L.1 pomme de terre est sans
conteste un légume de premier plan.
Cuite au four, rétie, frite, bouillie,
sautée ou en robe des champs, la
pomme de terre peut &tre servie en
plat principal ou en accompagnement;
elle peut méme &tre utilisée dans
certains pains et giteaux.
Pommes de terre vous invite a la
découverte de ce légume
indispensable et qui pourtant ne
regoit pas toute la reconnaissance
qu’il mérite! Jamais plus vous
n'oublierez vos pommes de terre dans
votre garde-manger grice i nos
recettes nutritives et savoureuses !

FIOREDITIONS

ISBN 88-7525-012-X

9 ?EEE?SIF.‘E

W

Anne Wilson

POMMES
de TERRE

MILLE ET UNE FACONS
DE LES PREPARER

.-L:l.h'

il
LF L
Pl




Précisions utiles

Trés tacile Facile Dithicile
1.15_ “E- 115 hE HE tiE

Les mesures utilisées sont les grammes, fitres, cuilleres 3 café, cuilleres 3 soupe v,
moins commun, les tasses ou bols, Une tasse ou un bol u.'*qui\'.mt a 2580 mi.
Vous pouvez trouver le bol doseur adéquar dans le commerce ow utthiser 3 la place une tasse
avec un contenu de 250 ml. Les acufs utilisés dans les recetues pesent ¢n moyenne 60 p.
Le contenu des boites de conserves dans les commerces vane, prencz done la wulle qui

q'.‘nppm..‘h.'.' de celle qui est unilisée dans nos recettes,

Quantités indiqués

Tasse/Bol = 250ml
Cuil. 3soupe =  20ml
Cuil. daate = 5ml

Copyright © 2003 Murdoch Books®a division of Murdoch Magazines Pry Limited,
GPEY Box 1205, ':r'_r-u.inc:. MNSW 2001, Avstralie

Tous droits réservés. Aucune partie de ce livre ne peur érre reproduite sous quelgue
forme ou par quelgque moyen électronigque ou mécanique quie Ce SOIL, ¥ COMPris des
svstemes de stockage d'information ou de recherche documentaire, sans
Pautorisation écrte de Pédireur.

Titre original = Popular Potato recipes

Copyright © 2003 pour Fédition frangaise
Publishing 2000 - Fioreditions Srl
Tél. « 3906 30 36 28 98 Fax. + 3906 30 36 14 13
email: publishing 20006 1in.1t

Traduction : Ricardo Larnivee, HI'FHHH' Coouru
Adapration frangaise : Roxanne Camporeale, Cologne
Mise en page : Arclier Lauriot PREVOST, Paris
Mashage : Divis, Cologne
Chef de Fabrication : Deltev Schaper
Impression et reliure : Sing Cheong Printing Co. Lxd.
Imprimié 3 Hong Kong, Chine

ISBN 88-7525-012-X
IS ET7TH 5473

OMMES pe TERRE

MILLE ET UNE FACONS
DE LES PREPARER




(]

—LES POMMES DE TERRE —

Pommes de terre farcies

a pomme de terre recele a elle seule de

nombreuses qualités : peu coliteuse, saine,

allant avec tout, simple i préparer, facile a

conserver, bref, elle est indispensable a la cuisine.

Et quoi de plus appénssant quune pomme de terre

farcie servie en entrée, en accompagnement ou

comme plat plus substantiel?

s 2
1 3 F"{ G b

Pommes de terre
a1 ﬁ]l.'l..'l'

Préparatzon : 10 muinurtes
Temps de cuzaon @ 50 minutes
Phar .,'Jprmmnr:

'lI-E
4 l
i 1l;l.'ll"l"i.".l."l lll':er.l'Jﬂ‘.l:.'!' e

1. Préchautter le four

a 200 "C., Laver et piquer

les pommes de terre avec
une fourchette. Les L{L"IF{]"'VL‘I'
directement sur la gnlle du
four située au centre. Faire
cuire au four 50 minures,
Jusqu A ce qu'q.'lit,--. solent bien
molles.

2. Préparer ['une des
garnitures proposees dans les
pages suivantes pendant la
cuisson des pommes de terre.
3. Découper une calotre sur
l.+|.5lli1ll.' POMmImc de terre et les
évider légerement ou inciser

le dessus de chacune dans

le sens de la longueur

IJ:I. OUYTIH 4il:|li..1lr:|1]l:m' = |

y déposer la garmiture. On
peut ausss évider les pommes
li.h.' 1l o I'[!(:'J.J“;:I 1.:! th.il-”
avec la garniture et déposer
le rour dans la pomme

de terre.

Cuisi-TRUC |

Pour cuire les pommes

Lif I ail [T“_“' .-l MM T
ondes, les PHUCT aVeC LN
fourchette et les déposer
directement sur le platean
tournant. Faire cuire i
puissance devée de 6 4

8 minutes. Laisser reposcr
2 minures, A défaur dun
lateau tournant, tourner
es pommes de terre 3

TR =L LSS0

Pommes de rerre aie four ¢t lewrs garmnitures

—IPOMMES DE TERRE FARCIES—




—LES POMMES DE TERRE —

Garniture pour
pommes de terre
an chili

2 grosies pormmes de terre cuites
au four

1 cuil. & soupe dhuile d olive

250 g de beeaf haché maigre

1 oignon émincé

2 gousses dadl hachées

114 de cuil. & café de piment
de cayenne

14 de porvron rouge, epepine,
bgché

2 cuil. & soupe de savice tomate

250 ml de bouillon de beeuf

Laniéres de potvron rouge
powr la garniture

Persil frais pour la garniture

Sel et poivre

1. Dans une poéle, faire
chauffer 'huile er y cuire
le beeuf # feu vif, jusqu'a ce
la viande soit colorée.
mietter la viande avec une

fourcherte pendant la cuisson.

Saler et poivrer.

2. Ajouter I'oignon, ['ail,

la cayenne, le poivron, la
sauce tomate et le bouillon.
Porter & ébullition en
remuant. Réduire le feu et

laisser mijoter, sans couvrir,
20 minures. Rectifier
I'assaisonnement. Farcir

les pommes de terre
(exceptionnellement pour
cette recette il faur 4 4

6 grosses pommes de terre), et
garnir de fromage cheddar, de
poivron et de persil

(Garniture aux
épinards, feta

et noix de cajou

15 g de beurre
2 cuil. i soupe de noix
de cajou, en gros morcequx
8 feuilles d bpinard, hachées
FPorure
60 g de fromiage fera éonasé
2 grosses pommes de terre cuites
au four
Noix de cajou entiéres pour
Lz décomation

1. Dans une poéle, faire
chaufter le beurre. Ajourer
les noix et les épinards.

2. Faire cuire rapidement

les épinards. Incorporer

le fromage. Poivrer. Farcir les
pommes de terre et décorer
de noix de cajou.

une fowrchette.

4

I. Laver les pommes de terre er les piguer avee 2. Les déposer sur la grille du four et faire

Garniture pour
mmes de terre
la russe

2 grandes pommes de rerre
e four

60 g de samon fumé, décowpé
en tranches

I tranche de citron, coupée
ent dewx

2 cuil. & café de caviar ou
derufs de lump

Posvre

1. Farcir les pommes de terre
de creme fraiche. Déposer le
saumon et le citron. Poivrer.
2. Garnir de caviar ou d'ceufs
de lump et servir.

Garniture pour
pommes de terre

au fromage
2 grosses pommes de terve cuttes

Hﬂﬁlﬂ'
1/2 tasse de cheddar fort ripé
I pincée de muscade
2 aufs, (séparer le blane
du jaune)
Sel et poivre

2 brins de persil fruis

e

cuire 50 minuies environ.

— POMMES DE TERRE FARCIES —

1. Préchauffer le four

3 200 *C. Découper le dessus
des pommes de terre, les
évider en laissant la pelure
intacte. Dans un bol,
mélanger la chair des pommes
de terre, le fromage, la
muscade, les jaunes d'ceufs.
Saler er poivrer. Mélanger.

2. Fouetter les blancs d'ccufs
jusqu'a l'obtention d'une
neige ferme. Les incorporer
dédicacement au mélange
précédent.

3. Farcir les pommes de terme.
Faire cuire au four 10 minutes
ou jusqua ce que les pommes
de rerre soient gonflées et
dorées. Garnir de persil.

el
pour pommes de terre

2 manches de jambon cutt,
coupé en lanséres

3 vignons vert émincés

114 de tasse de fromage gruyére,

coupé en dés

2 grosses pommes de terve cuiles
e forsr.

1. Faire sauter rapidement le
jambon avec les oignons vert,

Laisser uédir puis ajouter le
fromage.

2. Farcir les pommes de terre
chaudes pour que le fromage

commence 4 fondre.

Garniture pour
pommes de terre
aux crevettes

15 g de beurre

250 g de crevettes, cuites,
décortiquées

! pincée de curcuma

1 pincée de coriandre moulue

Sel et poivre

2 groses pommes de terre cuites
du four.

1. Dans une poéle, faire
sauter les crevertes dans le
beurre avec le curcuma et la
coriandre, le sel et le poivre.
2. Farcir les pommes de terre.

Garniture pour
pommes de terre aux

champignons et a I'ail

45 g de bewrre
125 g de champignons,
en quartiers

1 gousie dail éerasée

et onvrir délicatement,

3. Inciser le dessus de chague pomme de terre

1 cuil. & café de persil haché
[finement

Sel et posvre

2 grosses pommies de terve cuites

i ﬁﬂl‘:

1. Dans une poéle, faire
revenir les champignons et
I'ail dans le beurre.

2. Ajouter le persil. Poivrer et
mélanger. Farcir les pommes

de terre.

Garniture napolitaine
pour pommes de terre

2 grosses pommes de terve cuites
an fowr

1 cuil & soupe d huile dolive

2 tomares, pelées et coupées fin

174 de cuil & café dorigan

Posvre

4 filers dianchois, hachés

2 oltves noires dénoyautées

1. Dans une poéle, faire
sauter les tomates dans lhuile
avec le basilic, poivrer.

2. Farcir les pommes de terre.

Gamir d'anchois et d'olives.

4. Pour cuire au micro-onde, picier frrpamm
de terse et les envelopper dans du papier absorbant.




—— LES POMMES DE TERRE —

Salades de pommes de terre et
légumes d’accompagnement

es légumes sont trop souvent laissés de coté

dans la cuisine. Dans ce chapitre, nous

avons voulu vous démontrer les
accommodements divers des pommes de terre :

cuite au four, rotie, frite, bouillie ou en purée,
elle se marie avec succés a une foule d’ingrédients.

Vous la découvrirez en salade chaude ou froide, ou
encore en légume d'accompagnement, combinée
a la romare, au fromage, aux pignons de pin,

a la pomme er a [artichaur.

R Ty R

Pommes de terre
au fromage

Préparation : 15 minures
Temps de cussson ; 50 minutes
Pour 4 a 6 personnes

=
5 pomimes de terre meyennes,
pelées et coupées en tranches

fines

4 oignons vert émincés

310 mi de créme fleurerte

1 rasse dean

I cube de bowillon de pouler,
émiercé

! tasse de cheddar fort ripé

Sel et poivre

2 cuil. & soupe de cibouletse
[raiche hachde

1. Préchauffer le four

a 180 °C. Beurrer un plat
profond allant au four.

2. Y superposer les pommes
de rerre en alternance avec
les oignons verts, Mélanger
la creme, le bouillon et

la moité du fromage. Saler
et poivrer, Verser sur les
pommes de terre.

3. Faire cuire au four

50 minutes ou jusqua ce
qu'elles soient bien molles.
Saupoudrer du reste de
fromage ¢t de la ciboulete.
Poursuivre la cuisson au four
jusqua ce que le fromage soit
fondu.

Pommes de revre au ﬁn;-

(ent baut & gauche), rosettes de

pommes de terre (i droite) ex pommes de terre bédarnatses

(recettes p. 8)

— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT —




——LES POMMES DE TERRE —

Pommes de terre
béarnaises

Préparation : 30 minures
Temps de cussson @ 10 minutes
Pour 6 4 8 personnes

HE HE
[ kg de pommes de terre grelos,

Lﬂ-‘c‘l‘:

Sance béarnaise

) mil d ean

2 cuil. & sowpe de vinaigre
de vin blanc

2 pignons verts, émineés

114 de cuil. a café d esenagon sec

3 grains de poiure

Sel

2 jaunes d'eeufs, letrement
Buatrus

150 g de beurre, coupé en dés

1. Faire cuire les pommes de
terre & l'ean bouillante salée
jusqu’d ce quielles soient 3
peine tendres, Déposer dans
un plat de service. Y verser

la sauce béamaise qui suit,
juste avant de servir.

2, Sauce béarnaise

[Dans une casserole, mélanger
I'eau, le vinaigre, les oignons
verts, I'estragon, les grains de
poivre et le sel. Laiser mijoter
SaNS COUVTT jJusqu'a ce que le
liquide soit réduir 4 1 cuil. 3
soupe. Passer dans un tamis et
garder chaud au bain-marie.
3. Ajourer les jaunes d'ceufs et
fouetter au-dessus d'une eau
mijorante. Retrer du feu.
Tour en fouettant, incorporer
le beurre, dé par dé. Remetrre
de remps & autre au bain-mare
pour sassurer que la sauce
devienne épaisse et oncrueuse,

Note :

La sauce béamaise peut éure
préparée plusieurs heures 3
['avance, Couvnir er conserver
au réfrigérateur.

Rosettes de pommes
de terre

Préparation : 25 minutes
Tmp; ee crtzon @ 20 minutes

Pour G personnes
“E HE

4 grosses pommes de terve, pelées

& ﬂ]ffjﬂl::ﬂ £ E:I'!Il.;.'n
4 jaunes dwufs
114 de tasse de créme flewrerte
1/4 de tasse de parmesan ripé
1 cuil & café de movtarde

en Erains
Porere

1. Préchautiter le four

4 200 *C. Beurrer une plaque
d'environ 33 x 28 cm. Faire
cuire les pommes de terre 4
I'eau bouillante salée jusqua
ce qu'elles soient bien molles.
Egoutter et piler.

