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Couverture: Pour preparer les œufs moratr (page 
21 ), on verse de le crème fraîche sur les œufs à 
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supérieure du blanc est encore èJ demi-ltquide. 
on termire Jo cuisson en passant le plot ou four. 
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Un festin de protéines 

Les rapports harmonieux qui ont toujours existé entre les œufs 
et le fromage permettent de les combiner en une série de plats 
innombrables qui vont de la simple omelette au soufflé, plus 
sophistiqué, dont la préparation est illustrée ci-contre. Complé­
mentail'es en saveur, ils sont également d'une grande valeur 
nutritive, car la natw·e en a fait des aliments complets, les œufs, 
pour le poussin, et le lait dont sont tirés tous les fromages, pow· 
le veau. Universellement consommés, ce sont des p1·oduits 
fermiers essentiels du monde occidental. 

Consacré au vaste domaine de la cuisine aux œufs et au 
fromage, cet ouvrage s'ouvre, page 8, sur un guide qui vous 
e~11lique comment apprécier les œufs selon leur f1·aîchew·, lew· 
calibre et leur qualité. Un peu plus loin, vous apprendrez 
comment réaliser, étape par étape, un simple fromage caillé de 
ménage. L'introduction se termine par une présentation des 
fromages à pâte molle et à pâte dure les plus connus. 

Les trois premiers chapitres portent sur les œufs. Après vous 
être initié à leurs divers modes de cuisson, vous verrez ensuite 
comment les aRsocier à d'autres ingrérliPntA afin rl'obt.t>nh· OP.S 
plats décoratifs et appétissants; enfin, vous vous familiariserez 
avec l'art de brouiller les œufs et la préparation des omelettes. 
Le dernier chapitre de cette partie technique offre tout un 
éventail de réalisations culinaires, allant des tartes aux fondues, 
dont le fromage constitue l'ingrédient principal. La seconde 
partie du livre se compose d'une Anthologie des grandes recettes 
aux œufs et au fromage, sélectionnées dans la littérature gastro­
nomique mondiale. 
l'œuf, cette merveille 
L'œuf attire les superlatifs. TI est toujow·s à portée de la main, et 
il lui suffit de quelques minutes d'apprêt pour passer du garde­
manger sur votre table. Avec une égale facilité, l'œuf fournit la 
matière des hors-d'œuvre et des plats principaux; servi écalé ou 
dans sa coquille, il possède une forme parfaite. Et, ce qui n'est 
pas le moindre de ses mérites, l'œuf est une denrée si nutritive 
qu'il sert d'étalon aux diététiciens pour mesurer toutes les autres 
protéines comestibles. 

Les œufs font partie de notre régime alimentaire depuis 
l'origine des temps. L'homme primitif tu"ait sans doute une part 
de sa subsistance des œufs d'oiseaux sauvages, comme le font 
eneore aujourd'hui les dernières tribus qui vivent de chasse et de 
cueillette. Cependant, dès 2500 av. J.C., la domestication des 
volailles assur·a un ravitaillement plus sOr et, à partir de cette 
époque, la poule domestique commune se J'épandit dan~> tous les 
coins du globe. Comme la poule est pal' nature une pondeuse 
prolifique, w1 élevage sélectif permit d'intensifier sa production 

jusqu'à 200 œufs par an ou davantage - par comparaison, uni 
oie ne pond que 15 à 30 œufs annuellement. 

Jusqu'à la fin du siècle dernier, libre de courir à sa guise, ~ 
poule était la seule productrice d'œufs de ferme. Mais, vers 1920 
les méthodes industrielles d'élevage firent leur apparition aw 
États-Unis puis s'étendirent à l'Europe et, depuis la secondt 
moitié du siècle, révolutionnèrent l'économie fermière. Druu 
l'usine-élevage, qui emprisonne un grand nombre de volaille! 
dans un espace confiné, la température et la lumière sont 
soigneusement contrôlées, et les poules gavées d'une nourdturi 
industdelle. Dans ces conditions, la production d'œufs par volai! 
le a plus que doublé. 

Cette production en masse des œufs a ses revers: les cuisi 
nières savent que les volailles nourries au grain, au.xquelles 01 

permet de s'ébattre librement, pondent des œufs d'une saveul 
plus fine et plus t·icbe que ceux des poules d'élevage. Les œuf! 
pondus par les volailles nourries d'herbe, de blé ou de maïs onl 
ordinairement des jaunes d'w1e couleur soutenue; malheureuse 
ment, comme on peut obtenil· le même effet en ajoutant de! 
pigments à la now-riture des animaux d'élevage industriel, Il 
couleur du jaune n'est pas un critère absolu de qualité. (L~ 
coulew· de la coquille n'a aucun rapport avec la valew- d'un œuf 
Elle est liée à la race de la poule, et la préférence de la cuic:inièn 
pour l'œuf beige ou blanc ne traduit den de plus qu'une innocent. 
manie, ou un préjugé sans fondement). 

Quelle que soit la manière dont il a été produit, un œuf fra' 
présentera un jaune bien centré, entouré d'un blanc laiteux. lA 
blanc de l'œuf est constitué en g1·ande partie d'eau et de protéini 
pw·e, sous forme d'une substance transparente appelée albu 
mine. C'est l'albumine qui emprisonne l'air et se transforme er 
mousse stable lorsqt1'on bat le blanc d'œuf. Le jaune est plut6j 
moins riche en protéines, mais contient en même temps del 
vitamines, des sels minéraux et beaucoup de matière grasse. 

Les protéines du jaune et du blanc épaississent et se soliclil 
fient à la chaleur, mais à des températures légèrement différen­
tes. Le blanc commence à prendre à 60° environ, tandis que If 
jaune reste liquide jusqu'à 65°, et ne devient ferme qu'à 70° 
C'est à ce petit décaJage que l'on doit l'infinie variété de tai.ure 
que les bonnes cuisinières savent tirer des œufs. L'effet e 
peut-être moins évident dans la cuisine aux œufs entiers, dont li 
but est ordinau·ement de produire un blanc ferme entourant 111 
jaune beaucoup plus mou. Mais, dam~ la cuisine aux œufs batttlilj 
la texture prend plus d'importance; c'es~ ainsi qu'une s:implÊ 
omelette plate peut avoir une consistance liquide en surface 
crémeu!:!e au centre, et ferme et dorée à l'extériew·. 
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.es outres œufs comestibles 
:;et ouvrage concerne sw1:out les œufs de poule, plus particuliè­
·ement consommés aujourd'hui en Europe. Mais on peut les 
·emplacer p:n· les œufs d'oie, de dinde et de pintade quand on en 
lispose, à condition de modifier la quantité selon le calibre des 
eufs: alors que l'œuf de poule moyen pèse environ 60 g, les œufs 
l'oie, de dinQe et de pintade pèsent respectivement 200 g, 80 g et 
!0 g. Les œufs de cane, qui pèsent environ 80 g, 1·equièrent des 
;oins particuliers. Parce qu'ils sont souvent pondus dans des 
mdroits bourbeux, qui les rendent perméables à la contamirui­
,ion bactérienne, ils ont besoin d'un temps de cuisson prolongé. 
i.:n principe, on doit les faire bouillir au moins 10 minutes ou, ce 
lui est encore mieux, les cuire au fow·. 

Parmi les œufs d'oiseaux sauvages, ceux de la caille, que l'on 
ilève aujow·d'hui industriellement dans plusieurs pays, sont les 
)}us faciles à se procurer. Ces œufs, de la taille d'une grosse 
;erise, dont la délicatesse est appréciée depuis longtemps, se 
fel'vent pochés ou dw·s, comme amuse-gueule ou garnitures. La 
tente des œufs des autre~ oiseaux sauvages est soumise à une 
·églementation stricte, et parfois interdite dans la plus grande 
1artie de l'Europe; mais on tr·ouve encore dans quelques régions 
'es œufs de mouettes et de vanneaux, plus petits que 1es œufs de 
>oules qui se servent. comme les œufs de caille. 
,o gronde variété des fromages 
~Le fromage, c'est du lait qui a mûri •, écrivait l'Anglais Edward 
~unyard dans le .. Délice d'Épicure • en 1937 ou, pour être plus 
1récii:i, la substance épaisse qui se forme dans le lait quand il 
ô.eillit. Ce vieillissement est rapide, comme on peut Je constater 
•ar la vitesse avec laquelle le lait frais tourne à l'aigre. La 
'abrication du fromage est une façon de contrôler et de modifier 
te processus, afin que le produit mûrisse au lieu de s'avarier. 

Au premier stade de la fabrication du fromage, on obtient Je_ 
:aillé, qui provient de la eéparation du lait en caillots légers et en 
retit lait fluide. Les caillots sont formés de c,aséine coagulée, 
1rincipale protéine du lait qui renferme de la matière grasse. Le 
1etit lait se compose quant à lui de différentes protéines, de 
Ecre, de sels minéraux et d'eau. Alors que quelques fromages, 
.omme le mysost et la ricotta s'obtiennent en chauffant le petit 
ait jusqu'à ce que la matière solide qu'il contient se coagule, le 

illé est le point de dépa1-t habituel d'un fromage. 
La façon la plus simple d'obtenir du caillé consiste à laisser se 

ultiplier certaines bactéries déjà présentes dans le lait cru; 
telles-ci, nommées • bactéries lactiques acidifiantes ,. , sont capa­
>les de coaguler la caséine à elles seules. Cependant, le lait utilisé 
our la fabrication du fromage est en général pasteurisé, c'est-

1-dire chauffé brièvement à 70° pour éliminer les organismes 
rocifs en puissance qu'il pow-rait contenir. Comme la pastewisa­
~on élimine en même temps les bactéries utiles, celles-ci doivent 
tre réintroduites dans le lait pastew·isé. La culture bactérienne 
tue l'on incorpore au lait pow· le cailler se nomme "ferment 
etique •. Avec ou sans l'aide d'un ferment, l'obtention du caillé 
st une affaù·e relativement incertaine. Pour la plupart des 
!l"omages autres que les simples fromages blancs frais, on ajoute 
ln second ingrédient, la présure, extraite de l'estomac des veaux 
on sevrés, et vendue soit sous forme de liquide ambré, soit 
~éshydratée, en poudre ou en tablettes. Outre qu'elle ilccélère la 

séparation du caillé et. du petit lait, la présm·e transforme la 
caséine en une masse insoluble, donnant ainsi des caillés plus 
fermes. Du fait de cette propriété, presque tous les fromages 
destinés à maturation sont faits avec de la présure. 

1'1-aditionnellement, on sépare le caillé du petit lait en laissant 
les ~lots s'élever à la surface du liquide puis en les suspendant, 
partiellement égouttés, dans un récipient poreux qui permet au 
reste du petit lait de s'écouler (page 10). Aujourd'hui, on utilise 
un linge pour essorer le caillé mais, autrefois, on 1ui préférait un 
panier qui a donné so'n nom au fromage dans la plupart des 
langues : les termes fromage en français et formaggio en italien 
viennent du grec fotmos qui signifie panier tandis q,ue le mot 
latin caseus est devenu kase en allemand, ko.as en danois, queso 
en espagnol et cheese en anglais. 

On obtient d'innombrables fromages à partir de caillé simple. 
La diversification est possible avant même que le petit lait ne se 
soit égoutté. Le choLx d'un lait de vache, de chèvre, de brebis ou 
autre, l'utilisation d'un lait pasteurisé ou non, l'alimentation de 

l'animal et la quantité de p1·ésw·e incorporée affecteront le 
caractère du fromage. Cependant, c'est à partù· de l'égouttage 
que les possibilités s'élargissent à l'infini. 

La première variation provient de la (( divÙ!ÏOn )> du camé qUi le 
sépare en blocs de taille r~gulière, facilitant l'extraction du petit 
lait; plus le caillé sera divisé finement, plus grande sera la 
quantité de petit lait qui en sortira. 

Pour produire un fromage humide, souple et mou c<lmme le 
camembert, Je caillé est divisé à larges intervalles; pour un 
fromage dur et sec comme le parmesan, il est divisé très 
finement. Quelquefois, on le réchauffe après l'avoù· divisé; la 
chaleur le rend plus solide, facilite encoœ la séparation dù petit 
lait et donne un fromage plus dur. 

Dès que l'égouttage du caillé est terminé, commence la 
formation du fromage; mais on peut encore procéder au salage 
pour le conserver, soit en le mélangeant avec du sel, comme c'est 
le cas pow·Je cottage cheese, soit en en frottant sa surface comme 
pour Je brie ou Je camembert, soit enfin en l'immergeant, comme 
pour l'emmenthal, dans un bain de saumure, ou encore en 
combinant ces différentes méthodes. Ensuite, il y a l'ég()uttage 
définitif. Le fromage • fait .. est ordinairement placé dans un 
moule perforé qui lui donne sa forme et lui permet de laisser. 
s'écouler les restes de petit lait. Quelquefois, on presse le caillé 
pour l'essorer davantage. 

Une fois que le fromage a reçu sa forme définitive, il pourrait 
en principe être consommé, mais la plupart exigent un temps de 



maturation, qui peut dm·er des semaines, des mois ou des 
années, pendant lequel on entrepose le fromage dans un endroit 
où la température et l'humidité sont soigi1eusement contrôlées. 
Les micro-organismes qui se développent alors à l'intérieur ou en 
surface agissent sur quelques-unes des protéines et des matières 
grasses qu'il contient et lui commumquent finalement sa sa\reur 
unique et son arôme particulier. C'est également en vieillissant 
que le fromage devient plus sec et plus ferme. 

Les caractéristiques d'un fromage à point dépendent bien 
entendu de la nature des micro-organismes qui opèrent sur lui. 
De siècle en siècle, les fabricants de fromages ont appris que 
certains lieux se révélaient plus propices que d'autres à la 
formation de certains micro-m·ganisrnes. Quelques caves calcai­
res de la région sud du Massif Central, par exemple, sont riches 
en une moisissure nommée penicillium roqueforti; ainsi un caillé 
de lait de brebis emmagasiné dans ces caves acquiert les veines 
bleues qui caractérisent le roquefort. D'autt·es lieux doivent 
moins à la nature et davantage à la présence continuelle du 
fromage - car n'importe quel endroit où l'on emmagasine 
régulièrement un certain type de fromage finit par abriter ses 
propres micro-organismes. C'est ce qui explique en partie les 
traditions locales pour la fabrication du fromage. 

Aujourd'hui, cependant, on vaporise sur des fromages comme 
le brie et le camembert une moisissure qui leur donne leur 
rurface blanche caractéristique; et on inocule une moisissure 
spécifique aux fromages destinés à présenter des veines bleues. 
Une autre pratique répandue consiste à humidüier la surface du 
fromage à intervalles réguliers avec des liquides qui vont de la 
saumure à l'alcool, pom· les conserver humides tout en encoura~ 
geant le développement de micro-organismes. 

La techMlogie moderne a donné aux fabricants de fromages 
plus de contrôle sw· leur production. Elle a progressivement 
standardisé la qualité des fromages, dont beaucoup sont désor­
mais confectionnés par des moyens industriels, et internatio­
nalisé certains d'entre eux, parmi les plus connus. Des noms qui 
s'appliquaient autrefois aux ftomages d'une région sont à présent 
utilisés pour décrire un mode de fabrication répandu part:Qut 
dans le monde; c'est ainsi qu'on trouve de la mozzarella fabriquée 
en Écosse et au Canada, et du cheddar produit en Irlande et aux 
États-Unis. Pourtant, certaines méthodes de production fer­
mière auxquelles le temps a donné leurs lettres de noblesse ont 
survéC\1 sans le moindre changement. 
Achat et conservation du fromage 
L'endroit le plus sfir pour se procurer du bon fromage, c'est 
encot·e la région où on le fabrique, car il est nécessairement plus 
frais, et n'a pas souffert du transport. Si vous ne pouvez pas 
acheter le fromage sur son lieu même de production, adressez­
\'ous à un fromager digne de confiance, pouvant vous offrir une 
grande valiété de produits dont l'écoulement rapide vous garan­
tira la fraîcheur. 

Le lieu idéal pour conserver le fromage à la maison est une 
cave ou un office, où règne une température constante variant 
entre 10 et 15°. n doit y être entreposé dans un petit garde­
manger grillagé, qui lui permet de rester à l'air toùt en étant 
protégé des mouches; il suffit alors d'un linge légè1•ement 
humide. Si vous ne pouvez faire autrement que de mettre le 

fromage au réfrigérateur, rangez-le à l'endroit le moins frais­
habituellement, le compartiment réservé à cet effet ou bien le 
bac à légumes. Les fromages réfrigérés doivent être enveloppés 
pour ne pas sécher. Une feuille d'aluminium ou le papier d'embal­
lage conviennent généralement, mais le fromage se gardera bien 
mieux sous des feuilles fraîches, de vigne ou de châtaignier, par 
exemple, qui lui fournissent une certaine quantité d'humidité 
naturelle. Sortez toujours le fromage du réfrigérateur au moins 
une heure avant de le servir, car le froid altère sa saveur. 

Si vous présentez un plateau de fromages à vos invités, veillez 
à ce que l'éventail soit assez complet; offrez un fromage à pâte 
cuite demi-dure, comme le cantal ou le gruyère, avec un fromage 
"bleu •, un fromage de chèVJ·e, un fromage frais très mou, et , 
enfin un fromage à pâte demi-molle de la variété camembert. 
Vous pouvez servir le fromage accompagné de pain, de crackers 
ou de fruits selon votre goût ou celui de vos invités. 
Le choix des vins 
Si a priori les œufs et le vin ne vont pas très bien ensemble, il leur 
arrive pourtant d'êtJ·e associés dans la fondue (page 52) ou dans 
des plats en sauce tels que "Les œufs du docteur" (recette page 
112). De même, un vin blanc sec peut accompagner agréablement 
une omelette ou un plat aux œufs entiers. Mais, comme les œufs 
sont souvent utilisés pour accentuer d'autres savem'S, le choi.-... du 
vin dépendra des garnitures et des aromates. En toute logique, 
par exemple, c'est un bon vin rouge que l'on devrait servir avec 
des œufs pochés au vin rouge (recette page 91). 

Les liens gastronomiques qui unissent le vin et le fromage, en 
revanche, ont toujours ét~ vantés, pour ne pas dn·e exagérés. A 
la vérité, un fromage au goût puissant peut tuer le bouquet d'un 
vin Rnbtil, ou masquer la saveur d'un vin plutôt léger. Les 

fromages «bleus», en particulier, ne mettent pas en valeur les 
vins touges; selon certains, il vaut mieux les accompagner d'un 
vin doux, que ce soit du porto, ou un sautemes. 

Un bon vin rouge donnera de biens meilleurs résultats avec un 
fromage doux, à saveur délicate, comme le reblochon, le saint­
nectaire ou le chester. Les vins blancs secs, d'un autre côté, 
peu\·ent compléter avec bonheur les amuse-gueule au fromage, 
mais seront rarement servis à la fin d'un repas, avec les fromages 
de table. Il existe cependant quelques exceptions délicieuses. La 
savew· richement fruitée d'un gewurstraminer se marie à mer­
veille avec un munster au goût prononcé, et les vignerons de 
Sancerre recommandent leur vin moelleux et légru· pour appré­
cier les fromages de chèvre locaux. Un vaste champ d'explora­
tion s'offre ainsi à vous dans ce domaine où vos découvertes 
peuvent se révéler multiples et heureuses. 



INTRODUCTION 

Tout ce qu'il faut savoir sur les œufs 

La fraîchew- d'un œuf est difficile à véli­
fier. Les règlements de la Communauté 
économique européerme, qui s'appliquent 
à tous les œufs empaquetés, exigent 
qu'une date soit portée sw· chaque boite 
pour indiquer la semaine d'emballage 
(c'est un code numérique très simple: le 
numéro 1 désigne la première semaine de 
janvier). Mais il peut arriver que les œufs 
aient été pondus plusieurs jours avant 
d'avon· été mis en boîte. La façon la plus 

élémentaire de juger de la fraîcheur d'un 
œuf consiste à le secouer doucement près 
de votre oreille: si vous entendez le conte­
nu se déplacer à l'mtériew· de la coquille, 
il s'agit alors d'un œuf assez vieux. Vous 
pouvez aussi soumettre les œufs en coquil­
le à ce que l'on appelle le test de flottaison 
(encadré ci-dessous) et les œufs cassés au 
test de dispersion (encadré ci-dessous, 
page de droite). 

Le test de flottaison repose sur le fait 

La fraîcheur des œufs en coquille 

Un œuf fraichement pondu. Plongez l'œuf 
dans l'eau. S'il vient d'être pondu, il a 
une poche d'air minuscule et est assez 
lourd 1 il coule ou fond de l'eau. 

Un œuf d'une semaine. La poche d'air 
s'accroit et donne de la légèreté à l'œuf. 
Celui-ci bascule alors dons l'eau, le côté 
le plus arrondi dirigé vers le hau1. 

que la légèreté d'un œuf s'accroît avec 
l'âge. Un œuf fraîchement pondu l'emplit 
totalement sa coquille, à l'exception d'une 
minuscule poche d'air à l'endroit le plus 
arrondi. Au fur et à mesw·e que l'œuf 
vieillit, l'humidité qu'il contient s'évapore 
à travers la coquille poreuse, et la poche 
d'air s'agrandit. 

Au bout de 2 ou 3 semaines environ, 
l'œuf est assez léger pour temr droit dans 
l'eau. Au bout de 5 ou 6 semaines, il flotte 

Un œuf de 2 ou 3 semaines. La poche d'air 
oyant pris du volume au fur et à mesure 
que l'œuf vieillit, celui-cl est maintenant 
assez léger pour tenir droit dans l'eau. 

Le calibre des œufs. Les œuls sont calibrés selon leur poids, sur une échelle qua va du calibre 1 (70 g au plus) à 7 (moms de 45 g) 
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à la surface: à ce stade, il est plus prudent 
de ne pas l'utiliser. 

En revanche, il peut arriver qu'un œtû 
soit trop frais pour certains u!>ages : s'il 
vient d'être pondu, par exemple, Je conte­
nu adhère si fermement à la membrane de 
la coquille qu'il sera difficile de l'écaler 
après l'avoir fait bouillir. Dans ce cas, il 
vaut mieiLx attendre quelques jow·s avant 
de l'employer. 

Quelle que soilleur fraichew·, les œtûs 

la fraîcheur des œufs cassés 

Un œvf fraîchement pondu. Le 1oune de 
l'œuf est compact et arrondi. Il est centré 
et entouré d'une couche épaisse de blanc, 
ou sein d'une couche extérieure plus fine . 

doivent être conservés dans un endroit 
frais et à températw·e constante (entre 7 
et 13°) ou dans la partie la moins froide du 
rénigérateur. En outre, comme leur 
coquille est très perméable, conservez-les 
toujom-s à l'écart des denrées dégageant 
une odeur accentuée. 

Le calibrage des œufs a été défini par 
la CommUDauté économique européenne 
en fonction de leur poids (ci-dessou8); les 
calibres 3 et 4 sont ceux de la plupart des 

Un œvf d'une semoine. La couche centrale 
et épaisse de blanc devient progressivement 
plus fluide, se mêlant à la couche extérieure 
plus fine. Le jaune s'écarte du centre 

œufs que l'on b·ouve dans le commerce. 1 
existe également une classification d 
œufs selon leur qualité. Ceux de la c · 
se A, la plus répandue, doivent avoir d 
coquilles propres, non endommagées, e 
des poches d'air qui mesurent moins di 
6 mm de haut. Les œufs de la classe B, qu 
peuvent présenter des coquilles légèrE!! 
ment souillées, sont plus rru·es. Enfin, le! 
œufs de la classe C sont t·éservés à Palil 
mentation industtielle. 

Un œuf de 2 ou 3 semaines. Le jaune a 
tendance 6 s'étaler et à se déplacer ~~ers 
l'extérieur Le blanc de l'oeuf s'amincit et 
prend alors une consistance plus aqueuse 

6 45·50 11 
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INTRODUCTION 

Un fromage blanc préparé à la maison 

Au départ, la technique de fabrication du 
fromage est toujours la même, qu'il s'agis­
se d'un simple fromage blanc ou des fro­
mages plus élaborés cités dans les pages 
suivantes. Vous vous familiariserez avec 
cette technique en confectionnant le caillé 
ci-contre (recette page 166). 

n faut d'abord que les bactél;es pro­
ductrices d'acide, qui sont naturellement 
présentes dans le lait, caillent celui-ci 
c'est-à-dh·e le séparent en caillé et en petit 
1ait. Le lait cru, qui contient de telles 
bactéries, n'est pas toujours facile à obte­
nir; mais le lait pasteurisé, disponible 
partout, a été porté à une telle températu­
re que toutes ses bactéties ont. pratique­
ment été tuées, y compris celles qui pro­
duisent de l'acide. Pour obtenir du froma­
ge à partir de lait pasteurisé, il faut donc 
d'abord y réintroduire les bactéries appro­
priées, en incorpot·ant du babeurre - un 
sous-produit de la fabrication du beurre 
épaissi par l'action bactéri~>nne. Une ))f>ti­
te quantité de babew-re ajoutée à du lait 
chaud permet aux bactéries de se multi­
plier et de cailler celui-ci en moins d'une 
journée. A défaut de babew·re, vous pou­
vez encore cailler le lait en y ajoutant du 
jus de citron, de la présure ou du vinaigre 
(recette page 164); mais l'effet de ces 
acides est moins radical. 

Une fois que les caillots sont formés, il 
faut les sépare1· du petit lait, en deux 
temps. Le caillé est d'abord transféré sw· 
une mousseline dans une passoire à tJ•a­
vers laquelle on le laisse s'égoutter; quand 
il est débarrassé d'une bonne prutie du 
petit lait, on attache la mousseline en 
ballot et on la suspend pour que 1e caillé 
continue à s'égoutter. Lorsqu'il a acquis 
une consistance ferme, c'est alors un fro­
mage prêt à être consommé. Non salé, il 
devra être mangé le jow· même; salé, il se 
conservera plusieurs jours au frais. 

Tous les fromages sont plus ou moins 
fabriqués selon le même principe mais, au 
lieu de servir le caillé frais pru· exemple, 
on peut le chauffer ou le presser, pour 
extraire le ma.xi.mum de petit lait; ensuite 
on le moule et on le laisse fermenter en le 
contrôlant rigoureusement. 
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l Chovffer le lait. Foi les chauffer 
une casserole d'eau et retirez-la dès 
que l'eau atteint 32°. Versez le lo•t 
dons une casserole émaillée et posez 
celle-ci sur une grille, dons l'eau 
chaude. Védfiez la tempérolure du 
lait (d-dessus); quand le thermomètre 
marque 27°, ôtez le lait de l'eau 
et ajoutez-y le babeurre. 

6 Terminer l'égouttage. Accrochez le soc 
de sorte qu'il pende juste ou-dessus 
du récipient dons lequel le petit lait 
s'égouttera. laissez le soc suspendu 
de 6 à 10 heures. Détachez-le ô deux 
ou trois reprises pour vérifter lo texture 
du fromoge; si celle-ci vous semble 
inégale, grattez le pourtour du fromage 
pour le ramener vers le centre. 

2 Vérifier la consistance du lait. laissez 
le lait reposer 6 la température de 
la pièce (entre 18 et 21 j pendant 
24 heures environ, jusqu'à ce que 
les caillots se détachent en covche 
solide ou~sus du petit lait Insérez 
un COuleau dons le caillé (d~us). 
St lo lame en ressort propre, 
le caillé est assez ferme. 

7 Déballer le fromage. Quand le caillé est 
ferme, détachez le soc el récupérez 
le fromage (ci-dessus). Renversez-le 
sur un plot et mettez-le ou réfrigér01eur, 
couvert, à moins de le consommer 
lmmédi01emenl. Vous pourrez boire 
le petit lait légèrement salé, au adouci 
et mélange avec vn jus de fruil. 
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Récupérer le caillé. Ébouillantez un 
morceau de mousseline pour le stériliser. 
Pliez-le en deux et topissez~n une 
passoire tv1ettez-lo dons un grand 
récipient. Versez soigneusement le lait 
caillé à la louche sur lo mousseline: 
assurez-IIOUS que le fromage s'égovne 
bien sons perdre de gros caillots. 

Servir le fromage. Servez le fromage 
noture ou, à la fourchette, incorporez-y 
du sel et du poivre (cl-contre). Vous 
pouvez aromatiser le fromage avec 
des herbes et y ajouter un peu de 
crème fraîche. Vous pouvez également 
l'incorporer dans une préparation 
comme le flan au fromage (poge 10). 0 

4 Racler la mousseline. Posez un couvercle 
ou un autre morceau de mousseline 
sur le caillé. l01ssez-le s'égoutier 
pendant 5 heures env1ron, jusqu'à oe 
que sa surface commence à sécher. 
Avec une cuillère, grattez le pourtour 
du caillé sec pour le ramener vers 
le centre, plus humide (cl-dessus). 

5 Nouer la mousseline. Ramenez les 
quatre coins de la mousseline pour 
former un ballot qui renfermera 
complètement le caillé. Novez ce soc 
de mousseline avec un morceau de 
ficelle, en en laissant une extrémire 
assez longue pour le suspendre. 
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INTRODUCTION 

Fromages à pâte molle 

Du suave port-salut au gaperon parfumé, 
du brie crémeux au chèvre friable, il 
existe des centaines de fromages à pâte 
molle. Ceux qui figw·ent dans la sélection 
ci-dessous sont décrits pages 16 et 17. 

Les fromages de brebis ou de chèvre 
ont une saveur corsée distinctive qui peut 
être légère ou l.rès forte. ns sont saison­
nieJ-s, tandis que les fromages de lait de 
vache se prod~ent toute l'année. Comme 
la traite des b1·ebis et des chèvres a lieu 
pendant les mois les plus chauds, les 
fromages à maturation rapide sont moins 
bons en hiver. 
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Les fromages à pâte molle doivent leur 
texture à lew· taux élevé d'humidité, pro­
venant d'un essorage partiel du caillé. 
Pour arriver à ce résultat, on les fabrique 
à température modérée et on ne les presse 
que peu ou pas du tout pow· extraire le 
petit lait. On les laisse ensuite mfuir des 
semaines ou des mois, et c'est de cette 
lente maturation qu'ils tirent une grande 
partie de leur caractère. 

Les fromages à pâte molle peuvent 
être regroupés en fonction du type de 

Stllton 

micro-organismes qu'ils contiennent. 
Ceux dits à • croûte fleurie" - le brie, le 
camembert et bon nombre de fromages de 
chèvre - se couvrent d'un duvet blanc de 
pénicilline. Ceux à "croûte lavée ", parmi 
lesquels le pont-l'évêque et le livarot, sont 
essuyés régulièrement avec un linge 
trempé dans de la saumœ~e ou quelque 
autre liquide comme Je cidre, la bière ou le 
vin, ce qui permet de les conserver humi-



des et souples et de stimuler la propaga­
tion de micro-organismes en surface. Les 
• bleus • tels que le roquefort ou le stilton 
sont striés d'une moisissw·e de pénicilline 
bleu-vert - souvent ajoutée artificielle­
ment au caillé - qui se répand à travers 
les fissw·es minuscules du fromage légè­
t·ement pressé. 

Scbnt..fWdoir• 

En choisissant des fromages à pâte 
molle, rappelez-vous que ceux qui pré­
sentent des micro-organismes de surface 
mûrissent de l'extériew· vers l'intériew·, 
tandis que les .. bleus" mûrissent de l'inté­
riew·, où naît la moisissw·e, vel"S l'e>..'té­
rieur. Un b1ie trop jeune a un centre dur 

Munster 

et plâtreux; de même, un roquefort par; 
encore à point n'a pas de veines bleues 
près de la croûte. Les fromages à odeur 
ammoniacale, à décoloration brunâtre et a 
intérieur très coulant, ont dépassé leur 
temps de consommation ou ont été incor­
rectement mûris. Sachez enfin que les 
fromages à pâte molle ne gardent leur 
pleine savew· que quelques jours; plutôt 
que de les conserver chez vous trop long­
temps, prévoyez lem· consommation un ou 
deux jours à l'avance. 
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INTRODUCTION 

Fromages à pâte dure 

Au royaume des fromages, l'adjectif 
.. dur .. s'applique à des tex1:ures ausRi 
diverses que celles d'un parmesan devenu 
presque trop ferme pour être coupé au 
couteau, ou d'un gruyère élastique. Vous 
trouverez ci-dessous tme sélection de fro­
mages à pâte dure dont la deRcription est 
donnée dans le glossaire pages 16 et 17. 

Les fromages à pâte dure se distin-
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guent des fromages à pâte molle (pages 12 
et 13) par leur faible contenu en humidité: 
moins de 50%. Cette sécheresse est le 
t•ésultat de leur températw·e de fabrica­
tion, ainsi que d'une division u·ès fine du 
caillé, qui est ensuite fortement pressé 
afin d1en extraire un maximum de petit 
lait. Le vieillissement accroît encore la 
sécheresse d'un fromage, et donc sa dure-

p,;.,., Nogelkao• 

• 

té: un cantal de trois mois, par exemple 
peut être considé1·é comme demi-mou 
alors qu'un cantal d'un an est dur. 

De très nombreux fromages à pâb 
dure, parmi lesquels l'emmenthal et 1 
gruyère, sont portés à une températw 
tt·ès haute pendant leur fabYication - 55 
environ -et sont, par conséquent, appe 
lés fromages à pâte cuite. Ainsi chauff~ 



!t fortement pressés, ils acquièrent une 
e21.ture très ferme, quoique souple. Cer­
aines bactéries traditionnellement ajou­
€e;; à quelque!> fromages à pâte cuite, 
omme l'emmenthal, produisent des J•éac­
jons chimiques pendant le temps de 
natW"ation, criblant ainsi le fromage de 
rous, ou « yeu.x •. 

La plupart des autres fromages à pâte 

dure sont chauffés à 40° environ pendant 
la fabrication. Certains, comme le cantal, 
les tommes ou Je cheddar, sont pressés. 

Pow· faire du provolone, de la mozza­
rella et du bwTino, le caillé n'est pas 
pressé, mais immergé dans du petit lait 
chaud et pétri jusqu'à ce qu'il soit élasti­
que et malléable. Ces fromages sont dési­
gnés ::;ous le terme de "pâte filée". 

Quand vous achetez un fromage dur, 
renseignez-vous sm· son âge; choisissez 
des fromages jeunes pour lem· saveur 
douce et leur textW"e souple, des froma­
ges âgés pour une savew· plus forte et une 
textw·e qui convient aux gratins. Plus un 
fromage est sec, plus il durera longtemps: 
un bon morceau de parmesan se conserve 
pendant des mois. 



INTRODUCTION 

Glossaire: la grande famille européenne des fromages 

Vous trouverez ici une série de brèves 
descriptions concernant plus de 70 froma­
ges, qui vous permettront d'en exploiter 
l'extraordinaire variété. Ces fromages 
sont en général à base de lait de vache, à 
moins que leur rubrique ne spécüie une 
autre origine. 

C'est le taux de matière grasse d'un 
fromage qui détermine la richesse de sa 
savem·: plus il est élevé, plus la texture du 
fromage sera crémeuse; mais celle-ci 
dépend swtout de sa teneur en humidité. 
La ~upart des fromages cités contiennent 
en\'ù'on 45 '1f de matière grasse; on 
obtient des taux nettement plus faibles ou 
plus éleYés en utilisant pow· leur fabrica­
tion du lait soit écrémé, soit au contraire 
enrichi cie crème. 

Les petits fromages sont vendus, en 
principe, à la pièce, alors que les plus gros 
se vendent au poids. Les formes citées 
sont les plus l'épandues, mais il arrive 
qu'un même fromage se présente sous 
plusieurs aspects. En outre, étant donné 
la düficullé qu'il y a à préciser les düfé­
rences de saveurs, les rubriques concer­
nant deu.x fromages très distincts peuvent 
vous paraître semblables. Le seul moyen 
pour les reconnaître, c'est de les goûter. 

