 5 3 7 min pour obtenir un mélange
épais. La sauce doit garder la marque du fouet
¢t faire le ruban quand vous le soulevez.

ATTENTION !
Ne chauffex pas trop la sauce.
car elle deviendrait prumefense:

elle doil épaissir progressivement.

Fouettez vivement pour
emulsionner le bewrrd
dans ln sauce mousselse
AUX wuls

Le bol ne doit .-
pas baigner dans
l'eau chaude

8 Retirez du feu et versez

le beurre chaud en un mince filet

en fouemant, Laissez les quelques
dépdis au fond de la casserole. Salez,
poivrez et ajoutez le jus de citron,
puis le reste de champagne.
Incorporez le tout au fouet

ATTENTION !
Si le beurre est trop chaud,
la sauce se (h:f(‘l'd
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HUITRES AU CHAMPAGNE

|
) GRILLER LES HUITRES

1 préchauffez le gnl Nappez chaque
huitre avec 1 ou 2 cuil. de sauce,
Enfournez la plaque a 10 cm sous
la source de chaleur et laissez
légerement dorer
de 12 2 min.

Les huitres seront
juste chaudes
sous lu sauce
au charmpagne ... .

{®{ POUR SERVIR
Répartissez les huftres sur les assieties
individuelles et décorez de quartiers
de citron, de persil et éventuellement
de fines lanieres de tomates. Servez
immeédiatement : la sauce doit étre
brikinte et les huitres
chaudes.

Les tranches
de concombre
sotennent

les coquilles 5

La sauce *
mousseuse ~
au champagne

cache les huitres

Recouvrez
complétement
les huitres

L de sauce

CONSEIL MALIN

-Si vous n'avez pas d'assieltes a huitres,
plissez des tranches de concombre
eridées sous les coguilles -

V AR

A N T E
HUITRES ROCKEFELLER

Cette entrée originaire de la

Nouvelle-Orléans est célebre

depuis qu’elle a été deéclarée
aussi riche que M. Rockefeller.

1 Ouvrez les huitres, mais jetez le jus.
Réservez-les dans leur coquille. Ne
préparez pas la sauce au champagne.
2 Retirez les fils de 2 branches de céleri
i l'aide d'un couteau éplucheur, puis
coupez chaque branche en 3 ou 4
morceaux. Nettoyez 125 g d'épinards
en retirant les tiges les plus épaisses ou
utilisez 3 cuil. a soupe d'épinards surgelés
et décongelés. Raccourcissez 3 oignons
nouveaux pour ne garder que 2.5 ¢m
de vert et coupez-les en 3 ou en 4.
Détachez les feuilles de 5a 7
brins de persil.
3 Hachez finement le céleri,
les épinards, les oignons
nouveaux et le persil dans
un robot ménager. Mettez
le tout dans un bol.
4 Retirez la crolte d'une
tranche de pain de mie.
Réduisez-1a en mieites dans
le robot ménager et incorporez-
Lt aux légumes.
5 Ajoutez 175 g de beurre
ramolli, 1/2 cuil. i soupe
de Worcestershire sauce,
un soupgon de tabasco, du sel
et du poivre, et mélangez bien.
6 Déposez 1 cuil. a soupe de ce
mélange sur chaque huitre et enfournez
sous le gril 3 min pour faire frondre
le beurre et réchauffer les huitres,
7 Disposez sur des assiettes et décorez
avee des quartiers de citrons.




BROCHETTES DE CREVETTES ROSES

{@] POUR & PERSONNES & Pmmnmm' DE 20 A 25 MIN® @~ CUISSON : DE 4 A 6 MIN

EQUIPEMENT e

e —

casseroles, dont 1 dvee UIH\L[LlL‘

O e

.II Creux

passoire en tolle
r'-nrl métallique

métallique
£ A
pinceay
4 pitisserie

couteau d'office

Des creveltes marinées, servies arec une sauce
croguante au bewrre de cacahuete, constituen!
une entrée de choix pour un diner d'été.

*plus 1 a 2 b de marinage

couteau chel

s —

mousseline

fouer

o

cuiller en bois
—

¥ hrochettes en hamboy**

LE MARCHE
1 morceau de racine de gingembre fraiche de 15 ¢m
2 grosses gousses d'ail R
1 petit bouquet de coriandre fraiche
15 ¢l d'huile végétale, et un peu pour graisser la grille
6 cuil. 2 soupe de jus de citron vert
172 cuil. 2 café de sucre en poudre, ou plus

i

1/2 cuil. & soupe de piment en poudre
1 (_Ulf-“i-ﬁ;‘;ljjf)'f de SAUCE SOj
32 grosses crevetles crues, soit 750 g environ
sel et poivre o
Pour la sauce
100 g de noix de coco wchu en poudre
1 pt‘ln oignon
2 grosses gousses d'ail
dcu ﬂ"]-\-'é'{[f;.;- d'huile vegérale
1/2 cuil. & café de piment Ecrise
le fus. de 1/27¢itron vert
2 cuil. it café de sauce sofa
T 3 cuil @ soupe de beurre de cacahuete
"1 cuil. a café de cassonade

planche
e auper

** Faltes m'mrrr lees lirochettes
e bambou 30 min dans de 'eau
paur qu'elles ne brifent pas

W ]I HHH\(JH VOIS l](}li\l} rIU\\i
utiliser des brochettes en inox

INGREDIENTS

" § RIosses crevettes
S

coriandre Iraiche

& o
¥

racine de gingembre
fraiche

b @

gousses d'all
} jus de citron vert

P:: :' beurre
huile végétale

de cacahuele

SAUCE som

cassonade olgnon
plment piment
en poudre Cerpsd

E 2

noix de coco en poudre

DEROULEMENT

l FAIRE MARINER
LES CREVETTES

7 PREPARER
““ LA SAUCE

1’) FAIRE GRILLER
LES CREVETTES

50



BROCHETTES DE CREVETTES ROSES

FAIRE MARINER LES GROSSES CREVETTES

Les herbes
hacheées

\'il.'_‘\:.i_;!ft‘m migux
leyr parfum

L > " w

1 Epluchez et hachez le gingembre 2 Déachez de leur tige les feuilles de 3 Mélangez I'huile, le jus de citron vert,
(voir encadré p, 116). Posez le plat coriandre et rassemblez-les sur la planche  le gingembre et ['ail hachés. Ajoutez le
de la lame du couteau chef sur chaque a découper. Hachez-les grossi¢rement sucre, le piment en poudre, la coriandre
gousse d'ail ¢t appuyez avec le poing a laide du couteau chel. hachée, la sauce soja, et salez selon
Pelez-les et hachez-les finement. votre gott; mélangez bien.

Repartissez
la marinade

ungdormement __

Plus les crevenes
marineront, plus
elles seront

relevées

4 Enfilez 4 Rrosses crevettes sur \'h:aqm‘
brochette en bambou et déposez-les
dans le plat creux

CONSEIL MALIN
St vous uiilisez des brochettes en
fnox, faites mariner les crevelles
avan! de les plguer

5 Versez la marinade sur

les crevettes. Couvrez el laissez
au réfrigérateur de 1 a4 2 h, en
retournant les brochettes de temps
en temps, Préparez la sauce au beurre =
de cacahuete




BROCHETTES DE CREVETTES ROSFS

PREPARER LA SAUCE AU BEURRE DE CACAHUETE

1 Dans une petite casserole,
portez a ebullition 25 ¢l d'eau.
Versez la noix de coco et remuez
Couvrez et laissez reposer

30 min. Hachez finement I'oignon
(voir encadré p. 53) et l'ail

3 Ajoutez le jus de citron vert et la sauce
sofa; mélangez bien. Retirez du feu,

4 Ajoutez le beurre de cacahuéte
et la cassonade, Laissez refroidir,

2 Chauffez 'huile dans upe autre petite
casserole, Faites revenir légérement
I'oignon de 2 4 3 min. Ajoutez |'ail

et le piment écrasé et poursuivez

1a cuisson jusqu'a ce que l'oignon

soit bien doré

ATTENTION !
Ve laissez pas V'ail griller,

car il deviendrair amer.

S Tapissez de mousseline
I passoire en toile
métallique posee sur

un bol. Mettez-y la noix
de coco et son jus.




BROCHETTES DE CREVETTES ROSES

e

HACHER UN OIGNON

('n oignon se detaille en tranches puis en dés de taille variable. Géneralement, vous couperez
des tranches de 5 mm dépaisseur. Mais, plus elles seront minces, plus l'otgnon sera baché finement.

mais gardez la base pour qu'il ne
se défusse pas.

1 Pelez l'oignon et 6tez-en le sommet, 2 Coupez l'oignon en deux dans le sens

de la hauteur. Posez les moitiés a plat
sur la planche 4 deécouper.

4 Tranchez I'oignon verticalement,
toujours sans entailler la base.

CONSEIL MALIN

Quand vous émincez, utilisez

fa derniere phalange de vos doigls
pour guider la lame du conteau «

5 Hachez l'oignon

en dés. Continuez .
jusqu'a ce qu'ils -f
aient la taille désirée. -

3 Maintenez I'vignon fermement
d'une main. Emincez le bulbe
horizontalement en partant ¢u
sommet, mais sans entailler la base.

Appuyez

le couteau
chef le long
de vos doigts

6 Rassemblez les extrémités
de la mousseline et pressez
pour extraire un maximum
de lait. Jetez la noix de coco.

' La noix de coco
en poudre et 'eau
houillante donnem
un lait délicieux

7 Incorporez le lait de coco i la sauce
au beurre de cacahueéte. Salez ¢t poivrez
selon votre gotit et laissez reposer.

CONSEIL MALIN

-La sauce risque de se defaire en
refroidissant. Réchaunffez-la doucement
en ajoutant 2 cuil d'eau pour
Pémulstonner de nouveati
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: BROCHETTES DE CREVETTES ROSES

o

.7 FAIRE GRILLER LES CREVETTES

L marinade évitera
JUN crevelles

de se dessécher
durant la cuisson

1 préchautez e gril, Huilez
la grille du four a Faide

du pinceau it patisserie.
Posez-y les brocheties,

en reéservant Ja marinade.

2 A I'side du pinceau
a pitisserie, enduisez les brocheties
de marinade, Enfournez-les pour
2a3minaSou 10 ¢m sous la source
de chaleur ; les erevenes vont devenir
roses. Budigeonnez-les de marinade
1 ou 2 fois pendant la cuisson.
L'excés de murinade
sécoule a travers la grille

EPLUCHER ET HACHER DU GINGEMBRE FRAIS

La racine de gingembre doit étre bachée asser finement pour
gue son arome se répande uniformement dans tout le plat

Quand vous
coupez les tranches,
regroupez-les entre
vos doigls

! C womne

'. 1 A laide d'un couteau doffice, 2 Posez le plat du couteau chef 3 Hachez finement
épluchez la racine de gingembre. sur chaque tranche et écrasez-la ' les tranches.
A l'aide d'un coutenu chef, émincez-la en appuyant fermement avec '

! en coupant a travers les fibres. le poing.
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BROCIHETTES DE CREVETTES ROSES

3 Retournez les brochertes et enduisez-
les de nouveau de marinade. Poursuivez
la cuisson de 24 3 min, pour que

les crevettes rosissent de 'autre cOté.

1®{ POUR SERVIR

Déposez une brochette sur chacune des

8 assiettes et accompagnez d'un petit hol
de sauce au beurre de cacahucte. Décorez
de quelques feuilles de salade

mélangées a des tranches

de tomates et a

des triangles

de citron.

V A RT ANTE

BROCHETTES DE CREVETTES A LA VIETNAMIENNE

Les crevetles roses réduites en purée sont ici roulées
en boulettes puis enrobées de noix de coco et griliées.

1 Préparez la sauce au beurre de cacahuete avec
3 gousses dail en suivant la recene principale.
2 Réservez 8 crevettes pour la décoration et épluchez
toutes les autres.
3 Pratiquez une entaille profonde dans le dos de chaque
crevette et retirez L veine noire,
4 Mettez dans le robot ménager les crevettes épluchées,
1 ceuf, 1 gousse d'ail pelée, 1 1/2 cuil. a soupe de sauce soj,
1 1/2 cuil. & soupe de sauce asialique de poisson
ou 1 cuil. a café de pate d'anchois, 2 cuil.
a café d'huile végetale, 1 cuil. 3 soupe
de farine. 1/2 cuil. & café de sucre,
du sel et du poivie. Réduisez le tout en une purée
lisse. Mettez dans un bol, couvrez et laissez
au refrigérateur de 1 ha 1 h 30,
5 Préchauffez le four a 200 °C. Mélangez
50 g de noix de coco en poudre et 30 g
de chapelure. Humectez vos mains
et faites avec la pite de crevete
des bouleties de 2.5 cm de diameétre.
l Roulez-les bien dans la noix de coco.
!_ 6 Enfilez les boulettes sur des
brochettes en inox, terminez par
une crevetle entiere, et posez-les
sur une plaque 4 patisserie huilée
Enfournez pour 6 2 8 min. Servez
aussiton avee la sauce au beurre
de cacahuete.
7 Décorez avece une julienne
de carottes, des tortillons
{ de citron et un brin d'aneth,

Les crevettes roses sont servies
dans leur cagapace, que chague
convive relirerd |ui-ma’-:nv

————— SAVOIR S’ORGANISER ———
Vous pouvez laisser mariner les crevettes 4 h
au réfrigérateur. Grillez-les juste avant de servir.,




SOUFFLE CHEDDAR

ET COURGE’

"TES

{@ POLR 6 PERSONNES & PREPARATION : DE 30 A 35 MIN g CUISSON « DE 25 A 30 MIN

EQUIPEMENT

4

moule 1 soufflé
de 20 em de diametre

pingeeau
& pitisserie

cuiller o bois
ripe & fromuge

casseroles

passoire en toile
metallique

poele

_ planche
a découper

bol en méal

. —

spatule en caoutchoue

— T —

= -

blancs dioeufs

Les paillettes de courgeties et le cheddar
colorent de vert et d'orange ce soufflé.

Choisissez du cheddar plus ou
affine selon votre goiit.

SAVOIR S’ORGANISER

oS

Vous pouvez préparer la garniture de courgettes
72 h 4 l'avance, Montez les blancs en neige |

beurre doux

INGREDIENTS

p—

courgeLies

I ;%

t‘Ch'.l|OIt’S-
L
al

eeufs

cheddar

“.

T

creme epaisse
e

e

farine de blé
supCrieure

et cuisez le soulflé juste avant de servir,

LE MARCHE
500 g de courgettes

2 échalotes

sel et poivre
4 ceufs
100 g de cheddar
2 blanes d'oeuls
Pour la sauce
20 ¢l de lait
30 g de beurre
200 g de farine de bI¢ supéricure
15 ¢l de créeme

I pincée de noix muscade rdApée

30 g de beurre doux, et un peu pour graisser le moule

)
. Jait
noix muscade
I';JPt‘L‘
DEROULEMENT
PREPARER

LES COURGETTES

PREPARER
LA SAUCE BLANCHE
PREPARER IAPPARFIL
A SOUFFLE

FAIRE CHAUFFER
LE SOUFFLE

=

2

6




SOUFFLE CHEDDAR ET COURGETTES

PREPARER LES COURGETTES HACHER UNE ECHALOTE

Une échalote se coupe
généralement en tranches de 3 mm
de large. Mais plus elies seront
minces, plus les deés seront fins

1 Coupez les extrémités
des courgettes
et ripez-les

La peau des
courgetics
v colorer
le soufflé

1 Retirez avec les doigts la premiére
peau de I'échalote. Séparez-la
eventuellement en deux et pelez

2 Retirez la peau séche des échalotes les moitiés a l'aide d'un couteau

et hachez-les finement (voir encadré d'office. Posez-les sur la planche
ci-conire). A découper. Tenez-les fermement
avec les doigts et émincez-les
horizontalement, sans entailler la base
pour qu'elles ne se défassent pas.

-

2 Fmincez ensuite 'échalote
verticalement, toujours sans
entailler la base

3 Chauffez le beurre dans
la poéle, Faites-y fondre
les ¢chalotes 2 min environ
Ajoutez les courgettes,
salez, powvrez et cuisez

en remuant de 3 4 5 min,
jusqu'a ce qu'elles soient
tout juste tendres.

Ne faites pas trop
cuire Jes courgertes :
¢lles doivent rester
croquantes

4 Metiez les courgettes dans
la passoire en toile métallique
posée sur un bol et laissez-les
s'égoutter complétement.

3 Ciselez I'échalote en dés plus
ou moins fins, selon la recette
qUE VOUIS Prepirez.




SOUFFLE CHEDDAR ET COURGETTES

PREPARER LA SAUCE BLANCHE

1 Dans une petite casserole, portez le lait
a ébullition. Chauffez le beurre dans une

casserole moyenne. Versez toute la farine
et cuisez de 30 s & 1 min en foueltant
rapidement jusqu'a ce que le mélange
mousse.

Incorporez

vigoureusement
la farine ~
au beurre /

7

2 Retirez du feu et laissez légérement
refroidir. Versez ensuite le Jait chaud
et fouettez pour obtenir un mélange
homogene,

La farine et le beurre
ne dojvent pas
s¢ colorer

Pour ¢viter
les grumeaus,
fouetlez sans
arrét

3 Remetiez la casserole sur le feu
el poursuivez la Cuisson sans cesser
de fouetter.

ATTENTION !

Si des grumeaux se forment,
retirez du feu et batlez vivement
Eventuellement, filtrez la sauce.

4 Des que la sauce commence a Epaissir,
versez la créme et incorporez-

en foucttant. Salez, poivrez et ajoutez
une pointe de noix muscade selon

volre godl Poursuivez la cuisson

2 min. Retirez du feu.

S8




SOUFFLE CHEDDAR ET COURGETTES

-

. — — — = - —_— —_— —_

' PREPARER IAPPAREIL A SOUFFLE

1 Séparez les jaunes
d'ocufs des blancs
Ripez grossierement
le cheddar.

Le fromage ripé
va fondre dans
la sauce ..

2 Réchauffez éventuellement la sauce 3 Remettez sur le feu, Portez a ébullition
blanche jusqu'au premier bouillon. el maintenez-la 1 min pour cuire
Retirez du feu et incorporez au fouet les jaunes d'oeufs.

les jaunes d'ceuts un par un,

I,l.’."- U!U.Tg{'_'lu_"i revenues
st mélent facilement :
i la preparation au fromage . I ———— e e 5

Incorporez le fromage
ripe hors du feu pour
que le fromage

fonde mais
ne file pas ’

o~

4 Retirez du feu et 5 Ajoutez les courgettes égouttées
versez le cheddar ripé a la sauce. Golitez et rectificz
dans Fappareil 2 souftlé l'assaisonnement; le soufflé
chaugd, doit étre tres releve.




SOUFFLE CHEDDAR ET COURGETTES

4 TERMINER LE SOUFFLE

1 Préchauffez le four 2 190 °C. Chauffez 2 Dans un bol en métal, mettez 6 blancs 3 Incorporez a l'aide de la spatule

un peu de beurre et graissez un moule d'ocufs et une pincée de sel et montez-les  en caoutchouc 1/4 des ceufs en neige
a soufflé a aide du pinceau a patisseric.  en neige ferme. de 3 a 5 min, au fouet a Jappareil a soufflé chaud.
Faites réchauffer Fappareil  soulllé - ou au batteur électrigue.

il doit ére britlant, ATTENTION !

Ne batrez pas trop les blancs,
car ils deviendraient granulenux.

| Les blanes d'oeuls en neige
s'incorporent facilement
A lappareil 4 soufflé allégé

Le mouvement lournant
permet de mélanger

les ingrédients sans
leur Faire perdre

trop de volume

4 Ajoutez cette préparation aux
blancs en neige. Mélangez le tout -
enfoncez la spatule jusquau centre
du bol et raclez les parois en
soulevant le contenu du bol

et en le rabattant sur lui-méme.

De l'autre main, faites pivoter le

bol dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre, Continuez jusqu'a

ce que le meélange soit homogene,

Les blanes ., .
d'oeufs et Vappareil

4 souflle doivent étre
parfaitement mélangés
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SOUFFLE CHEDDAR ET COURGETTES

1®1 POUR SERVIR

Plongez 2 grandes cuillers en métal

au centre du moule et déposez aussitot
une part sur chaque assiette, car le
soufllé va s'affaisser res
rapidement en e
refroidissant. o

Ltilisez la spatule
en caoutchouc pour
racler les parois du bol

5 Versez l'appareil 4 soufflé dans
le moule graissé. Enfournez pour
25 a 30 min jusqu'a ce quil soit
gonflé et doré.

CONSEIL MALIN

WNe faites pas trop cuirve le soufflé .
SO coeur dolt rester crémenx . »

Les paillettes vertes
de courgette sc dctachent
sur le cheddar doré

e

~

V ARTANTE

SOUFFLE A OIGNON
ET A LA SAUGE

Cette recette réussit un mariage
beurcux entre l'oignon

et la sauge.

1 Epluchez 8 oignons moyens (soit 1 kg
environ), sans Oter leur base, et coupez-
les en deux dans le sens de la longueur,
Posez les moitiés sur une planche

4 découper et émincez-les finement.

2 Chauffez 50 g de beurre dans

une casserole moyenne. Mettez-y

les oignons, salez, poivrez, posez

une feuille daluminium ménager
beurrée, et couvrez. Cuisez de

15 1 20 min a feu trés doux, en remuant
de temps en temps, jusqu'a ce que les

_ oignons soient tendres mais pas dorés.

Découvrez et remuez jusqu’a ce que
toute l'eau se soit évaporée.

3 Détachez de leur tige les
feuilles de 5 2 7 brins de sauge
fraiche et regroupez-les sur la

planche A découper. A l'aide
du couteau chef, hachez-les
finement.
4 Préparez la sauce blanche
en suivant la recette
principale.
5 Ajoutez les oignons
et la sauge a la sauce,
Terminez et cuisez le souffle
en suivant la recette principale,

y

r

" Le soufflé fond
sOUs sa croite
doree
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SALADE FORET-NOIRE

{@{ POUR 6 A 8 PERSONNES &7 PREPARATION : DE 25 A 30 MIN® & CUISSON : DE 15 A 20 MIN

EQUIPEMENT INGREDIENTS

X =

pommes de terre

Sy

couteau chef

j:imlmn .
de Westphalie®

rosevials

== —— .

A s
Loy touteau d'olfice

grande casserole
avec couvercle

pursil creme fleurette
| e®
j petil aignon

of rouge

petite brosse

grande cuiller
métallique

=y

huile de carthame*™ J

l'ﬁi!.\SOII’ﬁ ﬁ

Cette recetie, dinspiration allemande,
- 3 IFAIES
réunit des tranches de ponme de terre ot
cuites a l'eau, des morceaux de jambon fuumé

vinaigre

bals = de vin rouge
de Westphalie et une sauvce piquante au vinaigre -
el au carvi. Celte salade esi a la fois une entrée moutarde forte
phinthe Sfacile a réaliser et un accompagnement v Al Ja fine
i découper parfait pour certains plats. s c Bl wiéiiale Tegere
SAVOIR SORGANISER ——————

/ B e nATe 2 |y eql 24 W ¥ T
Vous pouvez préparer loute la salade 24 h & l'avance CONSEIL MALIN

et la conserver, couverte, au réfrigérateur,

- ook, y . Lo jambon de Westphalie
Vous la servirez a température ambiante,

est fumé sur des brindilles
*plis 1 b de refrigeration ot des bates de genievre.
Mais tous les jambons
fumeés conviennent.-

LE MARCHE
1,5 kg de pommes de terre rosevals DEROULEMENT
sel et poivre
TR g de fambon de Westphalie en tranches fines FAIRE CUIRE LES
' 7 10 brins de persil T POMMES DE TERRE
B by sanes . ET PREPARER
B B I .l P .th ‘“f'j*_“(’”_] :oug.c — LA SAUCE
3 cuil. @ soupe de vinaigre de vin rouge
3 cuil. 4 soupe de créme fleurette
72 cuil A osoupe de moutarde fore COMPOSER

2 cuil. & café de graines de carvi LA SALADE
25 ¢l dhuile de carthame




SALADE FORET-NOIRE .

FAIRE CUIRE LES POMMES DE TERRE ET PREPARER LA SAUCE

1 A l'aide de la petite brosse,
nettoyez les pommes de terre
pour ¢n enlever toute la terre,
mais ne les pelez pas. Si elles
sont grosses, coupez-les
en deux ou en quatre

Les poils de la
brosse entrent
dans les creux
des pomimes
de terre

2 Mettez les morceaux de pomme

de terre dans la grande casserole

remplie d'eau froide, couvrez et portez

a ¢bullition. Laissez frémir de 15 3 20 min,
jusgua ce qu'elles soient tendres. Pendant
ce temps, préparez la sauce.

La peiu des pommes _
de terre apporte couleur
et saveur 0 b salade
mais aussi des fibres
et des éléments nutritils

3 Pelez loignon, sans Oter
sa base, ¢t ouvrez-le ¢n deux
dans le sens de la longueur.
Posez les moitiés a plat sur la
planche a découper et coupez-
les honzontalement vers la
base, sans entailler celle-ci.
Tranchez-les verticalement,
puis détaillez-les en des,
Continuez i les hacher

aussi fin que vous

le souhaitez,

Versez [huile en

un mince filet pour
que la sauce épaississe
progressivement

L'oignon rouge
appone du

e croquant et du
piquant 3 la sauce

5 Fouettez bien

le mélange, puis
incorporez |'huile petit

a petit, en un mince filet :
4 Menez T'oignon finement haché la sauce s'émulsionne
dans un bol avec le vinaigre, la créme et épaissit 1égérement.
fleurette, la moutarde, le sel et le poivre.  Golitez et rectifie?
Saupoudrez avec les graines de carvi. I'assaisonnement. Réserverz,
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SALADE FORET-NOIRE

|
¢ |
6 Assurez-vous que les pommes de terre 7 Tant qu'elles sont encore chaudes,
sont cuites en y enfongant la pointe coupez-les en tranches de 1,5 cm,
du couteau d'office. Fgouttez-les dans Mettez-les dans un grand bol,

la passoire, rincez-les sous I'cau chaude,
égountez-les de nouveau,

ATTENTION !

Ne failes pas trop cuire

les pommes de lerre, sinon
elles se déferont quand vous
les mélangerez avec la sauce.

8 Foueuez vivement la sauce |

et versez-la sur les pommes

de terre chaudes. Remuez N\
doucement jusqu'a ce qu'elles
en soient bien enrobées,

Les pommes de terre chaudes
absorbent mieux toutes
les saveurs de la sauce
v — —
~ COMPOSER LA SALADE

1 Pendant que les pommes de terre
cuisent, enlevez la graisse et les carntilages
des tranches de jambon. Détaillez-les

en lanieres de 1 em de large et réservez.

'Le jambon

de Westphalie

est généralement
vendu en tranches
fines

HACHER DES HERBES

Les fines berbes doiven! souvent
étre bachées avant d'étre
mélangées a d’autres ingrédients.
Vous pouvez les ciseler pius ou
moins grossiéremeni, mais les plus
délicates, comme [estragon et

le basilic, ont tendance a se flétrir
st on les bache trop finement

1 Détachez de leur tige les feuilles
ou les brins et rassemblez-les
sur une planche a découper.

2 Ciselez les feuilles en petits
morceaux. En appuvant la pointe
d'un couteau chef sur la planche

4 découper et en basculant la lame
d'avant en arriere et de droite 3
gauche, hachez-les plus ou moins
finement selon la recette que

VOUs préparez.

CONSEIL MALIN
Utilisez un couteau bien aiguisé
pour ne pas écraser les berbes




SALADE FORET-NOIRE

Le persil apporte
une touche
Savourcuse

2 Hachez grossierement le persil

{voir encadré p. 66). Ajoutez les laniéres
de jambon 2 la salade de pommes

de terre. Saupoudrez-la avec les 3/4

du persil haché. Mélangez le tout. Golitez
et rectificz I'assaisonnement, couvrez

et laissez au réfrigérateur 1 h au moins.

1@ POUR SERVIR

Mettez la salade Forét-Noire sur un plat
et saupoudrez-la du reste de persil,
Servez i température ambiante.

L'oignon
rouge cru
épaie la salade

V AR I
SALADE YANKEE

Tres apprecice par les
Américains, cette salade
se préte a de multiples

variantes.

1 Noutilisez ni le jambon,

ni la sauce. Cuisez les pommes

de terre nouvelles dans leur

peau, el coupez-les en quartiers.
Mettez 8 ceufs dans une casserole, \\_
couvrez d'eau froide, ponez a )
ébullition et laissez frémir 10 min.
Egouttez les aeufs et laissez-les tiédir
dans un bol d'cau froide. Tapotez-les
pour briser toute leur coquille, puis
ecalez-les et rincez-les.

2 Coupez de 4 4 6 ceufs en quartiers dans
le sens de la longueur et réservez-les pour
la décoration. Hachez les autres.

3 Mélangez 15 cl de mayonnaise, 4 cuil.
a soupe de créme fleurette, 3 de vinaigre
de vin rouge, 1 de moutarde de Dijon,
du sel et du poivre

4 Hachez les feuilles d'un petit bouquet
de persil; incorporez-les 2 la sauce.
Goitez et rectifiez I'assaisonnement.

5 Enlevez les fils de 3 branches de céleri
avec un couteau éplucheur, puis coupez-

Le jambon fumé ¢
le partenalre suvoureux
des pommes de terre

les en lanieres. Egouttez 2 petits
concombres au vinaigre, coupez-les en |

quartiers, puis dans l'autre sens en petits
morceaux. Vous pouvez les remplacer
par 250 g de cornichons, coupés
en fines rondelles

6 Epluchez 1 petite botte de radis

rouges, lavez-les et rranchez-les
Coupez 1 petit oignon en dés lins. |
7 Mettez les pommes de terre dans
un grand bol. Ajoutez le céler, les
concombres au vinaigre, les radis,
I'oignon et les aeuls hachés. Arrosez-
les de la sauce et mélangez. Golitez
et rectifiez 'assaisonnement, et laissez
au réfrigérateur 1 h au moins.
8 Disposez la salade sur des assiettes
avec les quartiers d'ceuf et les brins du
persil. Servez a température ambiante




SALADE DE CREVETTES

AU SAFRAN

EQUIPEMENT

bols

poéle _
papier absorhant

@

grande cuiller métallique

=)
couteau chel
b —

pincean
a patisserie
=L

passoire

couteau d'effice

2 plats peu
profonds non
metalliques

presse-agrumes

o

cuiller en bois

——

film alimentaire

_ planche
3 découper

CONSEIL MALIN

La marinade contient

du jus de citron, acide .
n'utilisez pas de plat
métalligue pour y mettre les
courgettes et les crevetles.

Les grosses crevettes fraiches, carapace fendue,
marinent dans un mélange de vinaigre, de jus
de citron, d’huile d'olive, de cdpres et d'ail,
parfumé avec une bonne pincée de safran.
Elles sont ensuite grillées el servies chaudes,
avec des tranches de courgettes marinées.

SAVOIR SORGANISER
Vous pouvez faire mariner les crevettes et les courgettes
pendant 6 h — plus ce temps sera long, plus leur parfum
se développera. Grillez les premiéres et cuisez
les secondes juste avant de servir.

“plus 3.a 4 h de marinage

LE MARCHE
"1 bonne pincée de llaments de saltan
2 cuil. & soupe d'eau chaude

3 citrons
6 gousses d'ail
4 cuil. a soupe de vinaigre de vin blanc

sel et porvre

25 ¢l d’huile d'olive, et un peu pour graisser la grille

1 cuil. & soupe de cipres égouttées
500 g de courgettes

1§ grosses crevetles crues, non décortiguées

1@ POUR 6 PERSONNES & PREPARATION : DE 30 A 35 MIN* @~ CUISSON : DE 6 A 10 MIN

INGREDIENTS
courgeties

& v

gousses dail

¥ &

grosses crevelles
crues non
décortiquées™

v

ciapres safran
<itrons
-
p— N
vinalgre huile
de vin blanc d'olive

.

ou gambas

| CONSEIL MALIN

Le safran est la racine
séchée du crocus d'automne,
el 1l est bien meilleur en
filaments qu’en poudre

DERQULEMENT

l PREPARER
LA MARINADE

FAIRE MARINER
LES CREVETTES
ET LES COURGETTES

2 FAIRE CUIRE
LES COURGETTES
ET LES CREVETTES;
COMPOSER LA SALADE

68




SALADE DE CREVETTES AU

SAFRAN

] PREPARER LA MARINADE

B —R 1

1 Mettez les filaments de safran dans
un petit bol et versez I'eau chaude
par-dessus, Laissez infuser 5 min,

2 Pressez 2 des citrons : vous devez
obtenir 10 ¢l de jus environ. Posez le plat
du couteau chef sur chaque gousse d'ail
et appuyez avee le poing, Enlevez la peau
et hachez Fail grossierement,

FAIRE MARINER LES COURGETTES ET LES CREVETTES

3 Ajoutez au safran et i son infusion
lail, le vinaigre, le sel, lepoivre, le jus
de citron, huile dolive et les cipres.
Mélangez bien les ingrédients de

la marinade, en écrasant légérement
les ciipres contre les parois du bol,

1 Essuyez les courgeties et enlevez leurs
extrémités. A l'aide du couteau chef,
coupez-les en deux en longueur.

2 Rassemblez les moitiés deux par deux
a plat sur la planche 3 découper: coupez-
les en tranches de 5 mun

Aprés avoir infusé dans l'eau
chaude, les fllaments de safrin
ont une belle couleur dorée

3 Mettez les courgettes
dans un plat peu profond.
Arrosez-les i la cuiller

des 23 de la marinade.
Remuez et laissez au
réfrigérateur de 324 h

au moins. Réservez le reste
de la marinade pour les
crevetices,
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SALADE DE CREVETTES AU SAFRAN

Les carapaces
retiendront le jus
succulent Jorsque
les crevettes
grilleront

Sechez bien les
créevetles pour E,ll.l(‘
leur eau ne dilue

.| pas la marinade

4 Tenez chaque crevette ventre i plat
sur la planche a découper. Sans entailler
la quene, ouvrez-la pour lui donner

une forme de papillon,

6 Mettez les crevetes ouvertes dans 7 Disposez les crevertes dans le second

une passoire et rincez-les sous l'eau plat non meétallique, arrosez-les @ la cuiller
S Tirez sur la veine noire qui court froide. Posez-les délicatement sur un plan  du reste de marinade et remuez pour bien
le long du dos de la crevette et jetez-la. de travail recouvent de papier absorbant les enrober. Couvrez et laissez mariner

et tapoiez-les pour les sécher. au réfrigérateur de 3 a 4 h au moins

FAIRE CUIRE LES COURGETTES ET LES CREVETTES; COMPOSER LA SALADE

2 Pendant ce temps, chauffez le gril
A l'aide du pinceau A pitisserie, huilez
la gl‘i”(‘. Sortez les crevettes de leur
marinade et posez-les
dessus, coté carapace
vers le bas.

Posez les crevettes
bien a plat pour
qu elles cuisent
uniformément

1 Chauffez a poéle et mettez-y

les courgettes avec leur marinade,
Laissez fremir de 3 S min, en remuant,
jusqua ce qu'elles sotent tendres.




e

SALADE DE CREVETTES AU SAFRAN

VARIANTE

SALADE DE CREVETTES
ET DE CHAMPIGNONS

3 Badigeonnez les crevettes avec .
un peu de marinade; gardez-en y /....-L’
1 ou 2 ¢uil. & soupe pour les j
enduire en cours de cuisson.
Parsemez-les & la cuiller
avec des cipres.

Les champignons de Paris qui

remplacent ici les traiiches de

courgette sont trés simplement
servis avec des crevelles.

Pour que les creveites
ne s¢ desséchent pas,
endusez-les de marinade
pendant la cutsson .

4 Enfournez les crevettes de 3 3 4 min
4 5 cm environ sous la source de chaleur.
Coupez le dernier citron en fines
tranches.

ATTENTION !
Ne laissex pas trop cuire les crevelies,
elles deviendratent dures.

1 Préparez la marinade en suivant la
recette principale, sans utiliser le safran
Quvrez les crevettes en forme de papillon
et dénervez-les. Faites-les mariner, mais

{®{ POUR SERVIR o dans 1/3 seulement de la préparation
Disposez les courgettes 2 N'uilisez pas les courgettes, Essuyez
chaudes au centre de avec du papier absorbant humide 400 g

chaque assiette, sans
leur marinade.
Entourez-les
des creveties;
décorez avec
les quartiers
de citron.

de champignons de Paris, et coupez
les pieds au niveau des chapeaux
Fventuellement, détaillez les plus gros
légumes en quartiers. Remplissez
une petite casserole d'eau salce,
: portez a ebullition, mettez-y
—py les champignons et laissez frémir
de 5 a7 min, jusqua ce qu'ils
soient tendres. Egouttez-les,
rincez-les sous 'eau froide,
€gouttez-les de nouveau.
Mettez-les dans le reste
de marinade, remuez, couvrez
et laissez au réfrigérateur
3 A laide d'une écumoire,
répartissez les champignons
entre 6 assieties, sans leur
marinade.
4 Chauffez le gril et enfournez
les crevettes en suivant la recette
principale, Disposez-les sur les assicties
et servez aussitol. Eventuellement,
Les crevettes . : decorez avec un quanier de citron
papillons sont et un brin de persil plat.

tres décoratives

La couleur
d'or des
courgettes sl
due 4 la marinade




CRUDITES D’AUTOMNE

Salade de saison

1@] POUR 6 PERSONNES @5 PREPARATION : DE 25 A 30 MIN®

EQUIPEMENT INGREDIENTS
Ur"‘—.‘__ﬁ_—"—__’:;‘;-== ﬁ )‘(

fouet =N

| N
oo céléri-rive ( .

r —

couteau chef

moutarde de Dijon

*“ <

raising secs mayonnaise

hols vinaigre

g de cidre
couteau d'office
A —

couteau eplucheur

SUCTE

caroties

A

passoire } u
casserole moyenne De nombreux petits restarants francais Q
proposent cette salade sans prétention. -
Une julienne de céleri assaisonnée avec huile végétale
une sawce rémotilade se marie avec
une salade de carottes rdapées aux raisins. CONSEIL MALIN
s : R— Des nolx grossierement
plat pey . ?itﬂi?ﬁrr [ —JSAVOIB S’ORGANISER P | hachées, des dés de pomme
profond Vous pouvez préparer la vinaigrette pour les carottes 1 semaine | ou des graines de tournesol
— ) a l'avance et la conserver dans un récipient hermétique. ot de potiron prillées
pdthen R Les IL-"gumc_s_ sit‘f‘. deux salades se gardent 24 h d:tn‘s leur sauce | remplacent trés agréablement
au refrigérateur; leur gotit n'en sera que meilleur. les raisins dans la salade
* plus 1 b de réfrigération ' de caroties. s
|
LE MARCHE
Pour la salade de carottes et sa sauce DEROULEMENT
“%'{'}-f"]'g de jeunes carottes -
3 cuil. 2 soupe de vinaigre de cidre S PREPARER LA SALADE
o "1 cuil. @ café de sucre DE CAROTTES
o sel et poivie ET SA SAUCE

10 ¢l d'huile végérale

100 g de raising secs

“"Pour la salade de céleri et sa sauce ) P REI’.-':\RER LA SALADE
| céleri-rave, soit 750 g environ 7 DE CELERI
- 20 ¢l de mayonnaise il ET SA SAUCE

2 cuil. 4 soupe de moutarde de Dijon, ou plus
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CRUDITES D'AUTOMNE

PREPARER LA SALADE DE CAROTTES ET SA SAUCE

1 A l'aide du couteau d'office, pelez
el parez les carattes. Ripez-les
grossierement au-dessus d'un plat
peu profond.

CONSEIL MALIN
«Si vous avez acheté des caroiles
nouvelles, grattez-les simplement »

Grice aux gros trous de la ripe,
les carottes restent juteuses -

Choisissez de jeunes
carottes bien tendres

3 Mettez les carottes ripces dans le bol,
s les raisins secs.

4 Remuez les carotics et les
raisins dans la vinaigrette. Golitez
et rectifiez I'assaisonnement,
Couvrez et metiez au
réfrigérateur pour 1 h au moins.

5 - =
. PREPARER LA SALADE DE CELERI ET SA SAUCE

2 Otez une fine lamelle 4 la hase

du celeri pour pouvoir le poser a plat,
Coupez-le verticalement en fines
tranches.

1 posez le céleri sur la planche
4 découper et enlevez toute sa peau
Epaisse et dure,

2 Dans un bol moyen, fouettez le
vinaigre avec le sucre, du sel et du poivre.
Incorporez petit & petit huile : la sauce
s'émulsionne et épaissit légerement,
Golitez et rectifiez l'assaisonnement.

3 Rassemblez quelques tranches

et coupez-les en fins et longs
batonnets, en guidant la lame

du couteau sur la derniére phalange
de vos doigts.

Taillez des bitonnets
réguliers
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CRUDITES D'AUTOMNE

' Le céleri blanchi
garde sa couleur
fraiche et sauendrit

5 Egouttez le céleri, rincez-le
sous l'eau froide, égouttez-le
de nouveau.

CONSEIL MALIN
Lo céleri restera croguant sans
ctre dur -

4 Mettez les batonnets de oélert dans une
casserole remplie d'eau salée et portez

a ¢hullidon, Laissez frémir de 1 4 2 min,
jusqu'a ce qu'ils soient tendres,

6 Dans un grand bol, mélangez
la mayonnaise, le sel, le poivre

et la moutarde. Goutez et rectifiez . .
I'assaisonnement, en rjoutant La mayonnaisec
éventuellement un peu - crémeuse e
de moutarde. relevée par de
- — e la moutarde
3 de Dijon

7 Metez l¢ céleri dans la sauce,
remuez, golitez et rectifiez
I'assaisonnement. Couvrez et mettez
au réfrigérateur pour 1 h au moins.

@1 POUR SERVIR

Disposez les deux salades cote
acOte sur des assiettes, Les ruisins © Le contraste
renforcent la des couleurs
douceur des carottes st appetissant




CRUDITES D'AUTOMNE

V ART A NTE

SALADE DE CELERI
ET DE BETTERAVES

De petites hetieraves cuites
remplacent ict les carottes,
el la sauce est parfumeée par
des graines de carvi. Dans

la salade de céleri, du raifort frais
ou en conserve — (rés apprécié

dans l'Est — se substitue

a la moularde. Pour serviv, disposez

Jjoliment les légumes, ¢en motifs
alternés, sur un grand plat,

1 Nutilisez ni caroties, ni raisins.
Préparez la sauce des carottes en ajoutant
2 cuil. a café de graines de carvi avec

le vinaigre. Lavez 500 g de petites
heteraves, Ne les parez pas avant

de les cuire, car elles «saigneraients,

4 Rapez grossicrement
les betteraves. Mettez-les
dans la vinaigrette et
remuez doucement
Goiitez et rectificz
I'assaisonnement.

