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AVANT-PROPOS

secret d'alcdve

Je ne tenterai pas dans cet ouvrage de repondre & la ques-
Gion que souléve inevicablement tout travail autour des
ceurs : « Qui de loeur ou de la poule est né le premier 7 »

EC si je ne peux vous eclairer sur cette question, cest tout
simplement parce que je me suis penche sur bien dautres
Pacettes de ce produit aussi Fascinant quincontournable.
En efret, que serait un cuisinier; un pdtissier ou méme une
meénagére si fon nous privait des ceurs ? Quel ingredient en
cuisine peut se targuer dune Forme auss! parfaite, dun
equilibre alimentaire aussi complet ? Quel ingrédient, qu'll soit
terrestre ou manin, peut se cuire dautant de Fagons difFe-
rentes ? Toutes ces questions je me les suis posees avec bien
dautres maintes et maintes Fois durant toute lécricure
de cet ouvrage, et javoue bien humblement quaujourdhui je
pense navoir explore quune toute petite partie de ce sujet
exgcrémement complexe.

Jusqua lécriture de la derniere ligne de cet ouvrage, jai
deécouvert de nouveaux ceurs. Jai en efFet pu tester plus
dune quarantaine doeurs difPérents tant parmi les ceurs
Cerrestres que parmi les ceurs maring, de France ou
dailleurs. A chaque Fois une couleur; une saveur, une texcure,
une Plaveur sest revelee.

Aujourd’hui je vous propose une grande promenade gour-
mande. Des saveurs authentiques qui ont berce notre
enfance aux goudts insolites doeurs meconnus, je vous invice
& partager des histoires, legendes et rencontres exception-
nelles.

Cher lecteun, si daventure nous venons un jour & nous ren-
contrer autour de nos passions gourmandes, ne me deman-
dez pas lequel de mes deux ouvrages (Mes 100 recettes de
fromage et Mes 100 recettes dceufs) je prérere. Lun comme
[autre mont permis de rencontrer dauthentiques passion-
nes qui Font vivre Nos terroirs. Quant aux essais culinaires
auxquels jai pu me livrer (en respectant toujours le produit),
Jy ai mis toute mon dme et une appetence que seuls les epi-
curiens peuvent partager Mais surtout ne me demandez
oas : « Qui de lceur ou de la poule ? »
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‘2‘ AU petit dejeuner

BON D'ECONOMAT

4 saucisses a cuire

12 ceuPs de caille

2 grosses échalotes

100 g de beurre demi-sel
400 g de pommes de terre
1 pincée de Fleur de sel

1 botte de persil plat

sel Pin, poivre du moulin

25 cl de bouillon de poule

MANGEZ DES CEUFS !

Loauf posséde des qualités
nutritionnelles exceptionnelles.
Les protéines contenues dans
les caufs renferment des acides
aminés essentiels au bon
fonctionnement de notre
organisme, qul ne peut les
fabriquer lui-méme. Le jaune
d'eeuf est aussi une source
indispensable de vitamines et

de minéraux.

SAUCISSES AUX CEURS

PROGRESSION

® Preéchaufrer le Four & 170 degres.

® Laver les pommes de terre et couper 12 rondelles
eépaisses. Déposer dans un plat allant au rour mouiller
avec le bouillon de poule et ajouter la moitié du beurre.
Mettre & cuire au Pour 10 minutes environ. Le bouillon de
poule sera totalement evapore,

® Parallélement, éplucher les échalotes et les hacher
rinement. Laver, équeuter et concassernr le persil plac.
Dans une poéle, Faire Fondre le reste du beurre. Lorsque
celui-ci commencera & colorer, mettre a Fondre les
echalotes. Lorsque celles-ci obtiennent une jolie couleur
brune, ajouter le persil plat et assaisonner de sel Fin et
de poivre du moulin.

® Decouper les saucisses en petits trongons de 3 cm
environ, puis & laide d'une petite cuillere a care, écrasenr
le dessus des trongons de saucisse arin d’y creuser des
petits trous. Placer dans les trous un peu de Conrit
deéchalotes et casser sur chague trongon un ceuf de
caille.

® Deéposer les saucisses Farcies sur les rondelles de pom-
mes de terre et enfourner & nouveau pendant 3 minutes.
® Sortir du Four et dresser trois canons de saucisses
par assiette. Servir bien chaud.



BON D'ECONOMAT

3 ceufs de poule

150 g de sucre en poudre
1 licre de lait entier

150 g de céréales

Vous pouvez aromaliser votre lait avec
les parfums de votre choix, que ce soit
avec un miel de montagne ou de
Sologne. Il vous est aussi possible
d'aromatiser votre lait avec Un peu de
cannelle ou de poudre de cacao.

Les czufs sont aussi interchangeables :
caille, nandou, et pourquoi pas un ceuf
d'autruche. Quant aux céréales, les
étals de vos magasins en sont remplis,

laissez vos envies vous guider.

BON D'ECONOMAT

20 cl d'orange pressé

20 cl de pamplemousse pressé
30 g de miel 1000 Fleurs

20 ceufs de caille ulcra-Prais

CES CEUFS QUI GUERISSENT LALLERGIE

Les vertus médicinales des ceufs de caille sont
connues depuis des centaines d'années.

Un médecin francais vient de le confirmer :
l'ceuf de callle serait un excellent traitement

de fond contre les allergies.

Au petit déjguner ‘.b

CEREALES VITAMINEES

PROGRESSION

® Faire chaurrer dans une grande casserole le |ait
entier et le saupoudrenr de sucre en pluie fine. Monter la
Cemperature a Fremissement.

® Placer dans un mixer et ajoucer les ceufs un & un en
mMixant & vicesse rapide pour que les ceurs ne « grainent »
pas.

® Verser le melange dans un saladier ou des tasses
prealablement chaurrees sous leau chaude. Parsemer
les céreales sur le dessus.

® Servir tres chaud au petit déjeuner ce melange survi-
camine.

ANTI-ASHME

PROGRESSION
® Presser les oranges et les pamplemousses.

® Sucrer le jus de Pruits avec le miel 1000 Fleurs et placer
le tout dans un mixer

® Ajouter les ceurs de caille entiers.

® Mixer 1 minute arin dobtenir un cocktail mousseux.

® Servir Crés Frais au petic dejeunen

® \éritable cocktail anti-ashme et anci-allergique pour
les grands comme les plus jeunes, cetite recette Facile
est réalisable avec bien dautres Fruics.






BON D'ECONOMAT

8 ceufs de poule

80 g de créme liquide

40 g de brunoise de Pruits confits
2 c. & soupe de sirop d'érable

80 g de pain d'épice non tranché

1 botte de menthe

2 c. a soupe de sucre glace

Vous pouvez également
présenter cette broulllade dans

un verre comme suf la phato.

DE JAUNE ET DE BLANC

L& jaune contient la totalité des
lipides, la plupart des vitamines
&t des minéraux. Le blanc
constitue les deux tiers de ['ceuf
et renferme des protéines
indispensables pour

la construction des tissus
organiques et la production

des anticorps.

BROUILLADE EN TARTINE
DE PAIN D'EPICE

PROGRESSION
® Dans un saladien, casser les ceurs de poule et les
Fouetter en y gjoutant le sirop dérable.

® Parallelement, Faire bouillir la créme Praiche dans une
casserole. Lorsqu'elle bout, verser les ceufs tout en
Pouettant énergiquement. Laisser cuire a Feu Vik pen-
dant 3 & 4 minutes sans cesser de remuenr avec le
FOUEL.

® Debarrasser la brouillade doeurs dans un saladier
lorsque ceux-ci ont une consistance moyenne puis melan-
ger la macédoine de Pruits conrits dans les ceurs encore
chauds.

e Couper le pain dépice en tranches Fines de 1/2 cm
deépaisseur puis, a laide d'un emporte-piece, couper des
rondelles dans ces tranches.

® Conrectionner des cercles de dressage : dans une
bouteille plastique au bord lisse, tailler des rondelles de
4 &5 cm. Placer ces cercles sur la rondelle de pain dépice
et garnir l'incérieur avec la brouillade aux Pruits
conrits. Retirer le cercle et décorer [assiette en la pou-
drant de sucre glace et en parsemant sur le dessus
guelgues petites Peuilles de menthe.

® Servir tiede ce petit dejeuner eénergetique.



CEUF EN SEMOULE VANILLE
BON D'ECONOMAT 5 COMME UN GATEAU ¥

1/2 licre de lait entier A préparer fa veille
100 g de semoule Fine PROGRESSION
100 g de sucre semoule ® Mettre les raisins de Corinthe & tremper dans lecu
50 g de raisins de Corinthe Ciede.
8 ceufs de caille ® Dans une casserole, mélanger le lait avec le sucre et

l'excrait de vanille. Porter a ébullicion le lait sucré et y
Faire pocher les ceurs de caille 1 minute. Egoutter sur un
papier absorbant.

1 c. & caré d'extrait de vanille

1/2 botte de menthe

¢ Dans le méme lait sucre, mettre la semoule ¢ cuire. Pour
ce Faire, parsemer la semoule sur le laic fremissant et
laisser cuire 5 & 7 minutes sans cesser de remuenr avec
une spatule en bois. Prendre garde de ne pas trop
chaurrer car la semoule attacherait et prendrait un
gout de brulé. Ajouter les raisins une Fois Ceux-Ci égout-
tes sans cesser de remuen
® Remplir de moitie des petits moules individuels avec de
la semoule tiede, disposer sur celle-ci deux ceurs de caille
et pocheés par rameguin et recouvrir de semoule tiede. Lais-
petit djeunar et deviendra, ser rerroidir au rérrigérateur une nuit.
sivous [agrémentez ® Dresser au centcre des assiettes decorees d'une

AR, petite Peuille de menthe et servir & tempéracure

ambiante.

d'un couilis de fruits ou
d'un caramel laitier,

un excellent dessert.



BON D'ECONOMAT

8 gros ceufs de poule
80 g d'oreille de cochon
80 g de poitrine Fumée
80 g de lard gras

80 g de saucisse & cuire
1/2 botte de persil Frisé
1c. G caré de piment
d’Espelette en poudre
sel Rin, poivre du moulin
1 gros oignon rouge

4 belles tranches de

pain de campagne

Patrick Ramondenc est 'un
de nos derniers vrais
charcutiers. il sévit & Millau,
dans les contreforts de
I'Aveyron. Prévoyez d'étre
affamé avant d'aller partager

son petit déjeuner.

Au petit déeuner

CEUF AU PLAT DE PATRICK

PROGRESSION

® | aver, épluchen concasser loignon et le réserver dans
un saladier Couper en cubes loreille de cochon cuite au
bouillon. Faire de méme avec la poitrine PuMee, la sau-
cisse G cuire et le lard gras. Laven, éplucher et concas-
ser le persil Prisé. Mélanger le tout dans un récipient,
assaisonner de sel Rin et de poivre du moulin.

® Dans une poéle a bord haut, Faire revenir a Peu Vik len-
semble des ingrédients se trouvant dans le recipient.
Lorsgue I'on obtient une couleur brune et croustillante,
casser les ceurs en prenant garde de ne pas les crever
et laisser cuire doucement 3 & 4 minutes.

® Saupoudrer avec le piment d’Espelette.

® Dans un grille-pain, Faire dorer les tranches de pain et
les placer au cencre du plat de service.

® Deposer les ceufs sur les tranches de pain et dégus-
cer bien chaud.

(7






CEUFS MARBRES
AU THE A LA MENTHE

BON D'ECONOMAT

4 ceufs de poule

260 g de sucre en poudre

6 sachets de thé a la menthe
1 botte de menthe

10 cl d'alcool de menthe

100 g de creme liquide

Vous pouvez marbrer vos ceufs
avec d'autres saveurs, le
procédé restant le méme.
Choisissez un thé a la bergamote
ou parfumé & la vanille, aux fruits
rouges ou une autre saveur de
votre choix. Il ne vous restera
qu'a décliner la chantilly selon

le gout de vos ceufs.

A préparer la veille

PROGRESSION

® Dans une casserole, Faire chaurrer 1 licre deau. Lorsgue celle-C
commence a Frémin Faire infuser les sachets de the et ajouter la
moitie de la botte de menthe, 100 grammes de sucre et la moitie de
lalcool de menthe.

® Mettre les ceurs & cuire dans le the Préemissant pendant 4 minutces.
® Sortir les ceurs du bouillon. A laide du dos d'une cuillere & soupe
casser legerement la coquille et re-plonger les ceurs dans le the.
Laisser cuire & Fremissement pendant 1 heure 30. ReGirer du Feu et
laisser infuser toute la Nuit.

® Parallelement, monter la créme en chantilly & laide d'un fouet.
Sucrer avec le reste du sucre gue lon versera en pluie Fine et ajoutenr
délicatement le reste de lalcool de menthe. Reserver au Frais.

& Au dernier moment, ecaler les ceurs et dresser sur de jolis coque-
tiers accompagnes avec la chantilly mencholeée.



2-0 Au petit déeuner

CEUFS DE CAILLE EN NID DE BACON

BON D'ECONOMAT

80 g de bacon

30 cl de lait demi-écrémé

3 ceuPks de poule

12 ceuPs de caille

1/2 botte de persil plat

sel Rin, poivre du moulin

2 c. & soupe de créme épaisse
10 g de beurre

1 trait de vinaigre blanc

8 tranches de bacon tres Rin

Pour ne pas vous lever &
l'aube pour préparer le
petit déjeuner,
confectionnez les savarins
et les chips de bacon la
veille. Le lendemain, il ne
voUus restera qu'a pocher
les ceufs et réchauffer les
savarins dans un four pas

trop chaud.

PROGRESSION

® Faire torrérier les tranches de bacon en les plagcant au Four &
80 degrés durant 1 heure. Pendant ce temps, couper le bacon en
COUG petits dés et le mettre dans une casserole, Mouiller avec le Iait
et laisser cuire & Peu doux jusqua évaporation totale du lait. Placer
dans un mixer; réduire en purée et gjouter la moitié du persil préala-
blement erredille et lave a leau claire. Ajouter la créeme et les ceurs
entiers et mixer doucement.

® Beurrer des petits moules a savarin individuels et garnir lintérieur
avec le melange. Préchaurrer le pour & 120 degrés, et enfournenr
pour 30 minutes.

® Pendant ce temps, dans une casserole deau Frémissante legere-
ment vinaigreée, pocher les ceufs de caille 2 minutes environ. Pour
pocher les ceurs, les casser un & un dans de petits ramequins et les
verser dans leau Frémissante. Les ceurs vont plongen Lorsquils
remonceront & la surface, ils seront cuits.

® Sortir les savarins du Four et les demouler dans les assiettes de
service. Décorer avec guelgues Feuilies de persil plat et placer des-
sus les petits ceurs de caille pocheés. Ajouter les chips de bacon.
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PATES AUX CEUFS DE CAILLE

BON D'ECONOMAT

160 g de Conchiglioni Gricolores
(soit 5 pieces par personne)
20 ceuPs de cdille

1 botte de basilic

4 c. & soupe d'huile d'olive
des Baux de Provence

2 poivrons rouges

2 poivrons verts

2 poivrons jaunes

1 c. & soupe de gros sel

sel Rin, poivre du moulin

1/2 c. & caré de piment d'Espelette

ot

II'vous est possible
de parsemer
les assiettes
dun peu de

parmesan rape.

PROGRESSION
® Eplucher les poivrons et les tailler en tout petits
dés. Les poeler dans Phuile dolive bien chaude. Assaison-
ner avec le sel fin et le poivre du moulin. Ajouter le piment
d’Espelette et laisser cuire 2 & 3 minutes. Ajouter la moi-
tie du basilic cisele, débarrasser et réserver au Frais.

® Dans une grande casserole deau bouillante bien salée
au gros sel, mettre & cuire les pdtes en les gardant al
dente, les rarraichir et bien les egoutten

® Prechaurrer le Four & 180 degres.

e A laide d'une petite cuiliere & care, remplir les pates &
moitie avec lescabeche de poivrons puis casser dans
chacune dentre elles un ceur de caille.

® Placer les pates dans un plat & gratin et les passer au
Four pour une duree de 4 minutces.

e A la sortie du Poun; dresser dans les assiettes de ser-
vice, et servir bien chaud decore de guelgues reuilles de
basilic.






BON D'ECONOMAT

8 gros ceufs de poule

60 g de tapenade

150 g de poivron rouge

20 g de basilic

1 c. & soupe de moutarde Forte
1 jaune d'ceuf de poule

3 c. & soupe d'huile d'olive

3 c. a soupe d'huile d’arachide

sel Rin, poivre du moulin

et AR T

Il est possible de varier
les plaisirs gourmands
en remplacant la
mayonnaise par une
rouille, un aioli ou une
soupe de poisson

corsée,

CEUF MERIDIONAL

PROGRESSION

® Dans une casserole deau bouillante salée, mettre & cuire les 8 ceurs
durant 10 minutes. Lorsquiils sont durs, les rerroidir ¢ leau Proide.

® Parallelement, dans un saladier, melanger a laide d'un Pouet le jaune
doeur cru et la moutarde Forte. Faire couler dessus en rilet huile dolive
et 'huile darachide jusqua obtention dune mayonnaise bien Ferme.

® Conrectionner la purée de poivron rouge. Pour ce Faire, allumer le Four
en position gril et placer sous celui-ci les poivrons juste laves a leau
claire. Lorsguils sont bien colorés, les sortir du Four et les enfermer bra-
lanGs dans un sac plastique arin denlever loxygéne, ce qui décollera la peau
tres Pacilement. Une Fois & température ambiante, gratter les poivrons
pour les débarrasser de leur peau. Passer dans un mixer arin dobtenir
une purée Rine, reserver au Prais.

® Separer la mayonnaise en trois parts egales.

® Ecaler les ceurs durs puis les couper en deux. Retirer les jaunes et réser-
ver les blancs au Frais,

e Fcraser dans un des bols de mayonnaise 4 jaunes dosurs cuits et ajou-
Cer le basilic hache rinement,

® Dans un autre bol de mayonnaise, malaxer 2 jaunes doeurs cuits et gjou-
Ger la capenade dolive noire, remuer jusqua obtention dun mélange de
couleur uniForme.

® Dans le dernier bol de mayonnaise, ecraser les jounes restant et ajoucer
la purée de poivron rouge.

® A laide d'une poche a patisserie munie dune douille cannelée, Farcir les
blancs doceurs un & un avec les différencs mélanges.

® Dresser sur un plat de service et servir bien Prais accompagneé d'un
mesclun parsemé de petites olives de Nice.



BON D'ECONOMAT

4 ceufs de cane

4 cuisses de cane conFfites

160 g de gésiers de cane confits
1 échalote

120 g de jus de canard

1 botte de ciboulette

1/2 botte de thym citronné

2 c¢. & soupe d'huile de noisette

sel Rin, poivre du moulin

ATTENTION A LUTILISATION DES CEUFS DE CANE
Lceuf de cane n'est pas tenu par une
législation particuliére, |l est donc souvent
porieur de salmonelles. Cela dit, i vous
les prenez directement chez le producteur
et Ultra-frais, le risque est minimise.

Si vous ne connaissez pas la provenance
de vos ceufs de cane, faites-les cuire

10 minutes au moins. Nous pouvons
consommer des ceufs de cane s'ils sont
trés cuits, la salmonelle ne supportant pas
la cuisson. Bien entandu si vous ne
souhaitez pas utiliser ces ceufs, cette
recette est réalisable avec des ceufs de
poule et vous pourrez alors utiliser des

cuisses de canard confit,

FESTIVAL DE CANE

PROGRESSION

® Faire cuire les ceurs de cane durs en les laissant 15 minutes dans
une eau Fréemissantce saleée.

® Parallelement dans un saladier émietter les cuisses de cane conpfi-
tes en prenant garde de bien enlever la peau et les cartilages de la
cuisse.

® Prendre les ceurs que vous aurez réserves au Frais, les écaler puis
les concasser grossierement et ajouter la Fleur de thym citronnée
prealablement lavée et concassee tres Fin, la ciboulette lavée et cise-
lee ainsi que I'huile de noisette.

® Dans une poéle bien chaude, Faire revenir les gésiers puis ajouter
lémiettée de cuisse de canette et léchalote preéalablement éptuchée
et ciselée rinement. Ajouter 2 cuillerées & soupe de jus de canard arin
de lier ce mélange.

® Dresser les assiettes. Pour ce FPaire, dans des petites assiettes
chaudes dresser a laide d'un cercle les ingredients par couches. Plo-
cer dans le Fond du cercle le meélange deémiettée de canard, gésiers
et assaisonnement. Tasser avec le dos d'une cuillere et placer dessus
le concassé doeurs de cane & 'huile de noisette. Retirer le cercle,
souligner lassiette avec le jus de cananrd puis décorer avec quelques
brins de ciboulette ou avec un brin de thym cicronne. Servir cette
entrée encore tiede.






BON D’ECONOMAT

8 ceufs de poule

280 g de coquillettes

2 tomates

1 courgette

4 Peuilles de basilic

3 c¢. & soupe d'huile d'olive

sel Rin et poivre du moulin

Cette recette est dédiée a ma
maman qui ta réalisait avec
les restes de pates. Vous
pouvez confectionner ce plat
avec toutes sortes de pétes,
aVec ou sans garniture mais
toujours avec énormement de
générosité, a Image de ma

maman.

GALETTE DE MA MAMAN

PROGRESSION

® Commencer par cuire les pdtes a leau bouillante bien
salee, les egoutter laisser refroidir et réserver au
Prais.

® | aver et couper en petits dés les tomates et les cour-
gettes.

® | aven, erreuiller et ciseler le basilic.

® Dans un saladien casser les ceurs, assaisonner avec le
sel Fin et le poivre du moulin, Fouetiten

® Sur Peu ViF raire chaurrer une grande pogéle, verser
I'huile dolive et Faire revenir les des de courgetite 2 &
3 minutes. Ajouter les tomates et le basilic et laisser
cuire 1 minute. Verser |la garnicure sur les pdtes et
melangen Ajouter les ceurs battus et meélanger le tout.
® Faire chaurrer une grande poéle et cuire lensemble
3 minutes de chaque cote & Feu ViR

® Demouler sur un plat supportant la chaleur

® Chaurrer e Pour sur la position gril et passer la
galette 2 minutes sous le gril arin de la Faire colorer
legerement.

® Servir chaud accompagne d'une laitue assaisonnée
d'huile dolive et de jus de cicron.

en

2.9



BON D'ECONOMAT

2 avocats bien mdrs

4 ceuPs de poule

60 g d’'ceufs de saumon

10 g d'ceuPs de brochet

120 g de créeme Praiche liquide
le jus de 2 citrons

1 botte de persil plat

sel Rin, poivre du moulin

2 c. a soupe de vinaigre blanc

Dans vos avocats, Yous pouvez bien
entendu placer des oaufs de poule, soit
pochés comme dans cette recette
mais tout aussi bien mollets ou méme
au plat. La sauce d'accompagnement
que ['2i voulue nature peut elle aussi
évoluer selon vos envies en y ajoutant
un peu de Ketchup®, un trait de
cognac, des herbes hachées ou
encore du safran ou tout autre épice.
Vaous pouvez aussi confectionner cette

recette avec d'autres ceufs de poisson,

MELI-MELO D'CEUFS

PROGRESSION

® Dans une eau Frémissante vinaigrée, pocher les ceurs de poule pen-
dant 2 & 3 minutes puis les égoutter sur un papier absorbant.

® Parallelement, couper les avocats en deux dans le sens de la largeur
et non dans le sens de la longueur comme nous avons souvent 'habi-
tude de le raire. Supprimer le noyau qui est au centre. Couper les
extrémites des avocats arin de leur procurer une assise, puis, sans les
éplucher les placer debout dans les assiettes de service,

e Placenr les ceurs poches dans le crou.

® Parallelement, dans un saladien Fouetter la creme jusqua ce quelle
devienne onctueuse mais non chantilly. Ajouter le jus de citron,

® Verirler lassaisonnement en sel Rin, et en poivre du moulin puis ajou-
Cer la moitié des ceurs de saumon et de brochet.

® Napper les ceurs pochés avec cetle sauce puis décorer les assiet-
tes avec quelgues reuilles de persil plat et le restant des ceurs de
saumon et de brochet. Voici une entrée Fraiche pour le princemps.



BON D'ECONOMAT

300 g de pommes de Gerre

4 ceufs de poule

1 Peuille de laurier

1 bouquet de laurier pour le décor
100 g de créme Fraiche

1/2 licre de bouillon de poule

50 g de beurre

sel Fin, poivre du moulin

La coquille, véritable

barrigre contre les

bactéries, préserve

les qualités Internes de I'ceuf

et garantit son intégrité.

Losuf dans sa coquille était jadis
le seul aliment parfaitement

s0r pour les personnes

qui craignaient détre

empoisonnées.

CEUFS A LA UNE

PROGRESSION

¢ Tailler les pommes de terre en cubes de 4 sur 4 cm et graver & laide
de la pointe d'un couteau le nombre « 1 » Dans un plat supportant la
chaleun, déposer les pommes de terre avec le chiffre tourne vers le
haut. Mouiller & hauteur avec le bouillon de volaille et parsemer de
petites parcelles de beurre Prais,

® Préchaurrer le Four a 170 degres et mettre a cuire les pommes de
terre pendant 25 minutes. Le bouillon en sevaporant Fera appardi-
tre le chiffre qui colorera legérement.