Appenzell : fromage sui$S8 o pôte CUlfe (dure) pressée, 
en iorme de pehre meule o parois convexes, 
comenanr j~!!qu'o 50% de mat,ère grosse, a 
mocerè dons du vin blanc et a été aromollsé 
d'herbes ou d'épices pendant la moturotlon 
Bonon: Ir orna ge de V<Jche, de brebis ou de chèvre 
d'ongme provençale, parfots vendu opres ovo1r 
macéré dons du more de raison; peut élre enveloppé 
de ·euolles de ch6to1gnier ficelées avec du rof!io 
(banon des vendanges), ou encore saupoudré de 
sarneue (banon pèbre d'os). Voir Chèvre. 
Beoufort: fromage savoyord 6 pôte cu1te (dure) 
press.oe, en forme de gronde meule, semblable 
o l'emmenthal ou ou grvyère, motS plus riche 
puosqu~l conlielll 50% de mot ère grosse; o des 
fissures étro1:es plut6t que des trous. 
Bel paese: fromage ,tol,en de •marque» à pôte 
molle et o croute lovee, contenant de 45 à 50% 
de moflére gro~se se vend sous lo forme d'un 
dosque moyen, dons du papier métallique morquè; 
sa texture est f ine, crémeuse et son goOt très doux. 
Bleu danois; lromage contenant lusqu'à 60% de 
motte re grosse, peut avoir la forme d'un cylindre, 
d'un reetongle ou d'un corré; odes veines bleu-vert, 
ur<" texture crémeuse et un goilt piquant. 
Bleu d'Auvergne • fromage du Cantal 6 pôte molle et 
a moostSSures on•ernes, ou goilt légèrement piquan:; 
se vend ~ lo forme d'un cyl1ndre oplori So 
croCI•e mmce est protégée por une feuille de papier 
métol,que avec label d'orog1ne. 
Bleu de Bresse: fromage provenant du déportement 
de l'Ain et contenant 50% de moliere grosse; se 
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présente sous !orme de cylmdres de domenstons 
variées. So texture est assez molle er san govt 
plutôt doux. 
Boerenkoos: fromage hollandais à pôte dure 
légèrement pressée, en larme de grande meule1 

se fobnque exdUStvement 6 lo ferme, avec du 
loti nan pasteurisé. So croûre lustree orange-brun 
enlaure une pôte. ou !éger goût d€' noisette. 
Brie : fromage d'lie-de-Fronce ou de Champagne 6 
pôre molle non pressée, contenant ou moins 45% 
de mat,ere grosse; se présente sous la forme d'un 
disque moyen So croûte fleurie est d'un blanc 
neigeux tacheté de pîgmentotions rougeâtres et 
sa pâte crémeuse lorsqu'il est bien mOr 
Brousse : fromage de brebis à pôoe molle, contenant 
45% de molière grosse, appelé broCCiu ou broccio 
en Corse; parfois solé et sécl->é. V01r R•cotto. 
Burrino: fromage ,taJien o pôte ml-dure filée, en 
larme de peille gOurde, entourant un noyau de 
beurre qui prO\I,ent d'un résidu de motoère grosse 
contenu dans le petit lait. le cocetto est un fromage 
è peu prés semblable, mois ne contenant pos de 
noyou de beurre. 
Coerphilly: fromage cylindrique de ta1lle moyenne, 
o p6te dure légèrement pressée, originaire du 
pays de Golles mols fabrique aujourd'hui 
principalement en Angleterre; sa texture est lrioble 
nt <n <nW11Ir ''" f"'ll snlée 
Camembert : fromage normand à pôle molle non 
pressee, contenant de 45 o 50% de matière 
grosse, en forme de petit disque avec une croûte 
fleurie et une !exture crèmeuse. 
Cantal: fromage auvergnat 6 pôte dure pressée 
a '"" pôle, en forme de lorge cylindre avec une 
croûte gnsôtre. 
Chabichou: fromage de chèvre du Pauou. en forme 
d.. Pef,f cylondre ou de cône aplati. Votr Chevre. 
Chaource: fromage a pôle molle orig1nalre de 
Champagne, cylindrique, contenant de 45 à 50% 
de motoère grosse; so saveur est douce el so 
croûte fleurie blanche et duvetée 
Cheddar o fromage anglais 6 pôle dure pressée, 
fabriqué dons le monde enfler; o la lorme d'un 
cylindre hour; lorsqu'il est jeune, so saveur est 
douce et sa couleur pôle, mois saveur et couleur 
se re11forcent avec l'ôge 
Chester: fromage anglais o pôre dure pressée; se 
présento sous la forme d'un cyltndre haut, blonc, 
rouge ou bleu. Les chesrer blanc et rouge ont une 
saveur douce, salée, et sont quelquefoos friables. 
le chester bleu est plus nene en saveur et parsemé 
de -.e1nes bleues qui se dèvelappent ou cours 
d'une longue moturotoon. 
Chèvre: la plu port des fromages de chèvre ont pour 
point de déport un frcmoge caillé fre ts (page 10). 
Le cotllé peul être pres.sé ou non ovonl d'être 
lassé dons des petits moules. le caractère de ces 
fromages dépend principalement de leur Oge. 
l1111i0lement, ils sant mous; en mûrissant, ils 
dev•ennenl plus durs; leur surface se couvre de 
moisissures vanèes et ils ocqu,érent un goût plus 
prononce. Ils peuvent élre vendus à n'importu 
quel moment de leur mafumtion. Certo,ns fromages 
de chèvre sant roulés dons des herbes oromor.ques 
ou dons de fo poudre de charbon de boos, quo 
leur donne une couleur unie bleu-noir. 
Comté: fromage à pôte cuite (dure) pressée, 
arogonoire de franche-Comté; ressemble ou gruyère. 

Cottage cheese: trodllionnellement. le cortoge cheese 
est un fromage blanc caille, préparé a peu pres 
de la même façon que le iromoge caillé de la 
page 10. il se foot avec du loot écrémé ouquel on 
ajoute parfois de la crème, et le caille est chouf!è 
IV!qu'o ce qu'of sou ferme et dense tl cootient 
tres peu de mcrtlére grosse, env,ron 4%. 
Coulommiers: fromage d'Île-de-fronce 0 pôte mohe 
el 6 croûte fleune contenant de 45 à .50% de 
mOlière grosse. Il ressemble ou brie, en plus pel tf 
Crottin de Chavignol: pelit fromage de chèvre 
cylindrique originaire du Berry, que l'on conserve 
troditionnellemenl pour le manger en hiver 
plusieurs mois de vieillissement lui donnent une 
texture séd>e et un gout corsê. Voir Chèvre. 
Dauphin: moreilles de lorme generalement 
rectangulaire ou en croossant, à pôle malte non 
pressée et à croute brune lovée; contient 50% 
de 'Tlofiere grosse et est oromaflsé à l'estragon 
et ou potvre. 
Derby: fromage onglats à pôte dure pressée, en 
fo·me de gros cylindre, 0 lexlure one el 6 saveur 
douce le Soge Derby est aromatisé avec de ta 
sauge finement hochee et sa pâte est d'un vert 
moucheté. 
Double gloucester: fromage onglo,s à pôle dure 
pressée, en forme de cylindre plus ou moins gros, 
coloré 6 l'aide d'une teinture végétale. Sa texture 
est lisse et ferme et son orôme bien sautenLI 
Edam: fromage hbllando1s 6 pôte dem1-dure 
pressée, contenant 1usqu'6 40% de mot 1ère grosse, 
de forme sphéroque, enrobé de cire pour 
1'exporlo110n; sa texture est assez élastique et sa 
save..or neutre s'accentue av« l'âge. 
Edelpilz: fromage • bleu • allemond de t01lle 
moyenne, cylindnque et ô saveur piquan:e. 
Emmenthal: fromage suisse ou françois 6 pôte cu11e 
pressée; se !)fésente sous la forme d'énormes 
meules d'env1ron 80kg; o des trous coroctèrlstiques 
et une saveur douce d1stinetive. 
felo: fromage blanc grec o pô te molle non pressée. 
contenant environ 40% de matière grosse; se 
fobnque ô partir de lon de brebis, de chèvre au 
de vache, ou d'un mélange des tro1s; se présente 
sous lorme de blocs rectangulaires hobituellemelll 
conservès dons de la saumure jusqu'à la vente. 
Son goût est légêremenl ptquant el assez salé. 
Fontina: fromage 'toloen o pôte mi-dure pressée, 
conlenonl de 45 o 50% de matière grasse, en 
forme de pe!ite meule cyl1ndroque, avec une croûte 
cowerte d'une fine couche de core et un inrârieur 
companont des pehrs trous bien ronds; sa texture 
est lisse el sa saveur douce. 
Fourme d'Ambert 1 • bleu • auvergnat en forme de 
cylindre, à pôle molle légèrement pressée, avec 
une croOte grise sauvent parsemée de moisissures 
rouge vif el IC!une clair Sa saveur est prononcée, 
ovec une légère amertume. 
Friese Nogelkoos 1 fromage hollandais à pôle dure 
pressée, contenant de 20 o 40% de molière 
grosse, en forme de meule, épicé avec des clous 
de girolle, quelquefois tl"élongés avec du cumin. 
Fromage blanc (à lo crème): n'importe quel fromage 
frais foit o partir de crème froiche, ou d'un 
mélange de creme el de loo!; doit ou moins comenir 
45% de molière grosse S'tl en conflent 65%, 
éest alors un • fromoge double crème" Ce genre 
de fromage se prépare généralement avec de la 



prësure en même temps qu'un ferment; pour lo 
double creme. lo crème est ordinoorement oigne 
owc un ferment puis egouttée. 
fromage blanc caillé de ménage: n'omporte quel 
fromage irais obtenu en faisant coaguler du loo! 
puos en séparant le caille du petot lool. le contenu 
en mot.ere grosse varie entre 4 et 18%. 
Goperon ou Gapron: petit fromage auvergnat à 
pô~e molle pressée contenant 30% de molière 
gresse, en forme de dôme, fabriqué à portor de 
babeurre ou de lait écrémé et oromotosé 6 l'col 
er au poovre, 
Gjetost: fromage norvégten 6 pôle dure, obtenu à 
portor de ~111 lait que l'on fou boutllir jusqu'a ce 
q~'•l doone une masse épaisse et brune. So couleur 
et so saveur douceâtre provoennent du sucre 
con1enu dons le lait, qui se caramélise en bouillant. 
Il peut être pur chèvre, ou d'un mélange de chèvre 
et de vache, et contient 38% de molière grosse. 
On le vend sous forme de blocs rectongulo ires. 
Gorgonzola: fromage • bleu • italien, de forme 
cylindrique, COr!tenont 50% de matière grosse, 
6 pâte molle et crémeuse avec moisissures tnternes. 
Gouda: fromage holtandois à pâte pressée 
rechouffée, contenant 48% de molière grosse, 
en forme de petite meule, 6 texture compacte 
Sa saveur est neutre quo11d il est jeune, mois elle 
se renforce avec l'âge. 
Gruyère : fromage suosse ou fronçots à pâte cuote 
pressee, en forme de gronde meule Il o une 
se>'Btlr de noiset1e, une texture dense et lisse er 
des pe:ots trous largement dispersés. 
Hartzerkase: petit fromage allemond mot gre 6 pôle 
mol:e. coorenont 10% de matière grosse, en 
iorme de disque So texJure est gélotoneuse et son 
goü: legéremem aigre; est souvent parsemé de 

. graines de carvi. 
Kefolotyri : fromage grec 6 pâte cuole (dure), foot 
o portor de lait de brebis ou de chèvre, e~ lorme 
de cylindre moyen, con1enont de 40 6 45% de 
moliêre grosse. 
langres: fromage origonaire de Champagne, à pôte 
ITlOlle non pressée et 6 croûte lovée lisse rouge­
oronge; se présente sous forme de petols cônes 
ou sommet aplati Son odeur est pénétrante, sa 
saveur très forte. 
leiden ou leidse Koos: fromage hollandais 6 pôle 
dure pressée, contenant de 20 à 40% de matière 
grosse. Sa croûte est lrollèe de petit lolt et de 
coloranl rouge et sa pâte a romatisée avec dés 
graines de carvi. 
limbourg: fromoge à pôle molle non pressée 
originaire de Belgique mols Imité aussi en 
Allemagne, cotltenont de 30 ô 40% de molière 
-grasse; se présente sous la forme d'un rectangle 
moyen, avec une croû1e lovée jaune-marron Son 
odeur est eXIrêmemem forte, son goût aussi 
livarot: fromage normand 6 pô te molle non 
pressée, contenant de 40 à 50% de molière 
grasse, rond, avec une croote lovée oronge-brun. 
U est ficelé avec des lanières de roseau. Son 
odeur est puossante, sa saveur forte et épicée. 
Moreilles: iromoge de Jo Thiéroche, dons fe Nord 
-de ta fronce, 6 pôle molle non pressée, contenant 
de 45 ô 50% de motoére grosse. C'est un fromage 
carre de- dimensiOfls moyennes, avec une croûte 
lu•sonte oronge-brun, et une saveur forte. 
Mozzarella : fromage itolten 6 pôte froiche pressée 

filée, contenant de 40 à 50% de mot.ère grosse; 
se fabroque ordinoiremen1 avec èu lait de vache, 
mois Jo recette d'origine, ou loo! de bufflonne, a 
un goût plus coroctéristique; se présente sous 
forme d'une petore boule qoo l'Ofl conserve humide 
dons un bain cl' eau salée. De teXIure délicate et 
spangoeuse quand il est Irais, il devoenr vote 
cooütd·.ou1eux. 
Munster: petit fromage alsacien de forme ronde, 6 
pô!e molle non pressee, contenant de 45 à 50% 
de motiere grosse. So croûte lovée est rouge-oronge 
et son odeur très pénétron1e. 
Murol: fromage auvergnat à pâte molle pressée, en 
forme de petit disque plot percé en son centre 
d'un trou de 4 cm. So croûte lovee est rougeâtre, 
sa saveur douce 
Mysast: fromage norvégien à bose de pellt lait 
Parmesan: fromage ttolien à pôte cuite pressée, en 
forme de grosse meule cylindrique, contenant 
32% de molière grosse. So moturohon·dure de 
2 à 3 ons ou dovanlq!;Je. Sa texture est granuleuse 
111 son arôme délicat les fromages tes plus vle~x 
et les plus durs se râpent, alors qu'un parmesan 
plus jeune est un excellent fromage de table. 
Pecorino: groupe de fromages Italiens à pôte culte 
pressée, 6 bose de fait de brebis, con1enont 
environ 38% de matière grosse, el se présentant 
sous forme de gros cylindres. l.Q texture est 
granuleuse et le go\Jt piquant; ces fromages 
s'utilisent genéralement rôpés. Le pecorino romano, 
le pecorino sordo el le pecorino sidliono se 
fabriquem respedlvernent autour de Rome, en 
Sor daigne et en Sicole. On fait des fromages 
semblables 6 partir de loH de chèvre ou de vache, 
qut som appelés tout simplement romano. 
Pont-l'évêque: fromoge normand ô pôle molle 
presséP. t'Ontennnt $0% de mctliPre grane; se 
présente sous forme de corrës et se vend en boite 
So croûte lovee a une couleur dorée, sa rexture 
est souple, son odetlf' forte et so saveur subtile 
Port-salut: fromage iobriqué ô l'origine par les 
moines de l'Abbaye de Port-du-Salut et ou1ourd'hui 
rep ·is par un ètoblissemenl industriel. C'est un 
fromage o pâte moite pressée, contenant de 45 
6 50% de matière grosse, en forme de disque 
moyen, avec une croûte mince lo~e. un intérlwr 
jaune et crémeux. So texture est élastique, son 
goût suave. 
Pouligny-saint-pierre: fromage de chèvre origmolre 
du Berry, qul o la forme d'un haut cOne tronqué. 
Voir 01èvre. 
Provolone: fromage italien à pôle dure pres~e 
filée, contenant de 44 à 47% de molière grosse; 
se présente sous diverses formes et dimensions. 
So croûte jaune doré porte la marque des 
cordeleMes qui ont servi à le suspendre. Le fromage 
est losse el d'un blanc crémeux; frais, 11 o une 
saveur plutôt douce, el devient poquant en vteillissont , 
Romano: voir Pecorino. 
Reblochon: lromoge savoyard à pâte molle 
légèremenl pressée, conrenont 50% de motoére 
grosse, en forme de petit drsque. So croote lovée 
est d'un blanc rosâtre, l'intérieur pôle et so texture 
crémeuse. 
Ricolfo: fromage italien à pâte molle, obtenu 6 
port" de petit loot de vache ou de brebis mélangé 
avec du loti entoer, contenant de 20 6 30% de 
motiére grosse, selor> lo quantité de lait enlier 

ajoutée 6 lo pâte. Ce fromage doux 6 saveur 
neutre est vendu plus ou moins salé et o lo forme 
du ponoer dons lequel le corllé a été égoune. A 
!'occasion, on le foot sécher pour le rôper 
Roquefort : fromage de l'Aveyron ou du Rouergue 
fobroqué avec du loot de brebis, se presente sous 
lo forme de hours cylondres de dimensions moyennes, 
avec une croûte naturelle; ces cylindres sont ali inés 
pendont 3 mots dons des caves coiCOJres humides 
le lromoge est embolie sous pop•er métallique 
Son goGr est un•qve et piquant, sa 1exture crémeuse 
Sage Derby : voir Derby. 
Saint-marcellin: fromage ô pâte molle originaire de 
a voll~ de l'Isère, contenant 50% de mohere 
grosse, obtenu 6 l'ongone à par!;r de loil de vache 
et maintenant de chèvre; il o la forme d'un petit 
disque 6 croûte fine, d'un gris bleuté, 
Sainte-moure: fromage de chèvre fabriqt<è en 
Touroone. en lorme de bOchette à peau flne et 
oux motsissures gris-blev. Voir Chèvre. 
Soint-nec!toire: fromage auvergnat à P.ôte molle 
pressée, en forrne de meule. Sa crollte naturelle 
t:~st grisâtre, quelquelots parsemée de meoslssures 
jO une do or el rouge vif. Il o une saveur de terroir 
assez fine. 
Samsoe: lromogè danois à pâte cutte (dure) pressée, 
en lorme de meule; so pâte ta une doré 6 pettts 
trous est d'une saveur assez neutre. 
Sancerre: fromage de chevre originaire du Berry, en 
lorme de petite boule oplotte. Voir Cl>évre. 
Selles-lur-Cher: fromoge de chèvre ongonoire de la 
voilee du Cher, en forme de peltl c&e tronque, 
souven: bleui 6 lo poudre de charbon de bois. 
Voor Chevre. 
Stilton: fromage • bleu" onglois contenant .55% de 
mor ère grosse, en forme de haut cylindre, vetne 
,..,. bl .. u V. le><lure est ferme mo os cremeuse . 

Strocchino: c'est a lo fois le nom genél'iaue d'un 
groupe de fromages otoliens à pâte molfe el le 
nom spéciftque d'un fromage blanc carré_ .; 
texture riche, qut contoenr 50% de molière grasse 
et se monge trés frors. 
Toleggio: fromage italien 6 pô!e molle pressée 
contenant 48% de matière grosse. C'est un corre 
de dimension moyenne, avec une croûte d'un gris 
rosôtre er un inténeur couleur crème. Sa wveur 
est assez soutenue. 
Tilsih fromage su•sse 6 pôle pressée non curte et 
plus ou moins grosse, en lorme de petite meule 
6 talons légèrement convexes. So texture est 
souple, avec parfois des petits trous irréguliers. 
Son goot est plutôt doux mots légerement aigre. 
Tomme de Savoie ou Tomme grise: fromage 
savoyard 6 pôte molle pressée, contenant de 20 
à 40% de molière grosse 1 se présente sous lo 
forme d'vne meule plus ou morns haute, avec une 
croùte grosstére de couleur grise, parsemée de 
pogments jaunes el rouge vif l'intérieur est 10une, 
de texture souple, avec un goilt de narsette. On 
er trouve une version enrobée de more sous le 
nom de tomme ou more de rooson. 
Valensoy: fromage de chèvre or-igonaire du Berry, 
en foome de pyramide tronquée, et bleui à ta 
poudre de charbon de bois. Voir Chèvre. 
Wensleydole : fromage onglo:s ô pô1edure pressee, 
en forme de cylindre moyen; existe en blanc ou 
bleu. Le blanc est frooble, ovec une saveur fraîche 1 
le bleu est plus riche et cremeux. 
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Comment cuire les œufs sur le plot 

Un glaçage en deux temps 

De l'intérêt de la friture 

l'œuf à déguster dons sa coquille 

les œufs durs : une cuisson précise 

Comment obtenir de beaux œufs pochés 

les avantages de la cuisson ou four 

Une petite secousse suffit pour retourner un 
œuf sur le plot et mettre ainsi en contod sa 
surface encore liquide avec la poêle chaude. 
Dès que le dessous de l'oeuf o pris, on le 
retourne comme une crêpe d'un mouvement 
énergique du bros. Il lui faudra ensuite 
seulement quelques minutes de cu1sson 
supplémentaires pour que le blanc semi-J,qu,de 
qui entoure le jaune devienne ferme 6 son tour. 

~es œufs entiers 
Des modes de cuissons variés 

Qu'on les fasse frire, bouillir, pocher ou qu'on les passe au four, les œuf: 
entiers - ceux que l'on ne bat pas avant utilisation - doivent cun·e er 
douceur. A chaleur modérée, en effet, les blancs resteront crémeux et le~ 
jaunes moelleux tandis qu'à feu vif, ils deviendraient respectivement 
caoutchouteux et durs. Néanmoins, les modes de cuisson des œufs sont 
variés et ont chacun leurs exigences propres. 

Les œufs sur le plat requièrent une cuisson simultanée dessus et 
dessous que vous obtiendrez en posant un couvercle sur la poêle: celui-ci 
réfléchira la chaleur à la surface des œufs (page 20). On peut également les 
ret.ourner à mi-euisson, soit à l'aide d'une spatule, soit en les faisant sauter 
comme des crêpes, ou bien les enfourner (page 21). 

La friture permet une cuisson uniforme mais demande une certaine 
habileté: lorsqu'on casse l'œuf dans l'huile, il faut bien envelopper le jaune 
avec le blanc, afin de le protéger (page 22). 

La cuisson des œufs à l'eau bouillante est très délicate, car ils sont 
cachés par leur coquille, aussi doit-on la calculer avec beaucoup de 
précision. Elle peut varier de 3 minutes - pour un œuf à la coque- aux 
10 à 12 minutes requises pour obtenir un œuf dur (page 24). Quant aux 
œufs pochés qui, eux, ne sont pas protégés par la coquille, il est nécessaire 
que le liquide dans lequel ils cuisent soit maintenu à la limite du 
frémissement. La meilleure façon de contrôler leur température est de 
po1'ter le liquide jusqu'à ébullition puis d'éteindre le feu avant d'y plonger 
les œufs. Une fois la casserole couverte, la chaleur sera suffisante pour 
pocher les œufs en quelques minutes sans qu'il soit besoin de rallumer le 
feu (page 26). Seuls des œufs d'une très grande fraîcheur doivent être 
pochés; leurs blancs fermes se rassembleront d'eux-mêmes autour des 
jaunes bien centrés. 

La préparation des œufs dans de petits plats individuels, appelés 
ramequins, est très simple. Cette méthode offre, en outre, l'avantage de 
pouvoir faire cuire d'autres ingrédients, comme des pw·ées de légumes, 
dans le même plat. 

Les œufs en ramequins sont généralement cuits au four, mais on peut 
aussi les préparer au bain-marie (page 28). 
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LES ŒUFS ENTIERS 

Les œufs sur le plat: quelques conseils 

Lorsque l'on fait cuire des œufs à la poêle 
dans une fine couche de graisse, seul le 
fond de la poêle esl en contact direct avec 
la chaleur. Il faut donc s'assurer que Je 
dessus des œufs cuit en même temps que 
le dessous, de façon que le blanc qui 
entoure le jaune se solidifie avant que 
l'œuf ne brûle. Vous obtiendrez ce résul­
tat en commençant pat· anoser les œufs 
de graisse brûlante en cours de cuisson et 
en posant ensuite un couvercle sur la 
poêle pour bien t'épartir la chaleur (page 
de droite, en haut). 

Vous pouvez aussi retourner l'œuf à 
mi-cuisson, pour que le dessus et Je des­
sous soient en contact tour à tour avec la 
surface chaude de la poêle (ci-contre, en 
ba.<;). Tl \'Ous sera sans doute plus facile de 
retourner les œufs à l'aide d'une spatule 
(opération 2, en bas), mais certains 
cordons bleus procéderont comme pow· 
des crêpes (page 18). Ces deux techniques 
s'avérant délicates, vous ne les emploierez 
qu'avec un ou deux œufs au maximum. 

Quel que soit le mode de cuisson choisi, 
vous devrez mettre les œufs dans la poêle 
dès que la graLc;se sera chaude, afin d'em­
pêcher celle-ci de fumer et d'altérer Iew· 
goût. La fraîche saveur du beurre fondu 
se marie très bien avec les œufs; l'huile, la 
gr.tisse de lard et le saindoux conviennent 
également. La plupal't des cuisinières cas­
sent les œufs directement dans la poêle, 
alors que certaines préfèrent les casser au 
préalable dans une soucoupe; ainsi, si un 
jaune se brise, l'œuf pourra être r éservé 
pour w1 autre usage. Après cuisson, vous 
pouvez mélanger dans la poêle un 
peu de vinaigre ou de jus de citron avec du 
beurre, pour en faire une sauce simple 
(opération 4, page 21, en bas). 

La cuisson de!l œufs SUI' le plat peut 
encore se terminer par un bref passage au 
four ou soug le gril pour les • glacer • : on 
obtient ainsi des œufs miroir (encad?·é 
page de d1·oite). On utilise traditionnelle­
ment des petits plats à gratin juste assez 
grands pow· contenir un ou deux œufs. 
Avant d'enfourner les œufs, on peut ajou­
ter de la crème fraîche afin d'enrichir leur 
saveur et les rendre on<:tueu.x. 
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Répartir la chaleur à l'aide d'un couvercle 

l Casser les œufs. Sur feu doux ou moyen, 
laites chauffer assez de beurre dans 
une poêle à frire pour en couvrir 
génêreusement le fond. Ouond le 
beurre est fondu, cassez dons lo poêle 
autant d'œufs qu'elle peut en contenir . 
jusqu'à 4 œufs pour une poêle 
de 30 cm de diamètre 

2 Arroser les œufs. Dès que les œufs 
commencent à cuire, penchez la poêle 
afin de récupérer le beurre brûlant 
ovec une cuillère. Arrosez-en les œufs 
à deux ou trois reprises. S'il est trop 
difficile de récupérer le beurre, faites-en 
fondre un peu dons une casserole. 

Retourner un œuf dans une sauce au vinaigre 

l Casser l'œuf. Faites fondre du beurre 
à leu doux. Quand il fume, cassez-y 
un œuf (opération /, ci-dessus). Vous 
pouvez aussi le cosser dons une 
soucoupe et le foire glisser dons la 
poêle (a-dessus). l01ssez-le cuire 
envoron une monute ;usqu'o ce quo le 
dessous soot ferme 

Retourner l'œuf. Gltssez une spatule 
sous l'œuf de façon à supporter le joune 
en entier et le plus possoble de blanc.. 
Soulevez la spatule legerement et 
retournez-la pour renverser l'œuf dons 
la poêle, le 1aune contre le fond. 
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Couvrir la poêle. Pour solid ifier le blanc 
qui entoure choque jaune, posez sur 
lo poêle un couvercle qui répartira lo 
chaleur. laissez-le une minute environ 
pu1s ôtez-le. Les œufs sont prêts dès 
que le blanc est ferme; le jaune doit 
rester liquide et brillant 

Garder l'cevf au chaud. Laissez 
l'œuf cuire quelques secondes, jusqu'à 
ce que le blanc qui entoure le jaune 
se soit solidifié; enlevez Jo poêle du 
feu et faites glisser l'œuf sur un plot 

4 Servir les cevfs. Ôtez la poêle du feu. 
Secouez-la doucement afin de détacher 
les œufs que vous faites gl isser sur 
un plot de service chaud Assaisonnez 
de sel et de poivre et servez aussitôt. 0 

4 Déglacer la poêle. Augmentez 
légèrement la chaleur. Faites fondre 
un peu de beurre dons la poêle; quo nd 
,1 frémit, ajoutez du vinaigre. Remuez 
pendant quelques secondes puis versez 
le mélange sur l'œuf. Servez aussitôt. 0 

Les œufs miroir 

1 Ajouter de Jo crème fraîche. Faites 
fondre du beurre dons un petit 
p lot 6 feu moyen puis cassez-y 
les œufs. Laissez-les cuire une 
minute environ, jusqu'à ce que 
le dessous soit pris. Recouvrez 
de crème fraîche (d4essus). 

2 Glacer les œufs. Mettez le plot 
ou four préchauffé à 180° (4 av 
thermostat) de 4 à 5 minutes, 
jusqu'à ce que le blanc des œufs 
SOit uniformément opoqve. Servez 
les œufs à même le plot que vous 
poserez sur une assiette. 
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L'œuf frit: un iaune moelleux dans du blanc croustillant 

Plongés dans l'huile chaude, les œufs cui­
sent très vite, une minute environ, mais 
l'opération est délicate et il est düficile 
d'en faire cuire plus d'un à la fois. La 
température de l'huile éLa.nt élevée, on 
doit 1-amener le blanc par-dessus le jaune 
pour que celui-ci ne cuise pas trop. 

Des huiles végétales neutres, d'arachi­
de ou de maïs, par exemple, n'altéreront 
pas le goût de l'œuf, mais on peut leur 
préférer l'huile d'olive, qui lui communi­
quera une saveur distincte et fl'Uitée. Le 
beurre, en r·evanche, ne convient pas: la 
chalew· requise le ferait brûler. 

L'huile doit bouillir quand on y plonge 
les œufs; vérifiez sa température en y 
lai~:sant tomber un petit morceau de pain: 
il doit dorer presque aussitôt. Si, pendant 
la cuisson de l'œuf, des parties de blanc ne 
sont pas complètement immergées, arro­
sez-les d'huile chaude avec une cuillère. 

Quand le blanc croustille et commence 
à dorer, l'œuf est prêt. On peut Je consom­
mer tel quel, assaisonné de sel et de 
poivre, ou l'utiliser pour des présentations 
plus raffinées (page 38). 
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t:<><>utt••r l'œuf. Qvond le blanc est 
ferme et commence à dorer, retirez 
l'œuf de l'huile avec une é<:umoire. 
Loissez s'égoutier l'excè$ d'huile puis 
posez l'œuf sur du papier absorbant. 

l Ramener le blanc d'œuf sur le jaune. Dons une poêle ossez profonde, 
faites chauffer de 1 6 2 an d'huile jusqu'à ce qu'elle frémisse. 
Versez-y l'œuf puis inclinez immédiatement lo poêle afin de boen 
le recouvrir d'huile. Soulevez délicatement le blanc (à gauche) 
et ramenez-le sur le jaune povr l'empêcher de trop cuire (à droite). 

3 Servir l'œuf. Assaisonnez l'oeuf selon votre goût et servez-le 
aussitôt, ici sur une tronche de pain beurrée que l'on o fait dorer 
à four chaud. Si vous le désirez, vous pouvez garnir l'œuf de 
persil frit pendant quelques secondes dons l'huile déjà utilisée 
puis égoutté sur du papier absorbant. 0 



Un mets dans sa coquille 

La façon la plus simple de cuire un œuf, 
l'immersion dans de l'eau chaude, exige 
une grande précision: la cuisson est rapide 
et une demi-minute de plus ou de moins 
peut modifier le résultat. 

Le temps de cuisson dépend en partie 
du calibre de l'œuf. Un gros œuf sera cuit 
à la coque en 4 minutes, tandis qu'un plus 
petit sera prêt en 3 minutes. La fraîcheur 
de l'œuf joue également un r·ôle: le blanc 
d'un œuf fraîchement pondu, très vis­
queux, peut prendre jusqu'à une minute 
de plus de cuisson pour atteindre sa 
consistance laiteuse que celui d'un œuf 
moins frais. En outre, des œufs qui 
sortent du réfrigérateur exigeront une 
cuisson plus longue que ceux qui ont été 
gardés à la température ambiante. Il est 
.même t·ecommandé de ne jamais faire 
bouillir des œufs trop froids: le changement 
brusque de température risquerait 
de les faire craqueler. 

On peut commencer la cuisson à l'eau 
froide (page 24), mais le temps de cuisson 
est plus facile à calculer quand on plonge 
]es œufs dans une eau déjà frémissante 
(opération 1). Si vous faites cuire plu­
sieurs œufs à la fois, mettez-les dans un 
panier métallique avant de les plonger 
dans l'eau. Si vous ne voulez pas les cuit·e 
tous de la même façon, retlrez...les au fur 
et à mesm·e avec une cuillère. 

L'eau doit fr·émir doucement: un bouil­
lonnement excessif risquerait de trop dur­
cir le blanc des œufs et de faire craqueler 
leur coquille. 

Une fois prêts, les œufs doivent être 
consommés le plus rapidement possible, 
sinon leur chalem· interne continue1·ait de 
les cuire. On peut les servir tels quels, 
dans des coquetiers, ou les présenter 
vidés dans des coupes, avec une noix de 
beurre et des herbes aromatiques. 

Il existe une autre façon de préparer 
les œufs à la coque. Elle consiste à faire 
bouillh· une casserole d'eau puis à l'ôter du 
feu; on y plonge alors les œufs et on 
!ouvre la casserole. 

Les œufs mettront ainsi de 6 à 10 
ninutes pour cuire à point, selon leur 
5J'Osseur. Cette méthode de cuisson en 
joucem· donne des blancs d'œufs parti­
:ulièrement moelleux. 

l Plonger les œufs dons l'eou. Faites bouillir 
une casserole d'eou. Réduisez le feu 
de foçon que l'eou frémisse. Plocez 
les œufs dons un ponier métallique 
et plongez-le dans l'eau. Calculez le 
temps de cuisson 6 porti r du moment 
où les œufs sont immergés. 
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Couper les œufs. Sortez les œufs quand 
ils sont cuits. Mettez chaque œuf dans 
un coquetier. Mointenez-le d'une moin 
et froppez-le fermement ovec lo lome 
d'un couteou 6 l'endroit où il est ossez 
lorge pour odmettre une petite cuillère. 
Découpez délicatement le sommet. 
Vous pouvez oussi tapoter le sommet 
de l'œuf ovec une cuillère à cafe 
et vous en servir pour l'ouvrir. 

Servir les œufs. ôtez lo portie découpée 
de l'œuf en veillont à œ que des petits 
morceoux de coquille brisés ne pénètrent 
pos à l'intérieur de l'œuf. Assoisonnez 
de sel et de poivre selon goOt; si vous 
le désirez, ajoutez un petit morceou 
de beurre. Vous pouvez manger l'œuf 
à l'oide d'une petite cuillère ou en y 
trempont des mouillettes de poin. 0 
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De l'œuf mollet à l'œuf dur 

Cuit à l'eau bouillante puis écalé, l'œuf 
devient une garnitw·e de choix en même 
temps que l'élément essentiel d'un ensem­
ble plus élaboré (chapitre 2). Suivant 
l'usage que l'on veut en faire, on peut le 
consommer mollet ou dur. 

Les œufs qui conviennent le mieux à 
cet usage auront, été pondus depuis 3 ou 4 
jours au moins. En effet, le blanc d'un 
œuf trop frais adhère encore à la membra­
ne de la coqtùlle; mais au bout de quelques 
jours, il aura commencé à s'en détacher et 
sera plus facile à écaler. 