Appuyez fermement

pour oienir une

ulienne ¢ Paisse

2 Remphssez une grande casserole
d'eau froide salée ¢t portez o ¢hullition
Mettez-y les betteraves et cuisez de
2002 30 min. jusqu’i ce qu'elles soient
tendres sous la pointe d'un couteau,
Egouttez et laissez refroidir

la peau
des betteraves

cuntes s'enléve

facilement

3 Enlever la peau des betteraves avec
les cloigts et Otez-en la base et le sommet,

§ Préparez le céleri. Nutilisez pas

de moutarde. Mélangez la mavonnaise
aved 2 cuil. a soupe de raifort frais ou
en conserve, du sel et du poivre. Golitez
et rectifiez I'assalsonnement. Ajoutez

le céleri. Couvrez les 2 salades et Luissez
au refrigérateur 1 h au moins,




MARINADE DE RUMSTECK

aux 01gnons rouges

{@] POUR 4 PERSONNES & PREPARATION : DE 20 A 30 MIN* W& CUISSON - DE6 A 12 MIN

EQUIPEM ENT INGR[‘ DIEN I'S
- &N
couteau chel
]}in['g ; MEgnons rouges rumsteck
|Nllf‘\
B o Y
ilr'rlqllf:l‘; L—-- —/f ‘Hur-nL,g fabasca

Jr[n' peu [!H!Iﬂ' |
e non métallique

e
4 y
pincean & j‘ L.\
3 pitisserie
ap i ROUSSES dail
ch impignons de Paris
w7
i i
\
torchon**

papier absorbant g § 3
= J.I
{—'—'—'_._::—_:

Iauet Inspirée du traditionnel sandwich ¢ la viande, huile

Worcestershire

viegetale sduce
cetle recette réunit de fines tranches de rumstechk )
mariné gritlées avec des vignons rouges,
de la lollo rouge émincée et des champignons
. en tranches. De la baguette croustillante
accompagne parfaitement ce plat.
SAVOIR SSORGANISER ——————
Vous pouvez laisser la viande mariner 12 h au réfrigérateur,
el y garder aussi longtemps la salade, lavée et émincée, DEROULEMENT
enveloppee dans un torchon humide. Grillez le rumsteck ; '
et les oignons et composez la salade juste avant de servir. | PREPARER
fplus 3 4 12 b de marinage LA MARINADE
ET FAIRE MARINER
LE MARCHE LA VIANDE
600 g de romsteack ;
2 gousses d ail o PREPARER
25 d'huile végérale LES LEGUMES
3 cuil. 2 soupe de Worcestershire sauce
1 trait de tabasco, ou plus selon votre gott
sel et poivre " ORILLER LA VIANDE
500 g d'oignons rouges B ET COMPOSER
"""""""" - 100 g de champignons de Paris LA SALADE

g lollo rouse. Soit 250 8 enviro
** ou essoreuse i salade l Mg 1 g en iron
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MARINADE DE RUMSTECK AUX OIGNONS ROUGES

. PREPARER LA MARINADE ET FAIRE MARINER LA VIANDE

1 A laide du couteau chef, enlevez tous
les nerfs et la graisse du rumsteck. Ave
la pointe, entaillez-le en croisillons des
deux cOtés et mettez-le dans le plat peu
profond — il ne doit pas étre plus grand
que la picce de baeuf. Pelez et hachez
Fail (voir encadré 2 droite)

' Les entailles permettront
4 la mannade de hien
| pénétrer la viande

2 Dans un bol, mélangez au fouet [huile
la Worcestershire sauce, le tabasco, du sel

. pour assaisonner les champignons et la
salade terminée. Ajoutez I'ail haché dans
le reste de marinacle et incorporez-le

en louettant,

3 Versez la marinade

sur la viande. Couvrez-la

el laissez-la au réfrigérateur
3 h au moins, et jusqu'a

12 h, en la retournant
plusieurs fois : elle sera
d‘autant plus tendre

€l savourcuse

La marinade

attendrit ta viande

¢t du poivre. Réservez 15 ¢l de cete sauce

PELER ET HACHER

UNE GOUSSE D’AIL

la force de l'ail varie areg son

dpe el sa sécheresse; utilisez-en
| davantage s'il est trés frais, |

1 Appuyez fortement le talon de vos
mains sur la tére d'ail pour dégager
les gousses. Vous pouvez aussi

les sortir une i une avec les doigts.
Posez le plat de la lame d'un couteau
chef sur la gousse d'ail el appuyez

. 2 Pelez ensuite la gousse d'ail
avec les doigts

3 rosez le plat de la lame

du couteau au sommet de la gousse |
¢t tapez avec le poing, puis hachez-la

1 linement en basculant la lame d'avam

¢n armere.



http:d"au!;!.nt

ALUX OIGNONS ROUGES

PREPARER LES LEGUMES

Les piques en bois empéchent
les oignons de se défaire
a la cuisson

1 pelez et parez les oignons rouges.
Enlevez une fine lamelle d'un ¢oté

de chaque oignon pour pouvorr le poser
a plat. Coupez-les verticalement en
tranches de 1,5 em.

2 Enfonce une pique en bois sur toute
la longueur de chaque oignon pour que
les anneaux ne se séparent pas en grillant.

3 Essuyez les champignons avec

du papier ahsorbant humide et coupez
les pieds au niveau des chapeaux
Posez-les, queue en bas, sur la planche
a découper et tranchez-les finement.
Assaisonnez-les avec la moitié

de la sauce réservée.

4 Orez la base de la lollo rouge
en fa tournant. Mettez les feuilles
de 15 4 30 min dans une grande
quantité d'eau froide.

5 Débarrassez les feuilles de leurs cotes
dures, puis séchez-les soigneusement
dans un torchon ou dans une essoreuse
a salade.

Tapotez les feuiiles
dans le torchon pour
bien les sécher

L'eau lroide lave
les fewilles de
salade e leur rend
tout leur crogquant




MARINADE DE RUMSTECK AUX OIGNONS ROUGES

Les feuilies frisées ourlées
de rouge apportent leug
originalite a Ja salade

! Les feuilles empilées
S s'émincent plus vite

6 Empilez 5 ou 6 feuilles et roulez-les
serré. Emincez-les grossiérement.
Procédez de la méme fagon pour

les autres feuilles et mettez-les dans
un grand bol.

La marinade giarde
les oignons tendres
quand {ls grllent

1 Préchauffez le gril. A Faide des pinces,
sortez la viande et laissez-la s'égoutter
au-dessus du plat. Réservez la marinade.
Posez le rumsteck sur la grille, et
entourez-le des tranches d'oignon,

2 Badigeonnez les tranches d'oignon
avee la marinade réservée dans le plat.
Enfournez, a 7 em environ sous la source
de chaleur, de 3 4 4 min si vous aimez

la viande saignante, de 5 4 6 min s1 vous
la préférez 4 point.
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Les pinces
permeticm
de retourner
facilement

Ia viandk

3 Retournez la viande
¢t les oignons, enduisez-les
de marnade ¢t enfournez

de nouveau, pour le méme temps.

4 Pressez la viande avec le doigt pour
vérifier quielle est cuite: elle est souple
Répartissez les feuilles de salade et les si elle est saignante, légérement résistante

champignons sur des assiettes individuelles., si elle est 3 point.

S Meittez la viande sur la planche 2

decouper et détaillez-la en biais en fines Les anneaux
tranches, Disposez-les sur les d}"(lugr.m? FONRE (o
feuilles de salade et 2 SRR
les champignons,

6 Enlevez les piques en bois des tranches
d'oignon, séparez les anneaux et
couronnez-en chagque assicite de salade

1®! POUR SERVIR
Fouertez vivement la sauce réservée. Versez-en

o La viande vl
un peu sur chaque salade et servez aussitot, tant

délicleusemem
que li viande est encore chaude. tendre ¢l uteuse
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MARINADE DFE RUMSTECK ALUX OIGNONS ROUGES

| V AR1ANTE

v P 6 Transvasez les champignons
' SALADE AS]‘A{] IQL E et l:-e 0ignons (I;m:: un Ii-éai a l'aide
AU BCEUF g

d'une cuiller percée, puis utilisez-la
Des tranches de beeuf cru

pour sortir [a moiti¢ des lamelles

de baeut de la marinade, Laissez-
les s'égoutter. Versez-les dans
Je wok. Faites frire 2 feu vif

marinent ict dans

une sauce relevee,

1 4 . A% |
A Ny ; * .23 3 1 e
tandis que des vignons ol & - Xy de 22 3 min, en remun
bt / \ vy sans arrét, jusqua ce que
nouveaux el des - . =B R A A la viande soit légérement

shiitakes leur apportent colorée. Metiez-la dans le bol,
Procédez de la meme fagcon
pour le reste des lamelles
de beeuf, en ajoutant
¢ventuellement un peu
d'huile dans le wok ou
’ > la poéle. Remettez la viande,
de sésame grillées, les [:};t|11;1ign(1nh et les oignons
ces ingrédients donnent nouveaux dans le wok ou la poéle

un plat trés réussi. ¢t mélangez bien.

saveur et couleur,
Sautés a feu vif, servis
sur un lit de laitue
et couronnds de graines

4 N'utilisez ni champignons de Paris,

ni oignons rouges. Essuyez 175 g de
shiitakes, coupez les pieds et déillez les
chapeaux en tranches fines. Yous pouvez
les remplacer par 30 g de champignons
chinois séchés : laissez-les gonfler 30 min
environ dans un bol d'ean chaude, puis
cuisinez-les comme s'ils étaient frais
Parez une botte d'oignons nouveaux

et coupez-les en bigis en morceiaux

de 2.5 em, en gardant une partie du vert,
Layez et émincez la salade et disposez-la
en anneau sur des assiettes. Découpez

1 Parez la viande et. a Faide d'un couteau 2 citrons verts en couronne (voir p, 9) et 7 Remettez sur feu vif la viande et les
chef, coupez-la en biais en tranches réservez-les Iégumes 30 s environ, en remuant sans
¢paisses de 1 em. Détaillez-les ensuite arrét, jusqu'a ce qu'ils soient trés chauds.
en lamelles de 1 em, puis celles-ci

en deux ou trois. Pelez et hachez

Fail (voir encadré p. 77).

2 Préparez la maninade en suivant

la recette principale, en remplacamt

la Worcestershire sauce et le tabasco

par 3 cuil. & soupe de sauce soja ¢t

1/2 cuil. 3 café de piment écrasé,

et en najoutant a ail que 15 ¢l d'huile.
Faites mariner la viande dans cene
préparanon de 1 4 2 h

3 Chauffez une petite poéle sur feu
moyen, ajoutez 1 cuil. & soupe de graines

Golitez et rectifiez I'assaisonnement |
Disposez sur 'anneau de salade |
de chaque assiette. Décorez avec

une couronne de citron vert

parsemez
de graines
de sésame,
el servez
chaud

de sésame et grillez-les de 2 4 3 min, § Chauffez 1 cuil. a soupe d'huile dans
en remuant de temps en temps, jusqu’a un wok ou dans une grande poéle,

ce qu'elles soient brun clair, Retirez Mettexz-y Jes champignons, du sel ef

du feu et réservez pour décorer du poivre et faites frire les olgnons sur few
la saladle. moyen de 2 3 min, en remuant souvent,
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SALADE DE PATES A LA NICOISE

au thon frais

Y@{ POUR 6 PERSONNES, EN PLAT PRINCIPAL @ PREPARATION : DE 35 A 40 MIN® g~ CUISSON : DE 8 A 10 MIN

EQU] PEMENT INGREDIENTS
-
couteau chef ‘:5‘.&

tranches de thon frais  farfalles

* =

lomates censes

filets d'anchois ‘

G, b
— 3 jus de citron
e ——— bols »y :

= &
fouet = ! thym frais =

grandes
\<Is‘»('l“]c‘¥

haricots vens

passoire

Civiliita Des composants traditionnels de la salade nigoise ﬂ gousses d'ail
— — thon, tomates, olives noires — et divers @S—
—_—— ingrédients parfument ici des farfalles. montarde de Dijon
%ﬁfﬁ‘ﬂ Mais d autres pdtes conviennent aussi tres bien. ! :
e -

6 brochettes en inox

i
SAVOIR SSORGANISER ——— ].
Vous pouvez conserver Fassaisonnement 24 h 4 température
ambiante, dans un récipient couvert, et laisser mariner
: : < ; = i : huile vinaigre
les brocheties de thon jusqu'a 6 h. Cuisez les haricots d'olive o balsamique
et les pates et grillez le thon juste avant de servir

—

' plus 1 b de marinage

alives noires

gille e lechefite  plancle LE MARCHE, DEROULEMENT
-, 1 kg de thon coupé en tranches épaisses de 2,5 em : e
cutller en méal 750 g de h'-lrljf-"_{f_v"__‘_’_‘ff: PREPARER
P ____Wgdelarialles ET FAIRE MARINER
O - huile \:ggﬂt:ik‘ pour graisser la ﬂf!“l_‘ LE THON
' 500 g de tomates cerises S
| 7 sl
R e ~ LES HARICOTS VERTS
8 filets d'anchois
S 1 brin de thym frais
grand plat et Lty
peu profond 2 gousses dail

2 FAIRE CUIRE
LES FARFALLES

i cuil. 2 soupe de jus de citron
1 cuil. & soupe de vinaigre balsamique ou de vinaigre de vin rouge
1 cuil. 4 calé de moutarde de Dijon

poivre noir GRILLER
25 ¢l d'huile d'olive LES BROCHETTES

32




SALADE DE PATES A LA NICOISE AU THON FRAIS

PREPARER ET FAIRE MARINER LE THON

1 préparez dabord lassaisonnement, 2 Ajoutez le jus de citron, le vinaigre, 3 Versez lentement ['huile d'olive,
Hachez les filets d'anchois, 1ail la moutarde, le poivre et remuez bien en un filet fin et continu. Fouelez

et le thym. Mélangez tous a l'aide d'un fouel. sans arrét pour (ue émulsion se fasse
ces ingrédients dans un grand bol. ¢t que la préparation épaississe,

CONSEIL MALIN

<Tous les poissons a chair ferme,

comme espadon ou le flétan. peuvent

remplacer le thon. Si vous utilisez du

thon en boite, chotsissez-le au naturel

et de tres bonne qualité. Dans ce cas, Piguez les brochettes
ne le grillez pas : disposez-te sur les au centre de chaque
assicties avec les autres ingrédients.» ibgice ik

4 Enlevez toute la peau des tranches
de thon, puis coupez-les en cubes
de 25 cm de coté.

5 Enfilez les cubes de thon sur
les brochettes et posez-les sur le plat.

Arrosez-les de 35 cuil, @ soupe Espacez réguliérement

drassaisonnement, couvrez el metez les lIUh;.'.‘& ‘h; thon
Stripé sur les brochettes,

au réfrigérateur pour | h: retournez sur jes brociiette

sans les serrer
de temps en temps les brochettes.

Pendlant ce temps, préparez
les haricots verts et cuisez les pétes.
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SALADE DE PATES A LA NICOISE AU THON FRAIS

PREPARER LES HARICOTS VERTS

=

CONSEIL MALIN |
«En rincant a l'eau froide
les legumes verts culits al
dente, rous inlerromprez
feur cuisson el leur
conserverez leur bean
vert brifiant.-

1 Avec les doigts, équeutez les haricots
et rincez-les dans la passoire. Dans

une grande casserole, portez a ébullition
de 'eau salée. Faites-y cuire les haricots

jusquil ce qu'ils soient tendres mais
|

| encore fermes ; de 3 4 4 min pour Jes
tres fins, de 5 a 8 min pour les moyens,
de 8 a 12 min pour les gros

2 Versez les haricots verts
dans la passoire, rincez-les
sous un filet d'eau froide,
¢gouttez-les bien

de nouveau.

assoire 3 pieds

+ e nncag
Lige sonl

-1
1ACHES

3 Mettez les haricots verts
dans un grand bol, ajoutez
5 cuil. a2 soupe d'assaisonnement, '
mélangez bien avec les grandes
fourchettes. Réservez,

.
' FAIRE CUIRE LES FARFALLES

2 Mertez les pates dans un grand bol.
Ajoutez 5 cuil. a soupe d'assalsonnement
¢t mélangez bien. Réservez-les

Avant de verser
Vassatsonnement
sur les pates
fouettez-le pour
qu'il soit bien i€ .

| 1 Remplissez une grande casserole d'eau,
| portez 4 ébullition et ajoutez 1 cuil
a soupe de sel Faites-v cuire les pites 3 v !
de 8 4 10 min — elles doivent éue tendres L & '1 o P ak Des pates tiddes

. . - .
mais encore lermes (;1[ dt.'n[c); remucz "‘ ..‘ p '“ﬂr : 8 impregnent mieux
. . - > a %o
doucement pour qu'elles ne collent pas v 2 i P | des saveurs
i, s 3 B < vde [assaisonnement
Rincez-les i I'eau froide jusqua ce s

gu'elles soient tiedes. Egouttez-les bien.,
L
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SALADE DE PATES A LA NICOISE AU THON FRAIS

GRILLER LES BROCHETTES DE THON

1 Allumez le gril du four; huilez la grille.

Posez-y les brochettes et enfournez-les
pour 2 min, & 7 cm sous la source

de chaleur. Retournez-les, armosez-les
de 3 cuil, & soupe dassaisonnement

et faites-les de nouveau cuire 2 min,
Le thon, doré a lextérieur, doil rester
Iégerement translucide au centre
Pendant ce temps. disposez les pites
sur 6 assiettes, avec les tomates cerises
¢t les haricots verts,

Les tomates cerises
Appanent leur petit godt
sucre et leur rouge

eclatam

Les haricots
verts, (uils

al dente, gardemt
leur croquant

f{®1 poUR SERVIR
A l'zide d'une fourchene, faites glisser
les cubes de thon au centre de la salade,
Versez le reste de assaisonnement,

en arrosant bien les tomates. Ajoutez

"les olives. Le thon est servi chaud

et la salade a température ambiante.

Le thon est tendre
et plein de saveurs

de Vassaisonnement.»

V ARI ANTE

SALADE DE PATES A LA
NICOISE, AUX LEGUMES

En remplacant le thon
par des cubes d’'anbergine,
vous transformerez ce grand

classigque méditerranden. |

1 Otez la queue d'une grosse aubergine
d'environ 300 g. Coupez-la en deux
dans le sens de la longueur, puis chaque
moitié en tranches de 2,5 cm d'épaisseur,
Deénaillez les tranches en cubes de 2.5 cm
de chie.
2 Si vous aimez lail, pelez-en |
I Ou 5 gousses et émincez-les
3 Enfilez sur les brochenes les cubes
daubergine — piquez bien i truvers |
la peau pour qu'ils ne se détachent pas
apres la cuisson — et, éventuellement,
les petites tranches d'ail.
Faites-les mariner comme le thon.
4 Grillez les aubergines de 5 3 8 min,
en les retournant une fois. jusqu'a
ce qu'elles soient tendres
§ Préparez les autres ingrédients
de la salade et les piltes; coupez
les haricots verts et les womates
en deux.
6 Faites glisser les aubergines
des brochettes dans les assiettes,
ajoutez des feuilles de salade et
servez a température ambiante,

CONSEIL MALIN
Pour un repas en plein air, vous
pouvez griller le thon mariné sur
n barhecue. Pour simplifier
la recelte, mélangez les pates,
les haricots verts, les tomates
el les olives avec les trois quarts




SALADE CESAR

EQUIPEMENT

—_—

papier absarbant

rape prande poéle

P

Couteau i pain

‘h(}[n
passaire
D
couteau chef
torchon®

fouet
petite
passoire line
-

planche a découper

ou essoreuse i salade

——— SAVOIR SSORGANISER

1@ POUR 6 A 8 PERSONNES @& PREPARATION : DE 20 A 25 MIN g~ CUISSON : DE 2 A 3 MIN

INGREDIENTS
‘ J :m;
romaine DT
. parmesan
wul™ filets d'anchois
= T—

demi-haguette®*

b o&——

gousses d'ail  moutarde de Dijon

La réussite de ce grand classique dépend

du croquant de la romaine, de la fraicheur ‘
du parmesan rdpé et du bon équilibre '
de la sauce a Uail et aux anchois. Des crotitons jus

g s = de citron ile d'olive
aillés Paccompagnent. Celte recette aurdail été - Hufie Folt

inventee dans les années 1920 a Tijuana,
au Mexique, par le restaurateur César Gardini.

** ou 2 cuil, 3 soupe de créme
¢paisse
*** ou 4 ou 5 tranches de pain blanc
Vous pouvez préparer les crofitons 24 h a l'avance
el les conserver dans un récipient hermétique. La romaine
se garde 2 h au réfrigérateur, enveloppée dans
un torchon humide. Tournez la salade
juste avant de servir,

CONSEIL MALIN

«L'wuf cru est un ingrédient
traditionnel de la salade
César, Cependant. si vous
craignez de le manger

LE MARCHE sans 'avolr fail cuire,
2 = PR w— | vous pouvez le remplacer
1 belle romaine, soit 1 kg environ _ P : e
6 filets d'ancl P B R = par de la creme -
ilets d'anchois
3 gousses dail |
1 cuil. 3 soupe de moutarde de Dijon |
povTe DEROULEMENT
le jus de 1 citron o - | N )
20 ¢l d'huile d'olive ﬁ PREPARER LES
1 aeuf '

CROUTONS AILLES

125 g de parsenian ﬁ"lpé"
Pour les crottons

172 haguette achetée la veille

) PREPARER ET
“ COMPOSER LA SALADE

3 gousses d'ail
4 cuil. & soupe d'huile d'olive
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SALADE CESAR

PREPARER LES CROUTONS AILLES

|

N'6tez pas la crolie de la
‘demi-baguette : les crolitons
apporteront davantage
. de erogquant aux ingrédients
de la salade

Les ranches
de baguette g
vont devenir des it

crofitons dorés

1 A laide du couteau 2 pain, coupez
la 1/2 baguette en tranches de 1.5 cm.
Rassemblez-en quelques-unes sur

la planche a découper et coupez-les
en cubes. Procédez de la méme facon
pour les autres.

Les crofitons Irits

sont délicatement
parfumes par l'ail

2 Posez le plat de la lame 3 Enlevez avec
du couteau chef sur chaque les doigts la peau
gousse duil. Appuyez avec des gousses d'ail.

le poing pour décoller la peau.

4 Chauffez I'huile dans la grande poéle.
Ajoutez les gousses d'ail et les cubes

de pain et faites frire de 2 2 3 min, 5 Déposez les croditons sur du papier CONSEIL MALIN
en remuant sans arrét, jusqua ce absorbant qui boira leur huile. Enleves bes crolons resteront crogiaits
que les crottons soient dords. les gousses d'ail, s$'its sont bien égoultés s
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SALADFE CESAR

3
. PREPARER ET COMPOSER LA SALADE

2 Otez toutes les cotes
dures et déchirez les feuilles
en pelits morceaux. Séchez-
les dans un torchon.,
Epluchez les gousses

dail et hachez-les

finement.

Pour éviter de
les fiérrir, déchirez
|l:-5 feuilles avec
Fvors doiges plutd
quavec un coutea

1 Enlevez la base de la romaine en
la tournant, Lavez toutes les feuilles
a grande eau, puis passez-les une
a une sous un flilet d'ean froide,

3 Egouttez les filets 'anchois, mettez-les
dans un grand saladier et écrascz-les
avec les dents d'une fourchene.

4 Ajoutez 1'ail, la moutarde

et le poivre. Versez le jus

de citron. Mélangez au fouet
tous les ingrédients de la sauce.

Vous toumerez
facilement la salade
VoS servant
de vos maing

La sauce reléve
la salude de tous
SES aromes

S Incorporez Ihuile petit 4 petit : la sauce

s‘émulsionne et épaissit Iégerement. B - 6 Metiez la salade dans le bol
Gourez et rectifiez Iassaisonnement. . = de sauce et tournez-la juseu’a
e = ce qu'elle soit bien enrobée,




V A RT A NT E

SALADE CESAR
AUX TOMATES
ET AUX ASPERGES

Le parfum puissan! des tomates
sechées au soletl remplace

7 Cassez l'ceuf
dans un petit bol,
versez-le sur la
salade et mélangez
pour bien

le répartir.

ici celui des anchois.

L'eeufl lie la salade.
et La rend plus

onctueuse
i 8 Ajoutez la moiti¢ des croditons aillés,
les 2/3 du parmesan ¢t tournez. Gotitez
| S un morceau de romaine, et salez
\ éventuellement un peu; mais le fromage
| X " et les anchois sont souvent suffisamment

sulés,

{®] POUR SERVIR g

Servez dans le saladier, i
Proposez le reste des crofitons
et de parmesan rapé a part. 1 Préparez les crolitons aillés en suivant

la recette principale.
2 A laide d'un couteau éplucheur, pelez
400 g d'asperges et Otez leur bout fibreux.
Attachez-les en 2 ou 3 boues avec de la
ficelle de cuisine, Remplissez une grande
casserole d'eau salée, portez i ébullition,
mettez-y les asperges et laissez frémir
| de 534 7 min, jusqua ce qu'elles soient
tendres sous la pointe d'un couteau.
Egouttez-les, rincez-les sous I'cau froide,
égouttez-les de nouveau,
3 Coupez les pointes d'asperge 2 5 ¢cm
du haut et réservez. Détaillez les tiges
en morceaux de 2 cm.
4 Otez le pédoncule de 1 kg d'olivettes;
coupez-les en tranches de 5 mm
5 Egouttez de leur huile 50 g de
tomates s¢chées au soleil et hachee-
les finement. Composez la salade
en sujvant la recette principale,
en remplacant les anchois
par les tomates séchées.
6 Mélangez les morceaux
T d'asperge avec la romaine,
les 2/3 du parmesan et la
moitié des crotitons. Golitez
/et rectifiez Nassaisonnement.
Disposez sur des assiettes
individuelles. Décorez avec
| les tranches de tomate, les pointes
Le parmesan drasperge et le reste des crolitons
apporte une saveur piquante et du fromage,

La romaine cst
indispensable
dans cette
salade

89



BRICK A LA GRECQUE

au chou frisé épicé

{@] POUR 6 PERSONNES Qﬁ PREPARATION : DE 35 A 40 MIN g~ CUISSON : DE 45 A 35 MIN

EQUIPEMENT

—=EELEECR

couteau chef

-_—

culller en bois

D

cuiller pereée

tourchetie

—— ==

pinceau REERTRINE
a patisserie

==

clseaux .
de cuisine

bols

sauleyse avec
couvercle
petite

casserole

planche ) .
3 découper _ Mmoule & tarte
2 fond amovihle
de 25 a4 30 em
de diamerre
torchons

‘ou poele avec couvercle

Cette recelie s'inspire de la tourie grecque
dix épinards, la spanokopita : des feuilles
a bricks dorees et croustillantes recouvrent

INGREDIENTS
-y
chou frisé ceufs
.
oignons heuyrre

feuilles 4 bricks

chair 4 saucisse

une farce épicée composée de chou [risé, i
d'oignons ci de chair a saucisse. D'autres ]”mcmmg.ljnl.a;:[illi;f:““m“w
légumes remplacent agréablemnent le chou CONSEIL MALIN

Jrisé : des légumes verts nouveaux, par exemple,  Powruwn brick végetarien,
ou des épinards. Choisissez-les toujours avec Wyiilises pasipichelr

de petites feuilles tendres et sans quette dure.

o SARCINSE. -

SAVOIR SORGANISER ————— DEROULEMENT

Vous pouvez conserver la taurte farcie, bien enveloppée,

48 h au réfrigérateur, ou méme la congeler.

500 g de feuilles & bricks toutes prétes

-y : : PREPARER
Cuisez-la au dernier moment. LES LEGUMES
LE MARCHE DE LA FARCE

200 g de beurre
FAIRE CUIRE
LES INGREDIENTS

Pour a farce
750 g de chou [risé

3 olgnans meayens DE LA FARCE
250 g de chair & savcisse
30 g de beure - GARNIR ET FAIRE
172 cuil. a café de piment de la Jamaique en poudre CUIRE LE BRICK

sel et poivie

2 crufs

%0




BRICK A LA GRECQUE AU CHOU FRISE EPICE

PREPARER LES LEGUMES DE LA FARCE

1 Lavez soigneusement le chou frise
dans une passoire; retirez-en toutes
les cotes épaisses. Empilez quelques
feuilles, roulez-les en un cylindre pas
trop serré et coupez-les en lanicres
dans le sens de la largeur, Hachez les
oignons (voir encadré ci-dessous).

Roulez les feuilles
sans wop Jes serrer;
vous couperez le

chou plus facilement

- HACHER UN OIGNON
Un oignon s¢ détaille en tranches puis en dés de taille variable Généralement,
| vous couperez des tranches de 5 mm d épaisseur. Mais plus elles seront minces,
plus l'oignon sera baché finement.

1 pelez loignon et dtez-en le sommet, 2 Coupez loignon en deux dans le sens 3 Posez la tranche d'une moitié
mais gardez la base pour qu'il ne se de la hauteur, d'oignon sur une planche i découper.
défasse pas, Maintenez-la fermement. Emincez

le bulbe horizontalement, mais sans
4 Tranchez ensuite les moitiés d'oignon  entailler la base. Procédez de la méme
verticalement, toujours sans entailler fagon pour 'autre moitié.
la base.

CONSEIL MALIN Vous obtenez
Utilisez la derniére phalange des des
de vos doigts pour guider reguliers

la lame du couteau

5 Hachez l'oignon
en dés plus ou

moins fins, % j
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BRICK A LA GRECQUFE AU CHOU FRISE EPICE

FAIRE CUIRE LES INGREDIENTS DE LA FARCE

La chair i saucisse
est legérement
croustillante

2 Mettez la viande

1 Retirez éventuellement la peau des saucisses et émiettez

fa chair, 2 moins que vous l'ayez achetée toute préte. dans un bol a l'aide
Chauffez le beurre dans la sauteuse et faites-y revenir de la cuiller percée,
la chair 4 saucisse de 3 4 5 min, jusqu'a ce qu'élle soit en laissani la graisse
croustillante ¢t dorée dans la sauteuse.

Remuez sans arret aveg
la cuiller en bois

&

3 Faites fondre les nignons dans

- ot
¥ 2
[ll sduleuse en remuant sans arret,

. - ” .~
uw::t

CONSEIL MALIN
“hicorporez le chou frisé en
plusieurs fois, pour qu'il
perde peu a peu

SO ¢edu. -

Le ¢ hou fh\t" reste

d'un ven intense ’_’ )

4 Ajoutez les lanieres de chou et laissez
mijoter i couvert de 3 4 5 min, jusqu’a
ce que Je chou soit tendre. Otez le
couvercle et poursuivez [a cuisson 5 min
de plus en remuant sans arrét, jusqu’i
ce que toute l'eau se soit evaporde




BRICK A LA GRECQUE AU CHOIU! FRISE EPICE

La chair 4 saucisse
ennchit la tarce

5 Ajoutez la chair i saucisse
et les epices dans [ sauteuse,
[ncorporez-les au chou. Salez
el poivrez selon votre godt.
Retirez du feu et laissez

refroidir complétement. 6 Avec la fourchette, battez légerement
les ceufs et incorporez-les a la farce.

Travaillez rapidement
les feuilles 2 bricks pour
quelles ne sechent pas

1 préchauffez le four 4 180 °C,
Chauffez le beurre dans la casserole;
enduisez-en légerement le moule

i l'aide du pinceau 2 pdtisserie.

2 Eulez un torchon
humide plié en deux sur
le plan de wavail. Etendez-y
les feuilles a bricks déroulées.

3 Posez le moule sur les feuilles a bricks et
découpez-les de facon a ce qu'elles dépassent
d'environ 7 em le diameétre du moule. Gardez
Jes chutes pour décorer la tourte. Couvrez

les feuilles 2 bricks d'un torchon humide.

ATTENTION !

Les feuilles a bricks ne doivent pas sécher

car elles deviendraient cassantes
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BRICK A LA GRECQUE AU CHOU FRISE EPICE

4 Posez une feuille 3 bricks SUr un
truisieme torchon humide, Beurrez-la
légerement a l'aide du pinceau a
patisserie pujs placez-la dans le moule

en la pressant bien le long du bord.

_(‘]llk ?-]I:l’\ 'I'-:‘.'\
uilles n'omt
pas d'importance

sur les fe

6 Etendez la farce au chou
fris¢ et A la viande sur les
feuilles a bricks en I'étalant
bien avec le dos de la cuiller
pour qu'elle recouvre toute
la surface

Manij
'.ll |:| oA f
éviter de Jes déchirer

| P et
¢ les feuilles

ment pour

§
4

5 Beurrez une autre
feuille et placez-la
dans le moule
perpendiculairement
a la premjere. Continuez
il beurrer et a superposer

ainsi la moitie des feuilles a bricks

Garnisser
le brick géant

rapidement

BERY- |

7 Beurrez une autre feuille 4 bricks
¢l couvrez-en la farce. Continuez avec
le reste des feuilles en les beurrant
toutes, y compris la derniére.

04




e R

BRICK A LA GRECQUE AU CHOU FRISE EPICE

B 8 Repliez avec les doigts les bords
des feuilles a bricks vers lintérieur

et pressez-les contre le moule en

les pingant enure le pouce et l'index
pour former une bordure assez épaisse.

Appuvez légerement
sur les rosettes pour
Lqu'elles collent 2 la pite

9 Coupez les chutes de pate
en laniéres de S cm de large.
Formez des roses et couvrez-
en completement le brick.
Répartissez dessus le reste de
beurre fondu. Enfournez pour
45 2 55 min, jusqu'a ce que la
pate soit bien dorée. Laissez refroidir
légerement, coupez en parts el servez
chaud ou tiede.
"{ ATTENTION !

Si fa tourte brunit trop vite, couvrez-la
d'une feuille d'alumintum.

Le brick dort
est appétissant

V ARIANTE

BRICK AUX POMMES
DE TERRE ET AU BLEU

1 Epluchez 1 kg de pommes de terre

el coupez-les en tranches trés fines.
Couvrez-les d'un torchon humide.

2 Séparez 4 échalotes en deux

et pelez-les. A l'aide d'un couteau
d'office, émincez chacune des moitiés
horizontalement en partant du sommet,
sans entailler 1a base. Coupez-les ensuite
verticalement, toujours sans entailler

la base, puis hachez-les en petits dés.

3 Détachez quelques feuilles de persil,
d'estragon et de cerfeuil frais de leur tige
et rassemblez-les sur la planche

a découper. Hachez-les finement.

4 Emiettez un morceau de 150 g de bleu
— roquefort ou bleu de Bresse —

sans sa crolite. Coupez 150 g de bacon
en laniéres. Chauffez 1 cuil. 4 soupe

de beurre dans une poéle, et faites-y
dorer la viande 5 min environ. Egouttez-la
sur du papier absorbant.

5 Découpez les feuilles i bricks et
tapissez le moule avec la moitié d'entre
elles. Etendez-y la moiti¢ des pommes de
terre, du bleu, des lanieres de bacon, des
¢chalotes et des herbes. Salez et poivrez.
Terminez avec le reste des pommes

de terre, du fromage, du bacon,

des échalotes et des herbes.

6 Recouvrez la garniture avec le reste
des feuilles & bricks apres les avoir
beurrées. A l'aide d'un emporte-piece
ou d'un verre, ouvrez une cheminée

de 7 cm de diamétre au centre du brick.
7 Décorez avec les chutes de pite et
enfournez. Lorsque le brick est encore
chaud, versez 3 ou 4 cuil, 4 soupe

de créme fleurette au centre et servez,




TRIO DE LEGUMES FARCIS

ef sauce aux noix

f@)q POUR 4 PERSONNES & PREPARATION : DE 40 A 45 MIN® & CUISSON : DE 15 A 20 ) MIN

EQUIPEMEN 1 INGREDIENTS
rhurgcliﬁ pt rsil
hals
Oy
coutean chef \]JIIH|\&
(NARRRERAN AR 1I’{I\u
? . EEEEEERED estragon
robot ménager e houlghour rcll:
cuiller 2 melon " A

| D

couteau -

d'office cuiller en bois

(@

—

S _@
. Bousses .

d'ail

o®

Rros Oignans

Brosses
tomates

ecumaoire

‘ rouges
spatule en caoutchouc Des.mg?zon‘s dor}“x’ d(’f céleri-hranche
e courgetles et des tomates farcis d’une garniture
a base de boulghour ou de kacha (gruau ( ?
de sarrasin concassé) sont ici accompagnés
y T —_— il cerneauy
e d’une sauce a l'ail et aiux noix. huile de noix huile
ranc Al &l rotr . 4
ks I * pls 30 min de temps de repos végéuale de noix
a— |
culller 3 calé - LE MARCHE . i
i ;.rmwx tomates, soit 700 g environ
S——f——— e e e i "
sel et poivre |
. e & } "Il e 1 e e L e
wRIRe !u SpAchEE pocle 4 nl:..nnm rouges, soit 800 g env imn _D_EROULEMFNT
—— gj(ww S U.:tlrl,t,HL\ S0il S0 g2 tﬂ\ mm . I)I 2 -
e e {EPARER
? 250 g de boulghour | x [_jpi, -
- "“”““"'”' ménager T80 o deau bouillante LES LEGUMES
(925 2 branches de céleri o
j - 125 g de shiitake frais ou de mousserons PREPARER
pinceau ) _4 gousses il L ¢ s
bi:”‘l‘ ‘“::“‘r“!'l‘ 4 patisserie i 2 6 brins d'estragon frais LA FARCE
eC Gl t [ B — ——
i 4 6 brins de persil
3 cuil. a soupe d'huile végérale et un peu ' FARCIR ET FAIRE
pour graisser le plat et 'aluminium CUIRE LES LEGUMES
- - ; ) E LT b,
Pour la sauce
papier absorbant i 4 6 brins de persil
4 gousses d'ail 4 PREPARER
-~ 775 g de cerneaux de noix LA SAUCE
cuiller en métal passoire e~ .

2 cuil. a soupe d'eau froide

‘ % o Thufle de noix
o ou cuiller § café y ¢l d'huile de noix

96



http:cemt'3.ux

TRIO DE LEGUMES FARCIS ET SAUCE AUX NOIX

PREPARER LES LEGUMES

1 A raide du couteau d'office, Olez
le pédoncule des tomates. Enlevez
éventuellement une trés fine tranche
a la base de chaque tomate pour
pouvoir la poser a plat.

2 Enlevez une tranche en haut
de chaque tomate. A l'aide

de la cuiller a café, dtez les
graines et la pulpe pour n'avoir
plus qu'une épaisseur de 1 em.
Separez la chair des graines et
réservez-la pour la farce, Salez
el poiviez lintérieur des {ruits;
retournez-les sur le papier
absorbant et laissez-les
s'égoutter 30 min.

3 Epluchez les oignons JR—
a l'aide du couteau d'office. )
Enlevez une tranche sur le

dessus et une autre a Ja base

pour pouvoir les poser 4 plat.

5 "

Les oignons rouges
ont un golr légérement
sucre

4 Places les oignons dans une casserole,
couvrez-les d'eau et portez a ébullition
Cuisez-les de 10 & 15 min, jusqu ce
qu'ils soient tout juste tendres, Egouttez-
les sur du papier absorbant,

5 Lorsque les oignons ont suffisamment refroidi,

Retirez évidez-les en sortant le cocur avec les doigts pour
les pelures n'avoir plus qu'une enveloppe extérieure de 1 cm.
- Réservez 'intéricur pour la farce. J
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TRIO DE LEGUMES FARCIS ET SAUCE AUX NOIX

Utilisez une cuiller
a melon ou une cuiller
a café pour bien oter

toutes les graines

6 Oiez les extrémités des courgettes

et coupez-les en deux dans le sens de la
longueur. Faites-les blanchir de 3 & 5 min
dans une casserole d'eau bouillante salée,
Versez-les dans la passoire et rincez-les
sous un filet d'eau frojde.

7 Evidez chaque demi-
courgette pour n'avoir plus
qu'une epaisseur de 1 cm
de chair.

PREPARER LA FARCE AU BOULGHOUR

o~ 1 1 Meuez l¢ boulghour dans un grand
\C ; bol, couvrez-le avec I'eau bouillante et
laissez gonfler 30 min. Videz alors I'eau
qu'il n'a pas absorbée,

2 Oez-les fibres du céleri

a l'aide du couteau éplucheur,
puis détaillez les branches

en tranches fines.

Posez les tétes des
champigpons i plat
sur le plan de travail
¢l coupez-les

en morceaux

3 Coupez les pieds des shiitake au
niveau des chapeaux et nettoyez-les
avee du papier absorbant. Déaillez-les
en quatre et émincez-les.

CONSEIL MALIN

Vous pouvez bacher les champignons
a l'aide d’un robot ménager, mais ne
le laissez pas tourner trop longtemps
pour ne pas les réeduire en puree.-
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TRIO DE LEGUMES FARCIS ET SAUCE AUX NOIX

4 posez le plat du couteau chef sur
chacune des gousses d'ail et appuyez
avec le poing. Pelez-les avec les doigts
el hachez-les finement,

Faites [rire
légerement
pour ohtenir

une [’)R’p.] ration
croustillante

5 Hachez les caeurs d'oignon et la chair
de tomate que vous avez réserves,
Hachez les herbes.

Versez les legumes
hachés dans I'huile
e Chaude

6 Chauffez I'huile dans
la poéle. Faites-y fondre
le céleri, I'ail et les oignons
hachés de 2 a 3 min; ils ne
doivent pas brunir.

7 Ajoutez les champignons,
salez et poivrez. Laissez
mijoter 5 min, jusqud

ce que toute l'eau se soit
évaporée. Incorporez

les tomates, ¢l poursuivez
la cuisson 2 min pour
ass¢cher la préparation.

HACHER DES HERBES

Le persil, fe cerfenil, Vestragon,

le romarin. la ciboulette, le thym
el le bastlic doivent souvent étre
hachés avant d'étre mélanges

a d'awtres ingredients, Les herbes
tres délicates comme Uestragon

el le basilic ont tendance a se
[flétrir si on les ciséle trop finement.

1 Détachez les feuilles ou les brins
de leur tige et rassemblez-les sur la
planche a découper pour les ciseler
plus facilement,

2 Ciselez les feuilles en petits
morceaux. En appuyant la pointe

du couteau sur la planche a découper,
basculez la lame davant en amiére

et de droite 2 gauche, et hachez

les herbes plus ou moins finement
selon la recette que vous préparez

CONSEIL MALIN
Ltilisez un coulean
bien aiguise pour ne
pas ecraser les herbes .
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TRIO DE LEGUMES FARCIS ET SAUCE AUX NOIX

8 Ajoutez les herbes hachées aux
légumes; golitez et assaisonnez.

FARCIR ET FAIRE CUIRE LES LEGUMES

1 Préchauffez le four 3 190 °C. Huilez
le plat 3 rotir. Farcissez les oignons,
les tomates et les courgettes i 'aide
de la cuiller. Répartissez le reste

de farce sur le fond du plat.