® Pendant ce temps preparer la brouillade au laurien Pour ce Faire,
couper le haut des ceurs & laide d'un ciseau & ceurs et verser les
ceurs dans un saladier Les Pouetter en les assaisonnant avec le sel
FIN et le poivre du moulin. Dans une casserole, Faire Fondre le beurre
avec les Peuilles de laurier puis verser les ceurs et cuire 3 & 4 minuces
sans cesser de Pouetter énergiquement. Stopper la cuisson en
dehors du Peu en ajoutant la creme Froide sans cesser de remuen Ve-
rifier lassaisonnement,

® Remplir les coquilles de brouillade bien chaude et les placer sur
leurs podiums de pomme de terre.

® Décorer les assiettes avec de petits bouguets de laurier et servir
bien chaud.
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CEURS FRITS, SAUCE TARTARE

BON D'ECONOMAT

Pour la sauce tartare :

2 ceufs de poule

1/2 botte de ciboulette

40 g de cornichons

1/2 oignon

3 c. a café de capres

20 cl d'huile d’arachide

1 c. & caké de moutarde Porte

2 c. & café de vinaigre de vin vieux

Pour les ceufs Frits :
4 gros ceufs de poule
1 licre d'huile d'arachide pour la Fricure

sel Fin, poivre du moulin

QUELQUES CHIFFRES...

850 milliards : c'est le nombre
dieeufs prodults dans

le monde chaque année !

Les Frangais consomment en
mayenne 250 ceufs par an.

En France, 55 millions de poules
pondent environ 16 milliards
d'ceufs chaque année |

La Chine est le premier
producteur d'ceufs au monde.
Au deuxiame rang se trouvent

les Etats-Unis.

PROGRESSION

® Preparer tout dabord une sauce tarcare. Pour ce Faire, dans un
saladien separer les jaunes des blancs puis réserver les bilancs au
Prais. Pour racilicer la réalisation de la mayonnaise, l'ensemble des
ingredients doit étre a la méme tempéerature. Sur les jaunes, ajouter
la cuillereée & soupe de moutarde et, a faide d'un Fouet, remuer énenr-
giguement en versant doucement en rilet I'huile darachide. Lorsque
la mayonnaise est bien Ferme, ajouter le vinaigre de vin. Assaisonner
avec le sel rin et le poivre du moulin.

e Parallelement, préparer la garnicure. Laver et ciseler Rinement ia
ciboulette. Eplucher: laver et hacher loignon Finement. Hacher aussi
les caipres et les cornichons.

® Dans une poéle, Faire cuire les blancs dceurs sans les colorer & Feu
tres doux pendant 8 & 2 minutes, Debarrasseret laisser refroidin Une
rois les blancs dceurs rerroidis, les hacher Finement comme les
cdpres et les cornichons.

® Verser lensemble de la garniture dans la mayonnaise puis rectirier
lassaisonnement.

® Frire les ceurs. Dans une casserole, Faire chaurrer I'huile de Priture
4180 degrés. Casser les ceurs un & un dans de petits ramequins puis
Faire Prire 4 minutes en retournant lceur de tcemps & autre a laide
d'une spatule en bois. Egoutter les ceurs Prits sur un papier absor-
bbant. Les servir trés chauds accompagnes de Ia sauce tartare,



Au quotidien -b-b

COCOTTE DE TOMATE

BON D'ECONOMAT

4 belles comates

4 c. & café de tapenade noire
4 gros ceufs de poule

2 c. a soupe dhuile d'olive

8 Peuilles de basilic

sel Pin et poivre du moulin

COULEUR DES CEUFS

La couleur des ceufs dépend de
la race de la poule. Les marans
pondent des ceufs foncés alors
que les araucanas d'Amérique
du sud, par exemple, donnent
des ceufs verts, Les Frangais
préferent les coquilles colorées,
les Anglo-Saxons et les
Nordiques les coquilles plus
blanches. Mais la teinte de la
coquille n'a aucun rapport avec

la qualité nutritive de lceuf.

PROGRESSION

® Prechaurrer le Four & 200 degres.

® | aver et essuyer les tomates puis découper un chapeau dans cha-
que tomate. Creuser les tomates & laide d'une cuillere & soupe et
conserver la pulpe au Prais. Remplir le Fond des tomates avec un peu
de tapenade et deux rPeullles de basilic. Casser dans chague tomate
un Cceur napper avec un peu d'huile dolive. Assaisonner avec le sel Ain
et le poivre du moulin et enfourner pour 5 & 7 minutes.

® Servir les tomates sitot sorties du four apres les avoir déposees
sur une salade de roguette sauvage assaisonnée dhuile d'olive et
agréementée dun concassé de tomates Fraiches confectionné avec
la pulpe récupérée et quelgues peétales de parmesan.

Photo double page suivante
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BON D'ECONOMAT

25 cl d'huile d'olive

1/2 citron

100 g d'ceuPs de cabillaud Fumés
50 g de mie de pain blanc

80 g d'ceuPs de homard

sel Fin et poivre du moulin

TARAMA DE HOMARD

PROGRESSION

® Enlever la crodte du pain et I'écraser dans un saladier
en la détrempant avec le jus d’'un demi-citron. Ajouter les
ceurs de cabillaud. Placer le tout dans un mixen, monter
comme une Mmayonnaise en versant en rilet 'huile dolive.
® Veririer lassaisonnement : actention les ceurs de pois-
son sont salés, il Paut pratiquement n'ajoucer gue du
poivre,

® Parallelement, pocher les ceurs de homard & l'eau
bouillonte pendant 3 minutes. Egoutter et laisser refroidin
® |ncorporer les ceurs de homard au tarama.

® Servir bien proid, accompagne de quelques blinis, pain
PICAas ou tout simplement de toasts dorés et chauds.

Les variantes de tarama sont multiples et vous pouvez le faire évoluer selon vos envies en utilisant de
I'huile d'arachide ou méme de I'hulle de homard certes plus rare. Vous pouvez aussi ne pas mettre
d'esufs supplémentaires dans votre tarama.

La différence de couleur entre les taramas est souvent due au pourcentage d'ceufs de cabillaud. Le
rose, certainement le plus connu, contient 30 % d'ceufs. Le blanc plus pur contier: "Ji 50 % d'ceufs de

cabillaud, donc moins d'huile et de colorant,



BON D'ECONOMAT ASP'C DJC:EUFS DE SAUMON

200 g de saumon Fumé non tranché

40 g d'ceufs de saumon PROGRESSION
40 g d'ceufs de truite ® Confrectionner tout dabord une gelée en additionnant
120 g de gelée claire la gélatine en poudre nature & 120 g deau chaude. Tenir

5 de créme Breliche cette gelée au chaud.

) ) ® Parallelement, tailler le saumon Fumé en petits cubes
le jus d'1/2 citron

de 1 cm puis laver les ceurs de saumon et les ceurs de
1/2 botte d'aneth Fraiche

cruite. Dans de petits moules & ceurs en gelée, disposer

sel Fin et poivre du moulin ) '
en les meélangeant les petits cubes de saumon avec les

Ceurs de truite et de saumon.

® Faire couler la gelée & température ambiance. Velller
& ne pas couler la gelée trop chaude car les ceurs libére-
raient une substance qui troublerait la gelée, et le sau-

mon aurait quant & lui tendance a cuire.
Cette recette est réalisable en

- . e
B ——— Placer les aspics de saumon au réfrigerateur pendant

pas de petits moules, vous pouvez 4 a5 heures.

réaliser cette recette dans de e Préparer la créme daneth. Pour ce raire, mélanger

petits verres style vodka ou méme

, , dans un saladier la creme praiche avec le jus de 1/2 cicron
confectionner une terrine dont

Vous couperez des ianches au et laneth lavé et hacheé rinement.

moment du service. Cette recette ® Pour le dnessoge dans les assiettes, démouler les

SRS R agrabi ol aspics et les souligner d'un trait de créme daneth.
vos repas d'été.



BON D'ECONOMAT

12 champignons de Paris de taille moyenne
150 g de creme liquide

80 g d'ceufs de cabillaud

1/2 botte d'estragon

4 cranches de pain de mie

20 g d'olives noires dénoyautées
20 g de tomates séchées

3 c. & soupe d'huile d'olive

des Baux-de-Provence

1 c. & soupe de vinaigre balsamique

1/2 botte de basilic Frais

Cette entrée chaude allie le
sud et le nord. Les ceufs de
cabillaud sont dans cette
recette partie intégrante

d'une farce cuite.

TETES DE CHAMPIGNONS
DE PARIS ROTIES AUX
CEURFS DE CABILLAUD

PROGRESSION
® Préchaurrer le Four a 170 degres.

® A laide d'un torchon bien sec, essuyer les champignons
de Paris. Les égueuter et les réserver au Frais.

® En paralléle, placer dans un mixer les ceurs de cabillaud,
lestragon, la moitié de la créme Praiche, les olives et les
tomates sécheées puis mixer jusqud lobtention d'une
pdAte homogene.

® Debarrasser les tranches de pain de leur crolce, les
gjouter & la pdte et malaxer pour obtenir un Mmelange
epais.

® Assaisonner avec le sel rin, le poivre du moulin puis rem-
plir les tétes de champignons de Paris de ce mélange.

® Arroser avec I'huile dolive, cuire au Four pendant envi-
ron 15 & 16 minutces.

® Pendant ce temps, préparer la sauce daccompagne-
ment. Pour ce Faire, mettre le vinaigre balsamigue &
reduire dans une casserole a Peu doux. Lorsqu'il est
reduit de moitié, ajouter la créme liquide restante et
laisser réduire & nouveau de moitié. Rectirier lassaison-
nement avec du sel Fin et du poivre du moulin. Ajouter au
moment de servir le basllic préalablement erreullle, lave
et concasse.

® Pour le service, napper le Fond des assiettes avec la
créme de basilic au vinaigre balsamique et disposer des-
sus les champignons rogis.



BON D'ECONOMAT

4 ceufs de poule

120 g de mozzarella

4 cranches de coppa

2 grosses tomates bien mlres

2 c. & soupe d'huile d'olive extra-vierge
2 c. & soupe de parmesan répé

4 cranches de pain aux olives

4 preuilles de basilic Prais

sel Rin et poivre du moulin

Vous pouvez réaliser cette
recette au gré de vos envies
en changeant de salaison
(panchetta, jambon italien,
etc.) et en changeant de
fromage, I'ltalie tant riche en

ce domaine,

AU QuUCCIa

PAPILLOTES D'CEURF
A L'ITALIENNE

PROGRESSION
® Préchaurrer le Four & 200 degres.

® | aver eC couper les tomates en tranches rines. Réserver
au Prais.

® Découpenr 4 reuilles daluminium denviron 30 x 30 cm. Pla-
cenr les tranches de pain au centre de celles-ci. Masguenr
d'un rilet d'huile dolive. Chevaucher la tranche de tomate
avec la tranche de coppa et la tranche de mozzarelia. Cas-
ser un ceur sur celle-ci. Assaisonner de sel Fin et de poivre
du moulin. Parsemenr d'un peu de parmesan en poudre. De-
poser une Feuille de basilic et refermenr le papier d'alumi-
nium en repliant soigneusement les bords arin que la
papillote soit hermétique.

® Mettre au Four pour une duree de 10 & 12 minutes.

® Sortir du Pour et servir bien chaud accompagne d'une
salade de jeunes pousses craguantes assaisonnees d'un
trait d'huile dolive.

N
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\*O Au quotidien

CEUF COQUE DE MAMIE MARIE

BON D'ECONOMAT

4 ceufs de poule

1 chou vert Frisé

1 kg de pommes de terre
200 g de beurre demi-sel
sel Fin et poivre du moulin

pain de campagne

Ce plat nous arrive de
Langoat en Bretagne cu
Jacques Nuttall de la ferme
de Keres ma cuvert le
cahier de recettes de sa
grand-mére.

Je |ui ai emprunté son

savoir avec grand plaisir.

PROGRESSION
® Coupernr le chou vert en quatre. Retirer les parties
dures et laver abondamment & leau claire.

e Cplucher laver et couper les pommes de terre en gros
cubes.

® Dans une casserole deau bouillante bien salée, raire
cuire le chou 40 minutes environ. Egoutter dans un plat
allant au Pour & laide d'une ecumoire et garder leau de
cuisson pour cuire les pommes de terre,

® Lorsque les pommes de terre sont bien cuites, égout-
ter et mélanger avec le chou.

® Préchaurrer le Pour a 160 degrés. Placer le plat de
légumes dans le Foun

® Pendant ce temps cuire les ceurs & la coque 3 minutes.
® Vider les ceurs sur les légumes. Couper en petits mor-
ceaux le beurre demi-sel et le parsemer sur le plat.

® Mélanger le tout et servir bien chaud accompagné
d'une tranche de pain de campagne grillée.



TORTILLAS AU FOUR

BON D'ECONOMAT

500 g de pommes de terre Amandine
300 g de gros oignons

12 gros ceuPfs de poule

1 pincée de piment en poudre

5 Peuilles de basilic Prais

3 c. & soupe d'huile d'olive

sel Fin, poivre du moulin

piment d'Espelette

gousse dail

PETIT CONSEIL PRATIQUE
Conservez vos ceufs a l'abri
des odeurs du réfrigérateur.

Sans protection, ils auront
tendance a prendre le goit
des autres aliments car les

nombreux pores de la
coquille permettant les
échanges gazeux rendent
[ceuf perméable aux odeurs.

PROGRESSION

® Epluchen laver et tailler les pommes de terre en
cubes.

® Eplucher laver et hacher Finement les oignons.

® Dans une poéle bien chaude, verser I'huile d'olive et
Paire sauter les pommes de terre jusqud ce que celles-ci
soient dorées et bien cuites. Attention 'huile dolive @
tendance & bruler au-dela de 180 degres.

® £n Fin de cuisson ajouter loignon haché et la gousse
dail préalablement éplucheée, dégermeée et hachée
Finement. Assaisonner au sel ;fin et au poivre du moulin.
® Parallelement, dans un saladier, cassenr les ceurs et les
battre @ laide d'un Fouet. Assaisonner au sel Fin et poi-
vre du moulin, Ajouter le basilic ciselé rinement.

® Placer les pommes de terre cuites dans un plat & bord
haut, verser les ceufs battus dans le plat. Parsemenr
avec le piment dEspelette.

® Preéchaurrer le Four & 160 degres et enfourner pour
20 a 25 minutes.

® Servir avec une batavia assaisonneée d'huile d'olive. Ce
plat se déguste aussi bien chaud que Froid.

Photo double page suivante
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BON D'ECONOMAT

4 pommes de terre moyennes « amandine »
4 tranches de lard Fumé

1 oignon rouge

4 ceuPRs de poule

200 g de girolles

50 g de beurre demi-sel

sel Fin, poivre du moulin

Cette recette peut évoluer
selen vos envies. Choisissez
vos champlignons préférés.
Vous pouvez aussi
confectionner une fricassée
avec de tout petits lardons
ou oignons grelots déglacés

au vin rouge.

POMMES A L'CEUF

PROGRESSION

® Prechaurrer le Four & 200 degres.

® [ aver et emballer une & une les pommes de terre dans
une reuille de papier daluminium. Cuire les pommes de
Cerre au Four pendant 40 minutes. Les sortir du Foun
couper une Fine tranche dans la longueur et vider une
partie de la pulpe.

e Parallelement, épluchen, laver et hacher Rinement
loignon.

® Fgueuter et essuyenr les champignons coupés en petits
des.

® Dans une poéle bien chaude, Faire Fondre le beurre.
Quand celui-ci obtient une jolie couleur brune, Faire reve-
nir les champignons et ajouter loignon hache. Assaison-
ner avec le sel Rin et le poivre du moulin.

® Carnir le pond des pommes de terre avec la Fricassee
de champignons. Casser un ceur dans chague pomme
de terre, placer dessus une rine tranche de lard et
replacer le couvercle sur la pomme de terre. Mettre au
Foun e laisser cuire pendant 5 & 6 minuces. Sorcir les
pommes de terre du Four lorsque le blanc a coagulé
mais que le jaune est juste cuit.

® Servir bien chaud, accompagne d'une salade relevee.
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| QUOTICIEn

BON D'ECONOMAT

4 gros ceufs de poule extra-Frais
60 g de créme Fraiche

Y2 botte d'aneth

40 g d'ceufs de saumon

sel Fin, poivre du moulin

CEUFS DE SAUMON

On péche surtout le saumon
dans I'Alaska, | Etat de
Washington et le Canada entre
les mois de juillet et de
decembre selon les zones.
Les ceufs de saumon keta,
de couleur orangée sont

|es plus demandés.

Les ceufs de saumon argenté
sont plus petits et de couleur
rouge sompre.

Les ceufs de saumon royal
sont les plus gros et leur
coquilie est plus épaisse que

les ceufs de saumon keta

CEUF AUX CEUFS

PROGRESSION

® Confectionner tout dabord une créme mousseuse aux Cceurs de
saumon. Pour ce Faire, placer la créme liquide bien Froide dans un
saladier et Pouetter énergiguement pour laéren Attention, la diffi-
culcé sera de sarréter avant que la créme ne se transforme en
chantilly.

® Assaisonner avec le sel Fin et le poivre du moulin puis ajouter laneth
préalablement lave, efreduillé et concasse Rrinement.

® Parallelement, Raire cuire les ceurs a la cogue. Cela parait peut-étre
simple mais cuire des ceurs & la coque et les servir bien chauds
demande une certaine actention. Plonger au moment du service vos
ceurs de poule dans une casserole deau Fréemissante. Laisser cuire
3 minutes au chronometre puis égoutten Placer en coguetiers.

® A laide d'un ciseau & ceur couper lextrémiteé de l'oeur Retirer une
cuillerée a care de blanc supertlu et remplacer par la créme mous-
seuse.

® Placer sur le dessus une culillerée & care doeurs de saumon et servir
tres rapidement pour gue la préparation soit chaude.

® || est possible daccompagnenr cette recette de quelgues mouillet-
tes de pain bio, aux algues, campagne, seigle ou... tout simplement
nature,



BON D'ECONOMAT

4 minicourgettes

4 minipatissons

4 minitomates

100 g de Farce Fine de porc ou
chair & saucisse Fine

1 échalote

1 gousse d'ail

12 ceufs de caille

15 cl de jus de veau

3 c. a soupe d'huile d'olive

Y2 botte de persil plat

sel Fin et poivre du moulin

2 c. a soupe de vinaigre balsamique

3 Peuilles de basilic

Il est bien sir possible d'utiliser des légumes de taille
classique en les coupant en petits trongons. Vous pouvez
aussi remplacer courgette et patisson par des
aubergines, des grosses tomates ou fout autre légume
que vaus trouverez sur votre marché. Attention a la
cuisson de vos légumes : je ne vous ai volontairement
pas donné de temps de cuisson car cela dépend de

l'onigine des produits ainsi que de la saison.

Au quotidien \*?

PETITS NICOIS FARCIS
AUX CEUFS DE CAILLE

PROGRESSION
® Faire cuire les minicourgettes et les minipdtissons dans une casse-
role deau Prémissante bien salée. Lorsqu'ils sont cuits, les plonger
dans leau glacée puis réserver au Proid.

® Parallélement assaisonner la rFarce Fine de porc en y ajoucant
léchalote preéalablement épluchée et hachée rinement, le persil Fine-
ment haché et la gousse dail épluchée, dégermeée et hacheée
rinement. Ajouter les trois Peuilles de basilic Finement ciselées. Recti-
rier lassaisonnement avec le sel Fin et le poivre du moulin.

® Ouvrir le dessus des courgettes et des pdtissons. Enlever un cou-
vercle dans les tomates puis, & laide d'une petite cuillere & care,
creuser tous les légumes. Les remplin aux trois quarts avec la Farce
rine.

® Préchaufrer le Pour & 160 degrés. Placer les legumes dans un plat
allant au rPour Napper d'un rFin rilet d'huile dolive. Assaisonner avec
2 tours de moulin & poivre et placer au Four pour 10 minuces.

® Parallélement, dans une poéle antiadhésive, casser des petits ceurs
de caille. Lorsguils sont cuits, les découper avec un petic emporte-
piece et en placer un sur la rarce de chague légume. Replacer le
couvercle sur le cote.

® Dresser un légume de chaque sorte sur des assiettes de service
puis souligner avec un peu de jus de veau chaufre, trancher avec le
reste de I'huile dolive et rehausser le golt avec le vinaigre balsamique
reduit. Ce plat se sert en entree et sent bon la Provence.






BON D'ECONOMAT

4 ceufs de poule

120 g de créme épaisse

2 c¢. & soupe de porto rouge

80 g de roquefort moelleux

1 branche de céleri

10 g de beurre Prais

quelques réapures de noix de muscade

sel Fin, poivre du moulin

J'al réalisé cette recette

a base de roguefort,

mais vous pouvez la
confectionner avec
dautres fromages

(fourme d'Ambert,

bleu de Termillen, etc).
Vous pouvez aussi réaliser
cette recette 4 base d'eeufs
de caille ou sous forme
de trilogie, avec trois

fromages différents.

Au Quot

CAQUELON D'CEUF
AU ROQUEFORT

PROGRESSION

® Prechaufrrer le Pour ¢ 170 degrés.

® | aver et hacher rinement la branche de céleni.

® Dans une casserole, Faire Fondre le beurre et ajouter
le céleri haché. Déglacer avec le porto et laisser
reduire.

® Ajouter le roquerort preéalablement concasse en
petits morceaux. Laisser rondre & Peu doux, ajouter la
creme Fraiche. A la premiere ébullicion, débarrasser |a
créme dans un mixer a soupe. Mixer jusquda obtention
d'une creme onctueuse, rectirier fassaisonnement.

® Parcager la creme dans quatcre caquelons de
porcelaine. Casser un ceur dans chaque caquelon. Ra-
per un peu de noix de muscade sur chagque ceur

® EnPourner les caquelons au bain-manrie et laisser cuire
pendant 7 minutces,

® Servir dés la sortie du Pour accompagne de quelques
mouillettes de pain de campagne.

4



SD Au guotidien

MOULES FARCIES
EN PANURE DE POUTARGUE

BON D'ECONOMAT

20 moules d’Espagne

100 g de beurre demi-sel
Y2 botte de ciboulette

Y2 botte de persil

Y2 botte d’estragon

10 g de poutargue

5 g d'amandes rapées

sel Rin, poivre du moulin

Attention & l'utilisation de la
poutargue en poudre,

Elle apportera & votre
recette un agréable godt
iodé et marin mais

aura aussi tendance

a saler votre plat.

Prenez garde & vos

dosages d'assaisonnement.

PROGRESSION

® Gratter et laver abondamment les moules & l'eau
claire. Les laisser souvrir dans une casserole sur Feu Vik
& couvenrt pendant 3 & 4 minutes. Debarrasser et déconr-
Ciguer les coquillages en gardant une coguille par moule.
® Parallelement, laisser le beurre ramollir & cempera-
ture ambiante et ajouter les herbes préalablement
ePreuillées, lavées et hacheées finement. Assaisonner
avec le sel Fin et le poivre du moulin.

® Garnir les coquilles avec les moules et recouvnir gene-
reusement avec le beurre d'herbes.

® Préparer la panure en passant dans un mixer la pou-
targue et les amandes rdpeées. Saupoudrer les moules
avec ce mélange.

® Passer au Pour préalablement préchaurre & 160 degres
pendant 6 & 8 minutes.

® Servir tres chaud, soit en apenitif soit en entrée.






52- Au quouidien

BON D'ECONOMAT

4 ceufs de poule

1 botte de ciboulette

1 botte d'estragon

sel Fin et poivre du moulin

8 tomates cerises

4 c. a soupe d'huile de noisette

1 pincée de noix de muscade rapée

L'ceur ou LA PouLE?

Qui de I'ceuf ou de la poule est
apparu en premier ? Grande
question qui a éveilié limagination
de trés nombreuses générations.
Il semble que les premiéres
pondauses furent des canes et
des oles provenant de Chine, il y 2
plus de 6000 ans. La poule
apparut en Inde 2000 ans plus
tard et ne fit son entrée en
Occident qu'au V" siecle avant

notre &re,

MOELLEUX DE BLANC
AUX HERBES

PROGRESSION
® Préchaurrer le Four & 200 degrés.

e Separer les blancs des jaunes. Saler légérement les blancs et les
monter en neige a laide d'un Fouet électrique. Lorsquiils sont bien
blancs et bien rermes, ajouter la ciboulette et l'estragon préalable-
ment laves, efreuillés et coupes rinement. Rectirier lassaisonnement
avec le sel Fin et le poivre du moulin. Ajouter la noix de muscade répeée.
® Remplir des petits cercles individuels & moitie avec du blanc monteé
en neige. Placer un jaune d'oeur par cercle et recouvnir le tout avec du
blanc monte en neige. Lisser avec une spatule.

® Placer les petits cercles au Four pour une durée de 5 a 6 minutes
puis les sortir du Poun les démouler cu centre des assiettes. Souligner
avec un trait dhuile de noisette et parsemer avec les petites toma-
Ces cerises coupees en quartiers.



BON D'ECONOMAT

200 g de saumon trés frais

200 g de saumon Pumé

50 g d'ceuf's de saumon

1 citron jaune

1 cicron vert

2 petites échalotes

1 c. @ soupe de moutarde condiment
1/2 yaourt nature

1 botte d'aneth

sel Rin et poivre du moulin

100 g d'ceufs de poisson volant au wasabi
4 peuilles de brick

2 c. a soupe d'huile d'olive

Cette recette a une couleur
asiatique que vous pouvez
modifier en changeant

ia base du poisson pour

le tartare, le dressage, ou en
choisissant d'autres ceufs de
poisson (les ceufs de poisson
volant ne sont pas toujours

faciles & trouver).