Au lieu de plonger les œufs dans l'eau 
bouillante, comme cela est expliqué page 
23, vous pouvez commencer la cuisson à 
l'eau ft·oide que vous amènerez à frémis­
sement sur feu moyen (opérationl). Cette 
méthode ne permet pas de calculer le 
temps de cuisson avee une grande préci­
sion, mais e)le réduit les risques de cra­
queler les coquilles; si vous maintenez une 
températw·e relativement basse, les 
blancs resteront plus tendres. Le temps 
de cuisson devra être calculé à partir du 
moment où l'eau commence à bouiJJir. 

En préparant les œufs de cette façon, 
vous obtiendrez une gamme de consistan­
ces qui va de l'œuf mollet, que l'on peut 
utiliser dam• diverses t·ecet.tes au même 
titre que l'œuf poché, à l'œuf dur, qui peut 
être découpé en rondelles ou haché. Une 
cuisson de plus de 10 minutes dans l'eau 
n·oide donnera un œuf décoloré, d'une 
consistance trop ferme. Ce temps de cuis­
son, ainsi que ceux qui figw·ent dans 
l'encadré ci-contre, convient à des œufs de 
calibre moyen; des œufs plus gr·os ou plus 
petits exigeront respectivement une mi­
nute de plus ou de moins pow· parvenir au 
résultat désiré. 

Une fois que les œufs sont cuits, plon­
gez-les dans J'eau froide pow· les raft·ai­
chir et les manipuler aisément. 11 n'est pas 
düficile de les écaler, mais l'opération est 
délicate, notamment pour les œufs mollets 
qui sont fragiles. n vaut mieux ôtet• leur 
coquille juste avant de les utiliser, car elle 
protège les blancs en les empêchant de se 
dessécher; on peut aussi écaler les œufs à 
l'avance et les garder quelques heures 
dans un bol d'eau chaude, qui conserve 
aux blancs tout leur moelleux. 
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1 Foire cuire les œufs. Déposez les œufs dons une casserole. 
Couvrez-les généreusement d'eou et posez lo cosserole sur feu 
moyen (ci-Cessus, à govche). Calculez le temps de cuisson 6 
portir du moment où des bulles commencent à monter du fond 
de lo casserole (d-<iessus, à droite). Réglez lo température de 
façon que l'eou frémisse. lorsque les œufs auront cuit pendant 
le temps requis, ôtez-les de la casserole et plongez-les dons 
l'eou froide afin d'arrêter lo cuisson. 

De l'œuf mollet à l'œuf trop cuit 

3 minutes de cuisson. Un œuf mis dons l'eau 
froide et qui o cuit 3 minutes ô portir de 
l'ébullition o un blanc partiellement figé 
et un jaune encore liquide: c'est l'œuf 
mollet. laissez-le cuire 6 minutes si vous 
le plongez directement dons l'eou bouillante. 

4 minutes de cuisson. Le blanc est bien pris, 
omsr qu'une partie du jaune, dont le centre 
resre lrqurde et d'un jaune sombre. Cet 
œuf est plus facile à écaler qu'un œuf 
mollet, mors s'utrlise de la même façon 
qu'un œuf dur Pour obtenir le même 
résultat avec de l'eau bouillante, faites 
cuire l'œuf 8 minutes. 



2 Craqueler les coquilles. En tenant l'œuf d'une main, tapotez-en 
doucement Ioule la surface ovec le dos d'une cuillère ou le 
manche d'un couteau (cl-dessus), en prenant soin de ne pas cosser 
l'œuf La coquille finement brisée adhérera à la membrane 
intérieure et pourra se détacher facilement du blanc. 

3 Écaler les œufs. Écoriez doucement la coquille du blanc de 
l'œuf, en prenant soin d'ôter en même lemps la membrane. Passez 
l'œuf à l'eov si nécessaire pour enlever toul morceau de coquille 
qui y serail resté collé. Si vous n'util isez pas immédiatement les 
œufs écalés, mettez-les dons un réctpienl rempli d'eau chaude. 0 

6 minutes de cuisson. Le jaune et le blanc 
sont tous deux cuits à point, bien que le 
centre du jaune soit tendre. Un œuf qui 
o cuit 6 ou 10 minutes dans de l'eau 
bouillante peul être découpé en quartiers, 
en rondelles ou haché, mois il reste 
suffisamment moelleux pour être recuit. 

10 minutes de cuisson. Le 1aune el le blanc 
sont également fermes, mais le jovne est 
devenu pôle. C'est l'œuf dur classique, 
utilisé pour forcir (page 40) ou pour garnir 
des plots froids. Découpé ou haché, il 
peul encore être réchauffé dons une souce. 

Les effets d'une cuisson trop prolongée. 
St la cuisson dépasse 10 minutes à l'eau 
froide, av 12 mmvles à l'eau bouillante, 
le blanc de l'œuf devient caoulchoulevx 
et le 1oune sec. Il se produit par réaction 
une pelkule verdâtre autour du jaune, 
stgne certain que l'œuf o trop cuit. 
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Les œufs pochés : un mode de cuisson à la portée de tous 

Parer les œufs 
Pour réussir les œufs pochés, il est indis­
pensable de prendre des œufs très frais. 
Plongé dans un liquide chaud, le blanc 
d'un œuf vieux de plus d'une semaine se 
répandra et cuira trop, tandis que celui 
d'un œuf fraîchement pondu se rassem­
blera autour du jaune et le protégera. 

Aucun équipement spécial n'est requis 
pow·le pochage, en dehors d'une casserole 
peu profonde à fond épais et munie d'un 
couvercle. En effet, avec la plupart des 
ustensiles dits à pocher, dotés de petites 
coupelles, les œufs ne sont pas vraiment 
pochés mais plutôt cuits à la vapeur. 

Comme la température de l'eau baisse 
dès que l'on y plonge les œufs, il est 
recommandé d'utiliser une grande casse­
role. Afin d'empêcher le ralentissement 
de la cuisson, il vaut mieux éviter de 
pocher plus de 4 œufs à la fois. 

Les œufs se pochent habituellement à 
l'eau, mais on peut aussi les cuire dans du 
lait, du bouillon ou du vin, que l'on épais­
sira ensuite au beurre et à la farine pour 
en faire une sauce d'accompagnement. 
Quel que soit le liquide choisi, il doit être 
maintenu à la limite du frémissement 
pendant la cuisson; une chaleur trop forte 
rendrait les blancs caoutchouteux et fe1·ait 
coller l'œuf au fond de la casserole. Il vaut 
donc mieux amener le liqujde à ébullition 
puis éteindre le feu avant d'y plonger les 
œufs et couvrir. 

Certains agitent le liquide avant d'y 
casser les œufs. Les mouvements concen­
triques de l'eau aident à rassembler l'œuf 
autour de lui-même. Cette méthode n'est 
pas nécessaire pour des œufs frais, mais 
elle peut être utile pour empêcher des 
œufs plus vieux de se répandre. 

Dès que les œufs sont pochés, plongez­
les dans l'eau froide et ôtez tout filament 
de blanc superflu afin de donner à l'œuf 
une forme nette. 

Vous pouvez servir les œufs aussitôt, 
accompagnés d'une sauce au beun·e et aux 
herbes (ci-contre; recette page 88), par 
exemple. Si vous les utilisez pour un hors­
d'œuvre (page 38), conservez-les dans l'eau 
froide et réchauffez-les dans l'eau chaude. 
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l Cosser les œufs. Dons une casserole 
peu profonde, faites bouiiJir 5 cm 
environ d'eou non salée. Eteignez le feu 
et plongez-y aussitôt les œufs. Pour 
empêcher les blancs de se répandre, 
cassez les œufs au-dessus de l'eou, 
de façon qu'ils y glissent tout en 
gardant leur forme. 
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Une sauce au beurre et aux herbes 

l 
Foire fondre le beurre. Hachez 
finement quelques herbes froicl-.es, ict 
de l'estragon. Faites fondre un morceou 
de beurre dons une poêle peu profonde. 
Quend il commence o frémtr, baissez 
le feu et disposez les œufs pochés. 

2 

Pocher les œufs. Couvrez lo casserole 
afin de conserver la cholevr. laissez 
cuire les œufs puis ôtez le couvercle 
Si les blancs sont opaques et les jaunes 
recouverts d'une mince pellicule 
translucide, les œufs sont prêts. 

Ajouter les herbes. Éparpillez les herbes 
hochées sur les œufs et arrosez le tout 
avec le beurre chaud; répétez 
l'opération à plusieurs reprises; les 
œufs se réchaufferont atnsi peu à peu. 



3 Sortir les œufs. Sortez les œufs avec 
une cuillère trouée. Plongez-les 
Immédiatement dons de l'eou froide 
pour arrêter la cuisson Le plot devrait 
être assez grand pour que tous les 
œufs y tiennent sons être serrés 

Servir les œufs. Quand les œufs sont 
chauds, ajoutez un peu de jus de citron 
ou beurre afin d'accentuer leur saveur 
(ci-dessus) puis retirez la poêle du feu. 
Penchez-la ou-dessus d'un plot de 
service chaud pour y verser lo souce 
et utilise:~: une cuillère pour foire glisser 
1es œufs sur le plat (ct-contre). D 

4 Égoutter et parer les œufs. Mettez les œufs ô égoutter sur une 
serviette humide. A l'aide d'un petit couteau, égalisez les bords 
en ôtant les filaments de blanc superflus. Si vous n'utilisez pos 
les œufs porés immédiatement, mettez-les dans un récipient 
contenant de l'eau froide afin qu'ils ne se dessèchent pos. D 
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.es œufs cuits au four . .. 

Pour cuire au four des œufs en coquille, il 
suffit simplement de percer celle-ci avec 
me épingle, afin de permettre à l'air de 
;'échapper, et d'enfourner les œufs à cha­
.eur modérée. Cette méthode vous donne­
~a le même 1·ésultat que si vous aviez mis 
.es œufs à bouillir dans de l'eau, mais le 
uemps de cuisson sera plus long: environ 
12 minutes pour des œufs mollets et de 18 
à 20 pour des œufs durs. 

Si vous cassez les œufs avant de les 
Faire cuire, vous obtiendrez des plats plus 
recherchés, mais il faudra, dans ce cas, les 
protéger d'un contact trop direct avec la 
~haleur. Ci-eontre (en hattt), les œufs sont 
préparés avec de la crème fraîche dans 
ies petits ramequins. Pour assurer une 
~uisson lente, on place les ramequins dans 
m bain-marie: l'eau doit seulement fré-
11ir. Un couvercle emprisonne la vapeur, 
rt les œufs sont ainsi entourés d'une cha­
leur humide et égale. Vous pouvez enfour­
ner le bain-marie ou, comme ici, le pose1· 
>ur un réchaud. 

Vous réduirez le temps de cuisson en 
taisant chauffer la crème avant de la 
verser dans les ramequins. Vous pouvez y 
:1jouter des herbes ou du fromage râpé, ou 
remplacer la crème fraîche par du bew·re 
fondu ou une cuillerée à soupe de bouillon. 

Dans la seconde démonstration (ci-con­
tre, en ba..s), les œufs cuisent à découvert 
3ur un lit d'épinards hachés à la crème 
(recette page 165). Pow· les protéger de la 
cllaleur trop sèche du four, on les dispose 
:lans des creux d'épinards et on les recou­
vre partiellement de cr·ème fraîche. Une 
purée de pois, de champignons ou de 
tomates pourrait remplacer les épinards. 
Ici, on a fait cuire plusiew·s œufs dans un 
grand plat; mais on peut aussi bien les 
préparer sur un lit de légumes dans des 
petits ramequins. 
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l Préparer les ramequins. Beurrez 
légèrement plusieurs ramequins. Faites 
chauffer un peu de crème froiche dons 
une casserole. sons lo foire bouillir. 
v .. r:.ez-en Un peu OOilS t.huyue riJH...YUill 

ô l'aide d'une cuillère. Cossez un oeuf 
sur lo crème (ci-dessus). 

. . . sur un lit de verdure 

l 
Prépare.- le lit d'épinards. Équeutez 
les épinards et lavez-les plusieurs fois. 
Foites-les bouillir pendant 2 minutes 
el pressez-les. Passez-les à l'eou froide 
et pressez-les à nouveau. Hochez-les 
Faites fondre du beurre dons une poêle 
et met1ez-y les épinards (ci-dessus). 

2 

2 

Ajouter le beurre. Posez un pelil 
morceou de beurre sur choque jaune 
d'œuf Si '110\JS le désirez. vous pouvez 
ossoisonner les œufs ô ce moment-la. 
Mois le sel el le poivre risquant d'abîmer 
les jaunes, il vout mreux ossoisonner 
les œufs juste 0110nf de les servir. 

Ajouter la crème. Remuez les épinards 
er le beurre à feu moyen; réduisez 
lo chaleur puis versez lo crème sur 
les épinards, sons cesser de remuer. 
Assaisonnez, selon le goût, de sel, 
de poivre et d'une pincée de muscade. 



3 

3 

Préparer le bain-marie. Mettez les 
ramequins sur une grill e métallique 
dons une gronde casserole peu 
profonde. Versez de l'ecu chaude 
dons la casserole jusqu'aux deux tiers 
des ramequins. Posez la casserole sur 
feu doux: l'ecu da1t frémir Couvrez 

Cosser les œvfs. T ronsférez les épmords 
à la crème dons un plot 6 gratin 
beurré. Avec le dos d'une cuillère, 
formez des pehts creux, à intervalles 
réguliers, dons les épinards et cossez 
un œuf dons choque creux 

4 Foire cuire les œufs. Les œufs 
demandent 5 minutes de cuisson environ. 
Il seront prêts dès que les blancs seront 
ô pe1ne fermes au toucher, les jaunes 
restant liquides. Sortez les rameqUins 
de l'ecu chaude avec une spatule et 
servez aussitôt les œufs. 0 

4 Recouvrir de crème fraîche. Quand tous 
les œufs sont en place, versez une 
cuillerée de crème fraîche épaisse sur 
chacun d'eux (ci-dessus). Mettez ou four 
préchauffé 6 180° {4 ou thermostat). 

5 Servir les œufs. Au bout de 8 minu1es 
environ, si les blancs ne sont pas 
encore fermes, laissez cuire quelques 
mmutes de plus. Servez les oeufs sur 
des ossielles chaudes, en présentant 
choque oeuf sur un lit d'épinards el 
en l'assaisonnant o votre goût. 0 

r 
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Trois sauces classiques 

Garnitures variées 

Des supports comestibles 

Plots d'œufs composés 

Comment apprêter les œufs durs 

Des croquettes insolites 

les œufs en gelée 

Pour obtenir ce liqu1de porfumé qu1 se 
transforme en gelée en refroidissant, on o 
fait cuire à l'eou des viandes gélallneuses et 
des legumes et on o soigneusement ftltré le 
bouillon de cuisson. On o ensu1te versé lo 
gelée limpide dons un moule, de sorte qu'elle 
recowre les œufs mollets gornts de cresson. 
le plo! est démoulé juste ou moment de servir. 

cor.,es divers apprêts 
de l'œuf 

Joindre l'utile à r agréable 

Si les modes de cuisson des œufs n'offrent pas beaucoup de variété, en 
revanche, les garnitures, les sauces et autres accompagnements divers 
permettent de créer un nombre de présentations pratiquement illimité. 
Le Larousse ga-stronomique, véritable somme en matière culinaire, cite 
plus de cent façons d'apprêter les œufs pochés ou mollets, et presque 
autant pour les œufs durs. Le répertoire est donc très vaste. 

Chaque élément d'un plat composé devrait être choisi dans un but bien 
précis. Ce n'est pas seulement pour flatter l'œil ou le palais que vous 
napperez les œufs de telle ou telle sauce: celle-ci doit encore les protéger, 
les garder au chaud et les empêcher de se dessécher si vous avez 
l'intention de faire gratiner le tout au four. De même, la purée de légumes 
sur laquelle vous poserez les œufs servira à les maintenir en place; les 
œufs mollets, en particulier, avec leurs contours arrondis et fragiles, ont 
besoin d'une base relativement stable. 

Si vous voulez servir les œufs avec raffinement, vous pouvez les 
présenter sur un "support,. comestible; utilisez dans ce cas des fonds de 
tartelette précuits, des pommes de tetTe évidées, des fonds d'artichauts 
ou des croustades (page 37). Une autre possibilité consiste à les servir en 
hors-d'œuvre dans un aspic mh·oitant de gelée (ci-contre et page 46). 

Si les œufs pochés ou mollets, aux blancs crémeux et aux jaunes 
liquides, conviennent particulièrement bien pour les aspics, les sauces ou 
autres apprêts, les œufs frits n'en sont pas moins intéressants, tout 
comme les œufs durs dont les jaunes auront été mélangés avec une sauce 
ou du beurre avant de remplir à nouveau le creux des blancs (page 40). Les 
œufs frits doivent se servir aussitôt après la cuisson, taudis que les œufs 
pochés ou durs peuvent être préparés à l'avance et conservés dans un 
récipient d'eau froide jusqu'à leur utilisation. Vous les réchaufferez dans 
de l'eau chaude au moment où vous les emploierez. 

Vous pouvez encore couper les œufs durs en morceaux et les mélanger 
de façon homogène à divers ingrédients. Incorporés à une pâte épaisse 
faite de farine, de lait et de beurre, ils se transformeront en croquettes à 
frire (page 44), par exemple; nappés de sauce et couronnés de chapelure, 
ils constitueront un gratin (page 42). 
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ES DIVERS APPRÊTS DE L'ŒUF 

r rois sauces classiques 

~n nombre de sauces se marient avec 
:uccès au:x plats d'œufs entiers ou d'œufs 
>attus, soit pour en souligner la saveur 
>ai' une liaison crémeuse, soit pour leur 
·ounrir un contraste épicé. Les trois 
:auces prépm·ées ici figurent parmi les 
1lus répandues. 

La sauce blanche ou Béchamel (enca­
tré ci-contre, en haut, recette page 167) 
!St une sauce à base de roux, mélange de 
arine et de beurre fondu. La sauce hol­
andaise (encadré ci-corttre, en bas, recette 
>age 167) est une émulsion obtenue en 
1att.ant du beurre dans des jaunes d'œufs 
·échauffés. La sauce tomate (encad?·é 
'JG.ge de d1·oite, recette page 167) est une 
Jm·ée de tomates, cuites au préalable puis 
1assées au tamis. 

Toutes ces sauces se préparent à feu 
loux. La sauce blanche exige une cuisson 
1rolongée, afin d'atténuer le goût de la 
arine crue; en outre, cette lenteur per­
net de réduire la quantité de farine, cru· la 
.auce épaissira d'elle-même au fur et à 
nesul'e qu'elle frémit. Vous l'utiliserez 
:nsuite telle quelle, ou enl'ichie d'une pro-
101-tion de crème fraîche qui peut aJJer 
usqu'à la moitié de son volume initial. 
lous pouvez aussi la transformer en une 
auce au fromage, en y ajoutant soit du 
:ruyère soit du parmesan râpé. 

La sauce hollandaise exige beaucoup 
le précaution. Une chaleur trop forte 
isquerait de provoquer la séparation de 
'émulsion et de solidüier les jaunes 
l'œufs en minuscules parcelles. Pou1· pal­
ier cet inconvénient, préparez-la au bain­
narie. Vous pouvez également fluidifier 
es jatmes d'œufs en y mélangeant un peu 
l'eau juste avant la cuisson. 

Les tomates contiennent suffisamment 
l'eau pour se transformer en sauce sans 
tu'on leur ajoute de liquide. Après 20 
ninutes de cuisson environ, leur chair est 
tssez molle pom· être passée au tamis. La 
:auce doit alors être remise sw· le feu, où 
1ous la laisserez frémir à découvert 
>endant 15 minutes envil'On, jusqu'à la 
:onsistance désil'ée. Une sauce tomate 
tSsez liquide peut être servie telle quelle; 
m purée, vous pouvez la mélanger à 
l'autres sauces pour leur donner une 
;aveur supplémentaire: deux ou trois cuil­
erées de purée de tomates ajoutées à une 
.auce blanche à la crème, par exemple, lui 
:ommuniqueront un arôme délicat et une 
égère teinte rosée. 
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la sauce blanche 

1 Préparer le roux. Faites fondre un peu 
de beurre dons une casserole à fond 
épais, sur feu doux. Dès que le beurre 
est liquide, ajoutez-y une quantité 
égale de farine et répartissez-la 
uniformément dons la casserole. 

la sauce hollandaise 

1 Préparer un bain-marie. Posez un 
trépied mélollique dans une gronde 
casserole. Remplissez à moitié 
la casserole d'eau chaude. Faites-la 
bouillir puis baissez le feu afin de 
maintenir l'eau frémissante. tv'.etlez les 
jaunes d'œufs dons une casserole plus 
petite; oîoutez une cuillerée d'eau. 

2 Battre le roux. A l'aide d'un fouet ou 
d'une cuillère en bois, remuez la farine 
et le bevrre de façon qu'ils forment 
une pâte onctueuse (ci-dessus). laissez 
cuire 2 ou 3 minutes, en remuant 
constamment jusqu'à ce que le mélange 
att une consistance gronulevse. 

2 Battre les jaunes. Posez la petite 
casserole sur le trépied; l'eau devrait 
arriver aux deux tiers de sa hauteur. 
A l'a1de d'un fouet métallique, ballez 
les jaunes d'œufs avec l'eau. Continuez 
de battre jusqu'à ce qu'ils oient la 
consistance d'une mousse. 



3 Ajouter le lait. Versez le loll dons 
le roux en une seule fols, sons cesser 
de fouetter pour mélanger le tout 
Augmentez légèrement la chaleur 
Quand lo souce bouillonne, continuez 
de fouetter afin d'empêcher la 
formation de grumeaux. 

3 Épaissir lo souce. Ajoutez une poignée 
de noisettes de beurre dons la casserole 
et bottez jusqu'à ce que le beurre soit 
presque complètement 1ncorporé. 
Ajoufez le reste de noisettes de beurre 
poignée par poignée en fouettant . 

4 laisser frémir la sauce. Assaisonnez 
avec un peu de sel. Baissez de nouveau 
le leu de façon que la sauce cuise à 
la limite du frémissement. l aissez-la 
mijoter de 30 à 40 minutes, en remuant 
de temps en lemps. Avant de servir, 
ajoutez une pincée de poivre et, si 
vous le désirez, un peu de muscade. 

4 Terminer lo souce. Continuez de battre 
jusqu'à ce que la souce soit épaisse 
el crémeuse. Assaisonnez selon votre 
goût avec du sel, du poivre blanc el 
du poivre de Cayenne. Ajoutez quelques 
gouttes de jus de citron. Si la souce 
est trop épaisse, versez-y un peu d'eau 
chaude toul en fouettant 

La sauce tomate 

l Assaisonner la souce. Faites fondre 
de l'oignon haché dons de l'huile. 
A joutez ail, herbes, sel, poMe 
et sucre et les tomates coupées. 

2 Passer la souce. laissez cuire 
de 20 à 30 m1nutes. Quand les 
tomates sont réduites en pulpe, 
pressez-les ou tamis avec un pilon. 

3 Foire réduire la souœ. la•ssez 
frémir la sauce, en remuant, 
1usqu'à ce qu'elle réduise 6 la 
consistance voulue. 
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Tout un choix de garnitures 

Bon nombre de garnitures rehaussent l'at­
trait des plats aux œufs en leur apportant 
un contraste de saveur, de textw·e et de 
couleur. Les plus répandues sont les légu­
mes, soit en purée, soit finement coupés 
en tranches; mais le jambon se marie 
aussi très bien aux œufs, et des filets 
d'anchois salés, par exemple, peuvent en 
relever Je goü.i. 

Les légumes que vous réduil·ez en 
purée seront d'abord précuits puis passés 
au tamis, au moulin ou au mixer. Dans le 
cas des champignons, on procède diffé­
remment (ci-desS01ts); en effet, la cuisson 
extrait toute l'eau des champignons et une 
purée de ce légume précuit set·ait trop 
sèche; il faut donc le mouliner cru puis 

faire revenir la pulpe ainsi obtenue au 
beurre, à feu vif. Un moulin à légumes est 
également indispensable pour passer la 
pw·ée de pois (ci-dessous) ou de haricots; 
mais si vous désirez une pw·ée très fine, 
passez-la une seconde fois à travers un 
tamis fin. 

Les tendres feuilles d'oseille (page de 
d1·oif.e, en haut) contiennent peu de fibres 
résistantes. Une fois que vous les aurez 
nettoyées et hachées, faites-les cuire au 
beurre jusqu'à obtention d'une purée, que 
vous enrichirez ensuite en ajoutant de la 
crème en fin de cuisson. 

Certains légumes fibreux, comme les 
asperges (page de droite, au cent?·e) et les 
haricots verts, sont meilleurs découpés en 
morceaux. Il faut simplement les blanchir 
pour les attendrir, et ensuite les faire 

Purée de champignons au goût acidulé 

1 Faire une purée de champignons. Coupez 
les queues et lovez les champignons 
à l'~u courante. Passez-les ou moulin, 
en utilisant la grille à trous moyens. 

2 Faire revenir les champignons. Ajoutez 
un peu de jus de citron à lo purée 
de champignons pour l'empêcher de 
noircir puis faites-la revenir ou beurre. 

Purée de petits pois au beurre ou à la crème 

l Préparer les petits pois. Faites-les cwe 
à l'eau bouollante salée 5 minutes 
Égouttez-les et possez-les au moulin 6 
travers la gril le à gros trous (ci-dessus). 
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2 Enlever les peaux. Passez la purée 
à travers un tamis fin, une cuillerée 
à la fois Raclez le dessous du tamis 
et jetez les peaux des petits pois. 

revenil· au beun·e dans une poêle. Les 
champignons sauvages comme les morilles 
doivent aussi être coupés, mais n'ont pas 
besoin d'être blanchis. Utilisez des mOl"il­
les fraîches si vous en avez la possibilité; 
sinon, faites tremper des morilles séchées 
dans un récipient rempli d'eau (page de 
droite, en bas à gauch.e) pour les réhydra­
ter, puis coupez-les en deux et lavez-les à 
l'eau courante afin d'ôter toute trace de 
sable ou de terre. 

Les anchois salés ne nécessitent pas de 
cuisson préliminaire. Faites-les simple­
ment tremper dans l'eau quelques minu­
tes pow· les dessaler puis détachez les 
filets d'anchois de l'arête centrale (page de 
d1·oite, en bas à droite). 

3 Terminer la purée. En remuant sans 
cesse, laissez cuire la purée de 
champignons 6 feu vif de 3 à 4 minutes, 
jusqu'ô ce que l'eau se soit éVaporée. 

3 Lier la purée. Remuez la pur~ sur feu 
vif pendant 2 ou 3 minutes. Otez 
du feu et aioutez-y une bonne quontitê 
de beurre ou de crème fraîche. 



Purée d'oseille crémeuse 

l Couper l'oseille. Pliez les feuille$ 
d'ose•lle dons le sens de la longueur 
et ôtez le$ tiges. Rassemblez plusieurs 
feuilles et coupez-les en lanières. 

2 Faire cuire l'oseille. fatl6$ landre 
du beurre dans une casserole. Ajoutez 
l'oseille et laissez-la cuire en remuant, 
jusqu'à obtention d'une purée 

Pointes d'asperges revenues au beurre 

l Éplucher les asperges. Avec un petit 
couteau, coupez le bout des asperges. 
En remontant vers lo pointe, enlevez 
la peau épaisse de la tige 

Morilles à la crème: un délice 

l Préparer les morilles. fottes tremper 
dons l'eau des morilles séchées pendom 
une heure. ôtez le bout des queues. 
Coupez les morilles en deux et lovez-les. 

2 Couper les asperges. Coupez les 
asperges en biseau, en petites rondelles 
minces. Plongez-les dans l'eau salée 
bouillante pour les attendrir 

2 Faire revenir les morilles. Fottes revenir 
les mo• illes au beurre, à feu doux, 
3 ou 4 mtnutes. Ajoutez-y de lo crème 
et la•ssez encore lrémtr 2 ou 3 minutes. 

3 Enrichir la purée. Ajoutez de la crème 
froid-e à lo purée d'oseille. Laissez 
cuire le mélange, en remuant, jusqu'à 
obtention de la consistance désirée. 

3 Terminer lo cuisson. Égouttez les 
rondelles dons une passoire (ci-dessus) 
puis faites-les revenir ou beurre, à 
feu vif, pendant quelques secondes. 

Le goût salé des anchois 

Détacher les filets d'anchois. Faites 
tremper des anchois salés dans l'eau 
pour enlever le goût de saumure. 
Détachez les filets de l'arête centrale 

35 



ES DIVERS APPRÊTS DE L'ŒUF 
--------------------------------------------------------------~ 

)es supports appétissants 

'our présenter les œufs avec recherche, 
~ pain, la pâte à tarte et les légumes 
onstituent des «supports ~ de te:> . .'tw·es 
ariées, dont chacun apporte sa savem· 
ropre au plat terminé. 

Ainsi, vous pouvez évider des pommes 
e terre cuites au four et transformer leur 
hair en purée que vous utiliserez ensuite 
·ow· reg;u·ni..t· les peaux (encad1•é ci-con­
re, en haut). Les pommes de terre cuites 
insi ont seulement besoin d'être bien 
ivées. Si elles sont de taille moyenne, il 
mr faut une heure de cuisson environ au 
our préchauffé à 190• (5 au thennostat). 

Ici on a simplement écrasé la chair de 
1 pomme de terre évidée avec du beurre 
t une pointe d'assaisonnement; mais 
·ous pouvez y ajouter un autre légume en 
•urée (page 34) avant d'en regarnir la 
•eau à la cuillère. 

Les fonds d'artichauts ont une forme 
iéale pour contenir les œufs. Une fois 
u'il!'l sont cuit~. retirez le foin à la cuilli-re 
opérati01l 4, encadré ci-contre, en bas). 
~nsuite, faites-les sauter au beurre des 
.eux côtés, pendant quelques minutes, en 
~s arrosant de temps en temps de beurre 
ondu. Pour que les artichauts crus ne 
.oircissent pas au contact de l'air, frottez 
:!S surfaces coupées avec du citron. 
~uand les fonds sont prêts, faites-les 
remper dans de l'eau acidulée au jus ùe 
itron si vous ne devez pas les faire cuù·e 
out de suite. 

Les croustades (page de droite, encar 
!1'é en haut) seront creusées dans un pain 
~gèrement rassis, badigeonnées de beur­
e fondu puis frites, pour qu'elles croustil-
3nt et dorent. 

Vous pourrez encore confectionner des 
•etits fonds de tartelette en pâte brisée 
recette page 166) que vous ferez pt·écuire. 
~a pâte sera plus facile à étaler si vous la 
aettez au réfrigérateur (page de droite en 
lQS).Empilez les moules les uns sur les 
.utres pow· empêcher la pâte de gonfler à 
ll cuisson et enfournez-les à 220° (7 au 
hermostat); vous les remettrez à plat 
tendant les cinq dernières minutes de 
uisson pour que la pâte croustille. 
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les pommes de terre 

1 Évider les pommes de terre. Faites cu1re 
des pommes de terre ou four. Avec 
un couteau, coupez. le dessus de choque 
pomme de terre; évidez. la choir 

les fonds d'artichauts 

1 Enlever les feuilles. Cossez les tiges 
des artichauts. Arrocnez-en les feuil les 
les pl us dures. Frottez les surfaces 
exposées ô l'air avec du citron. 

3 Tourner le fond d'artichaut. Pelez. 
légèrement l'extérieur gris sombre du 
fond d'artichaut. /IAettez le fond ainsi 
paré dons l'eau acidulée ou citron. 

2 Garnir les pa mmes de terre. Passez 
la chair des pommes de terre ou tamis. 
A1outez le beurre et l'assaisonnement. 
Garnissez les peaux avec cette purée. 

2 Couper l'artichaut. Tenez l'artichaut 
fermement. Avec un couteau en acier 
inoxydable, coupez-le en travers, ou 
niveau où vous avez arraché les feuilles. 

4 Retirer le foin. Faites cuire les fonds 
d'artichauts jusqu'ô ce qu'ils soient 
tendres - environ 20 minutes - pu1s 
égouttez-les. Retirez le foin à la cuillere. 



Les croustades de pain 

l Former les croustades. Découpez 
des tronches de pain de mie. Incisez 
un cercle de 1 cm dons choque tronche, 
en creusant jusqu'à 1 cm du fond. 

Les fonds de tartelette 

l Mélanger le beurre et la farine. Tamisez 
la farine el une pincée de sel. Ajou1ez 
des dés de beurre fro1d. tv\élongez 
avec deux couteaux (ci-dessus). 

4 Étaler la pâte. Aplatissez légèrement 
lo pôle sur un plon de travail fariné 
puis r~1ournez-lo pour fariner l'outre 
côté. Etalez-la ou rouleau à pâtisserie. 

2 Évider l'intér ieur. Insérez Jo pointe 
du couteau horizontalement jusqu'à 
1 cm du fond. A Jo lome, détachez 
soigneusement le disque centra l. 

2 Ajouter de l'eau. Quand le beurre 
et lo farine sont amalgamés, ajoutez 
de l'eau froide pour lier le mélange 
(ci-dessus). T rovoillez à la fourchette. 

5 Foncer les moules. Posez les moules 
à torteleHe sur la pôle et déçoupez 
celle-ci 10u1 avtour. Foncez les moules; 
égalisez les bords avec votre pouce 

3 Foire cuire les croustades. Badigeonnez 
choque croustade de beurre fondu, à 
l'inférieur et à l'exlérieur ; enfournez-les 
o 170° (3 ou thermoslot) 25 minutes. 

3 Faire une boule de pâte. Pétrissez 
lo pôle pour lo rassembler en boule. 
Enveloppez-la dons un plosltque el 
rongez-la ou réfrigérateur une heure 

6 Foire cuire les tartelettes. Empilez 
les moules, en tenminonl por un moule 
vide. Enfournez 15 minvles, alignez 
les moules el remellez à cuire 5 minvtes. 
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Hors-d' œuvre pour gourmets 

Les sauces, purées, ga.rnitw·es et sup­
ports divers (pages 32 à 37) offrent un 
large éventail de présentation individuelle 
pom·les œufs entiers, dont vous trouverez 
ici quelques exemples. Le choix des ingré­
dients dépend non seulement de votre 
goût, mais aussi de la façon dont l'œuf 
aura été cuit. 

Les œufs pochés, mollets ou fr·its se 
prêtent à toutes les préparations. Toute­
fois, la saveur prononcée d'un œuf frit à 
l'huile se marie particulièrement bien avec 
des garnitm·es robustes qui, en revanche, 
étoufferaient un œuf poché ou mollet. Ici, 
par exemple, un œuf frit est accompagné 
d'épinru:ds hachés, d'anchois salés et de 
sauce tomate (page de droite, en bas à 
d1·oite); la surface de l'œuf étant croustil­
lante et dorée, il ne faut pas la masquer 
par la sauce: entourez plutôt l'œuf d'un 
cordon de sauce. 

Vous rehausserez la saveur et raffine-

rez la présentation des œufs pochés ou 
mollets en faisant gratiner légèrement 
votre plat pour le colorer. n vous suffù·a 
de napper l'œuf de purée ou de sauce, de 
le cour01mer de chapelure et de beurre, et 
de le passer quelques minutes à four 
chaud ou sous un gril préchauffé. La 
sauce empêchera les œufs de cuit·e trop 
pendant que la chapelure dore et croustil­
le. Choisissez une sauce blanche, qui pour­
ra être eruicbie de crème fraîche, de 
fromage, d'épinards ou d'une purée de 
tomates. Une sauce délicate, comme la 
sauce hollandaise, ne supporterait pas Je 
contact direct de la chaleur. 