2. Battre les jaunes d'ceulfs,

la créme, le fromage, la
moutarde jusqu'a ce qu'ils
soient bien mélangés. Saler

et poivrer. Bien mélanger

la préparation d'ceufs avec

les pommes de rerre pilées.

3. Former des roserres sur

la plaque i l'aide d'une poche
i douille. Udliser la douille en
forme d ¢toile. Faire cuire au
four 20 minutes ou jusqu's ce
que ce soit bien doré.

Pommes de terre
gratinées a l'italienne

f’rejp;fm.r'.r'au =15 minites
Temps de cuisson : 1 heure 15
Pour 6 personnes

ﬁ

4 grosses pomimes de terve
(1,3 kg), pelées et coupées
en tranches _,I'f.rm'

2 tomates, pelées ef coupées en
franches fines

I oignon émince finemens

I gowsse d il écrasée

I cuil i soupe de basilic sec

I cuil & sonipe d }:rngrm e

60 g de bewrre

Sel et poivre

125 mi de lant

125 ml de créme flevrene
als%

125 mi de bouillon de pclm'lﬂ'

1 tasie de groyére ou chedidar
rdpé

1. Préchauffer le four

a 180 °C, Beurrer un plar
allant au four. Superposer les
tranches de pommes de rerre
en alternance avec les romares
et l'oignion, en terminant par
les pommes de terre,
Saupoudrer d'ail, du basilic et
de l'origan. Déposer des noix
de beurre entre chaque
couche, puis saler et poivrer.
2. Mélanger le lait, la créme
ct le bouillon. Verser sur

les légumes. Saupoudrer de
fromage. Faire cuire au four

1 heure 15, jusqu'a ce que

les pommes de terre soiemt
tendres.

— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT —

Pomnmes de terrve gratinées it | ttalienne (@ ganche), pommes de terve primavera (@ droite)

Pommes de terre
primavera

Frr".mmn}m 15 minutes
?}mp,t de cugson » 20 minuces
Four 6 personnes

=

4 grosses pommes de rerve,
pelées, coupées en dés

600 g de bewrre

1 orgnon éminceé

1 gonsse dail éerasée

I caroite coupes en rondelles

1 rasse de petits pois congelés
i courgette, mulx-.:'l-' en mranches

! tasse de tomuates cerises,
coupées en dei

2 pignons verts, en rondelles

2 cutl. & soupe de jus de citron

Poivre

25 g de parmesan ripé

40 g de pignons grillés

1. Faire cuire les cubes

de pommes de terre 3 I'ean
bouillante salée. Egounter

¢t laisser refroidir.

2. Dans une poéle, faire
revenir lotgnon et ail dans
le beurre. Ajouter la carorre,
les petits pois et la courgette.
Poursuivre la cuisson de

2 34 3 minures, en remuant.
3. Ajouter les pommes de
terre; les tomates, les oignons
vert ¢t le jus de citon. Saler
et poivrer. Couvrir ¢t cuire

4 feu doux environ 3 minutes
ou iu:-qu'.ﬁ ce que ce <01t
chaud. Saupoudrer du
parmiesan et des pignons.
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—— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT —

Pommes de terre
a l'estragon

FPreparation : 20 minutes
Temps de cussson : 10 minuzes
Pour 6 & 8 personnes

=

500 g de pommes de terre
grelots, Lavées

2 javines d aufs, légérement
bt

2 cuil & soupe de créme fraiche

200 ml d'Fuesle d'olive

2 cuil & soupe de vinaigre

112 cvil, & café de sucre

I cul. & café destragon frass
haché ou de cibouleste

Pervre

2 cuil & soupe de pignons
grillés

1. Faire cuire les pommes
de terre 4 'eau bouillanee
salée jusqua ce quielles soient
A peine tendres. Egourter.
Déposer dans une assiette
de service et laisser refroidir.
2, Dans le bol du robot
culinaire ou au mélangeur,
déposer les jauncs d'ceufs

et la créme fraiche. Metire
le robot en marche pendant
Jusqu i ce que ce soir lisse.
Dans I'apparcil en marche,
ajouter ['huwle en un mince
hilet. Ajouter le vinaigre,

le sucre et l'stragon. Saler
et poivrer. Mélanger.

3. Verser sur les pommes
de terre et saupoudrer de

pignons.

Pommes de terre
en pagaille

Préparasion : 20 minutes
Temps de cursson * 45 minutes

Four 6 personnes

é

8 pommes de terre moyennes,
pelées et coupées en denx

60 g de bewrre, fondu

poivre

1 cnil. & soupe de chapelure
de pain friis

213 de tasse de gruyéve ou
cheddar ripé

112 cuil. @ café de paprika

1. Préchaufier le four

3 200 *C. Beurrer un plat
allant au four peu profond.
2. Déposer les pommes de
terre sur une planche, le coué
coupé vers le bas. A Iaide
d'un petit couteau tranchant,
faire de petites incisions dans
les pommes de terre, en
prenant soin de ne pas

les trancher complétement.
Dépaser les pommes de terre
dans le plat beurrd, les
incisions vers le haut, Verser
le beurre fondu. Saler et
poivrer. Faire cuire au four
30 minutes, en badigeonnant
souvent de beurre.

3. Mélanger la chapelure,

le fromage et le paprika. En
saupoucdrer les pommes de
terre et poursuivre la cuisson
Jusqu 3 ce que les pommes
de terre solent dordes, Servir
immiédiatement.

Pommes de terre

a lail

Prépanation : 20 minutes
Temps de cuisson : 35 minutes

Pour 6 persornes

=

60 g de bewrre

6 grosses pommes de terre,
pelées, coupdes en dés

< gousses o ard écrasées

Sel et poivre

112 tasse de grayéve ou cheddar
rﬁp{

2 cuil & soupe de parmesan ripé

I cusl. & soupe de romarin

1. Préchauffer le four

a 180 *C. Dans une poéle,
faire chauffer lc beurre et
cuire les pommes de terre
avec [ail en remuant, jusqu’y
ce quclles soient dorées. Saler
et poivrer.

2, Transférer dans un plat
allant au four peu profond.
Mélanger les fromages.

En saupoudrer les pommes
de terre et cuire ces dernigres
au four 35 minures jusqu'a
ce quelles soient tendres.

Parrmnes de terre en ille (en haut & gawche),
pommes de terre & lestragon (en haut & droite)

et pommes de terre & Lail (en bas)

Cuisi-TRUC

L'apport de fines herbes
et d'épices variées donne
tout de suite un air

de féte. Vous pouvez
trouver des bouquers
d’herbes fraiches dans

la plupart des commerces,

11




— LES POMMES DE TERRE —

L. Pour les froees, ¢ des
biitonnets de 1 com d épaissenir sur | om de kangewr

Pommes de terre a la
menthe et au cumin

Préparation : 10 minutes
Temps de cunsson : 10 minures
FPour 6 4 8 personnes

&5
(b grosses pomimes de terre

(2 kg), pelées, coupées en dés
12 cudl. & café de paprika
2 enil, a café de cumin mowlu
I cusl & soupe de fus de citron
66 rrl el husle d olive

I cwil. @ soupe de menthe
fraiche hachée on 1 cwil

a café de menthe déshydratée
Poivre

1. Faire cuire les pommes de
terre 3 'can bouillante salée
jusqu’a ce qu'elles soient

1 peine tendres. Egoutter

ct déposer dans un bol

de service.

2. Dans un bol, fouctter

le paprika, le cumin, le jus
de aitron, ['huile, la menthe,
le sel et le poivre jusqu'a
F'obtention d'un mélange
onctucux. Verser sur bes
pommes de terre chaudes.

12

pormmes de teree en 2 Dé

Garnir de feuilles de menthe,
51 vous le souhaiter. Servir

immédiatement.

Frites

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson :

6 4 B minutes

Por 4 & 6 personnes

ﬁ

6 grosses pomimes de terre pelées

Huile darachide ou margarine
povr la friture

Sel

1. Laver et bien sécher les
pommes de terre. Les couper
pour obtenir des tranches de
1 em d'épaisseur. Couper
chaque tranche en bitonnets
de | om de large (voir note).
Laver et sécher de nouvean.

2. Faire chauffer 'huile de

la friveuse 3 180 *C. Déposer
deélicatement les pommes

de terre dans Phuile,
progressivernent. Faire cuire
jusqu'a ce qu'eles soient

délicatement les pommes de terre
ddians {hurle.

3. Retirer de lhuile avec des
pinces. Egnum' sur du papier
absorbant. Répérer la méme
opération avee les autres
bdtonnets de pommes de
terre. Saler et servir
immédiatement.

Note :

Pour varier, coupez

les pommes de terre en
tranches minces plutar

qu'en batonnets. Pour
congeler les frites, faites-les
cuire jusqu’a ce quielles soient
légerement dorées. Lalssez
refroidir et déposez-les sur
une plaque au congélateur.
Une tois congelées, les glisser
dans un sac pour la
congdlation. Au moment

de servir, faies-les cuire
dans I'huile jusqu’ ce
qu'elles soient bien dorées

au four 3 200 °C.

— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT —

3. Retirer de Ubuile avec des pinces et éfgouteer 4. Jwste avant de server, faire recuire les frives
les frites sur du papier d!unrim.r Jusquit ce qu'elles wient bien crowstillantes.

-ﬁ" o T, 1| -

¥ TR
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—SALADES ET ACCOMPAGNEMENT —

Croquettes amandines

Préparation : 20 minures +
30 minutes de réfrigération
Temps de caissor + 20 minutes

Powr 4 & 6 personnes
1'15 'i.'rE

3 grosses pammies de terre,
pelées, en quartiers

| :rn'f (séparer le blanc du
Jatine)

15 g de beurre

174 de cuil. & café de muscade
motilie

Porvre

I tasse de farine

1 tusse damandes efftlées

1. Préchauffer le four
3 200 *C. Beurrer une plaque
d'environ 33 x 28 cm. Faire
cuire les pommes de rerre &
l'eau bouillante salée jusqua
ce qu elles soient bien molles,
Egouttu:r et piler. Transférer
dans un grand bol. Ajouter
le jaune d'ceuf, le beurre, la
muscade, le sel et le poivre.
Bien mélanger et laisser
refroidir.
2. Etendre la farine sur une
feuille de papier sulfurisé.
Dépaser le mélange de
pommes de terre dans une
poche 4 dowlle er former des
croquettes de 4 cm de long
sur la feuille. On peur aussi
faconner les croquetres avec
deux cuilleres i soupe.
Arrondir légérement les
uertes avec les mains, Les

rouler dans la farine. Secouer

pour enlever 'excés de farine.
3. Tremper dans le blanc
d'ceuf légérement batu, puis
enrober d amandes en les
pressant !dgq':mn'mm-

4. Déposer sur la plaque ex
réfrigérer 30 minutes. Faire
cuire au four 20 minutes

jusqu'a ce quielles soient

dordes. Servir immédiatement,

Pommes de terre
en purée

Préparation : 10 minuces
Ternps de cuision : 10 minures
Pour 4 personnes

=
4 pommies de terre moyennes,
eF COMPEES £ IOTCeanX

15 g de bewrre
114 detase de créme fraiche

Posure

1. Faire cuire les pommes de
terre 4 |'cau bouillante salée
jusqu'a ce qu elles soient bien
molles. Egoutter. Réduire en
purée avec un pilon ou au
batteur électrique.

2. Ajouter les autres
ingrédients et bien mélanger.
Au besoin, cuire 3 feu doux
en remuant pour réchauffer
le tour.

Note :
Pour obtenir une saveur
différente, on peut mrnpl-acer

la créme fraiche par du yaoure,

de la aréme Heurette ou du lair.

Galette aux deux
pommes

Préparagion : 30 minutes
Temps de cnisson : 15 minutes
Pour 4 personnes

hE “E

4 grosses pornmes

de terve, pelées
! pomume verte, pelée

et Epépinée
! otgmon, ripé
174 de cuil & café de romarin
2 gousses dail écrasées
2 aeufs, Kgérement battus

Potvre noir

1. Préchaufter le four

a 200 *C. Couper les
pommes de terre et les
pommes en julienne de 5 em
de long. Dépaser dans un
grand bol, Ajourer l'oignon,
le romarin, I'ail e: les ceufs.
Saler, poivrer et bien
mélanger.

2. Badigeonner dhuile ou
vaporiser d'huile en aérosol
une plaque a pizza de 23 cm.
Etendre le mélange de
pormmes de terre sur la plaque
pour former un cercle. Faire
cuire au four 25 minutes
jusqu d ce que ce soit doré et
croustillant. Couper en wiangle

COIMIME Une pizza et SETVIL

Cralerte awx dewx pormmes (en haut), croquertes amandines
fen bas) et pommes de térre en purée (& ganche)

CuisI-TRUC

Vous pouvez remplacer
le poivie noir par du
poivre blanc {au got
plus prononcé), si vous
le souhaitez.
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—LES POMMES DE TERRE —

Salade de pommes de
terre et d’artichauts

Fre:a.-mm'ﬂn 20 minutes
?}m‘j‘.-j de cuisson » 15 minutes
Powr 4 & 6 personnes

i}

5000 g de petites pommes de
terre novevelles, Lavées

2 cuil. i café de zesve de citron
ripd fin

75 ml de pus de citron

125 mi d'huile d'olive

4 aignans verts en rondelles

300 g dartichans en conserve,

Epouttés et coupés en denx
Poivre

1. Faire cuire les pommes de
terre A I'eau bouillante salée
jusqua ce quelles solent a

peine tendres. Egoutter.
Déposer dans un grand bol.
Ajouter le zeste et le jus de
citron. Couvrr et laisser
ticdir.

2. Avant de servir, mélanger
Phuile d'olive, les oignons
verts, les artichaurs, le sel

et le poivre. Incorporer aux
pommes de terre et servir

3 température ambiante.

MNote :

On peut préparer cette salade
un jour a avance, Couvnr ¢t
CONSETvVer at réf'rigf'jr.nrur.
Servir & tempérarure
ambiante.