Fassez bien la farce .

O Mdlungez les légumes sautés
au boulghour; gotitez et assaisonnez,

2 Disposez les légumes farcis
dans le plat. Recouvrez
daluminium ménager huilé.
Enfournez pour 15 a 20 min,
jusqu’a ce que les légumes
sojent tendres.

4 PREPARER LA SAUCE

AUX NOIX

1 Détachez les feuilles de persil de leur
tige et pelez les gousses d'ail. Réduisez
en purée a l'aide du robot ménager

ou d'un mixeur les cerneaux de noix,
les gousses d'ail et le persil. Versez

un peu d'eau froide. Salez et poivrez

Versez I'huile
progressivement

2 Sans arréter 'appareil, ajoutez
petit a petit 'uile de noix.
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TRIO DE LEGUMES FARCIS ET SAUCE AUX NOIX

3 De temps en temps, raclez les parois
du bol du robot avec la spatule en
caoutchoue. Une fois que 'huile de noix
est parfaitement incorporée, goiitez

et rectifiez lassaisonnement

@1 POUR SERVIR

Répartissez les tomates, les oignons, les
demi-courgettes ¢t la farce sur 4 assiettes
de service chaudes. Accompagnez

d'un peu de sauce 4 I'ail et aux noix.

Les brins de persil

décorent joliment le plat

V AR1 ANTE

TRIO DE LEGUMES
FARCIS DE RIZ SAUVAGE

Dans celte variante, le riz
sauvage remplace le boulghour
dans la farce de légumes

ZTwd

1 Préparez les légumes.

2 Portez 1.5 litre d'eau a ébullition, salez
€t gjoutez-y 300 g de riz sauvage. Couvrez
et cuisez 40 min environ, jusqua ce que
le riz soil tendre. Egouttez. Préparez

la farce en remplagant le boulghour

par le riz.

3 Farcissez et cuisez les [égumes. Servez
accompagné de la sauce aux noix

V AR1ANTE

' TRIO DE LEGUMES FARCIS
DE CAROTTES ET DE RIZ
Ici, les carotltes rapées
apportent leur couleur vive
aux légumes farcis

1 Préparez les légumes.

2 Dans une casserole d'eau bouillante
salée, cuisez 250 g de riz blanc a grains
longs de 10 2 12 min, jusqua ce qu'il
SOil encore un peu croquant. Versez-le
dans une passoire et rincez-le sous

un filet d'eau froide.

3 Pelez et ripez deux carolics moyennes.
4 Préparez la farce en remplagant

le boulghour par le riz €1 en djoutant

les carottes rapées.

5 Farcissez et cuisez les 1égumes. Servez
avee la sauce a 1'ail et aux noix.

—— SAVOIR S'ORGANISER —
Vous pouvez préparer les légumes
24 h a Favance et les conserver, dans
un récipient couvert, au réfrigérateur
Réchauffez-les 15 min a four chaud
(180 °C) ou servez-les froids

&
y
'’

v

_ La sauce relevée
accompagne parfanement
les légumes farcis




BEIGNETS DE LEGUMES

A DORIENTALE

Tempura

f@q POUR 6 A 8 PERSONNES @ PREPARATION : DE 45 A 50 MIN ﬁ- (t ISSON : DE 3 A 5 MIN

EQUIPEMENT

friteuse

E— -]

fourchette a riti
-
, .

thermomeétre
a friture (facultatif)

petite
casserole

La tempura — friture — fut introduite au japon
par des jésuites portugais. De nos jours,
ce nom désigne un plat japonais de beignels
de legumes, mais ausst de viande,

plaques ripe
a patisserie

]
e couteat de volaille ou encore de crustaces.
couteau chefl d'office . -
. LE MARCHE
e I 1éte de brocoli, soit 250 g environ
fouet 2 ch;-l_\-mes, s0il 500 g environ,
——) ou 2 courgettes, soit 400 g environ
coutean ] 150 g c!c‘q}ql.lpr-xanﬁ:-}]} ange-tout
hols éplucheur 8 0jgnons nouveas
2 patates douces, soit 300 g environ
tﬁ'_ﬂ 250 g de shiitake frais
S e — " - = - —
&cuimoire _ 150 g de L‘h_:u;ugnee\ d'eau en boile
N huile végérale pour la friture

" 60 g de farine de blc supérieure pour enrober les légumes

U Pour la sauce
1 1 morceau de daikon fOLI m(h\ du lapon) de 60 g
=3 "1 morceau de racine de ung_,& smbre fraiche de 2 cm
plats peu profonds - __J_‘J_E._l_f:lt saké
. 15 ¢l de sauce soja claire
Pour la pate
300 g de farine de blé supérieure

passoire —
en toile
métallique

2 ceufs
planche 50 ¢l d'eau froide

papier
a découper

absorbant

INGREDIENTS

a.”

oIgnons nouveaux

Lhiiil_'.lj.gntfs
eau __:f’ -“
aufs chayotes
brocolis v ;\—
farine de blé >
& supéricure 4=
shiitake
frais
duikon
haricots ’ Q%
mange-tout racine de
patites }.ii'lj.u]ll\'t
f.v‘“‘“- | douces fraiche
= x
i 8
=
huile saké  sauce soja
de friture claire
DEROULEMENT
1 PREPARER
LES LEGUMES
PREPARER
LA SAUCE

'Z; ENROBER
" ET FAIRE FRIRE
LES BEIGNETS
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BEIGNETS DE LEGUMES A L'ORIENTALE

1 PREPARER LES LEGUMES

1 A taide du couteau d'office, enlevez
les parties les plus fibreuses de la tige
de la téte de brocoli. Otez les queues
en n'en gardant que 5 em, Coupez

les bouquets les plus gros en deux,

3 Equeutez les mange-tout : cassez
leurs extrémités et drez les [ils
de chaque chHté.

Détachez les fleurs
des bouguets
de brocoli

| Laissez un morceau
de tige sur chaque
bouguet

Otez les racines
el le haul
des feuilles

2 Epluchez les chayotes 2 I'aide du
couteau d'office. Coupez-les en deux,
retirez-en les graines puis coupez-Jes

en tranches de 5 mm d'épaisseur. 8i vous
avez acheté des courgettes, Otez-en les
extrémités puis détaillez-les en tranches
de 5 mm d'épaisseur.

Coupez les oignons
NOUVEAUX e morceaus
d'égale longueur

4 Coupez la racine et le haut des feuilles
vertes des olgnons nouveaux el detaillez-
les en trongons de 7 cm de long.
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BEIGNETS DE LEGUMES A L'ORIENTALE

| S Alaide du couteau ¢plucheur, pelez
les patates douces et coupez-les en deux
dans le sens de la longueur. Avec le
couteau chef, détaillez-les en tranches
de 5 mm d'épaisseur. ]

6 Egouttez les chiltaignes !
d'eau et coupez-les en

tranches épaisses avec
le couteau d'office.

=

7 Essuyez les shiitake avec
du papier absorbant et otez

la partie dure des queues.
Coupez les plus gros en deux.

Les shiituke prennent
une texiure soyeuse
a la cuisson .

©tez la partic dure
des pieds des
champignons

F
&

PREPARER LA SAUCE

1 Coupez éventuellement I'extrémité
du daikon, et pelez-le avec le couteau
¢plucheur. Ripez-le.

Litilisez une ripe
a gros trous pour
obtenir une julienne

de daikon —
Tenez
la ripe
inclinée 2 Avec le couteau d'office, épluchez
la racine de gingembre. A 'aide du
™ coutenu chef, émincez le gingembre
. =" en tranchant les fibres.
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BEIGNETS DE LEGUMES A L’ORIENTALE

Basculez la fame
d'avant en arriére

3 posez le plat du couteau chef
sur chaque tranche de gingembre et

écrasez-les en appuyant avec le talon
de la main, puis hachez-les finement.

4 Mélangez le saké et la sauce soja.
Ajoutez le daikon rapé et le gingembre
haché et réservez.

-
. ) ENROBER ET FRIRE LES BEIGNETS DE LEGUMES

1 Pour faire la pate 2 beignets, battez
légerement les ceufs au fouet dans

un grand bol. Incorporez I'eau

sans cesser de fouetter,

Faites glisser la farine
 dans l'omelette

2 Tamisez la farine.
Ajoutez-la aux ceufs et
incorporez-la doucement
a l'aide du fouet.

CONSEIL MALIN

La pdte dolil étre
légerement grumeleuse;
si vous la battez trop
longtemps, les beignets
seront fourds .«




BEIGNETS DE LEGUMES A L'ORIENTALE

| Roulez légerement
les brocolis dans
| la farine

3 Chauffez I'huile dans la friteuse 4 Transvasez la pate dans
un petit cube de pain frais doit y dorer un grand plat peu profond. Dans
en 40 s. Préchauffez le four a trés basse  un autre plat, versez la farine. Roulez- y
température pour nuuntenir les beignets  les brocolis plusieurs fois pour les

au chaud en recouvrir completement.
CONSEIL MALIN

-Si vous utilisez un thermoméire
a friture, il doit indiguer 190 *C

V& Egouttez les
/ v Iégumes pour
y enlever ['exces

: de plte

6 raites frire les bouquets de brocoli

de 3 3 5 min, en les retournant une fois,
jusqua ce quiils soient bien dorés. Retirez-
les avec I'écumoire et déposez-les sur
l'une des plaques i patisserie recouverte
de plusieurs épaisseurs de papier

e iabsorbant. Maintenez-les au chaud

5 Trempez les morceaux de Iégumes S
dans la pate a beignets pour les enrober
de tous les ¢otés. A l'aide de la fourchette

a roti, sortez-les et laissez-les s'égoutter ATTENTION ! _
1 ou 2 s. Plongez-les délicatement dans Faites frire les legumes en plusieurs
I'huile chaude, Juis pour qu'ils ne collent pas
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BEIGNETS DE LEGUMES A L'ORIENTALE

ATTENTION!
Gardez les légumes au
chaud sans les convrir,

La sauce orientale
est forte ot relevée

7 Procédez de la méme
facon pour les autres
légumes : farinez-les,
enrobez-Jes de pite, faites-les
frire ¢t déposcz-les sur les
autres plaques i pitisserie.
Réservez-les au chaud
Jusqua ce que
tous Jes autres
soient frits.

N'empilez pas wop
les beignets pout
qu'ils restent
croustillants

1®{ POUR SERVIR

Disposez les beignets de légumes

sur un plat de service plat. Réchauffez
legérement la sauce dans une casserole
et rectifiez I'assaisonnement

Servez a pan.

_V A RT A N T E
FRITTO MISTO

1 Ne prévoyez pas la sauce. Préparez
les oignons nouveaux et les patates
douces en suivant fa reccite principale.
2 Epluchez un gros chou-fleur, séparez-
en les bouquets et tranchez les plus gros
en deux ou en quatre,

3 Préparez 250 g de champignons

de Paris : essuyez-les avec du papier
absorbant et coupez Jes pieds au niveau
des chapeaux. Coupez les plus gros

en deux.

4 Pelez 250 g d'asperges a l'aide

d'un couteau éplucheur. Coupez-les

en trongons de 7 cm. Faites-les blanchir
3 min dans une casserole d'eau bouillante
salée, versez-les dans une passoire,
rincez-les et égouttez-les.

5 Coupez 250 g de mozzarella

en bitonnets de 7 am de long. Détaillez
3 ou 4 citrons en rondelles pour décorer
le p]‘.ll.

6 Farinez légérement les Jégumes

et le fromage. Plongez les champignons
et le fromage dans deux ceufs légerement
battus en omelette. Enrobez-les dans

150 g de chapelure salée et poivrée

7 Faites frire les champignons

et le fromage de 3 a 5 min. Egouttez-les
et gardez-les au chaud. Plongez les autres
légumes dans la pite 2 beignets et faites-
les frire en suivant la recente principale,
8 Rangez les légumes et le fromage

sur des assiettes individuelles et décorez
avec les rondelles de citron,

SAVOIR SORGANISER

Vous pouvez preparer les légumes et les ingrédients
de la sauce 48 h & l'avance. Faites Ja pite et cuisez
les legumes au dernier moment,
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ARTICHAUTS FARCIS
A LA PROVENCALE

Artichauts a la barigoule

{@] POUR 4 PERSONNES & PREPARATION - DE 50 A 55 MIN @& CUISSON : DE 40 A 45 MIN

EQUIPEMENT

—EmOER -
couteau chef  couteau d'office
- =
cuiller & soupe  cuiller & café

.
louche ciseaux

de culsine
culller en hois

P

== (rumoire

spatule en caoutchoue

sachet
plastique

assielte résistant
4 la chaleur ¢n

grille

(ERARRRAER AN

robot ménager®

grande
fonte avec ¢

@~

ficelle de cuisine

couvercle

casserole
movenne

*ou mixeur

Les artichauis «a la barigoule- sont farcis et

braisés selon une recette d'origine provengale. Ici,

ils cuisent dans du vin blanc et s‘accompagnent
d’'une onctueuse sauce daii POILron rouge.

t Ium]'u}E'lnnm

LE MARCHE

L lI'le[HLIT‘-« soit 1,5 kg environ

1/2 citron
_"“Tz‘-l_p: e
25 ¢l de vin blanc
Pour la farce T
6 gousses d wlTT
-‘S_E{elt[\ tm..nnnq
250 g de champignons

2 ou 3 brins de thym frais
2 hilets d'anchois
JfHJ g d'olives neires dénoyautées
30 a,‘ de Hmbnn de Parme
ey HE;mh-:* de pain de mie
50 g de beurre
piment de la Jamaique
Pour la sauce
i 730 g de poivrons rouges
500 g de romates
1 gousse d'ail
2 i)ilf_{l'l{Jﬂ.‘i NOUVEedUx

I petit bouguet de basilic frais
2cuil. & soupe d hL:IL. L![)lm

INGREDIENTS

}tmhu n de Parme
artichauts

€,

b -
& LMt filvts (' anchois

-
thvm frais

-

v @

|1.|_\I|]|
01gnons rais

le Paris

L] o
ol *

[ heurre.  Qlives noires

luile : 3

dolive o 01gnons nouveanx

citron — .
- » piment de
= o4 i]l]llf‘ll"ln
'.';'\-_ g _a
n -

poivrons 3 \ /

rouges pain de mie \

e »» -

gousse d'ail

blanc

[omates

DEROULEMENT

PREPARER
LES ARTICHAUTS

PREPARER
LA FARCE

")’ FARCIR ET FAIRE
~* CUIRE LES ARTICHAUTS

PREPARER
LA SAUCE
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ARTICHAUTS FARCIS A LA PROVENCALE

PREPARER LES ARTICHAUTS

1 Cassez la queue des artichauts
au ras des feuilles; les parties
fibreuses viennent

avec la tige.

2 A laide du couteau chef, égalisez
la hase des artichauts pour pouvoir
les poser et frottez-la avee un demi-
citron pour qu'elle ne noircisse pas

lermement
la quene pour Ia
gasser d'un coup net

3 Coupez avec les ciseaux de cuisine
la pointe des grandes feuilles de chaque
artichaut.

4 A Iaide du couteau chef,
coupez le haut des artichauts
sur 2 ¢m environ., Frottez
éntiérement chaque artichaut
avec le 1/2 citron

L assiette maintient
les artichauts sous
I'eau, ce qui leur
Evite de noirelr

5 Remplissez d'eau la cocotte, portez

a ébullition et salez. Plongez-y les
artichauts et maintenez-les immergés

a l'aide d'une assiette résistant 4 la chaleur
ou d'un linge humide. Laissez cuire de

25 2 30 min jusqua ce que les artichauts
soient tendres. Posez-en un sur la grille
et assurez-vous qu'il est cuit en tirant

sur une feuille : elle doit se détacher
facilement

CONSEIL MALIN
«Préparez la farce pendant la cuisson
des articheants.




ARTICHAUTS FARCIS A LA PROVENCALE

6 sortez les autres artichauts de la cocotte 2 l'aide 7 Lorsque les artichauts sont tigdes, enlevez
de la cuiller percée et laissez-les s'égoutter téte les teuilles centrales avec les doigts
en bas sur la grille. en les faisant pivoter.

Si Tartichaut est bien .
cuit, le foin s'enléve

facilement 8 Orez le foin a l'aide d'une cuiller i

café alin d'avoir une corolle nette pour
y déposer la farce.

PREPARER LA FARCE

1 Posez le plat du couteau chef

au sommet de chaque gousse d'ail et
appuyez avec le poing. Pelez-les avec les
doigts et hachez-les finement. Epluchez
les oignons en gardant Jeur base intacte
et coupez-les en deux. Emincez les deux
moitiés du bulbe horizontalement en
partant du sommet, sans entailler la base.
Emincez-les ensuite verticalement,
toujours sans entailler la base.

Hachez-les en des.

|ti;|rdez la base
des oignons pour
quils ne se
défassent pas

2 Coupez les pieds des champignons au
niveau des chapeaux et essuyez-les avec
du papier absorbant. Coupez les tétes
en quatre et hachez-les trés brievement
dans le robot ménager. Vous pouvez
aussi les hacher a I'aide du couteau chef.
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ARTICHAUTS FPARCIS A LA PROVENCALE

3 Détachez les feuilles de lh)m*

de leur tige, rassemblez-les sur la |
fanche & découper ¢t hachez-les

[.)_ 4 . ‘;0 pevie 5 . i", , Empilez les tranches | 4 - . . — :

finement, Emincez les filets danchois. de jambon pour Débarrassez le pain de mie

Coupez finement les olives. Détaillez les couper de sa crofite. Réduisez-le en micttes

l¢ jambon de Parme en fines laniéres, dans le robot ménager.

5 Chauffez le beurre dans la poéle
et faites-y fondre les oignons et [ail
hachés: ils ne doivent pas brunir.

6 Ajoutez les champignons,
le jambon de Parme, les
anchois et les olives et retirez
du feu. Incorporez les miettes
de pain, le thym haché,

une grosse pincée d'épices,
et mélangez. Poivrez

selon votre godt,

o~
.} FARCIR ET FAIRE CUIRE LES ARTICHAUTS

1 Préchauffez le four & 180 °C. Garnissez
de farce la corolle des artichauts,

Tassez bien la farce
P dans les artichauts

2 Maintenez les feuilles des artichauts
avec de la ficelle de cuisine,




ARTICHAUTS FARCIS A LA PROVENCALE

Le vin blanc garde
son partum nmals
son aleool Sévapaore

3 Disposez les artichauts dans la cocotte
¢t versez le vin blanc. Portez 3 ¢bullition
et laissez réduire le vin de moiti¢ 5 min
environ. Ajoutez de 'eau jusqu’a mi-
hauteur des artichauts, salez et poivrez.
Portez de nouveau a ébullition et couvrez.

CONSEIL MALIN

«La cocotte doit étre suffisamment
profonde et large pour que les
artichauts ne se touchent pas..

Bien ficelés, les artichauts
ne s'ouvriront pas
Ll cudsson

" PREPARER LA SAUCE AUX POIVRONS ROUGES

La vapeur emprisonnee
i Vintérieur du suchet
décalle la peau

1 prechauffez le gril du four.
Posez les poivrons sur la grille
el enfournez-les i 10 cm
environ sous la source
de chaleur. La peau
brunit et cloque,
Enfermez-les dans

un sachet en plastique.
Quand ils ont refroudi,
pelez-les i laide

cu couteau d'office,

—

3 Entillez en croix la base de chaque
tomate. Mettez-les dans une casserole
d'eau bouillante, puis plongez-les aussitot
dans un bol d'eau fraiche et pelez-les.

4 Coupez les tomates en deux, pressez-
les pour en chasser les graines
¢l concassez-les.

4 Enfournez pour 40 a 50 min en
arrosant de temps en temps, jusqua ce
que les artichawts soient tendres, Assurez-
vous qu'ils sont cuits en tirant sur une
feuille : elle doit se détacher facilement.
CONSEIL MALIN

Ajoutez un pew d'ean si les artichauts
desséchent «

2 Rincez les poivrons et séchez-les dans

du papier absorbant. Otez leur pédoncule
Ouvrez-les en deux et gratez les graines.

Coupez-les en morceaux.

85 Hachez I'ail et les oignons nouveaus,
Détachez les feuilles de basilic de leur
tige, réservez-en 4 pour décorer le plat
et hachez finement les autres,




ARTICHAUTS FARCIS A LA PROVENCALE

6 Chauffez I'huile dans la potle. Faitessy 7 Versez le mélange dans le robot

revenir les poivrons, les tomates, lail,
les aignons nouveaus et le basilic

de 15 4 20 min, en remuant de temps
en temps

Les feuilles d'artichaut
s¢ dégustent une a une
trempees dans

la sauce; le fond

et s wndre

Le brin de basilic a1
écho @ Nun des parfums

i
de la sauce

ménager et reduisez-le en une purée
assez grossicre, Salez ¢t poivrez
selon votre gott,

{®{ POUR SERVIR

Déficelez les artichauts et posez-les

sur des assicties individuelles, Versez
quelques cuillerées de sauce au poivron
rouge autour des artichauts; décorez
d’un brin de basilic et servez le reste

de sauce 2 pan

V ARI ANTE

ARTICHAUTS AU BEURRE
DE FINES HERBES

Les artichaiils, rebausses
d'un beurre de fines herbes,

sont delicieux en entrée

1 Cuisez les artichauts de 35 4 45 min
jusqu'a ce que vous puissiez detacher
facilement une des feuilles du centre
Laissez-les s'égoutter téte en bas
et refroidir légerement,
2 Préparez la sauce : hachez finement
2 ¢chalotes. Faites-les fondre dans une
casserole avec 3 cuil. 4 soupe de vinaigre
blane et 3 autres de vin blane. Ajoutez
I cuil, a soupe de creme epaisse
et laissez réduire,
3 Retirez du feu et ajoutez 250 g
de beurre bien froid coupé en morceaus,
en remettant régulierement la casserole
sur le feu. Le beurre doit épaissir la
sauce sans se transformer en huile
4 Portez la sauce 2 ébullition
sur feu vif en fouettant sans arrét
Ajoutez 2 cuil. a soupe de fines
herbes fraiches hachées, salez
¢l POIVICZ.
S Retirez le coeur et le foin
de l'artichaut. Versez quelques
cuillérées de sauce dans la corolle
et servez le reste a part. Décorez
de quelques brins de fines herbes.

- SAVOIR S'ORGANISER ——
Vous pouvez préparer Jes artichauts
et la sauce au poivron rouge 24 h a

lavance et les conserver au réfrigérateur
Réchauffez-les 3 feu doux
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PILONS DE POULET
A LA DIABLE

{@§ POUR 4 PERSONNES & PREPARATION : DE 20 A 25 MIN @&~ CUISSON : DE 35 A 45 MIN

EQUIPEMENT INGREDIENTS
S ’;w
couteau chefl
E— heurte

couteau d'office

pilons de poulet ._____ _—

hols . £
o——
- pincedu ' de 1omates
- pis

a patisserie chutney .—T_—_—:

AUX mangues

6 > pate danchots

moutarde

de Dijon

RN piment
b de Cayenne

t'lil”('i
en métal

fouet

¥ &
' "“‘m_-n_.*—""-' \
cosserales Ces pilons de poulet épicés, un classique ElosutEns: felcne -~
de la cuisine au barbecue, sont encore meilleurs huile
préparés au charbon de bois. Dans ce cas, _ vegéule
accompagnez-les d’'épis de mais grilles. Pour la - “
salade, choisissez des pommes de terre nouvelles
ou des pommes de terre a chair trés ferme. penilipls.  pommes
passoire © 1
I »
planche a4 découper LE MARCHE .
:— ' ’H;)FIE:I]" de poulet m l‘ll :l»::de
fourchette & roti huile végétale pour graisser la grille ripée
* - . Pour le mélzngf: ____ |vinaigre de  Worcestershire
! 125 g d(f h(;'llrl'(’ vin rouge Sdlce
aluminium ménager 2 cuil. a soupe de chutney aux mangues -
g 2 cuil. 4 soupe de purée de tomates ou de ketchup a la tomate DEROULEMENT
o 2 cuil. 4 soupe de Worcestershire sauce
AR | cuil. a café de noix muscade ripée pREP{\RER
- 1/2 cuil. 2 café de pite d'anchois - LE MELANGE
R poivre m—
N piment de C._wcnm ou tabasco - ') PREPARER
CONSEIL MALIN AR “ LA SALADE
“¥ous pouvez remplacer . .Z,"_.l.l.ﬂ' 3 '“"u o 'L!c i - 5 de vin Tf_m-u': T
les pilons de poulet par 1/2 cuil ;lll..':ll—t‘ (L—; _l:l_!(__il..lFal'dL‘ d.r: Dijon : )
des poussins; complez-en S— 6 cuil. 2 soupe d'huile vegéuale DE—— APPRETER
un par personne. Ils seront . Quelques brins de persil : , ET FAIRE GRILLER
Cults en 25 min:el vous o quelques tiges de cibouletie - LE POULET

i 1 80 ¢ TR =] PPt
les servirex entiers.- 75 ) g de pommes de terre nouvelles
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2 Versez le chutney dans un bol
el gjoutez les autres ingrédients

du mélange a la diable,

une pincée de piment

de Cayenne ou une goutte

de tabasco, et le beurre fondu.
Mélangez bien i I'aide
de la cuiller en métal. Gottez
et rectifiez l'assaisonnement.

Ce mélange
1 Chauffez le beurre dans une petite épicé enrobera

casserole, Coupez les plus gros délicicusement
morceaux de mangues du chutney les pilons de: poulet

3 -
... PREPARER LA SALADE DE POMMES DE TERRE

P Tl

1 Préparez une sauce vinaigretie (voir 2 A laide du couteau chef, hachez 3 Gardez les pommes de terre nouvelles
p. 122) avece le vinaigre, la moutarde, finement le persil et la ciboulette. dans leur peau (mais pas les plus grosses,
lhuile, une pincée de sel et une de poivre. ue vous couperez en 2 ou 3 morceauy).

Cuisez-les de 15 4 20 min dans de 'eau
houillante salée. Elles sont cuites quand
le coutean d'office s'enfonce facilement
dans leur chair.,

4 Egouttez les pommes
de terre dans L passoire puis
coupez-les en tranches de 1 em
d'epaisseur. Disposez-les
ensuite dans un grand bol.

Laissez les pommes
de 1erre refroidir N
un peu avint 5 Parsemez les pommes de terre tiedes

de les couper des herbes hachées el arrosez-les
de la vinaigrette; mélangez. Couvrez
d'aluminium ménager et réservez,
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PILONS DE POULET A LA DIABLE

HACHER DES HERBES |

1 Détachez les feuilles ou Jes brins
de leur tige, Rassemblez-les sur
une planche & découper,

2 A l'aide d'un couteau chef
trés aiguisé, commencez i hacher
les feuilles ou les brns.

CONSEIL MALIN

Quand vous hachex une grande
quantité d'berbes ou de brins,
tenez-les fermement en bouquet
serréd d'une main, et maniez

le coutean de l'autre.»

3 En appuyant la pointe du couteau
sur la planche, basculez fa lame
d'avant en armriere et de droite

a gauche et hachez plus

ou moins finement les herbes.

ATTENTION !

Les herbes délicates comme le
basilic ou l'estragon se flétrissent
st elles sont hachées trop finement

APPRETER ET FAIRE GRILLER LE POULET

1 Allumez le gril du four. Huilez
la grille. A l'aide du couteau chef,
entaillez la peau des pilons

et enlevez-la.

Un peu de sel sur vos doigts
leur donnera une meilleure
prise sur la peau de la volaille

Badigeonnez
le mélange

I 'alde

du pinceau

2 Avec la pointe du coutean,
faites plusieurs entailles en
diagonale sur les pilons de poulet.

3 Alaide du pinceau 2 pitisserie,
enduisez les pilons avec une bonne partie
du mélange 2 la diable, en le faisant bien
pénétrer dans les entailles. Disposez-les
ensuite sur la grille huilée,

4 Placez la grille dans le four, 2 10 em
environ sous la source de chaleur.
Retournez les pilons une fois au cours de
la cuisson i l'aide de la fourchette i rini.




PILONS DE POULET A LA DIABLE

5 Pendant la cuisson,
badigeonnez plusieurs fois
les pilons avec le reste du
mclange i la diable, tout en
les arrosant de leur propre
jus de cuisson, Laissez-les
griller de 10 a 12 min de
chaque ¢Oté, jusqu'a ce
qu'ils soient tendres ct
dorés,

I®{ POUR SERVIR
Disposez la salade de
pommes de terre et les
pilons de poulet sur des
assiettes individuelles.

SAVOIR S'ORGANISER

Vous pouvez préparer

la volaille et la salade 24 h

a l'avance et les conserver

au refrigerateur, dans un plat couvert.
Pour réchauffer les pilons, enveloppez-les
dans de [aluminium ménager et mettez-les
i four moyen (180 °C) environ 10 min.

V AR1T1ANTE

AII:ES DE POULET
A LA DIABLE

Ces sauoureux amuse-gueiile
se dégustent dans de nombreux

bars a vins.

1 Préparez le mélange a la diable

en suivant la recette principale.

2 Remplacez les pilons par 12

a 14 ailes de poulet. Otez leurs

extrémités, puis enduisez-les de mélange
a la diable et faites-les griller en

suivant la recette principale.
3 Servez les ailes

.ﬁ .y sans accompagnement,

|Les pilons de poulet
[se servent plus

‘\‘——‘// i S
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TEX-MEX

SALADE DE POULET

EQUIPEMENT
]h!|.5' ]
planche
e a Ll(—uui]h‘l
couteau
d'office p—
coutean chef
B - )

couteau
1 désosser

- — = -3 = Cette savotreuse salade de poulel est
sl W T un véritable plat principal. Elle s’accompagne
¢ gants traditionnellement de tortillas mexicaines,
f —— S mais des tranches de baguette ou de pain
_ ”’"’}_: ] complel conviennent aussi trés bien.
. 6 e o
;_ el SAVOIR S’ORGANISER
; Vous pouvez faire rotir le poulet 2 ou 3 jours & l'avance
} el le conserver, bien enveloppé, au réfrigérateur. La sauce
vinaigretie se garde une semaine, dans un récipient
) hermétique ou dans une bouteille, & température ambiante.
N'ajoutez I'estragon frais qu'au moment de servir.
CESOreuse

4 salade

LE MARCHE

1 poulet r6li de 1.8 kg ou 500 g de poulet cuit sans os ni peau

T Tou piments frais, selon votre gotit

N 2 grosses tomates

) T[-mi\’rnn rouge

1 échalote

S00 g de romaine ¥ o

150 ou 200 s.{ de mais doux en boite
- Pour Ia sauce

i cuil. 2 soupe de vinaigre de vin rouge

CONSEIL MALIN iy T le de DF

S vous n'avez pas 2 cuil. 3 café de moutarde de Dijon
: 2 Y il A eafés . 1

d'essorense, sechez — 1/2 cuil. & café de sel

les feuitles de salade
dans du papier absorban!
ou dans un torchon propre

20 ¢l d'huile "'ll,:‘liif:"[:.lik‘
3 brins d'estragon frais

{@] POUR 4 A 6 PERSONNES & PREPARATION : DE 20 A 25 MIN

INGREDIENTS

poivron rouge

echalotes

mals doux
lomates

romaine

E‘H]R_‘!ﬂ\

estragon frais

moutarde de Dijon
L L =
] )(
|
vinaigre
de vin rouge

huile
végétale

DEROULEMENT

PREPARER
LES INGREDIENTS
DE LA SALADE

COMPOSER
LA SALADE

120




SALADE DE POULET TEX-MEX

PREPARER LES INGREDIENTS DE LA SALADE

| |

T

1 Si le poulet réti est entier, désossez-le,
enlevez la peau ¢t les tendons, Avec le
couteau chel, coupez la chair en laniéres.

CONSEIL MALIN
I vous Jaut envivon 300 g de chair
de poulet conpee en laniéres.»

2 A laide du couteau d'office, otez le

pedoncule du piment, Ouvrez-le en long

et grattez les graines et les membranes
blanches qui se trouvent a l'intérieur.

ATTENTION !
Les piments renferment un alcaloide
qui peut irriter la peau . lorsque vous

les manipulez, protégez-vous les mains

avec des gants en caoutchouc.

3 Posez les moitiés de piment
Pune sur l'autre, Emincez-les puis
hachez-les finement en petits dés,

Coupez le rouleau
de feuilles de salade pour
obtenir une chiffonnade

4 Enlevez le pédoncule des tomates
el coupez-les en fines rondelles
a l'aide du couteau chef.

1 Découpez la chair autour
du pédoncule du poivron et dtez
celui-ci en le faisant tourner.

5 Orez le pédoncule du poivion
rouge, épépinez-le et coupez-le
en dés (voir encadré ci-dessous).
Hachez finement 'échalote,

2 Coupez le poivron en deux. Enlevez
les membranes blanches et grattez

les graines. Rincez-le a 'eau froide,

puis séchez-le dans du papier absorbant.

6 Epluchez la romaine. Lavez les feuilles,
puis séchez-les dans l'essoreuse, Roulez-
en quelques-unes en un cylindre serre.
Découpez ce rouleau en fines lanieres.

ENLEVER LE PEDONCULE, EPEPINER ET COUPER EN DES UN POIVRON

3 Coupez chaque moitié de poivron
en fines laniéres. Déillez-les
ensuite dans l'autre sens

pour obtenir de petils dés.

121




SALADE DE POULET TEX-MEX

PREPARER COMPOSER 1A SALADE
UNE SAUCE VINAIGRETTE .

1 Mettez le vinaigre, la moutarde, 1 Préparez la sauce vinaigrette. Dans
le sel et le poivre daps un petit bol, un grand bol, mélangez les lanicres de
Mclangez bien a l'aide du fouct; poulet, I'échalote et de 3 & 4 cuil, a

le sel doit étre dissous soupe de vinaigrette,

. o

—

!

| 2 Versez Phuile en un mince filet
en remuant au f‘ et sans :lfTél.

L'emulsion se fait et la sauce ¢paissit 3 Disposez la chiffonnade de romaine
légerement, sur des assicttes, puis les lanieres

de poulet. Ajoutez les rondelles

de tomates et couvrez-les de graing
de mais. Poscz les dés de poivron
rouge sur le poulet
et arrosez du reste
de vinaigrette.

3 Ajoutez l'estragon finement haché.
Goltez et rectifiez Passaisonnement.

CONSEIL MALIN
\ «Si les ingrédients de la vinaigrelte

se sont dissociés, fouettez de

nouveau la sauce. Certaines builes
- se solidifiant au froid, conservez
la vinaigrette a température
ambiante. Afoutez les aromates
(¢chalote, ail on b:*rbe{) au Léa quasiiens de torcila
dernter moment : ils dégageront contrastent agréablement par
nieux lewr parfum - leur croguant avee la dougeur
du poulet et des [Egumes..-.,

‘—‘,

v

2 Mettez la salade dans un autre grand
bol. Arrosez-la de 3 a 4 cuil. & soupe
de vinaigrette et tournez-la,

4 A laide d'une fourchette, déposez
le piment sur la salade et servez.
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SALADE DE POULET TEX-MEX

- V ARIANTE

SALADE DE POULET
CALIFORNIENNE

1 Préparez le poulet, I'échalote,

% la salade, les tomates et ka sauce

w7 vinaigrette en suivant la recette
principale, mais n'utilisez ni le poivron

rouge, ni le piment frais, ni le mais.

2 Empilez 6 tranches de poitrine fumée

(175 g environ) et coupez-les en des

de 1 cm de coté, Faites-les dorer dans

une petite poéle puis séchez-les

dans du papier absorbant.

3 Emiettez 100 g de roquefort

ou d'un autre fromage bleu.

4 Préparez et émincez 2 avocats

(voir encadré ci-dessous).

5 Composez la salade. Pour que

les avocats ne noircissent pas, arrosez-les

de jus de citron, Servez.

Du roquefort,

ou tout autre fromage
bleu, reléve le goit
de cette salade

- \
\v | La poitrine fumée

ajoute du croguant
i la salade

PREPARER ET EMINCER UN AVOCAT

=

1 A Jaide dun couteau chef, coupez 2 Enfoncez la lame du couteau 3 A laide d'un couteau d'office,
avocat dans le sens de la longueur. dans le noyau et diez-le en le faisant soulevez la peau sans entailler
Faites pivoter les 2 moitiés en sens doucement tourner, Vous pouvez la chair et pelez I'avocat,
Oppose pour les séparer puis aussi l'enlever avec une cuiller.

ouvrez le fruit. 4 fmincez finement les moitiés

d’avocat. Posez les tranches sur
une assiette et arrosez-les de jus
de citron pour que leur chair

ne NOIrcisse pas.
ATTENTION !

Pour gue la chair de l'avocat
ne noircisse pas, sevvez-vous
toufours d'un contedun en 1ox.




POULET SAUTE
A DORIENTALE

{@{ POUR 4 PERSONNES @5 PREPARATION : DE 15 A 20 MIN* g~ CUISSON : DE 10 A 12 MIN

EQUIPEMENT

wok® avec spatule en bois

plaque a patisserie

——

couteay chef

e

couteay i désosser

 —

—
culller

passoire papier
en loile ahsorbant
métalligue

bols

planche & decouper

** pu grande poéle a fond épais

CONSEIL MALIN
A la fin de ta cuisson,
ne lavez pas le wok, mais

essuyez-fe avec un torchon
propre bumide ou du papier

absorbant -

INGREDIENTS

blancs de poulet

champignons hrocolis

oignon

parfumes séchés

branches
de céleri

v

II 1
. \ '
La friture rapide est un mode de cuisson ﬁ 1

qui s'applique a de trés nombreuses recettes govandes  Buile il
de volaille. Le secretl de la reussite tient effiies  végerale de sésame
a la fraicheur des ingrédients, finement
éminceés, qui cuisent trés vite de tous les cotés,
SAVOIR S'ORGANISER
Vous pouvez préparer les légumes et le poulet 1 h i lavance saké
et griller les amandes la veille.

T
fecule

! de mais
sauce soja

* plus 25 a 30 min de marimage du poudet et de trempage des champignons

DEROULEMENT
LE MARCHE | ——
30 g de clmmpigﬁ:ﬁ‘a p;u.“FU!II‘lc:‘S T | PREPARER

ou de champignens sauvages séchés

LES LEGUMES
ET LES AMANDES

25 ¢l ou plus d'eau chaude
50 g d'amandes effilées
1 oignon moyen ,
4 branches de céleri | DECOUPER
ET FAIRE MARINER
LE POULET

7500 g de bouquets de brocolis
2 blancs de poulet sans peau, soit environ 350 g
10 ol d'huile végétale
I cuil. & café d’huile de sésame
Pour la marinade

FAIRE FRIRE
; = S R LE POULET
4 cuil. 4 soupe de sauce soja
4 cuil. @ soupe de sake ou de xéres
2 cuil. a café de fécule de mais




POULET SAUTE A L'ORIENTALE

| PREPARER LES LEGUMES ET LES AMANDES

T

1 Meuez les champignons dans un bol;
couvrez-les d'ean chaude et laissez-les
tremper 30 min,

CONSEIL MALIN

Vous pouvez remplacer
les champignons seches
par 250 g de champignons
[frais. tavés el éminces.-

4 Otez les exturémités des branches
de céleri puis découpez-les leégérement
¢n biais, en rondelles de 1 ¢m
d'épaisseur.

1 Enlevez le tendon de chaque blanc
de poulet (voir encadre p. 133).
Soulevez l'extrémité du filet et 6tez-le en
le tirant vers vous. A l'aide du couteau
chef, émincez-le en fines aiguillenes.

2 Pendant ce
temps, grillez les
amandes et préparez les
autres légumes. Préchauffez
le four 2 190 °C. Etendez les amandes
sur une plaque 2 patisserie et passez-les
sous le gril de 6 2 8 min, jusqu'a

ce qu'elles dorent [égérement,

5 Enlevez la tige des brocolis puis
séparez les bouquets en trés petits
MOrceaux.

2 En appuyant fermement sur
l¢ morceau de blane, émincez-le finement
pour obtenir de 10 a 15 aiguillettes,

3 Coupez I'vignon en deux, puis détaillez
chaque moiti€ en 4 ou 5 quartiers.

L

6 Egouttez les champignons en réservant
le liquide de trempage. Otez leur bout

un peu dur. Filtrez le liquide de trempage
A travers la passoire tapissée de papier
absorbant pour retenir les derniers

grains de sable.

3 Mélangez dans un bol la fécule
de mais avec la sauce soja
et le saké. Ajoutez

Jes morceaux de poulet
et mélangez jusqua ce
qu'ils soient parfaitement
enrobés. Laissez mariner
15 min pendant
que vous cuisez
les légumes.

Remuez pour que
le poulet s'impregne
de marinade
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POULET SAUTE A L'ORIENTALE

FAIRE FRIRE LE POULET

2 Mettez les brocolis dans le wok
el faites-les sauter de 2 3 3 min

en remuant. Ajoutez-y les champignons et
chauffez 2 min, en remuant,
jusgua ce quils
s'attendrissent

1 Versez la moitié de I'huile végétale
dans le wok. Faites-y revenir Foignon
et le céleri a feu vil de 1@ 2 min,
jusqu'i ce quiils s'attendrissent,

ATTENTION !

revenir jusqu’a ce qu’ils aient perdu
foute leur eau,

Versez les [égumes
chauds dans le wok

3 versez les légumes dans un grand bol 4 Essuvez e wok avec du papier
et reservez au chand . absorbant, puis chauffez-y le reste
de 'huile végétale.

5 Egouttez les aiguillettes de poulet 6 Remetiez les [égumes dans e wok
en réservant la mannade. Mettez-les et mélangez le toutl. Ajoutez 4 cuil
dans le wok ¢t faites-les sauter a feu a soupe du liguide de trempage

vil de 2 4 3 min, jusqu'a ce qu'elles des champignons

soient dordées,

Si les champignons sont frais, faites-les
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7 Versez la marinade dans le wok

¢t chaulifez 2 min. En cuisant, la fécule
de mais ¢paissit peu i peu la sauce.
Arrosez avec huile de sésame: melangez,
gotitez et rectifiez |'assaisonnement. Selon
votre godl, rajoutez éventucllement un
peu de sauce soja, de saké ou d'huile

de sésame.