TARTARE DE SAUMON SAUVAGE
EN CROUSTILLE D'CEUFRS
DE POISSON VOLANT

PROGRESSION
® Préparer le tartare en hachant au couteau (surtout pas au robot 1)
le saumon PUMe et le saumon cru. Poivrer genereusement. Ajouter les
echalotes et laneth rinement hacheés. Ajouter les jus de citron vert et
jaune. Ajouter une cuillerée & soupe de moutarde, le yaourt et les
ceurs de saumon. Rectifier lassaisonnement.

® Mettre au Prais pour au moins 2 heures en melangeant de temps
en cemps.

® Parallelement, conrectionner les croustilles d'ceufrs de poisson
volant, Dans les Feullles de brick couper des bandes de 4 cm de largeun
Badigeonner avec un peu d'huile dolive et coller les bandes deux par
deux. Monter sur une boite de conserve vide.

> Préchaufrer le Pour & 200 degres et Faire torréfrier les croustilles
2 minutces. Bien survelller le Four car les reuilles de brick bralent vice.

® Pour le dressage, placer une jolie quenelle de tartare de saumon
dans la croustille et la deposer au centre de lassiette. Poser sur o
croustille ou sur le cartare une petite cuilleree doeurs de poisson
volant. Décorenr avec le reste daneth et servir bien Frais en entree.

FPhoto double page suivante


http:minut.es
http:Met.t.re
http:Ajout.er
http:Ajout.er
http:�chalot.es
http:Ajout.er

-







56 Au guot

BON D'ECONOMAT

4 galettes de mais ou tacos
60 g d'ceufs de Gruite

60 g d'ceufs de saumon

1/2 botte de persil plat

1/2 botte de coriandre Fraiche
1/2 botte de ciboulette

1/2 botte d'aneth

sel Pin et poivre du moulin

2 avocats bien murs

1 citron

1 sachet d'épices a guacamole

quelques gouttes de Tabasco

TACOS D'CEURFS DES MERS

PROGRESSION

® Préchaurrer le Four & 160 degres.

® Rouler les tacos en Forme de cones et les placer dans
le POUr 5 & 7 minutes. Sortir les cones croustillants et
reserver a temperacure ambiante.

® Paralielement, laven équeuter et concasser les herbes
Praiches.

® Eplucher lavocat, retirer le noyau, placer dans un réci-
plent avec le jus de citron, les épices et quelques gouttes
de Tabasco. Mixer jusqua lobtention d'une purée lisse et
cremeuse. Vénirier lassaisonnement.

® Dans un saladier mélanger les herbes concassees avec
le guacamoie puis cjouter les ceurs de saumon et les
Ceurs de cruite.

® Pour le dressage, Farcir les cones avec ce melange. Dis-
poser dans les assiettes puis laisser place a l'imagination
pour la décoration de cette entrée : soit avec le reste
des ceurs, soit avec une salade d’herbes, soit pourquoi
pas avec un avocat emince en eventail, une pecice
grappe de tomates ou toute autre decoration...


http:c,u~t.ld

BON D'ECONOMAT

4 ceuFfs de poule

150 g d'oseille Fraiche

1 c. & soupe de Farine

15 cl de lait

30 g de coriandre Praiche
30 g de persil Prisé

10 g d'aneth

2 pincées de muscade en poudre
20 g de beurre

70 g de créme Fraiche

50 g d'ceufs de carpe

sel Rin et poivre du moulin

Les filets de carpe sont souvent cuisinés
avec de loseille qui fait fondre les arétes,
c’est donc un dérivé que je vous propose.

Il est possible de marier des ceufs de
poissons avec de petits flans de légumes.
Confectionnez des flans avec les légumes

de votre choix et mélez-les avec délicatesse
en un généreux mariage d'ceufs

de poisson cuits ou crus.

Au guotid

FONDANT D'OSEILLE
AUX CEUFS DE CARPE

PROGRESSION
® Préchaurrer le Four & 150 degrés.

® Casser les ceuPs dans une terrine et les battire en
omelette. Ajouter la Farine et Fouetter le meélange. Ver-
ser le lait, gjoutenr la muscade. Assaisonner avec le sel et
le poivre.

® | aver et ciseler Finement losellle. Ajouter loseille et les
Fines herbes lavees et hachées rinement dans la terrine.
Bien melanger le tout.

® Beurrer un moule & bord haut et verser la preparation
dedans. Glisser au Four et laisser cuire 25 & 30 minutes,
jusqua ce que le rlan soit pris. Sortir du Four et laisser
refroidin Démouler dans un plat.

® Déposer sur le Flan la creme préalablement montéee en
chantilly et napper génereusement avec les ceurs de
carpe.

en

Yy



BON D'ECONOMAT

50 g de mie de pain

12 cl de lait

50 g d'ceufs de brochet

1 carotte

3 c. & soupe de vinaigre balsamique
6 c. & soupe d'huile d’olive

1/2 botte de basilic Frais

350 g de petits encornets marinés
(8 par personne)

3 ceufs de poule

sel Fin et poivre du moulin

1 pincée de quatre-épices

Cette recette peut étre
sefvie en entrée pour un
déjeuner d'été. Il est
possible d'utlliser des ceufs
de saumon ou des ceufs de

truite pour la farce.

SOUPIONS FARCIS
AUX CEUFS DE BROCHET

PROGRESSION
® Ciseler rinement le basilic Frais et le mettre & infuser dans un peu
d'huile dolive.

® Mettre & cuire les ceurs de poule 10 minutes dans l'eau Frémissante
salée. Lorsgue les ceurs sont durs, les refroidir sous lleau Froide et
les écaler Séparer les blancs des jaunes.

® Dans un saladien placer la mie de pain, le lait et les jaunes doeurs
durs. Ecraser ce mélange en pommade. Assaisonner de sel fin et de
poivre du moulin. Ajouter une pincée de quatre-épices eu les ceurs de
brochet ainsi que les blancs d'oceurs durs concasses. Meélanger jusquc
lobtention d'une pdte homogene.

® Retirer les encornets de leur marinade puis, & laide d'une poche &
pdtisserie, les Farcir de la Farce aux ceurs de brochet.

® Melanger dans un saladier huile dolive et le vinaigre balsamique.

® Epluchen laver et tailler la carotte en julienne ou en petits bacon-
nets. Ajouter la julienne de carotte (saufr quelques bdtonnets qui
serviront pour le décor) & la vinaigrettte puis placer les petits encor-
nets en corolle dans les assiettes de service et napper avec Ihuile
dolive parfrumee au basilic.

® Parsemer de quelques bdatonnets de carotbe qui donneront & la
recette une teinte légerement sucrée et croquante.
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BON D'ECONOMAT

400 g de poisson de roche
2 gros oignons

3 tomates bien mlres

1 botte de basilic

3 gousses d'ail

1 licre de Fumet de poisson
1 pincée de safran

1 c. & caré de paprika

3 c. & soupe de Ricard®

4 c. & soupe d'huile d'olive
16 ceufs de caille

30 g de rouille

1 baguette de pain complet

Cette recette est typiquement
provencale. Les jaunes
d'ceufs de callle pochés vont
adoucir l'ensemble de cette
entrée et donner un velours
incomparable a la soupe de
poissons. Vous pouvez
remplacer les ceufs de caille

par des ceufs de poule.

MARMITE
D'CEURS DE CAILLE

PROGRESSION
® Eplucher les oignons et les tailler en gros morceaux.

® | aver les tomates et les tailer aussi en gros morceaux.
® Gratter et laver les poissons de roche. Les concassen
® Dans une grande casserole, Faire chaurrer 3 culllerees
& soupe d'nuile dolive. Lorsque celle-ci est bien chaude y
jetenr le poisson et Faire revenir vivement 4 & 5 minutes,
® Ajouter les oignons, les tomates, les 3 gousses dall
lavees mais non-épluchées, la botte de basilic lavée mais
entiere. Remuer le tout.

® Flamber avec le Ricarde. Ajouter le sarran, le paprika,
salen, donner un tour de moulin & poivre et mouiller avec
le PUMeL de poisson. Laisser cuire a Peu doux pendant
environ 1 heure.

® Mixer le Coub puis passer O travers une passoire et
Faire & nouveau Fremir cette soupe de poisson.

® Casser les ceurs de caille dans de petits ramequins
puis les pocher 2 minutes dans la soupe de poisson. Ser-
vir en soupiére ou en caguelon ou encore en assiettes
creuses individuelles cette soupe bien chaude accompa-
gnée de rouille et de crodtons de pain confectionnés
avec la baguette.

6>
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BON D'ECONOMAT

4 crottins de Chavignol

4 petits ceufs de poule

4 c. a soupe de sancerre blanc

160 g de raisin blanc

80 g de roquette sauvage

2 c. a soupe d'huile de noisette

1 c. @ soupe de vinaigre balsamique
sel Rin, poivre du moulin

4 tranches de pain aux noix

Cette recette est dédiée  la région de
mon enfance. Soyez vigilant sur le choix
de vos framages, nl trop frais ni trop secs.
Cette recette peut se réaliser aussi bien
avec des ceufs de poule qu'avec des
ceufs de caille. Pour un golt plus
prenoncé Il vous est possible d'ajouter
quelques gouttes d'alcool de raisin dans
les fromages avant de les mettre au four.
Prenez garde de ne pas trop cuire les
ceufs afin que les jaunes restent liquides,

CEUFS SANCERROIS

PROGRESSION

® Découper un petit couvercle sur les Fromages. A [aide
d'une petite cuillere, vider les Promages en prenant garde
de ne pas endommager la coque. Reserver au Frais.

® Parallelement éplucher et épépiner les raisins et les Faire
mariner dans le sancerre 1 heure environ.

® Préchaurrer le Pour & 200 degrés.

® Reprendre les Fromages et les remplir de raisin
maring. Casser un ceur par Fromage. Napper dune demi-
culllerée & caré d'huile de noisetite, assaisonner avec le sel
FiN et le poivre du moulin, replacer le couvercle. Déposer les
Fromages remplis sur les tranches de pain aux Noix.

® EnFourner les Fromages 6 minutes.

® Preéparer une vinaigrette avec le vinaigre balsamique et le
reste de 'huile de noisette. Assaisonner la roguette apres
lavoir lavée et bien égouttée. Sortir les Fromages du Four et
deposer sur la salade assaisonnee. Servir bien chaud.




BON D'ECONOMAT

800 g de coques

2 échalotes

25 cl de vin blanc sec

400 g de créme Fraiche

1 botte de persil plac

20 ceufs de caille

20 g d'ceufs de lump rouges
50 g de beurre demi-sel

sel Fin, poivre du moulin

LE Lump

Le lump est un poissen de la
partie nord de ['Océan Atlantique.
Pendant |a période de
repreduction, on le trouve surtout
dans les eaux peu profondes du
littoral norvégien. Les ceufs de
Jump, souvent considérés comme
une imitation du caviar russe, sont
principalement produits par le
Danemark et [Islande. Une fois
prelevés, les ceufs sont
conservés dans une saumure,
rincés puis mélangés a du sel fin.
Iis sont ensuite colorés en noir
pour ressembler & du caviar

russe.

-

CEUFS A LA COQUE

PROGRESSION
® Gratter et laver les cogues.

® Eplucher et hacher les échalotes.

® Erreulller et laver le persil plat.

® Dans une grande casserole, faire Fondre e beurre demi-
sel. Ajouter les échalotes hachées. Lorsque celles-ci sont
bien revenues et légérement blondes, ajouter les coques et
les laisser souvrir doucement & Feu doux. Puis ajouter le vin
blanc et laisser cuire & Feu doux 7 & 9 minuces.

® Ajouter la créme et la moitie du persll plat efreduille. Lais-
ser cuire doucement 5 minutes,

® Débarrasser et décortiguer les coques en gardant les
coquilles vides.

® Replacer les coques dans la sauce et le tout sur Peu dous,
puis casser les ceurs de caille dans la preparation en pre-
nant garde de ne pas les percen Laisser cuire 2 minuces
puis dresser les assiettes.

® Decorer avec les Peuilles de persil plat restant, et parse-
menr de quelques ceurs de lump.

® Servir bien chaud.

® Cette recette est realisable avec d'autres coquillages,
praires, moules. ..

Lans ia traaition



BON D'ECONOMAT
60 ceufs de caille
250 g de lard Fumé
160 g de mais

50 g de beurre

1 botte de persil plat

sel Rin, poivre du moulin

Cette omelette a base d'ceufs de callle
prendra un golt onctueux ¢l & la
prééminence du jaune dans les ceufs
de caille Le lard et le mais
compléteront la garniture de ce plat.
Attention de ne pas trop saler vos ceufs
de calle, le lard y pourvoira.

Cette recette est réalisabie avec
dautres ceufs qu'ils soient de poule,

de dinde ou méme de perdrix.

OMELETTE PLATE DE CAILLE

AU MAIS ET AU LARD FUME

PROGRESSION
® Dans un saladien casser les ceurs de caille puis, & laide
d'un Pouet, melanger arin dobtenir un liquide homogene.
Assaisonner avec le sel Rin et le poivre du moulin. Resenr-
ver au Prais.

® Parallélement, tailler dans la poitrine PumMée de tout
petits lardons. Placer dans une casserale. mauiiller &

hauteur deau Froide et porter a ebullicion. Lorsque leau
se met & Prémin débarrasser dans une passoire et nin-
cer & leau Proide

® Dans une poéle antiadhésive, Faire Fondre un peu de
beurre puis poéler les petits lardons. Lorsque ceux-Ci
colorent légerement et deviennent croustillants, ajou-
ter le mais et le persil plat prealablement lave, efreuille
et concasse.

® \lerser sur un quart de cette Fricassée une louche
dceurs de caille Fouetites et laisser cuire 2 & 3 minutes &
Feu doux.

® Retourner cette poélée dans une assiette telle une
crépe et recommencer lopération pour lensemble des
convives,
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BON D'ECONOMAT

4 ceufs de poule

40 g de beurre

40 g de Parine type 55

4 dl de lait entier

1/2 c. & caré de sel

150 g de reblochon bien Fait
1 pincée de muscade

4 c. & soupe de genépi

1 pincée de levure chimique

poivre du moulin

Cette recette est un grand
classique de la cuisine frangaise.
Elle supporte pratiquement toutes
les facéties. Alors laissez aller votre
imagination pour créer votre

propre souffié.

SOUFFLE AU REBLOCHON
ET GENEP]

PROGRESSION
® Dans une casserole, Faire Fondre le beurre sans colo-
ration et gjouter la rarine en plule Fine. Laisser cuire
doucement 3 & 4 minutes sans cesser de remuer avec
un Pouet. Lorsgue le mélange devient mousseux et blanc,
verser le |ait proid et cuire 4 & 5 minutes & Feu doux.

® Ajouter le Promage débarrasse de sa croute et le
laisser rondre doucement. Ajouter le genépi, 3 tours de
moulin & poivre, la levure et la rdpure de muscade.

® Laisser refroidir & temperature ambiante et ajouter
les jaunes doeurs.

® Préchaurrenr le Pour & 180 degres.

® Parallelement rouetter les blancs avec une pincée de
sel Fin au mixer électrique. Lorsquiils sont bien rermes,
les incorporer délicatement ¢ laide d'une spatule de bois
a la préparation au Fromage. Lorsque le melange est
bien lisse et homogene, verser dans des moules & sourrlié
géneéreusement beurres et Farines,

® EnPourner et laisser cuire 25 & 30 minuges.

® Servir dés la sortie du Foun



BON D'ECONOMAT

8 gros ceufs de poule
1/2 botte de cerfeuil

1/2 botte d’'estragon
1/2 botte de menthe

1/2 botte de persil plat
50 g de beurre demi-sel

sel Fin, poivre du moulin

BROCHETTES D'CEUFRS

PROGRESSION
® Percer un thou aux excremites de chague ceur & l'aide
d'une epingle du diamétre d'une brochette.

® Vider les ceurs dans un saladier en sourrlant dans 'un
des trous. Battre les ceurs, assaisonner avec le sel Fin et
le poivre du moulin.

® Erreuillen, laver et hacher rinement les herbes. Les
gjouter aux ceurs. Faire cuire dans le beurre chaud en
Fouettant energiguement,

® Garder les ceurs brouillés trés onctueux, les verser
dans une poche & patisserie et remplir les coquilles.

® Embrocher les ceurs par deux.

® Cuire 5 minutes sur une Flamme sans cesser de tournen

ATTENTION EXPLOSION !
Ne faites pas cuire vos ceufs au micro-ondes, ils pourraient exploser. La transformation de ['eau
en vapeur provoque une surpression qui peut faire exploser l'csuf et provoquer de graves dégéts

dans votre four.



BON D'ECONOMAT

4 ceuPs
2 licres d'huile a Pricure

sel Rin, poivre du moulin

Pate a beignets

10 cl de lait

1 sachet de levure de boulanger
1 ceuf

1560 g de rarine

10 g de sel

10 cl de biere blonde

2 c. a soupe d'huile de noisette

Vous pouvez réaliser cette recette avec
bien d'autres ceuis pochés. Yous pouvez
aussi donner un caractére différent &
votre pate & beignets en y ajoutant des
épices telles que curry, safran, quatre-
épices, cannelle ou bien d'autres. Votre

recette n'en sera que plus exotique.

BEIGNETS D'CEUFS

PROGRESSION

® Préparer tout dabord la pdte & beignets. Pour ce Raire, délayer la
levure dans le lait Ciede. Séparer les blancs des jaunes et réserver les
blancs au Prais. Faire tomber en pluie Fine la Farine sur les jaunes puis
gjouter la biere, le sel, 'huile de noisette et le melange lait-levure. Mé-
langer vivement cetbe préparacion arin quelle se transForme en pdce
lisse. Couvrir d'un linge humide et réserver 2 heures dans un endrois
tempenre,

® Au bout de ce temps, monter les blancs en neige avec une pointe de
sel Fin puis gjouter la pdte qui aura repose 2 heures, Le mélange doit
€tre homogene. Laisser reposer au Prais.

® Pendant ce temps, pocher les ccufs dans une eau Frémissantce
vinaigree. Casser les ceurs dans un ramequin et les pocher un & un
3 minuces en les recournant ¢ laide d'une écumoire. Les égoutter sur
un papler absorbant et laisser refroidin

® Chaurrer la Priceuse ¢ 180 degres.

® Enrober les ceurs poches de pate a beignets puis les plonger dans la
Pricure 2 & 3 minuces. Egoutter et déposer sur un papier absorbont.
® Assaisonner au sel Fin et poivre du moulin puis servir les beignets
tres chauds, accompagnes d'une salade de mesclun assaisonnée &
I'huile de noisette et parsemee, pourquoi pas, d'un concasse de men-
diants.




BON D'ECONOMAT

16 ceuPs de poule

80 g de tapenade

5 brins de thym Frais

1 botte de basilic

80 g de concassé de tomates
2 gousses d'ail

2 c. & soupe d'huile d'olive

50 g d'olives noires et vertes
30 g de tomates séchées

sel Rin et poivre du moulin

piment de Cayenne en poudre

Cette recette est de pur terroir
provencai mais modifiable car vous
pouvez la parfumer différemment et

la confectionner avec tout un tas
d'oeufs aussi divers que l'ceuf de
caille, de nandou ou méme
d'autruche. Soyez seulement

vigilant sur les temps de cuisson.

CRESPEU

PROGRESSION

® Cassenr et battre les ceurs dans un saladier puis les répartir dans 4
pols.

® Dans le premien assaisonner avec du sel fin et du poivre du moulin e
agjoucer les 80 grammes de tapenade. Attention la tapenade ecant salée, |l
PaUT assaisonner avec moderation.

® Dans le deuxieme bol, placer le thym prealablement lave et concasse et
ajouter les gousses dail épluchées, dégermeées et hachées trés rinement.

® Dans le troisieme bol, assaisonner avec le sel Fin, le poivre du moulin, le
piment ce Cayenne et ajouter le basilic haché rinement.

® Dans le quatrieme bol, assaisonner avec le sel Rin, le poivire du moulin et
agjouter le concasse de tomates confectionne au prealable ou acheteé tout
PaiC.

® Dans une casserole, mettre un Gout petit peu d'huile dolive et cuire le
premier mélange avec la tapenade en ceurs brouilés. Cuire environ 3 minu-
Tes Cout en Fouetbant énergiquement.

® Préchaurrer le Four & 180 degrés et huiler & laide d'un papier absorbant
lincerieur d'un moule & charlotte. Lorsgue la premiere brouiliode de tape-
nade est cuite, la verser dans le moule & charlotte puis placer celle-ci dans
le FOUr pour une durée de 4 minutes,

® Pendont ce temps, confectionner la deuxieme broullace au thym Prais,
méme opération gue pour la brouillade de tapenade. Sortir le moule & char-
lotte et verser la ceuxieme brouillade sur la premiere.

® Conrectionner les autres brouillades et les superposer dans le moule &
charlotte.

® Finir la cuisson au rour 7 & 8 minutes.

® SorGir du Pour et démouler sur le plat de service. Servir bien chaud
accompagneé dune salace dherbes assaisonnée dhuile dolive et de citron.

Photo double page suivante
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BON D'ECONOMAT

4 gros ceufs de poule

2 gousses d'ail

3 c. & soupe d'huile d'olive

4 cranches de jambon de Bayonne ou
un talon de jambon

2 gros oignons

1/2 piment vert

2 poivrons rouges

1 poivron vert

2 grosses tomates bien mlres
sel Rin, poivre du moulin

chym, laurier

Vous pouvez accompagner cette recette
dune large tranche de pain de
campagne grillée et frottée & I'ail. Vous
pouvez aussi la réaliser avec d’autres
sortes d'ceufs... de callle, de perdrix, de
nandou, d'émeu ou méme avec un seul
ceuf d'autruche. Prenez simplement
garde au temps de cuisson quil faudra
adapter selon I'ceuf.

CEUFS ROTIS EN PIPERADE

PROGRESSION
® Commencenr par preparenr la piperade : éplucher et emin-
cer les oignons. Laver et couper les poivrons en lamelles en
prenant garde de bien retirer les graines. Laver et couper
en gros monrceaux les tomates. Dans une grande casserole,
raire chaurrer huile dolive et Paire revenir les oignons avec
les poivrons et les gousses dail non épluchées pendant envi-
ron 8 & 10 minuces.

® Ajouter les tomates en morceaux, le thym, le demi-piment
vert, le laurier et le jambon coupeé en petits des. Assaison-
ner avec le sel fin et le poivre du moulin, (Attention & lassai-
sonnement : le jombon ayant tendance & saler; ne pas ajou-
ter trop de sel) Laisser mijoter 20 minutes environ & Peu
doux.

® Une rois quelle est bien cuite, répartir la piperade dans
de petits moules & sourrlé individuels en retirant les aroma-
tes et les gousses dail entiéres.

® Casser un ceur dans chague moule en prenant garde de
ne pas le percen

® Préchaurrer le Four a 170 degrés.

® Enrourner et laisser cuire 3 & 4 minutes. Sortir du Four et
servir bien chaud.







BON D'ECONOMAT

4 ceufs de poule

120 g de poitrine Fumée
120 g d'oignons grelots
120 g de champignons boutons
50 cl de vin rouge

50 cl de jus de veau

50 g de beurre Frais

sel Rin, poivre du moulin
30 g de sucre en poudre
1 botte de ciboulette

4 grandes tranches de pain de campagne

Cette recette peut &l
confectionner avec d'autres ceufs, de
caille par exemple pour l'apéritif

Ce plat peut aussi se servir en

caquelons sans la tranche de pain, ce

aui vous permettra d er queiques

)

petits crodtons frits sur le dessus.

CEUF VIGNERONNE

PROGRESSION

® Pocher les ceurs dans le vin rouge : dans une casserole, porcer ¢
ebullicion le vin rouge. Casser les ceurs individuellement dans de
petits bols et les verser un & un dans le vin Prémissant. Laisser cuire
3 & 4 minutes puis egoutter a laide d'une écumoire sur un papier
absorbant. Laisser reposer & temperacure ambiante.

® Préparer la sauce vigneronne. Dans une casserole, Faire Fondre o
moitie du beurre. Lorsguil commence & colorer légerement, RFaire
revenir la poltrine FuMee prealablement taillee en petits dés.

® Fplucher et laver les oignons grelots. Les ajouter aux lardons. Sau-
poudrer avec le sucre en poudre et laisser carameliser 5 minuces &
Peu doux.

® Couper les pieds des champignons et les essuyer un & un avec un
gcorchon propre et sec. Ajouter a la garnicure et Faire revenir avec
lensemble 3 minutes.

® Deglacer avec le vin rouge de cuisson des ceurs, laisser reduire de
Erois quartcs et agjouter le jus de veau. Laisser cuire 5 minuces,

® Puis monter au beurre & Peu tres doux : couper le reste du beurre
en petits morceauyx, les parsemer sur le dessus de la sauce et laisser
Fondre doucement tout en remuant & laide d'une spatule en bois.

® Faire griller les cranches de pain de campagne et les placer au
centre des assiettes de service. Déposer dessus les ceurs poches au
vin et napper de sauce bien chaude. Parsemenr de ciboulette ciseles,
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L'EGGXILE

BON D'ECONOMAT PROGRESSION
1 c. & café de cassonade ® Dans un shaker rempli aux trois quarts de glace, casser oeur
i cauf ® Ajoucer le rhum, la ligueur de passion et la ligueur de coco.

® Agiter pendant 10 secondes.
® Servir dans un verre & cocktail en retenant la glace.