Salade multicolore

Préparation : 20 minutes
Trmp: de cuisan @ 15 minutes
Pour G personnes

ﬁ

12 perites pommes de terve,
peldes et en cubes

! :.rrfrn'm, J:*mﬁ:’_ffﬂ
25 g de salams, haché

I tasse de lgumes marinés,
hachés (vair note)

114 de tasse d'olives noires
dénoyautées, hachées

112 tasse de mayonnarse

112 tasse de créme fraiche

Potvre

1. Faire cuire les pommes de
terre 2 V'eau bouillante salée
jusqu'a ce quelles sotent 2
peine tendres. Eg,uurtrr et
déposer dans un grand bol.
2. Dans une p-nE‘it, saticer
'aignon avec le salami
jusqu’a ce que l'oignon soit
transhucide. Déposer dans le
bol avec les pommes de rerre.
Incorporer tous les autres
ingrédients. Saler et poivrer.
Mélanger doucement pour
enrober le tour. Servir froid.

Note :

Les légumes marinés

s¢ vendent mélangés

ou séparément, avec les
condiments. Choisissez
un mélange de légumes
aux couleurs vanées tels
que choux-tleurs, carottes,
poivrons, céleri er piments
rouges.

ik r ' I} - [®
Salade de pommes de terre er dartichaurs (en hawt)

et salade multicolore (en bas)

—SALADES ET ACCOMPAGNEMENT —




— LES POMMES DE TERRE —

Salade continentale

Pn-?mrmn : 25 minutes +
| heure de repos

Temps de cusson :
15 3 20 minutes
Pour 4 personnes

&

8 pommes de terre moyennes
(1.8 kg). pelées

200 mi de vin blane sec

4 sl i soupe d buirle d olive

4 ol & P fzﬁ'_j'u.u de crivon

Porrre

{ gros oigmon émince

Feuilles de Lastue pour servir

3 aufs durs, conpés en rondelles

Persil frais haché pour la
gaTRITHTE

1. Faire cuire les pommes de
terre & 'eau boutllante salée
jusqu’a ce quelles soient i
peine tendres. Egmlutn
Couper en tranches. Dans

un bol, fouetrer le vin, Ihuile.
le jus de citron, le sel et le
poivre Jusqu'd ce que ce soit
bien mélangé.

2. Dans un plat, superposer
les tranches de pommes de
terre chaudes, quelques
tranches d'oignon et verser
un peu de vinaigrette, Répérer
jusqu 3 épuisement des
ingrédients. Couvrir et Laisser
reposer | heure 3 température
ambiante.

3. Faire un lit avec les feuilles
de laitue, Y dépaser le
meélange de pommes de terre.
4. Gamir de tranches d'acufs
cuits durs et saupoudrer de
persil haché.

I8

Salade de pommes de

terre 4 la coriandre

Préparation : 15 minutes
Temps de cutisan
Pour 4 8 6 perionnes

=

b LTSS POTRITES de 5T,
peides, cusles, coupées en
manchel épaie

125 mi de vinaigre de vin
rouge

4 cuil & soupe d busle dolive
! pouse dail hachée

I cuil & soupe de gingembre
frass rdpé fin

! ewil & café de piment fort
friais déconpé en tranches

112 tasse de cortandre fraiche
bt e

1. Diéposer les tranches de
pommes de terre dans un bol,
2. Dans un aurre bol, fouetter
le vinaigre, lhuile, Fail, le
gingembre, le piment, le sel
et le poivre jusquia ce que soit
bien mélangé. Verser sur

les pommes de terre.
Saupoudrer de conandre.
Servir immédiatement.

Note ¢

La vinaigrette peut étre
preparce phni.run JOArS

i l'avance, 1l suffic de la
conserver dans un réCipient
hermétque au réfrigérateur.

Salade d'automne

ﬁ:jp.;rr.-.:.rf:m : 25 minutes

Temps de cuwisson : 20 minutes

Powr 446 PerIennes

F_3

SOND ¢ e cirrouille _f:'w.-':'.i'x,
coupde en dés

4 pommes de verre, pelées,
coupdes en dés

6 oignons verts éEmince

WV de tasse de moix de pécan

_'g ﬁTﬂ'ﬂl‘r‘ﬂ l'ilf I.'l:irI'TT. fﬂﬂpf;l'j
en B

1/4 de rasse de persil frats haché

112 tasse de mayonnaise

112 rawe de créme fraiche

! cwil & café de mosusarde de
LDijon

Porvre

1. Faire cuire la citrouille et
les pommes de rerre 4 'eaun
bouillante salée jusqua ce
welles soient 4 peine rendres.
?:gnuu::r, laisser refroidir et
réfrigérer.
2. Dans un bal i salade,
déposer la citrouille,
les pommes de terre, les
oignons vert, les noix de
pécan, le célen et le persil.
Dans un petit bol, mélanger
la mayonnaise, la créme
fraiche, la mourarde, le sel <
le poivre. Verser sur la salade.
Bien mélanger.

Note :
"our varier, utilisez Faneth
3 la pt.u._i: du P:.'r:".il-

Salade conrinentale (en haut)

sitlade de pommes de verve a la contandre (en bas)

¢ salade o autormne (& g.m:'u".‘-r-

— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT —
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——LES POMMES DE TERRE —

Salade de
de terre a

grecque

FPréparation - 30 minutes

Temps de cussson : —

Pour 6 & 8 personnes

=

6 pommes de terve (800 4
AN g), pelées, conipdei en dés,
€f clites

2 euil. i sonpe dburle d olive

4 manches de bacon, hachées

2 oignons, rdpds ou Iaches
finement

2 cuil & caff de curry

1 gowiie d ail écraiée

2 romares, pelées es concasdée

1 cuil & soupe de menthe
[friche hachée

Posvre

1. Dans une poéle, faire
dorer les pommes de terre
dans I'huile. Egourter sur

du papier absorbant.

2. Ajouter le bacon, les
oignons, le curry et Fail,

Faire cuire a feu moyen

€N remuant sans arrér, jusqgu
ce que le bacon soir cuir.
Remettre les pommes de terre
dans la poéle ct réchauffer,

3. Ajouter les romates,

la menthe, le sel et le poivee
Méanger et réchauffer.
Déposer dans un bol de
service. Servir chaud.

Salade de pommes de
terre a la californienne

Pnjm:mrinn =25 minures

Temps de cursion : —

Pour 6 2 Hprmum

“E
(b grosses pommes de terre,
pelées, coupdes en dés, cuites

4 cuil & soupe de jus de citron

2 eutl i soupe d huile d olive

174 de cuil a café de posvre
blaric

112 tavse de R

14 de tasse de créme fraiche on
WAOUIT Ratire

2 petits concombres, épluchés
et mupﬂ' £n des

I cusl i soupe de cibouletze
friaiche Iachée

I coaal i soupe de persil frass
hache

Fesrlles de lairue

2 pommes rotiges, dpépindes et
cotipées en minches

Noix hachées pour la garniture

1. Déposer les pommes de
terre dans un grand bol.

Dans un petit bal, fouetter

le jus de citron, I"huile, le sel
et le poivre. Veerser sur les
pommes de werre. Médanger
doucement, couvrir o
réfrigéres.

2. Avant de servir, mélanger
la mayonnaise er la créme
fraiche. Verser sur les pommes
de terre. Ajouter les
concombres, la ciboulerte et le
persil, mélanger doucement.
3. Déposer sur un lit de

Salade de pommes de terre & californienne (en hawt), salade de
pommes de terve et de bacon (en bas & droite) es salade de
pommes de terre & la grecque (en bas @ gauche)

20

laitue. Disposer les pommes
sur la salade de pommes de
terre. Gamir de noix.

Salade de pommes
de terre et de bacon

Prépavanion : 15 minures
Temps de cuisson : —
Fowr 6 4 8 personnes

=%
: t J

» "h

T

—SALADES ET ACCOMPAGNEMENT —

3 manches de bacon, hachée,

G petiter pormes de terre,
pelées, coupdes en dés et cujpps

& orgnons verns, hachés

2 cutl & soupe dolives noire
ou farcies, hachées

2 cuil. it soupe de persil frj
haché

112 tasse de vemargreite

1 enill it soupe de cdpres

Porere

1. Dans une poéle, cuire |,
bacon jusqu'a ce qu'il soir

‘I

o

p»

.ui

croustillant. Retirer et

cgoutter sur du papier
absorbant.

2. Déposer les pommes de
terre et le bacon dans un baol
de service avec tous les autres
ngrédients. Saler et paivrer
Mélanger délicatement.

tmﬂ‘"
ﬂ,,...# -
P
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——LES POMMES DE TERRE —

Galettes de pommes
de terre, sauce aux
anm&s

Pnﬂu-.-mrrfun » 25 minures
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour 18 galertes

%

2 tasies de pommes de terre
£t J,|'.|m'§.:‘

125 g de gruyére ou cheddar
-”-f-i"i"l';

2 cul. i soupe de farine

! wuf, Egtrement battu

112 enil. @ café de muscade
migiliee

Poivre

] cuil & soupe o huile d olive

Entréees

es pommes de terre font grossir? Rien n'est
plus faux. Une pomme de terre moyenne
cuite au four, avec la pelure, regorge
de vicamine C, de fer, de potassium, de fibres et
de glucides, tout cela pour 4 peine 100 calories.
Ce sont les 4-cotés, comme le beurre, la margarine,
la creme et la cuisson dans la friture qui augmentent
le nombre de calories. Alors, savourer les pommes
de terre en robe des champs farcies et la créme
de pommes de terre a la tomate sans culpabilité.

e Ty R

Compote de pormmes

2 pommes Cortland ou Lobo,
pelées, épépindes, coupées en
£ros dés

2 ensl & soupe dean

2 cuil & soupe de menthe
fraiche hachee

! cuil. & soupe de vinaigre
tlaric

1. Dans un bol, mélanger les
pommes de rerre, le fromage,
la farine, ['ceuf et la muscade.
Saler et poivrer. Mélanger
délicarement 3 la cuillére

de bois, sans trop remuer.

2. Dans une poéle, faire
chauffer I'huile. Pour chaque
galette, déposer | cuil. &
soupe du mélange dans

22

Dans le sens des ;z'g:ﬂ'ﬂ':': d une montre : granin de fruits de mer
et de pommes de terre (p. 24), Croguettes ;frl.!:pmmﬂ de rerve
(p. 25) et galertes de pormmes de terve sasce aux pommes

— ENTREES —




——LES POMMES DE TERRE —

la poéle. Ecraser légérement
avec une fourcherre. Faire

cuire & feu moyen-vif environ
5 minutes de chaque cote
jusqu'd ce que les galeres
soient cuites et dordes. Servir
avec la sauce aux pommes
qui suit.

3. Sauce aux pommes

Dans une casserole, mélanger
les pommes et I'eau. Couvrir
et cuire & feu doux jusqu'a

ce que les pommes soient
tendres et que l'eau soit
absorbée. Ecraser avec une
fourchette. Ajouter la menthe

et le vinaigre, mélanger.

Note :

Ces galettes de pommes

de terre se congtlent
difficilement mais elles
PEUVENT s€ CONSETVET
cuites de 2 3 3 jours bien
enveloppées au réfrigérateur.
Au moment de servir, les
réchauffer au four a 150 *C.

Gratin de fruits de
mer et de pommes
de terre

P o - 40 mi
Temps de cussson : 10 minutes
Pour 4 & 6 personnes

=

125 ml de vin blanc sec

2 oignons verts hachés

2 fewslles de lawrier

I zeste de citron entier

500 g de pétoncles

250 g de crevettes décortiquéer
30 g de bewrre

3 cuil. & soupe de farine

I tase de Lait

Porvre blanc

Garniture de pommes de terre
6 grosses pommes de terre, pelées
60 g de bewrre

3/4 de rawse de créme flesrerre
14 de cuil & café de muscade
Sel et poivre

40 g damandes effilées

1. Préchauffer le four
a 180 *C. Beurrer six
ramequins allant au four de
1/2 rasse chacun ou un seul

1. Gnatin de fruits de mer ; afouter les pétoncles et les
mﬂﬁmﬁmﬁu#ﬁfnﬁdn.?ﬁjm

24

plat d'une capacieé de

3 rasses.

2. Dans une casserole, porter
lentement 2 ébullition le vin,
les oignons verts, les feuilles
de laurier et le zeste de citron.
Reéduire le feu er laisser
mijoter. Ajouter les péroncles
et les crevertes dans le coure-
bouillon. Faire cuire de 2 3

3 minutes, jusqu’a ce que les
crevettes changent de couleur,
Retirer les fruits de mer 2
l'aide d'une passoire. Réserver.
3. Porter de nouveau
é¢bullition le court-bouillon et
laisser mijoter sans couvTir
jusqu’d ce quiil réduise A

1/2 tasse. Passer dans un
tamis fin er réserver.

4. Dans une casserole, fondre
le beurre. Ajouter la farine et
cuire 3 feu doux 1 minute en
remuant. Tout en remuant,
ajouter graduellemen le lair
et le court-bouillon. Saler

et poivrer. Faire cuire & feu
moyen, en remuant, jusqu’a
ébullition er épaississement
de la sauce,

5. Incorporer les péroncles

et les crevewes. Réparur

dans les plats 4 cuisson.

2. Faire rédduire ke conr-boillon, le pasier dans
tart taels finn ot réerver,

6. Garniture de pommes

de terre

Faire cuire les pommes de

terre 4 |'cau bouillante alée

jusqu’d ce qu'clles soient bien
lles. I ot richi

en purée. Ajouter le beurre,

suffisamment de lait pour

obtenir une belle purée

ferme, la muscade, le sd &

le poivre, bien mélanger.

7. Etaler la garniture de

pommes de terre sur le

mélange de fruits de mer.

Saupoudrer d'amandes. Faire

cuire au four 10 minutes ou

jusqu’a ce que les pommes

de terre et les amandes soient

dorées.

Note :

Ce mets peurt éure préparé

un jour i 'avance mais il se
e difficil

Ternps de cutson - 5 minutes
Pour 4 i 6 perionnes

&

60 g de beserre

1/2 rasse d'ean

75 g de farine ramisée

2 aufs, légirement batrus

225 g de purée de pommes

terre

1/4 de cuil & café de povdre
de chili

Posvre

Hiule darichide ou margarine
pour la friture

50 g de parmesan ripé

1. Dans une casserole,
mélanger le beurre et l'eain.
Faire cuire & feu doux en
remuant jusqu’l ce que le
beurre soit fondu. Ne pas
porter & ebullition.