Quelle que soit la présentation pour 
laquelle vous opterez, planifiez la cuisson 
de ces différents éléments de façon qu'ils 
soient tous chauds au moment de les 
réunir. Commencez par faire les sauces à 
base de rou.~, afin qu'elles puissent frémir 
pendant que vous préparerez les autres 

Une souce rose. Faites une sauce 
blanche (page 32). Mélangez des 
morilles à la crème (page 35) avec 
du jambon. Remplissez-en des 
tartelettes précuites (page 37) et 
couronnez-les d'œufs pochés. 
Ajoutez de la purée de tomates à 
la souce blanche et nappez le tout. 
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ingrédients. Des sauces moins stables, 
comme la sauce hollandaise, seront prépa­
rées juste au moment de les utiliser, mais 
vous poutTez les conserver une heure 
dans un bain-marie. Les purées et les 
garnitw·es chaudes peuvent aussi atten­
dre sm· feu doux, à condition d'être 
remuées fréquemment pendant qu'elles 
chauffent, afin qu'elles n'attachent pas à 
la casserole. Quant aux fonds de tai·telet­
te, vous pourrez les réchauffer au fow·. 

Les œufs pochés, qui auront été parés 
après cuisson, se conserveront dans l'eau 
ft·oide, qui préserve leur· moelleux; vous 
les plongerez brièvement dans J'eau chau­
de pour les réchauffer jusle avant de les 
utiliser. Les œufs mollets peuvent être 
réchauffés de la même façon, mais il 
n'existe aucun moyen de réchauffez· con­
venablement les œufs f1its: il vaut donc 
mieux les prépru·er juste au moment de 
les servir à table. 

Une souce hollandaise. Faites une 
souce hollandaise (page 32). 
Préparez des croustades (page 37). 
Réchauffez des morceaux de jambon 
dons du beurre et garnissez-en 
les croustades. Covronnez 
avec des œufs pochés. Au moment 
de servir, nappez de souce. 



Des lamelles de jambon. Faites une 
souce tomate (page 33). Préparez 
une purée de champignons (page 
34) et remplissez-en des fonds 
d'artichauts (page 36). Mettez-les 
sur un plot Posez sur choque fond 
d'artichaut un œuf mollet, nappez-le 
de souce el gorn1ssez-le de jambon. 

Garniture aux asperges. Faites une 
souce blanche (page 32). Préparez 
une garniture d'asperges {page 35) 
el remplissez-en des fonds de 
tartelette (page 37). Couronnez 
d'œufs pochés. Mettez dans des 
ramequins, nappez de sauce et de 
fromage et faites gratiner. 

Une croOte de fromage. faites une 
souce blanche à la crème. Melangez 
de la purée d'épinards et de pomme! 
de terre; gormssez-en des pommes 
de terre évidées. Couronnez d'œufs 
pochés Mettez dons des ramequins. 
Nappez de souce et de fromage 
rêlpé el folles gratiner. 

Garniture aux anchois. Faites une 
souce tomate (page 33). Préparez 
des filets d'anchois (page 35). 
Remplissez des croustades de pom 
(page 37) avec des épinards sautés; 
couronnez avec un œuf frit. Mettez 
sur des assiettes, garnissez d'anchois 
et entourez de souce. 
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ES DIVERS APPRÊTS DE L'ŒUF 
----------------------------------------------------------~ 

:omment farcir des œufs durs 

;oupés en deux puis farcis, les œufs durs 
onstituent un élément de choix pour des 
tors.(]'œuvre divers (pages précédent~s): 
111 mélange le jaune avec un ingrédient 
rémeux, qui le rend moelleux, et après 
jU'il est transformé en pâte et aromatisé, 
n Je replace dans les blancs. Comme les 
livers ingrédients auxquels vous le com­
linerez augmenteront son volume, vous 
10urrez mouler la farce ainsi obtenue de 
açon que chaque moitié d'œuf ait presque 
a forme d'un œuf entier. S'il vous reste 
les moitiés de blancs, vous pourrez les 
•éutiliser hachées en menus morceaux, 
10m garnir d'autres plats. 

Dans la préparation ci-contre, on a lié 
e jaune avec du beurre et assaisonné avec 
le la moutarde, du sel et du poivre. Mais 
rous pouvez remplacer le beurre par de la 
Tème fraiche, une purée de légumes, des 
1erbes ou de la tapenade, purée d'olives 
10ires et d'anchois mélangée avec de l'ail, 
lu cognac, de l'huile et des câpres. 

Les œufs durs farcis peuvent être ser­
Tis dans un support, avec une purée ou 
me sauce comme dans les pages 32 à 37. 
:ci, chaque œuf repose sur un fond d'arti­
:haut garni d'une purée de pois; les œufs 
;ont ensuite nappés d'une sauce blanche 
'recette page 167) enrichie à la crème 
·raiche et teintée de purée de tomates. 

Lorsque les œufs sont farcis, mis en 
)}ace et que vous les avez recouverts de 
sauce, il faut les réchauffer: vous pouvez 
es passer au four tels quels ou encore les 
;aupoudrer de fromage râpé, comme ici, 
Jt les faire alors gratiner sous le gl'il 
usqu'à ce qu'ils soient dorés. 

~0 

1 Préparer la force. Faites durcir des œufs, 
puis écalez-les (page 25). Coupez-les 
en deux dons le sens de la hauteur 
A la pointe du couteau, ôtez les 1ounes 
et mellez-les dons un récipient ovec 
du beurre ramolli, du sel, du poivre 
fraîchement moulu et de la moutarde. 
Écrasez le tout à lo fourchelle. 

2 
Forcir les œufs. Choisissez les moitiés 
de blancs les plus présentables pour 
les forcir Remplissez les creux ovec 
la force puis moulez o la cuillère un 
dôme de force par-dessus choque 
demi-œuf; donnez à l'ensemble la 
forme arrondie d'un œuf entter. 

5 Couronner les œufs de fromage. Rôpez finement un peu de 
fromage dur: du parmesan, comme ici, du gruyère ou du cantal, 
par exemple. Saupoudrez le fromage rôpé sur les œufs nappés 
de souce. Met!ez le plot ou four à 220° (7 ou thermostat). 



3 Préparer les fonds d'artichauts. Versez 
une couche de purée de pois chaude 
(page 34) dons des fonds d'artichauts 
que vous aurez fott ~uillir et revenir 
ou beurre (page 36). Etalez lo purée 
ovec le dos de Jo cuillère. Posez les 
œufs forets sur le lit de purée. 

4 Napper les œvfs de sauce. Disposez les fonds d'artichauts dons 
un plot à four beurré. Versez-y Jo souce à Jo louche, ici une 
sauce blanche enrichie à Jo crème fraîche et à la purée de 
tomates (page 33). Nappez-en les œufs et les fonds d'artichauts 

6 Servir les œufs forcis. Sortez le plot 
du four ou bout de 56 10 minutes. 
les œufs doivent être réchauffés et 
le fromage fondu. SI ce dernter 
n'o pos eu le temps de se colorer, 
passez le plot sous un gril chaud 
pendant quelques secondes Servez 
les œufs sur des osstettes, en les 
nappant de la souce gratinée 0 
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ES DIVERS APPRÊTS DE L'ŒUF 

)es œufs durs au gratin ou en sauce 

~es œufs durs servis avec une sauce 
:haude sont toujours très appréciés. La 
:auce compense en général la sécheresse 
·elative de l'œuf, tout en réchauffant 
~e1ui-ci. Ce genre de plat peut être con­
;ommé tel quel ou encore parsemé de 
:hapelm·e ou de fromage râpé et gratiné 
·apidement au four. 

Bien que les œufs mis à dw·cit· immé­
liatement avant usage soient plus ten­
lres, les œufs dm·s qui sortent du réfl'igé­
-ateur donnent néanmoins de bons résul­
,ats: il suffit de les laisser t·eposer à la 
:empérature ambiante, ce qui évitera de 
;rop les réchauffer et les empêchera de 
levenû· caoutchouteux. 

Vous pom'l·ez ensuite napper les œufs 
~és avec n'importe quelle sauce épaisse 
lt bien aromatisée, y compris les sauces à 
Jase de pw·ée de légumes, comme la sauce 
.omate (page 33), ou la crème d'oseille 
~i-dessus (recette page 106). L'oseille com­
nunique au mets une note rafraîchis­
;ante mais, si vous préférez un goût plus 
1eutre, remplacez-la par une crème d'épi­
lards (recette page 165). Vous pourrez 
:erminer le plat par une croûte gratinée 
ie chapelm·e qui aura une saveur plus fine 
;i vous la faites d'abord revenir au beurre 
~opération 2, ci-contre, en haut). 

Une sauce Béchamel épaissie et pal'fu­
née possédera suffisamment de corps 
;x>ur agrémenter les œufs durs. Dans la 
:lémonstration ci-contre (recette page 
105), on l'a agrémentée d'une bonne quan­
:ité d'oignons que l'on a fait fondre au 
:>eurre. Comme toute sauce à base de 
;·oux, la sauce exige un long frémissement 
?OUl' atténuer le goût de la farine. En fin 
1e cuisson, on y a mêlé des jaunes d'œufs 
:!t des herbes afin d'en accentuer la riches­
~e et la savem·. Les œufs dw'S, coupés en 
lUartiers, sont ajoutés à la dernière minu­
te: il faut seulement les réchauffer. 

Vous pouvez toujours améliorer la sau­
~e blanche en ajoutant aux oignons, à 
mi-cuisson, toutes sortes d'autres ingré­
dients: des feuilles de bettes hachées (re­
cette page 106), de la crème fraîche épais­
se, ou encore, pour élargir l'éventail des 
saveurs, remplacer le lait de la sauce par 
un bouillon de viande. 

42 

Sous une crème d'oseille 

1 Napper les œufs. Préparez une crème 
d'oseille (poge 35). Pendant qu'elle 
cuit, faites durcir les œufs et écolez-les 
(poge 25). Coupez-les en deux et 
disposez-les dons un plot à four beurré, 
lo surface coupée vers le hout Noppez 
les œufs avec la crème d'oseille. 

1 Faire revenir les oignons. Faites fondre 
du beurre doJ'lS une casserole 6 fond 
épais, 6 feu doux. Coupez les oignons 
en tronches épaisses et ajoutez-les ou 
beurre. Remuez jusqu'à ce que les 
oignons en soient bien imprégnés. 

2 

2 

Foire revenir Jo chapelure. Ôtez les 
croûtes de quelques morceaux de pain 
rossis, émieHez-les grossièrement. 
Faites fondre du beurre dons une 
poêle, à feu doux. Ajoutez-y la 
chapelure et laissez-lo revenir de 
5 6 6 minutes, en remuant sons cesse, 
jusqu'à ce qu'elle devienne dorée. 

Ajouter lo farine. Cowrez la casserole, 
posez-la sur un diffuseur de chaleur 
et laissez les oignons frémir. Au bout 
de 8 à 10 minutes, quand ils sont 
devenus jaune pôle, saupoudrez-les 
de farine. Remuez jusqu'à ce que 
la forine, le beurre et les oignons 
forment une pôte onctueuse. 



3 Préparer le gratin. Ôtez Jo chapelure 
du feu . Au bout de une minute ou deux, 
quand les miettes sont assez fro1des, 
saupoudrez~n généreusement les œufs 
recouverts de crème d'oseille. 

3 Terminer lo souce. Versez le lait sur 
les oignons (ci.<fessus). Augmentez 
lo chaleur et remuez sons cesse jusqu'ô 
ce que la souce bouillonne. Boissez 
ensui1e le feu et laissez frémir la souce 
30 minutes afin que la farine cuise. 

4 Servir les œufs. lllle11ez le plat au four préchauffé ô 200° (6 ou 
thermostat). Laissez cuire les œufs 15 minutes, jusqu'ô ce qu'ils 
soient chauds. Sortez-les du four et servez-les sur des osslel1es 
chaudes, en couronnant choque portion d'oseille gratinée. 0 

4 Incorporer les œufs. Pendant que la 
sauce frémit, faites durcir les œufs et 
écalez-les. Coupez-les en quartiers. 
Ajoutez 2 ou 3 jaunes d'œufs crus ô 
la souce pour l'enrichir; vous pouvez 
la relever d'une pincée d'herbes, ici 
du persil hoché. Ajoutez les œufs durs . 

5 Servir les œufs en souce. Laissez la 
casserole ô feu doux 2 ou 3 minutes 
de plus, pour réchauffer les œufs. 
Servez-les directement sur des assiettes 
chaudes ou, si \lOUs le désirez, 
transférez-les dons un plot beurré el 
faites-les gratiner rapidement ou four 
(opérations 2 à 4, d.<fessus). 0 
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.ES DIVERS APPRÊTS DE L'ŒUF ---------------------------------------
Les croquettes d'œufs : croustillantes et moelleuses à la fois 

Enrobé de chapelure puis frit, l'œuf dur 
restera tendre sous une enveloppe crous­
tillante. Pour lui donner un certain moel­
leu:"<, il suffit de le hacher et de le lier avec 
un ingrédient riche en amidon; le mélange 
doit être assez ferme pour pouvoir être 
moulé en croquettes comme dans la prépa­
ration ci-cont1·e (recette page 111). 

Ici, la liaison est tme simple sauce 
blanche (page 82), préparée avec une pe­
tite quantité de lait par rapport au beurre 
et à la farine, afin de lui donner la consis­
tance d'une pâte épaisse. La sauce est 
ensuite enrichie au jaune d'œuf cru. Vous 
pouvez également la préparer en rempla­
çant le lait par du bouillon (recette page 
165), ou en y ajoutant des herbes, des 
champignons ou des dés de jambon. 

Après avoir incorporé les œufs durs 
hachés, laissez le mélange refroidir com­
plètement; il deviendra ferme et sera plus 
facile à travailler. Pendant ce temps, vous 
pouvez râper la chapelure: choisissez du 
-pain vieux de 2 ou 3 jow·s, pour qu'il 
s'émiette sans difficulté. Avant d'enrober 
les croquettes de chapelure, vous pouvez 
les fariner et les tremper dans l'œuf battu. 

Pow· faire frire les croquettes, il suffit 
de les faire baigner dans l'huile jusqu'à 
mi-hauteur, comme ici. Dans ce genre de 
fl;tw·e, l'huile doit. être assez chaude au 
moment. où on y plonge les croquettes, 
mais pas bouillante. Retournez les cro­
quettes à mi-cuisson, au bout de 5 minutes 
environ, et laissez-les croustiller 5 minu­
tes de l'autre côté. 
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1 Hacher les œufs. Écalez les œufs durs 
et coupez-les en deux dons le sens 
de la hauteur. Posez les mo1tiés à plot 
sur votre plan de travoil puis tranchez-
les grossièrement dans le sens de la 
forgeur. Hochez ensuite 
les tranches en petits morceaux. 

2 
Préparer la sauce. Faites une souce 
blanche épaisse et laissez-la cuire de 
4 6 S minutes en remuant constamment. 
Ôtez la rosserole du leu Ajou!P.7 un 
jaune d'œuf cru. Salez el poivrez. 
Vous pouvez ajouter une pincée de 
muscade ou de poivre de Cayenne. 

5 Faire frire les croquettes. Dons une poêle, versez une couche 
d'huile de 1 cm environ, de façon que les craquelles y baignent 
à mi-hauteur. Faites chauffer l'huile à grand feu; ou moment d'y 
plonger les craquelles, baissez le feu à chaleur moyenne. Mellez 
les craquelles dons la poêle une à une. Quand elles commencent 
à dorer, ou bout de 3 minutes environ, retournez-les à la spatule. 
Sortez-les lorsqu'elles seront dorées des deux côtés. 



3 

6 

Mélanger la sauce et les awfs. 
Incorporez les œufs durs hochés 6 lo 
souce encore chaude puts lotssez le 
tout refroidir complètement. Vous 
pouvez ou besoin mettre lo casserole 
ou réfngéroteur, oftn d'activer le 
raffermissement du mélange. 

Servir les croqueHes. Disposez les 
croquettes sur un plot de service chaud . 
Vous pouvez les servir telles quelles 
ou les accompagner d'une souce tomate 
(page 33) que vous présenterez 
séparément, pour ne pos altérer lo 
consistance des croquettes d'œufs. 0 

4 Former les croqueHes. Pour façonner les croquettes, utilisez une 
gronde cuillère de service que vous remplirez 6 choque fois ou 
maximum en puisent dons le mélange glacé œufs durs-souce. 
Posez choque croquette ainsi formée sur lo chapelure et roulez-la 
1usqu'6 ce qu'elle en soit complètement enrobée (à gauche). 
Pressez doucement choque croquette ofin de l'oplallr légèrement, 
tout en maintenon! lo chapelure en place (ô droite). loisse:z: 
reposer les croquettes ovonl de les foire frire. 
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LES DIVERS APPRÊTS DE L'ŒUF --------------------------------------------------------------------------------
l'aspic: un habit transparent 

Si vous voulez mettre particulièrement 
bien en valeur la forme d'un œuf, il suffit 
de l'enrober de gelée. Celle~ci flatte non 
seulement l'œil, par ses reflets ambrés, 
mais également le palais. Une gelée trem­
blante qui fond sur la langue rehausse à 
merveille le moelleux des œufs pochés et 
des œufs mollets. 

Le plat en gelée est généralement eon­
nu sous le nom d'aspic, qu'il s'agisse de 
viande, de saumon, de légumes, etc. La 
gelée est en principe préparée avec un 
bonillon de veau: on laisse fr·émir la vian­
de et les légumes dans l'eau, jusqu'à ce 
que ceux-ci transmettent au liquide leurs 
différentes saveurs (ci-cont?·e. en bas; 
recette page 165). Pour· que le bouillon se 
solidifie quand il sera glacé, il faut ajouter 
des morceaux de viande gélatineux: des 
pieds de veau ou de cochon, par exemple. 
Cette gélatine naturelle donnera une con­
sistance parfaite à l'aspic quand vous le 
démoulerez; il sera ferme mais ni dur ni 
caoutchouteux. 

La réussite d'une gelée dépend essen­
tiellement de sa limpidité cristalline et de 
sa consistance. 

Pour obtenir sa transparence, le bouil­
lon doit être écumé avec soin de ses 
impw·etés dès qu'il commence à frémir 
puis passé à travers une mousseline en fin 
de cuisson. Lorsque la gelée a refroidi, il 
faut enlever toute trace de graisse ayant 
remonté à la surface à l'aide d'une cuillère 
ou dJun linge humide. 

Les œufs en aspic sont souvent prépa­
rés dans des ramequins, mais vous pouvez 
également disposer plusieurs œufs ensem­
ble dans une timbale, comme ici (ci-cO'ttt?·e, 
e-n haut.) Pour une présentation raffinée, 
vous ajouterez des garnitw·es simples 
pom· parfumer el décorer votre plat. Les 
garnitures végétales, de l'estragon, par 
exemple, ou du cresson, comme ici, seront 
d'abord trempées dans de l'eau chaude 
afin d'être attendries. Cela vous permet­
tra de les étaler facilement à plat. D'au­
tres garnitures conviennent également: 
des olives noires dénoyautées et coupées 
en morceaux, des tranches de poivrons 
grillés, du jambon cuit ou fumé par exem­
ple. Quelle que soit la gaz·niture que vous 
choisissiez, disposez-la entre deux fines 
couches de gelée pour qu'elle soit main­
tenue en place, avant d'ajouter les œufs. 
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1 Garnir lo timbale. fa iles fondre de lo gelée à feu doux 
(encadré Ci-dessous). Versez-en une fine couche dons une timbale 
el mettez-la ou réfrigérateur env1ron 10 minutes, jusqu'à ce que 
lo gelée prenne. Plongez 2 ou 3 bronches de cresson dons l'eau 
chaude, ôtez les feuilles el épongez-les avec du papier absorbant. 
Trempez-les dons lo gelée fondue. Disposez-les dons lo timbale 
à intervalles réguliers et couvrez-les d'une fine couche de gelée. 
Laissez refroidir; quand la gelée est prise, disposez les œufs 
mollets écalés entre les feuilles de cresson (ci-dessus). 

Préparation de la gelée 

l Assembler les viandes. Posez une grille 
métallique ou fond d'une marmite ou 
d'un pot av feu. !viellez les os el la 
viande, id du collier, des pieds de 
veau el des pieds de porc. Recouvrez 
les ingrédients de 2 ou 3 cm d'eau. 

2 le bouillon. Faites chauffer 6 feu 
doux sur un diffuseur de chaleur. Dès 
que l'eau frémit, ôtez l'écume qui se 
forme à la surface. Ajoutez un peu 
d'eau froide et répétez l'opération 
jusqu'à ce qu'il n'y oit plus d'écume. 



2 Démouler les œufs. Couvrez les œufs 
de gelée. MeNez 6 glacer pendant 
2 6 3 heures. Quand la gelée est 
ferme, renversez un plot de service 
sur la timbale Retournez les deux 
ensemble. Trempez un linge dons l'eau 
chaude puis essorez-le. Posez le linge 
sur lo llmbale quelques secondes, pour 
que la gelée se décolle. Tenez bien 
la timbale et le plot, secouez puis 
soulevez la timbale (ci-dessus). 0 

3 Ajou1er les légumes. Salez le bouillon 
et ajoutez-y les légumes, oci coroNes, 
oignons, dont 1 piqué de clous de 
girofle, ail, poireaux, celeri, persil 
el thym. Cowrez 6 demo, réduosez 
la chaleur et laissez frémir 5 heures. 

- -

- -- .. ------ - -

4 Filtrer le bouillon. Disposez une double 
couche de mousseline à l'intérieur 
d'une g ronde passoire posée sur un 
récipient. Vodez le conlenu du pol ou 
feu dons la passoire. laissez le liquide 
s'écouler à travers la mousseline. 

5 laisser prendre la gelée. Lorsque 
le bouillon o refroidi, meNez-le ou 
réfrigérateur de 8 à 12 heures, jusqu'à 
ce qu'il devoenne Ferme. Avec une 
cuillère ou un linge trempé dons l'eau 
chaude el essoré, ôlez lo graisse. 
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Des œufs brouillés moelleux 

Savoir varier les parfums 

Comment plier une omelette 

Deux façons de cuire l'omelette 

Battre les blancs séparément 

Une omelette-sandwich 

Préparation du pain d'omelettes 

Une omelette nature pliee dont le centre est 
encore légèrement liquide glisse sur un plat 
de service chaud. Elle o été cuite ou beurre, 
sur leu vif, penclont moins d'une minute: juste 
le temps de se colorer. 

Œufs brouillés 
et omelettes 

La richesse des œufs battus 

Le fait de battre les œufs modüie totale~ent leur cuisson. Le blanc d'un 
œuf entier devienru·a ferme avant le jaune, tandis que le mélange 
blanc-jaune d'un œuf battu «prend" simultanément. Remué lentement à 
feu doux - c'est-à-dire brouillé -, ce mélange gardera une consistance 
semi-liquide. Non remué, il épaissira en restant homogène et donnera une 
omelette traditionnelle. 

Les œufs brouillés exigent une chaleur faible et une cuisson prolongée 
pom· être bien crémeux. Ils s'accommodent simplement au beurre, mais 
vous pouvez leur ajouter divers ingrédients, pour varier leur saveur et 
lem· texture: des pointes d'asperges précuites (page 50) en cours de 
préparation, par exemple, à moins que vous ne préfériez verser directe­
ment leH œufs rians un m(SlangE> dP IPgumPs Pn train de cuire (page 52). 

Les omelettes cuisent normalement à feu vif, pour être fermes 
extérieurement et moelleuses à l'intérieur, et vous pouvez les présenter 
de düférentes façons. L'omelette pliée (ci-contre) se sert telle quelle ou 
garnie. La garniture peut être dissimulée sous le repli de l'omelette ou 
dans une fente que vous am·ez pratiquée à la surface de celle-ci (page 56). 
Les omelettes plates se marient avec de nombreux ingrédients (page 60). 
Vous pom-rez en empiler plusieurs, différemment garnies, pour obtenir 
un pain d'omelettes original (page 65); ou en assembler deux simples 
autom· d'une même garnitm·e pom· former une omelette-sandwich (page 
62). Quant à l'omelette natw·e, elle sera d'une légèreté et d'un gonflant 
inhabituel si vous battez les blancs d'œufs en neige ferme avant de les 
incorporer aux jaunes (page 58). 

On peut brouiller les œufs dans n'importe quel récipient à fond épais qui 
répartit bien la chaleur; mais les omelettes dev1·aient toujom·s cuii"e dans 
une poêle spéciale, aux bords incurvés, qui permet de les faire glisser 
facilement sur le plat de service. Une poêle à omelette neuve a besoin 
d'être" culottée,.: après l'avoir lavée et essuyée, faites-y chauffer environ 
2 cm d'huile; lorsque l'huile commence à fumer, jetez-la et essuyez la 
poêle. En principe, vous ne devriez plus laver celle-ci, sous peine de 
recommencer l'opération avant chaque usage. Nettoyez-la simplement 
avec un linge sec ou du papier absorbant. 
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.es œufs brouillés: le secret de leur réussite 

>our la plupart d'entre nous, les œufs 
~rouillés sont un plat à l'aspect grumeleux 
[Ui demande peu de préparation. Mais, en 
· incorporant beaucoup de beurre et en 
'armant de patience, on peut transformer 
as œufs brouillés en une crème de flocons 
noelleux d'une délicatesse surpt·enante. 

Ainsi préparés, les œufs seront déli-
3eux consommés tels quels, mais on peut 
~gaiement les parfumer avec des herbes 
- marjolaine ou cerfeuil, par exemple -
1vant de les brouiller, ou leU!' ajouter une 
;ru·niture chaude au moment de les servir. 
"e raffinement consiste à les marier avec 
le la truffe: pow· que celle-ci développe 
.on arôme au maximum, incorporez-la en 
ame!les (que vous pouvez remplacer pru· 
les pelures de truffe) aux œufs crus avant 
a cuisson (e1zcadl"é page de droite). 

Le secret de la réussite réside dans la 
enteur de la cuisson : si les œufs cuisent 
.rop rapidement, ils deviendront durs, 
;ecs et caoutchouteux. Choisissez une 

3 
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Ajouter la garniture. Quand les œufs 
commencent a épaissir, vous pouvez 
y incorporer une gorMure chaude 
p-ecv,te, iCI des po1ntcs d'asperges 
blanchies pu1s égouttées et bnévement 
sautées ou beurre (page 35). lv\élongez 
bien les pomtes d'asperges avec les 
œufs brouillés 

poêle à fond épais, que vous ferez chauf­
fer à feu très doux sw· un diffuseur de 
chaleur ou, comme ici, dans un bain­
marie. En plongeant la poêle dans l'eau, la 
chaleU!· se1·a répartie uniformément et le 
risque de trop cuire les œufs réduit. 

Si vous ajoutez aux œufs une garniture 
chaude, comme les pointes d'aspe1·ges 
dans la préparation ci-contre, faites-le en 
fin de cuisson, juste au moment où ils 
commencent à épaissir. Les accompagne­
ments qui conviennent sont nombreux: 
tranches de courgettes sautées, petits 
pois bouillis ou fonds d'artichauts cuits à 
l'étouffée, par exemple. 

Que les œufs soient servis tels quels ou 
avec une garniture, il est important d'ar­
rêter leur cuisson dès que la consistance 
idéale est atteinte. En y mêlant un peu de 
beuJTe froid coupé en noisettes ou de 
crème fraîche hors du feu, vous arrêterez 
définitivement la cuisson tout en enrichis­
sant leur texture. 

4 Obtenir la consistance désirée. Ôtez 
la poêle du bain-marie. Conltnuez 
è remuer : lo cuisson des œufs se 
poursuivra grôce è la chaleur de la 
poêle et de la garniture Si les œufs 
n'atteignent pas la consistance désirée, 
remetTez-la dons l'eau chaude ofm 
qu'ils épaississent davantage 

1 
Préparer les œufs. Beurrez les parois 
et le fond d'une poêle a fond épais. 
Cossez les œufs dons un recipient. 
Salez el poivrez. Ajoutez des noisettes 
de beurre. è ro1son de 30 g pour 4 
œufs. Bottez les œufs jusqu'à ce que 
les jaunes el les blancs soient mélangés 
et versez-les dons la poêle. 

5 Servir les œufs brouillés. Quand les 
œufs sont cremeux et onclueux , ajoutez­
y quelques no1settes de beurre froid 
pour arrêter la cuisson tout en 
enrichissant leur texture. Remuez jusqu'à 
ce que le beurre so11 bien incorporé 
puts servez les œufs immédiatement 
sur des oss1ettes chaudes (ci-dessus). 



2 

6 

Cuire les œufs. Placez la poêle ô l'intérieur d'un récipient plus 
grand. Versez de l'eau chaude dons le récipient jusqu'aux deux 
tiers de la hauteur de la poêle. Posez le tout sur feu doux; réglez 
lo chaleur pour maintenir l'eau juste ou-dessous de l'ébullition. 
Avec une cuillère en bois, remuez constamment ou fur et 6 mesure 
que fond le beurre (à govche). Continuez de remuer en rodant 
bien les parois et le fond de la poêle, afin que les œufs n'attachent 
pas, ils deviendront peu à peu opaques (à droite). 

Garnir de croOtons. Vous pouvez garnir 
choque port d'œufs broui llés avec une 
petite poignée de croOtons (ci-contre). 
Il suffit de fo ire sauter ou beurre 
pendant 1 ou 2 minutes des petits cubes 
de pain légèrement sec, jusqu'ô ce 
qu'ils soient bien dorés. Egouttez les 
croûtons avant de les utiliser.O 

Œufs aux truffes 

Parfvmer les œufs. Afin que la truffe 
imprègne bien les œufs de son arôme, 
grattez-la et émincez-la grossièrement. 
Mettez les lamelles de truffe dons une 
casserole beurrée et cossez-y les œufs. 
laissez reposer une heure environ, 
ojovtez du beurre el l'assaisonnement; 
ballez le mélange el faites-le cuire. 
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Improvisation sur un thème 

Les œufs brouillés (page 50) se prêtent à 
tout un éventail de recettes qui respectent 
lew· onctuosité mais permettent égale­
ment de varier les saveurs. 

En les mélangeant avec un liquide et 
du fromage râpé, par exemple, on obtient 
une préparation relevée et fluide qui rap­
pelle la fondue traditionnelle (page 82). Ici 
on a pris du vin blanc que l'on a fait 
réduire pour concentrer son arôme (ci­
contre, recette page 114), mais on peut 
aussi le remplacer par du jus de rôti 
(1·ecette page 115). 

Une autre préparation consiste à faire 
fondre des légumes au beurre ou à l'huile 
et à y ajouter les œufs à mi-cuisson; on 
remue ensuite constamment à feu doux: le 
mélange sera bien lié et aura une consis­
tance crémeuse. Ici des tomates et du 
basilic frais donnent aux œufs une note 
provençale ( ci-dessotts; 1·ecette page 113), 
mais vous pouvez les remplacer par des 
aubergines coupées en dés, ou un mélange 
de tomates, d'oignons, de poiVl·ons et de 
courgettes (recettes page 116). 

Œufs à la provençale 
l 

1 Préparer les tomates. Ébouillantez 
les tomates. Quand elles sont frardes, 
pelez-les, enlevez le pédoncule et 
coupez-les en deux horizontalement. 
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Pressez doucement les demr-tomotes 
afin d'en extraire les pépins el une 
partie du jus puis hochez-les. 

Fondue veloutée 

1 
Foire réduire le vin. Versez du vin blanc 
dons une casserole; oJ·outez de l'oïl 
pilé. Posez lo cossera e sur feu moyen. 
faites bouillir le vin jusqu'à ce qu'il 
réduise de moitié. Passez-le ensUite 
ou chinois, afin d'ôter l'oïl (ci-dessus). 
Laissez le vin refroidir. 

2 
Faire cuire les tomotes. Faites chauffer 
de l'huile d'olive dons une poêle. 
Ajoutez les tomates, des gousses d'ail 
écrasées, du sel, une pincée de sucre 
el un bouquet d'herbes. Laissez cuire 
o feu doux, en secouant lo poêle de 
temps en temps, justtu'à évaporation 
du jus de cuisson. Ôtez le bouquet. 

2 

3 

Mélanger les ingrédients. Beurrez 
entièrement un recipient en terre cuite 
et cossez-y les œufs. Ajoutez quelques 
dés de beurre, le vin blanc, du poivrto 
et du sel. BoHez jusqu'à ce que les 
jaunes et les blancs soient bien 
mélangés. Incorporez du gruyère râpé. 

Incorporer les œufs. Cossez les oeufs 
dons une terrine; ajoutez-y des noisettes 
de beurre et assaisonnez à votre goOt. 
Bottez les œufs légèrement à la 
fourchette pour mélanger les jaunes 
el les blancs puis versez-les sur 
les tomates frémissantes. 
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4 

Faire cuire le mélange. Chovffez la casserole à feu doux sur un 
d1ffuseur de chaleur. Remuez lentement le mélange d'œufs et de 
fromage, ou fouet cu à le fourchette, jusqu'à ce que le beurre 
et le fromage oient fendu (à gauche). Continuez de remuer en 
occeléranl le mouvement quand le mélange est homogène 
(à droite) et en rodant les parois et le fond de Jo casserole. 

Brouiller les œufs. Avec une cuillere 
en bois, remuez les œufs afin de les 
mélanger Intimement ovec les tomates. 
Continuez de remuer constamment 
pendant lo cuisson, en rodent bien le 
fond et les parois de Jo poêle pour 
que les œufs n'attachent pas. 

5 Parfumer ou basilic. Quand les œufs 
commencent à épaissir, ajoutez une 
poignée de feuilles fraîches de basilic 
que vous aurez hochées ou dernier 
moment; en effet, le basilic coupé o 
tendance à noircir s'il est exposé trop 
longtemps à l'air. tv\élongez bien le tout. 

4 
Servir Jo fondue. Dès que le mélange 
commence à prendre, ôtez la casserole 
du feu. Continuez de remuer 1 minute 
environ, cor Jo cuisson se poursuit tant 

6 

que la casserole est brûlante. Quand 
la fondue o la consistance d'une crème, 
servez-la sur des assiettes chaudes. 0 

Servir les œvfs. Ôtez la poêle du feu 
Continuez de remuer pendant quelques 
secondes, cor Jo cu1sson se poursuit 
tant que Jo poêle est chaude. l orsque 
les œufs ont épaissi et atteint le 
consistance désirée, servez-les aussitôt 
sur des assiettes chaudes {ci-dessus). 0 
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l'omelette pliée: un délice vite préparé 

Une omelette que vous repliez sur elle­
même est un plat économique qui se pré­
pare rapidement et ne demande aucun 
équipement spécial, hormis une poêle à 
fond épais. n faut simplement des œufs 
frais, du beurre, du sel et du poiVTe et les 
aromates de votre choix. 

Battez les œufs légèrement, afin de 
préserver aux jaunes frais lew· goût et 
leur moelleux, de préférence juste avant 
de les faire cuire; si vous attendez trop, 
les œufs se sépareront et vous devrez les 
battre de nouveau. Le beurre, coupé en 
petits dés qui fondent rapidement, emi­
chit l'omelette. Il faut compter environ 
15 g de beurre pow· 3 œufs. Pour rehaus­
ser le goût de l'omelette, vous avez le 
choix entre de nombreux aromates: de la 
marjolaine fraîche, du persil ou un mélan­
ge de fines herbes (encadré ci-contre) lui 
communiqueront une saveur subtile; si 
vous ne trouvez pas d'herbes fraîches, 
J·emplaeez-les par de la marjolaine ou de 
l'origan séchés. On peut aussi incorporer 
avec modération d'autres ingrédients aux 
œufs avant de les battre: des filets d'an­
chois hachés, des pointes d'asperges, une 
truffe découpée en lamelles, des champi­
gnons sautés, des pistaches écrasées ou 
des feuilles d'oseille finement hachées 
(7'ecettes pages 118 d 138). 