1 mesure de rhum ambré
2 cl de liqueur de passion
WHTHSSIRR DR R URESSED B0 SRRSO R RO O T ESOUR R TRE TSR
1 cl de liqueur de coco i
et la noix de coco.
1 pincée de noix de muscade rdapée
1 pincée de cannelle en poudre

1 pincée de coco en poudre

_EGGXPLOSIF

BON D'ECONOMAT PROGRESSION
3/5 de bourbon ® Dans un shaker rempli aux trois guarts de glace, verser le bourbon,
1/5 de sirop de canne la ligueur dabricot, le sirop de canne et le blanc doeur

® Agiter vivement pendant 10 secondes.
® Remplir un verre long drink de champagne Frappe pour un guang,

1/5 de liqueur d'abricot

1 blanc d’'ceuf

) puis completer avec le contenu du shaker en retenant la glace,
champagne brut pour compléter




BON D'ECONOMAT

4/5 de porto rouge

1/5 de porto blanc

2 c. & soupe de créme liquide (Fleurette)
1 blanc d'ceufr

1 c. & soupe de roquefort Baragnaudes
1 pincée de sel de céleri

1 pincée de muscade rapée

BON D'ECONOMAT

410 de rhum ambré

210 de Grand Marnier

2/10 de jus d'ananas

210 de jus de Pruits exotiques

1 c. & caré de sucre cassonade
1/2 blanc d'ceuf

1 c. a caré de jus de citron vert

1/2 c. & café de sirop de grenadine

Les cocketalls 8‘

L' EGGXALOU

PROGRESSION

® Placer dans un mixer le porto rouge, le porto blanc, la créme rraiche,
le blanc dceur et le roguerort dinsi que quelques cubes de glace.

® Mixer jusqud obtention d'un melange onctueux et Mousseux.

® Verser dans les verres de service et poudrer légérement avec le sel
de céleri et la muscade rapee.

® Décorer dune branche de quelques Feulilles de céleni.

Le cocktall idéal & servir avec un plateau de fromages pour surprendre vos invités, Il tire son nom de : egg, I'euf ; Xa pour
Xavier Thuret (grand passionné des caves de Roquefort) ; Lou du rocher du Combalou qui abrite les secrets de

fabrication du roquefort.

LEGGXOTIQUE

PROGRESSION

® Dans un shaker rempli aux trois quarts avec des cubes de glace, verser
les jus de Pruits, le jus de citron, la cassonade, le blanc dceur et les alcools,
® Agiter pendant 10 secondes arin de raire mousser le blanc doeur

® Servir dans des verres a cockeail préalablement givrés, en retenant la
glace

® Ajouter quelgues glagons.

® Juste avant de dégustern verser le sirop de grenadine, Décorer les cock-
tails dune petite banderille de Pruits exctiques comme par exemple de
lananas non-pelé coupé en quart de tranche, une tranche de kiwi, de
petits quartiers dorange. ..

FPhoto double page suivante
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3 COCKUANS

LUEGG'XUBERANT (SANS ALCOOL)

BON D'ECONOMAT PROGRESSION
6/10 de jus d’ananas ® Dans un shaker rempli de glace aux trois quarts, mettre le jus dana-
2110 de it de o nas, le lait de coco et damande, le jaune dceur le sucre roux ainsi que

2110 de lait d'amande les graines de Pruits de la passion que vous aurez récoltées a laide

_ , d'une petite cuillere dans le Pruit preéalablement coupe en deux.
1 Pruit de la passion

® Agiter rortcement pendant 10 secondes.
1 jaune d'ceufr g
® Verser dans des verres long drink en retenant la glace.
1 pincée de coco rapée . Sl 22 i
® Parallélement, dans une poéle a reu doux, placer les amandes efrilées,

12,4 caré damondes eFeilGes saupoudrer avec le sucre cristal et laisser légérement carameélisen
1 c. & soupe de sucre roux e Débarrasser les amandes dans une assiette arin de les laisser
1 c. & café de sucre cristal refrroidin
® Ajouter la coco rdpee aux amandes.

® Parsemenr ce melange sur la surface des cocktalls,

LU'EGGXACTITUDE (saNs ALCOOL)

BON D'ECONOMAT PROGRESSION
4110 de jus d'orange ® Dans un shaker rempli de cubes de glace, verser la totalite des
3/10 de jus d’abricot ingredientcs.

2110 de jus de poire ® Secouer énergiquement pendant 10 secondes.

. :
10 s sl de grenadine Servir dans de grands verres.

® Decorer de Fruits Frais.
1 jaune d'ceuf

Ce cocktail sans alcool ne vous enivrera pas

et vous pourrez pratiquer l'exactitude.



BON D'ECONOMAT

1/4 de gin

1/4 de triple sec

1/4 d'anisette

1/4 de jus de citron vert

1 blanc d’'ceuf

1 c. & soupe de sucre cassonade
menthe Fraiche

Pruits exotiques confits (Facultatif)

BON D'ECONOMAT
510 de rhum blanc

210 de jus de citron
3/10 de sirop de passion
1/2 blanc d'ceufr

1 Pine tranche de racine de gingembre

Lors de la confection de vos cocktails, Il faut
toujours verser les ingrédients du plus doux au
plus fort ; ce qui vous permettra de rectifier les

dosages en cas d'erreur.

K

as coce
LEeS COC

L'EGGXQUIS

PROGRESSION

® Dans un shaker rempli aux Grois quarts de cubes de glace,
versenr le jus de cicron, le sucre, le blanc d'ceur et les
alcools,

® Meélanger énergiquement pendant 10 secondes.

® Verser dans les verres en retenant la glace.

® Parsemenr de quelques reuilles de menthe FPraiche.

® Decorer dune brochette de Pruits exotiques Conrits.

L'EGGXTASE

PROGRESSION
® Dans un shaker rempli de cubes de glace, verser le jus de
cicron, les sirops et les alcools.

® Ajouter le blanc doeur

® Agiter vivement pendant 10 secondes.

® Servir dans un grand verre & cocktail en retenant la
glace.

® Ajouter la tranche de gingembre et laisser macerer
durant 1 minute.

CAls

1



BON D'ECONOMAT

5 cl de calvados

5 cl darmagnac

1 ceuf entier

1 pincée de cannelle

1 pincée de muscade

1 c. G soupe de sucre en poudre
1 trait de liqueur de caré

1 c. & café de poudre de cacao

BON D'ECONOMAT

1 brugnon bien mar

1 barquette de Framboises
1 barquette de cassis

1 blanc d'ceuf

3 Peuilles de menthe

2 abricots bien murs

Ce cocktail junior peut devenir

adulte avec 2 mesures de vodka.

L' EGGXTINCTEUR

PROGRESSION

® Casser un ceur entier dans un shaker rempli aux trois quarcs de
glace. Conserver une demi-coquille,

® Ajouter le sucre, les épices, la liqueur de care, le calvados et larmagnac.
® Agiter énenrgiguement pendant 10 secondes.

® Servir dans un verre en retenant la glace.

® Poudrer de cacao amen

® Placer la demi-coquiille sur le cocktail et y verser une demi-cuilleree
de calvados tiede.

® Faire Plamber au moment de servin

LU'EGG'CENTRIQUE (saNs aLcooL)

PROGRESSION

e Eplucher et denoyauter les abricots et les brugnons.

® | es placer dans un mixer avec trois glagons,

® Ajouter le cassis, les Frambboises, la menthe et le blanc deceur
® Mixer jusqua fobtention d'un cocktall lisse et onctueux.

® Verser dans un verre long drink en retenant la glace.

Photo ci-contre







BON D'ECONOMAT

6/10 de brandy ou cognac

4/10 de lait

1 jaune d'oceufr

1 c. @ soupe de sucre en poudre

1 pincée de noix de muscade

BON D'‘ECONOMAT

1/3 de gin

2/3 de martini rouge

1 trait de grenadine

1 c. & caré d'ceufs de lump rouges

1/2 citron vert

gini

LE BRANDY EGG NOGG

PROGRESSION
® Placer dans un shaker le jaune d'ceur et le sucre que vous aurez
prealablement Fouetites dans un bol.

® Remplir le shaker aux trois gquarts de glace.

® Verser le brandy ou le cognac.

® Agiter vivement pendant 10 secondes et verser dans les verres sans
glace.

® Completer avec le lait et saupoudrer de muscade.

Sur les consells d'Olivier Meurice, chef barman au Fouquet's Paris,

il n'est pas nécessaire d'agiter le shaker plus de 10 secondes,

L'EGGXTRAVAGANT

PROGRESSION
® Dans un shaker rempli aux trois quarts de cubes de glace, verser
la grenadine, le martini rouge et le gin.

® Dans un autre verre, delayer les ceurs de lump dans le jus du demi-
citron vert.

® Vlerser le contenu du shaker dans un verre a cocktail.

® Ajouter le melange citron vert, ceurs de lump.

® Remplir le verre de glace pilée et compléter avec le gini.

Fhoto ci-contre












BON D'ECONOMAT

40 g de beurre

80 g de Farine de blé

20 g de lait

3 g de levure chimique

1 ceuf de poule

40 g de sucre en poudre
éO g de purée d'ail

15 g de sel

1/2 botte de persil plat

30 g de caviar d'escargot

Il était tout & fait possible de
préparer ces madeleines avec
d'autres parfums. Nous aurions
pu falre des madeleines aux
herbes, des madeleines aux
échalotes ou tout autre
ingrédient se rapprochant de la
consommation classique des
escargots. Alors laissez votre
imagination vous guider dans le
choix du parfum

de vos madelgines.

MADELEINES A L'AIL DOUX
ET PERSIL PLAT
AU CAVIAR D'ESCARGOT

PROGRESSION

® Tout dabord preparer les pecices madeleines. Pour ce
Faire, dans un saladier meélanger Fortement Iceur avec le
sucre et les trois quarts du lait. Ajouter ensuite Ia purée
dail puis incorporer la Farine tamisée avec la levure chimi-
que et le sel. Ajouter le beurre Fondu et le restant de lait.
Laisser reposer la pdte 15 & 20 minutes.

® Prechaurrer le Pour O 240 degrés.

® Beurrer des petics moules & madeleines et les remplir
aux trois quarts. Enfourner pendant 4 a 5 minutes puis
baisser le rour & 180 degrés et laisser Rinir de cuire pen-
dant 2 minutes.

® Sortir les madeleines du Four et les laisser rerroidin

® Parallelement, laven efreuiller et concasser grossiere-
ment le persil plat,

® | orsgue les madeleines sont & temperature ambiante,
les ouvrir en deux, tapisser avec un peu de persll platc con-
cassé puis garnir avec le caviar descargot.

® Disposer ces petites madeleines sur un plac de service.
pour epater des amis & lapénicif



BON D'ECONOMAT

8 Feuilles de brick

400 g de pommes de terre Belle-de-Fontenay
50 g de wasabi

40 g d'oeurs de massago

2 ceufs de poule entiers

2 c. a soupe d'huile de sésame
1licre d'huile d’arachide

1 petit bol de nuoc-mé&m
quelques gouttes de sauce soja
1 botte de menthe

2 carottes en julienne

sel Pin, poivre du moulin

Ce plat doit se servir trés
chaud & l'apérltif ou en entrée
accompagné, pourguoi pas ?,

d'une biére chinoise.

NEMS AUX CEUFS
DE MASSAGO

PROGRESSION

® Eplucher les pommes de terre et les mettre & cuire
dans une eau bouiliante bien salee. Quand elles sont cui-
tes, passer au presse-puree puis ajoutenr le wasabi, les 2
CeuURrs entiers et 'hulle de sésame

® RecCirler lassaisonnement puis gjouter les ceurs de
poule et de massago. Votre purée doit étre de consis-
tance moelleuse.

» Eoaler les Peuilles de brick. A laide d'une poche & pétis-
serie munie dune doullle unie, tracer sur le centre de la
Peuille de brick un boudin de purée rectiligne et regulien
Rouler la Peuille de brick autour de ce boudin puis laisser
refrroidin

® Tailler des petits trongons de 3 cm de long lorsque ce
boudin est bien Froid puis les Paire Prire dans une huile
darachide préalablement chaurree G 180 degres. Les
petits nems doivent étre dores et chauds.

® Placer les nems en corolle sur une assiette avec un
bouquet de menthe au centre,

® Dans un bol, verser le nuoc-mam, la sauce soja et la
julienne de carottes.



PETITS CEURS DE CAILLE AU PLAT,
PIMENT D'ESPELETTE

BON D'ECONOMAT

16 ceufrs de caille

20 g de beurre

1 baguette de pain complet

3 ¢. & soupe dhuile d’olive

1 pincée de Fleur de sel de Guérande

purée de piment d’Espelette

PROGRESSION

® Préchaurrer le Four & 180 degrés.

e Tailler la baguette en petites rondelles de 05 cm
dépaisseur Etaler les rondelles de pain sur la plaque du
Four et badigeonner avec I'huile dolive. Faire dorer au
Four pendant 3 & 4 minutes. Sortir du Four et réserver
a tempeérature ambiante.

* Malaxer le beurre avec la purée de piment d'Espelette
et tartiner les petits croutons.

® Poser une poéle antiadhésive sur un PeUVIF et cuire les
ceurs de caille sur le plat. Parsemer de quelques grains
de Fleur de sel, et couper les excedents de blanc.

® Placer les ceurs au plat sur les tartines de piment.

® Disposer sur une assiette de service et déguster pour
lapénicip

I vous est possible de varier les plaisirs en changeant les beurres de base. Un beurre d'olive, de

poivron ou de toute autre épice relévera le golt de I'ceuf de caille.






PALETS DE RATTE AU CAVIAR

BON D'ECONOMAT

2 pommes de terre rattes de calibre moyen
30 g de beurre

1 c. & soupe de Pond blanc ou bouillon de poule
15 g de créme epaisse

le jus d'un demi-cicron

8 g de caviar

sel Rin, poivre du moulin

Vous pouvez choisir le caviar
selon votre godt : Bélouga,
Osciétre, Sevrouga ou caviar
d'Aquitaine. Il faudra simplement
étre vigilant sur le pourcentage
de citron que vous mettrez dans
votre créme. Plus le caviar est
fin, plus il faut de subtilité. Je
recommande sur ces petites
patiences une vodka trés fraiche

ou un champagne deélicat.

PROGRESSION

® Eplucher et donner une Forme cylindrigue aux pommes
de terre rattes. A laide d'un couteau, tailler des rondel-
les de 1/2 cm d'épaisseun

® Tapisser le pond d'une poéle antiadhésive avec les
palets de pommes de terre. Ajouter le beurre puis le
bouilion de poule conrectionne parallélement. Laisser
Preémir sur un Peu doux pendant 7 & 8 minuces.

® Debarrasser les pommes de terre une Fois celles-ci
Cuibes et réservenr au Rrais.

® Dans un bol, melanger la creme eépaisse avec un trait
de jus de citron et assaisonner de sel €t de poivre.

® Ressortir les pommes de terre du rérrigerateur Mas-
quer le dessus a laide d'une petite cuillerée de créme
Praiche puis disposer dessus quelques grains de cavian
® Dresser ces petits palets sur une assiette et les ser-
vir au moment de lapenitif



£5 patiences q?

ROULADES DE FINES OMELETTES
AUX CEUFS DE SAUMON

BON D'ECONOMAT

4 ceufs de poule

50 g d'ceufs de saumon

2 bottes de radis roses

100 g de créme Fraiche

1 botte d'aneth

30 g de beurre

gros sel, sel Fin, poivre du moulin

20 g de sucre en poudre

Ces roulades peuvent se
réaliser avec bien d'autres ceufs
de poisson ou méme du caviar

d'escargot.

PROGRESSION

® Conrectionner la mousseline de radis : dans une casserole deau
bouillante bien salée, Faire cuire les radis 6 & 8 minutes, apres les avoir
preéalablement égueutées et lavés abondamment pour les débarrasser
de leur sable,

® Une Fois cuiGs, égouttes, refroidis, les presser légérement et les pas-
ser au mixer & purée,

® Lorsgue la purée est Rine et bien lisse, la verser dans une casserole et
Faire chaurrer & Feu doux. Ajouter le sucre, la créme Fraiche, assaison-
ner avec le sel Fin et le poivre du moulin. Laisser sécher doucement pour
obtenir une pureée assez Ferme. Débarrasser et laisser refroidin

® Une rois la mousseline bien proide, incorporenr laneth prealablement
lave, équeute et concasse, et les oeups\de saumon. Réserver au Frais,

® Casser et battre les ceurs de poule dans un saladier assaisonner
avec le sel rin eG le poivre du moulin,

® Dans une poéle & crépe, Faire Fondre un peu de beurre sur un Feu
doux puis, & laide d'une louche, conrectionner 4 & 5 omelettes trés
Fines cuites 1 minute de chaque cote. Débarrasser sur un papier
sulPurise a platc et laisser refroidin

® Prendre delicatement une & une les omeletites puis, a laide dune spo-
Gule, étaler une Fine couche de mousseline de radis aux ceurs de saumon
et rouler tres serré. Réserver au Prais.

® Une rois la totalité des omeletites roulées, égaliser aux excréemites et
Cailler des petits trongons de 2 cm de longueun

® | es piquer un & un avec de petites pigues en bais, disposer en rosace
sur une assiette et servir a lapenicif

Photo double page suivante









CROUSTILLES DE BROUILLADE
D'CEURS DE CAILLE, CEUFS DE MASSAGO

BON D'ECONOMAT

6 ceufs de caille

2 cl de créme Praiche

5 g de beurre

le jus d’'un demi-cicron vert
1 Peuille de brick

25 g d'ceufs de massago
aneth

romarin

sel de céleri, poivre du moulin

Avec un tout pefit peu d'imagination,
les apéritifs peuvent prendre du
caractére. Ces petits cabochons de
feuilies de brick accueilleront
volontiers une brouillade d'ceufs de
poule, un crémeux d'ceufs de saumon
ou d'ceufs de truite. Avec des ceufs
de perdrix, cette recette

a beaucoup de finesse.

PROGRESSION

® Dans un saladien casser les ceurs de caille puis mélanger & loide dune
Fourchette. Assaisonner avec le sel de céleri et le poivre du moulin. Ajou-
Cer & ce mélange laneth préaiablement love et haché rinement.

& Préchaurrer le pFour & 170 degrés.

® A laide d'un petit couteay, tailler des petits cercles de 5 cm de diame-
tre dans les Peullles de brick. Placer ces cercles dans de petits moules
et les remplir dune boule de papier daluminium arin de leur donner la
Forme d'une petite cassolette. Cette opeération est r\?’o\isoble avec des
petits verres style vodka allant au Four bien encendu ou alors des
petits coguetiers qui eux aussi supportent la chaleur

® Placer les reuilles de brick dans le Pour et laisser colorer pendant
2 & 3 minutes. Attention | cetite opération est délicate car la Peuille de
brick a tendance & bruler rapidement.

® Lorsgue les petites cassolettes de reuilles de brick sont dorées,
les sorcir du Foun les démouler et les réserver & temperature ambiante,
Ne pas les mettre au Prais ; la Peuille de brick dorée supporte trés mal
I'humidice.

® Parallelement, conrfectionner la brouillade doeurs de caille. Pour ce
Paire, mettre le beurre & Fondre dans une casserole. Lorsqu'l est
Fondu mais pas trop chaud, y verser les ceurs de caille battus. Faire
cuire & Peu doux Cout en remuanc constamment avec une Fourchette.
Lorsgue le mélange commence & prendre, scoppenr la cuisson avec la
créme Fraiche.

® Rectirier lassaisonnement et ajoutenr les quelques gouttes de
cicron vert,

& AU moment du service, remplir les cabochons de reuilles de brick
avec la brouillade & laide d'une petite culillere puis parsemenr d'ceurs de
Massago et décorer avec un petit brin de romanrin.









_, BON D'ECONOMAT

Pate a blinis

3 ceuPs entiers

250 g de Farine

1 c. @ caré de sucre en poudre
15 g de levure de boulanger
25 cl de lait demi-écrémé

30 g de beurre

1c. & careé de sel

2 c. a soupe d'huile

Neige multicolore

80 g de creme Pouettée

10 g d'ceuPs de lump noirs
10 g d'ceuPs de lump rouges
10 g d'ceufs de brochet

10 g d'ceuPs de massago

Y2 botte d'aneth

sel Rin, poivre du moulin

S'll ne vous est pas possible de confectionner
les blinis, achetez-en de trés bonne qualité.
Vous pouvez aussl, dans votre recette de

blinis, panacher la farine avec du sarrasin.

Quant & la neige que vous placerez dessus,
elle peut étre agrémentée d'ceufs de lump
bien entendu, mals vous pouvez aussi y mettre
du caviar, des ceufs de trulte, des ceufs de
saumon ou d'autres que vous aurez

découverts chez votre poissonnier.

MINIBLINIS
EN NEIGE MULTICOLORE

PROGRESSION

® Commencer par confectionner les blinis : Faire Pondre dans un
petit bol la levure de boulanger dans 10 ¢l de lait tiede. Faire Fondre
le beurre dans le reste du lait. A part, dans un saladien, mélanger la
Farine avec le sucre, le sel et les jaunes doeurs (réserver les blancs au
Prais). Bien mélangenr et verser lentement la levure délayée et le lait
ciedi avec le beurre. Mélanger correctement cetite pdte arin quelle
Soit lisse, Fluide et sans grumeaux. Couvrir d'un linge humide et lais-
ser reposer a température ambiante pendant environ 2 heures,

® AU moment de conrectionner les blinis, battre les 3 blancs dceurs
en neige a laide d'un Pouet. Les incorporer delicatement & la pdte &
laide d'une spatule en bois.

® Faire chaurrer la poéle & crépe a Peu vik La huller largement et
verser une louche de pdte arin de Former une couche de 5 mm
dépaisseur Faire cuire de chaque cote 30 & 40 secondes environ.
Debarrasser les blinis dans une assiette et les laisser & temperature
ambiante.

® | orsgue les blinis sont conrectionnes, tailler & laide d'un petit
emporte-piece des ronds de 3 cm de diametre.

® Parallelemnent monter la créme rleurette en chancilly & laide d'un
batteur électrique puis assaisonner avec le sel Fin et le poivre du
moulin et incorporer délicatement les trois quarts des oceufs de
lump, de brochet et de massago.

® Placenr cette chantilly aux ceurs dans une poche & pacisserie munie
d'une douille cannelée. Puis déposer sur chague blinis une petice tou-
che de chantilly.

® Decorer avec les ceurs restants et une pluche danech.



‘Oq‘ Les patiences

BON D'ECONOMAT

8 ceufs de caille

20 g de saumon Fumé

1 c. @ caré d'oceufs de saumon
sel Fin et poivre du moulin

1 jaune d’ceufr

2 c. & café de moutarde Forte

3 c. & soupe d'huile d’arachide

CEUFS DE CAILLE EN
MIMOSA DE SAUMON

PROGRESSION

® Dans une eau Frémissante salée, cuire les ceurs de
caille 4 minutes puis les refroidir sous l'eau Proide.

® Ecaler les ceufs Proids et les couper en deux dans le
sens de la longueun

® Retirenr le jaune et le placer dans un mixen

® Parallélement, confectionner la mayonnaise. Pour ce
Paire, melanger dans un saladier le jaune dceur avec la
moutarde et Faire couler en rilet I'huile darachide en
Pouettant energiquement. Assaisonner en sel Rin et poi-
vre du moulin.

e Mixer le jaune d'ceur dur avec le saumon FUMe puis
gjouter doucement la mayonnaise. Rectirier lassaison-
nemenc.

® Placer ce melange dans une poche & pdtisserie munie
d'une douille cannelee. Garnir les demi-blancs d'ceurs
puis decorer avec guelques ceurs de saumon,

® Deposer ces petits ceurs en rosace dans une assiette
ou un plat de service et placer au centre un peu de gros
sel, une salade d’herbes ou tout autre ingredient... un
decor gui rendra cet aperitif PesCiR



Les potiences ‘DB

PETITS CEUFS DE PERDRIX
BON D'‘ECONOMAT FR'TS DU PER|GORD

16 ceufs de perdrix

400 g de graisse de canard PROGRESSION
1 baguette de pain complet ® Preéchaurrer le Four & 180 degrés.

i i 1
200 g de Poie gras de canard cru ® Tailler la baguette en petites rondelles de /2 cm

1 pincée de Fleur de sel de Guérande dépaisseur Etaler les rondelles de pain sur la plague du

8 branches Fines de magret Fumeé Four Faire dorer au Four pendant 3 a 4 minutes. Réser-
ver a temperacure ambiante.
® Faire Prire les ceurs de perdrix : Faire chaurrer la
graisse de canard dans une casserole en prenant garde
de ne pas dépasser une temperacure de 180 degres.
Casser les ceurs de perdrix dans des petics ramequins
et les Paire Prire 1 & 3 minutes. Egoutter sur un papier
absorbant.

Vo ez ® Couper le Foie gras en petites escalopines et les

cette recette avec des ceufs de . ) i ;
I poéler vivement 1 minute sur chagque Face. Egoutter

salade d'herbes assaisonnée sur un papier absorbant.
vec un ey dhile de noisette ® Monter rapidement les petites tartines en placant
et du vinaigre balsamique. . ) ,
sur les crodcons une demi-tranche de magret FUME, une
tranche de Pole gras poélé dessus. Terminer par un
PECIt ceur FRit. Parsemenr de quelques grains de Fleur de

sel et servir bien chaud,



VERRINES DE MOUSSE DE CAVIAR

BON D'ECONOMAT

2 ceufs entiers

1 pincée de sel

le jus d'1/2 citron

25 g de caviar

1/2 reuille de gélatine
1 ¢. @ soupe de vodka

sel Rrin, poivre du moulin

ORIGINE DU MOT CAVIAR
Lorigine de ce terme est
ambigué. Certains pensent que
le mot « caviar » vient du turc

« khaviar » qui signifie « ceufs
de poisson salés ». D'autres
supposent qu'll évoque

« Kafa », un port de Crimée.