2, Retirer du feu ex ajouter
route la farine. Batwre 3 la
cuillere de bois jusqu’i
consistance lisse. Remettre sur
le few et faire cuire en remuant,

jusqua ce que le mélange

if CHISOrL

3. Repartir le mélange de fruits e ey dians les plats

a3

. Etaler ba

s épaississe et se détache des
parois de la casserole. Retirer
3. Transférer le mélange dans
un grand bol. Ajouter les
ceufs, progressivernent en
bartant entre chaque ajout.
Battre jusqu'a cc que le

SO0L OIVCTREUX.
Incorporer délicarement les
pommes de terre, la poudre
de chili, le sel et le poivre.
4. Faire chauffer I'huile dans
une poile. Pour chaque
croquette, dé 1 cuil. &
café du mélange dans 'huile
moyennement chaude en
formant une boule un peu
aplatie. Faire cuire environ
3 minutes, en tournant les
croquettes pendant la culsson,
jusqu'a ce que ce soit coloré et
absorbant. Saupoudrer de
parmesan,

Note :

Les croquettes de pommes de
terre sont meilleures lorsquielles
sont servies immddiatement.

Il vaut mieux ne les garder au
chaud que pour une courte

ity de pormes de terre sur
s de mer:
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—LES POMMES DE TERRE —

Croustillants de
pommes de terre

aux herbes

Prépanstion : 15 minutes
]'?m‘p-_.. e cretivon - B minutes
Pour 4 a 6 persaines

&

600 & 700 g de pammes de
terve pelées et rdpées fin

350 g de pazates dowces, pelées
et nidpées fin

114 de tasse de crboslerte
frixiche hachée

I cusl, & ioupe d ovigan fris
haché fin

2 il & sornep el persil frais
haché

2 wr{ﬁ. i’.:'igi'n'mmr bartic

4 cuil & soupe de farine

I cwil & s d huile d'olive

I tasie de crime frtiche, 15 %

Aneth frais pour la garniture

1. Dans un bol, mﬂ:m[;cf I
pommes de terre, les parates,
la ciboulette, l'u'rig..ln, e
persil, les ceuts, la farine,

le sel et le poivie. Mélanger

i la cuillére de bois.

2. Dans une poéle, faire
chaufer Phuile. Déposer

1 cuil. & soupe pleine du
meélange dans la poéle.
Aplatir. Répérer 'opération
avec le reste du mélange. Faire
cuire 3 teu moyen-vif environ
4 minutes de chaque coré ou
jusqu'a ce que les légumes
soient tendres et colords.,

3. Garnir de créme [raiche,
décorer de brins d'aneth et

servir chad.

26

Pommes de terre

en robe des champs
farcies

Frr}mmnun 15 muinuces
Tmpi de cutson - 1 heure 35
Pour 6 personnes.

HE 'H-E
HPI'-"‘HJ'H-I'-I!'J: c‘i'lr FEFTT IR

(I l!J. Lipde
25 mil d'busle dolne

Farce

3 manches de bacon, hachdes
fin

I asgnion, baché fin

! Foise d il écrasée

1 tasse de crime fraiche

2 cuil & serni de ciboulerte

[riche hachée
14 de fadise fﬁ"ﬂ.n‘il"l'nm.ﬂ' mpf
Ponvre

1. Préchautter le four

3 180 *C. Piquer les pommes
de terre avec une fourchetie.
Disposer sur une plaque
allant au bour. Faire cuire

au four 45 minutes jusqu'a ce
qu elles soient bien molles.

2. Couper chacune en deux.
Vider le centre avec une
cuillere et dr."lu:u:r la chair
des pommes de verre dans

un grand bol. Réserver.

3. Badigeonner d'huile
Vintérieur et lextérieur des
pelures de pommes de terre.
Déposer sur la plaque et cuire
au four 25 minutes jusqu'a ce
que les pelures soient
croustillantes.

4. Farce

Dans une poéle, faire cuire le
bacon jusqu 3 ce qulil sl

' croustillant. Ajouter Poignon,

l'ail et bes faire revenir. Ajourer
a la chair de pommes de 1eme.
Incorporer la créme fraiche,
la cthoulerte et la momé du
parmesan ripé. Saler et
rﬂ]'l"ﬂ']"l;'l'.

5. Farcir chaque pelure et
saupoudrer du reste de
fromage. Déposer sur la
plaque et cuire 10 minures
jusqu'i ce que le fromage

soit doré.

Tarama

H{p;m.trmu 40 minuges
Temps de cuisson : -
Powr 6 personnes

=
3 pommes de terre (700 g),
pelder et hachées
2 petits orgrons, .l'?.:.l'rﬁﬁ_ﬁn
2 cusl & soupe dbuile dolive
3wl & soupe de fus de citron
! cwsl, & soupe de vinaigre
de vin blane

4 cuil. & soupe dean

100 ¢ d :-.rrrﬁ de morue

1. Faire cuire les pommes de
terre 3 'eau bowllance salée
jusqu’a ce qu'elles soient bien
molles. Egoutter. Déposer
dans le bol du robor culinaire
avec Jes oignons. Meure le
robot en marche pendant
quelques secondes, jusqu’

ce que le mélange soit lisse.
2, Dans lappareil en marche,
ajouter le mélange d'huile,

de jus de citron, de vinaigre,
d'ean. Saler et poivrer. Mettre
le robot en marche jusqu’a ce
que ce soit lnse. Incorporer
les ceufs de morue. Transtérer

— ENTREES —

Dians le sens des giﬁrrﬂﬁ d'une montre ! croussillants de pommes de terre aux herbes, pommes de
terre en robe des champs farcies et tarama

dans un bol. Couvrir et
refngérer.
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—— LES POMMES DE TERRE —

1. Faire cuire les poreames de terre fosqui ce quelles

i 2 Ajouter le jus de citron, &t corsandre et le menthe
st i peine tendres. Les égourter. Réserver

QU POTIINGS de 1evTe.

L

tfuie carve de pte. de e

— ENTREES —

—=

g . .

Savpoudrer de gritines de pavor.

| 3. Déposer 2 cuil. & :'.L?‘F du mélange de pormmes 4. f:l'e.:.:j'}gwnmr le sommmet de chague feuillesd avec

de terre an centre de .

Feunilletés de pommes
de terre

f‘rwmnm: 40 munutes
IL;ITJJEI-:- de criessen ¢ 1% minutes
Pour 4 & 6 perconnes

=

J groses pormmes de terre
(1.3 k). pelées 1 coupdes en dés

_'FE.J‘I de besirre

I oignon, haché fin

| gousse darl drnasde

2 cuil & -‘;.!ﬁ*' de ‘_fir{j;r.ru!-r.rr
fras, ripé fin

] eueil & n.!ﬁ-l de cureyma

1 cuil. i soupe de Cutram
"LJ'H.{J :"i'"f-hﬂxr J'ﬂ‘i'f‘.ﬂ'rﬂ',
e trowve dans les Epceraey
dsiattguees)

I cusl & soupe de curdiamome
en posdre

! eurl. & soupe de jus de cieron

114 de tasie de cortandre
fraiche hachée

112 de tasse de menthe fraiche
Iachde

Sef et posore

4 abaises de pite feuilletée

du commerce, décongelées
I @uf, légérement barru
2 cuil & soupe de graines
de pavot

1. Préchaulfer le four

a 180 "C., Beurrer ou vapornser

d'huile en aérosol deux plagues
allant au four d'environ

33 x 28 om. Faire cuine

les pommes de terre 3 l'eau

bowllante salée jusqua cc

-.I!‘u'diﬁ soient 3 peine tendres,
~goutter. Réserver,

2. Dans une casserole, faire
revenir |'oignon et |'ail dans

le beurre. Ajouter le

gingembre, le curcuma «

le curry. Méanger. Ajourer

| les pomme de terre, le jus
| de citron, la cortandre et

la menthe. Saler et poivrer.
Mélanger délicarement. Reurer
du feu et lasser refroidir a
température ambiante,

3. Abaisser la pite fevilletée

1 0,25 an d'épasseur. Coupet
chaque Feuille de pire en

9 carnés égaux. Bachgeonner les
bords d'ceul batmu. Déposer

Feuilletés de pommes de cerre

2 cuil. 3 café du mélange de
pommes de terre au contre
de chaque carré. Replier pour
former un tria II:FEC Cf presser
les bords pour sceller

4. Badigeonner le dessus de
chaque tangle d'ceuf batou,
Saupoudrer de graines de
pavot. Déposer sur les plaques
3 neivalle de 2,5 om. Fairc
cuire au four 15 minures ou
jusqua ce que les feullerés
soient gonflé et colords,

Note :

| feuilletés peuvent éure cuits
un jour 4 Favance. On peut les
congeler jusqua 4 semaines,

=

Cuisi-TRUC

Pour des feuilleés plus
relevés; ajouter 1/2 cuil,

A cafe de poudre de chili.
Si vous unlisez du piment
trals, munissez-vous de
gants en caoutchouc et
EVILCE TOUT CONGCT avee
les yeux.
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Crépes de pommes
de terre aux tomates

déshydratées

Préparation : 25 minutes
]"Em;u de cnszon * 8 minutes
FPour [8 420 petites L'T-!":ﬂ'ﬂ

ﬁ-

125 md de Lair

! el i café de vinaigre blanc

112 tasse de farine

12 cusl & café de levare

1 ewil & café de bicarbonate
de sonde

112 rasse de purée de pormmes
de terre

2 aeufs, légérement buttus

30 g de beurre, fonds

50 g de salami, haché fin

30 g de bewrre, supplémentaire

GO g de tomares déshydratées
dans [huile, égouttées, en
fines Lanibres pour la
Eﬂ Frriere

Feuwilles de basilic frats pour
la garniture

1. Dans un bol, mélanger

le Lair, le vinaigre et laisser
reposer > minutes. Dans un
autre bol, ramiser la farine et
le bicarbonate de soude. Faire
LN PUits au centre. Ajouter
les pommes de terre, les ceufs
et le mélange de lait. Remuer
i la cuillere de bois pour bien
mélanger.

2. Ajouter le beurre fondu

ct les tomates déshydratées er
hachées. Saler et poivrer.
Meélanger doucement,

3. Dans une poéle, fondre le
bewrre restant. Pour chaque

— ENTREES —

crepe, {1Ep-taritr 1 cuil. & soupe
du mélange dans la podle, en
laissant 2 cm de distance
entre chacune,

4. Faire cuire & ey moyen
environ 3 minutes de chaque
cOté ou jusqu a ce que la
crépe soit bien dorée.

Servir chaud en légume
d'accompagnement, ou

en entrde avee un coulis de
tomates. Garnir de tomares
déshydratées et de feuilles

de basilic,

Note :

Les crépes sont meillewres le
jour de leur préparation. Elles
peuvent étre congelées jusqu'a
4 semaines.

Créeme de pommes
de terre a la tomate

J"’&-'r:p.w:-m'ﬂu # 30 muinures
Temps de cussson : 25 minutes
Pour 4 & ﬁ';afrmmm

=

15 g de beurre

I oignon haché

1 pousse dail éenasée

4 romares moyennes (300 g,
coupées en tranches

2 pommes de rerre (500 g),
pelées et coupées en tranches

2 cuil i soupe de cibaulerte
fraiche hachée ave doignons
TS, j;rff'-’?l:ﬂ

1 cuil. & soupe de concentre
de tormates

1 cuil i café de zeste de citron

rdpé fin

Créme rz’z;'pr:-mmr: de terve & la romate
er crépes de pommes de terre aux romates déshydratées

12 cutl. & café de thym moulu

! fewille de Lasrier

1 L de bouillon de polee
dégratisé

Potore

Créme fraiche pour serviy

Brrm-’ ﬂ'lf l'.l'l.;l_'].'?:l':‘,l';‘.ﬂ‘fj P&Hr

la garniture

1. Dans une casserole, faire
revenir V'oignon et |'ail dans
le beurre. Ajourer les tomares,
les pommes de terre, la
ciboulette, la concentré de
tomates, le zeste de citron,
le thym, la feuille de laurier
et le bouillon de poulet.
Saler er poivrer.

2. Porter i ébullition.
Réduire le feu et lasser
mijoter environ 20 minutes
Sans COUVIIL, Jusqu a ce que
les pommes de terre soient
tendres. Retirer du feu.
Jeter la feuille de baurier,

3. Réduire en purée au robot
culinaire ou au mélangeur.
Remettre dans la casserole.
Réchauffer et recrifier
I"assapsonnement, Garnir
chaque portion d'un peu de
créme fraiche, de thym frais
et servir chaud.

Cuisi=TRUC

Veillez 3 ce que les pommes
de rerre ne présentent ni
taches ni blessures. Les
pommes de terre vertes ne
sont pas comestibles car
elles contiennent de la
solanine et sont toxiques.

3
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Chowder
du Bas St-Laurent

Préparation : 15 minuges
Temps de cuision = 20 minutes
Pour 6 personnes

=

I ewil & soupe dbuile dolive

2 manches de bacon, hachées
frn

| otgnon haché

! gousee d atl denasée

4 pomimes de terre moyenmnes,

peilées, coupés en ds
SO0 mi de bouillon de poules

dlégrassse
I feuslle de Laserier
112 cwil & café destragon sec
114 de evarl i rﬂﬁtfr ff:_]rm e
Porvre
375 g de frlets de porsson blanc,
COuPEs en ey

375 mil de Lant

1. Dans une casserole, cuire le
bacon jusqua ce quiil som
croustillant. Ajouter loignon,
I"ail et cuire en remuant
jusqu'd tendreté, Ajouter les
pommes de terre. le bouillon,
la feuille de laurser. I'estragon,
le thym. Saler et poivrer.
Porter i ébullinon. Réduire le
feu et laisser mijoter jusqu’a
tendretd des pommes de rerre.
2, Ajouter le poisson, Couvrir
€1 cuire environ

3 munutes ou jusqua ce que
le poisson soir cuit. Ajouter le
lait et réchauffer. Retirer

la fewille de laurier. Gamnir

de persil haché, si vous

le souhairer.
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Potage belge

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson @ 20 minutes
Pour 4 & 6 personnes

“5
30 g de beurre
4 cagnons coupés en fines lamelle
250 g de champignons coupés
e lamelles
1 { de bowallon de poules dégraiseé
4 brins de persil frvis
I ferille de Laverier
1 branche de thym frais
4 pommes de terre moyennes
(900 g), pelées et ripées
250 mi de créme fleresse

1. Couper les endives en deux
dans le sens de la longueur.
Retirer le coeur. Hacher les
endives. Dans une casserole,
faire revenur les oignons, les
champignons et les endives
dans le beurre. Ajouter le
houillon, le persil, la feuille
de laurier et le thym, Porter
3 ébullinon. Ajourer les
pommes de terre. Saler

et poivrer. Réduire le feu.
Couvrir et faire cuire jusqu'
ce que les pommes de terre
soient tendres. Revirer la
feuille de laurier er la branche
de thym frass.