Dans tous les cas, la cuisson doit être 
1·apide, et il est indispensable que la poêle 
soit chaude lorsque vous y versez les 
œufs. L'omelette doit cuire en moins 
d'une minute, sinon elle perdr·ait sa con­
sistance moelleuse. 

Hormis les herbes et ingrédients ajou­
tés avant la cuisson, des garnitures plus 
substantielles, préparées à l'avance, peu­
vent enrichir l'omelette juste au moment 
de la plier (opération 6): des œufs de carpe 
et des feuilles de laitue hachées, sautées 
puis liées avec une sauce à la crème, par 
exemple (recettes pages 126 et 119). 

C'est aussi le meillew· moment pour· 
incorporer du fromage: si on l'ajoutait au 
début de la cuisson, il rendrait l'omelette 
collante en fondant. Quelle que soit la 
garniture que vous utilisez, pliez bien 
l'omelette et servev-la aussitôt. 
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l Aromatiser les œufs. Cossez les œufs 
dons un plot peu profond pour poVIIOir 
les battre plus rapidement. Ajoutez 
du sel, du poivre noir fraîchement 
moulu et un peu de beurre coupé en 
dés. Vous pouvez ajouter des oromotes, 
ici quelques herbes troiches hochées 
menu (encadré ci-dessous). 

Préparer les fines herbes. Une quantité 
égale de persil (à droite), de cerfeuil 
(au premier plan) et de ciboulette (au 
centre) ainsi qu'une petite poignée 
d 'estragon (à l'orrière-plon) constituent 
un mélange classique de fines herbes. 
Séparez les feuilles d'estragon de leur 
tige et hochez-les menu. Hochez les 
feuil les de persil el de cerfeuil. 
Rassemblez la ciboulette en bouquet 
et hochez-la {ci-dessus). 

2 Battre les œufs. Foites chauffer une 
poêle à fond épais pendant quelques 
secondes sur feu vil. fo.Aettez-y un 
morceau de beurre: 15 g environ 
suffisent pour une poêle de 20 cm de 
diamètre. Pendant que le beurre fond, 
bottez légèrement les œufs à Jo 
fourchette pour bien les mélanger. 

6 Plier l'omelette. A l'oide de lo 
fourchette, ramenez fe bord de 
l'omelette le plus proche de vous sur 
le centre de celle-ci. Penchez lo poêle 
dons lo direction opposée puis glissez 
les dents de lo fourchette sous ce pli 
et continuez de rouler l'omelette vers 
le bord éloigné de lo poêle. 



3 Verser les oeufs dans la poêle. Penchez 
la poêle dons tous les sens pour que 
le beurre fondu recowre uniformément 
le fond. Ovond le beurre commence 
à fumer, juste avant qu'il ne brunisse, 
versez-y les œvfs battus. 

7 Souder le pli. Avec les dents de la 
fourchette, ramenez l'outre bord de 
l'omelette sur le premier. Soudez les 
deux bords en les pressant doucement 
avec le plot de lo fourchette. Gardez 
lo poêle penchée sur le feu 3 ou 4 
secondes de plus, de façon que le 
fond de l'omelette roussisse légèrement. 

4 Faire cuire l'omelette. Passez 6 deux 
ou trois reprises le dos de la fourchette 
à travers les œufs, afin d'exposer le 
plus possible du mélange 6 la chaleur. 
Ne remuez jarnois avec les dents de 
lo fourchette : vous risqueriez de royer 
la poêle et de foire coller l'omelette. 

5 Soulever le bord de l'omelette. Dès 
que l'omelette commence à prendre, 
soulevez-en le bord 6 la fourchette. 
Penchez la poêle en même temps, de 
façon que toute l'omelette encore 
liquide glisse sous la partie cuite. 
Répétez l'opération si nécesssoire. 

8 Servir l'omelette. Renversez l'omelette d'un coup sec sur un plot 
chaud: elle se présentera ainsi sens dessus dessous (en haut). 
Pour lui donner un aspect brillant, vous pouvez foire fondre un 
petit morceau de beurre sur sa surface. Servez immediatement, 
pendant qu'elle est encore chaude et moelleuse à l'intérieur. 0 
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Jne omelette garnie passée au gril 

our obtenir une présentation plus origi­
lle qu'une omelette simplement pliée 
lage 54), incisez le dessus de l'omelette et 
u-nissez la poche ainsi formée. Vous 
lUVez également ajouter des œufs 
>chés ou mollets, ou encore napper le 
•ut d'une sauce que vous saupoudrerez 
~ fromage râpé ou de miettes de pain 
;ant de faire gratiner l'omelette. 

• 

Nombre de garnitures et sauces utili­
ies pour des œufs entiers (pages 82 à 85) 
mviennent à cette préparation. Ici l'ome­
tte est farcie d'une purée de champi­
nons qui fournit une assise poux des œufs 
)Chés, recouverts de sauce Béchamel à la 
·ème (recette page 167). Vous pouvez 
lmplacer cette purée de champignons 
u· une purée de pois ou des morilles 
){}.ges 34 et 35). Du fromage ou de la 
.rrée de tomates (page 88) couronne­
lient à merveille la sauce Béchamel. 
uelles que soient les sauces et les garni­
tres que vous emploierez, prép3rez-les à 
:~.vance pour qu'elles soient prêtes en 
tême temps que l'omelette. 

l lnciser l'omelette. Préparez les garnitures et les sovces, ici une purée 
de champignons (page 34), des œufs pochés parés (page 26) 
et une souce Béchamel (page 32). Réservez-les av chaud pendant 
que vous préparez une omelette noture (page 54) Retournez 
l'omelette sur un plot à four chaud. Incisez légèrement le dessus 
de l'omeleHe, en laissant environ 4 cm intacts 6 choque extrémité. 

4 Napper l'ornelet1e de souce. Ôte:z:. la souce Béchamel du feu et 
ajoutez-y assez de crème fraîche pour que son volume augmente 
de moitié; \lOUS pouvez également y Incorporer du. gruyère ou 
du parmesan rôpés. Goûtez lo souce et rectifiez l'ossoisonnement. 
Étalez-la ensuite 6 la cuillère sur l'omeleHe de façon à la napper. 

5 Saupoudrer de fromage rêipé. Saupoudrez le fromage rôpé, ici du 
parmesan, en couche unoforme sur la souce. Enfournez l'omelette 
sous un gril préchauffé, en la plaçant très près de la source 
de chaleur: 5 cm environ. Laissez-la griller pendant 3 minutes, 
jusqu'à ce que le dessus soit légèrement gratiné. 



2 Forcir l'omelette. Avec la lame du couteau, élargissez Jo fente 
pratiquée dons l'omelet1e pour former une poche étroite. 
Remplissez-la de purée de champignons, C\Jillerée por cuillerée. 
Une omelet1e préparée avec 7 œufs, CO!"me ici, pourra contenir 
environ 3 C\Jillerées à soupe de purée. Egalise .. la purée. 

3 Ajouter les œufs pochés. Sortez les œufs pochés de l'eau froide 
dons laquelle vous les avez placés après lo cuisson. Trempez-les 
quelques secondes dons l'eau chaude. D1sposez-les délicatement 
les uns à côté des outres sur lo purée de champignons. 

6 
Servir l'omelette. Sortez le plat du Four. 
Partagez l'omelette en portions de 
façon que choque convive olt un œuf 
poché. Versez à la cuillère, sur chaque 
port, lo souce qui reste dons le plot. 
Les jeunes des œufs pochés doivent 
être encore liquides ou moment où 
\lOUS dégustez l'omelet1e (Ci-dessus). 0 
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L'omelette soufflée: sucrée ou salée 

Si vous fouettez des blancs d'œufs et que 
vous y incorporez ensuite les jaunes, vous 
:>btiendrez une omelette qui gonflera à la 
:!Uisson et dont la texture sera presque 
~elle d'un soufflé (page 76). Vous pouvez 
l'agrémenter d'une garniture sucrée et la 
>aupoudrer de sucre puis la passer au fow· 
pow· obtenir un succulent dessert; mais 
vous pouvez également la faire cuire à la 
poêle après l'avoir simplement assaison­
née de sel et de poivre, ou parfumée 
d'herbes aromatiques. 

Les omelettes soufflées doivent leur 
légèreté à l'air incorporé aux blancs 
d'œufs montés en neige. Vous obtiench-ez 
le meilleur résultat en les battant au fouet 
et en soulevant la mousse au fur et à 
mesure que vous la battez. Utilisez de 
préférence un récipient en cuivre car la 
réaction chimique de ce métal avec les 
blancs d'œufs lem· permet de monter 
davantage. Toutefois, il est nécessaire 
de nettoyer avec soin Je récipient avant 
àe l'utiliser: frottez.-le avec un mélange 
de sel et de vinaigre puis rincez-le et 
essuyez.-le bien. 

Pour que les blancs d'œufs conservent 
toute leur légèreté, dès qu'ils sont battus 
en neige, incorporez.-y immédiatement les 
jaunes. Mélangez délicatement à l'aide 
d'une spatule en caoutchouc, ou éventuel­
lement à la main, et faites cuire aussitôt, 
avant que l'appareil ne retombe. 

Pendant la cuisson, l'omelette gonflera 
au fur et à mesure que l'air empt·isonné 
dans les blancs s'échappera sous l'action 
de la chaleur. Il sera difficile de rouler 
l'omelette soufflée sur elle-même. Aussi, 
la façon la plus simple de la plier consiste à 
pencher la poêle pour que l'omelette glisse 
en avant, puis à la faire sauter par petits 
coups jusqu'à ce que le bord de l'omelette 
retombe au centre (opération 6). 

Cette omelette ne supporte pas une 
garniture trop low·de; servez.-la donc telle 
quelle, ou nappée d'une sauce (page 32). 
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1 Séparer les blancs des jaunes. Cassez 
les œufs de façon ô garder le jaune 
dons la coquille el à laisser couler 
le blonc dons un récipient. Faites posser 
le jaune d'une coquille ô l'outre, 
jusqu'ô ce que tout le blanc se soit écoulé. 
111\ellez les jaunes dons une ossielle. 

2 Mélanger les jaunes. Salez el poivrez 
les jaunes. Ajoutez de lo crème fraîche 
ou des noiselles de beurre froid, ô 
roa<;On riA l.'ig cle beurre pour 3 
jaunes. lvlélongez les jaunes à lo 
faurchet1e. Si des morceaux de beurre 
restent entiers, ils londron1 ô lo cuisson. 

6 
Plier l'omelette. Secouez lo poêle de temps en lemps; quand le 
dessous de l'omelelle commence à prendre el que celle-ci glisse 
facilement, vous pouvez la plier. Penchez lo poêle en ovont. 
Foites-lo sauter por petits coups jusqu'à ce que le bord de 
l'omelelle retombe ou centre (ci-dessus, à gauche). Continuez 
jusqu'à œ que l'omelelle soi1 bien pliée (ci-dessus, à droite). 



3 Fouetter les blancs. A[outez une pincée 
de sel aux blancs. Avec un fouet, 
bottez-les lentement en formant un 
huit Quond les blancs se transforment 
en mousse légère, continuez de les 
bo1tre en accélérant jusqu'à ce qu'ils 
soient assez fermes (ci-dessus). Soulevez 
le fouet pour incorporer de l'air. 

4 Incorporer les jaunes. Versez les jaunes 
sur les blancs bonus (ci-dessus). Avec 
une spotule, ou à lo main, soulevez 
lo mousse des blancs et ramenez-la 
por-dessus les JOUnes, en loison! tourner 
le récipient en même temps. Continuez 
ainsi jusqu'à ce que les jaunes et 
les blancs soient bien mélangés. 

5 Remplir la poêle. Faites fondre un peu 
de beurre dons une poêle, à feu 
modéré Quand le beurre commence 
à fumer, versez-y le mélange d'œufs; 
utilisez une spotvle pqur bien racler 
le fond du récipient. Etalez ensuite 
le mélange 6 l'aide de la spatule de 
façon qu'il SOit bien réparti. 

7 Set-vir l'omelette soufflée. Faites glisser 
l'omelette pliée sur un plot chaud et 
servez-la aussitôt. So surface légèrement 
dorée contraste avec le centre qui do•! 
être moelleux, crémeux et porsemé 
de pehtes bulles d'air (ci-cortfre). 0 
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Des omelettes minces ou épaisses 

Omelette marbrée de courgettes émincées 
Les omelettes plates peuvent se présen­
:er sous des formes diverses. Certaines, 
:ines comme des crêpes, sont assemblées 
:lar paire afin d'envelopper une garniture 
~page 62); d'autres se mélangent avec des 
ngrédients plus substantiels pout· donne1· 
:les omelettes individuelles (ci-contre, en 
~.·!Mtt); d'autres encore, aussi épaisses 
{u'un gâteau, seront découpées en plu­
;ieurs portions (ci-co~nt1·e, en bas). 

La quantité d'œufs nécessaires pour 
me omelette plate est souvent très faible 
)ar t'apport à celle des autres ingrédients. 
Pour J'omelette aux courgettes pt·épat·ée 
ci, par exemple, un seul œuf suffit à lier 
mvi:ron 250 g de courgettes émincées, 
;alées et égouttées puis b1·ièvement sau­
;ées (encadré page de droite). 

Les omelettes de moins de 1 cm 
J'épaisseur seront cuites à feu vif comme 
'omelette pliée (page 54). TI faudra cepen­
lant veiller à ce que le dessus cuise en 
nême temps que le dessous. La meilleure 
nétbode consiste à retourner l'omelette 
m la faisant sauter, mais vous pouvez 
~gaiement la passer sous le gril juste 
lvant de la servir. Les omelettes assez 
~paisses pour pouvoir être découpées en 
>ortions doivent cuire à feu vif au départ; 
1 faut ensuite réduire la chaleur et couvrir 
a poêle de façon que l'omelette continue à 
:uire complètement. TI n'est pas facile de 
·etourner une telle omelette dans la poê­
e : vous la renverserez sur une assiette 
)UÎS vous la remettrez dans la poêle pow· 
'aire cuire l'autre côté. Vous pouvez éga­
ement la passer brièvement sous le gril 
uste avant de servir, en la couronnant de 
'romage râpé ou d'un peu de chapelure. 

L'omelette épaisse préparée ci-contre 
!Omprend une grande quantité d'épinards 
>lanchis, égouttés, hachés et revenus au 
>eurre. Vous pouvez les remplacer par 
les feuilles de bettes que vous préparerez 
le la même façon. Une variante originale 
:onsiste à mélanger des légumes avec des 
norceaux de jambon ou de salami (recet­
:es pages 124 et 126), comme on le fait en 
:talie et en Espagne. 

)Q 

l 
Préparer l'omelette. Faites dégorger 
et cvire les covrgettes (encadré page 
de droite). Bottez légèrement les œufs 
avec des noisettes de beurre et du 
poivre. Ajoutez les courget1es et salez. 
Foites chauffer du beurre ov de l'huile 
à feu vif dons une poêle. Versez-y 
le mélange œufs-covrgettes. 

Gâteau d'œufs aux épinards 

l 
Préparer l'omelette. faites blanchir des 
épinards; pressez-les, hochez-les et 
fo iles-les ensuite revenir ou beurre. 
Bottez les œufs avec quelques noisettes 
de beurre, du sel et du poivre. Ajoutez 
les épinards. Faites chauffer du beurre 
ou de l'huile à feu vif dans une poêle. 
Versez-y le mélange œufs-épinards. 

2 

2 

Foire cuire l'omelette. Égalisez lo 
surface du mélange à lo fovrchette. 
Laissez cvire l'omelette environ une 
minute sons la toucher, jusqu'à ce que 
le dessous devienne ferme, puis soulevez 
les bords en deux ov trois endroits, 
pour que la surface encore liquide 
entre en contact avec la poêle. 

Faire cuire l'omelette. Égalisez lo 
surface de l'omelette avec le dos de 
la fourchette. Baissez le feu et couvrez 
la poêle (ci-dessus). Laissez cuire 
l'omelette pendant 5 minutes environ, 
jusqu'à ce que so surface commence 
à prendre. Relirez lo poêle du feu. 



3 

3 

Retourner l'omelette. Quand l'omelette se détache facilement, 
écartez la poêle du feu. Secouez-la pour que l'omelelle glisse 
vers le bord le plus éloigné de vous (o gauche) puis fa ites sauter 
la poêle d'un mouvement sec pour retourner l'omelefle (o droite). 
Laissez-la cuire pendant quelques secondes sur l'outre foce puis 
transférez-la sur un plot. Servez- la immédiatement. 0 

Ajouter le fromage. Saupoudrez du 
fromage râpé, ici du parmesan, sur 
l'omelefle en couche uniforme. Mefiez 
Jo poêle sous un gril préchauffé. 
Lorsque le fromage a formé une légère 
croûte brune, ou bout de 5 m~nutes 
environ, faites glisser l'omelelle sur 
un plot de service chaud (ci-dessus). 

4 Servir l'omelette. Découpez l'omelelle 
en ports o l'aide d'une gronde spotule 
ou d'une pelle à !Orle el transférez-les 
sur des ossielles chaudes (ci-dessus). 
Servez aussitôt. Vous pouvez aussi 
laisser l'01nelelle refroidir 15 minutes, 
afin que l'arôme du légume se dégage 
ou maximum, el la consommer tiède. 0 

1 Râper les courgettes. Lovez les 
courgelles et coupez les extrémités. 
Râpez-les en lanières époisses 
avec une rôpe 6 légumes et 
mefiez-les dons un récipient por 
couches de 1 011 d'épaisseur 
environ, en salant légèrement 
entre choque couche. 

2 Presser et cuire les courgettes. 
Au bout de 30 minutes environ, 
pressez-les pour en exprimer 
toute l'eau. Faites-les sovter dons 
un peu d'huile ou de beurre, o 
feu modéré, de 6 à 7 minutes, 
en secouant sowent. Vous pouvez 
ojouler de la marjolaine fraîche. 

61 



ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETIES 

Une omelette-sandwich gratinée au four 

L'omelette-sandwich est constituée de 
deux omelettes simples enveloppant une 
garniture qui leur communique tout son 
arôme lorsque vous passez le tout au fow·. 
Quand l'omelette est gratinée, découpez-. 
la en parts pow· la servir. 

Des légumes précuits, émincés ou 
réduits en pw·ée, constituent une garnitu­
re idéale. Ici on a pris de l'oseille fondue 
en pw·ée (1·ecette page 136) dont la savew· 
aigrelette se marie bien avec les œufs, 
mais des pointes d'asperges blanchies et 
revenues au beune (page 36), des 
cœm'S d'artichauts coupés en mot·ceaux et 
cuits à l'étou:frée, ou encore un mélange de 
tomates, d'oignons et de poivrons frits à 
l'huile jusqu'à évaporation du jus de cuis­
son, conviennent tout auRsi bien. 

n est parfois nécessaire d'ajouter un 
ingrédient pour lier le tout. Ici un mélan­
ge de jaunes d'œufs et de crème fraiche 
contribue à rendre la pur·ée d'oseille plus 
onttUPliSP; on y ajontP Pn!<nih> t'ln froma­
ge râpé et de la chapelure. Des garnitw·es 
moins consistantes, comme la préparation 
aux tomates, oignons et poivrons, seront 
eru'ichies avec une poignée de riz et liées à 
l'œuf battu. Vous pouvez également choi­
sir une garnitll'e aux fruits de mer - des 
crevettes fraîches, par exemple, que vous 
aurez fait cuire 5 minutes -liée avec une 
sauce Béchamel (page 32) et une poignée 
de chapelw·e. 

Les omelettes enes-mêmes n'ont guère 
besoin que d'un peu de beurre, de sel et de 
poivre. Il n'est pas nécessaire de les 
retourner : toute partie liquide se trou­
vant sous l'omelette se mêlera à la garni­
ture, tandis que la surface achèvera de 
cuire quand vous ferez gratiner le tout. 
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1 Préparer les gomitures. Faites fondre les feuolles d'oseille hochées 
menu à feu doux, dons du beurre, pendant 5 monures envoroo. 
Dons une terrine, mélangez les jaunes d'œufs avec de la crème 
fraîche épaisse; réservez les blancs. Versez celle préparation 
dons l'oseille et remuez avec une cuillère en bois (à gouche). 
Ajoutez de la chapelure et du fromage rôpé (à droite). Quand 
le mélange commence à épaissir, relirez la poêle du feu 

4 
Étaler la gomitvre. Versez l'oseille sur l'omelette (ci-dessus) 
et étalez-la uniformément avec le dos de la cuillère jusqu'aux 
longuettes de pain. Faites une seconde omelet1e, sons la retourner 
(opération 2): laissez-la glisser de la poêle, côté loqulde contre 
la garniture, de façon qu'elle recouvre les longuettes de pain. 



2 
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foire la première omelette. Mélangez 
les œufs avec des noisettes de beurre, 
du sel et du poivre; faites une omeleHe 
(page 60): ne lo retournez pos, mois 
glissez-la sur un plot de service chaud 
allant ou four, dès que le dessous est 
assez cuit pour qu'elle se détache 
facilement du fond de la poêle. 

Faire gratiner l'omelette. Faites fondre 
du beurre et versez-le sur l'omelette 
(ci-dessus). Sovpovdrez-lo de chapelure 
et de parmesan rôpé. /viellez ou four 
préchauffé à 230° (8 ou thermostat) 
et laissez gratiner 5 minutes environ. 

3 

6 

former une bordure de pain. Coupez du poln de mie rassis en 
longuettes. Faites-les revenir à la poêle dans beaucoup de beurre 
fondu, de 10 ô 15 minutes, en les retournant souvent avec une 
spatule, jusqu'à ce qu'elles soient dorées. Retirez la poêle du 
feu. /viellez le pain sur des serviettes en papier et passez-le aux 
blancs d'œufs. Bordez l'ornelelle avec les longuettes de pain. 

Servir l'omelette. Sortez l'omelelle du four; si elle n'est pas 
colorée, placez-la sous le gril chaud quelques secondes afin 
qu'elle dore légèrement Découpez-la ensuite en ports, qui seront 
délimitées par les languettes de pain {ci-dessus), et servez aussitôt. 0 
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Comment improviser un gratin d'omelettes 

Diversement garnies et nappées de sauce, 
les omelettes plates donnent d'excellents 
gratins. Du fromage râpé ou de la chape­
lure - ou un mélange des deux - en 
complètent la préparation qui est enfour­
née à chaleur moyenne jusqu'à ce que sa 
surface se colore légèrement. Ce gem-e de 
plat se prête à toutes sortes d'improvisa­
tions. Si Je fromage râpé en fait obligatoi­
rement partie, les autres ingrédients peu­
vent varier à l'infini. Ici on a utilisé des 
omelettes aux courgettes (page 60) avec 
du fromage râpé et des lanières de poi­
vrons grillés et épépinés, le tout nappé de 
sauce tomate (recette page 167). Mais vous 
pouvez aussi accommoder de la même 
façon les omelettes nature, les omelettes 
aux épinards ou à l'oseille, et des filets 
d'anchois ou des morceaux de jambon 
pourront remplacer les poivrons. Vous 
pouvez encore utiliser des omelettes sim­
ples avec des restes de poisson ou de 
poulet que vous napperez d'une sauce 
Béchamel enrichie d'une quantité de crè­
me fraîche allant jusqu'à la moitié de son 
volume initial (page 32). 

l Réunir les ingrédients. Préporez à l'avance des omelettes aux 
courgettes, du fromage râpé, de la souce tomate el des lanières 
de poivrons grillés. Beurrez un plat allant ou four et saupoudrez-le 
de fromage. Etalez-y les omelettes en les foisonl chevaucher. 
Posez quelques lanières de poivrons sur choque omelette. 

2 
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Terminer le gratin. Quand toutes les omelettes sont dons le plot, 
a joutez le reste de poivrons. Recouvrez d'une couche de fromage 
râpé. Versez sur les omelettes la souce tomate à lo cuillère 
(ci-dessus) et ajoutez un peu de fromage, que vous mélangerez, 
selon le goût, avec une quantité égale de chapelure. 

3 Foire cuire le gratin. Mettez le plat ou four préchauffé à 190° 
(5 ou thermostat). Laissez cuire 15 minutes environ, jusqu'à ce 
que le fromage fonde et se mélange 6 lo souce. Si le fromage 
n'o pos commencé à se colorer, possez le plat brièvement sous 
un gril chaud. Servez dès que le gratin est prêt (ci-dessus). 0 



Un pain d'omelettes aux saveurs multiples 

Ce pain d'omelettes aux garnitures 
variées, moulé dans un moule profond 
(recette page 132), constitue une prépara­
tion des plus 01iginales. On sépare les 
omelettes par des couches de purée 
d'oseille enrichie d'un mélange d'œufs et 
de crème fraîche puis on passe le tout au 
four. L'oseille, en se raffermissant à la 
chaleur, soude les omelettes. Après cuis­
son, on laisse refroidir le pain jusqu'à ce 
qu'il s.9it suffisamment ferme pour se 
démouler facilement. On peut le manger 
aussi bien tiède que froid. 

Les omelettes peuvent contenir de 
nombreux ingrédients; dans certains cas, 
ceux-ei sont même l'élément principal, les 
œufs servant alors simplement de liaison. 
Vous les choisirez avec soin car ils doivent 
flatter l'œil autant que le palais. Ici on a 
utilisé cinq garnitures et chacune d'elles 
servira à prépru·er deux omelettes. On 
aura ainsi dix omelettes au total que l'on 
empilera en les alternant pour obtenir un 
motif de cinq couches différentes. 

Pour faire les omelettes, prenez une 
poêle du même diamètre que celui du 
moule que vous utiliserez pour faire cuire 
le pain: celui-ei peut être soit un grand 
moule à charlotte, soit un récipient 
profond muni d'un manche et résistant 
à la chalew·. 

La crème d'oseille utilisée ici pour lier 
les omelettes a une savew· légèrement 
acidulée. Vous pouvez la remplacer par un 
mélange d'œufs et de crème fraîche, 
auquel vous aurez incorporé une pw·ée de 
petits pois (page 34) ou que vous aw·ez 
saupoudré de fines herbes (encadré page 
54), ou faire simplement une omelette: 
des œufs avec du sel et du poivt·e. 

Afin que la cuisson soit lente et égale, 
cuisez le pain au bain-marie. Si vous ne le 
consommez pas immédiatement après 
l'avoir démoulé, couvrez-le d'un film de 
plastique pour qu'il ne se dessèche pas et 
mettez-le au réfrigérateur. 

... .. ~ 

. ; 
. . ' ' ·-

~ . ~ - ... ·. 

1 Préparer les ingrédients. Rassemblez les garnitures: tomates cuites, 
ail, oignons et poivrons; olives noires dénoyautées et hochées1 
thoiJlpignons émincés sautés au beurre ; courgettes rôpées et 
sautées (encadré page 61) et épinards blanch1s, hochés et sautés 
au beurre. Bot1ez légèrement les œufs et poiVrez-les. 

2 Foire les omelettes. Met1ez la moitié d'une des garnitures dans une 
assiette à soupe. Ajoutez-y une petite louche d'œuf battu, salez 
et mélangez. Faites cuire l'omelette (page 60). Préparez une 
seconde omelette avec le reste de lo garniture. Fo1tes huit omelettes 
avec les autres garnitures et mettez-les sur des assiettes séparées. ~ 
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3 
Préparer la crème d'ose11le. AJOutez des œufs ou resle éventuel 
d'œufs bollus; incorporez-y de lo crème froicll6. Faites cuire 
l'oseille dons du beurre jusqu'ô obtention d'une purée (page 35) 
et tamisez-la (ci-dessus). Salez et poivrez. Mélangez la purée 
aux œufs et à la crème d'oseille fraîche tout en fouettant. 

7 Décoller le pain d'omelettes. Retirez lo couche de papier sulfurisé 
qui couvre le pain. Laissez refroidir celui-ci dons le moule pendant 
une heure environ, jusqu'à ce qu'il soit juste tiède. Passez la 
lame d'un couleau entre Jo paroi du moule et le pain d'omelettes. 
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4 
Remplir le moule. Beurrez un moule profond. Chemisez-en le tond 
de papier sulfurisé beurré Versez-y un peu de crème d'oseille. 
Posez une omelette par-dessus et appuyez pour la mettre en 
place. Alternez ainsi la crème d'oseille avec toutes les omelettes. 

8 
Démouler le poin d'omelettes. Posez un plot de service sur le 
moule, l'intérieur vers le pain. Tenez fermement le moule el le 
plot et retoumez-les ensemble d'un mouvement rapide. Soulevez 
le moule avec délicatesse. Relirez le œrde de papier sulfurisé. 



5 
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Préparer le bain-marie. Terminez por une couche de crème 
d'oseil le . Placez le moule sur une grille métall ique dans un grand 
récipient que vous rempl issez d'eau bouillante jusqu'aux deux 
tiers du moule. Couvrez le moule avec du papier sulfurisé beurré. 

Décorer et servir le pain. Décorez 
le pain d'ameleftes avec simpl icité ; ici 
on l'a entouré d'un ruban de persil 
hoché menu et garni ou centre d'olives 
noires coupées finement. Coupez- le 
en tronches pour le servir . Vous pouvez 
le manger tiède ou bien froid. 0 

6 Foire cuire le po in d'omelettes. Meltez le bain-marie ou four 
préchauffé 6 190 ° (5 ou thermostat). l aissez cuire pendant 
45 minutes environ, jusqu'à ce que la crème d'oseille soit ferme. 
Enlevez le bain-marie du four et sortez le moule du récipient. 
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Fions ou fromage moulés 

Une pizza dons un plat à gratin 

Gâteau au fromage 

Trois sortes de soufflés 

les fondues traditionnelles 

Des enveloppes insolites 

Pour un bon usage des restes 

Découpée en quartiers, celle pizzo soufflée 
encore toute choude est constituée de couches 
de mozzarella, de poin et de souce tomote. 
le fromage o fondu pendant lo cvssson, ou 
cours de laquelle il o lié les outres sngrédients 
e1 communiqué son orôme 6 lo souce tomote. 

~acuisine 
au fromage 

Unje-ne-sais-quoi d'irremplaçable 

Les préparations culinaires où prédomine le fromage se réduisent à 
quelques plats principaux: une fondue maintenue frémissante sur votre 
table, un Wûsh rabbit doré au gril (page 82), une raclette rustique (recette 
page 158), une tarte crémeuse (page 74) et un plateau de petits cubes de 
fromage frits (page 84). Mais il existe de très nombreuses recettes - du 
soufflé au gratin de macaroni, par exemple - dans lesquelles cet 
ingrédient apporte un surcroît de saveur irremplaçable. 

La plupart des fromages, cependant, ont été prévus pour être dégustés 
tels quels: une cuisson prolongée ou trop forte risque même de séparer la 
graisse des protéines, pour donner une masse huileuse et caoutchouteuse. 
Da:ns une recette, le choix du fromage dépend de sa consistance. Il y a 
trois types de fromages: ceux qui sont assez durs pow· êh·e râpés ou 
hachés, ceux qui sont assez malléables pour être battus et ceux qui se 
situent entre les deux, et qui seront coupés en tranches fines ou en dés. 

Les fromages durs sont parfaits pow· les soufflés (pages 76 à 81) et les 
sauces. Afin de fondre uniformément, un fromage très dm· comme le 
parmesan doit être râpé finement au préalable. Un fromage moins 
résistant, comme le gruyère, sera râpé plus grossièrement, c.ar il risque­
rait d'obstruer les petits trous de la râpe. Un fromage frais bien battu est 
idéal pour allonger une sauce, des œufs, de la crème fraîche ou du bem-re 
ramolli; il donnera du corps à un flan (page 70) ou une tourte, tout en leur 
communiquant un arôme subtil. Dans cette catégorie, on peut citer la 
ricotta, le fromage à la crème et le fromage blanc maison (page 10). 

Un fromage plus dense, tel que le brie, sera coupé en morceaux et 
chauffé à feu doux si vous voulez le mêler à d'autres ingrédients (la même 
technique est quelquefois utilisée avec des fromages durs: pour la fondue 
de la page 82, par exemple, des petits cubes de gruyère sont liquéfiés à 
chaud dans du vin). Mais pow· des préparations comme la pizza soufflée 
ci-contre et page 72, dans lesquelles il n'est pas nécessaire que le fromage 
soit étalé uniformément, vous le choisù·ez de consistance moyenne et vous 
le découperez en tranches fines que vous disposerez en couches qui se 
fondxont aux autres ingrédients pendant la cuisson. 
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Les flans au fromage 

Après une cuisson à feu doux, au fow· et 
au bain-marie, un mélange de fromage 
frais, d'œufs et de lait aromatisé devient 
un flan délicieux. Le fromage blanc que 
vous aw·ez préparé vous-même, selon les 
~l>lications données à la page 10, est 
l'ingrédient idéal, mais les fromages fer­
miers ou de la ricotta adoucie au beurre et 
~ la crème conviennent également. 

Tout l'attrait d'un flan vient de son 
onctuosité parfaite, que l'on obtient en 
battant le f1·omage et les autres ingré­
dients jusqu'à ce qu'il n'y ait plus un seul 
grumeau. Le bain-marie assure ensuite 
une cuisson homogène; une chalew· direc­
te ferait cailler la crème. 

Le flan au fromage peut être mis au 
four soit dans un grand moule, comme le 
moule à charlotte utilisé ci-œntre (recette 
page 142), soit dans des ramequins (enca­
dré page de droite). Dans les deux cas, 
l'eau du bain-marie doit arriver aux deux 
tiers de la hauteur des moules. Le temps 
de cuisson dépendra, bien siir, des dimen­
sions du moule: un gros flan mettra de 40 
minutes à plus d'une heure pour prendre 
jusqu'au centre, tandis que des ramequins 
seront prêts au bout de 15 minutes envi­
ron. Un grand moule exigeant une cuisson 
plus longue, il est donc recommandé de le 
poser sur une grille au fond du bain­
marie, ce qui le protégera davantage de la 
chaleur; pow·Jes ramequins, il est inutile 
de prendre cette précaution. 

Le flan au fromage doux est un excel­
lent point de départ pow· d'autres prépa­
rations aux saveurs subtiles. [ci de la 
poitrine de lard fumé l'imprègne de son 
arôme légèrement salé, mais vous pouvez 
lui préférer des morceaux de jambon, de 
poulet ou encore des crevettes. Dans l'en­
cadré de la page de droite, de la laitue 
blanchie puis hachée, au goût fin et dis­
cret, adoucit le flan; vous pouvez la rem­
placer, entre autres, par des courgettes 
râpées ou des lamelles de champignons 
sautées au beurre, qui donneront aussi un 
excellent résultat. 

Pour une présentation raffinée, vous 
pouvez décorer le flan de crème, chaude 
ou froide, au moment de le servir, ou Je 
napper de sauces diverses comme la sauce 
tomate accompagnée de crème fraîche 
utilisée ici (opération 7), ou la sauce 
Béchamel au fromage (page 32). 
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1 Prêpore.- le lord. Enlevez lo couenne 
du lord. Coupez-le en tronches épaisses 
puis en lardons. Foiles-les revenir 
jusqu'ô ce qu'ils soient dorés et égouttez­
),.,, B..urrtOL un mou)., à charlotte peu 
profond; lopissez~n le f9nd ovec du 
papier sulfurisé beurré. Eparpillez-y 
lous les lardons. 

5 
Foire cuire le fion. Mettez le fion 
à cuire ou four préchauffé à 170° 
(3 ou thermostat) jusqu'à ce qu'il soit 
doré et qu'une lome de couteau 
introduite ou centre en ressorte propre; 
le temps de cuisson voriero selon lo 
taille du moule. Sor1ez le bain-morle 
et soulevez le moule hors de l'eau. 

2 Mélanger les œufs et le fromage. Dons 
une terrine, battez vigoureusement le 
fromage btonc ovec du sel, du poivre 
et de lo noix de muscade. Ajoutez le 
beurre romolli el bottez jusqu'à ce 
que le mélange soit homogène. Dons 
un outre récipient, bottez les œufs et 
versez-les sur le fromoge (ci-dessus). 