PROGRESSION
® Séparer les blancs des jaunes puis réserver les jaunes. Assaisonner
les blancs dceurs avec une pinceée de sel et les battre en neige jusqua
ce guils deviennent mousseux et Fermes.

® Parallelement, melanger les jaunes doeurs avec le jus de cicron et la
vodka. Dans un bol deau tiede, Faire ramollir la reuille de gélatine. Lors-
que celle-ci est compléetement ramollie, la meélanger aux jaunes doeurs
puis placer au bain-marie et Fouetter energiquement jusqud la dispa-
rition compléte de la reuille de gélatine.

e A laide d'une spatule, incorporer trés délicatement les blancs
dceurs. Mélanger jusgud obtention dune mousse unifForme dans sa
couleur

® Placer la mousse dans une poche & pdtisserie puis, dans de petits
verres & vodka, intercaler une couche de mousse, quelaues grains de
caviar et reéicérer lopération 2 ou 3 Fols. Laspect extérieur sera un
joli mille-reuille.,

® Placer ces vernines au réfrigérateur et patienter 2 heures au
moins avant de les servir & lapénitif

® Ces petites patiences accommaoderont parfaitement un apenicif
& base de vodka ou de champagne Frappeé.






‘ 08 es patiences

BON D’ECONOMAT

3 blancs d’'ceufs de poule

50 g de miel de thym

10 g de Farine

5 g de gélatine en poudre nature
3 g de cumin en poudre

3 g de curry doux

3 g de paprika

sel Fin et poivre du moulin

Ces meringues sucrées salées
sont réalisables avec des
blancs d'ceufs de cane

ou d'autruche selon le nombre

de vos invites.

MINIMERINGUES
ORIENTALES AUX EPICES

PROGRESSION
® Placer les blancs dceurs dans la cuve du bacteur Ajou-
ter une pointe de sel AiN et monter les ceurs en neige
tres Perme. Faire tomber en pluie rine et tres délicate-
ment la rarine et la geélatine en poudre sur les blancs
bien permes. Mélanger tout doucement.

® Parallelement Paire chaurrer le miel, lassaisonner avec
le sel rin et le poivre du moulin et le Faire couler en petits
rilets sur les biancs.

® Répartir les blancs montes dans trois bols et assai-
sonner chacun deux avec une des épices.

® Préchaurrer le Four & 130 degrés.

® Sur un papier sulfurise, Formenr de petites meningues
et placer au Four 4 & 5 minutes. -

® Baisser la tempéerature et laisser sécher 3 heures
avec la porte entrouvenrte.

® | cisser revenir a tempeérature ambiante.

® Servir en accompagnement d'un apénitif oriental ou
medicerraneen.



BON D'ECONOMAT

4 ceufs de caille

1/2 poivron vert

1/2 poivron rouge

8 branches de romarin

1 ¢. & soupe d'huile d'olive

50 g de tapenade

Ces petites brochettes accompagneront trés
aisement un apéritif du sud comme une
boisson anisée ou alors un rosé bien frais.

Il vous est possible de modifier la composition
de ces brochettes d'ceufs de caille avec tout
autre legume du soleil : aubergine ou
courgette grlliée, petits épis de mals, petites
tomates cerises... Cette recette joue sur le
coté ensoleillé des apéritifs accompagnés de
tout un tas de petits canapés confectionnés a
I'aide d'ceufs de caille durs, qui raviront tant

par leur couleur que par leur gout.

Les patiences ‘Oq

BROCHETTES D'CEUFS
DE CAILLE AU CRAQUANT
DE LEGUMES PRINTANIERS

PROGRESSION

® Mettre les ceurs de caille & cuire dans une eau Fréemis-
sante salée. Laisser cuire 4 & 5 minuces puis débarras-
ser dans de leau glacee.

® Parallelement, tailler les poivrons en petits dés apres
les avoir prealablement lavés.

® Dans une poéle, Faire chaurrer huile dolive et poéler
les poivrons jusqua ce quiils soient moelleux. Debarrasser
au Prais.

® Prendre les branches de romarin et débarrasser la
base des branches des petites Feullles. Tailler en Forme
de Fléchettes.

® Découper ensuite les ceurs de caille dans leur longueur
puis enriler sur chaque brochette un morceau de poi-
vron rouge, un demi-ceur de caille et un morceiu de poi-
vron vert,

® Disposer en cercle sur une assiette et placer au cen-
tre de celle-ci une petite verrine remplie de tapenade.



-




BON D'ECONOMAT

40 g de poutargue tranchée
40 g de raifort

20 g de creme épaisse

1/2 cicron vert

poivre du moulin

fleur de sel de Guérande

LA POUTARGUE

La poutargue vient du provencal
«boutargo » qui signifie « ceufs
de poissons salés », Elle est
faite avec des ceufs de muge,
appelé auss: mulet.

Ce caviar camarguais apparait
dans la littérature avec Rabelais
qui en fait consommer &
Grangousier dans Gargantua.,
La poutargue se fait de plus en
plus rare : méme & Martigues,
dont c'est la spécialité, on ne
compte plus que deux ou trois

pécheurs de poutargue.

BANDERILLES
DE POUTARGUIE,
EMULSION DE RAIFORT

PROGRESSION

® Trancher Rinement la poutargue et la conserver au
Frais.

® Dans un bol, meélanger le raiFort avec la creme eépaisse,
et le jus d'un demi-cicron. Rectirier lassaisonnement
avec un peu de rleur de sel de Guérande et 3 tours de
moulin & poivre.

® Piquer les lamelles de poutargue sur des piques en bois
en leur donnant la Forme de petites gondoles.

& Remplir une poche & pdtisserie munie d'une douille
cannelee avec la créme de raifort. Habiller les petites
gondoles de ragon artistique. Réserver au Frais.

® Servir & lapénitif plante sur un demi-citron et accom-
pagne par exemple d'une vodka Frappee.

(it



BON D'ECONOMAT

50 g de beurre

2 ceufs de poule

100 g de Farine de blé

1 pincée de sel

15 ¢l d'eau

2 Filets de hareng

1 c. & soupe de créme fraiche
1/2 botte d'aneth

30 g d'ceufs de hareng

1 ciGron

CEUFS DE HARENG

Péchés en Mer du Nord, les
ceufs de hareng sont une
bonne alternative au caviar
russe et aux ceufs de lump.
La femelle du hareng

peut porter entre

10 000 et 40 000 ceufs.

PROFITEROLES
D'CEURFS DE HARENG

PROGRESSION

e Conrectionner les petits cnoux : dans une casserocle Faire chaurfer
leau avec la pinceée de sel. Lorsguelle commence a Frémir verser hors
du Peu la Farine en une rois. Mélanger énergiguement & la spatule en
bois jusgqud l'obtention d'une pdte homogene et sans grumeaux. Faire
sécher sur un Feu doux sans cesser de remuenr avec la spatule en bois.
Lorsque la pdte se detache des parois de la casserole, retirer du Peu
et laisser refroldir legerement. Incorporer les ceufs un a un en
melangeant sans cesse.

® Prechaurrer le Four & 180 degreés.

® Conrectionner sur la plague du Four legerement beurree des peti-
Tes boules de pdte a laide d'une poche & pdtisserie munie d'une douille
lisse. Faire cuire 15 & 20 minutes et terminer la cuisson les 5 derniéres
minutes avec la porte du rour ouverte. Debarrasser et réserver &
tempéerature ambiante.

e Mixer les rilets de hareng jusqua obtention d'une purée bien lisse et
gjouter le jus d'un demi-citron et laneth préalablement lave, égueute
et concasse Finement. Puis incorporer peu & peu la creme Praiche.

® Remplir un & un les petits choux avec Ja creme de hareng et parse-
menr dceurs de hareng avant de servir avec lapénricif
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JOUTS U2

CEUF A L'ESCARGOT

BON D'ECONOMAT

80 g de beurre demi-sel
24 escargots petits-gris
1/2 botte de persil

1/2 botte d'estragon

1 gousse d'ail

10 g d'amandes en poudre
10 gros ceufs de poule

sel Rin, poivre du moulin

Les jaunes d'ceufs juste
cuits serviront de liaison au
beurre d'escargot et a
[escargot lul-méme.
Lensemble aura le golt
d'un velours fort. Une trés
jolie entrée que vous
pourrez réaliser pour un

grand nombre de convives.

PROGRESSION

® Placer le beurre & température ambiante arin qu'il soit malaxable.
® Parallelement laver et efreuiller le persil et l'estragon.

® Eplucher et hacher trés Finement la gousse dail. Ne pas oublier de
degermer celle-ci avant de la hachen

® Dans un mixen placer le persil, lescragon ainsi que lail haché. Mixer
Fortement en ajoutant le beurre en petites parcelles, puis ajouter
les amandes en poudre. Assaisonner au sel Fin et au poivre du moulin
en tenant compte du Rait que I'on utilise du beurre demi-sel. Réserven
® Alaide d'un ciseau & ceur couper la partie supérieure des ceurs de
poule et les vider dans de petits ramequins sans les casser Net-
toyer les coquilles d'ceurs & lleau claire. Placer & lintérieur de celles-
ci 3 petits escargots preéalablement malaxés dans le beurre
d'herbes. Les escargots dans leur beurre ne doivent pas dépasser la
moitié de la coquille.

® Préchaurrer le Four & 170 degrés.

® Dans un plat allant au Foun, étaler une large couche de gros sel et
planter les coquilles dceurs garnies descargots. Placer au rour envi-
ron 5 & 6 minuces puis sortir du Four et remplir chague coquille avec
un ceur de poule. Replacer le tout au Four 3 & 4 minutes.

® Servir 2 ceurs par personne dans de petits coguetiers, accompa-
gnés de mouillettes de pain bio ou de péin complet.



CEUFS AMANDINES AUX ECREVISSES

BON D'ECONOMAT

12 ceuPks de caille

24 écrevisses vivantes

25 cl de vin rouge

25 cl de Pond de veau ou jus de veau
20 g d'amandes hachées

40 g d'amandes efFilées

20 g de beurre

4 c. a soupe de cognac

sel Fin, poivre du moulin

Vous pouvez bien entendu
cuire les ceufs de caille
mollets ou les pocher dans le

vin rouge sivous préférez.

PROGRESSION

® Chatrer les écrevisses. (Pour les chétrenr il vous surrit darracher
sur la queue la partie centrale, Cette opération aura pour but den-
lever la colonne vertébrale de Iécrevisse qui lui donne tres souvent un
goUt amen)

® Poéler les écrevisses dans les 20 grammes de beurre
nolsette puis les Flamber & l'aide du cognac. Ajoucer le vin rouge et
le rFond de veau puis laisser mijoter 6 & 7 minutes. Egouttenr les
écrevisses et ajouter les amandes hacheées,

® Eplucher les queues d'écrevisses en réservant les tétes qui
serviront déléments de décon

® Dans une poéle antiadhesive, Faire cuire les ceurs de callle au plag,
casser les ceurs dans un ramequin puis les verser dans la poéle
chaude et laisser cuire 1 & 2 minutes.

e A loide d'un petit emporte-piece rond, séparer les jaunes en lais-
sant une petite collerette blanche.

® Placer 3 ceurs de caille par assiette puis intercaler des tétes
décrevisses. Placer au milieu la Fricassee decrevisses au vin rouge. Re-
partir cout autour de lassiette des amandes efrilées que l'on aura
legerement colorées dans le Four 1 & 2 minuges & 180 degrés.



L -

TONNELETS D'CEUFS

BON D'ECONOMAT

100 g de pain d'épice en bloc

1 botte de ciboulette

1 botte de persil plat

1 botte de cerfeuil

1 botte de basilic

4 ceufs de poule

3 c. & soupe d'huile de noisette

2 c. & soupe de vinaigre balsamique

2 c. & soupe de vinaigre blanc

CREATION DU MONDE

Pour de nombreuses
civilisations ariciennes (les
Egyptiens, les Grecs, les
Chinois), l'ceuf était & l'origine
du monde. Elles associalent
I'ceuf aux quatre éléments :

la coquilie représentait la terre,
la membrane, |'air, le blanc,

['eau et le faune, le feu.

PROGRESSION

® Préchaurrenr le Four & 130 degres.

® Tailler le pain depice en rines tranches longues puis, dans de petics
moules ronds ou & l'aide d'un emporte-piece, Former un tonnelet avec
chague tranche. Placer ces petits tonnelets au Four et laisser torre-
Pier et durcir pendant environ 10 & 15 minuces.

® Parallélement préparer une salade d'herbes. Laven erreuiller et
concasser le persil plat, le cerreuil et le basilic. Couper de petits
crongons de ciboulette et gjouter a la salade dherbes,

® Parallélement préparer une vinaigrette avec 'huile de noisete et
le vinaigre balsamique. Rectirier lassaisonnement avec du sel Fin et
du poivre du moulin,

® Sorcir les petits tonnelets du Four et les laisser refroidin

® Dans une casserole remplie deau Frémissante, ajouter le vinaigre
blanc. Casser les ceurs de poule dans de petits ramequins et les
pocher un a un pendant 3 minutes dans feau vinaigrée Frémissance.
Puis, & laide d'une écumoire, les égoutter sur un papier absorbant.

® Pour le dressage, assaisonner la salade d'herbes avec la vinaigrette,
remplir les petits tonnelets et déposer sur ceux-ci un ceur poche d
cempéerature ambiante.

® Servir en entrée, Lorsgue 'on créve lceur le jaune se répand sur la
salade d’herbes et dans lassiette, Faisant une liaison tres gour-
mande.



GAMBAS ROTIES
AUX CEUFS DE MASSAGO

BON D'ECONOMAT

20 gambas papillon décortiquées
30 g d'ceuPs de massago

1/2 ananas

30 g de créme Fraiche liquide

4 Pruits de la passion

2 c. & soupe de grenadine

2 c. & soupe d'huile d'olive

sel Rin, poivre du moulin

PROGRESSION

® Préchaurrer le rour & 80 degrés.

® Conrectionner tout dabord les chips dananas. Talller lananas sans
leplucher en tranches trés rines, puis disposer celles-ci sur la grille
du rour recouvertce dun papier sulfurise. Laisser sécher pendant 3 &
4 heures.

® Parallélement, confectionner la creme de passion. Pour ce Raire,
melanger dans un saladier les Pruits de la passion prealablement
ouverts en deux et vidés & laide dune petite cuillere. Egrainer et
meélanger avec la creme. Ajouter la grenadine puis assaisonner avec
le sel rin et le poivre du moulin.

® Dans une poéle, raire chaurrer 2 cuillerées & soupe d'huile dolive et
poéler les gambas papillon 1 minute de chaque coté. Lorsque les gam-
bas seront recroquevillées et colorées, les déposer sur un papier
absorbant. Assaisonner avec le sel Rin et le poivre du moulin.

® Pour le dressage, placer au centre de lassiette une chips dananas
puis dresser en couronne les gambas papillons sur celle-ci. Garnir
geéneéreusement lintérieur de la couronne avec les ceurs de massago
puis souligner le tour de la chips avec de la creme de passion.

® Cetle entrée se sert tiéde en début d'un repas exotiaue.

FPhoto double page suivante
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SOUPE D'CEUFS
DRESSEE EN COQUILLE

BON D'ECONOMAT

1 ceuf d’'autruche

2 poireaux

300 g de pommes de terre
1 gros oignon

%4 de chou vert

400 g de creme épaisse

15 ceufs de caille

100 g de beurre Frais

gros sel, sel Rin, poivre du moulin

CEUFS D'AUTRUCHE

Un ceuf dautruche pése environ 1.5 kg
et équivaut & 24 czufs de poule !

Un ceuf & la coque cuit en plus de

40 minutes. Un seul ceuf permet de
réaliser une omelette pour

12 personnes !

PROGRESSION

® Conrectionner tout dabord le potage de légumes : éplucher et
laver & l'eau claire les poirecux, le chou vert et les pornmes de terre.
® Eplucher et émincer Rinement le gros oignon. Dans une casserole,
Faire Fondre les 100 g de beurre puis une rois que celui-ci commence
& coloren Paire revenir les oignons emincés. Ajouter les poireaux
COUpPEes en gros monrceaux, laisser suer 5 & 6 minutes a Peu
moyen. Ajouter ensuite le chou verg, les pommes de terre en gros
morceaux. Moulller largement les legumes et laisser cuire le potage
durant 40 & 45 minutes & Frémissement en layant auparavant
assaisonné avec un peu de gros sel. Mixer le potage une Fois celui-Ci
bien cuit.

® Préparer la licison : dans un saladier, mélanger la créeme Praiche
avec le jaune doeur dautruche. Puis, en dehors du Peu, mélanger la
créme et le jaune doeur avec le potage en Fouetitant énergigue-
menc.

® Une rois le potage li¢, il sera trés difficile de le porter & nouveau &
ebullition. Véririer fassaisonnement en y ajoutant du sel fin et du poi-
vre du moulin puis verser le potiage dans la coquille doceur dautruche
et casser instantanément les petits ceurs de caille dans le potage
brdlant.

® Servirtréschauddans lacoquille posée aucentre dela table, Cette
soupiere naturelle ne laissera pas vos convives indifrerents.

® Cetbte recette peut également se réaliser avec du potiron, du
chou-rleur ou des carottes. Les ceurs de caille peuvent étre rempla-
ceés par des ceufs de poule.



BON D'ECONOMAT

2 blancs d’'ceufs de poule
5 g d'ceufs de lump rouges
5 g d'ceufs de lump noirs

5 g d'ceufs de hareng

5 g d'ceufs de saumon

sel Fin, poivre du moulin

Coulis

160 g de creme Fraiche

1 pincée de safran

1/2 licre de Fumet de poisson
10 g d'ceufs de saumon
persil plat

aneth

Ces blancs en neige des mers peuvent
dériver selon vos envies. Il vous est bien
entendu possible d'incorporer a vos blancs
des ceufs de lump comme dans cette
recette, mais aussi des ceufs de massago,
des ceufs de truite de mer et, pourquoi pas?,
quelques grains de caviar. Attention si vous
utifisez le caviar : il n'aime pas étre cuit.
Prenez donc garde a la cuisson de votre

neige des mers.

NEIGE DES MERS

PROGRESSION
® Dans le bol du mixer; placer les blancs avec une pincée
de sel Rin puis les monter en neige jusqud ce quils soient
bien Permes. Assaisonner avec le sel rin et le poivre du
moulin. Ajoucer délicatement & laide d'une spatule en
bois lensemble des ceurs (lump rouges, lump noirs, ceurs
de saumon, ceurs de hareng).

® Parallelement, Faire chaurrer le PUMet de poisson
dans une casserole. Lorsque le liquide est & Prémisse-
meng, prendre les blancs en neige puis, & l'aide de 2 cuille-
res a soupe, conrectionner des petites boules et les
Paire cuire dans ce PUMet Frémissant environ 40 secon-
des de chague cote. Egoutter a laide d'une écumoire
sur un papier absorbant.

® Parallélement, mélanger la créme Praiche avec une
pincée de sarran. Assaisonner avec le sel Fin et le poivre
du moulin.

® Dans les assiettes, dessiner un cordon de créme
safFranée, parsemer guelques ceurs de saumon res-
tants puis disposer au centre quelques blancs en neige
des mers. Décorer avec des Feuilles de persil plat et
daneth.



BON D'ECONOMAT

8 ceufs de poule

40 g d'ceufs de lump rouges
40 g d'ceufs de lump noirs
¥ botte d'aneth

1 c. a caré d'huile d'olive

sel Rin, poivre du moulin

Il'vous est possible de
remplacer les ceufs de lump par
des ceufs de brochets ou de
harengs et, pour les soirées de
féte, par quelques grains de
caviar. Cette recette peut étre
servie en entrée ou  |'apéritif.
Je conseille de la servir avec un

vin blanc fruité trés frais.

ROULADE DE LUMP

PROGRESSION

® Casser les ceurs de poule dans un saladier puis, & laide
d'un Pouet, les battre avec la moitie de laneth preéalable-
ment lave et haché rinement. Assaisonner de sel Fin et
de poivre du moulin. Ajouter les ceurs de lump et remuenr
a nouveau.

® Dans une poéle a crépe antiadhésive, verser un tout
petit peu d'huile dolive et mettre sur Feu Vik

e Conrectionner des omelettes plates et trés Rines cui-
tes unilacéralement. Deposer sur un papier sulfurise et
laisser rerroidin Rouler les omelettes tres serrées puis
les decouper en petits trongons. Placer en rosace dans
une assiette. Decorer avec laneth restant.

® Servir tiede accompagneé d'une petite salade d'herbes
assaisonnée d'huile dolive, de cicron...



BROUILLADE DE HOMARD
A UEMBEURREE DE CHOU VERT

BON D'ECONOMAT

8 ceufs de poule

2 homards

1 chou vert

25 cl de bisque de homard
30 g de beurre demi-sel
200 g de créme épaisse

3 c. a soupe d'armagnac

sel Rin et poivre du moulin

PROGRESSION

® Faire cuire les homards au bouillon 6 & 8 minuces. Deé-
barrasser et laisser refroidin (On peut utiliser pour
cette recette des homards deja cuits)

® Errediller le chou vert, garder les 4 plus belles reuilles
dans de leau glacée. Emincenr le reste, laver abondam-
ment & leau claire et Paire suer dans une casserole &
couvert dans la moitié du beurre Fondu. Lorsque le chou
est bien Fondu et que toute leau de vegétation est éva-
poree, Faire Flomber avec larmagnac. Mouiller avec la
bisque et laisser cuire & Peu trés doux pendant 8 &
10 minutes. Mouiller ensuice avec la moitie de la creme
Praiche et laisser & nouveau réduire 5 & 7 minutes.

® Parallelement, dans un saladien casser les ceurs et les
battre, assaisonner avec le sel Fin et le poivre du moulin
puis, dans une casserole, Paire Fondre le reste du beurre
et cuire les ceurs en brouillade 4 minutes & reu doux. Stop-
per la cuisson avec le reste de la créme et mélanger & la
préparation de chou. Verirfier lassaisonnement.

- Fgoutter les reuilles de chou entiéres et dresser la
brouillade dans celles-ci. Ranger 3 petits médaillons de
homard et une pince par brouillade. Decorer avec les
Cétes de crustaces decortiquees et bien lavees.



CEUF SAINT-LAURENT

BON D'ECONOMAT

100 g de girolles

100 g de morilles

100 g de cepes bouchons

1 grosse échalote

4 ceufs de poule

2 c. @ soupe de vieux porto
1/2 botte de persil plat

1/2 botte de cerreulil

20 cl de Pond de veau

2 c. a soupe d'huile de noisette

sel Fin, poivre du moulin

UNE VIE DE POULE

JUne poule pond en moyenne
280 ceufs par an. de la fin de
I'hiver & la fin de l'été.

Pour concevoir un ceuf,

une poule a en sffet besoin de
12 heures de lumiére par jour.
Elle met 24 2 26 heures

pour fabriquer un ceuf.

PROGRESSION
® Essuyer et éplucher les champignons. Ne pas les laven
ils se gorgeraient d'une eau guils rendraient lors de la
cuisson.

® Dans une poéle, placer 1 culllerée & soupe dhuile de nol-
setlte puis cuire les champignons en poéléee en commen-
¢ant par les cepes puis les girolles en Finissant par les
morilles.

® Eplucher et hacher rinement léchalote et le persil. Les
ajouter a la rricassee de champignons puis déglacer avec
le vieux porto. Laisser reduire, rectirier lassaisonnement
avec le sel Fin et le poivre du moulin.

® Parallelement, preparer les 20 ¢l de Fond de veau dans
une casserole et y ajouter 1 cuillerée a soupe dhuile de
noisette.

® MeCtre G cuire les ceurs de poule dans une eau Fremis-
sante et salée pendant 4 minuces. Arréter la cuisson en
passant les ceurs sous leau Praiche. Ecaler les ceurs et
les maintenir & cempenrature ambiante.

e A laide d'un petit cercle, placer au centre des assiet-
ges la Pricassee de champignons. Deposer sur celle-ci un
ceur entien Napper le tour de lassiette avec la sauce
bien chaude, décorer de pluches de cerfeuil puis, au
moment de servin crever lceur a laide de la pointe d'un
couteau.

® Servir tres rapidement.

Photo double page suivante
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BON D'ECONOMAT

150 g de blanc d'ceufs

100 g d'ceufs de lump noirs ou de caviar
30 g de gelée claire

20 g de beurre

100 g de créme Praiche

1 jus de citron

Cette recette s'inspire d'une
ancienne facon de consommer le
caviar avec des blancs d'ceufs et
des oignons hachés. Vous pouvez
varier les ingrédlents en utllisant
des ceufs de saumon, truites de
mer, brochet ou chercher la
sublilité des différents caviars.

PAVE MOSAIQUE

PROGRESSION

® Casser les blancs d'oceurs dans un saladier et les mélan-
genr & laide d'un Fouet, sans les aeéren arin de rendre ce
meélange homogene et pratiguement plus visqueus.

® Préchaurrer le Four G 130 degrés.