8 Parsemez damandes grillées et servez
dans des bols individuels.

La chair

du poulet

est délicatement
parfumée par

la savce SO
et le sake

V AR1 AN

 POULET FRIT
A LAIGRE-DOUX

Des dés d ananas remplacent
les brocolis et les cheinpignons
el le jus du fruit donne un gout

il E

sucré a la sauce

1 Découpez les blancs de poulet
en suivant la recette principale.
2 Pour la marinade, n'utilisez que 1 cuil
a soupe de saké; ajoutez 1 cuil. a soupe
dle vinaigre de vin et 1 cuil. 4 soupe
de sucre en poudre.
3 Remplacez les brocolis e
les champignons par 4 tranches d'ananas
en boite coupées en dés,
4 Terminez le plat en suivant la
recetie principale, en remplacant
le liquide de rempage
des champignons par 4 cuil
a soupe de jus d'ananas

Des bagucttes
permettent de dégusier
ce plit comme

en Extréme-Orient
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MOUSSES DE POULET
SAUCE MADERE

Y@] POUR 6 PERSONNES Q‘; PREPARATION : DE 20 A 35 MIN* @&~ CUISSON : 20 A 30 MIN

EQUIPEMENT INGREDIENTS
= . -
& ‘&ﬁ blancs de poulet

i
B
heurre & ‘\ échalotes

BOUSSes

hachoir

petite poéle

d'ail
Cisedux
de cuisine |
ARG _/'
boals ! . e .
= couteal 4 désosser créme Blatice
-T’:mv;lu e — : 5 _ epaisse noix d'eeuls
3 pltisserie crayon Ces mousses de pottlet crémetises el légeres mll.\\'n';nl[;'
- . €0 poudre
enrobées de fines rondelles de courgettes se v c
cusllers-&n bals servent chaudes, en entrée ou en plat principal;

N

dans ce cas, vous les accompagrierez de riz
au safran.

madere courgetles
: SAVOIR S’ORGANISER
casseroles Vous pouvez préparer les mousses 24 h a l'avance 23 _
et les conserver au réfrigérateur. Réchauffez-les a feu doux DEROULEMENT
i au bain-marie, de 104 15 min. Préparez la sauce juste avant } E
prssOIre de sérvir, 1l vous est cependant possible de la garder 30 min J PREPARER
~~ en placant la casserole dans un récipient d'eau chaude LA MOLISSE
plat & rotie (mais pas trop, car la sauce se déferai),
E -u Eﬂl‘}*_»"i'llim-* ¥ plus 15 a 30 min de temps de refroidissement
Ge v em ' 5
papier sullurisé de diametre EMINCER ET CUIRE
e, LES COURGETTES
o Y LE MARCHE SRBGEL T
o — cuiller en métal 500 g de blancs de poulet sans peau e
paleite 2 hlancs d'aeuls , APPRETER
E' ; sel et poivre LES RAMEQUINS

pelle cliaroul noix muscade en poudre
MW chdrcuter e R P T L S T G R B

20 ¢l de créme épaisse

GARNIR LES

beurre pour gr;ii'w:r les ramequins RAMEQUINS II
s S CUIRE LES MOUSSES

S __?gmméﬂ:‘{‘l:;{'ilvm e ——————
: 5 & PREPARER LA SAUCE
foue PHEREE | smmemr 135 g cic benme = ET TERMINER

découper 3 cuil. 2 soupe de madére
i =SS S S LE PLAT
I cuil, a soupe de creme épaisse

7 courgelles moyennes

plats peu profonds

2 échalotes

brocherte en inox
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MOUSSES DE POULET SAUCE MADERE

1 PREPARER LA MOUSSE DE POULET

1 Enlevez le tendon des blancs de poulet.
A T'aide du couteau chef, coupez-les en
morceaux et hachez-les dans le hachoir
équipé de Ta grille Ja plus fine. Mettez

le hachis dans un bol moyen placé dans
un bol plus grand rempli de glace.

CONSEIL MALIN
e bachoir donne an bachis
nune consistance légere; si rous utilisez

un robot ménager, ne le faites pas Posez le bol
lowrner trop longtemps - sur des glagons pendant

que vous ajoutez la créme

2 Montez les blancs d'ceufs en neige
a l'aide du fouet. Incorporez-les au hachis
par petites quantités, en remuant 4 chaque 3 Ajoutez la créme par petites quantités

|_ fois avec la cuiller en bois pour que le ¢n remuant vigourcusement,
mélange soit homogéne et ferme. Salez, Raffermissez la préparation en posant
poivrez, ajoulez une pincee de noix le bol sur de la glace ou en le mettant
muscade. Si la préparation est trop molle,  au réfrigérateur 15 min environ.
laissez-la refroidir sur les glagons Taites frire une noisette
ou au refrigérateur pour la raftermir, de mousse dans .
y la poéle; godtez _‘N
CONSEIL MALIN S e,
: ; . N ¢l rectilies i gy
«Les glacons bougent sous le bol, : = .
_ éventuellement ,
tenez-le fermement pendant que e "y
2 : . 'assaisonnement o
vous melangez la preparation.- .

Emincez linement
les courgelles |

1 Otez les extrémités des courgettes o4 ‘:'; 2 Egouttez les courgettes dans

el émincez-les en fines rondelles. ' la passoire, rincez-les sous un

Portez une casserole d'eau salée filet d'eau froide pour interrompre leur

a ¢hullition; faites-y cuire les légumes cuisson, puis séchez-les soigneusement

A feu doux de 14 2 min, dans du papier absorbant. —
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T e — = -

© APPRETER LES RAMEQUINS

au r:lquuin

1 A laide d'un ramequin posé sur

le papier sulfurise, dessinez au crayon

6 cercles espacés pettement les uns

des autres; découpez-les avec les ciseaux
de cuisine.

2 A laide du pinceau, beurrez lintérieur
des ramequins, posez le papier au fond et
beurrez-le. Préchaulfez le four 2 180 °C.

GARNIR LES RAMEQUINS ET FAIRE CUIRE LES MOUSSES

1 Disposez les rondelles de courgettes
sur le fond et le bord des ramequins :
se chevaucher légerement.

| La mousse doit atteindre
|Iu haut de Ja rangée
| de courgettes

2 Remplissez les ramequins de mousse
de poulet en tassant bien. Mettez-Jes
ensuite dans le plat a rdtir el versez-y
de T'eau tres chaude un peu plus qu'a
mi-hauteur des ramequins. Portez

a4 ébullition 4 feu doux.

Le papier sullurise évite
ue L mousse colle

3 Couvrez le plat de papier sulfurisé
¢t enfournez pour 20 2 30 min. Pendant
la cuisson, préparez la sauce.

130



http:poscl.lc

MOUSSES DE POULET SAUCE MADERF

' PREPARER LA SAUCE ET TERMINER LE PLAT

1 Hachez finement les gousses d'ail

et les echalotes, Chaulffez 30 g de beurre
dans une petite casserole, ajoutez-y 1ail
el Jes échalotes et faites-les fondre

de 2 4 3 min. Ajoutez le madere

et chauffez de 2 & 3 min en remuant
pour dissoudre les sucs de cuisson.
jusqua ce que la sauce épaississe

Pour démouler la mousse, posez
I'assiette renversée sur ke rumequin
puis retourmiez
rapidement

le 1out

2 Ajoutez la ereme et faites bouillir pour
réduire la sauce. Retirez du feu et ajoutez
le reste du beurre par petits morceaux,
en remettant régulicrement la casserole
sur le feu; continuez jusqui ce que

tout le beurre soit incorporé.

ATTENTION !

Le beurre doil épaissir la sauce sans
se trausformer en buile;: si fa chaleur
est trop vire, la sauce se défera.

1®{ POUR SERVIR

Prenez un ramequin dans une de vos
mains protégée par un torchon, retenez
de l'autre la mousse avec la pelle
charcutier, videz le liquide puis démoulez
chaque mousse sur unce assiette chaude.
Versez un peu de sauce o coté,

Un tarchon protéger
vatre main de o chaleur

V AR1ANTE

MOUSSES DE POULET
AU COULIS DE TOMATES

Ces mousses de poulet, servies
a temperature ambianie,
sont jolimen! préseniées sur
un coulis de tomates fraiches.

1 Préparez et faites cuire les mousses
en suivant la recette principale. Liissez-les
refroidir 2 température ambiante.
2 Pelez, épépinez el concassez
grossierement 250 g de tomates fraiches
puis réduisez-les en purée dans un robot
ménager. Sans arréter 'appareil, ajoutez
peu a peu 1 cuil. & soupe d'huile d'olive
I'émulsion se fait et la préparation se lie.
Salez et poivrez selon votre golt,
Remplacez la sauce au madere
de la recene principale par ce coulis
de tomates.
3 Démoulez les mousses sur
des assiettes individuelles,
entoyrez-les de coulis
et décorez de menthe
ciselée

Un peu de sauce
au madére
accompagne chaque
MOLLSSC

" Des toasts découpés
en triangle constituent
une jolie décoration
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ROULADES AUX HERBES
ET AU CHEVRE

{@{ POUR 4 PERSONNES W PREPARATION : DE 30 A 40 MIN & Cu SSON : DE 15 A 20 MIN

EQUIPEMENT _ . INGREDIENTS

[rom: u..a. dL chevie i

5 blancs
T de pouler

thym frais

couteau th

couteau i th ‘-H\\L]"
bol moyen

rouleau a pite

basilic trais

R " }
fourchente .—" E
ey purée de tomates
e,.__——-— vin blanc e

cuiller en métal

\ _f
0 grande sauteuse

b

cuiller percée =8 \ Les blancs de poulet sont ici aplatis en escalopes, | Eohaous g
» i, ) - . ) — h " - 5o oL | ¥ =1, eurete
— ciseaus Jarcis d b:erbes el de fromage de chevre, roules >
palette de cuisine puis pochés en papillote. Le vert de la garniture :
; : ; reurre
g dessine une spirale qui leur vaut leur nom o _
" ' — de roulades. Pour un repas équilibre, .,
| 1o accompagnez la saice au beurre et a la tomate
de légumes simplement cuils a la vapeur. persil frais jus de citron
_ SAVOIR S'ORGANISER =2
Vous pouvez préparer les roulades de poulet 24 h a l'avance et ROULEMENT
; les conserver au réfrigérateur, dans leur papillote. Réchauffez- A
petite ) I | &
casserole les de 7 a 10 min dans une casserole d'eau frémissante. APPR_F:TER LF;‘ )
planche & découper Ne les y laissez pas vop longtemps, elles durciraient. BLANCS DE POULET
e — 2] - g v
brochette en inox LE MARCHE FARCIR LES BLANCS
e DE POULET
Ix aux blanes de p(:ulu sans peau, “soit environ 750 g
papier sullurisé ' I petit bcmquc t de basilic frais o
_ | petit bouquet de persil frais | Q POCHER
papier absorbant 3 brins de thym frais - LES ROULADES

f— . 125 g de Immtg(‘ ‘de chévre

Zou 3cuil. a soupe de créme fleurette (facultatin) .
jus de 1/2 ulmn d l

B sel et poivre
Pour la sauce
3 echalotes |
25 ¢l de vin blanc sec o g POUR TERMINER

125 g de beurre

PREPARER
LA SAUCE

aluminium ménager

1 cuil. & soupe de puree de tomates
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APPRETER LES BLANCS DE POULET

1 Enlevez Je tendon de chaque blanc

de poulet en le soulevant avec le couteau
i désosser. Détachez ensuite le filet

en Je tirant vers vous. Réservez les 4 filets.

1 Hachez le basilic, le persil et le thym
a Taide du couteau chef.

Ajoutez de la créme
81 le fromage
8L op sec

FARCIR LES BLANCS DE POULET

2 A laide du couteau chef, fendez

un blanc en épaisseur sur les 3/4 de

sa largeur. Appuyez fermement avec

la paume de la main du c6té non ouvert,
puis ouvrez le blanc, comme si ¢'était

un livre, et posez-le entre 2 feuilles

de papier sulfurisé humide. Procédez

de la méme facon pour les autres blancs.

2 Mettez le fromage dans le bol

apres l'avoir débarrassé de sa crodte
¢l ¢crasez-le avec une fourchette
ou émiettez-le entre vos doigts;
sl est wop sec, amollissez-le
avec la créeme.

3 Avec le rouleau 2 pate, aplatissez
les blancs ouverts afin d'obtenir des
escalopes d'épaisseur régulicre.

CONSEIL MALIN
“Vous pouvez aussi aptalir

les blancs de poulet a laide
d’une batte a coteleties.»

Couvrez le poulet de papler
, sulfuris¢ pour qu'il ne colle
s au rouleau

CONSEIL MALIN

Les fromages de chevre frais sont suffisamment
crémeux pour s'ecraser. S'tls sont un peu trop
rieux et plus secs, ajoutez de la créme afin

de pourotr étaler facilement la préparation -

3 Ajoutez les herbes, le jus de citron,
du sel et du poivre. Mélangez bien.
Golitez ¢t rectifiez I'assaisonnement.
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4 Retirez Jes feuilles de papier sulfurisé
qui recouvrent I'un des blancs de poulet,
A laide de la palette, étalez régulicrement
un quart de la préparation au fromage

et aux herbes au centre de P'escalope.

Nallex pus jusqu'au bord
de 'escalope pour que
la farce ne s'échappe pas
lmr.‘w‘quc NOous f‘l')l'TI‘lt_'TL‘Z

les roulades

Etalez une fine couche

de farce au fromage de chévre

et aux herbes sur le blanc

de poulet aplat

5 Déposez le filet sur [a farce prés 6 roulez l'escalope en commengant 7 Repliez les extrémités de la roulade
d'un des bords et décollez Fescalope par le ¢Oté on se trouve le filet, pour enfermer la farce. Procédez de
du papier. la méme fagon pour les autres blancs.
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' POCHER LES ROULADES

1 Découpez un morceau d'aluminium ménager 2 Enveloppez-la dans Ja feuille d'aluminium
assez grand pour hien envelopper la roulade. en un cylindre serré, en lissant le papier au fur
Mettez le coté brillant sur le plan de travail et a mesure pour qu'il reste tendu.

et posez l'escalope roulée.

laissez les papillotes
dans |'eau pour qu'elles
restent chaudes

3 Fermez la papillote en tortillant
ses extrémités, Procédez de la méme
facon pour les autres blancs,

4 Remplissez a moiti€ la grande
casserole d'eau et portez i ébullition.
Avec la cuiller percée, déposez

les papillotes dans I'eau pour 15 min
environ. Assurez-vous alors qu'elles sont
cuites en piquant une brochette en inox
4 rravers I'aluminium : elle doit ressortir
chaude. Retirez du feu mais laissez

les papillotes dans I'eau pendant

que vous préparez la sauce,
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ROULADES AUX HERBES ET AU CHEVRE

PREPARER LA SAUCE AU BEURRE ET A LA TOMATE

2 Retirez du feu. Incorporez le beurre
2 la sauce par petits morceiux,

en remettant 4 chaque fois la casserole
sur le feu. Ne laissez pas bouillir :
le beurre doit épaissir le mélange
sans se transformer ’
en huile,

1 Hachez finement les échalotes.
Mettez-les dans la petite casserole
avee le vin, salez et poivrez.
Réduisez la sauce 4 feu vif jusqua
ce qu'elle glace et se transforme
€n sirop.

Incorporez le beurre e e
Mmorcedt par morceau,

en le laissant fondre

i chaque fois

3 Ajoutez la purée de tomates
en fouettant la préparation, puis goltez
¢l rectifiez 'assaisonnement.

ATTENTION !

[ine sauce au beurre se defait des gue
la chaleur est trop vive. Si vous voulez
fa serviv un peu plus lard (30 min an
maximun). mettez la petite casserole

dans une casserole d'eau chaude plus
grande, mais hors du fen. Foueltez

de temps en temps

5 TERMINER LE PLAT

1 Sortez les papillotes de la casserole
a l'aide de Ja cuiller pereée ou d'une
¢cumoire, Posez-les sur une feuille
de papier absorbant et ouvrez-les
delicatement.

2 A laide du couteau chef, découpez
chaque roulade en tranches de 1 ¢m
d'épaisseur.

Avec un couteay

aiguisé, vous découperez
des tranches nettes sans
Ecraser lu roulade

ni sa farce
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ROULADES AUX HERBES ET AU CHEVRE

V AR1 A NTE

ROULADES DE POULET
A LTIALIENNE
Les escalopes de poulet
sont farcies de jambon
de Parme et de fontina,
un fromage italien
aun golit de noisette.

2 Recouvrez chaque escalope avec
une belle tranche fine, ou deux plus
petites, de jambon de Parme.

3 Détaillez 125 g de fontina ¢n fines
lamelles, aprés l'avoir débarrassé

3 Nappez de sauce des assieties 1 Apprétez les escalopes de poulet de sa crotite. Etendez-les sur le bord
individuelles chaudes; posez-y en suivant la recetie principale. le plus long des escalopes et posez
les tranches de roulade et servez. le filet par-dessus.

4 Formez les roulades, enveloppez-les
d'aluminium ménager et pochez-les
en suivant la recette principale.
¥ 5 Préparez Ja sauce au beurre,
\ mais n'utilisez pas la purée
de tomates.

6 Pour servir, passez la sauce a
travers un chinois et récupérez
les echalotes. Décorez-en
les assiettes et rajoutez

de petits dés de courgette
cuite 2 la vapeur.

Un éventail

de courgette constilue
! une décoration simple

et élégante

i Des tomates cerises o une leuille
| e menthe apportent une 1ouche
e couleur dans les assiertes
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STEAKS DE THON GRILLES

SALSA

{®] Pour 4 pe RSONNES @ PREPARATION : DE 25 A 30 MIN" @ CUISSON : DE S A 7 MIN

EQUIPEMENT

plat non métallique

casseroles

Loy

presse-ugrumes bols
@
grande cuiller en métal

———
pinceau a pavisserie

cuiller percée

contean chef
{0 ]

pinces métilligues

planche 2 découper

papier absorbant

_INGREQ;ENTS

steaks de thon**

—
s

Epis de mats

i poivron rouge
] | .
- @«
s .I citron
huile \LI..,L‘II[G &

Cilrons vers

Les poissons gras sont excellents grilles,
bien saisis a Pextérieur et moelleux
a l'intérieur. L'acidité d'une marinade
a base de jus de citron compense ici la richesse
du thon. Une garniture fraiche el croquante, Sepan

lomates

- y, Mu
& mi
3

thym frajs
Jfaite de tomates. de mais, de poivron rouge
el d'oignon, apporte la touche finale.

SAVOIR S’ORGANISER
Vous pouvez préparer la salsa la veille et la conserver
au refngcratenr, Grillez le poisson au dernier moment,

coriandre fraiche

*plus 1 i 2 b de marinage

couteau d'office

ou lotte, ou espadon,
ou veau de mer

LE MARCHE

4 steaks de thon, de 250 g “environ chacun

sel et poivre DEROULEMENT

4 tomates
2 epis de mais, ou 200 g de mais en boite

FAIRE MARINER
LE THON

1 POIVION Touge moyen
I oignon moyen

1 bouquet de coriandre fraiche
_um,mum ____________________________ ’;) PREPARER
“ LA GARNITURE

“Pour la marlnadc
2 ou 3 branches de thym frais

3 ¢l d'huile végétale Y GRILLER
e LE THON

172 citron
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STEAKS DE THON GRILLES SALSA .
! -
FAIRE MARINER LE THON
0 . Salez et poivrez 3 Passez les steaks de thon
les steaks de tous sous un filet d'eau froide.
1S OO Séchez-les dans du papier absorbant
en les tapotant. Salez et poivrez. Mettez-
les dans le plat et retournez-les plusieurs
fois pour bien les enrober de marinade
Couvrez ¢t mettez pour 14 2 h au
réfrigérateur, en changeant de temps
en temps de face. Pendant ce temps,
' préparez Ja salsa.
¥
1 Au-dessus du plat, détachez de leur
tige les feuilles de thym. Ajoutez I'huile,
i
)
|
f
i
2 Pressez le demi-citron et versez
son jus dans le plat.
]
2, PREPARER LA GARNITURE
} .
1 Otez le pédoncule des tomates, 2
; : ) ; la peau éclate sous
retournez-les et entaillez-les en croix. laffor-da 1o chalegs
Mettez-les dans une casserole remplie et s'enléve ensuite
§ d'eau bouillante : la peau se décolle plus facilement
en frisant au niveau de la croix.
Sonez-les et plongez-les aussitdt
dans un bol d'cau fraiche. Lorsqu'elles
' ont refroidi, pelez-les. Coupez-les
en deux et épépinez-les. Concassez-
les grossierement.
1
L'incision
alde la peau
1 se decoller




STEAKS DF THON GRILLES SALSA

2 Epluchez les épis de mais : tirez

la gaine jusqu'a la base et ¢cartez

les feuilles pour oter les barbes,
Remplissez d'eau une grande casserole
et portez a ¢bullition. Mettez-y les épis
et cuisez de 5 2 7 min, jusqu’a

ce qu'ils soient tendres.

3 Assurez-vous que le mais
€st cuit en sortant un épi

a l'aide des pinces. Les grains
doivent se détacher facilement

sous la pointe d'un couteau
d'office,

HACHER UN OIGNON

La taille des dés gue vous obtiendrez dépendra de celle des tranches.
Geénéralement, vous leur donnerez une épaisseur de 5 mm
$i vous voulez des dés plus petits, faites-les plus fines

1 Epluchez 1 ignon, sans oter
sa hase,

2 Coupez-le en deux.

4 Emincez-les ensuite venticalement,
toujours sans entailler la base.
CONSEIL MALIN

“Quand vous émincez. guidez la lame
du couteau sur la derniére pbalange
de vos doigts. -

S Hachez l'oignon
en dés plus ou moins
petils.

3 Posez les moitiés a plat sur

la planche & découper, A l'aide
d'un couteau chef, tranchez-les
horizontalement en partant

du sommet, sans entailler la base,

Emincez
régulitrement

pour obtenir des
dés bhien nets
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STEAKS DE THON GRILLES SALSA

4 Fgouttez les épis de mais
et laissez-les refroidir, puis
égrenez-les. Si vous utilisez
du mais en boite, ¢gouttez-le.

Le mais apportera
|f1 la garniture
| sa couleur et
son goil sucre

6 Détachez de leur tige les feuilles

de coriandre, Réservez-en quelques-unes
pour la décoration. Regroupez les autres
sur la planche a découper. Hachez-les
finement en basculant la lame du
couteau chef d'avant en arriére,

Le mais bhouilli
s'egrene facilement

Le jus de citron
vert apporte une
touche mexicaine

5 Otez le pédoncule et les graines
du poivron et coupez-le en dés

(voir encadré p. 142). Epluchez et
hachez l'oignon (voir encadré p. 140).

Les ingredients
de la salsa sont
tres colores

7 Mettez dans un bol

les tomates concassées.

le mais, la coriandre, I'oignon
et le poivron. Pressez |'un des
Cilrons verts el versez son jus,
Mélangez tous les ingrédients,
puis laissez reposer 1 h pour

que les parfums se mélent.
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STEAKS DE THON GRILLES SALSA

OTER LE PEDONCULE D’UN POIVRON, PEPEPINER ET LE COUPER EN LANIERES

Il faut 1oujours enlever le pédoncule et les graines d'un poivron.

1 Passez un couteau doffice tout 2 Posez les moitiés de poivron sur /

autour du pédoncule et Giez-le. Ouvrez  le plan de travail, peau vers 'exiéricur,

le poivron en deux dans le sens de la et aplatissez-les sous le talon de voure 3 A l'aide d'un couteau chef, déaillez
longueur et grattez les graines et les main. chaque moié de porvron en laniéres
membranes blanches qui se trouvent dans le sens de la longueur, puis

a l'interieur. coupez-les éventuellement en des

' GRILLER LE THON
: CONSEIL MALIN

Vous pouvez aussi griller le
thon au barbecue : complex
te méme temps de cuisson -

Le pinceau répartit
bien la marinade

1 préchauffez Je gril
A laide du pinceau
a patsserie, huilez la grille,
placée sur une plaque. Posez-y
les tranches de thon et enduisez-
lu d.c marinade, l-inIburncZ pour T— 0
344 min i 8 om environ sous : parfume 2 Retournez les steaks de thon A I'aide
la source de chaleur. le poisson des pinces
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STEAKS DE THON GRILLES SALSA

3 Badigeonnez du reste de marinade V AR1 ANTE
et enfournez de nouveau pour 2 4 3 min

Assurez-vous que les steaks sont cuits ESPADON GRILLE
en enfoncant un couteau au centre pour AU FENOUIL

regarder la chair : il doit rester une petite

ontaiskathe ET AUX TOMATES SECHEES

CONSEIL MALIN Ici, l'espadon remplace le thon

Le barbecue vous permetira de et s‘accompagne d'un mélange
dessiner des croisillons sur les steaks

: . ;
Grillez-les de 1 @ 2 min, jusqu’a ce piquant de fenouil
gue les marques sotent visibles, puis et de tomeates séchées,

faites-leur faive un buiticme de tour aromatisé avec du pastis.
el poursuiver la cuisson.

4 Pendant ce temps, détaillez
avec le couteau chef le second
citron vert en rondelles res
fines,

Le goit
du citron vert

répond A celui
de L salsa,

@1 POUR SERVIR
Disposez les steaks de thon
sur un lit de salsa et décorez
avec les brins de corandre
et les rondelles de citron vent. | 1 Rincez et séchez 4 ranches d'espadon
de 250 g environ chacune. puis faites-les
mariner en suivant la recette principale.
2 Lavez et épluchez 3 bulbes de fenouil.
Coupez-les en deux, puis en tranches.
3 Dans une casserole, chauffez 60 g
N\ de beurre. Ajoutez le fenouil, salez
o légerement et poivrez. Poser du-
dessus une feuille d'aluminium
ménager beurrée et appuyez
bien. Couvrez ¢t laissez
mijoter de 40 2 45 min,
en remuant de temps
en lemps.
4 Egouttez de leur
huile 60 g de tomates
séchées et hachez-les
grossicrement. Incorporez-
les au fenouil avec 1 ou
2 cuil. a soupe de pastis
Poursuivez fa cuisson
10 min environ, puis
rectifiez I'assaisonnement
5 Grillez les steaks d'espadon
en suivant la recette principale,
et servez sur des assiettes chaudes,
avec la compote de fenouil
et de tomates séchées.

La coriandre ;
parfume le thon =

La salsa
apporte de
la fraicheur -,




ROTI DE LOTTE

sauces a I'ail et au piment

EQUIPEMENT

plat non métallique
profond

petite casserole
————

coutean doffice
i

pinceau
i p(ilJSSCHE
=D

(ASENR RN RN
couteau chefl

rohet ménager

papjer
absorbant

planche
1 découper

plaque
i pitisserie

_—

aluminium ménager

gants ep caoutchoue

La lotte. avec sa téle difforme et sa gueule
ouverte, 1'est pas un poisson (rés attivant, mais la
delicatesse de sa chair compense largement son
aspect repoussant! Les filets sont ici ritis entiers,
avant d'étre tranchés et servis chauds o a
templé?'(mu'c’ ambiante, avec deux saices relevées.

* plus 2 b de marinage

LE MARCHE

6 filets de lotte, sans la peau, soit 1,5 kg environ
54 7 brns d'origan frais

de Cayenne

INGREDIENTS

— SR
piments

At e .
filets de lotte rouges frais

®—

2 %
purée de tomates W&
5

il
e thym frais
< YRR
beurre ‘ﬁ)—
I
farine de blé

supeneure

persil ".
. ceuls

huile d'olive

/

L 4

origan frais

plmeni

@ by

gousses d'ail

*ou bar ou roussette

52 7 brins de thym frais
2 cuil. 2 soupe d'huile dolive -
sel el poivre
Pour les sauces
1 ceufs
50 g de beurre
3 cuil. 4 soupe de farine de blé supérieure
25 ¢l d'eau bouillante

8 gousses dail, ou selon votre gott

15 ¢l d'huile d'olive
6 2 9 brins de persil et d'autres herbes fraiches :
thym, origan, cerfeuil et estragon

2 f)inﬁ;nls rouges frais
2 cuil, 4 café de purée de tomates
piment de Cayvenne (faculatil)

DEROULEMENT

FAIRE
MARINER
LA LOTTE

) PREPARER
“ ACCOMPAGNEMENT

3 FAIRE ROTIR
LA LOTTE
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ROTI DE LOTTE ET SAUCES A L'AIL ET AU PIMENT

PREPARER ET FAIRE MARINER LA LOTTE

3 Metiez les filets dans le plat,
arrosez-les d'huile d'olive et
saupoudrez d'herbes hachées;
salez et poivrez. Remuez-les
avec les mains pour bien
les enrober. Couvrez

et laissez mariner 2 h

au réfrigérateur. Pendant

ce temps, preparez

les sauces,

Les herbes
de la marinade
parfument la lotie

1 Otez la membrane trapslucide de
la lotte. Rincez les filets sous l'eau froide
et séchez-les dans du papier absorbant.

2 Détachez de leur tige
les feuilles d'origan et

de thym et russemblez-les
sur la planche a découper,
Hachez-les grossicrement.

Retournez plusieurs
fois les filets

3

S '@

| s =l

1 Mettez les ceufs dans Ja casserole,
couvrez-les d'eau froide et portez

a ébullition. Laissez-les durcir 10 min.
Egouttez-les et plongez-les dans un bol
d'eau froide. Tapotez-les pour casser
les coquilles et écalez-les, Séparez

les jaunes des blancs, jetez les blancs
Ou réservez-les pour une autre recette.

... PREPARER LES SAUCES ET LA DECORATION

2 Chauffez le beurre dans la casserole.
Ajoutez la farine en remuant, et laissez
cuire 1 min jusqu'a ce que le mélange
mousse. Retirez du feu et versez l'eau
bouillante en fouettant. La sauce épaissit
aussitot, Cuisez de nouveau 1 min sans
cesser de fouetter.

3 Metez la sauce dans le bo! du robot
ménager. Epluchez les gousses d'ail,
Ajoutez-les avec les jaunes d'aeufs durs,
salez, poivrez et faites tourner jusqu'a ce
que le mélange soit lisse.

CONSEIL MALIN
oLa quantité d'all dépend de votre gofit -
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ROTI DE LOTTE ET SAUCES A L'AIL ET ALl PIMENT

-

EPEPINER ET COUPER

UN PIMENT FRAIS

Enfilez des gants en caoutchouc
el ne vous frotlez pas les yeux
les piments peuvent briiler.

1 Ouvrez le piment en long. Otez
le pédoncule e les membranes
blanches.

2 Grattez les graines avec la pointe
du couteau et hachez grossicrement
les moitiés de piment

4 Sans arréter I'appareil, versez 'huile
d'olive en un mince filet dans le cylindre |
la sauce cpaissit et devient crémeuse
Gotitez et rectifiez I'assaisonnement,
Mettez la moitié de la sauce dans un bol
et réservez pour la sauce au piment.

ATTENTION!
Ne versez pas U'buile trop vite,
car la sauce tournerait,

S Détachez de leur tige

les feuilles des autres herbes
et ajoutez-les dans le robot,
Faites tourner rapidement.
Versez dans un second bol;
couvrez et laissez refroidir.

9

La sauce est vivement
colorée par le piment
rouge el la purée

- de lomates

6 Rincez Ie bol du rohot
Otez le pédoncule et les
graines d'un des piments
(voir encadré a gauche)
el hachez-le. Mettez-le
dans le robot, Ajoutez

la purée de tomates

et b sauce réservée.

7 Faites tourner 'appareil jusqu'a ce que
le mélange soit lisse, en raclant les parois
avec la spatule. Assaisonnez d'une pointe
de piment de Cayenne. Versez daps

un bol, couvrez et laissez refroidir.

8 Orez le pédoncule du second piment
et grattez les graines avec la pointe du
coutean d'office. Coupez-le en anneaux
et reservez pour li décoration.
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ROTI DE LOTTE ET SAUCES A L'ALL ET AU PIMENT

SFAIREROTIRLALOTTE V AR1ANTE
1 préchauffez le four i 230 °C. Tapissez ESC ALOPES DE LOTTF

la plaque & patisserie d'aluminium p
ménager. Disposez-y les filets de lotte GRILLEES ET SAUCES
cote a cote. A l'aide d'une cuiller, AT
arrosez-les de mannade. A LAIL ET AU PIMENT
Les filets de lotie suit
escalopés, prilies et servis
avec les mémes sauces.

Pendant L cusson,
vous badigeonnerez,
le poisson o lasde
du pinceau

2 Enfournez pour 12 3
15 min, en enduisant régulierement

la lotte avec le jus qui s'ecoule sur 1 Rincez les filets de lotte et séchez-les
Paluminium, jusqu'a ce qu'elle soit dorée | dans du papier absorbant. Tenez chaque
) el juste cuite A 'intéricur | la chair doit filet fermement dans une main, 1

a peine s'émielter sous les dents escalopez-les en tranches €paisses
{®{ POUR SERVIR d'une fourcheue, de 1 em, en travaillant vers la queue,
Tranchez les filets de lotte ' aussi régulierement que possible,
en biais. Disposez-les sur 2 Faites mariner les tranches de lotte
des assieties chaudes en suivant la recette principale, mais

et accompagnez
d'un pen des
deuy sauces,
Décorez avec
les anneaux

de piment

et quelques

en doublant la quantité d'herbes hachéues,
Pendant ce temps, préparez les sauces
a l'ail et au piment.
3 Enfournez les escalopes pour 4 min,
2 7 ¢m environ sous la source de
chaleur; il n'est pas nécessaire
de les retourner,

brins 4 Versez la sauce 2 Fail sur
de thym. des assiettes chaudes. Décorez-la
Servez de motifs de sauce au piment et,
le reste avec la pointe d'un couteau,
des sauces dessinez des festons. Disposez
2 parL le poisson autour des assiettes,
Décorez avec des herbes,
B La chair ferme
f de la lotte
se decoupe
facilement
3 ——— SAVOIR S’ORGANISER ———

L.c f!quant e Vous pouvez préparer les sauces 24 h
£ WAt ax s - a4 l'avance et les conserver au réfrigérateur.
reléve la saveur de la lotte

Faites rotir la lotte au dernier moment.
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TERRINE DE SOLE ET

sauce au gingembre

DE SAUMON

ﬁl_EQUIPEMENT

tegrine de 30 x 8.5 cm
dved couvercle

D g
T coulean
calller percee doffice*

brochetie en inox

e

spatule en caoutchouc

0 ®=

casseroles

passoire en —

toile !mnlisql.r ————
touet

—)

couteau éplucheur

presse-

Dans cetle terrine, les filets de sole
entourent une mousse de saumon.
Accompagnée d'une sauce au beurre
toute simple, parfumée au gingembre
et au citron, elle est servie avec
des asperges croquantes.

culller en bois

agrumes

————
couteau chefl
—

couteau 4 filets

g ——

pinceau
pelissene

LARRUERERRRNL)

robot ménager

plat & rbuir

papier absorbant

*ou pince 4 epiler

SAVOIR SORGANISER
“Vous pouvez préparer la terrine 24 h a lavance

el la conserver, couverte, au réfrigérateur. Réchauffez-la

au bain-marie dans le haut du four de 10 4 18 min avant
de servir. Préparez la sauce au dernier moment.

@] Pour 8 PERSONNES <& PREPARATION : DE 30 A3SMIN g CUISSON:DE1H 1SA 1 H 30

LE MARCHE

750 g de filet de saumon frais

3 blancs d aculs
sel e pun. e
$0 o de creme
4 filets de sole ent iers
beurre pour gniswr la terrine
I tranches de saumon fumé, soit 100 g environ

""" 32 S brins de persil
1 morceau de racine de gingembre fraiche de 2.5 cm
- 1 citron T
1 citron ver
T soupe de creme L'}I'.II'.\\I(.'
175 g de beurre doux Bien froid

INGREDIENTS

i

filet de suumon frais™

saumon fumeé

“

filets de sole

Ly

ciron
rucine de
gingembre fraiche
‘. j
citron sl
o persi
P -~ ¥y
.'] £ \
beurre
doux
hlancs creme
d'ieufs
** pu carrelet
OU truite saumonée

PREPARER
LA MOUSSELINE
DE SAUMON

) FAIRE CUIRE
“~ LA TERRINE

PREPARER
LA SAUCE
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TERRINE DE SOLE ET DE SAUMON SAUCE AU GINGEMBRE

PREPARER LA MOUSSELINE DE SAUMON

1 avec le couteau d'office, soulevez
les arétes du saumon. Pincez-les entre
la lame et votre pouce el retirez-les,

2 Si le poissonnier ne 'a pas fait,
otz la peau des filets, Rincez le
saumon 2 I'eau froide et séchez-
le, puis coupez-le en morceaux.

CONSEIL MALIN

«Pour peler le saumon, posez-
le coté pean vers le bas el,

en tenant la quene, plissez
le contean entre la charr et
la peaw towl te long du filet.

IR

S

4 Ajoutez petil
a petit les blancs
d'ceufs par le

3 Mettez les morceaux de saumon dans  eylindre. Mixez de
le robot ménager. Réduisez-les en purée 14 2 min, en raclant

| Les blanes d'aeuls
lient la mousseline

el lu rendent

ONCLUCUSe

lisse en raclant les parois du bol avec les parois, jusqu'a ce

la spatule en caoutchouc, que le mélange soit
. lisse. Salez, poivrez

ATTENTION ! :

et mixez 2 s encore.

Ne mixez pas lrop le poisson, car .
s 2 'tk Versez dans un bol,

il deviendrait collant a la cuisson,

5 Posez le bol dans un bol
_l' plus grand rempli de glagons.
Incorporez la créme petit
a petit en battant avec
la cuiller en bois.

CONEIL MALIN
-Remuez la préparalion
a la main ; le robot
ménager risquerait

de la défaire.-

Versez la créme tres
progressivement . ..

6 Remplissez une petite casserole
d’eau et portez a ébullition, Mettez-y

1 cuil. i café de mousseline ¢ cuisez
de 2 2 3 min, jusqui ce qu'elle soit
ferme et blanchisse. Gottez et rectificz
['assaisonnement. Couvrez le bol

et metlez au refrigérateur,

e . ]49



TERRINE DE SOLE ET DE SAUMON SAUCE AU GINGEMBRE

.. FAIRE CUIRE LA TERRINE

1 préchauliez le four a 180 °C

Si le poissonnier ne I'a pas fait, pelez

les filets de sole. Rincez-les sous 'eau
froide et séchez-les, puis coupez-les en
deux dans le sens de la longueur. Beurrez
la terrine & laide du pinceau a patisserie,

4 Mettez 1/3 de la mousseline dans
la terrine et ¢tendez-la réguliérement

avee la spatule,
Tassez légérement
la mousseline pour
quil ne reste pas
de trous

2 Tapissez la terrine avec 6 morceaux
de filets de sole, cOté chair vers l'intérieur

CONSEIL MALIN

-Laisse= entre les morceaux de sole
des espaces qui laisseront voir

la mousseline de saumon -

La sole et le
saumon fume
forment un joli
contraste dans les
tranches de temine

3 Enveloppez les autres morceaux
de sole dans les tranches de saumon
fumé, en repliant bien les bords.

5 Posez le premier rouleau de sole
¢t de saumon fumé. Recouvrez-le
d'un deuxiéme tiers de mousseline,
puis posez le second cylindre.

~
Le bout des filets
de sole sera mbatiu
sur L terrine




TERRINE DE SOLE ET DE SAUMON SAUCE AU GINGEMBRE

Les Hlets de sole
entoureront joliment
la mousseline

6 Recouvrez avec le reste de la
mousseline. A laide de la spatule
en caoutchouc, pressez bien la farce
dans la terrine et lissez sa surface.

7 Repliez les filets de sole
sur la farce. Tapez Ja terrine
sur le plan de travail pour
¢liminer les poches d'air
Couvrez-la et mettez-la
dans le plat a rotir.

8 Versez de I'eau
chaude dans

le plat jusqu'a
mi-hauteur de

la terrine. Porez

a légere ebullition,
puis enfournez
pour 1 h 15

alh 3o,

I'eau doit arriver
4 mi-lautear
e |a terrine

O Assurez-vous gue la mousse est cuite
en y enfoncant la brochette en inox :

elle doit ressortir chaude. Sortez la terrine
du four et laissez reposer de 5 4 10 min
pendant que vous préparez la sauce.

CONSEIL MALIN
Vous pouvez enfoncer la brochette
par te Irou du couvercle. -

Duns le bain-marie,
[ terrine cuit
unitormement
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TERRINE DE SOLE ET DE SAUMON SAUCE AU GINGEMBRE

PREPARER LA SAUCE AU GINGEMBRE E1 AU CITRON

Tirez délicatement
sur les feuilles
avee les doigts

Gardez les tiges

pour parfumer

un court-houillon ou pour
composer un bouguel garni

EPLUCHER ET HACHER
DU GINGEMBRE FRAIS

Hoest important de bacher
fe gingembre finement pour
Hibérer tout sun ardme,

1 Avec un couteau d'office, épluchez
la racine de gingembre. A l'aide d'un
couteau chef, ¢mincez-la en coupant
a travers les fibres. Posez le plat

du couteaun sur chague tranche et
dorasez-la en appuyant avec le poing.

2 Hachez les tranches de gingembre
aussi finement que possible,

1 Détachez de leur tige les fevilles 2 A l'aide du couteau éplucheur,

de persil. A I'aide du couteau chef, prélevez le zeste du citron, Emincez-Je
hachez-les finement. Epluchez le finement. Pressez le fruit et réservez le jus.
gingembre et hachez-le finement Pressez le citron vert et réservez le jus.

(voir encadré en bas a gauche).

1 Le zeste blanchi
perd son amertume

3 Remplissez d'eau une petite casserole
¢t portez a ¢hullition. Mettez-y le zeste
de citron émincé et faites-le blanchir

2 min. Egouttez et réservez.

4 Dans une petite casserole 4 fond épais, 9 Retirez la casserole du feu et ajoutez
portez 4 ébullition le gingembre et le jus  le beurre petit a petit, en fouettant sans
de citron jaune et faites récduire 1 min. arrét et en remuant la casserole sur le feu.
Ajoutez la creéme et laissez frémir 2 min @ La sauce ¢paissit et devient crémeuse,

il doit rester 2 cuil. 2 soupe du mélange.  mais le beurre ne doit pas se transformer
Coupez le beurte en petits morceaux. en huile.
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TERRINE

DE SOLE ET DE SAUMON SAUCE AU GINGEMBRE

i Le jus
de oitron
vert releve
14 sauce

6 Ajoutez a la sauce Je persil, le zeste
de citron et le jus de citron ven
Mélangez en fouettant,

@1 POUR SERVIR

Démoulez la terrine. Coupez des tranches
de 2 em d'épaisseur. Nappez des assiettes
chaudes d'un lit de sauce et posez-y

une tranche entourée de sole

et une tranche sans sole

Des asperges vertes

décordes de zeste

de citron sont un .
dccompagnerient
il

7 En tenant fermement le couvercle,
inclinez la terrine au-dessus de la
casserole pour verser 2 cuil. 2 soupe
environ de liquide de cuisson: jetez

le reste. Mélangez en fouettant, golitez
et rectifiez 'assaisonnement.

