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LES CONSEILS

Avec ses trente ans d'experience
culinaire, ce Meilleur Quvrier de France
fruitier primeur est ‘expert incontournable
des fruits et [egumes. Profitez

de sa connaissance et de ses conseils
avises pour chojsir, conserver et .cuisiner
ves produits de saison.
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~ ou en carpaccio, ils se servent . F LE SAVIEZVOUS 2.

[N o] MES RECETTES CREATIVES POUR LA FIN D'ANNEE

MANGUE, FRUIT DE LA PASSION,
LITCHL MON TRIO TROPICAL

Tout droit venus des Dom-Tom,
d'Afrique ou d'Asie, ils petillent,
apportent fraicheur et acidité, et
invitent au voyage. Associés

a la viande blanche, au poisson

Le fruit de la Passion
pousse sur une liane ;.
la grenadille. Son
nom fait directement
référence & la Passion
du Christ, puisque la fleur
de passiflore, son autre

a toutes les sauces dans un
tourbillon exotique riche en
saveurs et en couleurs !

——————

,f nom, en reproduirait les

(o différents symboles :

) ;{‘;{d la couronne d'épines,
S A les gpﬁtres, les cinq plaies

hrist, les clous.

DES MILLIERS DE VARIETES:

I{ existe une multitude de variétés

de mangue dans le monde. En Inde,
on en dénombre méme plus d'un. 3
millier. Les fruits consommes en France ;;
(afrlcalns au printemps, [atmo-améncaer i
le reste de I‘annee} se nommen
joliment « Ameélie », « Kent », «
AKIns », czﬂai'mer »w Zilly, «

é ( d




MES RECET TES CREATIVES POUR

wop léger i
\'ﬁ sau-@m)"t asséche. Vous pouvez
| eletilellaissen mrir chez
temperaturelambiante:

'If retirez
juste le dessus. de ia cogue’
afin que ses « cheveux »
entourent le fruit a la maniére
d’une fleur. Effet garanti |
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' LE BOUDIN BLANC,
|  UN CONDENSE DE TRADITION

Chaque fin d’année, il se revisite avec des truffes, des pommes
ou encore du foie gras. || I se nuance ainsi en femetion des régions et des terroirs
gastronomiguées pour apporter toU‘t sa-douce 0s menus de féte.,.
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| DEGUSTATION §

Le boudn bianc s adepee s

les modes de cussson et

ires bien avec les fruts - pomimes,
abricois, fnsEs exotiqoes...

On INapprace sgalemen: ouifé ou
accompagne d une purse de céleri.
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autrerent dit,de _panals. L.e plus courant, dont

{a forme est proche de-la carotte, estle demi-long
de Guernesey, Ni&is on trouve aussi le panais.
ropd, diunidiametre variant de 122 15cm,

et 8 fong, pouyant atteindre les 45 cm !
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MES BECETTES CEBEATIVES POUR LA FIN D'ANNEE =5 P Gl
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‘ Mystérieux tubercule, la patate douce -

serait la premiere plante domestiquée par
; . E 2 I'nomme. Elle est originaire d’Amérique
e du Sud, et plus particuliérement du Pérou
ol elle est encore tres consommee. :
. Importée en Europe par les Espagnols et
" les Partugais, elle n‘est dégustée en Fra
. que depuis 1750 (Louis XV en était fi
s Elle a surtout été promue paclt epquse’v'
de Napoléon I, Joséphine ‘de Beauharnal,s,
Avant de tomberé’ﬁ désuétude:  *
au-profit de la _pommerde terre...

Il en existe 400 variétés dont la peau
‘peut varierdu blang, ,jaune, rouge
au wola’ce alors que la chanr%t
che, jaune ou erangée. © ons.
une de Malaga, la grosse
\frigue ou larouge d'’Ameérigue.
. . - : nos jours, laChine, I'lndonésie,
onsommable a patate douce présents R - ol g
des le début de nombreux atouts sante grace lf‘?‘\{iemam{__l Oqga_nda, Ie-';_Ja_pon
de la diversification R UL e e eemien - et inde sont les plus grands
de |‘alimentation * mineraux et vitansine A producteurs de patates douces.
des bebés, son coté | Laconsommation de £8 légume Bl S B o S
Sucré plait. Plus - tropica} diminue Te matvai A La conservation
tard, vers 8 mois, - cholesterol. Les vaniétés & chan Crue, elleine doit jamais étre
ajoutez du fromage orangeesont egalement riches ¥ QOHSGNée d;a‘n's telréfrig_ él’ a’_te'ur

fondant et dn ¢ en béta-caroténe. On n'ocublie’ o R e
de jambon G DU les fetillas | Cuisinez-les comme ‘nilsurgelee. Elles devient dure.