® Beurrer largement la terrine puis placer les blancs
doeurs & lintérieur Couvrir d'une Feuille daluminium elle
aussi beurree et placer au Four pour 1 heure 15 environ.
® | orsque la terrine de blancs dosurs est bien cuite &
coeun la sortir et la réserver au Prais.

e Parallelement meélanger le caviar avec la gelée rroide
mais Non prise.

® Tailler les blancs d'ceufrs cuits en longs batonnets
reguliers de 1cm sur 1 cm.

® Chemiser une terrine avec un papier Rlm et ranger
les batonnets blancs dans la longueur en les espacant
delcm.

® Combler les espaces avec la gelée de caviar et recom-
mencenr lopération jusquen haut de la terrine en inter-
calant les couches.

® | aisser prendre la terrine au Proid pendant 3 heures
minimum. _

® Demouler et coupenr des tranches de 2 cm deépaisseun
Les placer au centre des assiettes de service soulignees
d'un trait de créme légerement citronnée. - -






‘32' Jours ae P&

BON D'ECONOMAT

8 ceufs de poule

1 botte de cerfeuil

20 g de graisse de canard

400 g de lobe de Poie gras de canard
Fleur de sel de Guérande

25 cl de vieux porto

sel Fin, poivre du moulin

[Ivous est possible de parfumer
les omelettes avec un peu de jus
de truffe, et d'ajouter un peu de
truffe hachée dans le porto.

Vous pouvez aussi placer vos ceufs
la veille dans une boite hermétique
avec des truffes entiéres. En effet,
la coquille des ceufs étant
poreuse, [ceuf a la capacité de
capter toutes les odeurs et de les
inscrire dans sa saveur.

OMELETTE FINE
AU FOIE GRAS

PROGRESSION
® Dans un saladien casser les ceurs et les battre & | ‘cide
d'une Fourchette. Laven effediller et concasser le cer-
Peull puis lgjouter aux ceurs bactus. Assaisonner avec le
sel Rin et le poivre du moulin.

® Dans une poéle & crépe, Faire Fondre un peu de graisse
de canard et conrectionner des petites omelettes
excra-rines. Réserver au chaud.

® En parallele, calller des lomelles de roie gras et poéler
& sec 1 minute de chague coté. Egoutter les escalopes
de Foie gras poélé sur un papier absorbant et parsemenr
sur le dessus quelgues grains de Fleur de sel.

® Dans les assiettes de service, monter en couches suc-
cessives une petite omelette, une escalope de Foie gras
et répeter lopération sur Grois couches.

® Souligner les assiettes d'un trait de porto préalable-
ment réduit dans une casserole & Feu doux & consis-
tance sirupeuse.

® Servir bien chaud.



Jours de réte ‘-63

CEUFS COQUE
BON D'ECONOMAT A LA PUREE DE TRU,:,:E

4 gros ceufs de poule extra-Frais

20 g de truffe noire PROGRESSION
100 g de jus de veau lié ® Conrectionner tout dabord la purée de trurres : pre-
15 cl de porto parer le jus de veau et y ajouter les truffes coupees en

30 de beurre Prals demi-sel gros morceaux. Laisser Fremir doucement pendant 7 &

W A ——— 8 minutes. Laisser la casserole couverte hors du rPeu
pendant une vingtaine de minutes arin que la trufre
iNFUse largement.
® Dans une autre casserole, Faire reduire & sec le porto
et deglacer avec le Pond de trurfe. Laisser cuire a nou-
veau jusqua obtention d'un liquide sirupeux et passer au
mixer arin dobtenir un melange lisse et noirdtre. Replacer
dans la casserole et monter au beurre en deposant de
petites parcelies de beurre sur le dessus du mélange. A
partir de ce momeng, il ne Faudra plus que le mélange
monte & ebullicion.
® Au dernier moment, plonger les ceufs dans une eau
Frémissante salée pendant 3 minutes au chronometre.
e A laide d'un ciseau & ceur, découper le dessus de l'ceur
retirer une cuillerée & care de blanc et remplacer par
de la purée de trurre montee au beurre demi-sel.
® Placer les ceufs sur des coquetiers et servir rapide-
ment avec des mouillettes de pain de campagne.



BON D'ECONOMAT

300 g de crabe en miettes
4 coquilles de crabe

200 g de soja frais

6 ceufs de poule

3 c. & soupe de lait de coco
50 g de mie de pain

1 pincée de quatre-épices
4 reuilles de sauge

sel Fin, poivre du moulin

Il vous est possible de raliser
cette recette avec des crabes
vivants gu'll faudra alors cuire
dans un boulllon épicé.

On peut aussi donner plus de
caractére 4 cette recette en
introduisant un peu de piment
de Cayenne dans la farce.

CRABE FARCI AUX CEUFS

PROGRESSION

® Prechaurrer le Pour & 150 degreés.

® Dans un saladier, malaxer les miettes de crabe avec le
soja préalablement lave et concasse, la mie de pain écra-
see et les Peuilles de sauge ciselees Finement. Ajouter
deux ceurs entiers et le lait de coco. Assaisonner avec le
sel Fin, le poivre du moulin et ajouter les quatre-épices.

® Garnir les coquilles de crabe avec la Farce et appuyer
legerement avec le dos d'une cuillere arin de Former un
leger renroncement qui recueillera foeur en RN de cuisson.
® Mettre & cuire au Pour pendant 4 a 5 minutes puis
sortir du Four et casser un ceur dans le creux prévu o
cet erret.

® Remetbre au Pour 3 minutes et servir aussitov.

® Servir soib en entiree sur une salade de mesclun, soic
en plac avec un riz pilar



BON D'ECONOMAT

6 ceufs de poule

8 ceufs de caille

6 ceuPs de perdrix

30 g d'ceuPs de lump rouges
30 g d'ceufs de lump noirs
30 g d'ceuPs de brochet

30 g d'ceuPs de massago

30 g d'ceufs de truite

30 g d'ceufs de saumon

2 licre de gelée brune

Cette recette est un exercice de style sur

I utilisation d'une grande varigté d'ceufs.
Vous peuvez bien entendu choisir vous-
méme les ceufs que vous mettrez dans
cette terine. Soyez vigilant, certains ceufs
ont tendance a saler la terrine, d'autres
troubler la gelée. Utilisez donc toujours une
gelée froide mais non prise, soyez vigilant
sur la culsson de vos ceufs et veillez & ce
quls soient surtout bien égouttés. Coupez
votre terrine au moment de passer  table
car certains des ceufs étant pochés ou
mollets vont libérer leur jaune coulant, ce

qui servira auss! de sauce.

Jours de Féte ‘ 55

TERRINE DCEUFS

PROGRESSION

® Confectionner tout dabord une gelée brune puis en
versenr une rine pellicule dans le Fond d'une Gerrine. Faire
prendre au Froid.

® Parallelement, pocher deux ceurs de poule dans une
eau vinaigrée pendant 2 minutes.

® En cuire deux durs dans une eau Prémissante pendant
10 minutes.

® Puis en cuire deux mollets en coquille 4 minutes.

® Parallelement Raire la méme operation avec les ceurs
de caille et les ceurs de perdrix cest-0-dire moitieé durs
et moitie pocheés 1 minute dans de leau vinaigree.

® Fgoutber tous les ceurs sur un papier absorbant puis
commencer le montage de la terrine.

® Sortir la terrine du Proid (la pellicule de gelee aura pris
dans le Pond) puis disposer les ceuPs en mélangeant les
diFrerentes variéteés. Couler une Rine pellicule de
gelee. Replacer au Prais.

® Une Fois la gelée prise, réiterer [opération en superpo-
sant les couches successives jusquda ce que la ternine
soiG pleine.

® Placer au Prais, laisser durcir 3 & 4 heures minimum.

e Demouler la terrine puis, au moment de servir, coupenr
des tranches qui seront plus nettes si on utilise un cou-
teau electrigue.

® Disposer dans les assiettes et accompagner d'une
petite salade dherbes potagenres.



COMPOTINE DE BROCOLIS
EN GELEE DE CAVIAR D'ESCARGOT

BON D'ECONOMAT

600 g de brocolis

100 g de créme Fraiche

25 cl de gelée claire

1 pincée de pistils de saPran
30 g de caviar d'escargot

sel Rin, poivre du moulin

CAVIAR D'ESCARGOT

Le caviar d'escargot est
fabriqué a partir

d‘un petit escargot
(Helix Aspersa Maxima).
Celui-cl vit en moyenne
2 43 ans et peut pondre
de 80 2100 ceufs

en 24 heures.

PROGRESSION

® Conrectionner la purée de brocolis. Dans une casse-
role, raire bouillir une grande quantité deau bien
salée. Eplucher et laver abondamment les brocolis, les
Paire cuire dans leau bouillante 10 & 15 minutes, puis les
rarraichir dans feau glacée. Egoutter les brocolis et les
mixer en puree Rine. Incorporer la creme Praiche et véni-
Rier lassaisonnement. Débarrasser et réserver au
Prais.

e Conrectionner la gelée claire et la parfumer avec le
sarPran. Laisser refroidir sans Raire prendre et incorpo-
rer le caviar descargot.

® Pour le dressage, remplir & moicié dans de jolies verres
& cockeail avec la purée de brocolis. Faire couler dessus
la gelee sarranée au caviar descargot. Laisser rerroidir
au refrigerateur et servir bien Prais en entrée d'un
repas de Féte.

® Cetbe recette peut serfectuer avec une purée de
chou-Fleur et un caviar desturgeon. Pour [apenitGis ser-
vir cetbe compotine dans de petites vernines,



sourndosica. DT

CEURFS COQUE EN NEIGE DE CAVIAR

BON D'ECONOMAT

5 ceufs de poule extra-Prais
20 g de caviar

2 c. & caré de vodka

sel Rin et poivre du moulin

DIFFERENTES VARIETES DE CAVIAR

Il vous est aussi possiole de jouer avec
les saveurs du caviar en cholsissant

un Osciétre, un Sevrouga, un Béluga ou
pourquoi pas un caviar francals d’Aquitaine.
Le Béluga est produt par les plus gros
esturgeons qul pasent entre 700 et
800 kg. Caviar & gros grains, sa couleur
va du gris foncé au gris clair.

L'Osciétre est considéré comme

le meilleur caviar russe. Ses grains
moyens sont de couleur jaune dore.

Le Sevrouga provient de petits
esturgeons. Ces petits ceufs, gris clair
ont une saveur moins marquée.

Le caviar pressé est fabriqué  partir
des ceufs trop mous ou abimés.

Ces grains sont fortement salés et
comprimés dans des sacs. Plus mir,
récolté en fin de péche, son golt

est plus prononcé, plus fruité et

trés apprecié des connaisseurs.

Le caviar molossol est fabriqué & partir
d'une saumure ne dépassant pas

4 %. C'est un caviar frais, peu salé

et de courte conservation.

PROGRESSION

® Préparer tout dabord le mousseux de caviar Pour ce
raire, melanger un jaune dceur avec la vodka et Pouet-
ter énergiguement dans un saladier au bain-marie. Lors-
que le Pouet laisse des traces dans le jaune dceur reCi-
rer du Peu.

® Parallélement, monter au Fouet électrigue le blanc
doeur en neige Ferme en y ajoutant une pointe de sel.

® Mélanger ce blanc en neige avec le jaune dceur & la
vodka.

® Parailelement, cuire dans une eau Frémissante salee
les ceurs 3 minutes au chronometre.

e A laide d'un ciseau & ceur deécouper la partie supé-
rieure des ceuPrs, retirer un peu de blanc et remplacer
par la mousse de vodka. Deposer sur celle-ci une cuille-
rée a caré de caviar et servir rapidement accompagne
de quelgues moulllettes de pain leger (pain de mie ou pain
au lait) arin de garder la subtilicé du caviar Pour simpli-
Rier la recette, deposer le caviar & méme l'ceur coque.

Fhoto double page suivante









BON D'ECONOMAT

8 mini-bananes

70 g de boudin antillais

1 c. & soupe de rhum

8 ceufs de caille

1 c. & soupe de lait de coco

sel fin et poivre du moulin

Avec le reste du
mélange, il vous

est possible de
confectionner une
omelette antillaise

en ajoutant 6 ceufs de
poule & la purée de
boudin et en procédant
comme pour une

omelette classique.

PAPILLOTTE ANTILLAISE

PROGRESSION

® Préchaurrer le Four & 180 degrés.

® Decoupenr a laide de la pointe d'un couteau un rectan-
gle de peau sur la partie intérieure des bananes.

® Vider les coques de bananes avec une petite cuillere en
prenant garde de ne pas les endommagen

® Avec le dos d'une rourchette, écraser la pulpe de
banane dans un saladier et gjouter le boudin noir prea-
lablement debarrasse de sa peau.

® Rectirier lassaisonnement. Ajoucer le rhum et le lait de
ele’ele}

® Garnir les cogues de bananes & mi-hauteur avec le
melange.

® Passer au Four 4 minutes puis sorcir du Four et casser
un ceur de caille dans chague banane.

® Repasser au Four 3 minutes.

® Servir bien chaud accompagne d'une salade verte
assaisonnée au vinaigre de miel et a I'huile darachide ou
d'une salade de soja croquant.






BON D'ECONOMAT

2 laitues

6 ceufs de poule

40 g de beurre Frais

2 bottes de ciboulette

1/2 botte d'estragon

120 g de caviar d’escargot

2 c. & soupe de créme Fraiche

sel Rin, poivre du moulin

Il vous est possible de
confectionner les
pannequets avec

dlautres salades plus
croquantes ou méme,
pour les amateurs,
avec de la salade

rouge (trévise)

PANNEQUETS DE LAITUE
AU CAVIAR DESCARGOT

PROGRESSION

® Dans une casserole deau bouillante, plonger 5 secondes 12 Feuilles de
laicue préalablement lavees & leau claire. Les refroidir dans de leau
glacee. Puis égoutter sur un papier absorbant.

® Lavern, efreuiller et concasser grossierement une botte de cibou-
lette avec llestragon. Ajouter au mélange d'herbes le reste de la laitue
lavée et concasseée.

® Conrectionner une brouillade doeurs de poule : dans une casserole
Paire Pondre le beurre et Raire cuire 5 & 6 minutes les ceufs battus
COUL en remuant energigquement avec un Fouet. Assaisonner; stoppenr
la cuisson avec la creme Praiche et incorporer Ia moitié des ceurs
descargot. Véririer lassaisonnement, laisser refroidir dans un salo-
dier au rérrigerateun

® Deéposer sur une planche de bois les reuilles de salade une & une et
placer au centre de chacune une cuilleree de brouillade descargot. Re-
plierlesreuilles surle dessus arin de Formenr des petits pannequets. Cou-
per les excédents de reuilles de salade et nouer avec les brins de
ciboulette. Decorer avec le caviar restant.

® Dresser Lrois pannequets par assiette et servir a temperature
ambiante.



BON D'ECONOMAT

15 g de truffre noire

50 g de Foie gras nature en terrine
8 ceuPs de caille ou de perdrix

1 c. & soupe de jus de Grufre

3 c. & soupe de jus de veau brun

2 c. & soupe de vieux porto

1 Erait de vinaigre blanc

2 c. & caré d'huile de noisette

1 botte de cerreuil

sel Rin et poivre du moulin

Servir ces plats tiedes
accompagnés d'une
petite salade de cerfeull
assaisonnée & I'huile

ge noisette.

Jours de Fate ‘\{-'5

MILLE-FEUILLE GOURMAND

PROGRESSION

® Dans une casserole moyenne, mettre de leau & Fremir et ajoutenr
dans celle-ci un trait de vinaigre blanc. Dans un bol, casser les ceurs
de caille puis les plonger dans lleau Prémissante un & un. Compter
1 minute 30 puis égoutter ces ceurs & laide dune ecumoire. Ebarber
les ceurs, cest-O-dire retirer les parties de blanc dceur non homoge-
nes. Reserver a temperature ambiante.

® Parallelement, coupenr ¢ laide d'un rasoir & trufrres de Fines lamelles
de trurre,

® Couper en petits cubes le Foie gras nacure et réserver au Frais,

® Dans une casserole, préparer le Fond de veau puis dans une autre
casserole Faire reduire le vieux porco et le jus de trurre. Ajouter le
Fond de veau sur cette réduction et rectirier lassaisocnnement avec
le sel rin eC le poivre du moulin,

® Au centre de chaque assiette, placer une lamelle de trurre et
déposer un ceur poche sur celle-ci. Reposer une lamelle de trurre et
recommencenr lopération avec un ceur puis une lamelle de trurre,

® Faire réchaurrer la sauce en gjoutant au dernier moment les
petits tubes de Foie gras puis napper le tour de lassiette d'un cor-
don de cette sauce

Photo double page suivante
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BON D'ECONOMAT

2 bottes de cerfeuil

2 bottes de ciboulette

1 botte de persil plat

1/2 gousse d'ail

1 jaune d’ceur de poule

1 c. & carké de moutarde & 'ancienne
15 cl d'huile de pépins de raisin
sel Pin et poivre du moulin

40 g de caviar d'escargot

50 g de créme Fleurette

1/2 cicron jaune

1/2 oignon rouge

La mayonnaise montée &
'hulle de pépins de ralsin
est la seule a supporter
le réfrigérateur. En effet
cest la seule hulle qui ne

fige pas au frajs.

TARTARE D'HERBES
POTAGERES AU CAVIAR
D'ESCARGOT

PROGRESSION

e | aven eplucher et concasser les herbes Fraiches puis
réserver au Prais dans un saladien

® Parallelement, confectionner la mayonnaise & l'an-
cienne. Eplucher une demi-gousse dail, l'écraser et la
hacher tres rinement (en prenant garde de bien avoir
enlevé auparavant le germe cencral qui rend lail peu
digeste). Dans un saladier; pFouetter énergiquement le
jaune d'ceur avec la moutarde ¢ lancienne et lail en
puree puis Faire couler un rilet d’huile de pepins de raisin
Cout en continuant a Pouetter Portement. Assaisonner
de sel Rin et poivre du moulin.

® Préparer la créme citronnee en melangeant simple-
ment la créme Fleuretite avec le jus d'un demi-cloron et
un demi-oignon rouge prealablement epluche et hache
Crés Rin.

® | jer les herbes concassées avec la mayonnaise,

® Pour le dressage des assiettes, placer au centre de
celles-cl un petit cercle conrectionne en coupant une
rondelle dans une petite bouteille en plastique. Garnir
lInterieur du cercle de moitie avec le tartare dherbes
puis gjouter délicatement sur le dessus le caviar des-
cargot. Decorer avec trols brins de ciboulette. Souligner
d'un trait de creme citronnee.






BON D'ECONOMAT

24 huitres Marennes Oléron n° 2
24 petites Peuilles d’épinard

20 cl de champagne

1 botte de cresson

150 g de beurre doux

1 ¢. & soupe de créme Fraiche
20 g de caviar

1 jaune d'ceur

1 trait de vodka

sel Fin, poivre du moulin

Le beurre de caviar de
cette recette aurait pu
étre un beurre d'oeufs de
brochet, d'ceufs de lump
ou tout simplement

d'eufs de hareng.

HUITRES CHAUDES
AU BEURRE DE CAVIAR

PROGRESSION

® QOuvrir les huitres en prenant soin de garder leur eau de vegetation
que vous placerez dans une casserole.

® Ajouter le champagne & cettte eau de végetation. Placer ce mélange
sur le Peu et monter la cemperacure a Fréemissement, laisser réduire
de moltié.

® Parallelement, dans une casserole deau Fremissante bien salee
ebouillanter 10 secondes les reuilles dépinards préalablement éplu-
chees et lavees. Rarraichir celles-ci & grande eau et égoutter sur un
linge absorbant.

® Plonger les huitres dans le melange champagne-eau de végetation
Premissant puis les egoutter en prenant soin de garder le liquide.

® Embalier les huitres une @ une dans les Peuilles depinards puis
réserver dans une assiette.

® Dans une poéle, Paire Fondre & Feu vik 30 grammes de beurre puis
ajouter les reuilles de cresson epluchées et lavees & grande eau. Rem-
plir les coquilles d'huitres avec un peu de cresson Fondu. Placer sur
celui-ci les huitres emballées. Reserver sur la plague du Four

® Pardallelement, récupérenr le jus de cuisson des huitres. Ajouter la
créeme Praiche. Laisser a nouveau réduire de moitié puis a laide d'un
Fouet incorporer en petites parcelles le reste du beurre & Peu tres
tres doux. Le monter & Reu ViP le rperait se décanten Retirer du Peu
une Fois le beurre monteé, ajouter le jaune doceur Assaisonner de sel
et poivre du moulin, gjouter un traic de vodka.

® Prechaurrer le Four & 230 degres et placer les huitres dans le Four
pour 3 minutes maximum.

® Dresser 6 huitres par assiette.

e Ajoucer le caviar au beurre monte sans le laisser cuire, puis nappenr
chague huitre avec ce beurre de cavian Servir tiede accompagne,
pourguoi pas ?, d'un champagne Frappé.



BON D'ECONOMAT
1 ceuf de nandou

800 g de girolles

3 échalotes

100 g de beurre

1 botte de persil plat

sel Pin, poivre du moulin

Cette recette peut se réaliser aussl
avec un ceuf d'autruche ou d'émeu.
Les quantités restent importantes, il
vous faut donc inviter une grande
tablée. Vous porterez attention lors
de votre dégustation 4 la finesse d'un
ceuf de nandou monteé en neige. Il est
plus léger et a une teinte beaucoup
plus velours que l'eeuf de poule

certes plus commun.

Jours de Fete t*q

OMELETTE MOUSSEUSE
DE NANDOU AUX GIROLLES

PROGRESSION

® Casser lceur de nandou et separer le blanc du jaune.

® Parallélement, essuyer les girolles une & une et les couper en deux.
Je conseille d'essuyer les champignons plutdt que de les laver En
efret les champignons laves se gorgent deau et la rejettent lors de
la cuisson alors guun champignon essuye ne rejette que sa propre eau.
e Eplucher et ciseler les échalotes. Laver; effeuilier et concasser le
persil plat puis conrectionner la Fricassee de girolles. Pour ce Faire,
Faire rondre le beurre dans une grande poéle. Lorsquil commence &
colorer, Faire revenir les girolles en les assaisonnant de sel Rin et de
poivre du moulin. Lorsque l'eau de vegetation est pratiquement eva-
poree, ajouter les échalotes hacheées et le persil concasse. Laisser
FiNir de cuire cette Fricassee jusquda ce guelle soit pratiquement
seche. Debarrasser et réserver au Frais.

® Parallelement monter en neige le blanc d'ceur additionné d'une
pointe de sel Fin.

® Casser le jaune et le melanger & la Fricassee de champignons
Proide.

® | orsque le blanc est bien Ferme, incorporer delicatement le jaune
et la Pricassee mélés,

® Dans une poéle bien chaude, raire Fondre le reste du beurre et
mettre a cuire cette omeletbe mousseuse. Retourner et Faire
cuire lautre rPace de cetbe omelette. 3 a 4 minutes de chaque cote
SUPRIroNG.

® Servir dans un plac ou & méme la poéle.






SUrs de Féte

VELOURS DE POTIRON AU VIEUX
PORTO ET CAVIAR DESCARGOT

BON D'ECONOMAT

300 g de potiron

50 g.de beurre

3 pommes de terre de taille moyenne
25 cl de vieux porto

200 g de créme Praiche

1/2 botte de persil plat

35 g de caviar d’'escargot

1/2 licre de bouillon de poule

2 oignons

sel Rin, poivre du moulin

PROGRESSION
® Eplucher et émincer les oignons.

® Cpluchen épepiner et tailller en gros morceaux le potiron.

® | aver et ePreduiller le persil plac.

® Puis, dans une grande casserole, Faire fondre le beurre.
Lorsque celui-ci commence & coloren Raire suer les oignons
2 & 3 minutes puis deglacer avec la moitie du vieux porto.

® Ajouter le potiron, les pommes de terre prealablement
eplucheées et coupées en gros morceaux, et le persil
plac. Mouiller avec le bouillon de poule et laisser cuire & Fré-
missement 30 a 40 minutes,

® Mixer le potage et crémer arin de Rinir la cuisson. Lorsque
le potage a lonctuosite souhaitee, ajouter le reste du porto
et laisser refroidin

® Dresser le velours de potiron chaud mais non brulant
dans les assiettes et parsemer de caviar descargo.

Le potiron se marie trés bien avec l'escargot qui. grace a son fort got d'amande, compléte ce legume du

potager. Veiller simplement 2 ce que le potage ne soit pas trop acide et le mixer le plus possible.

]
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BON D'ECONOMAT

12 jaunes d’'ceufs de caille

100 g de sucre cristal (sirop)

50 g de sucre en poudre (caramel)

2 citrons verts

BONBONS D'CEURS
AU CARAMEL CRAQUANT

PROGRESSION

® Dans une casserole, mélanger 100 g de sucre avec 100 g
deau tieéde. Ajouter le jus d'un citron vert et porter a
Préemissement.

® Dans un bol, casser les ceurs de caille en separant les
jaunes des blancs.

® Pocher les jaunes dans le sirop cicronné Frémissant
pendant 1 minuce puis égoutter sur un papier absor-
bant.

® Parallelement, confectionner un caramel avec e sucre
restant e le jus d'un demi-cicron vert. Lorsqu'il com-
mence a blondir légérement, enrober un & un les jaunes
dans le caramel & laide d'une Fourchette.

® | cisser refroidir et servir ces petites Friandises en Fin
de repas.

Attention, Iz durée de vie bactériologique de ces bonbons est trés courte (seulement quelgues heures),
alors consommez-les rapidement sans modération !