Les tranches de mousseline
laissent voir les anneaux de sole
et de saumon fume

V ARITI A NTE

PETITES TERRINES
DE POISSON

Ici, les terrines cuisent
dans 4 ramequins individuels,
tapissés de tranches de saumon

et remplis d’une mousseline
de sole ou de merlan.

1 Beurrez 4 petits mamequins. Préparez
400 g de filer de saumon en suivant
la recette principale. En tenant le poisson
et en travaillant avec un couteau & filets
vers la queue, détaillez en biais des
tranches épaisses de 3 mm, puis coupez-
les en deux. Tapissez-en les ramequins
en les laissant dépasser
2 Préparez la mousseline en suivant
la recette principale, en remplacant
le saumon par 500 g de filets de sole
ou de merlan. N'utilisez pas de saumon
fumé.
3 A l'aide d'une cuiller, versez
la mousseline dans les ramequins,
en pressant bien la farce et en lissant
la surface. Repliez les tranches de
saumon et disposez les morceaux
restanis sur le dessus des terrines,
4 Couvrez chaque ramequin
d'un petit cercle de papier
beurré et cuisez au bain-marie
dans le four de 30 a 40 min.
§ Préparez la sauce
au gingembre et au citron,
mais réservez les zestes pour
L décoration.
6 Démoulez les ramequins
sur des assiettes chaudes et versez
la sauce autour. Décorez de zestes
de citron et eéventuellement de persil
et de morceaux de citron vert,
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SAUMON POCHE

S4aucCe du Cresson

Y@{ POUR 4 A 6 PERSONNES §&F PREPARATION : DF 25 A 30 MIN g~ CUISSON : DE 15 A 20 MIN

 EQUIPEMENT INGREDIENTS

e J >
i e
couteau chet S
3 saumon frais*
D ¢ ‘ \
couteauw i filets u =
plat a rotie® —_—— carotle
Citrom
_'% couteau eplucheur
¢ Ao tdlme /——
ciseaux de cuisine CIes8On
de Tontaine
B oIgnon
couteau d'oftice
yaourt au #
=== fait entier
pince i épiler hougquet gami
: ¢
|h\]\'
\ / i J tabasco
- 1
= | '\
- S
fouet = )
hi creme
ViRt DIaf Cpalsse h
alL
grande cuiller L poivre
en métal en grains

PasSsOIre

~ oy

Pochés dans un court-bouillon bien parfumé,
e le saumon entier ou la truite saumonce sont ou truite saumonée

" ou bir

délicieux, car leur chair ne se desseche pus.
Demandez a votre poissonnier de vider
le poisson par le ventre.

presse-agraomes
papler absorbant

‘:—_-
aluminium ménager LE NIARCHE DEROULEMENT

1.8 kg de saumon frais, vidé

sel et poivre PREPARER
Pour le court-bouillon LE COURT-BOUILLON
. 1 oignon _ |
planche a découper | carofte PR[P\RFR

O grains de poivre

5 T s ET POCHER
25 ¢l de vin blanc sec ) - "
1,5 Jitre d’eau, ou plus LE SAUMON

I bouguet garni composé de § ou 6 brins de persil,
2 ou 3 brins de thym Jrais et | leuille de laurier

it s 2 FAIRE LA SAUCE
Pour la sauce =3
1 bouguet de cresson
25 ¢l de créeme épaisse _
35 ¢l de yaoun au lait entier ) POUR TERMINER
1 citron _
¥ O0u poissonniere

f abas
ou grand plat allant au four , tabasco
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SAUMON POCHE SAUCE AU CRESSON

PREPARER LE COURT-BOUILLON

Les aromates
du coun-bouillon
parfumeront

ber Psson whi

1 Epluchez l'oignon, sans Oter sa base,
el t'ull|'ll‘f.-||.‘ en deux dans le sens

de 1a hauteur. Posez les moitiés a plat
sur la planche a découper et détaillez-les
en tranches moyennes,

3 Mettez I'oignon, la carotte, les grains
de poivre, le vin blanc, I'eau et 1 cuil. 4 café
de sel dans le plat 2 rotir. Ajoutez le bouquet garni

2 Epluchez la carotte et coupez-la Pontez 4 ébullition et faites mijoter 20 min. Laissez refroidir
en rondelles moyennes Pendant ce temps, préparez le saumon (voir p. 136).
PARER UN POISSON

St vous servez un polsson entier, coupez les nageoires pouy
que'elles ne génent pas le service, el (ncisex la quene en V'

Ll
1 Coupez les nageoires latérales, 2 Retournez le poisson et coupez 3 Otez un triangle de queue
puis 1 nageoire ventrale, les nageoires dorsales. pour former un 'V




SAUMON POCHE SALICE All CRESSON

- PREPARER ET POCHER LE SAUMON

1 Ffcaillez le saumon (voir encadré
ci-dessous), puis parez-le (voir encadré
p. 155). Glissez le couteau i filets entre
l'aréte centrale et Ja chair.

Le coutedu @ filets
a l'avantage d'avoir
une lame souple

el fine

| Tenez le saumon
termement

| 3 Avec les ciscaux de cuisine,
tétachez laréte de la 1&te.

4 Dégagez l'aréte au niveau de
la queue. Coupez-la en morceaux
el réservez-la. Avec la pince

a épiler. Otez toutes les arétes

qui restent dans la chair et
assurez-vous avec les doigts

qu'il n'y en a plus.

ECAILLER UN POISSON

La plupart des poissons doivent
étre dcatllés avant d'étre cuisings,
Certains d entre enx, comme la
truite de riviére, ont des écailles
tres petites. qu'il n'est pas
nécessaire d enlever, Enfin, de
rares poissons, comme I'espadon,
nont pas d'écailles
du tout.

Les écailles

du poisson
sautent .
travaillez au-
dessus de 'évier

Avec le dos d'un couteau a filets, un couteau éplucheur ou

un couwteau-scie tenu incling, grattez bien les écailles sur tout le

poisson, en travaillant de la queue vers la tée. Rincez le poisson |
sous l'eau courante et s¢chez-le dans du papier absorbant,

2 Détacher la chair des deux cotés
de laréte centrale, en tavaillant vers
la queue et sans couper la peau.

Rincez le poisson

avant de le cuisiner
pour eliminer toutes
les impuretés

5 Rincez
le poisson

a l'intéricur

et a l'extérieur sous
I'eau froide et séchez-le
dans du papier absorbant.
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6 Mettez les morceaux d'aréte
dans le court-bouillon refroidi.

8 Coupez et pliez un morceau
d'aluminium ménager légérement plus
grand que le poisson ¢t posez-y celui-ci
avam de le metire dans le court-bouillon

Le papier daluminium
plie vaus permetira
de deplacer le poisson

Salez et ;'Jui\'r(‘! le poisson
avant de le pocher : il sera
plus parfume

Pour assaisonner
le Peusson [Vr\{'?-
le sur le plan
L de travail

Ajoutez
cventuellement
de I'eau pour
couvrnr
enticrement

le poisson

7 Salez et poivrez régulierement
I'intéricur du poisson.

9 Allongez éventuellement le court-
bouillon d'eau pour que le poisson

y baigne complétement. Couvrez le plat
avec l'aluminium ménager et portez

a ebullition sur feu trés doux (15 min
environ). Faites frémir 1 min, puis laissez
le saumon tiédir dans le court-bouillon.
Pencdant ce temps, préparez la sauce

ALl Cresson,

| Mettez le poisson dans
le count-bouillon froid
pour que la pean
ne Crague pas




SAUMON POCHE SALUCE Al CRESSON

b,
7 FAIRE LA SAUCE

1 Séparez les brins de cresson, 2 Rassemblez les feuilles de cresson 3 Foueltez la créme jusqu'a ce quielle
lavez-les dans la passoire et séchez-les sur la planche a découper, et hachez-les  fasse une pointe ferme. Dans un autre
soigneusement, Détachez les fenilles avee le couteau chel, bol, fouettez hien le yaourt,

de leur tige

o

Le jus de citron
apporte fraicheur
¢l saveur i la sauce
au cresson

4 Incorporez délicatement
le yaourt a la créme foueitée

el remuez hicn_ Le cresson grossierement

hach¢ dopne de la
consistance a la sauce

La créme fouettee
et le yaourt
constituent

li base de

la sauce

5 Ajoutez le
cresson haché
€l un soupeon
de tabasco. Pressez
le citron ¢t ajoutez
le jus a la sauce.

6 Remuez jusqu’a ce que la sauce
z : soit parfaitement homogeéne. Couvrez
R ——— et réservez au réfrigérateur.




SAUMON POCHE SALCE AU CRESSON

TERMINER LE PLAT

1 Sonez doucement le saumon du court-
baouillon, en soulevant les extrémitds

de la bande daluminium, ¢! laissez-le |
s'égoutter. Posez-le sur Je plan de travail,

“lvlw. fermement S -
les extrgniités 2 A 'aide du couteau d'office, coupez

de la bande nettenment la peau autour de la 1éte
d'aluminium et de la quene.

3 Otez toute I peau, en la tirant
doucement entre le couteau et voire
pouce. Gardez intactes la téte et la queue.
Grattez le long de laréte dorsale pour
effacer la ligne des arétes

4 Avec le couteau d'office,
enlevez délicatement
les chairs grises.

1®1 POUR SERVIR

Posez avec précaution le saumon sur
un grand plat ovale et décorez-le

de brins d'aneth, de feuilles de

laitue, de quartiers de 1omates,

el eventuellement
de légumes. Servez
la sauce au cresson
a pant. Découpez
le saumon

a table

| Le sanumon poché
est meilleur servi

i température
ambiante

SAVOIR S’ORGANISER
Vous pouvez pocher le saumon
24 h a l'avance, et le conserver

bien couy ert, au rélngerateur,
Sortez-le 20 min avant de servir

pour quil soit & température
ambiante, Otez la peau

au dernier moment. La sauce

au cresson s¢ garde 4 I

La sauce au cresson
a une saveur trés fruiche

159




TRUITES GRILLEES
A LORANGE

f@q POUR 6 PERSONNES Wb PREPARATION : DE 15 A 20 MIN ﬁ— CUISSON ; DE 20 A 30 MIN

EQUIPEMENT INGREDIENTS
oy
couteau chef =
o=, e truites*
coumteau a filets  coutean d'office "
S— @ —
'% miel moutarde de Dijon

ciseaux de cuisine -,\_.l..

e |
palete -
estragon frais ]
= F
huile végéale
papier Ll

absorbant ~ .
pinces i RSN :

meétalliques

omates

O Les poissons grillés-sont vile préparés et faciles a jus d'orange
- présenter. Les plus petits sont les meilleurs, parce
fﬁ_:—}m que lewrs arétes les gardent moelleux et que leur S © ‘
fouet peau les protege de la forte chaleur. Vous pouvez - S
aussi les préparer au barbecue, mais choisissez champignons "

bien votre combustibie : un bois au parfum trop
prononcé, comme le pin, luerait lewr goiit.

SAVOIR SORGANISER
Vous pouvez préparer le glacage 1 semaine a l'avance
et le conserver au réfrigérateur. Les poissons et les légumes
se gardent 2 h, mais grillez-les au dernier moment.

*ou brémes

petit bol

DEROULEMENT
Al LE MARCHE = .
planche & découper | e R ~ 1 PREPARER
6 truites de 400 g environ chacune | o o
''''''' ) 6 a 8 brins (!'L“\IITIJ-:Et m frais LES POISSONS
o 4 gros l'}lgﬂ:;;--lllju.\'
_.: ________ 3 tomates moyennes I\i‘clﬁjércs ] [’R]EPA[{ER
250 g de champignons de Paris LES LEGUMES
1 ou 2 cuil. 4 soupe d'huile végetale. pour graisser la grille ET LE GLACAGE
CONSEIL MALIN Pour le glacage ¥
Pour barer-le botsson. 4 cuil. 4 soupe de moutarde L.I_t_'l:!.li()rl = 7 )
OISR 2 cuil. & café de miel FAIRE GRILLER

utilisez des ciseaux de

. — - T TR e T IMES
cuisine a lames droites el k3 t_.l...d._f.."l'" d crange L2 Iruits) i LES LEGUMES
assez robustes pour couper — i cuil. 2 soupe dhuile végetale ET LES POISSONS

la pedau et les nageoires.- - sel et poivre
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TRUITES GRILLEES A L'ORANGE

l PREPARER LES POISSONS

2 Deétachez de leur tige les feuilles
d'estragon, puis glissez-en

une dans chaque entaille,

Réservez les poissons
au frais,

1 Videz les poissons par les ouies (voir
encadre ci-dessous). A l'aide des ciseaux
de cuisine, coupez, les nageoires et incisez
les queves en V. Rineez les truites

a lintérieur et a 'extérieur et séchez-

les dans du papier absorbant, Avec

le couteau a filets, faites de chaque

¢ote 3 ou 4 entailles en biais profondes
de 1 cm.

Le parfum
de 'estrugon va
dmpégner le poisson

VIDER UN POISSON ENTIER PAR LES OUIES

Ihest preférable de vider par les ouies fes poissons qui Seront servis entiers, pour
qit'tfs ne se défassent pas. §i vous demandez a votre poissannier de parer le poisson,
précisez-te lui; car, st le ventre est ouvert, la chalr se rétractera i la cuisson.

1 Glissez les doigts dans les ouies 2 Enfoncez les doigts jusqu I'estomac
pour les retourner. ¢l videz le poisson.
ATTENTION !

Les onies sont parfois
coupanies - retournes-les
delicatement.

4 Faites couler de I'cau froide
des outes jusqud I'incision,
pour bien nettoyer lintérieur
du poisson.

3 Avec des ciscaux, faites une petite
incision sous le ventre ¢t terminez
de vider le poisson,
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PREPARER LES LEGUMES; FAIRE LE GLACAGE

1 Epluchez les oignons et coupez-les
en rondelles épaisses de 1 cm, en Otant
la base et le sommet.

2 Retirez le pédoncule des tomates,
puis coupez-les en deux. Nettoyez
le chapeau des champignons avec
du papier absorbant humide

¢l raccourcissez les pieds.

3 Préparez le glacage @ dans un bol,
mélangez au fouet Je miel et la moutarde
de Dijon; ajoutez le jus d'orange. Versez
I'huile en un mince filet, en fouenant
sans arr¢l. Salez et poivrez.

-
) FAIRE GRILLER LES LEGUMES ET LES POISSONS

1 préchauffez le gril. Huilez Jargement
la grille & patisserie a l'aide du pinceau.
Posez-y les rondelles d’oignon et les

champignons. Badigeonnez-les avec
le glacage, salez el poivrez,

Enduisez les rondelles
;| d'oignon de glacage

Le glacage
au miel et
a la moutarde

dore les legumes

3 Grillez les omates, ¢oté peau vers le
haut, de 5 a 7 min, jusqu'a ce que la peau
noircisse légerement; ne les retournez
pas. Soriez-les ¢t réservez-les au chaud.

4 posez les poissons sur la grille,
Badigeonnez-les avec le glacage;
salez et poivrez, Faites griller

de 4 a 7 min, éventuellement

en deux fois.

2 Enfournez les oignons el les
champignons a 8 cm sous la source de
chaleur; retournez-les de temps a autre
avec les pinces pour les badigeonner de
nouveau, Laissez cuire les champignons
3 min ¢l les oignons de S a7 min ¢ ils
doivent noircir légérement. Sortez-les

et réservez-les au chaud.
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TRUITES GRILLEES A L'ORANGE

La chair se

{®{ POUR SERVIR

Disposez les truites sur des assiettes
chaudes et accompagnez-les

des Iégumes glacés. Décorez

de feuilles de mache,

Arrosez le poisson

avec le reste

du glacage,

détache facilement

5 Retournez doucement les
poissons & l'aide de la palette
et enduiscz-les de nouveau
de glacage. Enfournez pour
5 a 7 min encore, jusqu'a ce
que la chair soit tendre sous
les dents d'une fourchetre.

CONSEIL MALIN

e temps de cuisson

est fonction de l'épaisseur
du poisson, mesurée

a l'endroit le plus large
(10 min environ pour

2.5 cm).

La peau de la truite
croustille sous

le glacage au miel

et il moutarde

V.ARI ANTE

STEAKS DE CABILLAUD
AU BEURRE
MATTRE-D'HOTEL
Les steaks de cabillaud sont
grillés et décorés de rondelles
de beurre manié parfumé au
persil, a l'échalote et au cilron.

1 Ne préparez pas le glagage. Pelez

1 échalote et posez-la a plat sur une
planche i découper. Emincez-la

hoerizontalement, sans dter sa base
Coupez-la ensuite verticalement,
puis en tout petits dés.
2 Détachez les feuilles de 8 a 10
brins de persil et rassemblez-les
sur une planche a découper
Hachez-les finement.
3 Travaillez 75 g de beurre
en pommade. Ajoutez-y
I'échalote et Je persil hachés,
le jus de 1/2 citron, salez et
poivrez. Posez le beurre sur
une feuille de papier sulfurisé
et faites-en un rouleau, en
tortillant les extrémités pour
bien le fermer. Mettez au
réfrigérateur pour quil durcisse,

7 4 Rincez 6 steaks de cabillaud (1 kg
4 aum

oins) et sechez-les, Badigeonnesz-

les avec 3 ou 4 cuil 4 soupe d'huile
d'olive, salez et poivrez, et grillez-les
de 3 4 5 min de chaque ¢oté. Quand vous
les retournez, huilez-les, salez et poivrez
5 Posez une tranche de beurre maitre-
d’'hotel sur chaque steak de cabillaud
el servez accompagne de carottes ripées
parfumées avec de laneth frais ciselé,
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DEMI-LUNES A LA CHINOISE

et sauce au citron

{®{ rou RS A \ 10 PERSONNES, EN ENTREE :i‘;! Pm FPARATION : DE 45 A A 50 MIN- W— CUISSON ; DE 2 A 3 MIN

passoire

(AARRRARAANRE
robol ménager

couteau chef
i

pinceau a pitisserie

@a——
cutller a café

cuiller en bois
-

palette

pnl"lc

ripe a fromage

papier absorbant!

g

assielte

;zg\?z/ b

machine & pates

grand faitoyt

e pJSSI}]It‘ en;
oile métallique

emnnm_' pitce de
5 ¢m de diametre .

casseroles

Une farce aux crevettes bachées et au chou
chinois fait toute l'originalité de ces chaussons
relevés par une saice au citron. Un chou blanc

pommeé conviendra cependant (rés bien.
*plus 2 a 3 b ode temps de repos et de séchage

LE MARCHE

Pour la f.;r“u:

?I}U g de cre vetles cuites décorticquées

125 g de chou chmnl\
1 petit oignon nouv cau
1 gousse d'ail

1 t"t_h lote

] citron

Icull a soupe d'huile \L“Ll!]t
Poivre

1cuil 2 café de xéres
1 cuil. & soupe de sauce soja
Pour la pate
300 g ou plus tlr_' farine de blé xupza_rt-ure riche en glulu‘i
3 l.lklf‘s

1 Cuil 4 soupe d'huile \LL,(.[H&

Q = 1 cuil 4 café de sel a o B

Pour la sauce
| m},nnn nouveau
2 citrons
S0 a 8 dL beurre
10 ¢l de urmc. Cpaisse

INGRED]ENTS

A —

chou chinois

creveres

beurre OIENONS NOUVEAUX
b pousse da
é gousse dail -
T |'.' aufs
échalotes
e ,‘ E ]
r huile -
creme e
épaisse végénale  Xeres
4 "
Farine
crons

53

gingembre
rals SAUCE S04

DEROULEMENT

PREPARER

" LES INGREDIENTS
DE LA FARCE

) FAIRE CUIRE

“ LA FARCE

PREPARER LA PATE:
GARNIR

ET FACONNER

LES DEMI-LUNES

PREPARER LA SAUCE
ET FAIRE CUIRE
LES DEMI-LUNES
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DEMI-LUNES A LA CHINOISE ET SAUCE AU CITRON

PREPARER LES INGREDIENTS DE LA FARCE

1 i vous utilisez des crevettes surgelées,
luissez-les decongeler puis séchez-les
dans du papier absorbant. Hachez-les.

| ' g

2 Enlevez le trognon du chou chinois 3 ronez i ébullition une casserole d'cau
et jetez-le. Découpez les feuilles dans salée, ajoutez les lanieres de chou et faites-
le sens de la largeur, en lanicres 11es fines. les blanchir de 3 4 5 min; elles doivent ére
Jetez les cotes trop épaisses puis rincez tendres, Versez-les dans la passoire, rincez-
la julienne a I'eau courante, ] les a 'eau froide, égouttez-les de nouveau,

5 Ripez le zeste
du citron au-dessus
de 'assiclie.

4 Hachez finement I'oignon nouveau,
Pail, I'échalote et le gingembre,

Rincez les lanicres

de chou directement
dans la passoire,
vous les verserez plus
facilement dans

la casserole

Le blanchiment
A l'eau boulllame
attendrit e1 adoucit
le chou chinois

Rapez le citron sur
une grille fine pour
n‘obtenir que le zeste,
sans trace de la peau
blanche, qui est amére




DEMI-LUNES A LA CHINOISE ET SAUCE AU CITRON

' FAIRE CUIRE LA FARCE

ASSUrez-vous que
la poéie est assez
grande pour
contenir tous
les ingrédients

1 Chauffez I'huile dans la poéle

et mettez-y le chou, l'oignon
nouveay, l'ail, I'échalote, le gingembre

et le poivre, Faites revenir 3 min ¢n
remuant. Ajoutez les creveltes, le zeste
de citron, le xéres, la sauce soja. Mélangez
bien. Gottez et rectifiez I'assaisonnement.

PREPARER LA PATE; GARNIR ET FACONNER LES DEMI-LUNES

2 Hachez grossigrement la farce dans
le robot ménager ou, plus finement,
a la main.

ATTENTION !
La farce ne doit pas étre reduile
en purée.

1 Mélangez Ia pate.

Petrissez-¢n et étendez-en un quarn

2 l'aide de la machine, en terminant par
I'écartement minimal des rouleavx. Vous
pouvez aussi la travailler 2 la main,
Abaissez-la ¢n une bande qui doit avoir
I'épaisseur d'une cane postale,

| - -

3 Repliez le rond de pite sur lui-méme,
en epnfermant la farce. Collez les bords
en les pressant entre vos doigts.
ATTENTION !

Pincez soigneusement les deux bords
pour gu'tls collent entre eux et ne
s‘ouvrent pas pendant la cuisson.

2 Posez la bande de pite sur le plan
de travail. Avec l'emporte-piece ou

un verre a bord fin, découpez un rond
de pite. Déposez au centre 1 cuil,

a café de farce. A l'aide du pinceau

a patisserie ou de votre doigt, enduisez
d'un peu d'eau les bords de la pite.

4 Découpez ainsi toute la premicye
bande. puis abaissez, découpez

el garnissez le reste de pate, quart
aprés quart. Posez les demi-lunes

sur le torchon fariné et saupoudrez
généreusement de farine de ble

ou de mais, Laissez sécherde1a2h
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DEMI-LUNES A LA CHINOISE ET SAUCFE AU CITRON

PREPARER LA SAUCE ET FAIRE CUIRE LES DEMI-LUNES

1 Pour faire la sauce au citron,
commencez par Oter la tige verte
de l'oignon nouvean; réservez-la
pour la décoration. Ripez les zestes
des citrons sur Ja grille la plus fine
de la ripe

Les demi-lunes se servent

en entrée ou en plat principal
pour 6 personnes, accompagnées
de légumes sautés bien croquants

Pour que la sauce
SOl onclucuse,
le zeste de
Citron dull
étre ripd trés
finement ..

2 Chauffez le beurre dans une petite
casserole, puis ajoutez-y la créme et
la moiti¢ des zestes. Réservez au chaud,

3 Remplissez le faitout d'eau, portez 2
¢bullition et ajoutez 1 cuil. i soupe de sel.
Faites-y cuire les demi-lunes de 2 4 3 min
— elles doivent étre tendres mais encore
fermes (al dente): remuez doucement
pour qu'elles ne collent pas, Versez-les
dans la passoire, rincez-les rapidement

4 T'eau trés chaude pour en enlever
I'amidon, égouttez-les de nouveau.

CONSEIL MALIN

-Les paies farcies risquent de cofler

ou de se briser en conurs de cuisson.

Le froid permet souvent d'éviter ces
inconvenients. Disposez les demi-lunes
en une seule couche sur une plaque

a patisserie farinée, el metlez-les

au réfrigérateur environ 1 b, jusqu’'a
ce qu'elles aient un pen durci -

{®{ POUR SERVIR

Disposez les demi-lunes sur

des assiettes chaudes. Nappez-les
de sauce au citron et saupoudrez-
les avec la tige de l'oignon
nouveau éminceé et le reste
de zesie de citron.

— SAVOIR S’ORGANISER —
Vous pouvez preparer
les demi-lunes 24 h a l'avance,
les faire sécher et les conserver
au réfrigérateur, dans un emballage
léger, ou méme les congeler.
Saupoudrez-les d'un peu de farine
de blé ou de mais pour qu'elles
ne collent pas. Préparez la sauce
au citron et cuisez les demi-lunes
juste avant de servir,
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RAVIOLIS AU CRABE

et sauce safranée

EQUIPEMENT

1@ POUR 6 O 8 PERSONNES & PREPARATION : DE 40 A 50 MIN* @& CUISSON : DE 8 A 10 MIN

INGREDIENTS

chair de crabe

—
machine a pates"* ==y - -
- ssoire o ricotta ceuts
paletre wile métallique * ——‘5—
= :h‘..._-.-er
_ filaments farine
coutedt chef 4 de safran
Les raviolis ne seratent-ils que des pdtes garnies " I
. . 5y o
de man.de et nappés de sauce tomate ? Ici, ils sont . _{i
i farcis avec du crabe et servis avec une riche W
CaBserone i Ny L
L moyenne sauce au beurre safrande. | =
planche 4 découper ; \ vin
e p
SAVOIR S'ORGANISER : blanc
pUICeIy 4 patisserie Vous pouvez préparer les raviolis 24 h a 'avance, les faire dchalores o
2 A sﬂ ' 2y
{1 o— sécher et les conserver au réfrigérateur, dans un emballage - i
léger, ou méme les congeler. Saupoudrez-les dun peu de farine q '."“,"ll‘l'k £ D
- ; . Aves - s st - cuctale " .
torchon roulette coupe-plte  de blé ou de mais pour qu'ils ne collent pas. Préparez la sauce : \J beurre
au beurre safranée et cuisez les raviolis juste avant de servir,
"plus 2.a 3 b de lemps de repos et de sechage s
LE MARCHE DEROULEMENT
bols - _ ~Pour la farce " ."N -
350 ou 400 g de chair de erabe cuit ou en hoite PREPARER
passoire f_,,;}‘"——' 3 OigNons NoUVeaux LA FARCE
e 100 g de ricotta - . -
Komes o “sel et poivre blanc o -y < ; v
< ey e T = = ! PREPARER LA PATE;
6——_—‘ i By PO_IJI' l_:}l)ﬁtc S — RN - O 1 ]F
cuiller 3 café 300 g ou plus de farine de blé supéricure, riche en gluten GARNIR ET COUPER
uiller & café —— 3oeuls LES RAVIOLIS

- — -

cuiller en métal

1 cuil. 2 soupe dhuile végéale
1 cuil. & café de sel
Pour la sauce

grand faitout

filaments de safran
3 ou 4 cuil, a soupe d'eau bouillante
250 g de beurre doux froid

cuiller en bois
* ou roujeau 3 pate
CONSEIL MALIN i
Al suffit de trés peu
de safran pour parfumer
un plat.»

2 cchalotes
3 ¢l de vin blanc

I cuil. 2 soupe de creme épaisse

PREPARER
LA SAUCE

FAIRE CUIRE LES
RAVIOLIS AU CRABE
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RAVIOLIS AU CRABE ET SAUCE SAFRANEE

PREPARER LA FARCE AU CRABE

¢ ._" - i
— — SR ol

1 Egouttez la chair du crabe si elle est 2 A laide du couteau chef, coupez 3 Mélangez le crabe, la moitié
en conserve. Emicttez-la grossierement les extrémites des oignons nouveaus, des oignons nouveaux hachés
entre vos doigts, en Otant bien tous puis hachez finement les parties et la ricotta. Salez et poivrez selon
les cartilages, et mettez-la dans un hol. blanche et verte. votre golit. Vous utiliserez le reste

de P'oignon nouveau pour la décoration.

. PREPARER LA PATE; GARNIR ET COUPER LES RAVIOLIS

;-" it

Ol
il i )
2 A luide de la cuiller e r

i café, déposez des coquilles de farce :ﬂ"'
au crabe sur la-pite humide, tous les $ cm '
environ et 4 1 cm du bord.

CONSEIL MALIN

o« Ne travailiez qu'un
guart de pdte a la fois
afti qu'elle reste
buniide et fus facile
a mdnier.

1 Mélanger la pite.

Pétrissez-en et étendez-en un quart

4 l'aide de la machine, en terminant par .
l'écartement minimal des rouleaux. Vous /@
pouvez aussi la travailler 4 Ja main. :
Abaissez-la en une bande qui doit avoir
I'épaisseur d'une carte postale. En vous
guidant 4 l'aide d'une regle, égalisez

les extrémités et les bords irréguliers
pour abtenir une hande de 13 cm

de large environ, Coupez-la en deux
dans le sens de la largeur, A l'aide

du pinceau 4 pirisserie, enduisez

d'un peu d'eau 'un des rectangles.

| Espacez réguliérement
la larce sur le rectangle
de pite

3 Posez délicatement dessus Fautre
rectangle de pite. Du bout des doigts,
pressez la pate entre les coquilles de farce
pour coller les deux Epaisseurs entre elles;
chassez-en l'air doucement.




RAVIOLIS AU CRABE ET SAUCE SAFRANEE

4 A laide de la roulette coupe-pite
ou du couteau chef, enlevez les bords
du rectangle et découpez autour

des coquilles de farce des carrés

de 4 em de ci1é. Abaissez, garnissez
et découpez le reste de pite, quart
apres quart

CONSEIL MALIN
¥ous pounvezr ausst
decouper des raviolis
geants de 10 cm

de CO1e s

permet de découper
facilement des raviolis
bien nets

I Les bords des raviolis seront
joliment ‘décores si vous farinez
la roulette coupe-pite

PREPARER LA SAUCE AU BEURRE SAFRANEE

1 Mettez une bonne pincée de filaments
de salran dans un bol, ajoutez I'eau
bouillante et mélangez. Laissez

infuser 10 min. Pendant ce temps,
coupez le beurre en petits morceaux

et laissez-les refroidir au réfrigérateur.
Hachez finement les échalotes.

. =

2

2 Versez le vin dans la casserole
moyenne, ajoutez le safran et son
infusion, les échalotes hachées; remuez
bien. Laissez bouillir de 2 4 3 min, jusqu'a
ce que le mélange glace et se transforme
en sirop. Ajoutez la creme el faites glacer
de nouveau.

T L roulette coupe-piie

5 posez les raviolis sur le torchon
fariné ¢t saupoudrez-les d'un peu
cde farine de blé ou de mais.
Laissez-les secher de 1 a 2 h.

CONSEIL MALIN

«Les pdtes farcies risquent de coller

o de se briser en cours de cuisson

Le froid permet souvent d'cviter

ces inconvénients. Disposez les raviolis
en une seule conche sur une plague

a pdtisserie farinée el laissez-les

au réfrigératenr environ 1 b, jusqu'a
ce qu'ils aient un peu durci.-

3 Retirez du feu et ajoutez petit a petil
les morceaux de beurre, en fouettant

constamment et en remettant
régulierement la casserole sur le feu,

Le beurre doit €paissir la sance

et la rendre crémeuse, mais ne pas

se transformer en huile. Veillez 4 ne

pas trop chauffer la sauce, clle se déferait,
Salez et poivrez selon votre godt,
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RAVIOLIS ALl CRABE ET SALCE SAFRANFEE

4 FAIRE CUIRE LES RAVIOLIS AU CRABE

1 Remplissez le faitout d'eau, portez

4 ¢bullition et ajoutez 1 cuil. a soupe
de sel. Faites-y cuire les raviolis

de 42 5 min — ils doivent étre tendres
mais encore fermes (al dente); remuez
doucement pour qu'ils ne collent pas.

CONSEIL MALIN

Lendant que les raviolis cuisent, rous
pouvez garder fa sauce auw chaud

15 min auwbain-marie : placez fa
casserole dans une autre, plus
prande, conltenant de

leau chaunde, mais

non boutllante. -
Fouettez de
temps en
temps..

2 Versez les raviolis dans la passoire,

rincez-les rapidement a I'eau tres chaude

pour en enlever I'amidon, égouttez-les
de nouveau.

{@! POUR SERVIR

Disposez les raviolis sur des assiettes
chaudes, en les faisant se chevaucher
un peu. Nappez-les avee la sayee

au beurre safranée; saupoudres

avec le reste de Foignon nouvedu

¢l servez,
a F £ e, .
sy .a." g -

V ARIANTE
RAVIOLIS AU HOMARD
ET SAUCE SAFRANEE

Vous remplacerez ici le crabe
par une gquene de bomard
coupée en fins meédaillons.

1 Coupez une queue de homard cuite
de 350-400 g en fins médaillons.
Réservez les 0 plus
grands {un par
personne’ pour
la décoration et
hachez le reste.
Mélangez avec
I'vignon nouveau, %
la ricotta, le sel
¢l le poivie,
2 Préparez la pite, garnissez-la et cuisez
les raviolis en suivant la recette principale.
3 Pour servir, nappez de sauce
au beurre safranée des assiettes
chaudes, disposez dessus. en cercle,
les raviolis, puis, au centre, posez
un médaillon de homard.

I L'oignon nouveau
ajoute sa belle touche
de vert et son crogquant




LASAGNES DE LA MER

¥@{ POLUR 8 PERSONNES @ PREPARATION : DE 40 A 45 MIN g CUISSON : DE 30 A 45 MIN

EQUIPEMENT

plat rectangulaire
{environ 22 x 34 ¢cm)

casseroles, domt 1 avec couvercle
D

couteau chef
fouet

planche louche

a découper v@'
E— culller percée®
bt o o)

couteau d'office

papier absorbam

-—

cuilier en bois

ripe i fromage

chinois

grande casserole
peu profande

hals
passoire

* o Gelmaoire

INGRFDIENTS

tilets de limande®

ﬂ\

Ll‘l‘\{.lln s Crues

hoix dt. St-Jacques

lasagnes
-
Pl h\m
K\_/ a0 herbes fraiches
créme “ )_-I
- feuille
de laurier 1
&
j = 2 ; echalotes bl
Le mariage des pates. des fruits de mer el \.L.ﬁ-ﬂthc
et d'une sauce blanche est un délice. Le poisson. = c
les crevettes et les noix de Saint-Jacques sont I 5
dabord sautés avec des échalotes el du vin blanc. e deblé | champignons
LE MARCHE il
T 250 g de grosses crevettes crues groyere:  all olivelies
250 g de noix, de Saint-Jacques ’
-v[ltlé-’.ilt filets de limande ‘ ; '
2 échalotes piments )
30 g de beurre, et un peu pour graisser le plat oignon SO poivre

5 ¢l de vin blanc en grains

I cuil. a soupe d'huile végdtale
230 g de Tasagnes Ir{mhc 5 Ou en paguet ** ou rousselte ou plie
100 g de mem ol rouget-grondin

sel et poivre

AT Pour la sauce T DEROULEMENT
-ml- [‘JC[ | I :];m (m_- - =
PREPARER

50 ¢l de lait i
1 feuille de laurier
6 grains de poivre
U500 g d'olivettes
175 g de champignons de Paris

LES FRUITS DE MER

' FAIRE LA SAUCE
20 g de beurre
730 g de farine de blé supéricure
o SUOGEIRE POUR TERMINER
63 8 brins de persil et de basilic
" Tr4 de cuil. 2 café de piments écrasés’




LASAGNES DE LA MER

| PREPARER LES ERUITS DE MER

Décortiques les crevettes
£€n ("III”“L'H\".II'H p:ir

la téte: la quene sortira
facilement ,, e

1 Décortiquez
les crevettes. Entaillez
profondément leur dos pour retirer

la veine sombre. Si elles sont grosses,
ouvrez-les en deux dans le sens

de Ja longueur.

Coupé en
morceaux, le poisson

3 A laide du couteau d'office, coupez
les noix les plus grosses en deux.

B 5 Epluchez les échalotes. Tranchez-les
horizontalement, sans entailler leur base.
Emincez-les ensuite verticalement,
toujours sans entailler la base, puis
hachez-les en tout petits dés.

6 Chauffez le beurre dans une
casserole moyenne, Mettez-y
les échalotes hachées et faites-
les fondre sans se colorer de

1 2 2 min en remuant. Ajoutez
les crevettes et les noix de
Saint-Jacques, salez et poivrez.

- Y
sera mieux réparti dans Je plat '*-L N

2 Eventuellement, retirez et jetez

le muscle dur qui se trouve sur le coté
des noix de Saint-Jacques. Rincez-les
sous l'eau froide et séchez-les dans
du papier absorbant,

4 Rincez les filets de limande
sous I'eau froide et séchez-les
dans du papier absorbant.
Coupez-les en morceaux.
Réservez au réfrigérateur.
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LASAGNES DE LA MER

Ne faites pas cuire
les fruits de mer
trop longtemps

car ils durciraient

8 Retirez la
casserole du feu,
A l'aide de la cuiller

7 Cuisez a feu moyen de 2 i 3 min,

jusqu’a ce que les noix de Saint-Jacques . ] percée, sortez les crevettes

deviennent opaques. Versez le vin Le jus de cuisson et les noix de Saint-Jacques,

blanc et portez a ¢bullition. parfume la sauce et réservez. Gardez le jus de cuisson.
FAIRE LA SAUCE

1 Epluchez I'vignon et coupez-le en
quartiers. Mettez-le dans une casserole
avec le lait, le laurier et les grains de
poivre. Portez a éhullition, puis couvrez
¢t laissez infuser 10 min.
Pendant ce temps,
pelez lgs tomates,
epcépinez-les et
concassez-les (voir encacl
CONSEIL MALIN
Pour gapner du
temps, vous pourez
utiliser 250 ¢ de
tomaltes en huite
épontiées..

2 Raccourcissez les pieds des
champignons et nettoyez les chapeaux
avec du papier absorbant humide. Posez
les champignons 2 la verticale sur

la planche a découper et émincez-les.

L'oignon réléve
agreablement
le lait

Le lait infusé
aromitisera 3 Ajoutez les champignons au jus

LR sauce de cuisson des fruits de mer et laissez
frémir 2 min. Réservez,
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LASAGNES DE LA MER

lLes

Aromeies
restent dans
le chinuis

4 Dans une autre casserole, chauffez
le beurre a feu moyen. Versez la farine
en fouettant et cuisez de 30 a 60 s,
jusqua léger frémissement.

5 Retirez la casserole du feu;
laissez refroicir légérement,

puis versez le lait en le passant

a travers le chinois. Mélangez

au fouet. Remettez sur le feu et
cuisez de 2 2 3 min, sans cesser
de fouetter : la sauce épaissit,
Salez et poivrez, el laissez mijoter
2 min encore. Retirez du feu,

6 versez la creme dans Ja sauce blanche.
el mélangez en fouettant vigoureusement.

ATTENTION !

Sila sauce forme des grumeausx,
Sfouettez vigourensement hors du fen,
Si cefa ne suffit pas. passez fa sauce
a travers le chinois,

7 Ajoutez dans la casserole
les champignons avec Jeur jus
de cuisson, puis les lomates
concassées. Remettez sur le
feu et laissez mijoter 2 min.

8 séparez de leur tige les feuilles
des herbes et hachez-les grossierement,

_ Les tomates ¢
les champignons
donnent son
originalité

ala sauce

9 Ajoutez i la sauce les herbes, puis
le piment écrasé. Gottez et rectifiez
I'assaisonnement. Réservez.
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LASAGNES DE LA MER

PELER, EPEPINER ET
CONCASSER UNE TOMATE

Géndralement, il fant peler
el épépiner les tomates pour
que la sauce soit bien lisse,

1 Remplissez une petite casserole
d'eau et portez & €bullition. Otez

le pédoncule des tomates. Retournez-
les et entaillez-les en croix. Meliez-les
dans I'eau bouillante de 84 15 8: la
peau se décolle en frisant au niveau
de la croix. A l'aide d'une cuiller
percée, plongez-les aussitot dans

un bol d'eau fraiche.

1

2 Lorsquelles ont refroidi, pelez-les.
Coupez-les et Otez les pépins.

N — — e ——

' ASSEMBLER ET FAIRE CUIRE LES LASAGNES

1 Remplissez la grande casserole peu
profonde d'eay, portez a ébullition,

ajoutez I'huile et 1 cuil. 2 soupe de sel.
Déposez-y les lasagnes une par une ¢t
cuisez jusqua ce qu'elles soient tout juste
tendres, de 3 4 5 min si elles sont fraiches,
- de 84 10 min si elles sont en paquet.

).
|
|
|

3 Préchauffez le four 2 180 °C.
Beurrez le plat-de cuisson.

Versez-y 1/4 de la sauce et disposez
au-dessus la moitic des crevettes

et des noix de Saint-Jacques.

3 Posez chaque demi-tomate
a plat sur une planche a découper et

4 Recouvrez Ja sauce et les fruits de mer

concassez-les plus ou moins finement
selon la recette que vous préparez. |
- |

d'une couche de lasagnes,

2 A l'aide de la cuiller percée, sortez

les lasagnes et mettez-les dans la passoire.,
Rincez-les sous l'eau froide et égoutier
de nouveau soigneusement. Lorsquielles
ont refroidi, ¢tendez-les sur un torchon
propre pour les sécher. Ripez le gruyere.

- Répartissez bien
. les crevettes ot les
> neix sur la savce

5 Erendez sur les pites une couche
de morceaux de limande. Nappez-les
avec un tiers du reste de sauce

¢t couvrez de lasagnes.

176
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LASAGNES DE LA MER

6 Ajoutez le reste des creveltes
et des noix de Saint-Jacques,
puis la monié du reste de sauce,
el recouvrez avec les dernires
lasagnes. Nappez régulierement
la pite avee la sauce, Parsemez
de gruyere ripe.

Les fruits ole
mier se cachent
SOUS e satce
Cremense

Le dessus
du plat est
eroustillant

Le gruyere ripé
va gratiner sui
les l.:.\.igm'ﬂ

7 Enfournez pour 30 4 45 min, jusqu'a
ce que le dessus du plat soit bien doré

f{®@]1 POUR SERVIR
Coupez les lasagnes en carrés et servez
briilant sur des assiettes chaudes.

V ARI ANTE

LASAGNES
A LA TRUITE FUMEE

Ce plat coloré réunit
de ia truite fumée,
des crevettes et des lasagnes
veries aux épinards.