6 Démouler le lion. Laissez refroidir 
le fion de 10 ô 15 minutes. Pour le 
démouler, passez une lome de couteou 
entre le fion et lo porol du moule. Posez 
un plot de service sur le moule et 
retournez-les ensemble (ci-dessus). 
Ôtez le moule et enlevez le papier 
sulfurisé qui adhère ou fion. 



3 
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Remplir le moole. Faites chavffer du lait 
dans une petite casserole Versez 
lentement le lait chaud dons le mélange 
fromage-œufs, jusqu'à ce que celui-cl 
ail la consistance de la crème fraîche. 
Versez le tout dan!; le moule, à lo 
louche, jusqu'à environ 2,5 cm du 
bord. le flan montera en cuosonl. 

Servir le lion. Dons deux petites 
casseroles séparées, réchauffez 6 feu 
doux de la souce tomate (page 33) et 
de la crème froîd"Je épaisse Versez 
la souce tomate dons le plat de service, 
tout autour du flan; versez la crème 
f raiche sur le dessus du flan. Servez 
le flan découpé en ports (ci-contre). 0 

4 Préparer le boin-morie. tv\e11ez le moule 
sur une grille métallique posée dons 
un grand récipient allant ou four 
Faites bouillir de l'eou el remplissez-en 
le récipient jusqu'aux deux tiers 
de la hauteur du moule. 

Fromage et laitue 

Remplir les ramequins. Beurrez les 
ramequins et posez-les dans un grand 
plot. Mettez-y le flan ou fromage et 
6 la laitue. Versez de l'eou bouillante 
dans le plot jusqu'aux deux tiers de 
la hauteur des ramequins. Enfournez 
6 170° (3 ou thermostat) 15 minutes 
environ, jusqu'a ce que le mélange 
soot ferme. Démoulez et servez. 

71 



LA CUISINE AU FROMAGE 

Une pizza pas comme les autres 

Disposé en couches avec d'autres ingré­
dients dans un plat à gratin, le fromage 
imprégnera l'ensemble de son arôme en 
fondant à la cuisson. Ce genre de mets 
comprend un légume qui lui donne du 
corps, comme la pomme de te11·e ou l'au­
bergine, ou un élément riche en amidon: 
pain, riz ou pâtes. L'onctuosité sera obte­
nue grâce à une sauce et à un œuf légère­
ment battu pour lier la préparation. L'uti­
lisation du fromage varie selon la nature 
de celui-ci. Les fromages doux, ricotta ou 
bleu, par exemple, seront étalés ou émietr 
tés dans le plat. Les demi-doux comme les 
tommes, la fontina ou le port-salut, seront 
coupés en tranches de 5 mm d'épaisseur 
environ. Enfin, les fromages plus durs 
comme les gruyères ou le parmesan 
devront être râpés. 

Vous intercbangerez ces divers ingré­
dients selon votre goût. Ci-contre (recette 
page 145), on a choisi de la mozzarella 
pour accompagner du pain trempé dans du 
lait, nappé de sauce tomate. Mais des 
pommes de ten-e coupées en tranches 
pourront remplacer le pain et une purée 
d'épinards la sauce tomate (page 32). 

1 Tremper le pain. Décoopez une miche de poin blonc en tronches fines; 
n'enlevez pas lo crOÛte. Beurrez un plot 6 four. Trempez choque 
tronche de pain dons du loit (ci-<ie.ssus). Posez-les dons le plot, 
de façon 6 en covvrir le fond. Ici, les tronches chevouchent, mois 
on pout les couper en morccoux plus pehts et bien les OJUSter. 

4 lier avec les œvfs battus. Dons une terrine, fouettez 5 ou 6 œufs 
Jusqu'à ce que les jounes et les bloncs soient bten mélangés. 
Ajootez du parmesan fraîchement r6pé (ci-<ie.ssvs). Versez cette 
préparolton lentement sur lo dernière couche de pain. Avec une 

72 

fourchette, percez les couches en plusieurs endroits pour permettre 
ou mélange d'œufs et de frornoge de pénétrer tout le plot. 

5 Terminer la préparation. Laissez reposer quelques minu1es, afin 
que tootes les couches sotent bten imprégnées du mélange d'œufs 
et de fromage. Versez ensuite le reste de lo souce tomote pour 
dé<:arer (ci-<ie.ssus) puis parsemez lo surface de noisettes de 
beurre, qui fondront et doreront pendant Jo cuisson. 



2 
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Napper de sauce tomate. Versez la sauce, Ici de la sauce tomate 
(page 33), sur le pain avec une lauche, de façon à le cawrir 
complètement Vous powez relever la saveur de Jo sauce en la 
saupqudront d'herbes aromatiques. Ici, on o utilisé de l'origan 
sec. Éparpillez les herbes en les émiettant entre vos doigts. 

Faire cuire et servir la pizza. Mettez 
le plot ou four préchauffé à 180° 
(4 ou thermostat) et laissez cuire 1 heure, 
jusqu'à ce que Jo surface soit légèrement 
dorée. Avec une pelle à tarte, 
découpez-Jo en quartiers. Servez-Jo 
chaude ou bien tièqe, accompagnée 
d'une solode verte. 0 

3 Ajouter le fromage. Disposez le fromage, Ici de Jo mozzarella 
coupée en morceaux, sur Jo sauce tomate de façon à lo couvrir 
complètement (ci-dessus). Continuez d'alterner le pain, Jo sauce 
tomate et le fromage jusqu'à ce que le plot soit presque rempli, 
en terminant por une couche de pain. Réservez un peu de souce 
tomate pour Jo présentation (opérationS). Tossez l'ensemble en 
appuyant avec le dos d'une cuillère ou avec une spatule. 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Un écrin de pâte pour le fromage 

Une tourte au fromage et au jambon 
Les pâtes à tarte constituent un support. 
de choi..x pour les garnitm·es à base de 
fromage; elles retiennent le fromage lors­
que celui-ci a tendance à se répandre à la 
cuisson, tout en contrastant sa textm·e. 
Une pâte brisée (page 37) ou une pâte à 
foncer fine enrichie à l'œuf conviennent 
également; le fromage peut être e1ûermé 
dans une tourte, ou simplement cuit dans 
un fonù de tarte. 

Dans la démonstration ci-contre (en 
haut; recette page 149), on a rassemblé 
·deux abaisses de pâte crue autour d'une 
garniture à base de divers fromages et de 
dés de jambon, liée à l'œuf. Le mélange de 
fromages se compose de ricotta, pour sa 
consistance molle, de parmesan, pour sa 
saveur fo1-te et épicée, de mozzarella, 
pour son fondant, et de provolone, pour 
son goût piquant. Le parmesan a été râpé, 
le provolone et la mozzarella simplement 
coupés en dés; la mozzarella ramollit pen­
dant la cuisson, tandis que le provolone 
conserve sa textm·e distincte, qui est 
assez ferme. 

On peut employer de la même façon 
beaucoup d'autres û·omages: la ricotta 
peut être remplacée par n'importe quel 
fromage frais, le parmesan par du ched­
dar, et la mozzarella par de la fontina. On 
peut également modüie1· le caractère du 
plat en remplaçant le provolone par du 
bleu d'Auvergne, ou en y ajoutant des 
légumes tels que des tomates. 

Contrairement à la tourte, la tru·te 
peut être précuite avant de recevoir la 
gru·niture, ce qui permet d'obtenir une 
pâtisserie plus sèche et plus croustillante. 
Le fond de pâte sera recouvert de papier 
sulfurisé et parsemé de légumes secs, de 
façon à ne pas se lézarder ou gonfler 
pendant la précuisson. 

Dans la seconde préparation (ci-contre, 
en bas), une tarte précuite a été garnie de 
brie fondu, mai1:1 vous pouvez Je remplacer 
par du camembert ou du pont-l'évêque. 
~e fromage doit fondt·e à la douce chaleur 
d'un bain-marie el sera liquéfié avec de la 
crème fraîche et de l'œuf (recette page 
147). Une cuisson rapide au four est suffi­
~ante pour raffermir la gru·niture et colo­
rer la croûte. 
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1 Mélanger les fromages. Coupez lo 
mozzarella et le provolone en petits 
dés Dons une terrine, mélangez ces 
fromages avec les dés de jambon 
ot ajoutez le fromage frais, ici de lo 
ricotto et du parmesan r6pé (ci-dessus). 
Salez et poivrez. Ajoutez un peu de 
persil hoché et de l'œuf battu. 

1 Préparer le fromage. Ôtez lo croûte 
d'un morceou de fromage mou bien 
à point, 1ci du brie. Coupez le fromage 
en morceaux et mettez-le dons une 
cosserole. Posez la casserole sur une 
grille métallique ou fond d'une outre 
cosserole à moitié remplie d'eou 
frémissante Ajoutez la crème fraîche 
et remuez jusqu'à obtention d'une pôle. 

2 

2 

Ploœr lo garniture de fromage. 
Préporez une pôte à foncer fine, divisez­
la en deux portions légèrement inégales, 
et abaissez lo plus grosse sur 0,5 cm 
d'épo1sseur environ Égalisez les bord< 
de façon à former un cercle bien net. 
Enroulez-le autour d'un rouleou à 
pâtisserie et mettez-le sur une ploque. 
Versez-y lo garniture de fromage 

Ajouter l'œuf bottv. Bottez les œufs 
et ajoutez-les ou fromage en remoonl 
(ci-dessus). Ôtez le mélange du feu. 
Salez et ajoutez-y une pincée de sucre 
Si vous le désirez, vous polNeZ 
également y mettre une pincée 
de soiron dissoute dons une cvillerêe 
d'eou bouillante, et même un peu 
de g1ngembre moulu. 
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Enfermer la gorniture. Lisse:t la garniture 
ô plot, en laissant une bordure de 
pâte de 5 cm tout autour. Aboissez 
le second morceau de pôte en cercle 
et égalisez-le. Enroulez-le autour du 
rouleau à pâtisserie puis déroulez-le 
sur lo garniture de sorte qu'il en 
recouvre le dessus et les côtés. 

Préparer le fond de tarte. Foncez un 
moule à tarte de pâte brisée (recette 
page 166). Déposez-y un rond de 
papier sulfurisé et parsemez-le de 
petits pois ou de haricots SttO· Footes 
cuire de 10 à 15 minutes. Otez le 
papier et les légumes secs et remettez 
lo pôte ou four 5 minutes. Garnisse:t 
avec le mélange de fromage (ci-dessus). 

4 

4 

Souder la tourte. Ramenez le bord libre 
de pôle par-dessus le couvercle. Pour 
dessiner un rebord cranté, presse:t lo 
pâte vers l'intérieur entre votre index 
et votre pouce (ci-dessus). Incisez une 
petite fente à lo surface de lo tourte 
pour que la vapeur puisse s'échopper 

5 
Faire cuire et servir la tourte. 
Badigeonnez le dessus de lo tourte 
ou jaune d'œuf mélangé à un peu 
d'eau et piquez-le avec les dents d'une 
fourchette. Enfournez lo tourte à l9ff 
(5 ou thermostat) pendant 1 heure 
environ Mettez- la sur un plot de 
servoce et servez-la chaude ou fro ide. 0 

Faire cuire et servir la torte. Mettez la tarte au four préchauffé 
à J9(f (5 ou thermostat) pendant 30 minutes, jusqu'à ce que 
la garniture ai1 gonflé et que so surface soit brun cloré. Démoulez 
la tarte et faites-la glisser sur un plot de service. Servez-la 
découpée en ports, chaude, tiède ou bien froide. 0 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Le soufflé au fromage : un régal 

Le soufflé traditionnel, à la surface dorée 
et à la légèreté inégalable, est générale­
ment préparé avec du fromage. Au 
départ, il se compose simplement d'une 
sauce blanche enrichie aux jaunes d'œufs 
et allégée avec des blancs d'œufs battus 
en neige. Sous l'action de la chalew·, l'hu­
midité contenue dans cet appareil se 
transforme en vapeur et le fait monter. 

Tout fromage assez dur potù· être t·âpé 
constitue un excellent ingrédient (1·ecettes 
pages 153 d 156); ici on a utilisé un 
mélange de gruyère et de parmesan. 

Avant de faire fondre le fromage râpé 
dans la sauce blanche, on en tapisse les 
parois et le fond d'un moule profond dans 
lequel cuù·a le soufflé. Ce chemisage au 
fromage accentue sa savew·. 

Le nombre d'œufs nécessaires dépend 
de la quantité de sauce et de fromage. En 
général, 4 œufs conviennent. pour 30 cl de 
sauce blanche et 150 g de fromage, mais 
bon nombre de recettes comprennent un 
blanc d'œuf supplémentaire, ce qui per­
met de réussir un soufflé aérien. TI est 
indispensable de respecter ces propor­
tions, sinon le soufflé risque d'être trop 
lourd et de ne pas s'élever, ou trop léger 
et de ne pas garder sa forme. 

Vous devrez battre les blancs d'œufs 
en neige ferme avant de les mêler aux 
autres ingl'édients. Si vous les mélangez 
délicatement au soufflé au fromage, ils 
perdront peu de leur volume. Toutefois, 
l'appareil doit être mis immédiatement au 
four préchauffé- avant que les blancs ne 
1·etombent - et cuit à une températm·e 
qui peut aller de modérée à très forte. 
Ainsi, le soufflé s'élèvera au maximum et 
dorera en sw1ace tout en restant crémeux 
et onctueux à l'intérieur. 

Le temps de cuisson et la température 
dépendent, d'une part de la taille du souf­
flé, d'autre part de la consistance désû·ée: 
un gros soufflé enfourné à chaleur modé­
rée sera à point au bout de 30 à 40 
minutes, alors que de 15 à 20 minutes 
suffù·ont pour des petits soufflés indivi­
duels cuits à chaleur plus forte; pow· un 
soufflé très moelleux, réduisez le temps 
de cuisson et augmentez la température; 
pour un soufflé plus ferme et de texture 
plus sèche, augmentez le temps de cuisson 
et réduisez la température. 
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l Préparer le fromage. Râpez du fromoge 
dur et ferme, ici du pormeson, contre 
les petits trous d'une râpe. Un fromage 
un peu moins dur comme le gruyère, 
également utilisé ici, sera râpé contre 
les gros trous de lo râpe. 

6 
Incorporer les blancs. Avec une cuillère, 
versez peu à peu lo souce dons le 
récipient qui conhenl le reste des blancs 
d'œufs bollus. A lo spotule ou à lo 
moin, mélangez très délicatement les 
blancs et lo souce: quelques traces 
de blonc d'œuf sont préférables 
à un soufflé trop lourd. 

2 
Tapisser le maule de fromage. Beurrez 
généreusement un moule à four en 
porcelaine. Mellez-y quelques cuillerées 
6 soupe de fromage râpé el inclinez-le 
dons tous les sens de façon qu'il soit 
uniformément recouvert de fromage. 

7 Former un dôme. Remplissez le moule 
chemisé de fromoge ovec l'opporeil 
à soufflé oux trois quorts de so hauteur. 
Si vous voulez que le centre du soufflé 
gonfle uniformément, creusez un sillon 
ovec votre pouce tout autour du soufflé. 
Faites cuire 40 minutes environ ou four 
préchauffé à 190° (5 ou thermostat). 



3 Foire lo souce blanche. Faites fondre 
du beurre dans une casserole à fond 
épais. Ajoutez un volume égal de 
farine et laissez cuire 1 ou 2 minutes. 
Ajoutez le lait et bottez pour empêcher 
la formation de grumeaux. Fottes cuire 
à découvert. sur feu doux, 10 minutes 
environ, en remuant de temps en 
temps laissez refrotdir légèrement. 

4 Séparer les œufs. Cossez les oeufs el 
séparez les blancs des jaunes. Mettez 
les blancs dons un grand récipient, 
en cuivre de préférence. Hors du feu, 
incorporez ô la sauce tous les jaunes 
sauf un, que vous réserverez pour un 
outre usage. lvlélongez doucement le 
tout. Ajoutez le fromage rôpé. 

5 Alléger la souce. Salez, poivrez et 
muscadez la souce. Avec un fouet 
méral ltque, battez les blancs d'œufs 
Jusqu'à ce qu'ils forment une mousse 
ferme (ci-dessus). Pour alléger la souce 
et pouvoir l'incorporer plus fadlement 
à lo masse des blancs, mêlez-y 
doucement, 6 l'aide du fouet, un 
quart des œufs battus environ. 

8 Servir le soufflé. Le soufflé est prêt 
quand il o gonflé ou maximum: il doit 
largement dépasser le bard du moule 
et être doré uniformément (cl-contre). 
Servez-le immédiatement; choque port 
doit offrir une croOte dorée et un 
intérieur moelleux (cl-dessus). 0 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Un soufflé inhabituel 

Étalé en couche mince sur une plaque à 
four, un appareil à soufflé cuira rapide­
ment et obtiendra une texture ferme sans 
perdre beaucoup de sa légèreté. TI sera 
assez souple pow· être enroulé autow· 
d'une garnitw·e e1·émeuse; vous pourrez 
ensuite Je remettre brièvement au four 
pour le réchauffer et lui redonner un peu 
de volume avant de le servir découpé en 
tranches, comme une Mche de Noël. 

Dans le rouleau préparé ici, le mélange 
à soufflé comprend du parmesan et du 
gruyère; la garniture se compose de ricot­
ta battue avec de la crème fr·aîche, de 
morceaux de poivrons et de persil haché. 
Mais le choix des ingrédients est vaste: 
une duxelles d'échalotes et de champi­
gnons cuits au beurre (recette page 152), 
par exemple; ou bien un fromage à la 
crème, un fromage blanc ou une sauce 
blanche relevée au bleu d'Auvergne, au 
fromage fumé ou au parmesan. Les légu­
mes peuvent également varier à l'infini, 
depuis les courgettes émincées et sautées 
jusqu'aux petits pois frais blanchis ou les 
tomates cuites à l'étouffée. 

La recette de l'appareil à soufflé est 
celle du soufflé classique (page 76) mais, 
comme un soufflé démoulé exige une plus 
grande stabilité que celui que l'on sert 
dans son plat de cuisson, le nombre de 
blancs d'œufs utilisés doit être égal à celui 
des jaunes. Toutefois, le soufflé sera rela­
tivement fragile et devra être manipulé 
avec délicatesse. Pow· faciliter Je démou­
lage, la plaque à four doit être chemisée 
avec du papier sulfurisé bien beurré. Le 
soufflé se démoule sur une serviette: en 
soulevant les bords de celle-ci, vous pour­
rez le rouler sans le briser. Vous utiliserez 
cette même serviette pour transférer le 
soufflé dans le plat qui vous servira à 
l'enfourner une seconde fois, couronné de 
fromage râpé et de beurre fondu. 
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l Garnir la p laque du four. Beurrez une 
plaque à four et chemisez-Jo de popier 
~ulfurisé beurré. Préparez un appareil 
à soufflé (page 76) en utihsonl autant 
de jaunes que de blancs d 'œufs. Versez 
l'appareil à soufflé sur la ploque el 
étalez-le uniformément avec une sporule. 

5 Transférer le rouleau dons le plot. 
Quand vous aurez fini de rouler le 
soufflé oulovr de sa garniture, soulevez 
le rouleau, loujours sur sa serviette, 
et déposez- le délicatement dons un 
plot à gratin beurré de sorte que le 
bord libre se trouve en dessous. 

2 

6 

Retourner le soufflé. Faites cuire le 
soufflé 15 minutes ou four préchauffé 
à 180° (4 ou thermostat). Sortez la 
ploque du four et recowrez-lo d'une 
serviette assez gronde qui débordera 
de choque côté. Saisissez ensemble 
lo ploque el la serviette et retournez-les 
de façon que le soufflé reste sur lo 
serviette. Otez la ploque à four. 

Couronner de fromage. Faites fondre un 
peu de beurre et arrosez-en le rouleau 
à la cuillère (ci-dessus). Rôpez une 
petite quantité du fromage utilisé dons 
l'opporeil à soufflé et saupoudrez- le 
sur le rouleau en couche uniforme. 
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Étaler la garniture. Laissez le soufflé refroidir quelques minutes. 
Ôtez le papier sulfurisé. Les bords du soufflé étant plus fragrles 
que le centre et risquant de se craqueler quand \lOUS le roulerez, 
ôtez-en une bonde d'environ 1 cm le long des deux largeurs. 
Préparez )a garniture, id de la rica11o bot1ue avec de la crème 
fraicl"le. Etalez-la sur le soufflé, à la spatule, en ménageant une 
marge d'environ 2,5 cm sur tous les bords, pour qu'elle ne 
s'échoppe pas quand \lOUS roulerez le soufflé. 

Servir le rouleau soufflé. Reme11ez 
le rouleau au four, ô 180° (4 au 
thermostat), pour le réchauffer 
complètement. Sortez-le lorsqu'une 
croOte légèrement dorée se sera formée 
ô la surface, ou bout de 10 minutes. 
Servez le rouleau coupé en tronches. 0 

4 Rouler le soufflé. Saupoudrez la garniture de persil haché et de 
morceaux de poivrons rouges que \lOUS aurez au préalable grillés 
uniformément, mis ô refroidir sous une serviette humide puis pelés 
et épépinés. Roulez le soufflé en \lOUS aidant de la servie11e pour 
le protéger d'une pression directe (ci-dessus). Commencez par 
un pli serré, afin de ne pas laisser un espace libre au centre. 
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Des soufflés en ramequins enrichis de crème fraÎche 

Un soufflé que l'on fait cuire dans un 
bain-marie ne gonfle pas de façon aussi 
spectaculaire que celui que l'on fait cuire 
dù·ectement au fow·; sa consistance est à 
la fois plus fenne et plus spongieuse. 
Démoulé et garni de crème ou de sauce, il 
peut alm·s être repassé au fow· où il se 
soulèvera davantage en absorbant une 
bmme partie de sa garnitw·e. Dans la 
recette ci-contre, on a démoulé des petits 
soufflés individuels au cheddar sur un lit 
de fromage râpé puis on les a cow·onnés 
de crème fraîche et d'un supplément de 
fromage, et remis au four jusqu'à ce qu'ils 
soient bien dorés (recette page 155). 

Pour obtenir un appareil à soufflé, on 
mélange du lait et de la farine que l'on fait 
bouillir ensemble avant d'y incorporer des 
œufs et du bew,·e. n existe un procédé 
plus classique qui consiste à fail·e d'abord 
un roux avec une quantité égale de farine 
et de be.~·e, pour ensuite y ajouter le 
lait. Cependant, la première méthode 
permet d'utiliser moins de be.wTe; aussi 
est-elle spécialement recommandée si 
vous voulez servir les soufflés avec de la 
crème fraîche ou une sauce très riche. 

Vous pouvez peser la quantité néces­
saire de fromage après l'avoir râpé ou, 
comme ici, le râper directement dans l'ap­
pareil de base: un peu plus ou un peu 
moins de fromage n'apportera pas de 
grande différence au résultat final. La 
proportion de blancs d'œufs par rappo1t 
aux jaunes est également variable mais, 
en utilisant un jaune de plus que les 
!:>lanes, vous obtiendrez, en revanche, un 
soufflé ferme qui se laissera facilement 
démouler et manipuler. 
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l Battre la farine et le lait. Versez de 
la farine dons une casserole 6 fond 
épais. RéchouHez du lait dons une 
nuirA t"nsserole et, hors du feu, 
ajoutez-le peu ô peu ô la farine, en 
bottant le tout pour empêcher lo 
formation de grumeaux Salez, poivrez 
et muscodez puis continuez de battre 
sur feu doux pendant quelques minutes. 

6 laisser refroidir les soufflés. Quand 
les soufflés sont ô la fois fermes et 
spongieux ou toucher, sortez le récipient 
du four. Aidez-vous d'une spatule 
pour soulever les ramequins hors du 
boin-mone et laissez-les refro1dir 

2 Ajouter le beurre. Quand le mélange 
est bien onctueux, enlevez la casserole 
du feu. Coupez le beurre en petils 
morceaux et incorporez le (d-dessvs), 
en bottant jusqu'ô ce que le tout oit 
une consistance homogène. 

7 Démouler les soufflés. Beurrez un grand 
plot de serviCe allant ou four el rôpez-y 
une couche de fromage. Démoulez 
choque soufflé en le détachant des 
parois du ramequin avec les doigls 
(ci-dessus) ou en faisant glisser une 
lame de couteau tout autour. Disposez 
les soufflés sur le lit de fromage. 
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Râper le fromage. Choisissez un 
morceou de fromage ossez dur, du 
pormeson, por exemple, ou du 
cheddar, comme Ici Râpez-le 
directement dons la casserole (ci-dessus), 
à l'aide d'une râpe à trous moyens 
ou fins selon so dureté. Bottez la souce 
en mélangeant bien le fromage 

Napper de crème fraîche. Versez 
directement la crème fraîche sur les 
soufflés, en les enrobant jusqu'6 la 
moitié de leur hauteur 6 peu près 
Ajoutez un supplément de fromage 
râpé sur choque soufflé, 

4 Incorporer les blancs d'œufs. Séparez 
les blancs .des jaunes et réservez l'un 
des blancs pour un outre usage. 
tv\élongez les jaunes à la souce. Dons 

5 Remplir les ramequins. Remplissez aux 
deux tiers choque ramequin beurré 
du mélange 6 soufflé. Posez les 
ramequins sur une grille, ou fond d'un 
lorge récipient. Versez de l'eau chaude 
dons le récipient jusqu'aux deux tiers 
de lo hauteur des ramequins. Faites 
cwe ou four 6 180° (4 ou thermostat) 
pendant 20 minutes environ. 

9 

un grand récipient, de préférence en 
cuivre, fouetlez les blancs en neige 
ferme (opération S, page 77). 
Incorporez les blancs à l'appareil. 

Servir les soufflés. Remettez à cuire ou four les soufflés enrobés de 
crème pendant 20 minutes, 6 180° (4 ou thermostat), rusqu'6 ce 
que la crème soit presque totalement absorbée et que le fromage 
fondu oit doré leur surface. les soufflés vont monter légèrement; 
servez-les aussitôt, avant qu'ils ne retombent 0 
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la fondue à la mode suisse ou galloise 

Des cubes de fromage dur mélangés avec 
un liquide et chauffés à feu doux se 
transforment en une sauce onctueuse et 
parfumée que l'on peut déguster telle 
quelle, accompagnée de pain croustillant, 
en guise d'entrée ou de plat principal. 
Pour empêcher la graisse et les protéines 
du fromage de se sépare1·, une chaleur 
constante et modérée est nécessaire. Uti­
lisez un récipient à fond épais, posé sm· un 
cliffusem· de chaleur. Le liquide, vin ou 
bière, maintenu à petit frémissement 
rehaussera le mélange de son bouquet 
particulier. Des fromages bien parfmnés 
comme les gruyère, comté ou beaufort 
sont recommandés. On doit les râper ou 
les couper en dés. 

1 Couper le poin. Prenez un pom à croûte 
ferme qui offre assez de résistance 
pour pouvoir être découpé nettement. 
A l'aide d'un grand couteov pointu, 
coupez le pain en tronches époisses. 
Divisez-les ensuite por moitié, ou 
en quartiers, en prévoyant env1ron 
20 bouchées pour choque conv1ve. 

2 Parfumer le récipient. Pour donner à la 
fondue une légère saveur d'ail, pelez 
une gousse d'ail et coupez-la en deux. 
Frottez l'intérieur du poêlon en terre 
cuite avec lo surface coupée de l'ail. 
N'utilisez pas toute lo gousse. 

La fondue suisse combine générale­
ment du gt'Uyère, quelquefois mêlé à de 
l'emmenthal, à une généreuse quantité 
de vin blanc (ci-cont1·e, en haut et page de 
droite; l'ecette page 157). On la présente à 
table dans le récipient, en principe en 
ten·e cuite, qui a servi à la cuisson, posé 
sur un réchaud à alcool. Chaque convive y 
plonge des petits morceaux de pain pour 
les enrober de fromage. Comme la fondue 
risque de laisser un dépôt caoutchouteux 
au fond du récipient qui est exposé trop 
longtemps à la chaleur, on peut ajouter 
une pincée de fécule de pomme de tetTe ou 
de mais avant de servir; la poudre d'ami­
don maintiendra le fromage en suspension 
et permettra ainsi de conserver un mélan­
ge stable. 

Le Welsh rabbit : un mélange de cheddar et de bière 

Cette liaison n'est pas nécessaire 
quand on fait fondre une petite quantité 
de fromage et de liquide pour les consom­
mer immédiatement: c'est le cas du Welsh 
rabbit. Ce plat britannique traditionnel, 
quelquefois orthographié Welsll rarebit, 
est originaire du pays de Galles; il se 
compose de cheddar à point, ou d'un fro­
mage du même genre, et de bière (encadré 
ci-contre; 1·ecette page 158). Lorsque le 
mélange est fondu, on l'étale sru· des 
toasts ou sur du pain frit que l'on peut 
passer rapidement sous le gril pom· les 
faire dorer avant de les servir. 
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1 Faire fondre le fromage dons la bière. 
Posez une casserole à fond épais sur 
un diffuseur de chaleur à feu moyen. 
tv'leftez-y un morceou de bevrre et 
versez-y de lo bière brune. Salez 
et poivrez. GNond la bière est chaude, 
incorporez du cheddar rôpé, un peu 
de Worœsfer souce et de moutarde. 

2 Servir le Welsh rabbit. Remuez 
constamment pendant que le fromage 
fond. Dès que le mélange est épais 
et crémeux, étalez-le sur des toasts 
chauds et beurrés, comme id, ou sur 
du pain frit Passez le Welsh robbit 
sous un gril chaud, Jusqu'à ce que 
le dessus dore légèrement. 



3 Ajouter le fromage. 6tez la croû te du 
fromage, 1ci du gruyère, et coupez-le 
en petits dés. Posez le récipient sur 
un diffuseur de chaleur, ô feu doux, 
et versez-y le vin blanc sec. Poivrez, 
et saupoudrez d'un peu de muscade 
Quand le vin est choue! mois pos encore 
frémissant, incorporez le fromage. 

4 
Remuer lo fondue. Au fur et à mesure 
que le fromage fond, remuez sons 
cesse le mélange avec une cuillère en 
bois, en 110us assurant qu'il cuit 
umformément et en raclant les parois 
du récipient pour empécher le fromage 
d'attacher. Réglez le feu de façon que 
la fondue frémisse à peine. 

5 

6 

Ajouter lo liaison. Dons un bol, faites 
dissoudre un peu de fécule de pomme 
de terre avec du vin blanc. Lorsque 
le fromage o fondu, versez-y lo fécule 
en remuant. Vous pouvez parfumer 
lo fondue avec un verre à liqueur de 
kirsch. Laissez frém r pendant 2 mmutes. 

Servir lo fondue. Apportez le poêlon 
à tobie el laissez-le sur un réchaud 
à alcool réglé de façon à moinlenir 
un frémissement. Donnez 6 choque 
convive une fourchette à long manche 
et quelques morceaux de pain. Pour 
déguster la fondue, on pique le poin, 
on le trempe dons celle<i et on tourne, 
afin de l'enrober de fromage. 0 
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Des pochettes-surprise de fromage fondu 

En passant au four des morceaux de 
fromage enveloppés de verdure, vous 
obtiendrez des petites pochettes-surprise 
au cœur tendre. On peut associer cette 
enveloppe végétale (ci-c011t:re, en haut; 
recette page 160)à n'importe quel fromage 
ferme et bien parfumé. Les feuilles four­
nissent de l'humidité tout en permettant 
au fromage de conserver sa forme. Cette 
préparation offre l'avantage d'utiliser du 
fromage devenu trop sec, qu'il serait dom­
mage de jeter. 

Les feuilles de vigne conviennent par­
ticulièrement: elles ont un arôme unique 
et leur douceur atténue le piquant d'un 
vieu.'< fromage. Les feuilles fraîches ont 
plus de goût, mais ont tendance à rester 
dures même après cuisson; la plupart des 
convives préféreront les ôter pour man­
ger le fromage. Des feuilles conservées 
dans le vinaigre ou la saumure ne présen­
tent pas cet inconvénient, car elles auront 
P.té atbmnriP.s par IP pl·ocesSllS dP con~Pr­
vation. Mais il faut les rincer soigneuse­
ment avant cuisson. Vous pouvez aussi 
utiliser des feuilles de laitue ou d'épinards 
juste blanchies à l'eau. 

On obtient un effet presque semblable 
en faisant frire des cubes de fromage 
passés dans de l'œuf battu et de la chape­
lure (ci-contre, en bas). Le fromage doit 
être assez ferme pour être découpé en 
cubes; ici on a utilisé de la fontina demi­
douce. Un fromage mou serait en effet 
difficile à manipule1·. 

Passez les cubes dans la farine puis 
trempez-les dans l'œuf et roulez-les dans 
la chapelure. Faites-les frire à l'huile d'oli­
ve, qui leur donnera une saveur délicate 
et fruitée, ou bien dans une huile neutre 
-de maïs ou d'arachide, par exemple -
si vous voulez préserver tout le goût du 
fromage. Afin que la chapelure dore à 
point, la quantité d'huile doit être suffi­
sante pour recouvrir les cubes, et sa tem­
pérature atteindre de 180 à 190°. Vous 
pouvez vériiiel· celle-ci en laissant tomber 
un morceau de pain dans la poêle: si elle 
est à point, l'huile doit frémir et le pain 
grésiller presque immédiatement. Pour 
maintenir l'huile à une chaleur à peu près 
constante, plongez-y les morceaux de fro­
mage un par un et faites-en frire plusieurs 
à la fois, en veillant à ne pas en mettre 
trop dans la poêle. Égouttez bien les 
cubes avant de les servir. 
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Une enveloppe de feuilles odorantes 

1 Préparer le frornoge . Avec un couteau 
pointu, ôtez lo croOte de gros morceaux 
de fromage devenus trop secs. Grot1ez 
également toute moisissure qui aura it 
pu les toucher. Découpez-les en dés 
de 2 cm de côté. Les petiiS fromages, 
comme les frornoge.s de chèvre ci-<lessus, 
seront coupés eo moitiés ou quartiers. 

2 Envelopper le fromage. Lovez des 
feuilles de vigne fraîches à l'eau froide 
et mettez-les à sécher sur des serviettes 
en popler; ôtez les queues. Placez un 
morceau de fromage ou centre de 
choque feuille. Ramenez les bords de 
lo feuille sur le frornoge el coincez-les 
sous celui-ci pour former un poquet 

Une enveloppe croustillante de chapelure 

1 Couper les cubes de frornoge. A l'aide 
d'un couteau pointu, ôtez la croOte 
d'un gros morceau de frornoge et 
coupez-le en tronches d'environ 2 cm 
d'épaisseur. Coupez ensuite choque 
tronche en bôtonneiS de 2 cm de lorge 
pu1s divisez les bôtonnets en cubes. 

2 Enrober les cubes. Passez chaque cube 
dons de lo farine puis trempez-les 
dons de l'œuf bot1u. Posez-les sur la 
chapelure dont vous les saupoudrerez 
uniformément, en pressant du bout 
des doigiS afin d'obtenir une couche 
lisse. Réservez les cubes prêts à frire 
dons un plot, sons les empiler. 
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Mettre ou four. Serrez les pochettes 
de fromage les unes contre les outres 
dons un plot huilé, les bords libres 
de choque enveloppe en dessous. 
Badigeonnez les feuilles à l'huile d'olive 
(ci-dessus); fo1tes cu1re ou four à 230° 
(8 ou thermostat) 15 mmutes. 

Foire frire les cubes. Remplissez d'hude 
une friteuse jusqu'à mi-hauteur environ 
Folles chauffer l'huile 6 180° Plongez-y 
les cubes de fromage un par un avec 
une cuillère percée (c1-dessus). Ils 
seront prêts au bout de 3 ou 4 m1nutes, 
dès que la chapelure sera dorée. 
Égouttez-les sur des serviettes en papier. 