Vous pouvez varier les plaisirs en utilisant d'autres agrumes dans e carame! et le sirop. Attention, ces
bonbons restent trés fragiles, Il n'est donc pas question de les mettre en paquet. lls sont aussi
réalisables avec des jaunes d'ceufs de poule et peuvent entrer dans la composition d'un dessert,






BON D'ECONOMAT

8 ceufs de poule

1/2 ananas victoria

200 g de lychees

30 g de coco en poudre
2 Pruits de la passion

1 papaye

1 goyave

60 g de sucre en poudre

50 g de beurre frais

Coulis de mangue

2 mangues bien mares

3 oranges Q jus

30 g de sucre en poudre

2 c. & soupe de grenadine

Eléments de décor

1 carambole

Cette omelette sucrée supporte
toutes sortes de fruits, vous pouvez la
réaliser simplement avec une poire
bien milre ou une pomme

bien sucrée,

OMELETTE
AUX FRUITS EXOTIQUES

PROGRESSION

® Laven épluchenr et tailler en tout petits dés lananas
victonia, la papaye et la goyave.

® Ouvrir les pPruits de la passion et retirer les grains.
Reserver ceux-ci dans un saladien

® Epluchen dénoyauter les Iychees et les couper en
petits dés.

® Melanger lensemble des Pruits et saupoudrer avec le
sucre et la noix de coco rapeée. Casser les ceurs sur les
Pruits et méelangenr le tout sans ecraser les Pruits jus-
qua lobtention d'un mélange homogéne.

® Faire Pondre le beurre dans une poéle antiadhésive sur
Peu vik Verser le mélange des ceufs aux Pruits et Faire
cuire comme une omelette roulée classique.

® Préparer le coulis de mangue. Pour ce Faire, éplucher
les mangues, les couper en morceaux, placer dans un
mixer avec la grenadine, le sucre et les oranges pelées &
VIR Mixer jusqudr lobtention d'un coulis lisse et onctueux.
® Napper le Fond d'un plat de coulis puis rouler lomelette
aux Pruits et déecorenr de tranches rines de carambole,
Servir encore tiede.



Bec sucre ‘57

MERINGUES
BON D'ECONOMAT TOUT EN DOUCEU R

3 ceuPs de poule ou

2 ceufs de cane PROGRESSION
150 g de sucre en poudre ® Seéparer les blancs des jaunes et réserver les jaunes au
20 g de sucre glace Prais pour une autre recette. Monter les blancs en neige

& laide d'un batteur électrique G vicesse moyenne
10 g de cacao amer

durant 3 minutes environ. Verser en pluie le sucre en
5 g de cannelle en poudre

poudre et Fouetter 1 minute a vicesse maximum jusquc
5 g de caré moulu treés Rin ) , .

ce que les blancs soient bien Fermes. Incorporer delica-

tement la moitié du sucre glace & laide d'une passette

ou chinois Fin.

® Repartir dans quacre saladiers la masse des blancs

puis incorporer un a un les différents ardmes : ia can-

nelle, le care, le cacao. Laisser le dernier nature.

® Préchaurrenr le Pour & 140 degrés.

® Remplir une poche & pdtissenie munie d'une douille can-

nelée avec I'un des blancs aromatises et coucher des

petices meringues de 2 cm de diametre sur la plaque du

Four recouverte d'une Peuille de papier sulrurise. Repe-

BLANCS EN NEIGE

ter loperation avec lensemble des blancs sans les melan-
Pour monter des blancs

en neige, utlisez ger bien encendu. Saupoudrer les menringues avec le

toujours des ceufs a sucre glace restant,

1 Srature ambiante et . " ; " < i
i ® Enrournenr les meringues, laisser cristalliser 6 & 8 minu-
évitez les ustensiles en

pllstigon ca s Ces puis baisser la cempéracure a 90 degres, laisser
retiennent les graisses. cuire 2 heures 30 puis eteindre le Four Laisser secher
Ot ot corpecges avec la porte entcrouverte jusguau refroidissement

cotal,

réduisent le caractére
moussant des ceufs.
® Servir ces petites menringues avec le care ou en accom-

pagnement d'un dessert. Il est possible de varier les
arémes.






TRIO DE MOUSSES AU CHOCOLAT

BON D'ECONOMAT
Mousse au chocolat blanc
1 pincée de sel Rin

1 c. & soupe d'eau

3 cl de créme Fleurette

2 blancs d'ceufs

100 g de chocolat blanc

Mousse au chocolat noir
3 ceuPs de poule

1 pincée de sel Fin

100 g de chocolat noir

50 g de miel liquide

Mousse au chocolat a I'orange
30 g de beurre

2 ceuPs de poule

30 g de sucre en poudre

50 g de chocolat au lait

1 c. & caré de Grand Marnier

1/2 orange non traitée

Cette recetie peut se transformer en trios divers :
chocolat blancicoco, chocolatfiait d'amande et
chocolat/café par exemple.

Si le nombre de convives le permet, réalisez cette
recette avec un ceuf d'autruche. Le blanc de cet ceuf
monte en neige est incomparable de finesse, de

légéreté et de douceur.

PROGRESSION

® Conrectionner la mousse au chocolat blanc : Faire Pondre le chocolat blanc
au bain-marie avec ia cuillerée deau.

® Monter la créme liquide en chantilly épaisse, réserver au Prais.

* Monter les blancs en neige bien Perme avec une pincée de sel

® Incorporer le chocolat Fondu & la créme montée. A laide d'une spatule
en bois et tres délicatement, incorporer la creme chocolatee aux blancs
en neige.

e Remplir dun Giers quatre jolis verres et laisser prendre au Froid pendant
1 heure 30

® Pendant ce temps, confectionner la mousse au chocolat & lorange.

® Faire pondre le chocolat au bain-marie avec le beurre, le Grand Marnier, le
jus d'une demi-orange et le zeste rGpe et Rinerment hache. Separer les biancs
des jaunes. Hors du feu, gjouter un a un les jaunes dans le chocolat Fondu.

® Parallelement monter les blancs en neige avec un peu de sel. Lorsqu'ils
seront bien serres, les sucrer et incorporer le chocolat Fondu tres delicate-
ment sans casser les blancs cest-a-0ire en prenant garde de ne pas les
Paire redescendre.

® Verser sur la mousse au chocolat blanc en laissant vide et propre le
dernier tiers des verres. Remettre au Prais pour 2 heures minimum.

® Confectionner la mousse au chocolat noir qui terminera le trio.

® Casser le chocolat en morceaux et faire Fondre au bain-marie avec
le miel liquide.

® Seéparenr les bloncs des jaunes et incorporer les jaunes un & un au chocolat
Pondu. Monter les blancs en neige bien Perme avec la pincée de sel Fin et
incorporer le chocolat Fondu trés delicatement.

® Compléter les verres avec cette mousse et laisser prendre au Proid
2 heures.

® Servir bien Prais en Rin de repas. Accompagnenr de chips dorange ou de
petits biscuits croguants.
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BON D'ECONOMAT
Créme de Pramboises

3 jaunes d'ceufs

1 gros ceuf

75 g de beurre

60 g de sucre en poudre
200 g de Framboises

1 Peuille de gélatine

Tuile chocolat
50 g de chocolat noir patissier
30 g de sucre glace

4 blancs d’ceufs

Eléments de décor
30 g de sucre glace
1/2 botte de menthe

50 g de Framboises

Vous pouvez changer la creme de ce dessert
en partant sur une autre purée de fruit. La pulpe
de passion par exemple est avec le chocolat un

trés agréable mariage et vous reconnaitrez
dans |z finesse de ce dessert le coup de patte
de Christaphe Felder qui a largement contribué

a sa réalisation et & sa mise au point.

CROUSTILLES DE CHOCOLAT
AUX FRAMBOISES

PROGRESSION

e Conrectionner les petites tuiles en chocolat : Faire rondre le choco-
lat au bain-marie et ajouter le sucre glace. Laisser refroidir le
melange & température ambiante. Ajouter les blancs d'osufs et
meélanger jusqua lobtention dun mélange homogene.

® Préchaurrer le Four G 160 degrés.

® Sur une plagque antiadhésive, Former des petits tas ¢ laide d'une
culllere & soupe et etaler légerement avec le dos de cette méme
cuiliere. Cuire au Four pendant 15 & 20 minutes. Sortir du Four et
laisser refroidir & plat.

® Conrectionner la creme de Framboises : Dans une casserole, melan-
ger 4 laide dune spatule en bois les jaunes doeurs, le sucre, lceur
entier et les Framboises préalablement mixees en coulis,

¢ Faire ramollir la reuille de gélatine dans un peu deau tiede et I'ajou-
Cer au mélange. Porter a Prémissement sur Feu trés doux sans ces-
ser de mélangen

® £n dehors du reu, ajouter le beurre en petites parcelles et melan-
ger jusqud obtention dune creme homogene et onctueuse. Verser
dans un récipient et Faire prendre au Froid.

® Placer au centre des assiettes une petice tuile au chocolat et
déposer dessus une cuillerée de créme de Framboises. Repéter lopé-
ragion sur 3 épaisseurs.

® Poudrer les mille-reuilles avec un peu de sucre glace, decorer avec
guelgues Framboises Fraiches et une Feuille de menthe.
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BON D'ECONOMAT

5 ceuPs de poule

30 g de noix de coco en poudre
50 g de sucre

1 ¢. & soupe de rhum blanc

200 g d'ananas

30 g de cassonade

1 citron vert

1 c. & careé de cannelle

30 g de beurre

Vous pouvez
accompagner cette
recette d'un coulis aux
frults de la passion. |l
vous est aussi possible
de varier les plaisirs en
variant les fruits : prenez
de la banane, prenez des
fruits de la passion, de la
mangue ou tout autre
fruit exotigue qui vous

fera voyager.

SAVARINS DES [LES,
POELEE D’)ANANAS
AU RHUM

PROGRESSION

® Dans un saladier; casser les ceurs puis les battre en ajoutant la noix
de coco en poudre, le sucre, le rhum blanc. Ajouter pour Finir le jus d'un
demi-citron vert et une pincee de cannelle.

® Beurrer des petits moules & savarin, prechaufrer le Four &
120 degrés. Remplir les moules & savarin avec le melange et cuire au
Four pendant 45 minutes. Sortir les petits savarins du Four et les lais-
ser refroidin

® Parallelement, eplucher fananas et le couper en petits cubes.

® Dans une poéle et & Feu Vi Faire Pondre le reste du beurre. Ajouter
la cassonade. Lorsque le sucre commence & blondin déglacer avec le
jus du demi-cicron vert restant. Ajouter la cannelle et poéler les dés
dananas.

® Deposer les savarins au centre des assiettes de service puis, au
moment de servin, garnir lintérieur avec la Fricassée dananas. Servir
bien chaud.



BON D'ECONOMAT

200 g de polenta jaune

50 cl de lait entier

40 g de sucre

50 g de beurre

6 boutons de roses rouges non traicées
2 blancs d’ceuPs de poule

40 g de sucre glace

20 ceuPs de caille

3 c. & soupe de sirop de rose

La cuisine aux fleurs est une ancienne
tradition gastronomique. Elle est trés
savoureuse mais doit étre réalisée
avec des fleurs non traitées et
comestibles. N'hésitez pas & prendre
consell aupres de votre fleuriste.
Cette recette est réalisable avec

bien d'autres fleurs, le mimosa

au la violette par exemple.

te?

CEUFS POCHES
DE SOPHIE SUR UN
COUSSIN DE ROSES

PROGRESSION
® Préparer la polenta : dans une casserole, porcer & ébullition le
laic avec le sucre et une culllerée & soupe de sirop de rose. Versen
la polentia en pluie dans le lait Frémissant et laisser cuire 10 & 12 minutes
a Peu doux sans cesser de remuer & laide d'un Fouet. Etaler la
polenta dans un plat sur 3 cm dépaisseur et laisser refroidir au
réFrigeraceun

® Faire pocher les ceurs de caille au sirop de rose ; porter & Fréemis-
sement un demi-licre deau avec le sirop de rose restant. Casser un
& un les ceurs dans la casserole et pocher 1 minute 30 environ. Egout-
ter sur un papier absorbant et laisser & température ambicnte.

® Découper la polenta en Forme de coeur Dans une poéle antiadhé-
sive, Faire Pondre le beurre. Lorsquil commence & colorer légere-
meng, Faire revenir les coceurs de polenta & Peu doux 2 minutes de
chaque coteé. Debarrasser et maintenir au chaud.

® Préchaurrer le Four a 70 degres.

® Mélanger les blancs doeurs avec le sucre glace. Erfeuiller les peta-
les de rose, les enduire de blanc doeur sucre et les Faire sécher au
Four 30 minutes environ.

® Dans des assiettes & dessert, placer au centre la polenta dorée,
parsemer de petales cristallisés et poser sur chacun dentre eux un
petit ceur de caille poche.

® Servir tiede.

Photo double page suivante
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MONTGOLFIERES DE FRUITS ROUGES

BON D'ECONOMAT

100 g de sucre glace

4 ceuPfs de poule ou

1 petit ceur d’émeu

15 cl de créme liquide

7 cl de coulis de Pruits rouges
3 Peuilles de gélatine

25 cl de créme liquide

100 g de petits Pruits rouges

(CREME RENVERSEE

En 25 avant J.-C., Apicius
inventa la créme renversée en
mélangeant du lait, du miel

et des oeufs battus. Il découvrit
ainsi le mystérieux pouvoir

de l'ceuf pour épaissir et

lier les aliments.

PROGRESSION

® Poser une petite bande de papier d'aluminium sur le pourtour de
4 rameguins supporctant le congélateun

® Faire bouillir 8 cl de creme dans une casserole.

® Dans une casserole, Fouetter 50 g de sucre avec les jaunes jusgud
ce que le mélange blanchisse. Verser la creme bouillante sur les jau-
nes et le sucre. Faire cuire tout doucement & Feu trées doux sans
cessenr de rouetten

® Faire ramollir la gélatine dans un bol deau tiéde et lajouter & la
créme. Debarrasser dans un saladier et laisser refroidin Remuer de
gemps en temps jusqua ce que la créme soit prise.

® Dans une casserole, Faire Fondre le sucre restant dans 3 cuillerées
& soupe deau tiede et Raire cuire au « boule », cest-o-dire & 119 degreés
sur un thermomeétre a sucre. Parallelement, montcer les blancs
doeurs en neige a laide d'un batteur électrique. Lorsque les blancs
sSONG bien rermes, verser le sirop brdlant dessus tout en continuant
de rPouetter puis laisser rerroidin

e Meélanger le coulis de Pruits rouges avec la creme prise et la menin-
gue icalienne rerrcidie.

® Monter le reste de la créme liquide en chantilly et incorporer les
deux mélanges délicatement.

® \Verser dans les ramequins et placer au congélateur pour une dou-
zaine d’heures.

® Pour le service, retirer la petite bande de papier d'aluminium et
laisser & cemperature ambiante 15 minutes avant le service. Décorer
Qvec les petits Pruits rouges.
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TUILES AMANDES NOISETTES

BON D'ECONOMAT

3 blancs d'ceufs soit 90 g

100 g de sucre glace

20 g d'amandes grillées concassées
20 g de noisettes concassées

20 raisins de Corinthe

Il vous est possible de
varier les plaisirs en
choisissant d'autres

mendiants : pignons de

pin, pistaches, noix...

PROGRESSION

® Préchaufrer le Four & 190 degres.

® Dans un saladier; separer les blancs des jaunes. Réserver les jauines
au Prais puis battre les blancs en y ajoucant le sucre glace.

® Melanger les mendiants preéalablement concasses et torrériés au
Four avec les blancs.

® Sur une plague antiadhésive et & laide d’'une cuillere & soupe, Faire
des petits tas de ce mélange puis enfourner pour une durée de 5 &
6 minutes. Lorsque les tuiles se sont étalées et ont légérement
coloreg, les sortir du Four puis les decoller de la plaque antiadhésive et
placer sur un cylindre (rouleau & pdatisserie par exemple). Laisser
refroidin Attention cette manipulation doit étre trés rapide car les
tuiles deviennent trés rapidement cassantes.

® On peut servir ces tuiles soit en accompagnement Soit pour For-
menr de petites timbales qui recuellleront une soupe de Fruits, un
sorbet, une glace ou tout autre dessenrt.
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BON D'ECONOMAT

400 g de blancs d’ceufs (environ 10 ceufs)
200 g de sucre glace

50 g de noisettes

50 g d'amandes eFFilées

50 g de raisins de Corinthe

50 g d'abricots secs

50 g de rigues séches

30 g de beurre

20 g de sucre cristal

LES CEUFS VIEUX DE CENT ANS
En Chine, les ceufs de cent ans
constituent un plat trés raffing
et trés apprecie. En réalité, on
obtient un osuf de cent ans en
un peu plus de deux mois. On
le conserve dans un mélange
de boue, de chaux, de thé, de
cendre et de bicarbonate de
soude. Loeuf se desséche, le
blanc devient translucide et le
jaune prend une couleur vert
bleuté. Ce plat est, de l'avis
des amateurs, trés fin et

tr&s Savoureux...

NOUGAT D'CEUF
AUX MENDIANTS

PROGRESSION

® Dans un scaladien mélanger les blancs doceurs avec le
sucre glace jusqua lobtencion d'un meélange homogene,
sans aérer les blancs.

® Parallelement, dans une poéle, torreérier les noisettes
concassées et les amandes efrrilées avec le sucre cristal.
Une Fois que les mendiants ont obtenu une jolie couleur
blonde, débarrasser et laisser rerroidin

® Couper en petits dés les abricots et les Figues.

® Mélanger les mendiantcs, les raisins, les abricots et les
Figues. Ajouter les blancs dceurs sucrés,

® Préchaurrer le Pour & 110 degreés.,

® Beurrer géenéreusement une terrine de porcelaine.
Verser le mélange dans la terrine, couvrir avec une
Peulille de papier aluminium et placer au bain-marie au
Pour pendant 2 heures 30 puis eteindre le Four et laisser
la terrine rerroidir & lintérieunr

® Démouler la Cerrine et couper le nougat en petits
cubes.

® Servir ces petites Friandises avec le care par exemple.
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BON D'ECONOMAT

4 jaunes d'ceufs

50 g de sucre en poudre

4 c. & soupe de champagne
2 poires bien mires

20 biscuits spéculoos

1 c. & soupe de cacao amer

Mavas

Selon les Mayas, l'ceuf
détiendrait des pouvoirs
capables de les libérer des
mauvais esprits. C'est ainsi que
I'homme-médecine passe et
repasse un ceuf plusieurs fois
devant le visage de la
personne atteinte, Ensuite, il
casse I'ceuf, regarde le jaune
qul symbolise I'ceil du mal etva
le briler dans un endroit

secret, Ainsi s'en va le mal.

SABAYON
AUX POIRES FONDANTES

PROGRESSION
® Separer les blancs des jaunes et réserver les blancs au
Prais. Bactre les jaunes et le sucre & laide d'un Fouet electni-
que. Quand le melange commence & blanchir verser en rilet
le champagne sans cesser de Fouetten

® Placer le saladier au bain-marie sur une casserole deau
Fremissante et Fouetter pendant 5 a 7 minutes jusqua ce
que le Fouset margue dans le melange. Le sabayon doit étre
bien cuit sans quoi il redescendrait et redeviendrait instan-
tanement liquide.

® Parallelement écraser les speculoos & laide du dos d'une
cuillere & soupe et placer la poudre dans le Fond des verres
bien chauds.

® Eplucher les poires et les tailler en tout petits dés. Dispo-
ser sur les biscuits ce minestrone de poire.

® Verser le sabayon chaud sur les poires et parsemer de
poudre de cacao amen

® Servir chaud accompagné d'une coupe de champagne
Frappe.












COLLIER DCEUFS

BON D'ECONOMAT

4 c. & soupe de sirop de grenadine
4 c. a soupe de sirop de Fraise

4 c. & soupe de sirop de cicron

4 c. & soupe de sirop de mentche

4 c. a soupe de sirop de mlres

30 ceufs de caille

6 Fils a bonbons

TesTe TON GEUF !

Pour savoir si ton ceuf est cru
ou cult, fais un petit test:
fais-le rouler sur lul-méme.
Sl toume comme une
touple, Il est dur.

S'll se balance lentement,

Il est cru,

PROGRESSION

® Cetbe recette est simplissime et amusante.

e Commence par cuire tous les ceurs de caille 5 minutes dans lleau
bouillante.

® Passe-les sous leau Froide pour ne pas te brdler quand tu les
écaleras.

® Remplis des petits bols avec les differencs sirops.

® Quand tous les ceurs sont épluches, mets-les six par six dans les bols
de sirop, et laisse-les mariner au moins 3 heures.

® Lorsgue les ceurs ong pris la couleur des difFerents sirops, égoutte-
les puis enrile-les un & un sur les rils & bonbons arin de confectionner
de jolis colliers,

® Tu peux choisir dautres sirops si cu préréres et réaliser des colliers
de multiples couleurs. Amuse-toi bien.



CEUF MOUSSEUX AU CHOCOLAT

BON D'ECONOMAT

150 g de sucre

2 c. & soupe de poudre de cacao
Y2 litre de lait

30 g de peépites de chocolat

1 pincée de confettis de sucre

3 ceufs

Ce grand saladier sera a
poser au milieu de la
table lorsque tes copains
arriveront. Attention
n'oublie pas de leur
donner des bols pour
qu'lls puissent manger
ce dessert car sinon ils
ne pourrajent pas
déguster ta créme
anglaise qui est trop
liquide pour étre servie

dans une assiette.

PROGRESSION

® Casse les ceurs et sépare les blancs des jaunes en prenant garde
de ne pas percer les jaunes. Réserve les blancs au réfrigeraceur
puis, a laide d'un Pouet, Pouette energiquement les jaunes avec ia
moitié du sucre. Ajoute & ce mélange 1 cuillerée & soupe de poudre
de cacao. Mélange toujours tres tres Fort pour que ce mélange soit
MOUSSEUX.

® Dans une casserole, mets le it a boulllin Lorsque celui-ci est tres
chaud, verse-le sur les jaunes chocolacés puis remets le tout dans la
cassercle et laisse cuire & Peu doux pendant 3 & 4 minutes tout en
continuant de Fouetiter tres Fore.

® Verse la creme anglaise dans un saladier Laisse-la rerroidir et
range-la au réfrigerateur puis monce les blancs en neige : a laide
d'un batteur equipe de Fouets, mixe les blancs doeurs jusquda ce quils
deviennent rermes.

® Ensuite, & laide d'une culiere en bois, mélange tout doucement le
reste du sucre, 1 cuillerée & soupe de poudre de cacao dans les
blancs en neige. Actention, cette opération est délicace. Il paut étre
ores prudent pour que les ceurs ne redescendent pas.

® Fais chaurrer une casserocle deau et, quand leau commence & For-
mer des petites bulles, Fagonne de jolies boules dceurs en neige a
laide d'une cuillere et mets-les & cuire 2 minutes de chaque cote.
Egoutte-les ensuite & faide d'une écumoire et place-les au Prais. Une
FOIS que Cous les ceurs en neige sont cuits, dispose-les sur le saladier
de creme anglaise Froide et décore-les avec les peépites de chocolat
et les conrettis de sucre.
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o T anNcs

CEUFS DE PAQUES

BON D'ECONOMAT

6 ceufs Kinder® en chocolat
4 jaunes d'ceufs

100 g de beurre

60 g de sucre en poudre

1 c. & caré d'extrait de vanille

quelques décorations de Paques

CEUFs pE PAQUES

Clest linterdiction de
consommer des ceufs pendant
es quarante jours du Caréme
qui a fait le succeés des ceufs
de Paques. On accumulait les
ceufs qui, une fois le jelne
tarming, étaient décorés et
distribués aux serviteurs et aux
enfants. On en faisait ensuite
une gigantesque omelette
pascale. Le chocolat

se substituera ensuite aux
ozufs pour le plus grand

bonheur des enfants.

PROGRESSION

® Dans un saladier supportant la chaleur, Fais Fondre le beurre au
bain-marie (pour cela, place le saladier dans une casserole plus grande
remplie de moitie avec de lleau Fremissante).

® Une rois le beurre rondu mais pas trop chaud, ajoute lexorait de
vanille, le sucre et les jaunes d'ceurs. Poursuis la cuisson au bain-marie
6 & 8 minutes sans cesser de Fouetter energiquement. Lorsgue le
Fouet laisse des marques dans le melange, retire-le du Peu et laisse-le
revenir a temperacure ambiantce.

® Pendant ce temps, & laide d'un couteau passe sous leau chaude,
découpe le haut des Kinder® et extrais la capsule cadeau.

® Depose les Kinder® sur de petits coquetiers rigolos et remplis-les
avec le melange qui aura rerroidi mais qui ne sera pas dur Laisse les
CeURs au Frais 2 heures environ pour gu’ils durcissent.

® Decore-les avec des petits ceurs de Pdques ou des petits personna-
ges en chocolat.
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QUOI DE N'CEUF 7

BON D'ECONOMAT

6 petits pains & burger

600 g de viande hachée

2 ceufs de poule

12 ceuPs de cdaille

30 g de beurre

3 Feuilles de salade

3 tomates cerises

2 champignons de Paris moyens bien blancs et
bien Fermes

3 c. & soupe de Ketchup®
quelques brins de persil Frisé

sel Fin, poivre du moulin

Tu peux aussi préparer
ce petit burger avec une
chair de poisson hachée

ou le faire avec des
petits beignets de
poulet. Quant a la
décoration je te fais
confiance pour étre trés

imaginatif...