1 Préparez et cuisez 500 g de creveties
crues; n'utilisez pas les noix de Saint-
Jacques.

2 Remplacez les filets de limande
par le méme poids de truite fumée.
Coupez-la en gros morceaux.

3 Préparez la sauce.

4 Remplacez les lasagnes blanches
par des lasagnes vertes aux epinards,
5 Assemblez et cuisez les lasagnes.
6 Servez avec de la salade e
éventuellement quelques herbes.

SAVOIR S'ORGANISER
Vous pouvez préparer la sauce
et les fruits de mer et assembler
les lasagnes 24 h a l'avance,

et les conserver, couvertes,
au réfrigérateur. Enfournez-
les au demnier moment.

N

'Les tomates
dpportent une
touche de couleur




DESSERTS

FRAICHEUR

FARTELETTES AUX POIRES

FARTELETTES AUX POMMES

DELICE DE MURES ET DE POMMES

DELICE AUX PRUNES VICTORIA

FARTELETTES AUX CERISES

FARTELETTES AUX CERISES CUITES

FARTE AL CITRON MERINGUEE

FARTE AUX AIRELLES MERINGLIEE

POIRA

DESSERT A LA NOIX ET AUX PECHES

TARTE AU CHOCOLAT ET AUX AMANDES

FARTE CROUSTILLANTE Al CHOCOLAT

ET AUX MARRONS

TARTE CROUSTILLANTE ALl CHOCOILAT

ET A LA MENTHE

TARTE A LA MOUSSE DE FRAISES

FARTE A LA MOUSSE DE COCO

TARTE AU POTIRON

FARTE CROQUANTE ALl POTIRON

FARTE AUX FRUTTS SECS

FARTE ALIX NOIX DE PECAN

FARTE DU MISSISSIPPL

TARTE GLACEE AUl GINGEMBRE

JALOUSIE AUX POMMES

NAVETTES AUX BANANES

HRICK A LA PISTACHE

BRICK AUX GRAINES DE PAVOT

1K)
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TARTELETTES AUX POIRES

{®1 POUR 8 PERSONNES '@ PREPARATION : DE 1 H 25 A 1 H 30° @ CUISSON :

DE 30 A 40 MIN

EQUIPEMENT
lll.
n..hocmlc'
pmue:tu
— T i patisserie

couteau chef

. gf!'_]ll:'.‘i =Ty
58 .
" pelasene couteau 2 filets
CEIEOAY
raclette couteau d'office
A patisserie
]
couteau
éplucheur

plaques 4 pitisserie

fouet passoire en toile
métallique
O m——
cuiller
parisienne™
cuiller en bois
o
palette planche a
découper
— e —

rouleau i pitisserie

* ou cuiller i café
ou couteau d'office

Ces tartelettes offrent un contraste saisissant
de chaud et de froid; elles nécessitent une petite
préparation de derniére minute. Vous pouvez
cependant gagner de 40 a 50 min en utilisant
500 g de pate feuilletée toute préte plutét
que de la faire vous-méme.

*plus 1 b 15 de réfrigération

INGREDIENTS
:‘ S/

poires Créme epaisse

f:trmt de blé d: ’;E{ﬁ:he

supérieure

&
acuf

beurre doux

D=
sucre en poudre ’

ia—ﬂ

LE MARCHE
4 poires, soit 750 g environ
le jus de 1 citron
50 g de sucre
Pour la sauce
"15 ¢l d'éau
150 g de sucre en poudre

15 ¢l de créme

i jus de citron
sucre glace
DEROULEMENT

FAIRE LES
BARQUETTES DE PATE
ET LES CUIRE

PREPARER LA SAUCE
ET LA CHANTILLY

250 g de farine de blé supérieure

~250gde beurre doux, et un peu pour graisser la plaque a patisserie

1 cuil. & café de sel
1 cuil. 4 café de jus de citron

15 cl d’eau, ou plus
1 ceuf, et 172 cuil. 2 café de sel, pour l lc glaqage

- ~ Pour lacréme Chantilly

20 ¢l de créme épaisse
142 cuil i_cafe de sucre glace

1/2 cuil. a caté d'extrait de vanille

% PREPARER LES POIRES

GRILLER LES POIRES
ET COMPOSER
LES TARTELETTES
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TARTELETTES AUX POIRES

. FAIRE LES BARQUETTES DE PATE FEUILLETEE ET LES CUIRE

Coupez la pite
nettement avec

le bout de la lame
du couteau

5 Enfournez les losanges pour 15 min
environ, jusqu'a ce qu'ils commencent

a dorer, Baissez la température du four
a4 190 °C, et poursuivez la cuisson

de 20 4 25 min, en inversant les plaques
a patisserie 4 mi-cuisson, jusqu'a ce

que les barquettes soient dorées. Laissez
refroidir sur les grilles a patisserie.

1 Faites la pite feuilletée et
metrez-ta au réfrigérateur (voir
encadré pp. 238-239). Humectez
2 plaques 4 patissene avec de l'eau
froide. Farinez legerement le plan
de travail, abaissez la pite feuilletée et
découpez-y un rectangle de 20 x 50 ¢m.

3 Posez les losanges de pite sur

les plaques a patisserie et pressez
légerement. Battez doucement I'ceuf avec
le sel et enduisez Ja pite de ce glacage.

4 Avec la pointe du couteau
d'office, dessinez des lignes
paralléles aux ¢dtés des losanges,
en entaillant la pdte sur la moiti¢
de son épaisseur pour former des
couvercles. Laissez se raffermir

15 min au réfrigérateur.
Préchauffez le four a 180 °C.

le couvercle des barquettes. Avec une
petite cuiller, gratiez toute la pite encore
humide qui se trouve sur le fond.

—

—

8

2 Coupez la pite en deux dans le sens
de la longueur. Entaillez les deux moitiés
en hiais tous les 10 ¢cm pour obtenir

8 losanges.

Découpez le

couvercle sans
percer le fond
de plte
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TARTELETTES AUX POIRES

PREPARER LA SAUCE ET LA CHANTILLY

1 Mettez I'eau dans la casserole, ajoutez

le sucre et faites-le fondre sur feu doux,

en remuant de temps en temps, Laissez
bouillir, sans remuer, jusqu'a ce que le
strop commence 3 dorer, Baissez le 4
feu et secouez la casserole pour o
qu'il se colore uniformement.

Ne remucz
pas durant
I'ébullition,
car le sucre
cristalliserait

2 Retirez la casserole du feu et attendez
que l¢ bouillonnement s'arréte. Versez
aussitOt la creme, en remuant bien.
Chauffez doucement jusqu'a ce que

le caramel soit fondu. Laissez refroidir.

ATTENTION !

Le caramel va faire des éclaboussures;

utilisez une cuiller a long manche.

=

3 Préparez la eréme Chantilly : versez
la créme épaisse dans un bol trés froid
et fouettez-la jusqu'a ce quielle forme de
petites crétes. Ajoutez le sucre glace e
lextrait de vanille, et continuez a fouetter
jusqu'a ce quelle fasse une pointe ferme.

3 PREPARER LES POIRES

1 Beurrez une plaque i pitisserie. Pelez
les poires et enlevez-en les extrémités a

l'aide du couteau d'office, Coupez-les
en deux et otez les coeurs avec
la cuiller parisienne,
ou une cuiller & café
ou un petit couteau.

La cuiller

parisienne '
enléve un “

minimum . ,,"J
de chair ——

- = %

2 Posez les demi-poires 4 plat sur la
planche a découper. A l'aide du couteau
a filets, coupez-les dans le sens de

la longueur en tranches minces, ¢n les
laissant attachées au niveau de la queue.

182

3 Aplatissez avec les doigts les ranches
des moitiés de poire pour former

des éventails. Posez-les sur la plaque

a patisserie beurrée, en les tenant entre
la palette et le bout de vos doigts.

La plaque a patisserie
beurrée évite que

les poires n'y collent
durant la cuisson

4 Enduisez les éventails de poire
de jus de citron. Si vous les préparez
a l'avance, couvrez-les bien et mettez-les
au réfrigérateur,

ATTENTION !
Les tranches de potre doivent étre
bien envobées de jus de citron
pour ne pas noircir.




TARTELETTES AUX POIRES

GRILLER LES POIRES ET COMPOSER LES TARTELETTES VARI ANTE

| 1 Préchauffez le gril. Saupoudrez de TARTELETTES AUX POMMES

Q sucre les éventails de poire. Enfournez Des éventails de pomme
N Ipour 3a T:drmrll. ‘; 10 cm enI\:uon qm;«: caramélisés remplacent
4 source de chaleur, Jus ac¢ s il : . z
EOLEE U Gl g ici les poires et sont disposés
soient caramélisés, : .
sur un lit de chantilly dans

2 Mettez les barquettes de pite des pe Il.ts C{JOIL‘X
sur des assiettes individuelles; Seuilletés.
versez dans chacune un peu de
chantilly, Posez au-dessus un
Cventail de poire. Décorez avec
des filets de sauce et couvrez
en partie avec le couvercle,

Etalez la
chantilly
régulierement
dans les

barquenes

=5 filets de
sauce s'ecoulent
facilement de
la cuiller

1 N'utilisez pas de poires. Faites la pdte
et mettez-la au réfrigérateur; abaissez-la et
découpez-y un rectangle de 20 x S0 cm.
Prélevez-y des cercles a J'aide d'un
emporte-pi¢ce cannelé de 10 em de
 P—— diamétre et glacez-les a I'acuf. A laide
caramel d'un emporte-piéce de 8 cm
;‘fggg:eﬂf de diameétre, dessinez-y
un autre cercle, en
I'enfongant sur la moitié

{®] POUR SERVIR e e
Servez aussitot tant ' :

que les poires sont

chaudes et que

la chantilly de son épaisseur.

et roiddis: Enfournez et détachez

Proposez les t:quvercles. “

le reste 2 Préparez la sauce et la créme

de sauce Ch;mlilly._

caramel 3 Pelez 4 pommes Granny Smith,

préparez-les et grillez-les de la méme

fagon que les éventails de poire.

Mettez la chantilly refroidie et les
 éventails de pomme dans les fonds
l' des choux. Posez les couvercles

 part.

[ €l servez aussitol.
= SAVOIR S’ORGANISER
La pate " Vous pouvez cuire les barquettes de pite
feuilletée | °  dshalavance et les conserver dans un

croustillante A T P et s SIS
T o | récipient hermétique. Préparez la sauce

couronnée des caramel, la chantilly et les poires 2 h
év_.i*]r!tails de poire - au maximum avant de les cuire. Grillez les poires
e b ' et composez les tarteleties juste avant de servir.

S —



DELICE DE MURES ET DE POMMES

EQUIPEMENT INGREDIENTS
(‘{;? Mmures “

presse-agrumes pommes

i] Granny Smith
beurre v

tourtiere ovale
de 20 ¢m de lopg™

@

-~

doux
. nargaringe
grande cuiller [h|,§‘l(r}:t_t
%'Ea]luinc
pinceau d pitisserie . U . 1
passoire en toile R, == W

farine de blé supérieure

-

m(-t;:llh;uv

mélangeur
& pae™

o sucre en poudre
bols :
cheminée 5 , ; w
O Les miires et les ponines se marient bien
cuiller parisienne dans les desserts. On utilise souvent des reineties, SR
Cmmog s idéales pour la cuisson, mais pour cette recette,

, _ P o 2 . CONSEIL MALIN
couteau chef emporte-piéce preferez des granny-smith, plis dotices. otes pisisier ausSERTIsE
ey Ctlettn Servez de préférence ce dessert tiéde, ot RIS SieTREiEes;
‘rciJLn}cuu —— -avec de la créme epaisse bien fmide. condition de les égoutter
epilucheur couteau d'office syt S

SAVOIR S‘ORGANISER ﬂf.ﬂ{?‘\ les avoir f{“‘n"
_ o P A rsok S ISP rf('t‘(m‘gt'h'r.-
todlegid nma Vous pouvez préparer la pate brisée 48 h a l'avance
' i et la conserver, bien emballée, au réfrigérateur,
6zarheiie ot (i La tourte est meilleure le jour méme de la cuisson. DEROULEME
" plus 45 min de réfrigération " UL ___] I
| -
' . FAIRE LA PATE,
LE MARCHE ~ PREPARER
: ol LA GARNITURE
planche 4 découper 8500 g de pommes Granny Smith i
N 1 citron o )
150 g de sucre en poudre, ou plus selon votre gote
== ~ Pour la pite _ )} COMPOSER
200 g de farine de blé supéricure “~ LE DESSERT
11/2 cuil. 4 soupe de sucre en poudre (Facultatil)’
1/4 de cuil. a calé de sel
‘ T 80 g de margarine blanche DECORER ET FAIRE
o _ o0 g de beuarre doux ' CUIRE LA TOURTE
** ou plat & rotir peu profond

s 3 ou 4 cull. a soupe d'es ide '
\ *’ou 2 grands couteaux A beurre 3 ou |LEI|_ a soupe de I'.ILrI‘ﬂ!dL, ou plus
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DELICE DE MURES ET DE POMMES

FAIRE LA PATE BRISEE; PREPARER LA GARNITURE
2 Pelez les pommes i aide du couteau
éplucheur. Enlevez-en la queue ¢t la base.
Les pommes ne
doivent de préférence
presenter ni che ni
Mmenrtrissure el ne s
avolr ete atlaguecs
: par des insectes
1 Fuites la pite brisée (voir encadré
p. 180) et mettez-la au réfrigérateur. Triez
les mires: ne les lavez que si elles sont Le couteau éplucheur
sales. Pressez le citron el réservez-en enleve un minimun
' le jus. | de chair avee la peay
3 Coupez 1 pomme en deux et Otez
| le coeur de chaque moitié avec la cuiller
parisienne. Procédez de la méme facon
pour les autres pommes,
y N
! / 4 Posez les moitiés de pomme
a plat sur la planche 2 découper.
- Coupez-les en deux dans le sens
de la longueur, puis détaillez-les
)
' dans l'autre sens en 6 morceauy
!_'_ €gaux.
' .
Melangez
d'abord
les pommnies
Lavec le jus
i " de citron el
i le sucre pour
ne pas cCrser
les miires
|
'
]
- 1
= - = | .
i : 5 Mettez les pommes dans un bol. 6 Ajoutez les mires dans le bol et
Ous devrez ., - " o o~ ;
| Seidive _;mm Ajoutez le jus de citron et le sucre, dont remuez délicatement. Golitez et ajoutez
dii sucie sl Tos Frils vous garderez 2 cuil. 4 soupe; mélangez  éventuellement un peu de sucre.
sont acides _ bien.
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DELICE DE MORES ET DE POMMES

FAIRE UNE PATE BRISEE

La pdte brisée a une consistance ferme et souple & la fois, qui convient bien

a de nombreuses tartes et tourtes. Si vous la soubaitez plus légere. utilisez de la margarine
blanche et du beurre bien froids, et pétrissez le moins possible. Vous pouvez égatement la
préparer dans un robot ménager (voir encadré p. 222).

Le mélangeur vous
donnera des morceaux
de la taille d'un
haricot

2 Déuaillez la
margarine blanche et
le beurre bien froids
en morceaux el
mettez-les dans le
bol. Coupez-les
ensuite dans la farine
a laide du mélangeur
a pate ou de 2 grands
couteaux a beurre.

1 Tamisez la farine, le sucre (si vous
l'utilisez) et le sel au-dessus d'un bol.

3 Travaillez le mélange du bout des
doigts jusqui ce quiil forme de grosses
micttes, en le soulevant et en e laissant
retomber pour l'aérer.

4 Versez l'eau sur le mélange,
cuillerée apres cuillerce, et
mélangez avec une fourchette.
ATTENTION !

Ne mettex pas trop d 'eau,
sinon la pdte collera

el durcira a la cuisson.

6 Pressez légerement la
pate pour former une
boule, enveloppez-la dans
un torchon et mettez-la

au réfrigérateur 30 min, -
le temps qu'elle =
se raffermisse. j

5 Continuez 3 mélanger avec la
fourcherte jusqu'a ce que les miettes
commencer 4 samalgamer.

La pite forme
une houle souple,
mais pas collante

CONSEIL MALIN
«Grice a la fourchette, la graisse ne
Sfond pas dans la farine -

Le melangeur évite
que les matiéres

grasses ne fondent
sous la chaleur de
vos doigls —

A ce stade,
manipulez
la pite

délicatement
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DELICE DE MURES ET DE POMMES

T ————— - - . - m——
. COMPOSER LA TOURTE
r - - ‘f—_ —_—_—l I_-—-_— i

1 Farinez légerement le plan de travail.
A l'aide du rouleau a pitisserie, abaissez
la péte en un ovale qui doit dépasser
de 8 cm environ le haut de la tourtiere.
Réservez les chutes.

'Coupez avec
la pointe
Jdu couteau

2 Renversez lu tourtidre sur

la pite. Coupez tout autour

un cordon de 3 em, pour garder
un ovale qui doit étre de 5 cm
plus large que le plat, \

Le sucre a fait
sortir le jus
des fruits .

i
! -
La cheminée va
soutenir 4 pate et
laisser s'¢chapper
la vapeur
!
f
3 Retournez I tourtiere sur le plan
de travail. Posez la cheminée au
centre ef disposez les fruits autour
1 4 l'aide de la grande cuiller.

CONSEIL MALIN

La garnilure de fruits doit

: dépasser le baul de la tourtiére,
car elle réduira a la cuisson -

4 A laide du pinceau i patisserie,
enduisez légerement d'eau froide
le replat de [a tourtiére.

[eau permettra A 'ovale
de pite de bien se
coller au cordon

6 Egalisez
le cordon
de pite

pour qu'il

ne dépasse pas -
5 Soulevez le cordon de pate et la tourtidre; réservez
disposez-le sur le replat de la tourtiere, toutes les chutes
en pressant bien. Enduisez-le d’eau froide.
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DELICE DE MURES ET DE POMMES

Farinez légerement
le roulean pour que
la pite n'y colle pas

Déposez la pite .
doucement,
sans ['atirer

7 Enroulez T'ovale de pite sur le rouleau
A patisserie, puis déposez-le sur la
tourticre. Scellez-le en pressant ses bords
sur le cordon de pite. Avec la pointe du
couteau d'office, pratiquez un petit trou
au niveau de la cheminee, pour permettre
a la vapeur de s'¢chapper.

8 Egalisez les bords de la pite, en
soulevant la tourticre avec une main.
Réservez les chutes pour faire des feuilles,
des fleurs et

des mires
en pate,

3 DECORER ET FAIRE CUIRE LA TOURTE

1 Abaissez les chutes

de pite. Détaillez-les en

lanicres de 2,5 em et découpez-les en
forme de feuilles. Avec le dos du couteau
d'office. dessinez-y des nervures,
enduisez leur dessous d'eau froide et
disposez-les au centre de la tourte, autour
du trou, en les recourbant. Mettez-en
aussi a chaque extrémité,

2 Pour faire 2 fleurs, découpez 2
l'emporte-picee 10 petits cercles de pate.
Pressez-les d'un ¢c61é pour les amincir
légerement. Réservez-les. Avec les doigts,
roulez 2 morceaux de pite en bitonnets
de 2,5 cm pour former le centre des fleurs
autour duquel s'enrouleront les petales.

8i la pdte ramollit
pendant que vous
formez les lleurs,
mettez-la quelques
minuies au
réfrigérateur

3 Enroulez l'extrémit¢ amincie d'un
cercle de pate autour d'un centre de fleur,
en pressant doucement pour la coller.
Placez le deuxiéme cercle en le faisant
légérement chevaucher le premier et
pressez pour le coller. Procédez de

la méme fagon avee 3 autres pétales.
Recourbez-les tous un peu vers
l'extéricur.
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DELICE DE MURES ET DE POMMES

5 Pour les miires, formez du bout des
doigts de toutes petites boules de pite,
enduisez-les d'un peu d'eau froide et
disposez-les en grappes. Laissez Ja tourte
se raffermir 15 min au réfrigérateur.
Préchauffez le four a 190 °C.

4 Enlevez lexces de pate a la base des
fleurs. Enduisez leur dessous d'eau froide
et posez-les au centre des feuilles placées
aux extrémités de la tourte.

6 Enfournez la tourte pour 50 2 60 min,
jusqu'a ce que la pdte soit légérement
dorée et croustillante et que les pommes
soient tendres quand vous les piquez
avec la brochetie en inox. Sortez le plat
du four et saupoudrez immédiatement
avec le sucre réservé.

1@ POUR SERVIR
Servez la tourte chaude ou
froide, accompagnée de créme
épaisse, si vous l'aimez.

| Les fruits cuisent
dans leur jus sous
| crofite dorée

Le sucre .
saupoudré
appone la
touche finale 2
la tourte

V ARITIANTE

DELICE AUX PRUNES
VICTORIA
Cette tourte porte le nom d’une
prune apparue en Angleterre
au XIX* siecle.

1 Nutilisez ni pommes, ni mtres. Failes
la pate et mettez-la au réfrigérateur en
suivant la recette principale. Préchauffez
le four 2 180 °C. Ftalez 125 g de cemeaux
de noix sur une plaque a pitisserie,
en une couche réguliere, et enfournez
pour 8 a 10 min, en remuant de temps en
temps, jusqu'a ce qu'ils soient légérement
dorés, Poussez le four 4 190 °C.
2 Coupez 1.2 kg de prunes en deux
et dénoyautez-les : a l'aide d'un couteau
d'office bien aiguisé, fendez-les en deux,
en vous guidant sur le sillon. Faites
pivoter les moitiés entre vos doigts en
sens inverse pour les séparer. Si la chair
adheére au noyau, détachez-la a l'aide
d'un couteau. Enlevez le noyau avec
la pointe du couteau d'office et jetez-le,
3 Dans un bol, mélangez les prunes,
les noix et 100 g de sucre; goltez et
ajoutez éventuellement un peu de sucre.
Composez la tourte,
4 Abaissez les chutes de péte. Découpez-y
des formes de tiges et de feuilles. Roulez
les tiges entre vos doigts, enduisez-les
deau froide et placez-les sur la tourte
en pressant. Avee le dos d'un couteau
d'office, dessinez de longues
nervures sur les feuilles. Enduisez
leur dessous d'eau, recourbez-les
légerement et disposez-les le long des
tiges. Ajoutez éventuellement
quelques miires en pite. Enfournez la
tourte, Quand ¢lle est cuite, sortez-la et
saupoudrez-la, encore chaude, avec
2 cuil. a soupe de sucre.




TARTELETTES AUX CERISES

f@{ POUR 5 PERSONNES &P PREPARATION : DE 40 A 45 MIN® g~ CUISSON : DE 20 A 25 MIN

EQUIPEMENT

raclerte
8 moulés & brioche 3 panssene

de 8 cm de diametre
environ*

_ pinceay
i piansserie
- —

COUeHU
éplucheur**

~

|

passore en toile
metallique

©

o empore-piece

rond de 10 ¢m
de diamétre

hols
’L
poche a douille Tape
AVEC gros :
embout étoilé G
J

grille & patisserie hattenr
ks

clectrique

plague 4 pitisserie

petite

casserole papier sulfurisé

spatule en caoutchoug

rouleau i patisserie

** ou moules 3 tartelene
*** ou dénoyauteur
*** ou cuiller en bois

Dans celte recette bavaroise, les cerises

couronnent une délicieuse parniture au fromage
blanc, disposée sur des fonds de pdte sucree.

SAVOIR S’ORGANISER

Vous pouvez préparer les fonds de péte et Ja garniture 24 h
a l'avance. Gardez les premiers dans un récipient hermetique,
la seconde, couverte, au refrigérateur, Ne composez pas

les tantelettes plus de 1 4 2 h avant de servir.

*plus I h de refrigération

LE MARCHE
100 g de cerises
1 ¢iron
250 g de fromage blanc
3 cuil, 2 soupe de sucre

1/2 cuil. a café d'extrait de vanille

20 ¢l de créme épaisse
8 petits brins de menthe fraiche, pour la décoration
Pour la pite o
200 g de fanne de blé supérieure, ou pjus

100 g de beurre dous, et un peu pour graisser les moules
60 g de sucre en poudre
1/2 cuil. a café d'extrait de vanille
" U4 de cuil_ 2 café de sel
3 jaunes d'ceufs
Pour le glacage

100 g de gelée de groseilles
1 cuil & soupe de kirsch

INGREDIENTS

citron
Cerises
e - fromage
e hlanc

farine de blé supérieure

e

\b) beurre doux
-’—-F_-.T};::::J

jaunes d'ceufs

—
L=
sucre en poudre
(] —
h 4 .f'l
extrait de vanille \
.--'—— créme
epaisse

gelée de proseilles

!
o

Kirsch**** brins w

tle menthe

enn

Ou Call

DEROULEMENT

FAIRE LA PATE;
FONCER LES MOULES
ET CUIRE LES FONDS
A BLANC

PREPARER
LES CERISES
ET LA GARNITURE

COMPOSER
LES TARTELETTES
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TARTELETTES AUX CERISES

4 —

FAIRE LA PATE SUCREE; FONCER LES MOULES ET CUIRE LES FONDS DE TARTELETTE A BLANC

1 Faites la pate sucrée et mettez-la

au réfrigérateur (voir encadré p. 192),
Chauffez le beurre et graissez 4 moules
a I'aide du pinceau 4 pitisserie.

2 Farinez légerement le plan
de travail. Abaissez 2/3 de la
pite sucrée sur une epaisseur
d'environ 3 mm. Remettez le
reste de pite au refrigérateur.
Découpez 4 cercles a l'empone-
picee : ils doivent étre suflisamment
grands pour foncer complétement les
moules.

Pressez fermement
pour que les hords
sofent bien réguliers

3 Avec le pouce, pressez bien la pite
dans les moules pour obtenir des fonds
réguliers. Ajoutez les chutes au 1/3

de pate réservé et remetiez le tout

au réfrigérateur.

6 Enfournez-les sur la plaque
pour 8§ a 10 min, jusqu'a

ce que les bords de la pite
commencent i dorer,
Enlevez les moules vides
et baissez la temperature
du four a 190 °C.
Enfournez de nouveau
pour 3 a 5 min, jusqu’

ce que la pite soit
parfaitement cuite.

Le fond doit ére
ferme et rés
légerement doré

4 Piquez le fond des moules avec une
fourchette pour ¢viter que des bulles drair
ne se forment durant la cuisson. Mettez-
les au réfrigérateur 15 min, le temps que 9 Meittez délicatement les moules vides
la pite se raffermisse. Préchauffez le four  duans les moules foncés pour qu'ils

4 200 °C. Glissez-y la plaque & patisserie.  gardent leur forme pendant la cuisson.

|Sortez le moule chaud
trés doucement pour
ne pas briser la pite

7 Démoulez les fonds et posez-les sur
la grille a patisserie. Laissez-les refroidir.
Procedez de la méme fagon pour

les 4 autres fonds, en utilisant la pite
reservee,
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TARTELETTES AUX CERISES

PREPARER UNE PATE SUCREE

La pdte préférée des Francais est sans aucun doute la pate sucrée — dite aussi sablée.
La quantité de sucre et de jaunes d’wufs qu'elle renferme lui donne une consistance
biscuitée. Vous powvez aussi la préparer dans un robot ménager

1 Tamisez la farine sur le plan de travail
et creusez un puits au centre. Fcrasez

le beurre avec un rouleau a pitisserie
pour le ramollir,

2 Mettez dans le puits Je sucre,
le beurre ramolli, l'extrait

de vanille, le sel et les jaunes
d'ecufs.

Le puits doit ére
assez grand pour
tue les ingrédients
se melangent bien

., oW
& _-rl 1
{ v '-{ j |
- 1 -
[ i : : :
- . L3 I‘ Fj‘f’ - g
'-‘v ':: S ":}u “ 4." -

3 Mélangez les %f ;
ingrédients du bout %
des doigts pour
obtenir une
préparation homogene.

LS

I'aide de la raclette 3 patisserie.
Continuez a travailler
jusquia ce que la pate
s'émiette.

K =

5 Pressez bien les miettes avec 6 pétrissez la pite en la pressant sous 7 Formez une boule de pate, emballez-
les doigts pour former une boule. le talon de votre main, repliez-la sur elle-  la bien ¢t laissez-la se raffermir au

Si celle-ci colle 1égerement, ajoutez méme et pétrissez-la encore de 1a 2 min,  réfrigérateur 30 min.

un peu de farine, jusqu'a ce quielle soit souple et se détache

du plan de travail en un seul morceau.
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TARTELETTES AUX CERISES

PREPARER LES CERISES ET LA GARNITURE

1 Enlevez les queues des cerises
et dénovautez-les avec la pointe
du couteau-¢plucheur ou

un dénoyauteur

Chensisser des
censes lermes ¢t
SANs Meunnssure

La pointe du couteau
eplucheur est ideale
si vous n'avez pas
de denovauteur

' Enlevez les queue
et les novaux

Le hattenr electrique
allege vite le fromage

2 Ripez le zeste du citron sur du papicr 3 A Faide du batteur

sulfurisé, en veillant & ne pas entamer dlectrique, fouettez le ‘
la membrane blanche amere. fromage blanc. Ajoutez l'extrait

de vanille, le sucre et le zeste de citron, et
CONSEIL MALIN ft I

continuez i fouetter de 2 3 3 min, jusqu’a

Enlever le zeste qui reste sur la rape D '
ce que la préparation soit mousscuse.

arvec un pinceau .-

4 Versez 1a creme Epaisse dans un bol
trés froid et fouettez-la au bateur
électrique jusqu'a ce qu'elle forme

de petites crétes

S Ajoutez la créme foucttée

au fromage blanc et mélangez

3 l'aide de la spatule en
caoutchouc, Couvrez et metez au
réfrigérateur pendant que vous
preparez le glacage,
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TARTELETTES AUX CERISES |

COMPOSER LES TARTELETTES PREPARER UN GLACAGE
A LA GELEEOUA LA
CONFITURE DE FRUITS

Le glacage faut brifier les fruits el
les parde moelteux; i leur apporte
ausst de la saveur. Utilisez de la
gelée de groseilles pour napper

les fruits rouges. de fa confiture
d’abricois pour les fruits verts

el jaines

1 préparez le glacage a la gelée

de groseilles (voir encadré i droite),
Enduisez-en l'intéricur des

fonds de anelet;
réservez-en

un peu pour
le glagage.

CONSEIL MALIN
«Le glagage protege
fa pate de 'bumidité
de la garniture ¢t

la garde croquante .

Le glacage
chaud s'erale
1 plus facilement

2 Enfoncez la douille dans la poche en
effectuant un mouvement tournant pour
bien la fixer. Repliez le haut de la poche

sur votre main et remplissez-la de Mettez la gelée ou la confiture dans
la garniture refroidie avec la spatule une petite casserole avec un peu
en caoutchouc, d'eau. Faites fondre, en remuant de

temps en temps, et appliquez chaud.

Pressez réguligrement

sur la poche CONSEIL MALIN

a douille St vous utilisez de la confiture
d'abricots, tamisez le glacage
el chauffez-te de nowvean »

Les fonds de plre
glacés gardent

feur croquant / -

3 Relevez le haut de la
poche et tortillez-Je pour
la fermer et en chasser air.
Maintenez-la entre le pouce
et lindex d'une main et, de
l'autre, appuyez pour remplir
aux trois quarts les fonds de
pite de garniture, en formant
une rosetle au centre,

4 Disposez les cerises en cercle sur
[ garniture, sans recouvrir la rosette.




TARTELETTES AUX CERISES

S Enduisez les cerises du reste de
glacage, en veillant & ne pas en metire
surla garniture.

{®{ POUR SERVIR

Décarez les tartelettes avece des feuilles
de menthe fraiche. Servez

froid ou a

temperature

ambiante,

Les
tartelettes
sont croguantes
et moelleuses

V A R

I & N T E

TARTELETTES AUX CERISES CUITES

Dans celte recelte, de la créme fleuretie el un cuf enrichissent
une garniiure a la cerise cuite dans des fonds de peite.

1 Nutilisez pas de créme épaisse
Préparez la pite sucrée et laissez-la

se raffermir au réfngcrateur, Abuissez-la,
découpez-y des cercles et foneez 4
moules 4 brioche en suivant la recette

principale. Mettez-les au refrigérateur, puis

disposez 4 l'intérieur A
autres moules.

2 Cuisez les fonds i blanc de 6 3 8 min,
Démoulez-les et laissez-les refroidir,
puis preparez les 4 autres, Baissez
la température du four a 180 °C.
3 Enlever les queues et les noyaux de
100 g de cerises, Préparez la garniture
fouettez 125 g de fromage blanc pour
lalléger; incorporez-y au bauteur
électrique 10 ¢l de créme fleurette,
1 ceuf et 2 cuil, d soupe de sucre
en meme temps gue le zeste de citron
et I'extrait de vanille.
4 Remettez les fonds de pite dans leur
moule. Remplissez-les & la cuiller de
glll'l'llelI'l'_'. t'[.’!ilfﬁﬂl’h'z-]es dAvel !eﬁ cerises
et enfournez pour 25 a 30 min, jusqu’a
ce que la préparation soit ferme
Laissez-les revenir a température
ambiante sur la grille a pitisserie,
puis déemoulez-les,
5 Servez les
tartelenes
froides ou 4
temperature
ambiante,
saupoudrées
au dernier moment
de sucre glace.

b
Le fromage blanc
s¢ mgrie parfaitement
avec les cerises

juteuses
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TARTE AU CITRON MERINGUEE

EQUIPEMENT

hﬂ]h, da)ﬂ'[
I ménallique

#

poche & doullle
avec grand

embout etoilé

grille 4 pdtisserie —
tourtiere
de 24 cm

de diametre

- r—ts I
plaque a pitisserie %
e

palete

batteur électrigue

cuiller en hois

Clseaux
de cuisine =
———
—

fouet

papier sullurisé

presse-
Agrumes
e —

o
pinceau a pitisserie couteau chef

rouleau 4 pdtisserie

-.I_.

aluminium ménager

casseroles, dont
1 a lond épais

| passoire
moyenne
en toile

;) métallique

petite passaire en toile métallique

e
haricors
secs

La tarte au citron meringuee s'est acquis
une réputation mondiale. Rares sont ceux
qui résistent da sa garnilure onclueuse
et a ses jolies crétes dorées.

SAVOIR SORGANISER
Vous pouvez préparer le fond de pate et la garniture au citron
24 h 4 l'avance. Conservez le premier dans un récipient
hermetique, la seconde, couverte, au réfrigérateur. Composez
la tarte ¢t dorez la meringue 2 h au maximum avant de servir.
* plus 45 min de véfrigération
¥ phts 20 8 25 min de culsson a blanc

¥@{ POUR 6 A 8 PERSONNES @ PREPARATION : DF 45 A 50 MIN* {gg& CUISSON : DE 10 A 12 MIN™

INGREDIENTS
& O
\:ﬁ'// sucre en poudre

jaunes d'ceufs

S, SR

blancs d'oeufs

&
o

ceufs entiers

farine de ble
supt"r:eu re

P

cirons

p 4

nuLrgarine

LE MARCHE
T s cirons
Ajaunes d'aeufs
2 veufs entiers
125 g de beurre doux, et un peu pour graisser la tourtiere

150 g de sucre en poudre

~ Pour la pite
200 g de farine de blé supérieure
1 1/2 cuil. & soupe de sucre en poudre (facultatif)
1/4 de cuil. 2 café de sel
100 g de margarine blanche
3 0u 4 cuil. 4 soupe deau froide, ou plus
Pour la meringue
100 g de sucre en poudre
10 ¢l d'eau
3 blancs d'ceufs

Iliﬁr; hlanche
DEROULEMENT

FAIRE LA PATE;
PREPARER LE FOND
ET LE CUIRE A BLANC

PREPARER
LA GARNITURE

) PREPARER

LA MERINGUE ET
TERMINER LA TARTE

196




TARTE AU CITRON MERINGUEE

] FAIRE LA PATE; PREPARER LE FOND ET LE CUIRE A BLANC

Retourmesz

la tourticre

sur la pite pour
en mesurer

la raille

1 Faites la pate, en
ajoutant éventuellement
du sucre 2 la farine, et
laissez-la se raffermir

au réfrigérateur (voir
encadré p. 192).

Enduisez la tourtiére

de beurre fondu. Abaissez
la pite en un cercle qui doit
dépasser de 5 cm le rebord du plat.,

3 Du bout des doigts, soulevez
légerement le bord de la pate et
pressez-la bien sur le fond et les parois
de la tourtiére. Assurez-vous qu'il n'y a
aucun trou,

4 A aide des ciseaux de
cuisine ou d'un couteau i bout
rond, €galisez la pate pour
qu'elle ne dépasse que de 1 cm
le replat de la tourticre.

Pincez doucement
la pate pour dessiner
des cannelures

5 Repliez l'exces de pate pour
obtenir un bord épais. Formez-y
des cannelures : pressez vos deux
pouces réguliérement tout autour

de la tourtiére.

e

2 A l'aide du rouleau a patisserie,
déposez la pite sur la ourticre,

6 Piquez Je fond de la pite avec une
fourchette pour éviter que des bulles d'air
ne se forment durant la cuisson. Mettez-le
au réfrigérateur 15 min environ, le temps
qu'il se raffermisse. Cuisez-le 3 blanc
(voir encadré p. 198). Maintenez le four,
avec la plaque a patisserie, a 190 °C.
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TARTE AU CITRON MERINGUEE

CUIRE UNE PATE A BLANC

Les fonds de pdic sont souvent cuils,
en partie cu complétement, avant
d'étre remplis d'une garniture
humide

1 préchauffez le four, ApIes y avoir
gliss¢ une plaque a pitisserie, a
200 °C. Chemisez le fond de pite
avee une double épaisseur
d'aluminium ménager, en pressant
bien sur le fond. Remplissez-le

a moiti¢ de haricots secs ou de riz.
Enfournez pour 15 min environ.

2 Enlevez I'aluminium ménager et les
haricots, et baissez la température du
four a 190 °C. Enfournez pour

5 4 10 min encore,

3 Posez le fond de pite sur une grille
a patisserie et laissez-le refroidir avant
de le garnir.

— —

Eliminez
la pulpe et

les pepins
de ditrion

2 Coupez tous les citrons en
deux et pressez-les : vous devez
obtenir environ 25 ¢ de jus,

3 Battez au fouet les jaunes d'ceuls et
les aeufs entiers jusqua ce qu'ils soient
parfaitement mélangés. Découpez

le beurre ¢n petits morceausx,

-~ PREPARER 1.A GARNITURE AU CITRON

1 Ripez finement le zeste de 2 des
citrons sur du papier sulfurisé. Réservez.

CONSEIL MALIN
«Enlevez tout le zeste gui reste
sur la rape »

! Pressezr bien
les citrons
pour en
extraire
le maximum
de jus

4 Mettez le sucre, le zeste de citron et e
beurre dans la casserole moyenne 4 fond
Epais. Ajoutez le jus de citron. Fouertez
sur feu tres doux de 2 4 3 min, jusqu'a
ce que le sucre soit fondu,
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TARTE AU CITRON MERINGUEE

| S

7 Filtrez la créme au citron pour
¢liminer les derniers morceaux d'aeuf ou
de citron, et laissez refroidir.

5 Retirez du feu et incorporez au fouet
les ceufs battus, jusqu ce que le mélange
soit homogene.,

6 Remetier sur le feu el cuisez
doucement, pour gue la créme
épaississe legerement sans se
défaire, de 4 4 6 min, en remuant
sans arrét avec la cuiller en bois,
jusqud ce que la creme en nappe
le dos.

Le fond

de pire cuit
a blanc ne
ramallira pas
quand vous
le remplirez
de garniture

8 versez i la cuiller ta créme

au citron sur le fond de pate.
Enfournez pour 10 & 12 min,

jusqu’a ce quelle commence a
prendre. Laissez refroidir la tane

sur la grille a patsserie, puis mettez au
réfrigérateur - la créme va durcir au froid.

.')
) PREPARER LA MERINGUE ITALI

1 Faites fondre sur Je feu le sucre dans
P'eau. Laissez bouillir, sans remuer, jusqu’a
ce que le sirop atteigne le stade du grand
houlé. Pour vous assurer du degré de
cuisson, du sucre (de 120 & 126 °C), retirez
le sirop du feu, prélevez-en une petite
cuillerée et laissez refroidir quelques
secondes. Prenez-en un peu entre l¢
pouce de l'index « il doit former une
boule ferme et élastique.

ENNE ET TERMINER LA TARTE

2 Montez les blancs d'aeufs en neige
dans le bol méallique 4 l'aide du baweur
¢électrique ou du fouet. Commencez
doucement, puis battez plus vite,
jusqu'is ce que les blancs
fassent une pointe ferme
et restent accrochés
entre les branches
du fouet.

ans un bol
métallique, les blancs
d'eeuts montem
parfaitement
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REMPLIR UNE POCHE
A DOUILLE

Utilisez une spatule en caoutchouc
ou une raclette a pdatisserie pour
remplir une poche a douille

1 Enfongez la douille dans la poche
et effectuez un mouvement tournant
pour bien la fixer et ¢viter que la
préparation ne coule & l'extérieur.

2 Rabautez le haut de la poche
sur votre main, Remplissez-la
de meringue ou de créme,

en tassant bien vers le fond.

3 Relevez le haut de la poche
et tortillez-le pour la fermer et
en chasser lair, En la maintenant
entre le pouce et l'index, pour
la guider, pressez-la doucement
de F'autre main pour faire sortir
la préparation.

3 Versez le sirop
chaud en filet sur
les blancs d'ezufs
battus, en fouetant
sans arrél.

ATTENTION!
Versez bien le sirop
directement sur les weufs
pour gu’il ne colle pas
aux parois du bol.

Battez sans arrdt
quind vous
versez le sirop
chaud

Posez Je bol sur
un tarchon humide
pour qu’il ne glisse pas

8 pPréchauffez le gril du four. A l'aide
de la palette. recouvrez la garniture
avec la moitié de la meringue. .

4 Continuez 2 fouetter le mélange 5 min
environ, jusqu'a ce que la meringue soit
froide et bien ferme.

6 Mettez le reste de la meringue
dans la poche i douille avec gros
embout éilé (voir encadré
a gauche). Dessinez un motif
en forme de ravons
de roue, en terminant

pér une rosette
au cenire

Le hatt de la rosetie

ne doil pas dépuasser le resie
de la merngue, pour ne

pas britler sous le gril
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TARTE AU CITRON MERINGUEE

7 Enfournez la tarte pour 1 4 2 min,
a 7 cm environ sous la source de chaleur,
jusqu'a ce que la meringue soit dorée.

CONSEIL MALIN

JFaites dorer la meringue en une seule
Jois. sinon elle se défera et deviendra
collante

{@1 POUR SERVIR

Posez la tarte sur un plat et servez-la
au sortir du four, meringue chaude et
garniture froide, Découpez-la  'aide
d'un couteau trempe dans I'eau chaude.
Le bord cannelé

de la pite est res
decortif

La meringue
dorée cst tres
appétissante

V A RI ANTE
TARTE AUX AIRELLES MERINGUEE

Ici, les airelles bien rouges et acidulées mijoteni d'abord
dans du sirop oit elles éclatent et rendent leur jus, puis
elles sont liées par des ceufs. La garnilure n'est pas
tamisée pour aveir darantage de consistance.