2. Réduire en purée au robot
culinaire ou au mélangeur.
Remettre la soupe dans la
casserole. Ajouter la créme
et réchautter doucement en
remuant. Rajouter un peu
d'assaisonnement. Servir

chaud et garnir de créme ex
de thym frais, si vous le
souhaitez.

Pommes de terre

Vichy

Préparation : 15 minutes +

1 heure de réfrigération
Temps de cuton - 3 minutes
Pour 6 personnes

&

2 poireaux, lavés, hachés

2 pommics de terre moyennes,
(environ 500 g) peides
et hachées

2 cuil & soupe de cibouletie
fraiche hachée

750 ml de bowillon de poriles
deégnatise

Sel er potvre

250 ml de Last

125 ml de crime fleurerze

Muscade mowlue an gotic

k. Dans une casserole, porter
& chullition les poircaux,

les pommes de terre, la
ciboulette, le bouillon, le sel
et le poivre. Réduire le feu.
Couvrir et laisser mijoter
jusqu’a ce que les gumes
sotent tendres. Laisser tiédir
2. Réduire en purée au robot
culinaire ou au mélangeur.
Transférer dans un grand bol.
Incorparer le laie et la créme.
Couvrir et réfrigérer 1 heure
ou toute la nuit. Rectaher
I'assaisonnement. Servir [roid
et saupoudrer de muscade.

Potage belge (en hast i droite),

ammes de terre '-':.J.I"J'I]' {en bas i droite)
er Chowder du Bas Sairet-Lawrent (en hawe & gauche)

— ENTREES —
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Raﬁm"u irlandais
a I'agneau

Préparation : 15 minutes
Temps de exessson : 1 heure 40
Four 4 i@ 6 personnes

“E

8 parmmes de rerre (1,8 kg,
peldes

1 ky de citelettes d agneau

112 cail & caft de poivre en
grains frais mowlis

4 oignons émincés groisiérement
750 mil de bonillon de pouler
dégratssé

2 feuilles de laurier

12 cusl. & eafé de thym sec

314 de tasse de persil frais haché
fin

1. Cnupr:r les pommes e
terre en grosses tranches,

Dégraisser les cotelens.

Plats principaux

a patate est un tubercule a chair orangée et

sucrée, appel¢ parate ou patate douce. Vous

la découvrirez combinée a la traditionnelle
pomme de terre dans le paré au pouler er la
casserole de pommes de terre haitienne.

e WA

2. Dans le fond d'une
marmite, disposer la moitié
des pommes de terre. Ajouter
I'agneau, le poivre, le sel,

les oignons et le reste des
pommes de werre. Verser le
bouillon, ajouter les feuilles
de laurier et le thym.

3. Couvrir et cuire i feu doux
1 heure 40. Saupoudrer de
persil et servir.

Note :

Il est essentiel de déposer une
partic des pommes de terre au
fond de la marmire. En
cuisant, elles s'émiettent et
permettent d épaissir Je
bouillon. Ce ragoit
traditionnel irlandais peur érre
préparé 2 jours A lavance, 1l
se congele difficilement.

34

Pam de viande glacé aux pommes de terre (p. 36)

et ragotir ivlandais & lagnean

— PLATS PRINCIPAUX—




——LES POMMES DE TERRE —

Pain de viande glacé

aux pommes de terre

Préparation : 50 minures
Temps de cuisson : | heure 20
Pour 4 & 6 personnes

“5

1 kg de pore et de vean haché

6O g de chapeliere de pain frais
(2 a 3 rranches)

125 mi de Laic concentré

I aeuf, légérement battu

14 de tasse de satece tomate

I enil i SOupE de stsice
Worcestershire

! oignan haché fin

! cuil i soupe de sauge fraiche
hachée

4 manches de poitrine fumée

3 arufs cuirs, s

2 zasses de purée de pormmes
de terre

30¢g de -E'?-tunrfmﬁ'n

1. Préchauffer le four

a 180 °C. Beurrer un moule
apainde 21 x 11 em.

2. Dans un grand bol,
mélanger la viande, la
chapelure, le lait bouilli,
I'ceuf, la sauce romare,

la sauce Worcestershire,
I'oignon, la sauge, le sel et

le poivre avec les mains.

3. Tapisser le moule avec les
tranches de bacon. Diviser

le mélange de viande en trois
parties égales. Etendre une
partie dans le moule, sur

le bacon. Déposer les wuls
dans le sens de la longueur
au centre du moule. Entourer
er recouver les ceufs avec le
reste du mélange de viande.
4. Faire cuire au four 1 heure
ou jusqu ce que le mélange

36

se rétracte des oitds du
moule. Reurer du four.
Laisser reposer 5 minutes,
Egoutrer 'exciss de liquide
du moule. Démouler
solgneusement sur une
plague allant au four.
S.BELmdn: la purée de
pommes de terres sur le pain
Je viande. Badigeonner de
beurre tondu. Poursuivre la
cuisson au four 15 minutes
jusqu'a ce que les pommes
de terre sotent dordes.

MNote :

Couper en tranches et servir
chaud ou froid. Le pain de
viande peut étre cuit un jour
4 I'avance. Toutefois, il
supporte mal la congélarion.

Croustade
végétarienne

Préparation : 40 minutes +
30 minutes de repos
]"E'nﬁnnfr cuisson : 20 minutes

Pour 4 4 6 personnes

=

1 112 rasse de farine de blé
entier

125 g de bewrre en morceaix

1 euil. @ soupe dean froide

1 jaune d'aenf, Kgerement

battu
2 curl. @ café de jus de citron

Garniture

30 g de bewrre

1 esgnan, haché fin

6 fenilles d épinard, lavées
et hachées

112 cusl & café de muscade
motlie

! tasse de purée de pommes de
Lerme

! tasse de purée de citronille

2 grosses tomates fermes,
coupées en tranches

I tasse de gruyére ou cheddar
fipe

1. Pour préparer la pate,
tamiser la farine dans un
grand bol. Remetre le son
resté dans le fond du tamis
avec la farine. Y couper le
bewrre 3 l'aide d'un coupe-
pate ou de deux couteaux
jusqu’a ['obtention d'une
texture fine et pranuleuse.
Faire un puits au centre.
Ajouter 'eay, le jaune d'ocuf
et le jus de citron au centre
des ingrédienrs sec. Mélanger
jusqu’i formarion d'une boule
ferme.

2. Déposer sur un plan de
travail légérement fanné et
pétrir 1 minute, Couvrir
d'un film alimentaire
transparent et réfrigérer

30 minutes.

3. Préchauffer le four

4 200 *C. Beurrer un moule 3
quiche ou & rarte de 20 cm.
Abaisser la pate sur la surface
de travail légérement farinée,
entre deux feuilles de papier
sulfurisé, Foncer le moule en
prenant soin de ne pas étirer
la pire. Couper l'exces de
pate. Réfrigérer 10 minuges,
4. Couvrir la pite de papier
d'aluminium et de pois

secs. Faire cuire au four

12 minutes. Retirer les pois
er le papier. Poursuivre la
cuisson 3 190 °C jusqu'a

ce que la pire soit cuire et
bien dorde, Laisser refroidir
5 minutes.

Croustade végétarienne

— PLATS PRINCIPAUX —

5. Garniture

Dans une poéle, faire revenir
I'oignon dans le beurre.
Ajouter les feuilles d épinard
et la muscade. Couvrir et
cuire rapidement, jusqu'a

ce que les épinards solent
tendres.

6. Exendre la purée de
pommes de terres sur la

crotite refroidie. Couvrir
du mélange d'épinards,

de purée de citrouille et

de tranches de tomates,
Saler et poivrer. Saupoudrer
du fromage. Faire cuire au
four 20 minures. Servir

chaud.
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Curry indien au beeuf

Préparutron : 20 minures
Temps de cussson : | heure

Pour 4 & 6 personnes

1‘-5
750 g de beruf dégraissé dans
ke gite ex coupé en dés
! cuil i soupe dhusle dolive
3 osgnons haché
4 gouses dail érasées
! cuil & soupe de gingembre
frazs rilpé fin
I cuil & café de poudre de chili
2 cuil & café de cardamome
motilre
2 cuil. & café de curcuma
3735 mi de bowillon de bauf
dégrarssé
(6 grosses pommes de terre
(2 kg). pelées ez enm cubes

L. Dans une casserole, faire
chauffer ['huile. Ajouter la
viande, une petite quantité de
cubes 4 la fois, et cuire i feu
moyen-vif jusqu'a ce que ce
sont colord. Saler et poivrer.
Egourter sur du papier
absarbant.

2. Dans la méme casserole,
taire revenir les oignons, ['ail
et be gingembre. Ajouter un peu
d"huile au besoin. Ajourer la
poudre de chili, le curcuma et
la cardamome. Faire cuire rapi-
dement en remuant sans arrét,
3. Remettre la viande dans la
casserode. Ajouter le boullon.
Saler et powvrer. Porter 3
ébulliion. Réduire le feu
Couvrir et larsser mijoter

40 minutes. Ajouter les
pommes de terre et cuire
£aNS COUVTLr JUsSqU 2 ce

qu clles soient tendres.
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Pité au poulet

Prépararion : 40 minutes
Tempy de cutsson @ 20 minutes

Powr 4 & O personnes

i

3 pormes de terre movennies
(700 g), peides et coupées

3 pasnates sucrdes (500 g). pelées
¢f Coupces

3 suprémes de poules

250 ml d'ean

125 ml de vin blanc sec

2 feuilles de Laurier

1 long zeite de citron

60 g de bewrre

3 cuil & soupe de farine

2000 mal e Lase

2 cuil. & soupe de mayonnaise

2 cutl. & café de moutarde

4 cwil & soupe de jus de cirron

Crarniture

40 ¢ dle .:'.l"mpn"lur de parin
complet friis (environ
2 tranches)

40 g de gruyerve ou cheddar
ripé

D cutl, & sovipe de cibovlerte
fratche hachée

1. Préchauffer le four
a4 180 °C. Beurrer un pla
profond allant au four. Faire
cuire les pommes de terre
et les patates sucrées 3 l'eau
boulllantc salée |u.~.qu'.'| e

u clles soient bien molles.
2.guulm.
2. Dans une casserole, porter
1 ébullinon le pouler avec
l'cau, le vin, les feuilles de
laurier et le zeste de citron.

Saler et poivrer. Couvrir et
laisser mijoter 10 minutes.
Retirer le poulet et réserver.
Poursuivre 'ébullition du
bouillon sans couvrir, jusqu’a
ce quiil soit réduit 3 1 tasse,
Retrer les feulles de launer
Couper chaque poitrnine en
6 tranches.

3. Dans une casserole, fondre
le beurre. Ajouter la farine.
Faire cunre 3 feu doux en
remuant jusqu 3 ce que la
farine soit légerement dorée.
Ajouter graducllement le
bouillon réservé et le lait en
remuant sans arrét. Rectifier
l'assaisonnement. Faire cuire
jusqua ébullinon et
I.;P-*-I."h.'ﬁi."h."ﬂ.'“wﬂl d: Ll. L= R
Lamsser refroudir environ

5 minures. Incorporer la
moutarde et le jus de citron.
4. Déposer la moiti¢ des
pommes de rerre et des
patates sucrées dans le fond
du plat. Couvrir de poulet
et terminer avec le reste de
pommes de terre et de patates
sucrdes. Verser la sauce par-
dessus, Mélanger la chapelure,
le fromage et la cibouletre.
Saupoudrer sur les pommes
de rerre. Faire cuire au four
20 minures jusqu'a ce que

ce soit chaud.

Pité au poulet (en haut)
et curry indien an baeuf (en bas)

— PLATS PRINCIPAUX —
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Croquettes de saumon
au camembert

Préparation : 40 minutes +
3 heures de repos
Ternps de cuissom : 5 minutes

Pour 16 croguettes

ﬁ.ﬁ.

sses porimes de terre
(1 kel, pelées et hachées
[ petit aignon, haché fin
400 g de saumeon rose, égoutté,
dmietté
1 ewil. i soupe de persil frais
faché
2 cutl & caff de zeste de citron
rape fin
4 cuil & soupe de jus de citron
1 cwil. & soupe de vinaigre
1 auf. légivemens bartu
Porrre
60 ¢ de camembert, en
16 petits cubes
4 cuil. a soupe de farine
2 wufs supplémentaires,
légérement batrus
60 & 90 g de chapelure de pain
fraes (3 & 4 manches)
Huile darachide ou margarine
pour a friture

n, fe saumon, ke persil, le zeste et le
matgre ot Lavsf aioc pommes de terre,

1. Faire cuire les pommes de
terre 3 ['eau bouillante salée
jusqu’a ce qu'elles soient

bien molles. Eguuu:r et piler.
Transférer dans un grand bol.
Ajouter l'oignon, le saumon,
le persil, le zeste et le jus de
citron, le vinaigre, l'ccuf,

puis saler et poivrer.
Mélanger le tour.

2. Diviser le mélange en

16 portions égales. Fagonner
chaque portion én forme

de saucisse de 7 cm de long.
Insérer un cube de
camembert au centre

de chaque croquette,

3. Sur une feuille de papier
sulfurisé, mélanger la farine
er du poivre. Enrober les
croquettes. Secouer pour
enlever |'exceés de farine.
Tremper dans les ceufs
battus, puis dans la chapelure.
Secouer pour enlever l'exces.
Couvrir et rffrigﬁcr au moins
3 heures.