PROGRESSION

® Coupe les petits pains & burger en deux en mettant les couvercles
& part, puis réserve trois de ces couvercles et mets les trois autres
dans un saladien Sur ce pain, casse les ceurs de poule et malaxe-les
avec la viande hachée. Assaisonne avec le sel Fin et le poivre du moulin
el confrectionne six petits steaks hachés, réserve-les au Frais.

® Place une grande poéle sur un Feu Vik et Fais-y Fondre le beurre,
Lorsque celui-ci aura pris une jolie couleury Fais revenir les petits
steaks haches 3 minutes de chaque cote. Attention & ne pas te bra-
ler Si cette operation Ge semble délicate, n'hésite pas a demander de
laide & un adulte.

® Place les petits steaks cuits sur les bases de pain & burger puis
dépose-les sur la plague du Four et tiens-les au chaud dans le Four
prealablement allumeé & 100 degrés.

® Nettoie la pcoéle ou prends une poéle a crépe puis, dans un bol,
casse les ceurs de caille deux par deux, et Fais-les cuire sur le plag 1 &
1 minute 30. Fais-les glisser ensuite sur les petits steaks ; ce qui For-
mera les yeux du bonhomme.

® | orsgue bu auras efrectiué cete operation six Fois, commence le
decor des petits bonshommes. Dans une poche & pdtisserie, mets le
Ketchup® et dessine un large sourire aux bonshommes.

® Coupe les tomates cerises en deux et place une moiti€é au centre
le nez sera FaIC |

® Essuie les champignons, coupe-les en lamelles rines et place-les de
chaque cote du petit burger : voila les oreilles |

® Pose des pluches de persil pour Pcire les sourcils.

® | o salade servira de cheveux et le dessus du couvercle coupe en
deux et posé sur la hauteur du burger Fera un chapecu parFait | Te
voild Pace & un petit bonhomme et quoi de Nceur |



BON D'ECONOMAT

6 ceuPfs entiers

12 Praises Tagada®

25 cl de lait

18 longs b&tons de cannelle
quelques Fils de raphia

50 g de sucre

6 petits biscuits ou madeleines

Tu peux tenter cette recette
avec bien d'autres friandises
mais attention elle est
parsemée d'embilches et de
choses dangereuses.
Lutilisation du feu en premier
lieu puis du mixer dans la
foulée sont des gestes un petit
peu délicats. N'hésite pas a
demander laide d'un adulte.
Sers ta recette tigde et lors

d'un golter tu feras sensation.

TIPI D'CEUR

PROGRESSION

® Fais chaurrer le lait dans une casserole. Lorsque celui-Ci
commence & bouillin jette dedans les Praises Tagada® et le
sucre. Baisse le Peu au minimum et laisse inPuser douce-
menc.

® Pendant ce temps, & laide d'un ciseau & ceur, découpe le
chapeau des 6 ceufs puis sépare les blancs des jaunes.
Réserve les biancs au prais, ils pourront te servir plus tard
pour Faire une mousse au chocolat, des ceurs 4 la neige ou
un Sourrle.

® Casse les jaunes et verse dessus le lait bouillant aux Prai-
ses Tagada®. Puis, & laide d'un mixen Rais épaissir le mélange
arin guil soit onctiueux. Laisse tiedin Surtout ne rerais pas
bouillir car cela pourrait cuire les jaunes doeurs et aurait
tendance & rendre granuleux le melange si bien mixe.

® Colle des petits morceaux de raphia sur les coquilles
doeurs puis, trois par trois, Fabrique des petits trépieds
avec les batons de cannelle. Accroche la coquille dceur avec
les rils de raphia sous ce petit trepied. Puis verse dedans la
soupe de Praises Tagada®,

® Pour simuler les buches en dessous du Foyen taille en
petits bdtonnets les biscuits ou les madeleines. lls te servi-
ront de mouillettes pour deguster la soupe.
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CEURFS CHEVELUS

BON D'ECONOMAT

6 ceufs de poule

1 jaune d'ceuf de poule

1 c. & soupe de moutarde Forte
10 c. & soupe d'huile d'arachide
6 batons de surimi

60 g de surimi rapé

1 botte de persil plat

30 g de beurre

sel Rin, poivre du moulin

UN TRUC DE GRAND-MERE
Pour savoir si un ceuf est
bien frais, plonge-le dans
un bol d'eau : plus If flotte,

moins il est frais.

PROGRESSION
e A laide d'un ciseau & ceufr coupe un chapeau sur chacun des ceurs
puis, sans les cassen verse-les dans une terrine prealablement beur-
rée. Préchaurre le pour & 150 degrés et mets la terrine dosurs &
cuire pendant 15 minutes au moins. Quand la terrine est cuite, cest-
a-dire gue les ceurs sont durs, réserve au Frais.

® Pendaont ce temps, conrectionne une mayonnaise, Pour ce Faire,
place dans un saladier le jaune d'ceur, la cuillerée & soupe de mou-
tarde et Fais couler 'huile darachide en rilet tout en Fouetbant éner-
giguement. Lorsgue la mayonnaise est fFerme et bien montcée, assai-
sonne au sel fin et au poivre du moulin, N'assaisonne pas avant davoir
mis I'huile darachide car le sel pourrait cuire les jaunes dceurs.

® Sors la terrine doeurs lorsquelle est bien Proide puis demoule-la
sur une planche e, a laide d'un couteau, concasse les ceurs. Si cetbe
opeération est trop deélicate, demande laide d'un adulce,

® |orsgue les ceurs sont concasses, melange-les dans un saladier
avec le surimi haché et incorpore doucement la mayonnaise. Il Faut
que le mélange soit bien rerme,

® Reprends les coquilles d'ceurs et remplis-les délicacement avec le
meélange. Disperse dessus quelques Feullles de persil plat preéalable-
ment lavées et efreduiliées. Puis déroule les batonnets de surimi et
Practionne-les en petits cheveux. Place-les sur chaque ceur arin de
donner lillusion que des cheveux ont poussé... ENRIN replace le couver-
cle, pose les ceurs sur des petits coquetiers rigolos et sers-les en
entrée 4 tes amis qui seront epates |
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CEUFS EN GELEE DE GRENADINE

BON D'ECONOMAT

6 Feuilles de gélatine

50 g de grenadine

6 ceufs de poule

16 dragées

un peu de vermicelle pour le décor
2 c. & soupe de vinaigre blanc

3 c. & soupe de sucre

Tu pourras choisir
d'autres sirops plus
appropriés a ton
godtsitule
sauhaites et
remplacer la
grenadine par

un sirop de fraise,

de menthe...

PROGRESSION

® Remplis une casserole deau puis pose-la sur le Feu et monte cette
eau & ebuliicion, elle doit praciguement bouillin Ajoute 2 cuillerées &
soupe de vinaigre blanc et 3 culllerées & soupe de sucre en poudre.
Casse les ceufs un & un dans des petits ramequins puis verse-les
dans leau bouillante arin dobtenir des ceufs pocheés. Laisse cuire
environ 3 minuces.

® Parallelement, Fais ramollir les reuilles de geélatine dans de l'eau
tiede. Lorsquelles sont totalement ramollies, mélange-ies dans 75 cl
deau colorée avec la grenadine. Monte lensemble & ebullition environ
I minute. Les reuilles de gélatine devront avoir totalement disparu.
Laisse revenir & tempeérature ambiantce.

® Prends des petits bols ou des moules & ceurs en gelée puis verse
dedans un tout petit peu de gelée de grenadine. Place les moules au
réfrigerateur Lorsque la gelée aura pris, pose dans chacun des
moules un ceur poché. Parseme sur les ceurs un petit peu de drageées
preéalablement concassees & laide d'un mixer Prends garde & I'utiliso-
tion du mixer et demande éventuellement laide d'un adulte.

® Quand tu auras parsemé le dessus de lceur avec les dragees
concassees, coule dessus et & hauteur de loeur le reste de la gelée.
Place le tout au rérrigéerateur et attends environ 1 heure a
1 heure 30. Lorsque les ceurs sont totalement pris, demoule-les un &
un et pose-les dans une assiette ou un plac.

® Decore selon ton imagination.



BON D'ECONOMAT

6 chaudrons de sorciére (mini-citrouilles)

6 c. & soupe de sang de vampire (grenadine)
40 cl de bave de crapaud blanc (lait)

18 yeux de chauve-souris globuleux

(jaunes d’ceuPs de caille)

LES CEUFS DES ROIS

Clovis faillit faire une
indigestion tant |l aimait les
ceufs durs.

Charlemagne, lui, décida que
toutes les fermes Impériales
compteraient au moins

100 poules.

Louis XIV raffolait, parait-il, des
"vents', l'ancétre des fles

flottantes.

SOUPE AUX SORCIERES

PROGRESSION

® Enléve tout dabord les couvercles des chaudrons de
sorciére avec la pointe d'un couteau. Si cette operacion
est trop deélicate, nhésite pas & demander laide d'un
adulte, Enléve ce couvercle puis, & laide d'une petite
cuillere, recire tous les pépins. Retire aussi la chair que
Cu mettras dans une casserole. Attention il ne doit y
avoir dans la casserole que la chair de la cicrouille, pas
les pepins.

® Mouille avec le sang de vampire et la bave de crapaud
blanc.

® Pose sur le Peu et laisse cuire tout doucement jusqua
ce que la cicrouille soit completement rFondue. Passe le
meélange au mixer (demande laide d'un adulte) et remets
le velours de potiron dans la casserole au chaud.

® Casse dans des petits ramequins les yeux de chauve-
sounis en separant e blanc des jounes puis mets les jau-
nes dans le velours Frémissant.

e A laide d'une louche, remets & lintérieur des coques de
cicroullle trois petits yeux de chauve-souris pratique-
ment cuits avec le velours encore chaud.

® Place les chaudrons de sorciere sur un plateau
au rérrigerateur. Quand ils sont Proids, replace le
couvercle dessus et épate tes copains lorsqu'ils
viendront gouten



BON D'ECONOMAT

6 ceuPs de poule blancs

100 g de chocolat noir patissier

200 g de lait concentré

1 paquet de pastilles chocolatées colorées
2 écorces d'orange confites

12 amandes eFFilées

e O

Donne vite ces glaces
ates amis pour

qu'ils les dégustent
avant quelles ne

fondent !

TITEUF CALIMERO

PROGRESSION

® Coupe des petits chapeaux sur les ceurs & laide d'un
ciseau & ceur Vide-les en séparant les blancs des jounes.

® Fais Pondre au bain-manie le chocolat casse en petits
morceaux. Ajoute le lait concentre et mélange bien.

® Monte en neige trés ferme deux blancs d'ceurs et
incorpore dans ces blancs le chocolat fondu avec le lait.
® Remplis Goutes les coquilles d'ceurs vides avec le
melange au chocolat et place les ceurs au congelateun
Laisse la glace prendre pendant 3 a 4 heures.

® Sors les petites glaces du congélateun

® Epluche les ceufs en laissant une petite coquille sur le
haut arin de représenter le petit chapeau bien connu de
Calimeénro.

® Colle les amandes et des pastilles chocolatees bleues
pour raire les yeux. Confectionne le bec avec lecorce
dorange.



(8* Du cote des enfarits

BON D'ECONOMAT

4 ceufs de poule

100 g de chocolat

50 g de sucre semoule

50 g de beurre

4 c. & soupe de lait demi-écrémé

2 barquettes de groseilles ou de Framboises
1/2 botte de menthe

3 c. & soupe de sirop de Fraise

PETITS CCEURS
DE LA FETE DES MAMANS

PROGRESSION

® Fais Pondre le chocolat dans une casserole sur Feu
doux avec le lait.

® Dans un saladien casse les ceurs, mélange avec un
Fouet et gjoute le sucre.

® Verse tout doucement le chocolat Fondu en Faisant
attention de ne pas mettre le chocolat trop chaud dans
les ceurs.

® Dans une poéle a crépe, Fais Fondre un peu de beurre
et verse une louche doeur au chocolat. Fais cuire & Feu
tres doux 1 minute. Retourne lomelette et Fais cuire
lautre coté 1 minute egalement.

® Fais glisser lomelette sur une planche & découpen

® Continue G Fabriquer les autres omelettes.

® A laide d'un petit couteau, taille les omelettes en
Porme de coeurs. Place-les encore chaudes dans les
assiettes.

® Décore les petits coeurs avec les grappes de gro-
seilles ou les Framboises parsemees de quelques reuilles
de menthe et Fais couler tout autour un petit Filet de
sirop de Praise.






(86

Du céte des enkar

MOUSSES AUX FRUITS DU VERGER

BON D'ECONOMAT

Mousse abricot :

3 c. a caré de sucre en poudre
300 g d'abricots en sirop

3 reuilles de gélatine

2 blancs d'ceufs

100 g de créme liquide

Mousse Framboise :

100 g de Pramboises Praiches
100 g de Promage blanc

1 ceur de poule

50 g de sucre en poudre

PROGRESSION

® Prepare la mousse aux abricots : mixe les Fruits bien
egouttes avec le sucre.

® Fais cremper dans un peu deau tlede les reullles de
gelatine et lorsgu'elles sont praciguement Fondues
ajoute-les & la purée dabnricots.

® Monte la créme liguide en chantilly avec un Pouet elec-
Erique, melange la créme avec la purée de Pruits,

® Monte aussi en neige les blancs doeurs et mélange le
COout.

® Remplis de moitié un grand saladier transparent.

® | aisse rerroidin au rérrigerateur 2 heures.

® Prepare la mousse de Framboises : dans un mixen
reduis les Pramboises en purée et gjoute le Fromage
blanc, le sucre et le jaune dceur Mixe 2 minutes pour
obtenir une mousse de Fromage blanc aux PFramboises.
® Monte le blanc en neige avec un Fouet electrique et
incorpore la mousse de Fromage blanc.

® Verse cetlte deuxieme mousse sur la premiere et aisse
au Proid 2 a 3 heures,

® Sers le duo de mousses bien Prais accompagne de
petits biscuits.
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POLLUX AUX NOISETTES

BON D'ECONOMAT PROGRESSION
2 blancs d'oeufs de poule ® Sépare les blancs des jaunes. Sale légérement les
50 g de sucre glace blancs et monte-les & faide d'un Pouet électrique. Lors-

T ————— qu’ils seront bien blancs et bien Fermes, gjoute le sucre

semoule et la poudre de noisettes puis, Cout doucement,
70 g de sucre semoule

avec une cuillere en bois, ajoute le sucre glace.
1 pincée de sel Rin

® Fais chaurrer le Pour & 140 degreés.
40 g de chocolat noir , . )
® Sur la plaque du Pour gu'on aura léegérement beurree,

conPectionne des petites menringues en Forme de chien
et coifre-les a laide d'une poche a pdtisserie et d'une
douille « chemin de rer » comme Pollux dans Le Manége
enchante.

® Cuis au Four 10 minutes & 140 degrés puis baisse la

Servir tous les Pollux temperature & 80 degreés et iaisse les meringues cuire
e i durant 3 heures.
toi un grand succés. . . . \
ol vl ® Sors les petits chiens du Four et laisse-les rerroidin
changer de parfum, ® Fais PFondre le chocolat et, a laide d'un pinceau, dessine
remplace [ poudre le nez, les yeux et la bouche.
de noisette par une
poudre équivalente
que tu préféres (noix Photo double page suivante
de coco, chocolat en
poudre, poudre
d'amande, poudre de

pistache, etc.)









MES BONNES ADRESSES

Pour des ceurs d'escargot
racontas avec passion :

Lescargot du terroir
Louis-Marie Guedon

4, chemin des Cagoullles

17240 Champagnolles
escargotduterroir@wanadoo.fr

Les ceurs dautruches de nandou et demeu

dans bous leurs ecats sont trouvables en
saison chez :

Sologne Autruche

Jean Pierre G |sabelle Perretice

La Graviere

Route de Coullons

45500 Saint-Gondon

Tél.: 0238369114

fFax : 02 38 36 98 99

E-rnail : sologne.autruches@libertysuraf fr

La colline aux autruches

Marie €t Didier Chevee

l.e pont d'Erre

61340 Saingc-Hilaire-sur-Erre

T&l: 023753051

E-rnail : colline-aux-autrucnes@wanadoo.fFr

La Perme des autruches

Famille Robert

1, Grande Rue

77940 Montmachoux

Tel.: 01 60 96 29 49/01 64 32 10 69
Fax ;0! 64 32 10 69

E-mail : inPo@autruche-rieuse.com
site : www.autruche-rieuse.com

Autruche de Savoie

Lieu-dic Chétillon

Olivier- Alhériciere

74350 Copponex

Tel.: 04 50 44 08 06

E-mail : concact@autruchedesavoie.com

La Ferme de Chavannes

Alain Bernard

Elevage dautruches

71300 Gourdon

Tel./Fax : 03 85 79 90 93

E-mail : ab@rerme-chavannescom

Lautrucherie

M. et Mime Bontounr

21, rue Rupereux

77560 Viliers-Saint-Georges

Tél.: 01 64 01 20 46 ou 06 07 41 79 98
E-mail  lautrucherie@aol.com

Incer Autruche

Le Mont a’Onel

24150 Couze-et-Saint-Front

Tel.. 0553733298

Fax: 0553 73 83 23

E-mail: contact@autruche-gourmande.fr

Lunivers de I'autruche
24, rue Scainte-Catherine
24100 Bergerac

Tel 105563249919

Une Perme dans la ville
ZA Vallade sud

24100 Bergerac

Tél.: 05 53 22 56 20

Le Camélus

Viviane et Eric Fleurynck
211, route d'Uxem

59254 Ghyvelde

Tel/Fax: 03 28 26 04 05

GAEC Philipierre

Philippe Veyron

1997, voie de Sainc-Simeon

38260 Sardieu

Tél. 04 74 20 20 47

Fax 04 74 20 20 47

Email : beatriceveyron@waika® com

Sie : wwwi.ifrance.com/autruche-sardieu

Verneuil Autruches

Rue des Sources

02380 Verneuil-sous-Coucy

Tel.. 03235217 84

Fax : 03 23 52 07 81

£-rmail : verneuil autruches@wanadoo.fr

La Ferme des Autruches
Gilles Colin

Les Patureaux

86700 Vaux-en-Couhe

Tel. - 05 49 87 72 29

Fax : 05 49 87 49 63

Planéte autruches
Route de Collobrieres
83390 Pierrereu-du-var
Tél.: 04 94 28 19 93

Fax : 04 94 28 19 93

Les ceurs de volailles & plume comme les
perdrix, les pintades, les oies et les canes
sSont trouvables assez Facilement sur les
marchés. Un article du ministére de
IAgricultcure ne reconnait sous l'appellation
« 0BUPS » que les ceurs de poules et de
cailles. Cela ne signirie pas que la
consommation des autres ceurs soit
incerdice mais ces produits ne peuvent
étre achetes guauprés des producteuns.

Pour plus d'informations contactez :

La Fédération Francaise des Volailles
Jean-Claude Periquet

2 et 3, hameau de Pierreville

55400 Gincrey

Tel/rax : 03 29 87 15 56

E-mail : jean-claude.periquec@wanadco.fr
Sice : hotp://persowanadoo.rrivolaillepoulcry


mailto:jean-ciaude.periquee@wanadoo.Pr
mailto:verneuiLaueruches@wanadoo.Pr
mailto:beaerice.ve~ron@waika9
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mailto:inpo@aut.ruche-rieuse.com
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mailto:escargoedu�rroir@wanadoo.pr

It existe en France de nombreux amoureux
des volailles de race. Voicl les adresses de
guelques passionnes gull ne Faus pas
hieéslcer a questionner pour rencrer dans
ce monde captivant :

Le musée de |'ccuf

26400 Soyans

Tél: 04757600 15

Sice : wwwiermuseedeloeurcom

La Perme de Keres
Jacques et Pascale Nugtall
22450 Langoat

Tel. : 0286 47 00 42

Fax : 02 96 47 08 47

E-mall . keres@wanadoo.fr

La Prerme de la Couterie

Chantal et Eric Lebourgeois

27210 Beuzeville

Tél . 02 3257 74 98

Chantal vous accueillera tous les
dimanches sur le marché de Trouville
avec le plein d'ceurs en tous genre et
produits de la Ferme.

Marans Club de France

12, rue de I'Eglise

02500 Ohis

Tel : 03 23 97 45 03

Site : htup://persolibertysurfAr/marans

Mr et Mme Liedts

La Petite Malpougére

72320 Saint-Jean-des-£chelles
T8l :0243 711524

Le Gatinais-club

Regroupe les eleveurs de volailles gatinaises
Fredenic Barbier

27 rue de I'Eglise

77390 Crisenoy

Bresse Gauloise Club

Groupement national des eleveurs
amabeurs sélectionneurs des races de
volailles Bresse et Gauloise

Les Mirabelliers

54115 BATTIGNY

Tel : 03832515 48

Sice - www.bresse-gaulbise.org

Pour les ceurs de perdrix rouge et grise :

Laurent Desrues

9, rue Vieille-Eglise
78610 Saint-Benoist
Tel - 01 30 41 88 04
Mobile : 06 07 03 35 68

Le comité scientifique et médical de l'ceuf
Sice : www.ceurs-asso.com

Le comité national de promotion de I'oceuf
28, rue du Rocher

75008 Paris

Tel.: 01 44 18 09 94

Pour les merveilles des mers et des rivieres :

CIPA (Comité interprofessionnel des
produits de 'aquaculture)

71, rue Fondary

75015 Paris

Tél.: 0140 58 68 00

Fax : 01 44 69 42 41

OFIMER

26, rue de Reuilly
75012 Paris

Tel.: 01 45 22 92 41

SHOPPING

Pour consommenr sans rnodération :

Comptoir du caviar

Philippe Chauvin

17, rue de Civry-la-Forét

78790 Mulcent

Tél.: 013497 21 21

Fax: 0134 97 21 22

E-mail : pc@comptoir-du-caviancom
Sice : www.comptoir-du-caviarcom

Petrossian

18, bd de La Tour Maubourg
75007 Paris

Tel.: 014411 32 22

Fax :01 44 1132 25

Marina Sea Food

Charles Mezrai

Service commercial

71, avenue Georges-Politzer
78190 Trappes

Tel.: 0134820377

Fax : 01 30 66 38 81

La Grande Epicerie de Paris
38, rue de Sevres

75007 Paris

Tel. 01 44 39 81 00

Menrci aux boutiques qui ont prété vaisselle et linge de table

pour la réalisation des photographies

KIM MAHE HYEYONG
Passage du Cheval-Blanc
2, rue de la Roquette
7501 Paris

Tél. 01 42 01 51 96

LA BOUTIQUE SCANDINAVE
Tel. 01 40 22 02 67

BO

8, rue Saint-Mernry.
75004 Panris

Tel 01 42 72 84 64

SENTOU GALERIE

29, rue Francois-Miron
75004 Paris

Tel 01 42 78 50 60

LOUISELIO

14, rue Chabenais
75002 Paris

Tel. 01 42 97 64 65

ASTIER DE VILLATTE
173, rue Saint Honore
75001 Paris

Tel. 01 42 60 74 13
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REMERCIEMENTS

Lecricure dun ouvrage gourmand necessite un grand nombre dingréediencs
un theme, des recettes, un soupgon de conriance et surtout un ensemble de
personnes qui, par leurs implicacions, leurs conseils, ou tout simplement leur
présence, FONG de cetite écriture un véritable plaisin

Au moment de rendre mon Mmanuscnit, c'est O toutes ces personnes

que je dedie cet ouvrage.

UN GRAND MERCI A ; :

Steéphanie Vukovic et toute I'équipe de Minerva pour leur soutien permanent.
Nathalie Démoulin qui a mis & ma disposition son grand proressionnalisme.
Jean-Pierre Stephan qui trouve toujours les mots justes pour parler

de mes ouvrages.

Francis M qui a su donner un style & mon cravail.

Pierre Cabannes pour son ceil coujours aussi sur et ses photos toujours aussi
exceptionnelles (& quand le troisieme ?).

Chantal Guillemin pour son shopping d'une rinesse toujours non egalee.

Toute leguipe de lagence Sucré Salé qui ma supporte avec mes ceurs durant
toutes les prises de vue.

Marc Clareton, instigateun victime, complice et mécene de ce deuxieme ouvrage
(qui lui appartient un peu.).

Mon ami Thierry Gros pour nos delires augour d'un « cul-de-poule » qui ont donné
naissance & un grand nombre de recettes.

Olivier Meurice « cher barman » du Fouquet's & Paris qui — apres plusieurs essais | —
a trouve les bons dosages pour mon chapitre sur les cockeails.

Christophe Felder (que 'on ne présente plus) pour ses petits conseils sucres,
Charles Mezrai et toute léquipe de Marina Sea Food, experts dans les perles des
menrs et les poissons FumMes.

Nicolas, Luis et toute la brigade de Saint-Laurent Gastronomie.

Carole pour ses heures supplémentaires.

Jacgues et Pascale Nuctall de la Ferme de Keres pour un moment plus que
chaleureux passe en leur compagnie au milieu des plus belles poules de race
sous la pluie bretonne.

Isabelle et Jean-Pierre Perrette de « Sologne Autruche » qui mont tout appnris
sur les ratices.

Aux producteurs dceurs en tous genres pour leur passion communicagive.

A lensemble de tous les gourmands qui liront cet ouvrage et qui Y trouveront,
jespére, une Fois Nest pas coutume, la meilleure Fagon « daller se Faire cuire un osur »,

Je ne peux clore ces remerciements sans une mention toute particuliere & Sophie,
mon ombre et ma lumiere.
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