1 Ne préparez pas de créme au citron,
Faites la pdte et mettez-la au réfrigérateur;
foncez la tourntiére, cannelez le bord et
cursez le fond & blanc en suivant la recente
principale.

2 Mélangez bien au fouet 3 jaunes d'ocufs
et 3 ceufs entiers.

3 Dans une casserole a fond épais, mettez
150 g de sucre, 250 g d'airelles fraiches

et 15 d d'eau. Laissez frémir de 5 2 7 min,
en remuant de temps en temps, jusqul ce
que les baies éclatent. Baissez le feu et
gjoutez 2 cuil. 2 soupe de beurre. Retirez
du feu et incorporez les ceufs au fouet.
Poursuivez la cuisson 2 feu doux de 4 4 6
min, en remuant avec une cuiller en bois,
jusqu'a ce que la creme soit
suffisamment épaisse
pour napper le dos
de la cuiller.
Laissez
refroidir,

4 \Versez la
creme 2 la cuiller
sur le fond de pite; cuisez, laissez
refroidir et mettez au réfrigérateur.
§ Préparez la meringue italienne
en suivant la recette principale. A l'aide
d'une palette, éalez-la sur la créme

_aux airelles en une couche épaisse

et réguliere. Dessinez-y des motifs,
Enfournez sous le gril er servez.
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POIRAT

Specialité de poires et de noix

EgUIPEMENl |

~_moule 3 larte
4 Tond amovible de
24 em de diamétre

robot ménager™

oy
couteau chel
—r——

couteau d'office

passoire en 1oile o —
métallique  coypean éplucheur
L
> 2 [ S — - . .
. e Dans cette spécialité du centre de la France,
cex

a patisserie des quartiers de poires cuisent entre deux

couches de pdte a la noix.
Celte tarte se sert chaude, accompagnée
de creme fraiche ou de créme fouettée.

SAVOIR SORGANISER
Vous pouvez préparer la pate a la noix 48 h a l'avance
== = et la conserver, bien emballée, au réfrigérateur. La tourte
} : = ‘ : - est meilleure le jour meme de la cuisson, mais elle se garde
=2 i Ao | 24 h dans un récipient hermétique. Réchauffez-la a four
grille A ptisserie doux et ajoutez la créme fraiche juste avant de servir.

*plis 2 b 15 de réfrigération

moulin 4 poivre
v 'j
S’

emporie-picce

de 6 ¢m
de diametre

ek (@

~raclette
A pitisserie

LE MARCHE

1 citron
830 g de poires

planche

; i découper 1/2 cuil, & café de poivre noir fraichement moulu
Maque — - —
b I‘,jl;‘ismc 1 cuil, & soupe de sucre en poudre
—1 créme fleurette (voir encadré p, 206), pour servir (facultatif)
Tscq RO Pour la pate
rouleau & pitisserie : : .
60 g de cerneaux de noix
presse-agrumes :
i 150 g de sucre en poudre

R — 250 g de farine de blé supérieure, ou plus
150 g de beurre doux, et un peu pour graisser le moule
1 ceuf :
1/2 cuil. 2 café de sel
1 cuil. a café de cannelle en poudre

** pu ripe electrique

f@1 POUR 6 A 8 PERSONNES @7 PREPARATION : DE 35 A 40 MIN® g~ CUISSON : DE 35 A 40 MIN

INGREDIENTS
cerneaus de noix “
poires
‘/ _-f ’
citron
beurre
dousx

= @

sucre en poudre

I en poudre

poivre noir R
N Brains. farine de blé supérieure

wuf

cannelle

CONSEIL MALIN

Vous pouvez aussi acheter
dans le commerce de la
creme fouettée loute préte.-

DEROULEMENT

FAIRE
LA PATE

) ABAISSER LA PATE
““ ET FONCER LE MOULE

7 REMPLIR, COUVRIR
J ET CUIRE LA TARTE
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POIRAT

FAIRE LA PATE A LA NOIX

1 Mettez les cerneaux de noix dans le
robot ménager. Ajoutez environ la moitié
du sucre et réduisez-les en poudre, Vous
pouvez aussi les broyer dans une ripe
dlectrique, puis les mélanger avec

le sucre.

CONSEIL MALIN
| | -le sucre empéche les noix de devenir
huileuses dans le robot menager »

2 Tamisez la farine sur le plan
de travail, ajoutez la poudre

de noix sucrée, puis creusez

un grand puits au centre. Ecrasez
le beurre sous le rouleau

a patisserie pour le ramollir.

La pite doit étre suffisamment humide
pour commencer 4 former une boule

k quand vous la travaillez
| du bout des doigis
!
|
]
1
-
¢ s 1
3 Mettez dans le puits 'acuf, le reste du . 4 Ramenez la farine vers
sucre, le beurre ramolli, le sel et la le centre 2 l'aide de la
! cannelle en poudre. Travaillez tous ces raclette a patisserie, puis

! ingrédients du bout des doigts jusqua ce
qu'ils soient parfaitement mélanges.

S mélangez-la du bout des
doigts jusqu'a ce que la pate

! forme de grosses miettes.
f 6 Farinez légérement le plan de travail. Travaillez la I?ililt' _
Pétrissez la pite sous le talon de votre INSNY 4. 80U Fhc o8
. 2 2 parfaitement homogéne
main. Repliez-la sur elle-méme ¢
# pétrissez de 1 2 2 min encore, jusqua

ce qu'elle soit trés souple et se détache
du plan de travail d'un seul morceau.
Formez une boule, emballez-la bien

el laissez-la se raffermir
1 h au réfrigérateur.

Ne metiez sur
le plan de travail

I| 5 Pressez léperement la pite pour former :;:‘r:i;:j’]fgu )
une boule. Elle dait étre wés souple; si -que la pate
elle colle, ajoutez un peu de farine. ne durcisse pas
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Poirat

- ABAISSER LA PATE A LA NOIX ET FONCER LE MOULE

1 Enduisez le

moule de heurre
fondu. Farinez
[égérement le

plan de travail.
Abaissez les 2/3

de la pate refroidie
en un cercle de 28 em
de diametre. Formez
une boule avee

[es chutes et remettez
au réfrigérateur.

Appuyez réguli¢rement -
sur le rouleau & pitisserie

3 Soulevez légerement le bord de la pite 4 passez le rouleau 2 pitisserie sur

du bout des doigts et, avee 'autre main,
pressez-la bien sur le fond et les parois
du moule. Laissez-la Iégeérement dépasser.
de facon quielle retombe & l'extérieur.

le haut du moule, en pressant bien pour
enlever l'exces de pite. Ajoutez les
chutes & la pite réserviée et remettez au
réfrigérateur.

- — -

_ GARNIR, COUVRIR ET FAIRE CUIRE LA TARTE

1 Pressez 1 citron. Pelez les poires
a l'aide du couteau

éplucheur, en
partant de
la queue,

Le jus de citron évitera
aux poires pelees
de noircir

2 Enroulez la pite sur le rouleau
a patisserie. Déposez-la sur le moule.

5 Avec les pouces, remontez un peu
la pate pour obtenir un bord ¢pais,
Laissez le fond se raffermir 1 h

au réfrigérateur. Pendant ce temps,
préparez les poires,

2 A l'aide de la pointe du couteau
doflice, enlevez les extrémités des poires.
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POIRAT

3 Coupez les poires en quartiers
et enlevez-en la tige intérieure et le coeur
4 l'aide du couteau d'office,

4 Menez les quartiers de poire
dans un bol moyen. Ajoutez

le poivre noir et le jus de citron.
Mélangez jusqu'a ce que les fraits
soient bien enrobés.

Les quartiers de

5 Egounez I'exces de citron des poires poire se disposent

o ERaa facilement dans
¢t disposez-les réguliérement, e
comme les rayons >
d'une roue,
sur le fond
de pite,

6 Abaissez le resie de pite en un cercle
de 25 cm. A l'aide de 'emporte-piéce,
enlevez au centre un rond de 5 ¢m,

CONSEIL MALIN
Vous pouvez aussi utiliser un verre
pour évider le centre du couvercle -

Disposez les poires
sur le cote, queue
vers Lintérieur

Tenez le couteau
verticalement
pour enlever
l'exces de pite

7 Enroulez le couvercle de pate sur
le rouleau a pitisserie et déposez-le sur le moule pour le couvercle de pite, en vous guidant
délicatement sur les quartiers de poire. égaliser la pite sur le bord du moule.

Cildesiong 8 A laide du couteau d'office, égalisez
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Pressez doucement
avec les dents
de la fourchete

O Pressez A l'aide d'une fourchette
les bords du couvercle et du fond
pour les sceller,

j /

Quand on laisse reposer de la créme
crue, elle développe un léger potit
aigre. Mais aujourd'bui, la plupart
des crémes sont pastenurisées
Cependant, vous pouvez recreer
vous-méme la saveur trés particuliére
de la fleurette.

1®] POUR 30 CL ENVIRON
& PREPARATION : DE 12 A 15 MIN
& REPOS DEGASH

LE MARCHE

20 ¢l de créme

10 ¢ de creme aigre ¢ 1/2 cuil. 4 café

10 Enduisez le couvercle d'eau

el saupoudrez-le de sucre. Laissez

la tourte se raffermir au réfrigérateur

15 min environ. Prechauffez le four

a 190 °C. Glissez-y la plaque 2 pitisserie.

11 Enfournez la toune refroidic
sur la plaque et cuisez de 35

4 40 min, jusqu’l ce que la pite
soit bien dorée et que les poires
soient tendres quand vous

les piquez avec la brochetie.

La pite entoure
les quartiers

de poires

pour donner

3 la cuisson

un joli dessin
de pétales

CREME FLEURETTE

\
\
!

y

\

1 Meuez la créme dans une casserole
et ajoutez la creme aigre et le jus de
citron. Vous pouvez le remplacer par
du babeurre. Mélangez bien, Chauffez
doucement jusqu'a 24 °C. Versez

le mélange dans un bol en verre.

2 Couvrez, en laissant un petit passage
pour F'air. Laissez a température
ambiante (21 °C) de 6 a 8 h, jusqu’a ce
que la créme nappe le dos d'une cuiller
¢l soit légerement acide. Remueg,
couvrez et réservez au réfrigérteur,
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12 1aissez la tourte tiédir légerement.
Tant quielle est encore chaude, posez
le moule sur un grand bol pour enlever
le bord amovible. Glissez la tourte

du fond du moule sur un plat.

{®{ POUR SERVIR

Coupez la toune chaude en parts et
servez sur des assiettes, Accompagnez
chaque portion d'une bonne cuillerée
de créeme fleurette, si vous l'aimez,

¢t servez aussitdt. Proposez le reste
de créme dans un bol a part.

La pite a Ja noix
est dorée et
croustillante

V A R I

DESSERT A LA NOIX ET AUX PECHES

En é8té, quand les péches sont bien miires, elles enrichissent

deéelicieusement cette lou

servie avec de la glace.

1 Nutilisez ni poires, ni poivre noir.
Préparez la pate a la noix et mettez-la
au réfrigérateur, foncez le moule et laissez
se raffermir au froid en suivant la recetre
principale.
2 Ebouillantez, dénoyautez et pelez 750 g
de peches : remplissez une casserole
d'eau et portez a ébullition.
Metiez-y les fruiis
10's, puis
plongez-
- les a

A N TE

rie a la pate a la noix

['aide d'une cuiller percée dans un hol
d'eau froide.

3 A laide d'un couteau
d'office, coupez les
peches en deux en
vous guidant sur le
sillon. Faites pivoter

les moitics entre vos
doigls en sens inverse
pour les séparer. Si la
chair adhére au novau,
détachez-la 2
I'aide du
couteau,
Enlevez

le noyau et
jetez-le. Pelez-

les moitiés de péche

et coupez-les chacune en
2 ou 3 quartiers. Enrobez-les bien de jus
de citron.

4 Disposez les péches dans le moule.
Couvrez-les avec le couvercle de pite,
cuisez, ¢t terminez la tourte en suivant
la recette principale.

5 Découpez la tourte chaude e¢n parts
el servez aussitor. Accompagnez de
boules de glace 4 la vanille, servies 2
part.
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TARTE AU CHOCOLAT

1
|
\‘@f] POUR & PERSONNES &5 PREPARATION ; DF 30 A 35 MIN* @& CUISSON : DE 15 x 20 MIN"
EQUIPEMENT . . INGREDIENTS
—
couteau chef [
oy chocolat créeme
3 ':;:_i':l noir epaisse '
!.nn! I:l 1oviDle ‘I. = ('/ d_h\" ‘
24 cm {i digmeétre g 1 r
5D o
weuls entiers
\:3/ jaune d'ceul
hals robot men; !pt,u o SUCECn []““d“. beurre I
fouet amandes
5 g o g ) - o ds mondées b d'eeul
oe— .. Un melange velowté de chocolar noir et de crome AL L.aru
cuiller en hois desose  ogrnit un fond croustillant & lamande. Bien que
“HTT celte recette anglaise remonte au XVIll« siécle, sa Lo
T décoration est toul a fail contemporaine. '
L] hocolat
hlang
SAVOIR SSORGANISER |
s '__T_ _ plaque 2 patisserie Vous pouvez préparer le fond de pite 24 h A l'avance
Brifle 3 prissee et le conserver, bien emballé, au réfrigérateur. La tarte cuite
se garde 24 h. Mettez-la, couverte, au froid, et laissez-la
revenir 4 température ambiante avant de sepvir
* plus 43 min de réfrigération DEROULEMENT
cassernles " plus & a 10 min de cuisson d hlan
. FAIRE
|1 f > : EON
B LE MARCHE LE FOND
spatule en caoutchous T 30 g de chocolat noir
—— ) 0 ¢l de créme épaisse I FONCER LE MOULE;
rouleau a pitisserie — .'Z. ‘1“[" CUIRE LE FOND
I jaune d'ceut v 1 A T o ;
= it s ); ],- 4 3 i \(‘
Ponrie fond DE PATE A BLA
50 g de sucre en poudre
TR0 & diamandes mondées PREPARER
planche & découper 1 blanc d'aeut LA GARNITURE
‘ beurre pour graisser le moule ET LA DECORATION:
N AGcoraion TERMINER LA TARTE
= o dAsEdleciTinie 100 g de chocolat blanc
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TARTE AU CHOCOLAT ET AUX AMANDES

] FAIRE LE FOND

1 Meuez le sucre et Jes amandes
mondées dans le robot meénager

et hachez-les finement. Vous pouvez
également broyer Jes amandes dans
une rape ¢lecirique. puis les mélanger
au sucre.

CONSEIL MALIN

-Le sucre évite que les amandes
deviennent buileuses dans le robot
menager.-

2 Dans un bol moyen, montez
au fouet le blanc d'aeuf en neige.

La cuiller en bois permet
de lier parfaitement
le mélange

4 Mélangez avec la cuiller
en bois pour obtenir une
pate compacte. Formez une
boule, emballez-1a bien et
laissez-la s¢ raffermir 30 min
au rélrigérateur.

3 Versez la poudre d'amandes sucrée
sur le blanc d'ceuf batu,

)

. FONCER LE MOULE; CUIRE LE FOND DE PATE A BLANC

Le rovlean 2 pliisserie
est idéal pour abaisser
le mélange

2 Farinez légerement Je plan de travail,
puis tapotez doucement le mélange avec
le rouleau & pitisserie pour I'aplatir.

1 cChauffez un peu de beurre dans une

7 : | Les amandes, Je sucre et Je blanc
petite casserole et enduisez-en le moule.

d'eeul donneront un fond
délicieusement crogquant




TARTE AU CHOCOLAT ET AUX AMANDES

3 Mettez le mélange 3 l'amande

dans le moule, Avec le dos d'une cuiller
trempée dans l'eau froide, ou avec le
talon de votre main, étalez cette pate sur
le fond et les parois du moule, et
laissez-la raffermir

au réfrigérateur 15 min
environ.

4 préchauffez le four 2 180 °C. Glissez-y
la grille 2 patisserie. Enfournez le fond
de pate pour 8 4 10 min, jusqu'a ce qu'il
soit 1égerement dore. Posez le moule

sur la grille a patisserie et laissez
refroidir. N'éteignez pas le four pendant
que vous préparez Ja garniture au
chocolat.

Le mélange sera plus facile
4 etaler si vous avez trempe
la cuiller dans l'eau froide

HACHER DU CHOCOLAT

Mettez de préférence le chocolat aun réfrigératenr avant de.le hacher.

En basculant la lame
davant en arriére, vous
hacherez facilement

le chocolat

1 Mettez le chocolat sur une planche 2
découper. A l'aide d'un couteau chel,
coupez-le en petits morceaux.

Dans un robot ménager :
Mettez les morceaux de chocolat
dans le bol du robot et hachez-les
en donnant de bréves impulsions,
éventuellement en plusieurs fois.

ATTENTION !
Ne broyez pas trop le chocolat, car la
chaleur du moteur le ferati fondre,

2 Ala main :

Hachez finement le chocolat.
Basculez la lame d'avant en
arriére en maintenant la pointe
sur le plan de travail.




TARTE AU CHOCOLAT ET AUX AMANDES

PREPARER LA GARNITURE ET LA DECORATION; TERMINER LA TARTE

Quand le chocolat fond
dans o creme chaude,
le melange devient
plus fonce

1 Hachez le chocolat noir (voir encadre
p. 210} et mettez-le dans un bol
moven. Dans une casserole, portez
la creme a léger frémissement.
Versez-la sur e chocolat.

—d

2 Mélangez au fouet

la creme et le chocolat
jusqua ce que ce dernier
sojt complétement fondu.
Laissez tiédir.

3 Mettez les ceufs entiers et le jaune
d'oeuf dans un autre bol et fouettez
jusqu'i e que le mélange soit homogene.

4 Melangez au fouet la creme
au chocolat et les ceufs,

5 versez délicatement

la garniture sur le fond

de pite retroidi, Enfournez
la tarte sur la plaque pour
15 & 20 min, jusqu'a c¢
que la créme commence

i prendre tout en restant
liquide au centre,

La garniture ¢st
riche ¢! onctueuse

6 Laissez la tante tiédir sur la arille 2
patisserie. Posez le fond sur un grand bol
et enlevez delicatement le hord. Laissez
refroidir completement,

CONSEIL MALIN

Jdci, la ganache, un mélange de creme
epaisse bouillante et de chocolat
Jondu, senrichit d'cenfs pour donner
une créme chocolatée onctuense. -




TARTE AU CHOCOLAT ET AUX AMANDES

PREPARER DES FEUILLES EN CHOCOLAT

Vous pouvez préparer des motifs en chocolat noir ou blanc a partir de
feuilles a nervures marquées, comme celles des roses. Les feuilles en chacolat,

emballées dans du papier sulfurisé. se pardent 1 semaine au réfrivératenr.
/ . Jrig

L= ERR - i \\_ —

‘ 1 Mettez le chocolat haché dans 2 Enduisez le dessous des fevilles d'une 3 Enlevez délicatement la feuille

un petit bol placé dans une casserole couche fine et réguliere de chocolat, en en tirant sur la queue et en manipulant
plus grande a2 moitié remplie d'eau laissant un petit bout de queve. Enroulez  le moins possible le chocolat pour
chaude, Chauffez weés doucement quelques feuilles sur le manche du qu'il ne s¢ déforme pas.

de 24 3 min, en remuant de tempsen rouleau i pdtisserie pour les recourber;

temps avec une cuiller en bois, jusqua laissez les autres bien a plat. Laissez

<e que le chocolat soit tout juste fondu.  refroidir, puis mettez au réfrigérateur

La garniture moclleuse
au chocolat contraste
agréblement avec le fond

de pate croustillant

7 Pendant ce temps, hachez le
chocolat blanc de la méme fagon que
le chocolat noir (voir encadré p. 210) et
préparez de 15 & 20 feuilles en chocolat
| Cvoir encadré ci-dessus). Glissez la tarte
du fond du moule sur un plat ¢t décorez-

la avec les feuilles

1®] POUR SERVIR
Coupez la tarte en parts et

servez a température ambjante,




TARTE AL CHOCOLAT ET AUX AMANDES

V.ARIANTE

TARTE CROUSTILLANTE
AU CHOCOLAT ET AUX MARRONS
Mélangés au chocolal. les marrons deviennent
un vrai régal. Des tortillons de chocolal
apportent la touche finale.

1 Préparez la pite croustillante, foncez le moule et cuisez

le tond a blanc en suivant la recette principale.

2 Lcrasez légerement 175 g de marrons en boite ou sous vide.

Répartissez-les régulicrement sur le fond de pite. -

3 Préparez la garniture au chocolat, versez-la sur les marrons

et cuisez la tarte. Laissez refroidir,

4 Ne préparez pas la décoration en chocolat blane, mais

des volutes en chocolat noir : faites-en fondre 100 g. A l'aide

d'une palette, étalez-le en une couche fine et réguliere sur

une plague i pitisserie. Laissez-le prendre de 15 a 20 min.

En tenant une palette ou une

spatule en métal a 45°, détachez

des volutes en travaillant

vers Vexiérieur.

5 Disposez

les volutes

en chocolat sur

la tarte, comme

ies rayons d'une

roue.

Saupoudrez au-
dessus 1 cuil.

a soupe de cacao

en poudre,

6 Mettez la tarte sur

un plat. Découpez-la en parts

el servez & température ambiante.

V. A R | T E

TARTE CROUSTILLANTE
AU CHOCOLAT ET A LA MENTHE

De la menthe fraiche écrasée parfume la créme

A N

épaisse pour apporter une notc rafratchissante
a cette tarte, Le décor en chocolat blanc
se fail a la poche a dowille.

1 Préparez la pite croustillante, foncez le moule et cuisez

le fond & blanc en suivant la recette principale

2 Rincez un gros bouquet de menthe fraiche. Réservez 8 petits
brins pour Ja décoration. Mettez les autres dans une casserole
moyenne et écrasez-les légerement avec le bout d'un rouleau
& patisserie.

3 Versez la creme épaisse

sur la menthe et portez a léger
frémissement. Retirez du feu,
couvrez el laissez infuser

de 10 a4 15 min.

4 Hachez le checolat noir

et mettez-le dans un bol. Portez
de nouveau la creme a léger
frémissement, puis tamisez-la au-
dessus du bol de chocolat haché.
Terminez la garniture et cuisez la
arte en suivant la recette principale.
5 Découpez l'angle d'un sachet
en plastique et utilisez-le comme
une poche a douille pour réaliser
le décor. Faites fondre le chocolat blane en suivant la recetie
principale et remplissez-en a la cuiller le sachet, En le pressant,
dessinez un motf sur la tare er Jaissez-le durcir. Découpez en
pans et servez & température ambiante, décoré avece les feuilles
de menihe réservées,
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TARTE A LA MOUSSE DE FRAISES

EQUIPEMENT

= g =,

\ Batteur

électrique
robot ménager*
————y
coutean d'office '-x:v—r_ ;
-
e tlie Y
pinceau tourtiere de 24 cm

A patisserie de diamerre

casseroles, dont
1 a fond épais

'?1|S."f.)'!TL' ©n
toile métallique

fouet
| =

I O
===

=
grille & patisserie bols
onvileaien  cEifvesia raclette A
rouleau 3 patisserie patisseric
_—
aluminium hari

2 . 1ArICaOs

menager prteer

planche
a découper

le:p:e i
patisserie

spatule en caoutchouc

**ou coutean chel
ou iz

A mi-chemin entre la mousse et le souffie,
la garniture crémeuse de celte larte esl épaissie
par un peu de gélatine. De telles créemes, dites
bavaroises, entrent souvent dans la composition
des charlotles et des desserts moulés.

SAVOIR S’ORGANISER
Vous pouvez préparer la pite et la conserver, bien emballée,
au refrigérateur. Bien que la tarte soit meilleure le jour
de la cuisson, quand la creme est fraiche,
elle se garde 24 h, couverte, au froid.

* Dlus 45 min de véfrigération el 17 a 25 min de cuisson a blanc

LE MARCHE

500 g de Iraises
25 ¢l de créme épaisse
2 cuil_a caféde g«lmm. en p :udn

2 uul a wurx. deau
2 jaunes i.l mlfn
8 brins de menthe fraiche
Pour la pite
150 g de farine de blé supérieure, ou plus

2 cuil. a soupe de c acio en puudn
100 g dt’ I\t\ urie doux, et un pul pour 1..r11~mr Ll tourtiére
3 1flunu d'eeufs

o 60 g de sticre en poudre
/4 de cuil. & calé de sel

172 cudl. i café dextrait de vanille

HOM POUR 6 A8 PERSONNES & Pmmm\n()\ DE 40 a 45 MIN® 3% REPOS : DE | A 2

INGREDIENTS
.“ \*_/'
traises

créme épaisse

A

heurre cacao en poudre
doux g
—— %
4 h e | —
( r - %
|
\\;_:‘/ farine de blé

superieure

/‘j——’
—®

stere en poudre

jaunes d'eeuls
pélatine =~

en po (gn' .

L‘H[Tii]_[
cle vanille

menthe [raiche

CONSEIL MALIN

Vous pouvez utiliser

d 'aulres purées de fruit, mais
le rose pdle de la mousse

de [raises ressorl bien sur

e brun du fond de tarie

DEROULEMENT

PREPARER
LA PATFE

FONCER LA TOURTIERE
ET CUIRE LE FOND
DE PATE A BLANC

POUR TERMINER
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TARTE A LA MOUSSE DE FRAISES

] PREPARER LA PATE CHOCOLATEE

1 Tamisez la farine et le cacao en poudre
sur le plan de travail el creusez un grand
puits au centre,

Ecraser legerement
le beurre, pour quil
SOIT MOU Inais pas
collant

Le cacao appore
couleur ¢t
saveur a la pite

3 Mettez dans le puiis

les jaunes d'ceufs, le sucre,
le sel, l'extrait de vanille
et le beurre ramolli,

Le beurre ramaolli
s¢ mmélangera
lacilement aux
autres mgredients

4 Travaillez tous
les ingrédients du bout
des doigts jusqua

ce quiils soient
parfaitement
mélangés,

Mélangez tovjours
les ingrédients
du bout des doigts

2 Ferasez le beurre avec

le rouleau a patisserie pour

le ramollir afin qu'il se mélange
bien aux autres ingrédients

de la pite,

5 A laide de la raclette a pitisserie,
ramenez petit A petit vers le centre
la farine et la poudre de cacao

¢t incorporez-les du bout des doigts,

6 Continuez a travailler les ingrédients
jusqua ce que la pate forme de grosses
miettes. Pressez-les légerement pour
former une boule. Si elle colle, ajoutez
un peu de farine,




TARTE A LA MOUSSE DE FRAISES

Une tois petre, la pit

sl tres sople

7 Farinez légérement le plan
de travail. Pétrissez la pate

sous e talon de votre main
Repliez-la sur elle-méme 2 laide
de [a raclette A piusserie ¢t
continuez a petrir de 144 min, jusqua
ce quielle soit rrés souple et se détache du
plan de travail d'un seul morceau

8 Formez une boule de pate, emballez:
Ja Dien et laissez-la se raffermir au
refrigérateur 30 min environ,

FONCER LA TOURTIERE ET CUIRE LE FOND DE PATE A BLANC

1 Enduisez la wountiére de beurre fondu. Farinez
Iégerement le plan de travail et abaissez la piie
refroidie en un cercle qui doit dépasser de 5 cm
le replat de la tourtiere. Enroulez la pate sur

le rouleau a patisserie et déposez-la sur le moule.

2 Soulevez légerement du bout
des doigts le bord de la pate

et pressez-la bien avec |'autre
main sur I¢ fond et Jes parois
de la tourtiére. Assurez-vous
quil n'y a aucun trou,

3 A laide d'un couteau i bout

rond, ¢galisez le bord de la pite

autour du replat de la ourtiere.

Remontez-la avec les pouces

pour obenir un bord épais. Glissez

un index entre le moule et la pite

€l pincez-la de Tautre ¢oté entre

le pouce et I'index pour former
de grandes cannelures.

Le bord de la pite esi

assez haut pour que
tvous v formiez des

motifs

La pdie, eproulée
sur le rouleau

A patissenie, ¢st

facile a deplacer

Vos doigts sont les

meilleurs o

former les cinnel




TARTE A LA MOUSSE DE FRAISES

4 Piquez le fond de pite avec une S Chemisez le fond de pite avec une 6 Eplevez aluminium et les haricots,
fourchette pour éviter que des bulles double ¢paisseur daluminium menager,  Baissez la température du four a 180 °C
d'air ne se forment durant la cuisson, en pressant bien tout autour. Remplissez- ¢t poursuivez la cuisson de 5 & 10 min,
Laissez-le raffermir au réfngératcur le jusqua mi-hauteur de haricots secs, jusqu'a ce que le fond de la pite soil
15 min environ, Préchautfez le four i Enfournez sur la plaque pour 12 2 bien ferme. Laissez-le refroidir sur I
200 “C. Glissez-y la plaque i pitisserie 15 min, jusqua ce que le bord soit pris.  grille a pitisserie.

PREPARER LA GARNITURE ET TERMINER LE DESSERT

Les (raises s'éyueutent ——

lacilement avec un

couteau d oflice

Des calices verts
el tendres sont
signe de Inicheur

1 Equeutez les fraises avec 1 pointe 2 Mettez les fraises dans le robot

du couteau d'oflice. Ne les lavez que ménager et réduisez-les en purée

si elles sont sales, Réservez-en huit grossiere. Vous pouvez aussi les hacher
pour la décoration avec le couteau chef,

3 Mettez la créme dans un bol trés froid
et banez-la au fouet Electrique
ou 2 la main jusqu'a
ce quielle fasse une
pointe ferme ¢t reste
accrochée entre
les branches du
fouet. Couvrez
el mettez au
réfrigérateur

4 L
%, =

4 Mettez 'eau dans une petite casserole
el saupoudrez-la réguliérement avec la

La créme epalssit
plus vite dans
un bol tres froid

La créme reste
acerochée guy ity : ey :
fouets quand gélatine, Laissez-la gonfler 3 min environ,
vous les souleves Elle v devenir spongicuse

2
—
~J




TARTE A LA MOUSSE DE FRAISES

6 Chauffez le mélange de 2 4 3 min,
en fouettant sans arrét, jusqu'a ce
qu'il frémisse : il va eclaircir
el épaissir. Versez-le dans A
un bol moyen et i

laissez-le tiédir.

Mélangez bien les
ingredients au fouet
5 Dans une casserole moyenne 4 fond avant F'ebullition
épais, mélangez la purée de fraises,

le sucre et les jaunes d'ceufs,

7 Mette, la gélatine sur feu doux

el chauffez de 1 4 2 min, en secouant

la cassergle de temps en temps, jusqu'a
ce qu'elle soit plus liquide; ne la remuez
pas, car elle ferait des fils.

8 Fouetiez le mélange an
batteur électrique de 14 2 min,
jusqu'a ce qu'it soit léger et
mousseux. Versez la gélatine el
continuez a touetter jusqu'a ce
que le mélange soit froid.

9 Mettez le bol de garniture

dans un bol plus grand & moiti¢
rempli d'eau glacée, et melangez
doucement de 2 a 3 min, jusqud
ce que la préparation commence
a épaissir. Sortez le bol.

Le mélange commence
i prendre dés qu'il
est froid

' Melangez avec la
spatule en caoutchoue
d(}LI cement mais sans
arrét pour yue la
préparation ¢paississe
uniformément

10 ajoutez la creme fouenée refroidie
et mélangez en soulevant la préparation
et en la repliant sur elle-méme. En méme
temps, tournez le bol dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre.
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TARTE A LA MOUSSE DF FRAISES

11 Versez la gamiture sur le fond de
pate et laissez-la prendre au réfrigérateur
de 14 2 b Juste avant de servir, coupez
les fraises réservées en tranches, sans
entailler 'extrémit¢ de la queue pour
quelles ne se défassent pas, Pressez-les
Iégerement pour former des éventails.

I®{ POUR SERVIR

Disposez les fraises-éventails sur la
garniture et posez un brin de menthe a
Femplacement de la queue, Meuez la tarte
sur un plat. Découpez-la en pars a Faide
d'un couteau trempé dans F'eau chaude

Le fond chocolaté
est un bel écrin

pour la mousse
de fraises

V AR

A N T E

TARTE A LA MOUSSE DE COCO

Ici, la garniture est parfumée par de la noix de coco grillée
et du lait de coco, que vous trouverez, en boite, dans
la plupart des magasins de produils orientaux.

1 Nutilisez pas de fraises. Faites la pate
et mettez-la au réfnigémteur en suivant
la recette principale. Foncez la tourticre
et égalisez le bord de la pite. Formez
tout autour un motif avec les dents
d'une fourchette. Cuisez le
fond de pite 3 blanc.
i N'¢teignez pas
le four.

219

2 Fralez 100 g de noix de coco riipée
non sucrée sur une plaque i patisserie
et grillez-la 5 min au four.

en remuant de temps
en temps, jusqua
ce qu'elle soit
brun doré.

3 Fouettez
la créme.
4 Préparez
la gélatine
et la garniture, en remplacant la purée
de fraises par 25 ¢l de lait de coco en
boite. Portez & léger frémissement, puis
laissez refroidir. Si le mélange se défait,
fouettez-le. Incorporez la moitié de la
noix de coco grillée. Ajoutez la gélatine
fondue et la creme.
5 Remplissez de garniture le fond
de pite en suivant la recette principale
Laissez-la prendre au réfrigérateur
delaz2h
6 Ripez grossierement 50 g de chocolat
noir. Formez sur la tarte des bandes
alternées de chocolat et de noix de coco
grillée et servez découpé en parts.
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['ARTE AU POTIRON

{@1 POLUR 6 PERSONNES &P PREPARATION : DE 45 A 50 MIN® g CUISSON

s DE 45 A 50 MIN®*

EQUIPEMENT

—OND
couteau chel
"
couteau d'office

e ™ 3 patiser
— ' -
paleue
IM.\ Le premier livre de cuisine américain, écrit
robot _ par Amelia Simmons en 1796, comporte déja
T une recelte de tarte au potiron. Elle était
l oieaud: pltisserie a l'époque adoucie par de la mélasse brute,
A mais la «mélasse noires de canne et le sucre

en poudre conviennent mienx aux goits actuels,
SAVOIR S'ORGANISER

Vous pouvez preparer la pite et cuire le potiron 48 h i 'avance,
et les conserver séparément, bien emballés, au réfrigérateur.
La tante est cependant meilleure le jour de la cuisson.

cuiller percée

passoire

* plus 45 min de réfrigération

grand faitout = plus 15 min de cuisson a blane

avec couvercle

_ LE MARCHE
grille aluminium ménager T 1.22 1.5 kg de potiron
4 patissene 2 ceufs

20 ¢l de creme épaisse
50 g de sucre en poudre

N g

~ 1/2 cuil. a4 café de gingembre en poudre
\ 1/2 cuil. 2 café de noix muscade en poudre
plaque 1/4 de cuil. a café de micis en poudre
; 4 putisserie —= = .
batteur I 3 cl de -mélasse noires
electrique LBseteab
| ,% Pour la pite
v passoire 200 g de farine de blé supérieure
Ry » le Ciseaux Froatt A -
5 en Loile 1/4 de cuil. 2 café de sel

métallique  de cuisine

haricots I 172 cuil. & soupe de sucre (facult uil'i
=5 50 g de matiere grasse végétale
spatule ¢n cagutehouc P
60 g de beurre doux, et un peu pour graisser le plat

33 4 cuil. 4 soupe d'eau hmdc ou p]u»

S — ®)

brochetie en inox

INGREDIENTS

smélasse noire.

potiron***

v

matiére grasse
\Lt,eu!e

—

e
sucre en poudre
= \
Sy ——
s

farine de blé

supéricure
l co

muse '.idt'
en poudre oeufs

. # ‘

gingembre
en poudre

creme
Epaisse

| macis
WUITE e paudre

doux

“**ou 40 ¢l de purée
de patiron en hoite

DEROULEMENT

FAIRE LA PATE:
CUIRE LE POTIRON
ET LE REDUIRE

EN PUREE

) FONCER LA

" TOURTIERE; PREPARER
LA DECORATION; CUIRH
LE FOND A BLANC

PREPARER
LA GARNITURE
ET CUIRE LA TARTE
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TARTE AU POTIRON

FAIRE LA PATE BRISEE; CUIRE LE POTIRON ET LE REDUIRE EN PUREE

La chair des petits
potirons a
généralement
plus de godit

1 FEaites la pite brisée
(voir encadré p. 222).
Pendant qu elle refroidit.
préparez le potiron.
Enlevez a la cuiller les
graines et les filaments
durs.

CONSEIL MALIN
{Ine grande cuiller
métallique est idéale
pour dler les grames
du poltiron ..

Les graines se détachent
facilement guand le
potiron est bien mir

3 A laide de la cuiller percée, mettez
le potiron dans la passoire ¢t jetez
le liquide de cuisson.

5 Mettez la chair de potiron dans le
robot ménager et réduisez-la en purée
lisse. Vous pouvez également utiliser un

6 Tamisez la purée au-dessus
d'un bol pour retenir les
derniers filaments : vous devez
en obtenir 40 cl environ.

Une fols cuite, la chair
se détache bien de la peau

mixeur; travaillez alors en plusieurs fois,

2 Coupez la peau et la chair du potiron
en quartiers, puis en gros Morccaux;
mettez-les dans le grand faitout. Versez
suffisamment d'eau pour les baigner,
couvrez et laissez frémir de 25 2 30 min,
jusqua ce que la chair soit tendre.

4 Avec une cuiller métallique, grattez la
chair au-dessus d'un bol et jetez la peau.
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TARTE AU POTIRON

FAIRE UNE PATE BRISEE DANS UN ROBOT MENAGER

La pate hrisce peut se preparer dans un robot ménager équipe de couteanx
melalliques. L'eau est ajoutée petil @ petit. Le sucre est facultalif.

1 Mettez la farine dans le bol 2 Coupez la matiére grasse végétale 3 Faites tourner Pappareil de 10 3 15 s,

d'un robot ménager. Ajoutez le sel, et et le beurre en petits morceaux et jusqu'd ce que le melange forme
eventuellement le sucre, et mixez 55, mettez-les dans le bol. de grosses miettes.

4 Versez 'eau froide, cuillerée apres I

cuillerée, et faites a chaque fois ourner

T'appareil de 10 4 15 s, jusqu'a ce que o
les mietteS de pate commencent Q
a s'agglomérer. Si elles sont trop

s¢ches, ajoutez 1 ou 2 cuil.
i soupe d'eau.
ATTENTION !

Si vous mettez trop
d'eau, la pate
collera et durcira
ala cuisson.

A mesure que vous.
versez l'eau, ey
miettes deviennent
plus grosses el se
collent les unes
aux autres

5 Mettez la pite sur le plan de travail
et pressez-la légérement en boule,
g 1 Emballez-la bien et laissez-la se
P —— i raffermir au réfrigérateur 30 min




TARTE AU POTIRON

) %
. FONCER LA TOURTIERE; PREPARER LA DECORATION; CUIRE LE FOND DE PATE A BLANC

1 A laide du pinceau a patisserie,
enduisez la tourtiere de beurre
fondu. Farinez légerement le plan
de travail et abaissez la pate
refroidie en un cercle qui doit
dépasser de 5 cm le haut du moule.

Le bord de pite dépasse
de Ta tourtiere

2 Enroulez la pate sur le
rouleau A patisserie et
déposez-la sur la tourticre.

3 soulevez délicatement le bord
de la pite et, de I'autre main,
pressez-la bien sur le fond et les
parois de la tourticre. Assurez-
vous qu'il n'y 4 aucun trou.

ATTENTION !
Nélirez pas la pdte,
sinon elle se
retractera

a fa cicisson ¢

Uine fois refroidie.
la pite est souple
L et facile 2 travailler

4 Avec un couteau a hout rond, enlevez
Texees de pite tout autour du replat

de la 1ourticre ef réservez les chutes

au réfrigérateur. Remontez un peu

la péte pour avoir un bord épais.

Les chutes de pite
yaus permettront
de faire la décoration

6 Du bout des doigts, ramenez une
pointe de pate vers lintéricur du fond;
écartez la suivante vers l'extérieur.
Procédez ainsi tout autour. Piquez le
fond avec une fourchette. Laissez-le
raffermir au réfrigérateur 15 min environ,
Préchauttez le four a 200 °C. Glissez-y

la plaque 4 pitisserie.

5 En travaillant en biais avec les ciseaux
de cuisine, faites des entailles de 1,5 em,
a intervalles de 1,5 em.

Formez les «plumes-
de plte délicatement
pour gu'elles ne

se hrisent pas
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7 Pendant ce temps, abaissez
les chutes de pite et découpez
3 feuilles. Dessinez-y
des nervares avec le dos
du couteau d'office;
posez-les sur un plat

el mettez-les
au réfrigérateur.

Dessimez les nervares
avee le dos du couteau
| pour ne pas percer la pare

9 Enfournez le fond de pite sur la
plaque pour 10 min environ, jusqu ce
que ses bords commencent i dorer.
Enlevez 'aluminium et les haricots ou le
riz. Baissez la température du four 2 180
°C. Poursuivez la cuisson 5 min, jusqu’a
ce que fa piwe soit légérement dorée,

10 prosez le fond de pate sur
Ja grille & pitisserie et laissez
legerement refroidir.

PREPARER LA GARNITURE ET FAIRE CUIRE LA TARTE

2 Fouettez bien le mélange au batteur
¢lectrique. Vous pouvez aussi le
faire 4 la main.

1 Batez légérement les ceufs pour
les mélanger. Ajoutez-les 4 la creme
ala purce de potiron.

8 Chemisez le fond de pate avec une
double épaisseur d'alummium ménager,
en pressant bien. Remplissez-le jusqu'a
mi-hauteur de haricots secs ou de iz,

Le baueur élearigue
mélange trés rapidement
L préparation
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3 Ajoutez le sucre, le gingembre, la noix
musciade ¢ le macis en [ nidre, puls

la melasse, et mélangez bien au fouet

@1 POUR SERVIR
Disposez les feuilles sur la
garniture, puis mettez la
tarte sur un plat
Découpez-la en parts
el servez d
lemperature
ambiante, avec de

la créme
légerement
louettioe, st Yous
I'aimez

La mélasse il
| briller ln garniture
du pobtron

TARTE AU POTIRON

4 versez préparation au potiron suf
le fond de pate et enfournez sur la
plaque pour 20 min

5 Mettez les feuilles sur la plague ¢t

enfournez de nouveau pour 25 4 30 min,

jusqua ce que la garniture soit ferme

et que la brochette piquée en son centre

ressorte propre. Posez la tante et les
feuilles d'érable sur 1a gnlle a patssene
et laissez refroidir

* Les feuilles

evoguen

Iactomnd

V ARI ANTE
TARTE CROQUANTE
AU POTIRON

La garniture est ici saupoudrée
de noix de pecan.