4. Faire chauffer I'huile de

la friteuse 3 (180 *C) et cuire
quelques croquerttes a la fois

jusqua ce qu elles soit bien
dordes. Egnun:: sur du papier
absorbant. Servir en entrée ou
comme plat principal avec des
légumes ou une salade.

MNote :

Les croquettes non cuites
peuvent étre conservees au
réfrigérateur jusqua deux
jours. Le camembert peut
érre remplacé par du bre.

Croquettes de saumon au camermnbert

2. Fagonner chaque portion en

et y fnserer won caebe de o

de savcrise

—TPLATS PRINCIPAUX —

4. Faire chavffer Unale et cure queliuies crogueties
it la fos

3. Rouler les croquettes dans b favine pui
les tremper dans loruf et les mnﬁnrépcﬁ;r&m
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—PLATS PRINCIPAUX —

Omelette espagnole

§ 'rr‘.mrr.:rmn : 20 munures
Ti'n.r‘frf de cutsson - 20 minutes

Potir 4 & 6 personnes

%

2 chiil & sotpe (30 mf) d'hesle
d olive

| oignon émincé fincment

3 prowes porrmes de terer
(1 kg). pelées, en petits cubes

| porvron vert, .:ip.e*;.'.'uu: ¢t coupe
en Leseiéres

| pocvron rouge, épepind ¢

conf

en Lanséres

3 tranches .-:frpmi‘fn.lr_ﬁtrﬂ#_
Itchées

W) g de saucrsson épace, coupd
£ Crnhes

| cwal & soupe d husle dolive,
supplémentare

8 aufs, légerement batous

Sel et porvre

113 de tasse de cibowlerte
fruiche hachée

1. Dans une grande poéle,
cuire l'oignon et les pommes
de terre dans U'huile i feu
moyen jusqua ce que les
pommes de terme sowent cuites
et dorées. Revirer de la poéle
Réserver.

2. Ajouter les poivrons,

le bacon et le saucisson. Faire
cuire jusqu'a ce que le bacon
soit croustillant, Ajourer
'huile supplémentaire et le
mélange de pommes de terre.
Poursuivre la cuisson environ

: IMINULES. en II'L‘E'I.!I.HL[L'JJI{

doucement.

3. Aourer les aoufs, le sel e le
poTvIe. Faire cuire 4 r'm
moyen 10 minutes ou jusqu'a
ce que ce | omelette soit cuire
Diorer sous le gril chaud du
four. Saupoudrer de
ciboulette. Couper en pointes
eL SCerviE

Note :

On peut servir lomelette
mexicaine chaude ou froude
uuurln[_'ta.gnﬁ: d'une walade
verte ot de pan croare. Pour
vaner, utilisez les légumes de
saison, vos herbes préférées et
un saucisson doux au choix.

Pommes de terre
du Southwest

Prr"r-.:mmm = 25 minutes
Temps de cussson - 40 minutes
Four 4 i 6 personne

&

12 tasse de farine

12 casl i cafe de levure

2 tasses de prrée ;:r:!",r:lrm.lmr_-.
de terre (600 ¢)

3 wufs, [gtvernens bartus

I boite (300 g) de mais
[ W

I ol sonpe de savice chily

Sel et podire

100 g de gruyére ou cheddar
rape

| grand paguet de cronitilles
de mais

o tomates concasices

| avocar éorase

Omeleere .r;cl_rl-,-;gnn."r fen harit)

et pommes de rerve du Sowthwest (en bas)
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150 g de créme fraiche

1. Préchautfer le four

a 180 °C. Beurrer et tapisser
de papier sulfurisé un grand
moule i pain de 23 x 13 cm.
2. Dans un bol, tamiser la
farine. Faire un puits au
centre, y déposer les pommes
de rerre et les ceufs. Mélanger,
Dans un bol, mélanger le
mais en creme et la sauce
chili. Saler et poivrer.

3. Etendre la moitié du
mélange de pommes de terre
dans le moule. Couvrir du
mélange de mais et terminer
avec le reste du mélange

de pommes de terre.

4. Saupoudrer de fromage.
Faire cuire an four 40 minures
ol jusqu'd ce que ce soit bien
doré et ferme. Laisser dans

le moule 15 minutes avant
de couper en carrés. Servir
avec les crousulles de miais,
les tomates, Favocat er

la créme fraiche.

Cuisi-TRUC

Vous n'éres pas roujours
obligé de peler vos pommes
de terre. Vous préservez
ainsi la plupart des

VItAILNES.

Hamburgers de

pommes de terre

Prépararion : 30 minutes
Temps de cutsson : 10 minutes
Fowr 4 & 6 personnes

=

! gragse -ru&dgl'ﬂ:. coupée
en O a 8 tmnches

1 tagse de purée de pommes de
terre (300 gl

500 g de baenf haché maigre

25 g de parmesan fraichement

ripé

1 vignan, haché fin

113 de tasse de basilic frais
hachd fin

I wuf, legerement battn

1 cuil. @ soupe de concentré
de tomares

Feuilles de basilic pour
ki garniture

1. Dans une passoire, déposer
l'aubergine. Saupoudrer de

gros sel et laisser dégorger

30 minures. Rincer i Pean
froide et assécher.

2. Dans un bol, déposer les
pommes de terre, le beeuf
haché, le parmesan, 'aignon,
le basilic, l'oeuf er la concentré
de tomates. Saler et poivrer.
Bien mélanger avec les mains.
Fagonner 6 4 8 galetres de
hamburger, les mains
mouillées,

3. Déposer sur le gril huilé
du barbecue, avec les tranches
d'aubergine. Faire cuire

10 minures i feu moyen,

en les tournant une fois, ou
Jusqua ce que ce soit cuit et
tendre. On peur aussi les cuire
dans une poéle vaporisée
d'huile en aérosol.

4. Servir une galetre sur

chaque tranche d'aubergine.
Garnir de feuilles de basilic.

Note :

Pour varier, vous pouves
utiliser des tranches de tomare
ou d'ananas 4 la place des

tranches d aubergine.

Casserole de pommes

de terre haitienne

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 45 minutes
Pour 4 & 6 personnes

“5

1 patate douce (250 g), pelée

o4 pommes de tevre moyennes
(900 g environ), pelées

[ porrean

I enil a soupe dbuile

100 g de poitrine fumée ou
de jarmbon, haché

2 cuil. a soupe de farine

I 1/4 tasse de crime flesreree

200 mi de lait

4 el & soupe de parmesan
ripe

1. Préchautfer le four

3 180 *C. Trancher fin la
parate sucrée et les pommes
de terre. Bien laver et trancher
fin le poireau, incluant

2,5 em de la partic verte.

2. Dans une poéle, faire
revenir le poireau dans l'huile.
Ajourer le bacon et poursuivre
la culsson environ 3 minures.
3. Dans un plat beurré peu
profond allant au four,
superposer les tranches de [a
patate sucrée et des pommes

i

Casserole de pammes de terre haitienne

—TPLATS PRINCIPAUX —

de terre en alternance avec
le mélange de poircau cuit,
4. Saler et poivrer. Verser

la créme et le lair sur les
pommes de terre. Faire cuire
au four 45 minutes jusqu’a
ce que les pommes de terre
saient tendres. Saupoudrer
de parmesan. Servir
unmédiatement.
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1. Pour les groceh, bien

46

W .

mlanger b farime, ke

bewrre, le parmean et le poire aex pormmes de terre

2 Former de

ates boniles puis margquer avec
fes dents o IJ'MHPE wrhwile.

Gnocchi au fromage
bleu

tron ¢ 40 minutes
Temps de cugson - 10 minutes
Pour 4 & b pevsonnes

F_BCt

3 pommei de terre moyennes
(700 g), pelées er hachées

2 tasses de farine

30 g de bewrre, fondu

4 cuil it soupe de parmesan
ripé

Poivre

Sanice

60 g de bewrre

2 cuil & soupe de farine

12 [ de bast

112 cuil & caff de moutarde
séche
25 g de fromage blew (type
blew d Auvergne), émieted

3 oignons verts, bachés

1. Faire cuire les pommes de
terre & I'cau bouillante salée
jusqu’a ce qu'elles soient bien

—PLATS PRINCIPAUX —

molles. Egoutter et piler.
Transférer dans un grand bol.
Ajouter la farine, le beurre, la
moiti du parmesan, e sel et
le poivre. Méanger. Déposer
sur un plan de travail fariné.

Péwrir quelques minutes,
jusqu’a ce que ce soit lisse,
2. Diviser la pate en
morceaux de 2,5 cm.
Former de petites boules,

puis marquer avec les dents
d'une fourcherte.
3. Porter 3 ébullition une

de casserole remplie
d'eau. Déposer les gnocchi,
quelques-uns i la fois, jusqu’a
ce qu'ils remontent A ka
surface. Egoutter et garder
chaud.
4. Sauce
Dans une casserole, fondre le
beurre. Ajouter la fanne. Faure
cuire 3 feu doux | minute en
remuant. lout en remuant,
ajouter le lait graduellement.
Faire cuire 3 feu moyen en
remuant jusqu'd ¢hullicon
et épaississement de la sauce,
Ajouter la moutarce, le

Cnocehs aw _ﬁ'-t}mdgr blew

3. Cuire les gnocchi 5 mn dans une casserole d ean
bouillante jusequc ce qu'ils remontent i la surface

fr::rnugq_-_ les CIENONS VErts,

le sel et le poivre. Remuer
Jusqu'a ce que le fromage soit
fondu. Verser sur = gnocchi.
Saupoudrer du reste de
parmesan. Servir avec une
salade verte croquante et

du pain croustiflant.

Note :

Les gnocchi sont délicieux
SETVIS AVEC UNE SALCE Imane
fraiche.

Cuisi-TRUC

Ne pas conscrver les
pommes de terre au
refngératen, "amidon
prendrait un godit sucee ;
en revanche, elles
conservent leur saveur
laissées quelques jours

A empérature ambiante.

11

e

4. Ajouser lu mousarde, le fromage émiette, le
poitre ef les oignons i fir sunice.
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Moussaka avec
pommes de terre

rafrore - 40 minues
Tm‘m de cutson - 45 minutes

Pour 6 personnes

23

60 g de bewrre

1/2 bol de farine

12 | de Lare

144 de cusl & caff de cayenne

14 de cil a mﬁ de miescade
manilue

I cwil, & soupe dlueile dolive

2 oignons émincés fin

24 2 112 tasses dagnean
Aache, cun

2 gousses d ail denasées

I boite (540 mil) de tomates en
CONSEYUE, CEONITES, CONCassees,
le jus rdservd

1 feuille de Laurier

4 pommes de terre, (environ
NN g) pelées, em morcesux

2 cuel i soupe d ncile dolive,
supplémentaire

4 pommes de terre
supplémentaires, pelées,
coupies _ﬁu

1 petite aubergme. coupée en
franches

I wavse de Fruyere o cheddar

1. Préchaufier le four
a 180 *C.
2. Dans une poéle, fondre
le beurre. Ajouter la Farine.
Faire cuire 3 feu doux en
remuant, jusqu’a ce que la

ine soit légerement dorde.

— PLATS PRINCIPAUX —

Ajpurer graduellement le lair,
en remuant. Ajouter la
cavenne, ka muscade, le sel
et le poivre. Faire cuire en
remuant jusqu’a ébullition
et épamssissemnent de la sauce.
Retirer du feu.
3. Dans une poéle, faire
revenir les oignons dans
Phudle. Ajouter ['agnean et
Fail. Faire cuire rapidement
en remuant. Ajouter les
tomates, 1/4 de rasse de jus
des tomates, |a feuille de
laurier. Saler et paivrer.
Laisser mijoter 5 minutes
4. Faire cuire les pommes
de terre en morceaux i l'ean
bouillante salée jusqu’a ce

il clles soient bien molles.
Egt:uu:r et réduire en puree.
5. Dans une poéle, faire
chaufter 'huile
supplémentaire. Y cuire les
tranches de pommes de rerme
et Jes tranches d'aubergine
jusqur’a ce qu'elles solen
dordes. Retirer et égoutter
sur du papier absorbant.
Dans un plar profond
allant au four, superposer
des couches de tranches
de pommes de terre et
le mélange de viande.
Couvrir des tranches
d'aubergine. Etendre la purde
de pommes de terres par-
dessus.
6. Verser la sauce er
saupoudrer de fromage. Faire
cuire au four 45 minutes ou
jusqu'a ce que ce soit chaud
et que le fromage soit fondu.

Moussaka avec pommei de rerve (en baus)
et ragotit de porsson de Calabre (en bas)

SOy
g

Préparation - 30 minus

Temps de cstisson : 20 minutes

Pour 4 & 6 personnes

=

2 cutl, it soupe d'buile o vlive

2 orgnons éminces

3 gownes d il éorasées

! poswron rouge. dpdpiné et
hachv

I posvron vers, épépiné o
Ischné

I el & café de romarin fris
Iueché fin

114 de vasie de persil fran haclé
fin

! tasse de senuce tomate

125 mi de vin blanc sec

6 petites pormmes de terre
(850 g), pelees, en quartiers

500 g de filess de poison a
chair blanche, coupés en dés
de 2 om

I citron, découpé en manches

1. Dans une casserole, faire
revenir les oignons, ail et les
poivrons dans Chuile. Ajouter
ke romarin, le persil, la suce
tomate, la sauce aux piments
torts et le vin. Porter 4
éhullition. Ajouter les
pommes de terre. Saler e
poivier. Couvrir et lamsser
mijoter jusqu’a cc les pommes
de terre solent rendres.