4 Servir les pochettes. Quand les feuilles 
de vigne commencent à brunir et que 
les petites pochettes sont molles 6 la 
pression, sortez le plot du four. le 
fromage enveloppé de feuilles se sert 
chaud, accompagné, si vous le désirez, 
de tronches de pain grillées. 0 

4 Servir le fromage. Rongez les cubes de fromage dons un plot à 
four et mettez ou four préchauffé à 170° (3 ou thermostat), afin 
de conserver les cubes ou chaud pendant que vous faites frire 
les suivants. lorsque tous les morceaux de fromage seront fnts 
et égouttés, disposez-les sur un plat recouvert d'un napperon. 0 
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L'art d'accommoder les restes 

Lorsque votre plateau de fromages n'of­
fre plus que des restes peu présentables, 
il vous est cependant possible de les utili­
ser dans une recette comme celle qui est 
illustrée ci-contre, le gratin de macaroni à 
la sauce blanche et au fromage. 

Ce plat peut comprendre n'importe 
quel û·01nage; vous essaierez néanmoins 
de ne pas laisser dominer dans votl·e 
assortiment une variété au goilt trop 
piquant ou trop neutre. Les fromages 
mous ou durs nécessitent des traitements 
préliminaires düférents. Les premiers 
doivent être fondus avant d'être utilisés; 
ici de la mozzarella, du brie et du coulom­
miers ont été débarrassés de leur ct·oûte, 
hachés en menus morceaux et doucement 
réchauffés dans la sauce blanche jusqu'à 
être uniformément dissous. Les seconds, 
du gouda, de l'emmenthal, du gruyère et 
du kefalotyri, ont seulement besoin d'être 
râpés avant d'être préparés. 

Vous étalerez ensuite en couches dans 
un plat peu profond le fromage râpé, la 
sauce au fromage et les macaroni. Après 
cuisson, le fromage râpé qui forme la 
couche supérieure se transformera en une 
belle croûte dorée. 

1 Faire une sauce au fromage. Pr~rez 
une sauce blanche (page 167J Otez 
les croûtes des restes de fromages 
mous et hochez-les en petits morceaux. 
Étetgnez le feu et mélangez le fromage 
à lo souce encore chaude, en remuant 
jusqu'à ce qu'il soit bien incorporé. 

3 Préparer le gratin. Faites cuire des mocoroni jusqu'ô ce qu'ils 
soient tendres pendant 10 minutes environ; égouttez-les. Beurrez 
un plot à four Disposez-y ou fond une couche de mocoroni; 
versez ô la louche une couche de souce por-dessus (ci-dessus). 
Couronnez d'une couche de fromage râpé. Répétez ces opérations 
pour remplir tout le plot, en terminant por du fromage râpé. 
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2 Râper le fromage dur. Rassemblez les 
restes de fromages durs, ôtez-en toute 
croOte ou moisissure. Rôpez-les, en 
employont les petits trous de la rôpe 
pour les fromages très secs, et les 
trous moyens pour les outres (ci-dessus). 
Mélangez les fromages râpés. 

4 Servir le gratin. Faites cuire les 
mocoroni ou four préchauffé à 190° 
(5 ou thermostat) de 30 6 40 minutes, 
jusqu'à ce que la sauce soit bouillante 
et que lo croûte de fromage râpé 
devienne dorée. Servez dons le plot. 0 



J\8thologie 
de recettes 

En s'inspirant des traditions culinaires de plus de 25 pays, les 
rédacteurs et les conseillers techniques de cet ouvrage ont 
sélectionné à votre intention 237 recettes d'œufs et de fromages 
déjà publiées. Dans tous les cas, ils ont atTêté leur choix sur des 
recettes originales, préparées avec des ingrédients frais et 
naturels, et d'une grande variété: simples, comme les fondues au 
fromage et les œufs en cocotte ou pochés, ou insolites, comme les 
gratins au parfum subtil et les pains d'omelettes. 

Cette Anthologie, qui embrasse près de quatre siècles, pré­
sente des recettes de 142 auteurs dont beaucoup sont d'éminents 
serviteurs de la gastronomie contemporaine. Bon nombt·e de ces 
recettes, en revanche, sont extraites de livres rares et épuisés 
appartenant à des collections privées dont quelques-unes 
n'avaient encore jamais été éditées en français. 

Certaines recettes anciennes ne donnant aucune indication de 
quantité, de durée ou de température de cuisson, il nous a semblé 
opportun de les préciser. Nous les avons parfois fait précédet· 
d'une note d'introduction en italique et avons substitué aux 
termes archaïques leur équivalent moderne. Afin de respecter 
les lois du genre et de préserver le caractère original des 
recettes, nous avons lirnitk dans l'ensemble ces modifications au 
minimum, en développant cependant les explications qui nous 

Les œufs entiers 88 

Œufs brouillés et omelettes 113 

La cuisine au fromage 141 

Préparations de base 165 

paraissaient trop succinctes. De plus, le lecteur ou la lectrice 
aura toujours la possibilité de se reporter à la première partie de 
l'ouvrage où les düférentes préparations sont détaillées et 
illustrées. Ainsi, les modes de cuisson de base des œufs sont 
expliqués aux pages 20 à 29. L'index et le glossaù·e sur lesquels 
s'achève le présent ouvrage lui permettront également de pl·éci­
ser le sens des termes techniques et d'identifier les ingrédients 
peu connus. 

Pour des raisons d'ordre pratique, nous avons regroupé les 
recettes en suivant l'ordre des chapitres de la première partie. 
Les préparations de base- bouillons, pâtes et sauce.s -figurent 
à la fin de l'Anthologie. Les suggestions de présentation des plats 
ne sont évidemment données qu'à titre indicatif. Les dimensions 
des poêles à omelette ne so11t pas précisées, mais en général une 
poêle de 20 cm de diamètre convient pour une omelette de 2 ou 3 
œufs, alors que pom· 6 à 8 œufs et 10 à 12 œufs, il faut en utiliser 
respectivement une de 25 et de 30 cm de diamètre. 

Au début de chaque recette, les ingrédients et leurs propor­
tions sont énumérés suivant leur ordre d'utilisation, la liste 
s'ouvrant sur l'ingrédient dont le nom apparaît dans le titre ou 
sur le principal ingrédient. Les quantités qui sont exprimées 
en cuillerées doivent toujours s'entendre cuillerées • rases •. 
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LES ŒUFS ENTIERS 

Les œufs entiers 

Œufs mollets fines herbes 
Cette recette peut se préparer avec des œufs pochés (page 26) 
ou mollets (page 24). 

li s'agit d'un de ces plats excessivement (et trompeuse­
ment) simples qui peuvent faire la réputation d'un bon 
cuisinier. Comme l'opération ne prend que 2 minutes environ, 
si vous avez préparé vos œufs et haché vos herbes à l'avance, 
vous powTez les faire à la dernière minute. 

Cuits et servis dans des petits moules à dariole, ces œufs 
seront très décoratifs. 

Pour 1 personne 
Œufs mollets ou pochés 2 
Herbes froîche3 hochée3 (per3il, 
dboulet1e el estragon) 

1 cuillerée à wupe 

Beurre 15 g 

Jus de citron 

Faites revenir les œufs dans le beurre fondu sans le laisser 
brûler. Parsemez d'herbes et pressez une goutte de jus de 
citron dessus. Servez immédiatement. 

ELiZABETH DAVID 
FRENCH COUI\"''RY COOKING 

Œufs à la sauce verte 
Eggs with Green Herb Sauce 

Pour 6 personnes 
Œufs 

Cerfeuil, persil, ciboulet1e, estragon 
et cresson ébouillantés pendant 1 minute 

Câpres 

filet d'anchois 

Sauce Béchamel (page 167) 
Tronches de pain dorées ou beurre 

6 
60 g 

6 

30d 
6 

Dans un mortier, pilez les herbes avec les câpres et l'anchois. 
Passez cette préparation au tamis et incorporez-la à la 
béchamel. Faites pocher les œufs dans de l'eau frémissante. 
Disposez chaque œuf sw· une tranche de pain dorée et nappez 
de sauce Béchamel. 
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A. KENNEY JTERBERT (• WYVERN •) 
FrF'TY BREAl<J~ ASTS 

Œufs au jus d'oseille 
Selon Le goût, vous pouvez servir ces œufs sur des tra?lches de 
pain doré ou griLLé et les napper de sauce. 

Pour 6 personnes 
Œufs pochés el gardés ou chaud 6 
Oseille 150 g 

Sel et poivre 

Muscade râpée 

Beurre coupé en petits morceaux 30 g 

Jaunes d'œufs 2 
Bouillon (page 165) 20 cl 

Épluchez l'oseille, hachez-la et pilez-la bien, tirez-en tout le 
jus. Mettez dans une casserole avec du sel, du poivre, un peu 
de muscade, le beurre, et les jaunes d'œufs crus, le bouillon 
gras ou maigre, tournez sw· le feu (doux) et donnez la 
consistance convenable (sans laisser bouillir), mettez les œufs 
pochés à l'eau et servez. 

MARIN 
LES DONS DE COMUS 

Œufs pochés à la sauce créole 
Eggs Poached in Creole Sauce 

Pour 3 personnes 
Œufs 

Poivron vert épépiné et hoché menu 

Ciboules hochées menu 

Champignons hochés 

Sel 

Tomates pelées, épépinées, hochées 
et cuites jusqu'à ce qu'elles soient 
tendres ou laissées crues 
et passées ou mouli-légumes 

Gousse d'ail pilée 

Sucre en poudre 

Huile d'olive 

Poivre 

Persil haché 

6 
40 g 

30 g 

40g 
1 cuillerée à café 

500 g 

1 cuillerée à soupe 

2 cuillerées à soupe 

2 pincées 

4 cuillerées à soupe 

Mélangez tous les ingrédients, à l'exception des œufs, et 
mettez-les dans une casserole. Portez à ébullition et faites 
cuire 5 minutes. Enlevez la sauce obtenue du feu. Cassez les 
œufs dans une soucoupe et faites-les glisser un à un dans la 
sauce. Laissez-les reposer 5 minutes, jusqu'à ce que les blancs 
soient juste pris. Servez chaque œuf avec un peu de sauce. 

SUE TRIBUS 
THE WONot;n~'UL WORL.O OF BREAKFAST 



Œufs pochés à la paysanne 
Yaitza na Ochi po Selski 

Pour 4 personnes 

Œufs 

Eau 
8 

50 cl 
Vinaigre 2 cuillerées 6 soupe 
Sel 

Yogourt 

Gousses d'ail pilées avec 
1 pincée de sel 

Beurre 

Paprika 

1 cuillerée 6 café 

50 cl 
2 

l OO g 

Dans une casserole peu profonde ou dans une sauteuse, 
portez l'eau, le vinaigre et Je sel à ébullition. 

Fait.es pocher la moitié des œufs jusqu'à ce qu'ils aient la 
fermeté désirée: si vous les laissez frémil· 5 minutes, le jaune 
sera modérément ferme. Sortez-les avec une écumoire et 
réservez-les. Faites pocher les autres œufs. 

Battez le yogourt avec l'ail pilé et répartissez cette prépa­
ration dans quatre assiettes. Placez deux œufs par-dessus. 
Faites fondre le beurre, incorporez une pointe de paprika 
hors du feu et versez sur les œufs et le yogourt. 

Pour 4 personnes 

Œufs 

Crème fraîche 

BULCAR!A~ CUISINE 

Œufs à la crème 
Uovi alla C'tema 

Sel et poivre du moulin 

8 
25 cl 

Versez la crème dans un plat de service peu profond allant au 
feu et faites-la réduire de moitié à feu vif. Baissez le feu, 
cassez les œufs dans la crème, salez, poivrez et laissez-les 
cuire jusqu'à ce qu'ils soient presque pris. Mettez-le plat sous 
le gril pendant 2 minutes environ pour terminer la cuisson des 
blancs; les jaunes doivent rester moelleux. 

IL CUOCO PlE:\tONTESE RlOOI'TO ALL'ULTIMO CUSTO 

Pour 4 personnes 

Œufs pochés 

Oignon hoché 

Beurre 

Petits pois écossés 

Œufs jardinière 
Uova alla giardiniera 

Petit cœur de céleri hoché 

8 

60 9 
150 9 

Persil hoché 2 cuillerées 6 soupe 

Marjolaine fraîche hochée 1 cui llerée à cofé 

Sel 

Faites cuire l'oignon dans la moitié du beurre fondu, jusqu'à 
ce qu'il soit tendl'e. Ajoutez les légumes et les herbes, couvrez 
et faites cuire à feu très doux pendant 20 minutes environ, 
jusqu'à ce que les petits pois soient tendres. A mi-cuisson, 
mouillez avec une cuillerée à soupe d'eau si besoin est. Hors 
du feu, incorporez au fouet le reste de beurre et assaisonnez 
selon le goût. Dressez les œufs pochés sur un plat de service, 
versez la jardinière de légumes dessus et servez. 

VINCENZO CORRADO 
TL CUOCO GALANTE 

Œufs au fromage à la minorquine 

H1œvos con queso 
En Espagne, où il y a peu. de fromages du pays, on p1·épare ce 
plat avec n'importe quelle variété de fromage ferrru1 à râper 
comme le gruyère. 

Pour 6 personnes 

Œufs 6 
Fromage râpé 125 9 
Beurre 60 g 
Oignon hoché 1· 
Persil hoché 1 cuillerée 6 soupe 
Vin b lanc lOci 

Dans une casserole contenant le beurre chaud, faites cuire 
l'oignon à feu doux pendant 5 minutes sans le laisser dorer. 
Ajoutez le fromage râpé, le persil et le vin et laissez mijoter 
5 minutes environ, jusqu'à ce que le fromage ait fondu. 
Cassez les œufs dans cette sauce et faites-les pocher à feu 
doux jusqu'à ce qu'ils soient juste pris. 

LUIS RIPOU 
NUESTRA COCINA: 600 RECETAS DE MALLORCA, 

MENORCA, lBIZA Y FOR:\IENTERA 
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LES ŒUFS ENTIERS 

Champignons aux œufs vite faits 
Fwnghi alla rapida con uova 

La nepitella, ou menthe à chats, est une labiée au parfum fort 
(nom scientüique: Nepeta cataria) qui pousse à l'état sauvage 
dans les montagnes de Versilia (dans le nord de la Toscane) et 
se loge souvent dans les lézardes des vieux murs. 

De nombreuses variétés de menthe sauvage poussent en 
abondance en Europe. Vous pouvez la rempLace1· pa1· de la 
menthe ordinaire. 

Pol.jr 6 personnes 
Œufs 6 
Petits cèpes nettoyés avec un linge humide 500 g 

Huile d'olive 10 cl 
Gousses d'ail légèrement écrasées 3 
Branche de nepitella (menthe à chois) 

Sel el poivre 

Mettez l'huile, l'ail et la nepitella dans une poêle. Ajoutez les 
cèpes, assaisonnez et faites revenir le tout de 10 à 15 minutes 
à feu modéré. Quand la petite quantité d'eau rendue par les 
champignons a été absorbée, enlevez l'ail et la nepitelLa et 
cassez les œufs dans la poêle. Laissez-les prendre légèrement 
sans y toucher puis remuez le contenu de la poêle une fois, 
juste avant de servir. Délicieux! 

M.ARIÙ SALVATOIU DE ZULIANI 
LA CUClNA 01 VERSILIA E CARF"AGNANA 

Œufs, fromage et truffes 

Pour 4 personnes 
Œufs 8 
Fon tina 50 g 

Truffe blanche 50 g 
Beurre 50 g 

Sel et poivre 

Muscade râpée 1 pincée 

Dans une sauteuse, faites fondre, dans le beurre chaud, à feu 
doux, le fromage coupé en petits morceaux. Ajoutez la truffe 
très finement coupée en tranches et mélangez bien. Cassez les 
œufs sur la préparation et assaisonnez avec sel, poivre et noix 
de muscade. Faites prendre les œufs à feu doux (pendant 
5 minutes environ) et servez. 

F'. ET T. RA RIS 
LES CliAMPlGNONS. CONNAISSANCE ET GASTRONOMIE 
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Cervelles sauce rouge 

Pour 6 personnes 
Œufs 6 

Cervelles de moulon 4 

Eau 25 cl 
Sel 

Piments de Cayenne 2 

Feuilles de cor iandre hachées 
(ou 1 cuillerée à café de graines 
de coriandre pi lées} 

3 cuil lerées à soupe 

Gousses d'ail 4 

Paprika 1 cuillerée à soupe 

Huile 12 cl 

Lavez les cervelles à l'eau vinaigrée; retirez les membranes 
qui les recouvrent. Installez les cervelles dans un fait-tout 
avec l'eau. Salez, ajoutez les piments de Cayenne, la corian­
dre, les gousses d'ail épluchées et le paprika délayé dans 
l'huile. Faites cuire à feu moyen, plutôt doux, pendant 
20 minutes. Trois minutes avant de retirer du feu, ajoutez 
les œufs un à un, que vous ferez pocher dans la sauce. 

IRÈNE J,.ABARRE l'.'T JEAN MERCIER 
LA CUISINE DU MOUTON 

Œufs pochés aux tomates 
Uova at pornodoro 

Pour 6 personnes 
Œufs 

Tomates très mûres, pelées et hachées 

12 

1 kg 
Huile d'olive 4 cui llerées à soupe 

Gousse d'ail pilée 

Sel et poivre 

Feuilles de basilic frais, déchirées 
en 2 ou 3 morceaux 

5 ou 6 

Dans une grande casserole en terre cuite de p1·éférence, faites 
blondir l'ail dans l'huile chaude. Ajoutez les tomates et laissez 
cuire 16 minutes environ à feu doux. Vérifiez la cuisson: elles 
doivent être très tendres et avoir la consistance d'une sauce; 
si besoin est, laissez-les cuire un peu plus longtemps. N'ajou­
tez ni eau ni bouillon. Salez et poivrez selon Je goût. 

Ajoutez le basilic. Cassez très délicatement les œufs dans 
la sauce tomate. Salez et poivrez. Laissez-les pocher 8 
minutes environ et servez-les chauds, dans leur casserole. 

GUILlANO BUGJAJ..LI 
THE FINE ART OF ITALIAN COOKING 



Aijja au hareng fumé 
« lzza bi ringa » 

La harissa est un co·ndi·ment pimenté couramment uWisé 
dans La cuisine d'Afrique du Nord. Pour la préparer vous­
même, pilez dans un mortier ou au mixer des piments forts 
rouges séchés avec de l'ail, des graines de cumin, du sel et de 
l'huile d'olive dans les proportions qui vous conviennent, 
jusqu'à obtention d'une sauce ho1nogène. 

Pour 4 personnes 

Œufs 4 
Hareng fumé IOOg 
Huile d'olive lOci 
Tomates fraîches 500 g 
Harissa 1 cuillerée à soupe 

Poivre rouge ou paprika V2 cuillerée à soupe 

Gousses d'ail 3 ou 4 

Graines de carvi pilées V2 cuillerée à soupe 
Poivrons rouges frais 250 g 
Sel 

Faire chauffer un gril et y déposer le hareng tel quel. 
Lorsqu'il est cuit, le peler, l'étêter, ôter queue et arêtes et 
émietter la chair. 

Dans une sauteuse, mettre l'huile à chauffer. Ajoutez les 
tomates après les avoir lavées et coupées en morceaux (vous 
pouvez également les réduire avant en purée), la harissa, le 
poivre rouge, les gousses d'ail épluchées et émincées et les 
graines de carvi pilées. Mettre ensuite les miettes de hareng 
et arrosez le tout de 25 cl d'eau. 

Laissez cuire 5 minutes environ et ajoutez les piments 
épépinés et coupés en morceaux. Continuez la cuisson sm· feu 
doux une vingtaine de minutes. Vérifiez l'assaisonnement et 
cassez un à un les œufs sw· la préparation. Laissez prendre le 
blanc et servez chaud. 

AKMEO LAASRI 
240 RECETTES DE CUISINE MAROCAINE 

les œufs pochés 
en meurette bourguignonne 

Cette • mew·ette,. peut être blanche ou rouge. Les Bourgui­
gnons enrichissent ce plat de têtes de champignons frais, cuits 
au vin blanc, et de petits lardons de poitrine maigre revenus 
avec les petits oignons. 

Pour 6 personnes 

Œufs 

Vin rouge (Moulin-à-Vent) 
ou blanc (Chablis) 

Sel et poivre 

Bouquet garni 

Gros oignon 

Echalotes émincées 

Racine de persil émincée 

Morceau de sucre 

Beurre 

Farine 

Petits oignons 

Croûtons 

12 
75 cl 

2 

125 g 

15 g 

24 
12 

Versez, dans une casserole, du Moulin-à-Vent ou du Chablis, 
et cela en quantité suffisante pour pouvoir y pocher les œufs, 
et de ce cowt-bouillon, puissamment aromatisé, obtenir 
suffisamment de sauce pow· recouvrir et les œufs et les 
croûtons qui lew· servent de canapé. Dès que le vin est dans la 
casserole, salez, poivrez, ajoutez le bouquet garni, l'oignon, 
les échalotes émincées, la racine de persil et le morceau de 
sucre, adjuvant indispensable à toutes les préparations au 
vin. Mettez la casserole en plein feu et, sitôt que se produit 
l'ébullition, conservez-la très lente, à seule fin d'éviter la 
réduction, l'espace de vingt minutes. Les vingt minutes 
écoulées, passez le court-bouillon au travers d'une passoire, 
dans une seconde casserole, celle-ci plate. 

C'est à ce moment qu'il faut pocher les œufs à raison de 
deux par convive: cassez-les délicatement - ceci pom ne 
point blesser le jaune - chacun dans un petit bol et, en 
vitesse, glissez-les, côte à côte, dans le court-bouillon que 
vous avez amené à ébullition. Laissez pocher les œufs l'espace 
de tl·ois minutes, puis, en vous servant d'une écumou·e ovale, 
retirez-les avec précaution et déposez-les sm· un linge chaud. 
Repassez le cowt-bouillon une seconde fois dans la précéden­
te casserole, préalablement nettoyée; amenez-le à l'ébullition 
et liez-. le en fouettant vivement avec 30 g de beurre frais 
manié avec la farine (pendant 10 minutes environ). 

Fixez J'assaisonnement, ajoutez les petits oignons dorés et 
cmts dans 30 g de beurre. n n'y a plus qu'à déposer, en 
couronne, chaque œuf libéré de ses bavures, sur un croûton 
grillé au reste de beurre mousseux et napper le tout avec la 
sauce onctueuse très chaude. 

PAUL BOUILLARD 
LA CUISJ!'<E AU COIN DU FEU 
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LES ŒUFS ENTIERS 

Œufs pochés au vtn 
Uova in catnicia al vino 

C'est un vrai plat de connaissem·, comme on en voit peu de nos 
jours, que l'on servait autrefois dans les vieilles familles de 
VP.t'!::iliR. Vous ponvP.z rP.mplacer Je vin blanc par du vin 
rouge, mais vous obtiendrez un plat moins raffiné. 

Pour 6 personnes 
Œufs 12 
Vin blanc sec 50 cl 
Oignons émincés 3 
Gousses d'ail 2 
Thym 

Feuille de laurier 
Sel et poivre 
Muscade rôpée (facultatif) 
Beurre manié ovec 1 cuillerée à café de farine 60 g 

Tronches de pain passées au beurre 12 

Versez le vin dans une casserole et ajoutez les oignons, l'ail, le 
thym, le law·ier, du sel, du poivre et une pointe de noix de 
muscade râpée, selon Je goût. Portez à ébullition et laissez 
frémir pendant 15 minutes. 
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Cassez les œufs un à un dans une petite tasse et faites-les 
glisser dans le vin, en plaçant délicatement le blanc sur le 
jaune avec une cuillère. Ne faites pas cuire plus de 3 œufs à la 
fois. Le vin doit à peine frémir. Au bout de 3 minutes environ, 
sortez les œufs avec tme cuillère percée ou une écumoire et 
gardez-les au chaud. 

Quand tous les œufs sont cuits, enlevez le laurier et passez 
la préparation au vin au tamis fin, au-dessus d'une casserole 
propre. Incorporez au fouet le bewTe manié dans la purée 
obt~nue et faites cuire à feu doux jusqu'à ce que la sauce ait 
réduit et épaissi à une consistance c1·émeuse. Mettez un œuf 
poché sur chaque tranche de pain et nappez de sauce. 

MAR tU SALVATORI DE ZULJANI 
LA CUCINA Dl VERSILIA E GAJU'AGNANA 

Œufs en matelote 
Pour pocher Les œufs, reportez-vous aux explications données 
à la page26. 

Pour 4 personnes 
Œufs pochés 4 
Beurre 60 g 
Champignons de couche 125 g 
Petits oignons 125 g 
Farine cuillerée à soupe 
Bouillon de bœuf (page 165) 12 cl 
Vin blanc 12 cl 
Jaunes d'œufs 2 
Tronches de pain grillées 4 

Faites sauter dans le beWTe les champignons et les petits 
oignons pendant 15 minutes environ; saupoudrez-les de farine 
et mouillez, sans laisser p1·endre couleur, avec le bouillon et le 
vin blanc. Laissez cuire le tout 20 minutes sur feu doux, et liez 
la sauce hors du feu avec les jaunes d'œufs puis faites 
réchauffer une ou deux minutes sans laisser bouillir. Dressez 
les œufs pochés sur les tranches de pain rôties, et versez 
dessus la sauce matelot~ vierge. 

A. B. DE PÉRIGORD 
LE TRtSOR DE LA CUISINIÈRE ET DE LA MAITRESSE DE liJAJSON 

Œufs en cocotte au fromage blanc caillé 
Baked Eggs in Curds 

Pour 6 personnes 
Œufs 6 
fromage blanc caillé bien battu 500 g 
Beurre fondu 30 g 
Piment fort en poudre 1 cuillerée à café 
Cumin en poudre 1 cuillerée à café 
Curcuma en poudre 2 pincées 
Sel et poivre 
Feuilles de coriandre hochées menu 

Répartissez le bew-re fondu dans six bols allant au four. 
Assaisonnez le fromage battu avec le piment, le cumin, le 
cw·cuma, sel et poivre et battez vigow·eusement jusqu'à 
obtention d'une préparation homogène. Remplissez les bols 
de cette préparation. Cassez un œuf dans chaque bol et faites 
cuire au fow· préchauffé à 230° (8 au thermostat) pendant 
10 minutes environ, jusqu'à ce que les œufs soient bien pris. 
Parsemez de coriandre et servez immédiatement. 

PREMJLLA LAL 
THE EGG AND CHEESE COOK BOOK 



Œufs à la crème en cocotte 
Pour 4 personnes 

Œufs 4 
Crème fraîche 4 cuillerées à soupe 

Sel et poivre 

Beurre 60 g 

Prenez des petits ramequins ou petites cocottes individuelles 
et faites-les chauffe1· au four (à 180°, 4 au thermostat). 
Chauffez la crème Cr·aîche. Quand elle est bouillante, versez­
en une cuillerée dans chaque ramequin. Cassez un œuf dans 
chaque ramequin et assaisonnez avec sel et poivre. Ajoutez 
un petit morceau de beurre. 

Faites cuire au bain-marie, au four préchauffé à 180° (4 au 
thermostat) pendant 10 minutes. 

MAIU8 JllSSON 
LA CUISINE NORMANDE 

Œufs en cocottes au jus 
Pour 6 personnes 

Œufs 6 
Beurre 

Sel et poivre 

Jus de rôti 6 cuillerées à soupe 

Gruyère rôpé 100 g 

Beurrez 6 petites cassolettes en porcelaine à feu; cassez un 
œuf frais dans chacune d'elles; assaisonnez de sel et de 
poivre· versez sur chaque œuf une cuillerée de jus de rôti, 
saupo~ch·ez légèr·ement l'œuf de gt·uyère râpé. Mettez les 
cassolettes dans un plat creux dans lequel vous aurez mis 
assez d'eau chaude pour qu'elles baignent à moitié. 

Mettez-les au fom· (préchauffé à 200°, 6 au thermostat) 
pendant 15 minutes environ, jusqu'à ce que l'œuf soit bien 
poché. Servez aussitôt. 

LÉON ISNARO 
LA CUISINE FRANÇAISE ET AFRlCAlNE 

Les œufs au fromage de Maria Luigia 
Uova al fonnaggio alla Maria Luigia 

Pour 4 personnes 

Œufs 8 
Parmesan râpé 4 cuillerées à soupe 

Crème fraîche épaisse 3 cuillerées à soupe 

Petit oignon hoché menu 

Poivre 

Mettez la ct·ème dans un plat à fom· ou dans une grande 
casserole, cassez les œufs dessus, parsemez de fromage et 
ajoutez l'oignon. Faites cuire au fom· préchauffé à 180° (4 au 
thermostat) pendant 20 minutes envil·on, jusqu'à ce que les 
blancs soient pl"is et les jaunes encore coulants. Poivrez selon 
le goût et servez immédiaterent. 

FERRUCOJO 110'1"1'1 (MASTRO PHESCIUTTO) 
GASTRONOMJA PARMENSE OSSI PAR~1A CAPITALE DEl BUONGUSTAI 

Œufs en cocotte au lard 
Bacon and Eggs in a Mug 

Pour 4 personnes 

Œufs, dont 4 battus 

Gruyère râpé 

Sel el poivre 

lord grillé jusqu'à ce qu'il 
soit croustillant et émietté 

8 
60 g 

125 g 

Persil hoché 1 cuillerée à soupe 

Champignons hochés 
et dorés ou beurre 

Crème fraîche 

Beurre 

60 g 

4 cuillerées à soupe 

30 g 

Beurrez le fond et les parois de quatre bols à café de taille 
moyenne et parsemez-les de gruyère râpé. Assaisonnez les 
œufs battus et répartissez-les dans les bols. Mélangez le lard 
avec Je persil et les champignons et couvrez les œufs battus 
d'une couche de ce mélange. 

Cassez un œuf dans chaque bol, assaisonnez-le et couvrez 
chaque jaune d'une cuillerée à soupe de crème. Parsemez du 
reste de fromage et couvrez avec un peu de beurre. 

Mettez les bols dans une casserole contenant 4 cm d'eau 
chaude, posez une feuille de papier d'aluminium sur le~ œufs 
et faites-les cuire à feu doux ou au four préchauffé a 180° 
(4 au thermostat) de 10 à 15 minutes, jusqu'à ce que les blancs 
soient pris. Les jaunes doivent rester mollets. L'eau ne doit 
bouillir en aucun cas. Passez rapidement les bols sous le gril 
pour que le fromage puisse commencer à gratiner. 

JUDITH OLNEY 
COMFORTING FOOD 
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LES ŒUFS ENTIERS 

Œufs sur le plat à la bouchère 
Pour 6 personnes 
Œufs 6 
Viande maigre de bœuf crue hochée finement lOOg 
Sel el poivre 

Beurre fondu 60 g 
Sauce tomate (page 167) Bel 

Mettre dans les 6 plats à œufs beurrés une bo1·dure de viande 
maigre de bœuf crue hachée finement et assaisonnée de sel et 
de poivre. Casser les œufs dans les plats. Mettre sur les 
jaunes une petite cuillerée de beurre fondu. Cuire vivement 
au four (préchauffé à 230°, 8 au thermostat) pendant 10 
minutes environ. Assaisonner au sortir de cuisson. Verset· 
dans les plats un cordon de sauce tomate. 

PROSPER MONTAGN~; j,)T OR. A. GO'I'I'SCI!ALK 
MON MENU-GUIDE O'HYGfÈNE ALIMEN'fAIRE 

Œufs au plat à la normande 
Pour 4 personnes 

Œufs 

Huîtres 
8 

24 
Crème fraîche épaisse 8 cuillerées à soupe 
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Sel et poivre 

Ouvrez les hui't.res et recueillez l'eau que contiennent les 
coquilles; filtrez-la. Prenez quatre petits plats individuels et 
au fond de chacun d'eux mettez 2 cuillerées à soupe de crème, 
du sel et du poivre. Déposez SUl' la crème 6 huîtres et un peu 
de leUJ· eau filtrée. Cassez les œufs SUl' les huîtres et faites 
cuire 10 minutes au four (préchauffé à 180°, 4 au thermostat). 
Se1·vez dans le plat de cuisson. 

MAillE BISSON 
J.A CUJ~I:\E :\ORMAl•IDE 

Œufs en cocotte Sagan 
Pour 6 personnes 
Œufs 6 
Poires de cervelles de veau 2 
Eau glacée 

Jus de citron 2 cuillerées à soupe 

Fond de volaille (page 165) 25 cl 
Crème fraîche épaisse 12 cl 

Beurre fondu 50 g 
Sel et poivre 

Parmesan râpé 50g 

Faites dégorger les cervelles dans de l'eau glacée avec le jus 
de citron pendant 30 minutes environ. Égouttez-les, débar­
rassez-les de toutes leurs membranes et épongez-les avec une 
serviette en papier. Mettez-les dans une casserole, couvrez­
les avec Je fond de volaille et faites mijoter 10 minutes à feu 
doux. Égouttez-les, laissez-les tiédir et mettez-les quelques 
minutes au réfrigérateur. Coupez-les en dés de 1 cm de côté 
et mélangez-les avec la moitié de la crème et du beurre fondu. 
Salez et poivrez. 

Préparez 6 ramequins et une casserole peu profonde 
contenant 1 cm environ d'eau chaude. Remplissez chaque 
ramequin jusqu'à mi-hauteur avec les cervelles et cassez un 
œuf dessus. Salez et poivrez légèrement. Versez le reste de 
crème, parsemez de fromage et an·osez avec le reste de 
beUJTe. Faites cuire les ramequins au bain-marie, au four 
préchauffé à 180° (4 au thermostat) pendant 6 minutes. 
SOitez-les du four. Placez chaque ramequin chaud sur une 
serviette pliée sur une assiette et servez immédiatement. 

OJONE I.UCAS ET MARION GORMAN 
THE DIO NE l,UCAS BOOK OF FRENCH COOKING 

Les œufs rustiques 
Pour 4 personnes 
Œufs 8 
Oignons 350 g 
Beurre 60 g 
Sucre en poudre (facultatif) pincée 

Sel et poivre 

Crème fraîche épaisse 12 cl 

Émincer les oignons en tranches fines et mettre ces émincés 
quelques instants à l'eau bouillante. Puis les passer à l'eau 
fraîche, les égoutter et les essuyer dans un linge fin. Les faire 
cuire alors doucement avec 30 g de bew·re jusqu'à ce que 
l'oignon soit bien fondu tout en restant ferme mais sans 



brunir. On peut, à ce moment, saupoudr·er d'une toute petite 
pincée de sucre (mais c'est une affaire de goût, à employer 
d'aillew·s dans des cas rarissimes). 

Garnir un plat allant au fow·, ou un petit plat par convive, 
avec une cuiller·ée d'oignons par personne et un morceau de 
bew·re frais. Y casser les œufs, saler, poivrer et passer au 
fow· (préchauffé à 180°, 4 au thermostat) pendant 20 minutes 
environ, jusqu'à cuisson des œufs comme on les aime. Au 
moment de servir, recouvrir chaque œuf d'une petite cuillerée 
de crème fraîche. 

CAROLINE :MIQUEL 
LES BONNES RECE'ITES DE TAI\ïF. CAROLIXE 

Œufs glacés aux concombres 
Eggs Glaz'd with Cucumbers 

Vous pouvez remplacer les concombres par des endives, de la 
laitue, du céleri, des point-es d'asperges, des petits pois 
nouveatLx ou des cœurs d'artichauts émincés. 