_un repas ¢ 8t les épinards etvous obtiendrez = - = : ‘Stockez-ladans un endroit frais
b o un'plat riche en vitanings Cet A, ST i e i
quifavonse la vue ot Ia croissan etsec, telle une cave.

[SEE

mment la chcnsur ?









LA'SAISON MES RECETTES CREATIVES POUR LA FIN D'ANNEE

: : ] LES FAVEURS DU ROI SOLEIL
LE SAINT-NECTAIRE
& un fromage secondaire réservé aux
7 petits producteurs de lait. Quand
- le maréchal Henri de Sennecterre
PRINCE D’ AUVERGNE e

le saint-nectaire acquiert ses lettres
de noblesse pour s'inscrire dans

la légende. Etil n'est pas prét
de laisser sa place !

Il nous raconte les paturages du Puy-de-Dome
et du Cantal ou ies vaches paissent jusqu'a
l'automne pour nous offrir une pate souple, plus

ou moins cremeuse selon f'affinage. Si vous en parlez
a un Auvergnat, il vous dira — trés objectivement —
gue c'est le meilleur fromage du monde !

G
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TERRITOIRE DE L'AOP
Sur les flancs des volcans
d'Auvergne, les paturages
offrent de nombreuses
variétés de plantes

et de fleurs. A cheval sur

fe Puy-de-Dome et le Cantal,
I'appellation saint-nectaire
est ia plus petite d'Europe
avee seulement 1 800 km?.
Une nature sauvage qui
offre un garde-manger
extraordinaire et des
paysages a couper le souffle.

Surunplateau
'UNE AFFAIRE DE GOOT de fromage.

:NCE; LE MATTRE MOT Fabriqué & base il s"accompagne
t |'étape-clé de la fabrication. Dans une & pasteurise p 2 merveille de fruits
cave a la température comprise entre 8°C et 12°C, P 1 Teer, de saison comme

le'saint-nectaire prend son temps et requiert une
ventifation ainsi qu’un taux d’humidité et de fraicheur
constants. Il lui faudra au minimum 28 jours pour .
développer ses aromes. Lavé a I'eau salée puis brossé e e
et retourné régulierement, il arrive ensuite sur nos "
tables pour offrir son inimitable goit de noisette.

le raisin ou la figue.
Pour rehausser son
parfum de noisetie,
on e cuisine en tarte,
tourte, croustillant
ou bnoche
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Les saveurs sucrées®
de la féte foraine p. 4

Le ka1 un soleil vert:: _
ui rayonne de blenfalts . 458

Une déco pleine de
gourmandise p. 56
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THERMOMIX® AU QUOTIDIEN

Je me simplifie
la vie
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La galette des Rois
se modernise

—_

ET SI ON DONNAIT UN PETIT COUP DE PEPS A LA
AVEC CES DEUX CREATIONS, LES CUISINIERS ET CU
RECHERCHE DE NOUVEAUTES DEVRAIENT SANS AUC
DECROCHER LA COURONNE DE LA GALETTE LA PLUS OF

PHOTO RECETTES, ETAPE ET STYLISME D3 STUDIO

devient couronne et se pare, en Provenc
de délicieux fruits confits. La galette fait laj§
‘SSaréputation de la moitié nord de 'Hexagone et engg
W 4 #Bparticulier de Paris ou la frangipane se déclinef§ / '
- Aol chocolat ou au caramel. Et si nous mixionsgs
“Lles rec ettes pour surprendre les palais ?}§
7 _, /
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DOSSIER SPECIAL REVEILLON

Variations gourmandes
pour ma table de féete













VARIATIONS GOURMANDES POUR MA TABLE DE FETE Bl S e gan o T

Un homard de 650 g environ a été cuisiné
ici. Avec un plus gros, augmentez légéremen
le temps de cuisson dans l'eau bouillante.
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“ Commandez vos souris d'agneau en avance
chez votre boucher et demandez 4 celui-ci de
bien les préparer faciliter votre recette.
















VARIATIONS GOURMANDES POUR MA TABLE DE FETE BlLr s bl an o= [k

En silicone ou Inox, les moules demi-spheres
se trouvent facilement en grandes surfaces,
sur Internet ou en boutiques spécialisées.
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IBALADE GOURMANDE AU CEUR DE LA VILLE LU

Un Noel feque |
a Paris ,%

&

P

e
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Si chaque jour, Paris est une féte, la capitale s'applique

a revétir ses plus belles lumiéres en fin d’année pour
accueillir de nombreux gastronomes aux papilles afftitées. Voyage
au ceeur de commerces, marchés et lieux mythiques, préts a
celébrer Noel en proposant leurs plus beaux produits et

L
Creatlons. TexiE DE SANDRA COLLET PHOTOS RECETTES DE LAURENT GRIVET  STYLISME DE GAELLE GOUMAND
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