1 Nutilisez ni gingembre ni macis en
poudre. Cuisez le potiron et réduisez-le
| en purée en suivant a recette principale
2 Faites la pdte et mettez-la au
réfrigérateur. Cuisez le fond 2 blanc
3 Préparez la gamiture, en ajoutant
1/2 cuil. 2 calé de noix
muscade en poudre et
autant de cannelle, 1/4 de
cuil. a café de piment de
la Jamaique et 1 pincée de
clou de girofle
4 Hachez grossierement 60 g
de noix de pecan. Tamisez 30 g de
farine au-dessus d'un bol moyen
Incom rez-y 60 g de flocons
d'avoine. Ajoutez 3 cuil, 4
soupe de beurre doux ¢t
coupez-le en petits

morceaux. Travaillez la |
préparation du bout des
doigts jusqu’l ce qu'elle
forme de grosses
mieties. Mélangez-y 100 g
de sucre roux et les
noix de pecan.
5 Versez la gamiture
sur le fond de }‘.'IE(' ¢l
enfournez pour 15 min
6 Parsemez la tante avee |
le mélange aux noix de
pecan et poursuivez li
cuisson de 30 i 40 min
7 Servez avee de la créme
[égérement fouentée, si vous
I'uimez,
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| TARTE AUX FRUITS SECS

1@ POUR 6 A 8 PERSONNES @F PREPARATION : DF 35 A 40 MIN® @&~ CUISSON : DE 45 A 50 MIN™

EQUIPEMENT

Rt
coumtean chel
4 ‘F-\l — L t——

moule 4 mangud
carre de 20 cm
de chrérs

O

hals

[oanen
Vi~ ——
ncean
o4 p.:!l_\.\vnq

couteau doffice

(17 A
\ culller en baois
rouleau 4 [L]H“L.'ll'

Aluminium menager

petite
casserole

torchon

plague & pltisserie

h_

spatule en caoutchoug .

[‘-'.11!\ he

MASOITe £N
a4 di‘l ouper

toile métallique
————

brochette en inox

|

grilles & pltisserie

oy lourtiere ronde
de 22 cm de dinmeire

Y oou haricots secs

Inspirée de la traditionnelle tarte aux noix de
pecan américaine, celle recette réunil des
noisettes, des noix el des amandes dany une
garniture légere, décorée de tresses de pate. Mais
vous pouvez utiliser les fruits secs de votre choix.
Le moude carré permet une présentation originale.

SAVOIR S’ORGANISER ——————
Vous pouvez faire la pate 48 h i Pavance et la conserver,
bien emballée, au réfrigérateur. La tarte cuite se garde 24 h
dans un récipient hermétigque.
* plus 45 min de réfrigération
* plus 15 min de cuisson a blan

INGREDIENTS
Fx
neiseltes

cerneauy de nox

amandes enliéres
mondées

_....‘\\ -
= 1

fanne de blé
supérieure

auls

extrail
de vanille ‘

R

:':T.I\].I;C cassonade
W
- ”Ejfl‘-;,: :llltl
lait
DEROULEMENT

LE MARCHE .

60 g de cemeaux de noix
60 g d'amandes entiéres mondées
T 30 8 de noisetles o
60 g de beurre doux, et un peu pour graisser le moule
qqqqq 4 ceuls

300 g de cassonade
1 cuil. 3 calé d'extrai de vanille

1/4 de cuil_ a café de scl

I cuil. & soupe de lait, pour le glacage
Pour Ia pite

350 g de farine de blé supéricure

1/2 cuil. a calé de sel

150 g de margarine
10 ¢l d'eau froide, ou plus

1 FAIRE LA PATE,

FONCER LE MOULE
ET CUIRE LE FOND
A BLANC

PREPARER
LA GARNITURE
ET COMPOSER
LA TARTE

FAIRE CUIRE
LA TARTE
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TARTE AUX FRUITS SECS

1 FAIRE LA PATE, FONCER LE MOULE ET CUIRE LE FOND A BLANC

1 Faites la pate (voir encadré
ci-dessous). Enduisez le
moule de beurre fondu.
Farinez légerement le plan de
travail. Abaissez les 2/3 de la
pate et découpez-y un carr¢
de 25 em de coté. Mettez

le resie an reéfrigérateur.

2 Enroulez la pate sur
le rouleau a pitisserie el
déposez-la sur le moule,

Le rouleau )

patisserie permet

de ne pas éirer
P la pite

FAIRE UNE PATE BRISEE

Préparée avec de la margarine
blanche, la pdte brisée est la plus
rapide et la plus facile a faire
Vous pouvez aussi la pétrir
dans un robot ménager
(voir encadré p. 60). Si vous
la soubaitez ptus douce,
ajoutez 1 ou 2 cuil, de sucre
en poudre a la farine.

I Tapotez la
[ passoire pour
que L larine
passe plus vite

1 ‘Tamisez la larine et
le sel au-dessus d'un
hol. Ajoutez la
margarine,

4 Versez I'eau sur la preparation,
cuillerée aprés cuillerée, et mélangez
légerement A l'aide d’une fourchete.

3 Travaillez le mélange du bout des
doigts jusqu'a ce quil forme de grosses
micties, en le soulevant et en le
laissant retomber pour aérer.

2 Détaillez la margarine en morceaux
a l'aide de 2 grands couteaux a beurre
ou d'un mélangeur a pite.

Travaillez la pite
délicatement,
sinon elle
deviendra
elastique et
difﬁ(‘- - 3

5 Quand les miettes commencent 4
s'amalgamer, pressez la pate pour
former une boule, emballez-la bien et
laissez-la raffermir 30 min au
refrigérateur.
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TARTE AUX FRUITS SECS

3 Soulevez du bout
des doigts le bord de
la pite et, avec
lautre main, pressez-
1a bien sur le fond et
les parois du moule.

CONSEIL MALIN

«La bauteur des moules
est variable, mais

{a pate ne doit pas
arriver en baul.»

Pressez la pite
sur le fond

du bow
| des doigts

Assurez-vous qu'il
n'y a aucun trou dans
T pdite au nivedu

des angles du moule

5 Piquez le fond de pite avec une
fourchette pour ¢viter que des bulles
d'air ne se forment durant la cuisson
Laissez-le raffermir 15 min au
réfrigérateur. Gardez les chutes au froid
avec le reste de pate, Préchauffez le four
a 200 *C. Glissez-y la plaque a parisserie.

6 Chemisez I fond de pate
avec une double épaisseur
d’aluminium ménager, ¢n le
pressant bien dans les angles.
Remplissez-le de riz jusqu'a mi-
hauteur. Enfourncz pour 10 min.

7 Enlevez Maluminium ménager
et le riz et poursuivez la cuisson
5 min.

Quand I pite a
commendcé 3 prendre,
enlevez I"aluminium pour
quelle seche dans le four

4 A laide d'un couteau 2 bout rond,
égalisez la pite dans le moule pour
que le bord soit haut de 4 cm.

8 Posez le moule sur I grille i
patisserie et laissez légérement refroidir.
Baissez la température du four a 180 °C.

|



TARTE AUX FRUITS SECS

PREPARER LA GARNITURE ET COMPOSER LA TARTE

Les fruits secs
doivent eire hachés
grossiérement

pour donner

de l1a consistance

i la garniture

1 Réservez 1/3 des noix et des amandes
pour la décoration. Etalez les autres sur
la plaque a patisserie et grillez-les de 8
a 10 min, en remuant de temps en
temps, jusqu'a ce qu'elles soient
légerement dorées.

2 Grillez les noisettes de 12 4 15 min,
Tant qu'elles sont encore ¢chaudes,
roulez-les dans un torchon rugueux pour 3 A l'aide du couteau chef, hacher

en enlever la peau. Laissez-les refroidir. grossierement les noix, les amandes et
N'éteignez pas le four, les noisentes. Faites fondre le beurre dans

la petite casserole et laissez-le refroidir,

Gnllées, les
amandes et les
noix ont plus

Ve saveur

4 Cassez les ceufs dans un bol
moyen. Ajoutez la cassonade
et fouettez jusqu'a ce que

la préparation soit homogene.

I Mélangez les ingrédients
au fouet

5 Ajoutez l'extrait de vanille, le sel et le
beurre fondu refroidi et mélangez bien.

Les ceuls er e
sucre sont la base
de o garniture

6 Incorporez i la préparation les fruits
secs hacheés.




7 A l'aide de la cuiller en bois, répartissez
les fruits secs dans la preparation.

La spatule en
caoutchoue

permel de rieler
les parois du bol

8 versez délicatement

li garniture sur le fond de pate.
Réservez pendant que vous faites
les tresses.

FAIRE LES TRESSES ET METTRE LA TARTE A CUIRE

1 Farinez le plan de travail. Abaissez le
reste de pate et découpez-y un carré de
20 cm de coté. Divisez-le en 4 morceaux.
Sans entiller une de leurs extrémités,
détaillez-les chacun en 3 laniéres.

\ Manipulez les laniéres
'| doucement pour
gu'elles ne se
déchirent pas

2 Tressez
ensemble 3 lanicres

en les soulevant
délicatement pour gu'elles
restent plates. Pressez et égalisez
les extrémités de la tresse et posez
celleci sur une assierte. Procédez de la
meme facon avec les autres lanieres,
pour obtenir 4 tresses Mettez-les

au réfrigérateur.

CONSEIL MALIN

Uine fois refroidies, les tresses
garderont mieux leuwr forme

a la cuisson.»

3 Pendant ce temps, enfournez la tarte
sur la plaque a pitisserie pour 8 4 10 min,
jusqu'a ¢e que la garniture commence

4 prendre, Posez les tresses toul autour
du moule et enduisez-Jes de lait pour

les glacer. Décorez la garniture avec

les fruits secs réserves.

4 Poursuivez la cuisson

de 35 2 40 min, jusqu'a ce que
la brochette piquee au centre de
la garniture en ressorie propre,
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- Lt tarte doit
elre froitlc

i and vous I

démoulez, pour

ne pas s¢ briser

Appuver
fermement L grille
sur e moule

8 Mettez la tarte sur une grille

4 parisserie, Laissez-lu refroidir

a température ambiante. Posez la grille sur
le plat, retournez le tout et enlevez
deélicatement le moule, Placez une autre
grille sur le fond de la tane @ retournez-la
de nouveau. Faites-la glisser sur un plat

@i POUR SERVIR
Servez la tarte 4 température ambiante,
découpde en carres

Les tresses de pite
sont une décoration
originale

TARTE AUX FRUITS SECS

V. A R I

A N T E

TARTE AUX NOIX DE PECAN

Dans ce classique américain,
seules des noix de pecan
apparaissent. La délicatesse
de la garniture
s’accommode bien d un
accompegnement
de creme. Le bord
de la pdte, simplement
decoupe a l'aide
d'une petite cutller,

est trés décoratif

1 Nutilisez ni noix, ni amandes, ni
noisettes.

2 Faites la pate en suivant la recetie
principale (voir encadré p. 227), avec 200
g de farine, 125 g de margarine blanche,
1/4 de cuil. a café de sel et 5 cl d'eau
froide, ou plus.

3 laissez la pite se raffermir 30 min
environ au réfrigérateur,

4 Enduisez de beurre fondu une

Des fruits
secs entiers

231

Caccompagnent I tarte

tourtiére de 22 ¢cm de diamétre. Abaissez
la pdte en un cercle qui doit dépasser de
5 ¢m le haut de celle-ci. Enroulez la pate
sur le rouleau a patisseric et déposez-la
sur le plat. Remontez doucement le bord
ot pressez-la bien au fond de la tourtiére
A l'aide d'un couteau a bout rond,
enlevez Fexces de pate

5§ Festonnez le bord : pressez le bout
arrondi d'une cuiller autour du bord de

pite, 3 intervalles réguliers.
Laissez le fond raffermir au
réfrigérateur, puis cuisez-le 4
blanc
6 Hachez grossierement 60 g de
noix de pecan. Préparez la garniture
en remplacant les fruits secs mélangés
par les noix de pecan. Versez-la sur le
fond de pite. Disposez au-dessus 125 g
de lobes de noix de pecan. Cuisez au
four préchauffé a 180 °C, sur la plaque 3
pduisserie, de 40 a 45 min, Servez dans la
tourtiere, a température ambiante,
decoupé en parts.
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TARTE DU MISSISSIPPI

@] Pouk 6 A 8 PERSONNES gy PREPARATION : DE 45 A 50 MIN®

EQUIPEMENT

=3
; 4
E poche 4 douille

sorbeticre avec embout
Croile
cuiller en bois
fouet - 3
passaites en toile Dans ce dessert trés apprécié des Américains, une
metallique o ‘ crofite de mieties de biscutits chocolatés est garnie
de glace au café maison enrichie de volutes
de chocalat, décorée de créme et servie avec
bols une sauce au caramel fondant chaude.
P—— :
b}
pinceau SAVOIR S’ORGANISER

3

rohol ménager™

""-—-rr'
tourtiére dt‘_2-1 om
de diameétre

a découper

_

spatule en caoutchouc

grille 4
patisserie

plaque
i patissene

* ou rouleau i pitisseric ¢t sachet

en plastique

couteau chef

dont 1 a fond

patisserie Vous pouvez préparer la tarte et la sauce au caramel fondant

3 jours a l'avance: conservez la premiere, bien emballée,
au congélateur, la seconde, couvene, au réfrigérateur.
* plus 15 min de réfrigération et 25 & 30 mun de cuisson

LE MARCHE

Pour la glace
60 ¢l de lait
3 cuil. 3 soupe de cafe instantané
125 g de sucre en poudre’
8 jaunes d'ceufs
2 cuil. 2 soupe de fécule de mais
?"- cl de creme épaisse

planche

Pour la crotite
125 g de beurre doux;, et un peu pour graisser l4 tourtiére
250 g de lmcu:t:» secs au chocolat
3 cm[ : umpc -de sucre en poudre
Pour la sauce
60 g d'am; mdr‘: t“ll!lt:“l’t"a mondees
15 cl df: créme Ep"i]ﬁ&_-
60 g de beurre de\

casseroles,

epais

100 g de sucre en p(mdre
15 gdec 1ssonade
ll)l) i dc' cacao en poudre

sel
1 cuil. & soupe de rthum brun, ou plus selon votre gotit
20 ¢l de créme épaisse, pour la décoration

# REFRIGERATION : DE 1A 2 H

INGREDIENTS

-9

sucre ¢n poudre

&)

biscuits secs
au chocolat

.
N
jaunes d'ceufs  beurre =3
doux Jait

— -

rhum brun cacao en poudre

JUa—

4 '/‘
_l - £
<¢ SE\"; tll
cassonade  amandes creme
enliéres épaisse
mondées

@ s
café instantané.  fécule de mais
CONSEIL MALIN
~Cholsissez des biscitits totl
chocolat, et non pas enrobes
de chocolat .-

DEROULEMENT

PREPARER LA CREME;
FAIRE ET CUIRE
LA CROUTE

) GRILLER
“ LES AMANDES;
PREPARER LA SAUCE

FAIRE PRENDRE LA
GLACE ET LA TARTE

/! POUR TERMINER
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| Fouetiez
l{-..lmi VOus

vorsez
Je lan

1 Mettez le lait dans une casserole

3 Versez la créme au café dans

moyenne i fond épais avec le café la casserole et chauffez sur feu moyen

| instantané et portez 4 légere ébullition, en remuant sans amet, jusqud ce quelle
en remuant jusqu'a ce que les granulés 2. Dans un bol moven, fouettez les iaunes arrive 4 ébullition et qu'elle soit
solent dissous, Réservez 14 du melange d'aculs avee la técule de mals. Ajoutez-v suffisamment épaisse pour napper le dos
Incorporez au reste le sucre. en tournant le lait sucré au calé et remuez jusqu'a ce d'une cuiller. Ne la laissez pas cuire trop
' jusqu’a ce qu'il soit fondu que la préparation soit homogéne longtemps, car elle se déferail

4 Hors du feu, versez le Lt réservé

et mélangez jusqua ce qu'il soit
partatement incorpore. Tamiscz la créme
au cate au-dessus d'un bol froid et

Couvrez bien pour éviter la

e pean. Lassez refrowdir

| Les grosses nmueties

de biscult au chocola
donneront une cronite
croustillante

() Pressez bien les muettes de biscui
sur le fond et les parois de la tounti¢re,
Laissez-les se raffermir au réfrigérateur
5 Chauffez le beurre; enduisez-en 15 min. Préchauffez le four a 180 °C.
la tourtiere. A I'aide du robot Glissez ) Ly Pi‘“'él'l‘" : p'i““"“l"

ménager, réduisez les bisouits

en grosses micttes. Mettez-les dans
| un bol et ajoutez le beurre fondu

¢l le sucre. Mélangez jusqu'a o

que les muettes sojent humides.

7 Enfournez la tourte pour 15 min

Le beurr
topdu va lier les
miettes de biscuit
el le sucre

Lawsez-lu refroidir sur la grille 4 pitisseric,

Elle va dugeir en perdant de sa chalew




" . GRILLER LES AMANDES; PREPARER LA SAUCE AU CARAMEL FONDANT

Fouettez sans arret
pour gue la sauce
| manache pas —

Le cacao en

poudre donne

4 1a sauce une
| nche saveur
chocolatée

TARTE DU MISSISSIPPI

1 Hachez grossierement les amandes,
Eralez-les sur la plaque 4 pitisserie.
Grllez-les au four de 10 4 12 min,

en remuant de temps en temps.

2 Dans une ¢ d'i\t'll!‘l.' movenne,
chautfez la creme épaisse et

le beurre, en remuant de temps
en temps, jusqu'a ce que le
mélange arnive 4 ¢bullition
Ajoutez Je sucre en poudre et la
cassonade et laissez-les fondre.

3 Tamisez ke cacao au-dessus de
la casserole. Mélangez au fouet,
avec une pincée de sel, ¢t ponez
a légere ébullition. Laissez frémir
doucement de 134 2 min, en
fouettant sans arrét, jusqua ce
que le mélange soit hamogeéne
Ajoutez le thum

FAIRE PRENDRE LA GLACE ET LA TARTE

2 Versez la créme dans un des
bols refroidis et fouettez jusqu'a

| cequelle forme de petites crétes.
Ajoutez-la 41a créme au café
qui commence 4 prendre et
mettez de nouveau dans

la sorbetiere jusqu'd ce

que le mélange soit ferme.
Le temps de congélation [
dépend du type dappareil
que vous utilisez,

R4

4
&

e — —

1 Si une peau s'est formée sur la créme,
fouetrez pour la faire disparaitre. Versez la
créme au café dans la sorbeticre et mettez
au congélateur en suivant les instructions
du fabricant. Pendant ce temps, mettez

2 grands bols i refroidir

Ajoutez la
creme fouetiée
quand Ja glace
commence

4 prendre

4 Versez 15 d de la sauce dans un bol
¢l incorporez-y la moitié des amandes.
Réservez le reste de sauce et d'amandes.

3 Mettez la glace au café dans le second
bol trés froid. Ajoutez la sauce aux
amandes. A l'aide de 2 grands couteaux
a beurre, mélangez légérement les deux
préparations pour créer des volutes

CONSEIL MALIN

Remeltez la place au congélateur si
elle commence a fondre, sinon elle
détrempera la croiite.-
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4 Fralez le mélange de glace et de
sauce aux amandes sur la crofie,
Formez sur le dessus des
tourbillons avec le dos d'une
cuiller en meétal et metez
au congélateurde 1a 2 h
Al moins, et jusqu'd 3 jours.

Deécorez la glace de la tane
avec Je dos d'une cuiller

TERMINER LA TARTE

| wil

1 Sj la tarte est restée plus de 12 hau
congélateur, laissez-la ramollir un peu 1 h
au réfrigérateur. Versez la créme épaisse
dans un bol 1rés froid et fouettez-la
jusqu’a ce qu'elle fasse une pointe ferme.

{@{ POUR SERVIR
Disposez la tarte sur un
plat, et découpez en
parts. Arrosez-les de
sauce au caramel
fondant chaude
et servez
aussitoL.

Des rosettes de
créme Courannees
d'amandes décorent
la tarte glacée

2 Remplissez de créme la poche 2 douille
a4 embout éoilé et dessinez des rosettes
tout autour de la tane. Parsemez des
amandes réservees. Réchaulfez la sauce
au caramel fondant.

VARIANTE

TARTE GLACEE
AU GINGEMBRE

Une glace aw gingembre garnit
ici une croiite de biscuits
au gingembre.

1 N'utlisez ni café instantané, ni biscuits
au chocolat, ni amandes mondées, ni
rhum. Reéduisez en miettes ou en poudre
250 g de biscuits au gingembre, préparez
la crofite, foncez la tourtiére et cuisez.
2 Hachez finement 2 cuil. 3 soupe de
gingembre confit, Faites la créme, mettez-
la dans un bol, puis incorporez-y 1 cuil.
a soupe de gingembre en poudre et le
gingembre hache. Laissez refrouir,
Préparez la sauce, en remplacant le thum
par 1/2 cuil. 4 café d'extrait de vanille,
Mettez-¢n 15 ¢l au réfrigérateur, et
réservez le reste,
3 Meuez la glace au congélateur; quand

elle commence a4 prendre, incorporez-y
la sauce au caramel fondant refroidie.

Meltez de nouveau au congélateur,

4 Foueltez la créme et décorez-en

le tour de la tarte, Réchauffez
la sauce.
5 Servez la tarte et la sauce,




JALOUSIE AUX POMM

.
DS
-

‘I‘O‘i POUR 6 A 8 PERSONNES @9 PREPARATION : DE 1 H 15 A 1 1 30° G— (11~,mn DE waéonm

EQUIPEMENT

rouleau
A pitissene
LA
cottean chef

[

pinceau
A pitissene

grande poéle* culller

parnsienne
e —
. (. couteau
= == | eplucheur
- ]
e . - couteau d'office
_ grille
a pitisseric

raclette 4
patisserie

plaque
A patissene
passoire en toile
metallique
planche Q
4 découper petite passoire
____j o ——— on e
‘Q — métallique
fouet

cuiller en bois

** vu grande sauteuse

CONSEIL MALIN

-La péte feuilletée doit rester
Jroide; un marbre est donc
la surface idéale pour
l'abaisser. Vous pourez
aussi refroidir votre plan

de travail avec des plagons,
puis Pessuyer,

Une jalousie
est un treillis
disposé en travers
d'une fenétre, qui

permet — aux jaloux! —
Les entailles qui couronnent celle pdltisserie dorée

de voir sans étre vu.

rappellent ce décor - elles laissent deviner

la compote de pommes brillante qu ‘elle renferme.

La garniture est parfumée par de la racine

de gingembre et sa saveur sera particuliérement

subtile si elle est préparée avec des pommes fermes
et acidulées, comme les granny-smith.

SAVOIR S’ORGANISER

Vous pouvez préparer les 4 premiers tours de la pite feuilletée
48 h a l'avance et la conserver, bien emballée, au réfrigératenr.

au dernjer moment
“plus 1 b 15 de réfrigération

Faites les 2 demiers tours et cuisez la jalousie

LE MARCHE
I kg de pommes Granny Smith

" 1cuil 3 soupe de beurre doux

100 g de sucre en poudre
1 blanc d'aeul

Pour la pate

250 g de farine de blé supérieure

250 g de beurre doux
1 cull. 2 cafe de sel ™
T cuil 4 café de jus de citron
"715 el d'eau, ou plus

1 nmrt.v.lu de 2.5 cm de mcine de gingembre fraic h:.'

INGREDIENTS
So it
‘ I r'.u:incl
U gingemine
pommes raﬁ}lw .

(.;rmn', Smith

-/ "j—

it <
farine de blé
heurre supéneure

-

sucre en poudre

blanc d'axuf ‘

jus de atron

CONSEIL MALIN

«St vous manquez de temps,
vous pouter gagrier de 40
a 50 min en utilisant 500 g
de pdte feuilletée toute préte
blutbt que de la préparer

LOUS-MEme -

__[lﬁaovu'.m-:m

FAIRE LA PATE;
PREPARER
LA GARNITURE

' COMPOSER ET CUIRE
~ LA JALOUSIE

236
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JALOUSIE AUX POMMES

-

FAIRE LA PATE FEUILLETEE; PREPARER LA GARNITURE

1 Faites la pate feuilletée et mettez-la au
réfrigérateur (voir pp. 238 - 239). Pelez

les pommes a l'aide du
couteau éplucheur
et enlevez-en les
extrémités.

Le couteau éplucheur enléve un
minimum de chair avec la peau

2 Coupez les pommes en deux avec

le couteau chef: dtez-en le coeur 4 aide
de la cuiller parisienne.

3 Posez une moitié de pomme 4 plat
sur la planche & découper. Coupez-la
horizontalement en tranches de 5 mm.

4 Déilléz les tranches dans le
sens de la longueur en laniéres
de 5 mm. Empilez-les et coupez-
les en dés. Procédez de la méme
facon pour toutes les moities

de pomme.

Les pommes doivent
culre vivement pour

ne pas se transformer
en puree |

6 Chauffez le beurre dans
{ la grande poéle. Mettez-y les

/ pommes, le gingembre et le sucre,
aprés en avoir réservé 2 cuil

4 soupe. Faites sauter vivement de 15
& 20 min, en remuant souvent, jusqu’ia
carameélisation. Laissez refroidir.

5 A l'aide du couteau doffice, épluchez
la racine de gingembre fraiche. Avec

le couteau chef, tranchez-la, en coupant
a travers les fibres. Ecrasez les wanches
sous le plat de la lame du couteau,

et hachez-les finement,




JALOUSIE AUX POMMES

FAIRE UNE PATE FEUILLETEE

| La pdte feuilleiée est la plus légére de toutes. mais aussi la plus riche.
Elle se compose de nombreux feuillets de mélange pate-bewrre.

-~
-l
e,
-r?“"_‘.._p‘i'_
ke )l

4,“’_1'.;-'!5‘: < N
T SR
-f;‘gf_ge‘,ﬁg;,,..

1 Tamisez la farine au-dessus du plan
de travail et creusez un puits au centre,
Coupez 2 cuil. 4 soupe du beurre en
morceaux ¢l mettez-les dans le puits
avec le sel, le jus de citron et 'eau.

4 A l'aide d'une raclene i patisserie,
coupez et retounez la pate
plusieurs fois jusqua ce qu'elle
forme une boule grossiére,
Iégerement hunude

CONSEIL MALIN
I -A ce stade, essayez de
- manipuler la pdic
. le moins
| possible. -

2 Mélangez rapidement du bout des
doigts tous les ingrédients dans le puits
pour obtenir la détrempes

Travaillez avee la
raclette & pltisserie
plutét quavec les
mains, pour que

la plte reste froide

6 Farinez légérement le reste du beurre
Fcrasez-le avec le rouleau 4 pitisserie, en
le repliant sur lui-méme, jusqu’i ce quil
soit ramolli et souple

CONSEIL MALIN

-Le beurre doit etre ramolli jusqu a
avoir la consistance de la pdte
pour que le mélange soit plus facile
a travailler.-

7 A laide de la raclette a
patisserie, donnez au morceau
de beurre la forme d'un carré
de 15 em de che.

3 Ramenez petit A petit la farine vers

le centre et travaillez du bout des doigts
jusqu’a ce que la préparation forme

de grosses miettes. Si elles semblent
seches, ajoutez un peu d'eau.

5 Entaillez la pite en croix pour quelle
ne se rétracte pas. Emballez-la bien
et mettez-la au réfrigérateur 15 min.

Une fois travaillé,
le beurre est
facile 2

fugonner




- 8 Surun plan de travail légérement

- fariné, abaissez la pdte en un carré de
30 em de coté qui doit étre légérement
plus ¢pais au centre que sur les cOIes.

Exercez une
pression
ferme et

regulicre

11 Abaissez la pite en un
’ rectangle régulier d'environ 15 ¢m
de large et 45 em de long,

| 13 Faites tourner la plte de

‘ 90 © de fagon que la pliure
se trouve 4 votre droite.
Pressez doucement les

‘ bords avec le roulean
i pitisserie pour les

, sceller. Vous venez

| de faire le premier

tour. Répétez les

éapes 11, 12 &

13 pour faire

le deuxieme our

CONSEIL MALIN
«Un tonr consiste a
abaisser, a plier el
a presser la péte.

Serrez bien
la pate autour
du beurre

9 Posez le carré de beurre exactement

au centre de la pate, et rabattez les 4 coins
pour l'envelopper comme un paquet.
Pincez les bords entre vos doigts pour
bien les sceller.

~Traveaillez vapidement en
ecartant le rouleau loin de vous

el en évitant que la pdte bouge sur le
plan de travail.»

10 Farinez de nouveau légerement

le plan de wavail et retournez le paquet
de beurre et de pate pour que les
pliures se¢ trouvent en dessous,
Tapotez-le plusieurs fois avec

le rouleau a patisserie pour laplatir.

12 Pliez nettement la pite en trois,
les deux parties extérieures ['une sur
autre, comme une enveloppe ; vous
devez obtenir un carré de pite.

14 Marquez le nombre de tours avec |
le bout des doigts dans un coin de

la plite. Emballez-ta et metiez-la au '
réfrigérateur 15 min. Faites encore

2 séries de 2 tours pour obtenir un total
de 6 tours, en laissant 4 chaque fois

la pate se raffermir au réfrigérateur.
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JALOUSIE AUX POMMES

. COMPOSER ET CUIRE LA JALOUSIE

Te couteau doit
étre bien aiguisé
pour couper L
pite nettement

—
e 2 Coupez la

- pite en deux dans le sens
~ de la longueur, puis repliez

1 Humectez d'eau froide la plaque
a pdtisserie. Farinez légtrement le plan

. en largeur une des moitiés sur

de travail, abaissez la pite et découpez-y o o ctlleméme. Entaillez-la au niveau
a l'aide du couteau chef un rectangle s de la pliure tous les S mm,
de 28 x 32 cm. en laissant un bord plein.

3 Posez le rectangle de pite intact suf

la plaque 2 pitisserie ¢l pressez-le
légérement. Disposez au centre, i l'aide
d'une cuiller, la garniture aux pommes en
une couche réguliere, en luissant un bord
de 2 om.

4 A aide du pinceau 4
patisserie, humectez d'eau
froide le bord
de la pite.

Enduisez d'eau le bord
de la pite pour pouvojr
ensuite bien le seeller

5 Posez l'un des cOtés longs
du rectangle de pite entaillé
sur un coté long du rectangle
du fond. Déplicz
le couvercle sur
la garniture.

Les bords du
fond et du
couvercle
doivent s‘ajuster
parfaitement

6 Pressez bien les bords de péte du bout
des doigts. A l'aide d'un couteau aiguisé,
Egalisez-les,




JALOUSIE AUX POMMES

7 En maintenant la pite avec
un doigt, festonnez les bords 3
intervalles réguliers avec le dos
du couteau d'office. Metrez
la jalousie 15 min au
réfrigérateur. Préchauffez
le four 4 220 °C. Enfournez
pour 20 4 25 min, jusqu'a ce
que la pate soit soufflée et
légeérement dorée. Fouetiez

le blanc d'ceuf pour obtenir une mousse,

Le dos du couteau d'office
n'entaille pas complétement
le bord de pite

Le glagage ~
croustillant cs {
di au blanc
d'ceuf et au sucre

Les pommes caramélisées
garnissent délicieusement
la pite feuilleée

8 Badigeonnez la jalousie chaude avec
le blanc d'ceuf et saupoudrez-la
réguliérement avec le reste du sucre en
le tamisant 2 travers la petite passoire.
Enfournez de nouveau et poursuivez

la cuisson de 10 4 15 min, jusqu’i ce que
le glacage soit croustillant et [a pite bien
dorée. Posez la jalousie sur la grille

a pdtsserie et laissez-la refroidir.

{®] POUR SERVIR
Coupez la jalousie dans
T le sens de la longueur
en 6 ou 8 tranches
et disposez-les
sur des assiettes
individuelles.
Servez chaud
/oud wmperature
ambiante,

VARIANTE
NAVETTES AUX BANANES

Leur nom leur vient de leur
Jorme, qui rappelle la navette
des tisserands.

1 Nutilisez ni pommes, ni gingembre.
Préparez la pite feuilletée et mettez-la
au réfrigerateur.
2 Meélangez 50 g de sucre avec 1/2 cuil, 2
café de cannelle et 1/2 cuil. 2 café de clou
de girofle en poudre et mettez le tout sur
du papier sulfurisé. Versez 3 cuil. 4 soupe
de rhum brun dans un plat peu profond.
Epluchez 3 bananes moyennes et coupez-
les en deux. Plongez-les dans le rhum,
puis enrobez-les de sucre aromatise.
3 Humectez une plaque a patisserie.
Abaissez |a pite et découpez-y un
rectangle de 30 x 36 cm. Détaillez-le
en 12 rectangles de 7.5 x 12 em. Pliez-en
6 en deux dans le sens de la longueur et
faites 3 entailles de 1.5 cm le long de leur
pliure. Posez les 6 autres rectangles sur la
plaque a patisserie et pressez légerement.
4 Coupez les moités de banane
en fines tranches dans le sens de
la longueur et disposez-les au centre
des fonds de pate, en laissant un bord
de 1 cm tout autour. Badigeonnez-le
avec de I'eau froide.
5 Déposez les rectangles de pate entaillés
sur les fonds garnis. Pressez les bords du
bout des doigts pour les sceller. Donnez
a une extrémite des navettes une forme
plus effilée, Festonnez-en le tour avec
le dos d'un couteau d'office.
6 Laissez Jes navettes 15 min au
réfrigérateur et metiez-les dans le four
préchauffé de 15 4 20 min. Glacez-les
au blanc d'eeuf et poursuivez la cuisson
de 10 a 15 min.
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BRICK A LA PISTACH

et a 1a ricotta

$@] POUR 6 A 8 PERSONNES @y PREPARATION : DE 35 A 40 MIN @& CUISSON : DE 45 A 50 MIN

EQUIPEMENT INGREDIENTS
[‘JII";(.:.I_U | a
i patisserie - e
- % ' - m_:l-;:, deli‘]t)l;;l:;.lut‘gt’s
Clsedaus

_ —
o @
50 2 bl cannelle

paie & bricks en poudre

de cuisine
et ¥ §
couteau d'office

robot ménager*
=
I~ . e
créme extrait de  cassonade
= ﬂeurt‘ilc vamile
o &
bols  batteur électrique . e " F
-_— La pdte a bricks — pdte de semoule trés fine cuite f:’;;:g,fgu‘,’;e g
aluminium ménager a la poéle dans de l'buile d’olive — permet @ —
de réaliser de nombreuses formes de gateaux. % tmicd
T— Ce brick géant est garni de couches de ricotia raisins de
rpe et de pistaches moulues, et décoré 3——:’
sucre en poudre

. _ de rosetles de pate. ‘
moule 4 manqué ‘ ) ‘
' ——————— SAVOIR S’ORGANISER ————— bl 7
ceuf ',

caré de 20 e perite brosse
de coné : y s AT 2 ;
Le brick cuit se conserve 48 h au réfrigérateur. Vous le servirez e
a température ambiante,
spatule en caoutchouc .
— CONSEIL MALIN
T LE MARCHE Prévoyez toujorrs un peu
S 500 g de pate 4 bricks rectangulaire plus de ‘Df”e 4 b_”ﬂks’ oy
150 g de beurre doux, et un peu pour graisser le moule elle se brise facilement, Vous
ihque : gille = Pour les garnitures powrrez garder le reste, hien
4 patisserie i pw.sacne: 100 g de pistaches décortiquées emballé, aw réfrigératerir.-
3 cuil, & soupe de sucre en poudre
3 cuil. 4 soupe de cassonade
2 citrons el DEROULEMENT
1 ceuf
175 g de ricota P - "
| e REPARER
10 ¢l de ereme fleurette ot
2 cuil. 4 soupe de miel liquide LES GARNITURES
2 cuil. & café de farine de blé supéricure
sel
torchons 508 ciL raisins de Corinthe
. CoOMPOSFE
Pour le saupoudragc 2 . b:“ O“S‘lﬂ'R =
” _ I cuil i café'de cannelie én poudre ET CUIRE LE BRICK
Ou mixeur s i
* ou fouet 1 cuil 4 soupe de sucre en poudre
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BRICK A LA PISTACHE ET A LA RICOTTA

e ——

PREPARER LES GARNITURES A LA PISTACHE ET A LA RICOTTA

1 Faites fondre le beurre dans upe
casserole. Dans le robot ménager, hachez
grossiérement les pistaches. Mettez-y
les sucres ef mixez de nouveau 1 min,
jusqua ce que le mélange soit finement
! haché. Ajoutez 1 cuil. @ soupe du beurre

‘ fondu et mixez encore, Réservez

Le sucre évile
aux pistaches
de se transformer
en pite

La gamiture réunit
des ingrédients
méditerranéens
tradiionnels

4 Ajoutez la creme fleurette, le zes
des citrons, l'extrait de vanille, le miel,
la farine et une pincée de sel. Continuez
a fouetter de 2 a4 3 min, jusqu’l ce que
la préparation soit légere et mousseuse
Incorporez les raisins,

3 Mélangez I'ceuf et la ricotta au baneur
électrique, ou au fouet 3 main, jusqu'a
ce que le mélange soit lisse.

o

2 Ripez finement le zeste des citrons, en
enlevant bien avec la petite brosse tout
ce qui reste sur la rape. Réservez, Cassez
I'ceuf dans un bol moyen. Ajoutez

la ricotta,

Vous estimerez plus
factlement la quantité
de miel si vous Favez
chauff¢

2 COMPOSER ET CUIRE LE BRICK

1 Prechaufiez le four 4 180 °C. Glissez-y
la plaque 2 patisserie. Enduisez le moule
de beurre fondu; chemisez-le avec une
double epaisseur d'aluminium ménager,
en laissant retomber ses extrémités.
Roulez-les pour former des poignées,
Enduisez I'aluminium de beurre fondu

2 Erendez un torchon sur le plan
de travail ¢t humectez-le,
Déroulez-y les feuilles & bricks.
Découpez-y des rectangles de

20 x 40 cm. Couvrez les feuilles
et les chutes avec un deuxieme
torchon humide.
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3 Posez une feuille de pite sur un
troisieme torchon humide et enduisez-la
de beurre fondu. Mettez-la au fond du
plat de fagon qu'une de ses extrémités
retombe 4 ['extérieur,

7 Répartissez régulicrement
la meitié de la garniture <
a la pistache sur
la pite beurrce.

L'exces de pite sera
rabattu sur la gamiture
pour l'enfermer

Le beurre fondu est
essentiel dans la
composition de
cetle turte

4 Beurrez une

deuxieme feuille,

Metiez-1a sur la

premicre,
perpendiculairement,

de facon qu'une de ses
extrémités retormnbe i
Fextérieur, 4 angle droit de
celle de la premicre. Beurrez
une troisieme ¢t une quatrieme
feuille et posez-les de facon
(u'une de leurs extrémités retombe
a l'extérieur, sur Jes autres cotes du &
moule. Coupez les autres feuilles en deux —
¢l couvrez-les avec le torchon humide.

Manipulez délicatement
la pite pour quelle ne
se dechire pas

5 Alaide de la spatule en caoutchouc,
étalez la moitié de la garniture 4 la ricotta
au fond du moule, en une couche
reguliére.

6 Beurrez 3 carrés de pite
a bricks et posez-les sur

la garniture, coté beurré
vers le haut.

Assurez-vous
¢ue la garniture
a la pistache est
bien répartie
sur la pate

8 Beurrez 3 autres carrés de pate et
mettez-les dans le plat. Etalez le reste
des garnitures a la ricotta et a la pistache,
en pesant sur chaque couche 3 feuilles
de pite a bricks,
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BRICK A LA PISTACHE ET A LA RICOTTA

9 Repliez les 4 rabats
de pate sur e brick et
enduisez ce couvercle
de beurre fondu.
Decoupez les chutes
réservees en
lani¢res de 5 em
de largeur.

La pite a bricks cache
des pistaches
et de laricotta

attirent le regard

N Inih /i ¢ /

10 Enroulez les lanicres pour former
des rosettes souples et disposez-les sur
le brick. Mélangez la cannelle et le sucre
dans un petit bol.

11 Enduisez le brik et les rosettes avec
le reste du beurre fondu, et saupoudrez
au-dessus le sucre a la cannelle.
Enfourncz sur la grille 3 pdtissene pour
§5 a2 50 min, jusqua ce que le brik soit
doré et bien feuilleté et que la brochette
piquée 30 s en son centre ressore
chaude. Laissez-le legerement refroidir
dans le moule. Démoulez-le et posez-le
sur la grille & patisserie, jusqu'a ce qu'il
soit 2 temperature ambiante. Enlevez
I'aluminium.

{®{ POUR SERVIR
Disposez le brick sur
un plat. Servez
decoupe
en carrds,

VARIANTE

Brick
AUX GRAINES DE PAVOT

Des graines de pavol remplacent
ici les pistaches.

1 N'utlisez ni garniture 2 la pistache, ni
sucre d la cannelle. Préparez la gamiture
i la ricona en suivam la recette principale
2 Mettez 60 g de graines de pavot dans
un bol, couvrez d'eau bouillante et laissez
remper 2 min. Egouttez. Réservez-en

1 cuil. 2 café. Broyez les autres,

3 Dans une casserole, mélangez les
graines de pavot moulues avec 4 cuil

a soupe de lait. Portez i légere ebullition
et laissez frémir 2 min environ. Retirez du
feu, ajoutez 4 cuil. 4 soupe de miel e1 50 g
de raisins de Corinthe, et mélangez bien.
Mettez dans un bol et laissez refroidir
Incorporez 1 ceuf batu.

4 Faites fondre le beurre, Enduisez-en

un moule 4 fond amovjble de 24 em

de diameétre. Ftalez un torchon sur le plan

de travail et humeaez-le avec un peu

d'cau, Déroulez au-dessus les feuilles
de pate 4 bricks. Découpez-¢n 4 en
rectangles de 26 x 30 cm. Couvrez-les,
beurrez-les, et disposez-les 4 angle droit.
5 Coupez les autres feuilles en deux,
puis ¢n cercle de 24 cm de diamétre,
6 Composez le brick. Repliez les rabats
de pite sur la garniture, en les plissant
joliment tout autour du giteau
7 Enduisez le dessus de beurre fondu,
parsemez avec les graines de pavot
réserveées, el cuisez.
8 Laissez Jégerement refroidir, et enlevez
le bord du moule. Glissez le brick
sur upe grille 4 patisserie. Servez
4 température amhante.
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