2, Ajouter le poisson a laisser
mijoter sns couve

B minutes jusqui ce que le
poisson soit cuit. Garnir de
CILron et servir
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Gratin de poisson et
de pommes de terre

Lrépararson ; 45 minures
Temps de ewisson : 30 minues
Doy -'ijprnﬂnnr:-r

BB

I fuler de saumon de 750 g

112 | de kait

2 eranches de citrorn

1 feuille de laurier

12 cuil & café de grains de
poivre

I ougnon, coupé en quartiers

1 carotte, coupée en rondelles

I brin de persil fruvs

30 g de beurre

2 oignons supplémentaires,
[finement émincés

30 g de beirre, supplémentaire

2 cuil & soupe de farine

2 aufs durs, émiertés

4 pommes de verre (900 g),
Pﬂ!:"l"] et mupf'ﬂ!_ﬁn

114 de rasse dr ;'J'lrﬁn'ﬁrr ripé

2 il & soupe de chapelure
de pan frais (112 tranche)

1. Préchauffer le four

3 180 "C. Déposer le poisson
dans une poéle. Y verser le
lait. Ajouter les tranches de
citron, la feuille de launer,

les grains de poivre, I'oignon,
la carotte et le persil. Saler.
Laisser mijoter 5 minutes i
feu moyen. Laisser refroidir.
2. Retirer le poisson de la
podle. Passer le liquade de
cuisson (court-bouillon) dans
un tamis et réserver. Emicrer
la chair et réserver.

3. Dans une poéle, faire
revenir les oignons
supplémentaires dans

le beurre. Reserver.

50

4. Dans la méme poéle, faire
revenir le beurre
supplémentaire. Ajouter fa
farine et cuire 3 feu doux en
femuant, jusqu’a ce que la
farine soit légtrement dorde.
Ajouter le court-bouillon

graducllement en remuan.

Fasre cutre jusqu a hullinon
et épaississement de la sauce.

Retirer du feu.

5. Dans un plar peu profond
allant au four, éendre les
oignons cuits, Couvrir du
poisson. Verser la moitié de
la sauce. Couvnir des tranches
de pommes de terre, du reste
de la sauce, puis du mélange
de fromage et de chapelure,
Faire cutre au four 30 minutes
ol jusqua ce que les pommes
de terre soient tendres et la
garniture soit dorde. Servir
avec une salade.

Note :

Vous pouvez remplacer

le saumon par du haddock
Ol encore par un assortiment
de poissons.

Paté du berger

Préparanion : 45 minutes
Temps de cuivon : 15 minutes
Pour 6 Jpersonne

“E
1 sl & soupe dhuile dolive
2 oigmans hachés
500 g dagnean haché
I euil & setipe dle f.&ﬁn;
1 boite (440 g) de romates,
dgonittées, le Jus réservé
! cube de bouillon de iiu":gf
2 cutl. & caff de svice
Woneitershire
172 rasse de petits pois congelés
2 carotres, hachées fin
172 cuil & café de thym sec
4 grosses pommes de terve
(1.3 kg), peldes er hachdes
4 cuil. & soupe de crime frziche
Pofvre

1. Préchautfer le four

a 180 *C. Dans une grande
poele, faire revenir les oignons
dans lhuile, Ajouter la viande
hachde. Saler et poivrer. Faire
cuire 10 munutes ou jusqua
ce qu elle soit bien colorée.
Emierter la viande avec

une fourchene pendant la
CLISSON.

2. Délayer la fanne dans

2 cuil. & soupe du jus de
romate réserved. Ajouter
suffisamment d'eau au reste
du jus de tomare pour obrenir
I tasse de liquide. Incorporer
au mélange de farine.

3. Ajouter le liquide
praducllement au mélange de
viande, en remuant sans areét
4 feu moyen-vif. Ajouter les
tomates, la sauce
Worcestershire, les petits pois,

‘«e:-’
-|.l-|,.

— PLATS PRINCIPAUX —

s 4 I- ;i
o * I s

o
#

" o

»y 7

rf-

b A

Piré du berger (en haws) et gratin de potsson e de*pummr; de terre (en bas)

les carotres et le thym. Bien
mélanger. Porter A ébullition.
Couvrir et laisser mijoter

25 minutes ou jusqu's ce que
bes Igumis soient tendnes.

4. Fairc cuire les pommes de
terre 3 ['eau boullante salée
Jusqu'a ce qu'elles soient bien
molles. Egoutter. Réduire en
purée. Incorporer la créme
fraiche, saler et poivrer.

Mélanger. Dans un plat

profond allant aw four,
déposer le méange de viande.
Couvrir de pommes de terre,
Faire cuire au four 15 minutes
ou jusqu'i ce que le dessus
soit bien doré. Servir avec
une salade ou des légumes

au choix.

Note :

Le pacé du berger peut aussi
étre préparé a parnir d'un reste
de riu d'agneau.
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Mufhfins de pommes

de terre au fromage

FPréparation : 15 minutes

II'?mpr de cndszon » 10 minutes
Povr 32 mini-muffins

HE

2 tasses de farine

2 curl & café ae levure

] Jﬁu..l'h'f:r de sel

2 3/4 nasses de pommes de
terre, pelées et ripées

112 zasse de cheddar fort ripé

2 erunches de poerine fumde,
hachées fin

1 aeuf, légérement batrs

! cusl & soupe dhuile dolive

250 mi de Lasr

Pains, muffins et giteaux a base
de pommes de terre

a pomme de terre nous surprendra toujours.
Grice i sa saveur douce, elle peut étre
utilisée de I'entrée au dessert. Ne manquez
pas de gotiter au délicieux pain aux olives ou encore,
au pain aux dartes et au gingembre,
Plusieurs recettes de ce chapitre demandent de la
purée de pommes de rerre. Il est important de ne
pas ajouter de beurre ou de lait pour les piler.

%., e

AL
T R

I I+ Préchauffer le four
3 180 *C. Beurrer 32 moules
a mubhns, d'une capacié de
1/4 de tasse chacun.
2. Dans une bol, tamiser la
farine, la levure et le sel.
Ajouter les pommes de terre,
le fromage et la poitrine
fumée. Faire un puits au
centre. Mélanger ['ceuf, lhuile
et le lait. Verser au centre des
ingrédients secs. Mélanger
| avec une fourchetre, sans trop
FETIILET.
3. Reparur dans les moules

| Faire cutre au four

10 muinutes jusqu a ce

que les muffins soient bien
gonflés et dorés.

4. Laisser reposer 2 minutes

avant de démouler sur une
grille.

Dans le sens des Jr;:;'rui’fn d wne montre ; J;;'ﬁ':.rr daux olives 8 55),
FCONES @NX FOMIles €f aux pommes de rerre (p. 5d)
e muffing de pommes de terre au fromage

— PAINS, MUFFINS ET GATEAUX —
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—LES POMMES DE TERRE —

Scones aux tomates et
aux pommes de terre

on © 20 minures
Temps de cutsson : 10 minutes
Pour 12 scones

>

1. Pains aux olives : mélanger les pammies
de terre i la farine, a la levure et aux olives.

2 cuil. & soupe de tomates
déshydratées er hachées,
Lait powr badigeonner

1 cutl & soupe de parmesan
rdpé, supplémentaire

1. Préchauffer le four
a 180 °C. Beurrer une plaque
de 33 x 28 cm. Enfariner et

(OIS quarts,

1 1/2 tasse de favine secouer pour enlever ['excés

1 12 cuil. & café de leviere de farine.

1 pincée de el 2. Dans le bol du robot

Purée de 150 g de pommes culinaire, déposer tous Jes
ae terre ingrédients sauf le laic et le

144 de cwel & café de parmesan supplémentaire.
bicarbonare de sovide environ 15 secondes ou

2 cuil & soupe de parmesan jusqu’a ce que le mélange
nipé forme une boule.

2 arufs, légérement bartus 3. Péurir 1 minute sur un plan

Cutsi-TRUC

Pour réussir vos muffins, il est préférable de ne pas wop
mélanger les ingrédients et de ne remplir les moules quiaux

54

2. Péerir 4 mn sur un plan de travail
légivernent farind jusqu'a ce que ce soit lisse.

de travail fariné ou jusqu'a ce
que ce soit lisse. Rouler la
pite pour obtenir une
épaiseur de 2 cm. A l'aide
d'un emporte-pitce de

4 cm de diamétre enfariné,
découper des cercles pour
former environ 12 scones.

4. Diéposer les scones sur la
plaque. Badigeonner le dessus
de lair et saupoudrer du
parmesan supplémentaire.
Faire cuire au four de 10 3

15 minutes ou jusqui ce que
les scones soient bien gonflés
et dorés. Servir chaud avec
du beurre.

Note :
Les scones sont metlleurs

le jour de leur préparation.
On peut les congeler jusquia
4 semaines, bien emballés.
Les pommes de terre en purde
se travaillent mieux
lorsqu'elles sont chatides,
mais sans étre brilanes.
Lorsque 'on demande de

la purée de pommes de rerre
dans les recettes de pains,
muffing et gireanx, ne pas

ajourer de beurre ou de lair
pour les piler.

— PAINS, MUFFINS ET GATEAUX —

3.Diviser la pive en trois parties égales
ef former trois bowles que vous pérrirez.

Pain aux olives

n: 1 heure
Temps de curson : 15 minutes
Powr 3 pains de 15 cm de

23

I cuil & soupe de levure séche
de boulanger (1 sachet de 7 g)

I cuil & café de sucre

3 tasses de farine

310 ml deane charcde

Ipf.ﬂﬂ‘rd'rﬂf

1 tasse dle purée de pommes
de terve (300 g)

112 vasse d'olives moires
dénayautdes, coupées

112 tasee o olrves norres
dénaysuties, coupées en
rondelles, supplémentarres

I euil & soupe dhuile dolive

L. Préchaufier le four
4 200 *C. Beurrer une plaque

de 33 x 28 cm.

Z, Dans un bol, mélanger
la levure, le sucre et 3 cuil.

4 soupe de farine. Ajouter
l'eau graduellement et
mélanger jusqu'’s ce que ce
soit lisse, Couvrir de film
taire transparent et

laisser reposer dans un endron
chaud 15 minutes.

3. Dans un grand bol, tamiser
le reste de la farine avec le sel.
Faire un puits au centre,
Ajouter les pommes de terre,
les olives et le mélange

de levure au centre des
ingrédients secs. Mélanger
jusqu'a l'obtention d'une pite
molle. Péurir 4 minutes sur
un plan de rravail légerement
fariné ou jusqu’a ce que ce
soit lisse.

4. Diviser la pite en 3 parties
égales. Former 3 boules,

Les déposer sur la plaque.
Aplatir légirement la plte
pour former un petit creux
au centre. Répartir les olives
supplémentaires et y verser
huile d'olive. Couvrir de
film alimentaire transparen
et laisser reposer dans un
endroit chaud 20 minutes.

5. Faire cuire au four de 20 3
25 minurtes jusqu i cc que oe
soit coloré. Laisser 5 minutes
sur la plaque avant de
wransférer sur une grille

pour refroidir.

4. Répartr lex ofives restantes sur le dessus
et y verser huile d olive.

Note :
Le pain aux olives est

meilleur le jour de sa cussson.

On peur le congeler jusqua
4 semaines.

Cuisi-TRUC

Avec 300 g de pommes de
muncinjnuunemr
de purée {environ 240 g).
Prévoir environ 1 prosse
pomme de terre par
personne.
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Pain a 'avoine et aux
pommes de terre

Préparagion : 15 minutcs
Temps de cursson : 15 minutes
Pour I pain de 20 cm de
dramétre

&

2 tasses de farine de bl¢ envier

1 1/2 tasse de farine

2 cuil & caff de bicarbonase
de soude

! pincée de sel

2 cwil. & café de rémoulade

60 g de beurre en morcedie

142 easse de flocons davoine

Purée de 300 g de parmmes

LErTE
250 mil de Lart
Farine supplémentatre powr

setsipotrer

1. Préchauffer le four

a 180 “C, Beurrer une }'Il.lqm:
de 33 x 28 cm, saupoudrer de
farine.

2. Dans un grand bol, tamiser
les farines, le bicarbonate de
soude, le sel.

3. Y couper le beurre i ['aide
de deux couteaux ou d'un
coupe-pate, jusqu
'obtention d'une rexmure

fine et granuleuse. Ajouter
les flocons d'avoine et

les pommes de terre.

Bien mélanger.

4. Ajouter le lair et méanger
avec un couteay pour formes
une pare molle. Pénr

2 manures sur un plan de
travail légirement faniné.
Former une boule et déposer
sur la plaque. Aplatir en un
cercle de 3 cm d épaisseur.
Couper le pain en quatre

56

pointes, saupoudrer
légerement de farine.

5. Faire cuire au four

25 minutes ou jusqu'a ce que
ce soit bien doré ou qu'un
cure-dent en ressonte propre.

Renverser sur une grille.
Servir chaud avec du beurre.

Biscuits de pommes
de terre au fromage

Prépanieon : 15 muinutes
Ternps de cuzon @ 10 minutes
Povir 10 bescusy

=

I tasse de farine

I pincée de sel

Puirée de 100 g de pormmes
de terve

2 ewil. & soupe de parmesan
r.;i"pl"

! ewil @ soupe de lait

I aenf, légevement battu

114 de ewil & caf? de mowsarde
séche

! pincée de cayenne

1/2 tasse de cheddur ripé
173 de tasse de flocons diavoine

1. Préchaufier le four

a 200 *C. Beurrer une
plaque allant au four.

2. Dans un grand bol,
mélanger la lanine, le sel,

les pommes de terre,

le parmesan, le lar, Fecuf,

la moutarde et la cayenne

a la cuillere de bous

3. Pour chaque biscuir,
calculer 1 cuil. 3 soupe
comble de pite. Former de
petites boules avec les mains
enfarinées. Rouler les boules

dans le mélange de cheddar et

de Alocons d'avoine. Aplatir
les boules en cercle

de 5 cm de diamétre.

4. Déposer sur la plaque.
Faire cuire au four

10 minutes ou jusqu’a

ce qu s soient légerement
croustillants er dorés. Déposer
sur une grille pour refroidir.
Servir en amuse-gueuie ou
pour accompagner les soupes
et potages.

Pain aux pommes
de terre

Frépararion : 15 minutes
Temps de cussson : 35 minutes

Pour 10 & 12 personnes

“5
2 rasies de farine
1 tasse de farine mélangée
a 12 cuil. & soupe de levire
12 cuil a 1':{}'3 de sel
I cwil, i caft de bicarbonate
de sotide
30 g beurre en morceasex
14 de curl & caff de sucre
[ tasse de purée de pormmes
de terre (300 g
23 de tasse de babewrre
I auf, legirement barrw

213 de rasse de babeurre,
supplémentaire

1. Préchaubler le four

3 180 *C. Beurrer un moule
rond de 20 em, peu profond.
Tapisser de papier sulfurisé

et beurrer.

2. Dans un grand bol, tamiser
la tarine, la levure, le sel e

le bicarbonate de soude.

Y couper le beurre 3 I'aide
d'un coupe-pite ou de deux

—— PAINS, MUFFINS ET GATEAUX—

Pain awx pommes de terre (en havs), pain & lavoine et aux pommes de terre (en bas)
er biscuits de pommes de terre au fromage (& gasche)

couteaux, jusqu’a I'obtention
d'une texmure fine et

granuleuse. Ajouter le sucre
et les pommes de terre.

3. Mélanger le babeurre e
Feeuf. Incorporer au mélange

précédent. Ajouter
suffisamment du ba‘:mrl"-'b{
supplémentaire powr obtenis
une pite malle. FElmdn: la
pate dans le moule.

4. A l'aide d'un coutcan
tranchant, inciser le dessus

en croix. Faire cuire au four
35 minutes. Démouler sur
une grlle. Badigeonner le
dessus d'un peu de beurre
fondu er laisser refroidic.
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— PAINS, MUFFINS ET GATEAUX —

Gateau au chocolat
et a la cannelle

ﬁ:";mmnrm. 25 minurcs
]'I-mpj de cutson ¢ 45 minutes

Four 9 perianiies

&

o4 euil, & sonpe de Laer

1 cwil & café de vinaigre

125 ¢ de bevurre

112 tasie de sucre

2 aufs

112 tasie de noix de pécan
hachiées

1 rasse de purée de pormmes
de tevre (300 g/

225 g de farine

1 112 coil i café de levere

1 pincée de 1el

ewil & soupe de cacao

2 cuil. & café de cannelle
monle

Glagage

I tiasse de sucre g.frm*. Lamisséd

12 cusl. & café de cannelle
motilie

60 ¢ de beurre ramolls

I cuil & soupe dean chaude

Nowx de pécan pour la
décorarion

1. Préchauffer le four

2 180 *C. Beurrer et tapisser
de papicr sulfurisé un moule
carré de 20 em. Mdanger le
lait et le vinaigre. Réserver
{voir note).

2, Dans un grand bol, bartre
le beurre en créme avec le
sucre au batteur électrique.

Ajouter les ceufs, un 2 la fois,

cn battant entre chacun.

3. Ajourer les noix de pécan
hachées et les pommes

de terre. lamiser la I:.m::u:,

la levure, le sel, le cacao et

la cannelle. Incorporer
délicarement au meélange

de beurre, en alternance avec
le mélange de lair. Remuer a
la cuillére de bois Jusqu i ce
que ce soit 3 peine mélangé
ef presgue lisse.

4. Verser dans le moule e
égaliser la surface. Faire cuire
au four 45 minutes jusqu'a
ce qu'un cure-dent en ressorte
propre. Laisser refroidir

5 minutes avant de démouler
sur une grlle. Laisser refroadic
Erendre le glacage qui suit.
Décorer de noix de pécan.

5. Glagage

Dans un bol, mélanger le
sucte glace, la cannelle, ke
beurre e I'cau wes chaude
jusqu a consistance lisse

Note

Laissez le lait et le vinaigre

A température ambiante

au motns 10 munures, |n.~.qu':'t
ce que le lair son légtrement
phu L.'],'fl‘.li‘jn. Ce lair aidera 3
donner au giteau la texoure
que vous souhaitez,

Gdtean an chocolat et & La cannelle (en hasut)
et gdteau aux raising de Corinthe (en bas)

Giteau aux raisins de
Corinthe

Préparation : 20 minures
ﬂ‘ml.ru de cietsson - 45 minutes
FPour 8 perionnes

‘“-E
I 112 tasse rfr_,f;.rr'.urr
1 12 el i café de levure
12 tasse de morx de coco rdpde
125 g de sucre .
! tasse de nigsins de Corinthe
H2 tavie de purée de pormes

de terre (150 g)
125 mi de lait

1. Préchauffer ke four

3 180 *C. Beurrer et tapisser
de papier sulfurisé un moule
rond et profond de 18 cm,

2. Dans un grand bol, amiser
la fanine, la levare et le scl.
Ajourer la noix de coco, le
sucre of bes rassins. Faire un
puits au centre. Ajourer les
pommes de terre et le lai.
Mélanger i la cuillére de bois,
NS Op remuer.

3. Verser dans le moule. Faire
cuire au four 45 minutes ou
jusqu'a ce qu'un cure-dent

en ressorte propre. Laisser
refroidir 5 minutes avant

de démouler sur une grille.
Laisser refroidir.
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Pain aux graines
de pavot

Préparation - 15 minutes
Temps de cuisson : S0 minutes
four 84 10 personnies

=

2 112 easses de ,f.i:rmr

2 112 cwil. i café de levwre

4 cutl. & sowpe de sucre

114 de tasse de graines de pavor

6 rasses de pommes de terve,
peldes et ripdes

185 g de beurre, fondu,

refroud
2 anifs, légeremment bartus

1. Préchaufier le four

a 180 *C. Beurrer et tapisser
de papier sulfunsé un moule
dpande2]l x 1] am.

2. Dans un grand bol, amiser
la fanine, la levure et le sel.
Ajouter le sucre, les graines
de pavor et les pommes de
terre, Faire un puits au centre,
Ajouter le beurre et les ceufs
au centre des ingrédients secs,
Mélanger a la cuillére de bois,
sans trop remuer.

3. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Saupoudrer
des graines de pavor
supplémentaires. Faire cuire
au four 50 minutes sy A
¢e qu'un cure-dent en ressorte
propre. Laisser refroidir

5 minutes avant de démouler
sur une grille.

Note :

Ce pain se conserve jusqu'a

4 jours. On peur aussi le
congeler jusqu’a 4 semaines.
Comme il contient peu de
SUCTE, CF Pain acCompagne
bien les fromages et les fruits.
On peut aussi ke servir

en tranches minces avec

du bewrre au perit déjeuner
Ol aved ]4.' Tl‘l-l.".

Tarte aux amandes

Préparation : 25 minutes
Temps de cussson © 35 minutes
FPowr 8 & 10 personnes

=
4 aufs. Fpiremens batu
23 nasse de sucre
2 cuil. & café de zeste de citron
ripe
! cudd & soupe de jus de crtron
113 wasse de farine
114 de il & eaff de levare
I cuil. & soupe de farine de riz
112 tasse d amandes mowlues
FPurée de 150 g de pommes
de terre
Crréme foucttée (facultatif)
Sucre glace (facultatif)

1. Préchauffer le four

a 180 *C. Beurrer et tapisser
de papier sulfunsé un moule
rond et profond de 20 cm.
Saupoudrer de fanne et
secouer pour retirer |'exces.
2. Dians un bol, battre les
ceufs avec le sucre jusqua ce
que la préparation soit épaisse,
pile et oncrueuse. Ajouter

le zeste et le jus de citron.

Tarte aux amandes (en haur & rf.rmr.lfk,.'

el parn aux graines

¢ pavet

3. Tamiser la fanne, la levure
et e sel. Incorporer
délicatement au mélange
précédent aver les amandes
et les pommes de terre.

4. Frendre dans le moule.
Faire cuire au four

35 minutes ou jusqu' ce que
ce soit légerement doré et
qu'un cure-dent en ressorte
propre. Laisser refroidir

— PAINS, MUFFINS ET GATEAUX —

5 minutes avant de démouler
sur une grille. Laisser refroadic
Servir nasire ou coupée en
deux dam le sens de la

longueur et érendre une
creme fouettée léperement
sucrée entre les deux glreaux,
au dessert. Saupoudrer de

sucre glace.

Note :

Cette tare se conserve Jusqu'a
3 yours au réfngérateur. On
peut aussi la congeler, sans

la crtme foucteée, jusqu’a

4 semaines.
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Pain aux dattes
et au gingembre

Préparation : 25 minutes
lemps de cudsson : 45 minutes
Powr 8 & 10 personnes

=

125 g de beurre

112 tasse de casonade

2 aufs légérement bartus

364 de rasse de datres coupées
prés fin

125 ¢ de pommes de terre,
pelées et ripdes

! 112 easse de farine

1 112 cwil & café de levure

2 cuil & caff de gingembre

e
4 sl & soupe de jus o orange
4 cuil & soupe de Lait

1. Préchauffer le four

4 180 *C. Beurrer et tapisser
de papier sulfurisé un moule
a pain de 21 x 11 em.

2, Dans un grand bol, battre
le beurre en créme avec la
cassonade, Ajourer les ceufs,
un i la fois, en battant entre
chacun.

3. Ajouter les dattes et les

pommes de terre. Tamiser

la farine, la levure, le sel et

le gingembire. Incorporer
délicatemnent au mélange

de beurre, en alternance avec
les Liquides. Remuer jusqu’s
ce que ce soit & peine mélangé
et presque lisse.

4. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Faire cuire
au four 45 minutes jusqu'h ce
qu'un cure-dent en ressorte
propre. Laisser refroidir

5 minutes avant de démouler
sur une grille. Laisser refroidir.
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Note :

Ce pain se conserve jusqu’h
3 jours au réfrigérateur.

On peur le congeler jusqu’a
4 semaines. Pour vaner,
remplacez les danes par des
ramsins secs ou des abricors
SECS.

Tarte aux abricots

Préparation : 40 minures
lemps de cuisson : 40 minutes
Pour 8 personnes

2

1 1/4 race de farine

| tase de purde de pommes
de terve (150 g)

60 g de beserre rarmolls

113 de rasse de cassonade

2 aeufs. fgérement batw

2 boites (@ 425 ¢} de moitiés
o abricots, dpouteés

Glagage

[ tasse de confirure diabricots
3 cwil & soupe dean

I enil. & soupe de jus de citron

1. Préchauffer le four

a 200 *C. Beurrer un moule 3
quiche ou 3 rane de 23 an.
2. Dans un grand bol, tamiser
la farine et le sel. Faire un
puits au centre. Ajouter les
pommes de terre, ke beurre,

le sucre et les jaunes d'ceufs
au centre des ingrédients secs.
Mélanger avec les doigts.
Pétrir délicarement pour
former une boule, Couvrir
d'un film alimenraire
transparent et réfrigérer

30 minures.

3. Fariner la surface de travail.

Abaisser la pére entre deux
teuilles de papier sulfurisé.
Foncer le moule en prenant
soin de ne pas étirer la pite.
Couper l'excés de pare avec
un couteau. Réfrigérer

10 minutes.

4. Couvrir de papicr

d aluminium et de pois secs.
Faire cuire au four

10 minutes. Retirer les pois
et le papier. Réduire la
tempérarure du four i 180 °C
et poursuivre la cuisson
Jusqu'd ce gue ce soit bien
doré, Laisser refrondir.

5. Glagage

[Dans une casserole, faire
chauffer i feu doux la
confiture, I'eau et le jus de
citron, en remuant. Passer
dans un tamis fin et remettre
dans la casserole. Poursuivre
la cuisson 3 minutes 3 feu
doux, en remuant. Laisser
refroidir i température
ambiante.

6. Badigeonner la crofite d'un
peu de glace chaude. Déposer
les abricots dans la crofite,

le coré coupé vers le bas,
Badigeonner du reste de

la glace. Laisser reposer

| heure avant de servir.

Note :
On peut préparer ka aroiite un
jour i l'avance. Une fois cuite,

la crotite peut étre congelée

jusqua 4 semaines.

— PAINS, MUFFINS ET GATEAUX —

Tarte aux abricots et pain aux datees et au gmgrmﬁm

Cuisi-TRUC

Vous pouvez uriliser toutes
sortes de confitures pour le
plagage et remplacer le jus

de citron par la liqueur de

vorre choix.
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Index
B

Biscuits de pommes de werme
au fromage, 56

Curry indien au beeuf, 38
Casserole de pommes
de terre haitienne, 44
Chowder du Bas Se-Laurent,
32
Créme de pommes
de terre tomartée, 31
Crépes de pommes de terre
aux tomates séchées, 31
Croquettes
amandines, 15
de pommes de terre, 25

de saumon au camembert,
40

Croustade végéranienne, 36
Croustillants de pommes
de rerre aux herbes, 26

k

Feuillerds de pommes
de terre, 29
Frites, 12

Galeres
aux deux pommes, 15
de pommes de terre, sauce
aux pommes, 22

u
au chocolar et 3 la cannelle,
59
aurx raisins de Corinthe, 59
Gnocchi au fromage bleu, 47
Gratin
de fruits de mer er de
pommes de terre, 24
de poisson et de pommes
de terre, 50
Garniture pour pommes
de terre
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4 la russe, 4
au chili, 4
au fromage, 4
aux champignons et i ['ail,
3
aux crevettes, 5
aux épinards, fota et noix
de cajou, 4
napolitaine, 5
suisse, 5
H
Hamburgers de pommes
de terre, 44

M

Moussaka avec
de terre, 49
Muffins de pommes de terre

au fromage, 52
O

Omelette mexicaine, 43
Pain
aux graines de pavor, 60

aux dartes et au gingembre,

62
Pain de viande glacé
aux pommes de terre, 36
Pain
aux olives, 55
aux pommes de terre, 56
i l'avoine er aux pommes
de terre, 56
Piné
au pouler, 38
du berger, 50
Pelures de pommes
de terre farcies, 26
Pommes de terre
alail, 11
i l'estragon, 11
i la menthe et au cumin,

12
au four, 2
béarnaises, 8

délicieuses au fromage, 6
du Southwest, 43
en pagaille, 11
graundes i ['italienne, 8
primavera, 9
en purde, 15
Vichy, 32
Potage belge, 32

R

Ragodn
de poisson de Calabre, 49
iflandais 3 l'agneau. 34
Rosetres de pommes de terre,
8

S

Scones aux tomates et
aux pommes de terre, 54
Salade
continentale, 18
d'automne, 18
de pommes de terre
i la coriandre, 18
de pommes de terre
i la grecque, 20
de pommes de terre
3 la californienne, 20
de pommes de terre
et d'artichaurs, 16
de pomimes de terre et
de bacon, 21

multicolore, 16

i

Tarama, 26
Tarte aux abricots, 62
Tarte aux amandes, 60