Pour 4 à 8 personnes 
Œufs 

Petits concombres pelés, coupés en 4 
dons le sens de lo longueur, 
épépinés et émincés 
Sel et poivre 

Oignons émincés 

Vinaigre 

Eou 

Beurre 

Farine 

Bouillon (page 16.5) 
Muscade râpée 

8 
6 

2 
10 cl 
lOci 

30 9 
l cuillerée 6 soupe 

15 cl 

Salez et poiV1·ez les concombres et faites-les mariner avec les 
oignons dans le vinaigre et l'eau pendant 2 heures environ. 
Égouttez-les et épongez-les. Faites-les légèrement dorer 
dans 30 g de beurre. Saupoudrez de farine, mouillez avec le 
bouillon et laissez û·émir 5 minutes. Écumez la sauce et 
gofitez l'assaisonnement. 

Dressez ce ragoût dans un plat à four peu profond. Cassez 
vos œufs dessus, à intervalles réguliers, et salez et muscadez­
les légèrement. Faites cuire au four préchauffé à 220° (7 au 
thermostat) pendant 10 minutes, jusqu'à ce que les œufs 
soient juste pl'ÎS et mollets. Sen•ez chaud. 

VINCENT DE LA CHAPELLE 
LE CUISINIER MODERNE 

Œufs au chou frisé de M ilan 
et aux graines de carvi 

Eggs Baked with Savoy Cabbage and Camway 

En été, prenez des har-icots verts, des ciboules et des tomates 
pour alléger la consistance de ce plat et aromatisez.Jes 
avec du fenouil. 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Chou frisé de Milon déborrossé 
des feuilles dures extérieures, 
coupé en 2, évidé el ciselé 

Graines de carvi 

Huile d'olive 

Oignon émtncé 

Gousse d'ail pilée 

Tomoles mûres, pelées et hochées 

Crème aigre 

8 

1 cuillerée 6 soupe 

2 cuillerées à soupe 

500 9 
15 cl 

Dans une casserole contenant l'huile, faites cuire le chou à 
couvert avec l'oignon, l'ail, les tomates et la moitié des graines 
de carvi à feu modéré pendant 20 minutes, en remuant de 
temps en temps. Enlevez du feu, laissez tiédir et incorporez la 
moitié de la crème aigre. 

Mettez cet appareil dans un grand plat à four peu profond 
et faites-y 8 incisions dans lesquelles vous cassez les œufs. 
Mélangez le reste de crème et de graines de carvi et versez­
les sw· les œufs, en masquant les jaunes si possible. 

Couvrez le plat avec une feuille de papier d'aluminium 
beurrée ou huilée et faites cuire au four préchauffé à 200• 
(6 au thermostat) 20 minutes, jusqu'à ce que les blancs d'œufs 
soient pris et les jaunes encore liquides. 

GAIL DUFF 
GAIL DUFPS VEGETARIAN COOKBOOK 
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Œufs à la Mont-Bry 

Pour 6 personnes 
Œufs 6 
Carottes 500g 

Beurre 30 g 
Sel et poivre 

Sucre en poudre (facultatif) 

Crème fraîche épaisse 12 cl 

Prendre les carottes, les rincer, les éplucher, les laver et les 
couper en julienne. Puis poser sur le feu une casserole 
contenant le beurre. Quand il est chaud, y mettre les carottes 
et les laisser fond1·e lentement (15 minutes environ), en 
réglant le feu à plutôt doux et en ajoutant de temps en temps 
quelques gouttes d'eau. Ajouter sel et poivre selon le goût 
ainsi qu'un petit peu de sucre. 

Quand cette julienne est cuite, prendre des petits pots 
allant au feu, les beurrer et les garnir de julienne. Casser 
ensuite un œuf dans chaque pot et verser dessus une bonne 
cuillerée de crème fraîche. Faire cuire au bain-marie, au fow­
(préchauffé à 180°, 4 au thermostat), le temps de cuisson 
variant selon le goftt (20 minutes environ). Assaisonner 
encore légèrement au sortir du four et servir chaud. 

CAROLINE MTQUEL 
LES BONNES RECETTES DE TA!I.'TE CAROLTNE 

Œufs au nz sauvage et au fromage 
Baked Eggs in Cheesey Wild Rice 

Pou1· cuire Le 'l"iz satwage, mélangez-Le à t?·ois fois son volume 
d'eau, •remuez et faites-Le mijoter de 30 à 45 minutes, jusqu'à 
ce qu'il ait abso1·bé l'eau et soit tend1·e. 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Riz sauvage cuit 

Gruyère râpé, (emmenthal, 
comté ou beaufort) 

Beurre 

Champignons émincés 

Poivron vert épépiné et hoché 

Farine 

Sel 

Poivre blanc 

Crème fleurette 

8 
850 g 
125 g 

60 g 

60 g 

90 g 

20 9 
1 cuillerée à café 

2 pincées 

50 cl 

Dans une poêle contenant le beurre fondu, faites revenir les 
champignons et le poivron de 3 à 4 minutes. Saupoudrez de 
farine, salez, poivrez et remuez pour mélanger intimement le 
tout. Incorporez lentement la crème et continuez à remuer 
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jusqu'à ce que le mélange commence à épaissir. Incorporez le 
fTomage et laissez-le cuire, sans cesser de remuer, jusqu'à ce 
qu'il rut fondu. Enlevez la poêle du feu. 

Incorporez la moitié de la sauce au fromage obtenue dans 
le 1iz sauvage. Étalez cet appareil au fond d'une cocotte peu 
profonde de 18 cm sur 28 que vous aurez légèrement beurrée. 
Faites 8 creux dans le riz. et versez une cuillerée du reste de 
sauce au fromage dans chaque creux. Cassez un œuf dessus et 
faites cuire à découvert au four préchauffé à 180° (4 au 
thermostat) de 15 à 20 minutes, jusqu'à ce que les œtûs soient 
cuits selon le goftt. 

IU~TH ANDEHSON 
WTLD RICF. rüR AJ,f. SF.ASON!:i COOKBOOK 

Œufs aux haricots noirs 
Black Beans and Eggs 

Pour 6 personnes 
Œufs 

Haricots noirs secs mis 6 tremper 
pendent une nuit et égouttés 

Sel et poivre 

O ignons hochés menu 

Gousses d'ail pilées 

Feuil le de laurier 

Basil ic 

Cheddar ou cantal rôpés 

6 

175 9 

175 9 
2 

2 pincées 

Xérès 2 cuillerées à soupe 

CouVl·ez les haricots d'eau, portez à ébullition et faites-les 
mijoter à couvert pendant 2 heures au moins, jusqu'à ce qu'ils 
soient tendres. Salez, poiVl·ez et ajoutez les oignons, l'ail, le 
law;er et le basilic. Hors du feu, laissez reposer à tempéra­
tw·e ambiante pendant 3 heures environ, ou faites refroidir et 
mettez une nuit au réf1;gératew-. 

Réchauffez les haricots et écrasez-les avec une fow-chette. 
S'ils ne s'écrasent pas facilement, faites-les cuire encore un 
peu. Incorporez le fromage, baissez le feu et remuez jusqu'à 
ce qu'il fonde. Versez le xérès. 

Répartissez cet appareil dans six ramequins beurrés, en 
laissant un creux au centre. Faites gliser un œuf dans chaque 
creux. Faites cuire au fow- préchauffé à 180° (4 au thermos­
tat) 15 minutes, jusqu'à ce que les œufs soient fermes. 

CAROL COLL VER TH1JRB€R (THE MAD HATJ'ER) 
THE CALYPSO COOKBOOK 



Œufs au plat de Navarre 
Huevos al plato a la navarra 

Cette recel-te se fait avec des petits plats en terre peu 
profonds, comme ceux qu'on utilise dans toute l'Espagne pour 
les htte•vos al plato. 

Pour 4 personnes 
Œufs 8 
Tomates mOres, pelées et hochées 4 

Beurre 30 g 

Sel et poivre 
Persil hoché 2 cuillerées à soupe 

Tronches de chorizo 8 
Gruyère rôpé 50 g 

Faites cuire les tomates dans le beul"re pendant 15 minutes, 
jusqu'à ce qu'elles forment une pm·ée épaisse. Salez, poivrez 
et ajoutez le persil. 

Beurrez 4 petits plats à four individuels et répartissez la 
sauce tomate. Cassez 2 œufs dans chaque plat et posez une 
tranche de cho1izo à côté des jaunes. Parsemez de fromage. 

Faites cuire au four préchauffé à 180° (4 au thermostat) de 
15 à 20 minutes. Le jaune doit rester liquide. 

ANA-MARiA CALERA 
3f>5 RECETAS DE COCINA VASCA 

T orna tes farcies aux œufs 
Paradais rosii umpLute cu oua 

Pour 4 personnes 
Petits œufs 

Grosses tomates mûres 

Sel 
Beurre fondu 

Poivre noir du moulin 

Parmesan rôpé 

4 

4 

90 g 

30 g 
Feuilles de fenouil 
ciselées et persil hoché 

cuillerée 6 soupe de choque 

Crème fraîche ou crème 
aigre (facultatif) 

4 cuillerées à soupe 

Coupez et réservez le chapeau des tomates et évidez la pulpe, 
les graines et les côtes. 

Mettez-les debout dans un plat à fow· bien beurré juste 
assez grand pout les contenir. Salez et poivrez l'intérieur. 
Versez un peu de beurre fondu dans chaque tomate. Cassez 
chaque œuf dans une soucoupe et faites-le glisser dans une 
tomate; saupoud1·ez de fromage tâpé, des feuilles de fenouil 

et de persil haché. Arrosez du reste de beurre et remettez les 
chapeaux des tomates. 

Faites cuiœ au four préchauffé à 180° (4 au thermostat) 
pendant 20 minutes environ, jusqu'à ce que le fromage bouil­
lonne et que la peau soit presque sw·le point d'éclater. Servez 
avec ou sans la crème, selon le goût. 

ANISOARA STAN 
THE ROMANIAN COOKBOOK 

Œufs en caissettes aux champignons 
Eggs in Cases with Mushrooms 

Pour 6 personnes 
Œufs 6 
Champignons parés, parures réservées 125 g 

Lait 45 cl 
Jaunes d'œufs légèrement battus 2 
Mie de pain finement émiettée 125 g 

Sel et poivre 

Quatre-épices 2 pinc6os 

Beurre 15 g 

Farine 1 cuillerée 6 soupe 

Chapelure dorée 3 cuillerées à soupe 

Faites étuver les champignons dans 30 cl envh·on de lait 
pendant une quinzaine de minutes, à feu doux. Égouttez-les 
en réservant le lait et hachez-les menu. 

Ajoutez les jaunes d'œufs au lait et faites cuire à feu doux 
en remuant, jusqu'à ce que l'appareil épaississe sans atteindre 
l'ébullition. Incorporez les champignons hachés et la mie de 
pain jusqu'à obtention d'une préparation ayant la c6nsistance 
d'une farce. Assaisonnez de sel et de quatre-épices. Tapissez 
six t·amequins en porcelaine bien beunés de cette prépara­
tion, en laissant un creux au centre et cassez un œuf frais dans 
chaque creux. Faites cuire dans une casserole peu profonde 
contenant 2,5 cm d'eau chaude, au fow· préchauffé à 180° 
(4 au thermostat), pendant 10 minutes, jusqu'à ce que les 
blancs d'œufs soient pris. 

Pour la sauce, faites mijoter les parures de champignons 
dans le reste de lait pendant 20 minutes. Assaisonnez avec 
une pincée de sel et de poivre. Passez la sauce et liez-la en 
incorporant au fouet le beurre manié avec la farine. Nappez 
chaque œuf de sauce, parsemez de chapelure dorée et servez. 

A. KENNEY HERBERT (•WYVERN•) 
FI.FTY .BREAKF'AS'fS 
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Œufs sur toasts 
Eggs on Toasts 

L'auteur de cette recette attribue à l'aspect du plat fini le 
nom qu'on lui donnait souvent autrefois: "yeux de bœuf"· 

Pour 4 personnes 
Œufs 8 
Tronches de pain blanc ou bis grillées 8 
Beurre 

Sel el poivre 

Crème fraîche épaisse 10 cl 

Découpez un rond dans chaque toast et évidez-en le centre 
avec un petit emporte-pièce de manière à obtenir des 
anneaux. Beurrez-les légèrement, placez-les dans un plat à 
four bien beWTé, cassez délicatement un œuf au centre de 
chaque anneau, salez et poiVl·ez légèrement et entourez 
chaque œuf d'une cuillerée de crème. Faites cuire au four 
préchauffé à 180° (4 au thermostat) pendant 10 minutes 
environ, jusqu'à ce que les blancs commencent à prendre. 
Prenez grand soin de ne pas trop les cuire et, surtout, de ne 
pas toucher aux jaunes pendant la cuisson. Servez très chaud. 

C. lfERlllAN SENN 
BREAK.J.' AST OISHES AND SA VOURlES 

Œufs à la crème aigre 
Eggs with Sou1·ed Cream 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Crème aigre 

Rondelles de pain gril lées de 7 cm 
de diamètre, évidées ou centre 
sur 3 à 4 cm de diamètre 

Sel el poivre 

8 
15 cl 

8 

lait 8 cuillerées à café 

Mettez les anneaux de pain grillé dans un grand plat à four 
plat et bien beurré sans qu'ils chevauchent. Versez autant de 
crème aigre qu'ils poWTont en absorber sans devenir pâteux 
et cassez délicatement un œuf au cenb:e de chaque anneau. 
Salez et poivrez légèrement les œufs et nappez chacun d'une 
cuillerée à café de lait. Faites cuire au four préchauffé à 200° 
(6 au thermostat) pendant 16 minutes, jusqu'à ce que les 
blancs soient pris mais pas durs et servez immédiatement. 

AMBROSE TŒATH 
GOOD BREAJO'ASTS 

Croustades d'œuf au cresson 
Baked Eggs in a Grust with Watercress 

Pour préparer Les croustades, ?'eportez-vous aux explications 
données à la page 87. 

Pour 4 personnes 
Œufs de gros calibre 4 

Croustades 4 
Grosses bottes de cresson parées 2 
Beurre 175 g 
Sel et poivre 

Grosses ciboules 3 
farine 2 cuillerées à soupe 

lait 35 cl 
Muscade rôpée 

Faites fondre 60 g de bewTe, badigeonnez-en l'intérieur et 
l'extériew· des croustades à l'aide d'un pinceau et faites-les 
cuire 10 minutes sur une plaque, au four préchauffé à 180° 
(4 au thermostat). 

Portez à ébullition une petite casserole d'eau salée. Réser­
vez 16 beaux brins de cresson pour la décoration et jetez le 
reste dans l'eau bouillante avec les ciboules. Laissez-les 
blanchir une minute, égouttez-les, rafraîchissez-les à l'eau 
froide puis enveloppez-les dans un vieux napperon et pressez 
fermement pour les sécher. Réduisez en purée au robot 
ménager et réservez. 

Dans une petite casserole, faites fondre 30 g de beurre. 
Incorporez la farine et fouettez sur feu doux pendant 4 minu­
tes. Délayez lentement ce roux avec 25 cl de lait, salez, 
poivrez et muscadez et laissez cuire pendant 16 minutes à feu 
doux. Ajoutez la pw·ée de cresson en fin de cuisson et laissez 
mijoter cette sauce encore 10 minutes. Elle doit être très 
épaisse. Enduisez l'intériew· des croustades avec les deux 
tiers de cette sauce. Cassez un œuf dans chaque croustade et 
remettez-les de 10 à 12 minutes au fow·. (Les blancs doivent 
être pris et les jaunes encore liquides.) 

Mettez la casserole contenant le reste de sauce à feu doux. 
Incorporez au fouet le reste de lait et portez à ébullition. Hors 
du feu, incorporez au fouet le reste de beWTe. Goûtez 
l'assaisonnement. Versez la sauce sur quatre assiettes chau­
des. Placez une croustade au milieu et décorez avec les brins 
de cresson réservés. 

JUDITH OL~EY 
COMFORTING I"OOD 



Jaunes d'œufs sur canapé 
Rossi d'uovo al canapè 

Pour 6 personnes 
Jaunes d'œufs 

Tronches épaisses de pain 
débarrassées de la croûte 

Beurre 

Souce Béchamel (page 167) 
Parmesan rôpé 

Cannelle en poudre ou muscade rôpée 

Sel 

6 

6 

60 9 
30 cl 
45 g 

2 pincées 

1 pincée 

Faites un creux au centre de chaque tranche de pain en 
prenant soin de ne pas couper jusqu'au bout. Faites-les dorer 
dans le bew·re. Placez-les dans un plat four et mettez un 
jaune d'œuf dans chaque Cl'eux. Faites chauffer la béchamel à 
feu doux et incorporez le fromage, la cannelle ou la muscade 
et le sel. Laissez tiédù· puis versez cette sauce sur le pain et 
sur les jaunes d'œufs. Faites cuire au four préchauffé à 180° 
(4 au thermostat) pendant 15 minutes envù·on, sans laisser les 
œufs durcir. Servez chaud. 

PEJ,LEGRINO ARTUSl 
LA SCIENZA lN CUCINA E L'ARTE 01 AiANGlAR BENE 

Œufs au gratin 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Mie de poin émiettée 

Beurre 

Jaunes d'œufs 

Anchois dessolé, levé en filets, 
rincé et hoché 

4 

1009 
100 9 

6 

Persil hoché cuillerée à soupe 

Ciboule hochée cuil lerée à soupe 

Echalote hachée menu 

Sel el poivre 

On garnit le plat sur lequel on doit servir d'un gratin fait avec 
la mie de pain, 60 g de beurre, les jaunes d'œufs, l'anchois, le 
persil, la ciboule, l'échalote. Le tout haché et mêlé, on pose le 
plat sur un feu doux (ou on le met au four préchauffé à 200°, 
7 au thermostat) pendant 10 minutes environ; lorsque Je 
gratin commence à s'attacher, on casse les œufs dessus, on les 
assaisonne de poivre et de sel. 

On passe quelques minutes au four chaud ou sous un gril 
cbaud pour faire prendre les blancs et l'on sert. 

NOUVEAU MANUEL DE LA CUISlNIÈRE 
BOURGEOISE ET ~CONOMlQUE 

Œufs à la slovaque 
Eier auf Slowakisclw Art 

Pour 4 personnes 
Œufs, blancs séparés des jaunes 
et battus en neige 

Tronches de pain blanc grillées 

Lait 

Sel et poivre 

8 

8 
30 cl 

Faites tremper les tranches de pain grillé dans le lait pendant 
une minute puis rangez-les dans un grand plat à four peu 
profond et beurré. Salez les blancs en neige et étalez-les sw·le 
pain en laissant un creux au centre. Mettez les jaunes d'œufs 
dans les creux, salez et poivrez-les. Faites cuire au four 
préchauffé à 180° (4 au thermostat) pendant 15minutes 
envù·on, jusqu'à ce que les jaunes et les blancs soient pris. 
Servez immédiatement. 

ELEK MAGYAR 
KOCHBUCH FÜR l''ElNSCHMECKER 

Œufs à la cantalienne 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Fromage de Contai râpé 
ou coupé en fines lamelles 

Sel el poivre 

Beurre 

8 
75g 

Crème froîche 3 cuillerées à soupe 

Prendre deu.x œufs par convive. Sépm·er le blanc du jaune. 
Battre les blancs très fermes et, au dernier moment, saler et 
poivrer légèrement. Beurrer un plat à gratin rond assez 
profond. Etaler les blancs en neige et ménager en creux 
autant d'emplacements qu'il y a de jaunes. Placer les jaunes 
dans ces emplacements, napper chaque jaune d'une cuillerée à 
café de c1·ème fraîche. Parsemer le plat. de fromage de Cantal 
coupé en fines lamelles. Passer au four (préchauffé à 180°, 
4 au thermostat) 10 minutes. 

EUGÉNIE BRAZli::H 
LES SECRETS DE LA MÈRE BRAZTER 
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Œufs à l' antidame 
Eggs the A-ntidame Way 

Le titre de cette 1·ecette du xvmc siècle signifie probableme11t 
q1te ses ing1·édients étaient considérés comme trop forts pour 
les goûts féminins raffinés. 

Pour 6 personnes 
Œufs 10 

Huîle d'olive Bel 
Persil haché menu 2 cuillerées à soupe 

Ciboulette ciselée 2 cuillerées à soupe 

Anchois dessolés, levés en filets, 
rincés, épongés et hochés menu 

2 

Cêlpres hochées menu cuillerée à soupe 

Sel, poivre et muscade rôpée 

Jus de citron 

Versez l'huile d'olive dans un plat de service allant au feu et 
cassez six œufs dedans. Faites-les cuire à. feu doux jusqu'à ce 
que les blancs soient juste pris et les jaunes encore moelleux. 
Pendant ce temps, séparez les jaunes des blancs des quatre 
œufs qui restent. Montez les blancs en neige et battez les 
jaunes avec le persil, la ciboulette, les anchois et les câpres. 
Salez, poivrez, muscadez légèrement et citronnez. Incorporez 
les blancs en neige et versez cet appareil dans Je plat. 
Passez-le quelques minutes au four préchauffé à 200° (6 au 
thermostat) jusqu'à ce que le dessus soit légèrement pris. 
Servez chaud. 

VINCENT DE LA CHAPELLE 
u; CUJStNJER MODERNE 

Œufs frits à l'espagnole 
Huevos fritos a la espanota 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Huile d 'olive 

Gros oignon hoché 

Tomates mûres, pelées et hochées 

Poivrons épépinés et hochés 

Sel 

Pain grillé coupé en triangles (facultatif) 

4 

12 cl 

500g 
3 

Dans une casserole contenant 4 cuillerées à soupe d'huile 
chaude, faites légèrement fondre l'oignon, les tomat-es et les 
poivrons. Salez, couvrez et. laissez mijoter à feu doux pendant 
40 minutes, jusqu'à ce que les légumes aient la consistance 
d'une purée épaisse. Mettez cette purée dans un plat de 
service chaud. 

lOO 

Faites frire les œufs dans le reste d'huile, en les cassant 
d'abord dans une tasse et en les faisant glisser dans l'huile 
chaude, selon le goût. 

Quand ils sont cuits, posez-les sw· la purée de légumes et 
servez. Vous pouvez accompagner ce plat de croûtons. 

MARIA PILAR JEREZ 
TU COCINA 

Œufs à la Clémentine 

Pour 4 personnes 
Œufs 4 

Tronches de pain 4 

Beurre 60 g 

Gruyère rôpé 60 g 

Vin blanc 3 ou 4 cuillerées à soupe 

Sel el poivre de Cayenne 

Tailler des toasts sur du pain de mie ou à défaut sw· du pain 
ordinaire. Faire griller ces toasts avec un peu de beurre placé 
dans une poêle; d'autre part faire dissoudre dans une casse­
role le gruyère avec Je vin blanc. Assaisonner de sel et 
Cayenne, verser cette fondue de fromage sur les toasts, puis 
poser sw· chacun un œuf cuit à la poêle dans du beurre 
brûlant; lorsque Je plat est garni de tous les œufs nécessaires, 
il faut le passer 2 minutes au four (préchauffé à 200°, 6 au 
thermostat) afin de cuire légèrement le dessus des œufs et 
faire ainsi miroiter le jaune, ce que l'on ne peut faire à la 
poêle. Servir aussitôt, c'est fameux. 

LF. CORDON BLEU 

Œufs frits farcis 
Ova f?·ictellate piene 

Pour 6 personnes 
Œufs entiers 

Jo unes d'œufs 

Huile 

Parmesan rôpé 

Menthe hochée menu 

Persil hoché menu 

Raisins secs 

Poivre 

Jus d'oronge ou verjus 

Gingembre en poudre 

12 
4 

15 cl 
60g 

2 cuillerées à soupe 

2 cuillerées à soupe 

60g 

Bel 

Faites chauffer l'huile dans une poêle et cassez-y les œufs, 
quatre par quatre. Faites-les frire à feu doux, en les arrosant 
d'huile pour que les jaunes prennent dans une enveloppe 



ferme de blanc. Enlevez-les ensuite délicatement de la poêle. 
Quand tous les œufs sont frits, incisez le blanc sur le côté 

et enlevez soigneusement tout le jaune que vous mettez dans 
une terrine. Incorporez les jaunes crus, le fromage, la 
menthe, le persil, les raisins secs et poivrez légèrement. 
Mélangez bien. Farcissez les blancs frits de cet appareil et 
faites-les frire à nouveau, quatre pa1· quatre, en les retour­
nant souvent pendant 5 minutes, jusqu'à ce que la farce soit 
cuite. Dressez-les su1· un plat de service chaud, arrosez de jus 
d'orange ou de verjus et saupoudrez de gingembre. 

EMILIO FACCIOLI (RÉDACI'EUR) 
ARTE DELLA CUCINA 

Œufs grillés au mouton 
GriUed Eggs with Mutton 

Pour faire le lait de coco, versez 6 cuinerées à soupe environ 
d'ea1t bottillante sur 2 cuiLlerées à soupe de pulpe de noix de 
coco râpée. Au bout de 5 minutes, passez le tout dans un linge 
et pressez pour en extraire tout le lait. 

Pour 6 personnes 
Œufs 

Mouton ou agneau coupés en dés 

Caillé 

Sel 

Gros oignons émincés 

Ghî 

Lait de coco 

Safran en poudre délayé dans 
1 cuillerée à soupe de lait 

Pâte au gingembre: 

6 
1 kg 

250 g 

4 

4 cuillerées à soupe 

2 pincées 

Morceau de gingembre frais de 5 mm de long 

Oignon hoché menu 

Gousses d'ail pilées 10 

Maso/a: 
Piments rouges séchés épépinés 6 
Gousses de cardamome 8 
Groins de poivre 2 
Graines de cumin 2 pincées 

Morceau de curcuma de 6 mm de long 

Graines de coriandre cuillerée à soupe 

Bâton de cannelle de 2,5 cm de long 

Oignon hoché 

Préparez la pâte au gingembre et le masala en pilant les 
ingrédients séparément dans un mortier ou au mixer. Réser­
vez dans deux terrines séparées. 

Faites mariner la viande avec le caillé et un peu de sel 
pendant une heure. Faites légèrement dorer une cuillerée à 
soupe d'oignon émincé dans un peu de ghi préalablement 
chauffé pendant 10 minutes. Ajoutez la pâte au gingembre el 
laissez-la prendre une coloration très foncée. Ajoutez ensuite 
la préparation au mouton et laissez cuire à feu modéré 
pendant 15 minutes environ, jusqu'à ce que la viande soit 
presque tendre. Reth·ez du feu. 

Dans une autre casserole contenant encore un peu de ghl 
chaud, faites légèrement dorer le reste d'oignon et ajoutez le 
masala. Quand les oignons sont bien dorés, ajoutez la prépa­
ration au mouton et laissez cuire jusqu'à ce que la viande soit 
tendre. Incorporez le safran et mélangez intimement. Salez 
selon le goût, cassez les œufs sur la viande et faites-les 
prendTe sous le gril. Servez immédiatement. 

PREMlLA LAL 
THE E:GC AND CHEESE COOK BOOK 

Œufs sur le plat à la sauce crevette 
Uova alla salsa di gambe?·o 

Vous pouvez prépare?· ces œufs dans des ramequins, les 
napper de sa.uce à ?ni-cuisson et te1-miner en les passant sous 
le gril. Cette recette peut se1·vir d'entrée pottr 6 personnes. 

Pour 3 personnes 
O:uf:. 

Crevettes roses non décortiquées 

Beurre 

Huile d'olive 

Oignon hoché menu 

Persil hoché 

Sel 

Pignons grillés et pilés 
dans un mortier 

6 

150 g 

75 9 
1 cuillerée à soupe 

30 9 
2 cuillerées à soupe 

1 pincée 

15 g 

Eau chaude 5 ou 6 cuillerées à soupe 

Dans une casserole contenant 30 g de beurre fondu avec 
l'huile, faites revenir l'oignon et le persil à feu doux pendant 
10 minutes environ, jusqu'à ce que l'oignon soit transparent. 
Ajoutez les crevettes et le sel et laissez cuire 10 minutes. 
Ajoutez les pignons, puis versez l'eau 5 minutes après, 
couvrez et faites mijoter pendant 30 minutes à feu très doux. 
Pilez le contenu de la casserole dans un mortier et tamisez la 
sauce obtenue. 

Faites cuire les œufs dans le reste de beurre jusqu'à ce que 
les blancs soient à peine pris. Faites-les glisser sur un plat de 
service chaud et nappez-les de sauce que vous aurez réchauf­
fée avant de servir. 

C.B. ET GIOVA}.f.,'l RATTO 
CUCINIEkA GENOVESE 
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LES ŒUFS ENTIERS 

Œufs gratinés 
Pour 4 personnes 
Œufs durs 8 
Jaunes d'œufs crus 2 
Mie de pain émieHée 60 9 
Fines herbes hachées 4 cuillerées à soupe 

Beurre ramolli 50 g 

Gruyère râpé 50 g 
Crème fraîche 2 cuil lerées à café environ 

Sel et poivre 

Pelez les œufs durs pendant qu'ils sont encore chauds et 
coupez-les en deux; retirez les jaunes et travaillez-les avec la 
mie de pain, finement émiettée et imbibée avec les jaunes 
d'œufs crus, les herbes, 25 g de beun·e, le fromage, suffisam­
ment de crème pour que le mélange soit moelleux. Salez et 
poivrez. Farcissez les blancs d'une partie du mélange, étendez 
le reste dans un petit plat à gratin beurré, ajoutez les œufs 
farcis, parsemez de parcelles de beun·e, couvrez d'une feuille 
d'aluminium et mettez au four (préchauffé à 200°, 6 au 
thermostat) de 6 à 6 minutes. Retirez l'aluminium et laissez 
gratiner une minute. 

NINETTE LYON 
LES ŒUFS 

Œufs farcis à la bourguignonne 

Ce plat s'accompagne bien d'un champagne nature ou d'un 
bourgogne ordinaire. 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Mie de pain trempée dans 10 cl 
de crème fraîche épaisse 

Beurre ramolli 

Persil hoché 

Ciboule hochée 

Sel et poivre 

Quatre-épices 

Muscade râpée 

Jaunes d'œufs 
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8 
125 g 

125 9 
1 cuillerée à soupe 

2 cuillerées à soupe 

2 

Sauce bourguignonne: 
Beurre 30 g 

tv\oigre de jambon coupé en dés 60 g 

Petit oignon haché très fin 

Echalotes hachées très fin 2 
Vin de Bourgogne 25 cl 
Farine cuil lerée à soupe 

Bouillon (page 165) réduit de moitié 25 cl 
Truffe coupée en lames 

Faites dw·cir les œufs, épluchez-les, fendez-les en deux dans 
leur longueur. Enlevez les jaunes, mettez-les dans un mortier 
avec la mie de pain trempée, le beurre, le persil, la ciboule, 
sel, poivre, une pointe des 4 épices, un rien de muscade râpée, 
les jaunes d'œufs crus. Pilez bien et passez au tamis. 

Farcissez la moitié de vos œufs dw-s avec cette composi­
tion en leur donnant la forme de l'œuf entier, rangez-les dans 
un plat dont le fond sera garni du reste de farce. Mettez ce 
plat au four doux (préchauffé à 170°, 3 au thermostat, 
pendant 15 minutes environ) pour bien dorer vos œufs sans 
les dessécher. 

Servez-les avec une sauce bow·guignonne que vous aurez 
préparée de la façon suivante: faites revenir dans la moitié du 
beurre, dans une casserole, le maigre de jambon, l'oignon et 
l'échalote hachés. Quand le tout a pris couleur, mouillez avec 
le vin, laissez réduire. l<"'aites un roux (avec le reste de beun-e 
et la farine), mouillez avec cette sauce passée au tamis et 
allongée du bouillon bien réduit. Laissez mijoter jusqu'à 
consistance bien onctueuse (15 minutes environ). Ajoutez la 
truffe coupée en lames, servir très chaud. 

Pour 4 personnes 
Œufs durs 

Champignons 

Echalote 

Persil hoché 

GASTON DERYS 
LES PLATS AU VIN 

Œufs au gratin 

Souce tomate (page 167) 
Sel et poivre 

Beurre fondu 

Chapelure 

8 
90 g 

1 cuillerée à soupe 

Sel 

40 9 
2 cuillerées à soupe 

Partagez les œufs durs par le milieu. Enlevez les jaunes que 
vous hacherez avec les champignons, l'échalote et le persil. 
Mélangez bien puis ajoutez la sauce tomate, sel, poivre, 



15 g de beru-re. Laissez cuire cette farce quelques minutes. 
Rangez les blancs sur le fond d'un plat à gratin. Remplis­

sez-les de la préparation ci-dessus; chapelurez; recouv1·ez du 
reste de beurre et faites dorer au fow- (préchauffé à 200•, 6 au 
thermostat) pendant 15 minutes environ. 

LA CUISINE LYONNAISE 

Œufs durs frits dans une enveloppe 
de porc haché 

Yuk Ye?'ng Chung-Dahn 

Pour 4 personnes 
Œufs durs 4 
Porc très finement haché 200 g 
Sel 1/2 cuillerée à café 

Souce de soja 1 cuillerée à soupe 
Vin de riz ou xérès 2 cuillerées à café 

Ciboules hochées 2 
fécule de moïs 1 cui llerée à soupe 

Huile de friture 

Laitue coupée en chiffonnade 

Ajoutez le sel, le soja,_ le vin de riz ou le xérès, les ciboules et 
la fécule au porc. Ecrasez et mélangez le tout jusqu'à 
obtention d'un appareil très homogène. 

Enrobez uniformément chaque œuf du quart de cet appa. 
reil. Faites frire ces œufs dans l'huile de 5 à 10 minutes, 
jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. Égouttez-les et coupez-les 
en deux dans le sens de la longueur. 

Servez sur un lit de chiffonnade de laitue. 
JOHN D. REYS 

FOOD FOR THE EMl'EROR 

Œufs farcis au sucre 
Les épices rot~ges (spezie) sont des épices composées contena:nt 
des pinwnts broyés. Vous pouvez tes 1·emplacer pa?· des épices 
composées ordinaires additionnées d'une pincée de Cayenne. 

Pour 4 personnes 
Œufs 8 
Sucre en poudre 1 cuillerée à soupe 

Epices rouges 1 cuillerée à café 

Lait 2 à 3 cuillerées à soupe 

Faites dm·cil' les œufs. Coupez-les en deux dans le sens de la 
longueur. Retirez les jaunes, travaillez-les avec le sucre et les 
épices rouges, ajoutez un peu de lait, tout juste pour rendre la 
pâte moelleuse. 

Garnissez les œufs de cette farce et déposez-les dans un 
plat allant au four et largement beurré. Fow- moyen (pré­
chauffé à 180•, 4 au thermostat, 15 minutes environ). 

MARIA NUNZL-\ FLLlPPlNl 
LA CUISINE CORSE 

Œufs farcis 
Uova ripiene 

Vous pouvez remplacer les pommes de terre de cette entrée 
chaude par une couche d'épinards, de petits pois ou de tout 
autl'e légume cuit. 

Pour 6 personnes 
Œufs durs coupés en 2 
dans le sens de la longueur 

Beurre 

Mie de pain trempée 
dons du lait et exprimée 

Parmesan rôpé 

Champignons séchés ramoll is 
dons de l'eau chaude 

Persil hoché 

Sel 

Pommes de terre coupées en 1ronches 

6 

60 g 

20 g 

2 cui llerées èl soupe 

15 g 

1 cuillerée à soupe 

350 g 

Enlevez les jaunes d'œufs et pilez-les avec 30 g de bewTe, le 
pain, le fromage, les champignons, le persil et du sel. 
Remplissez les blancs d'œufs de cette farce. 

Faites revenir les tranches de pommes de terre dans Je 
reste de beurre jusqu'à ce qu'elles soient tendres et d01·ées. 
Rangez-les au fond d'un plat de service allant au four et posez 
les demi-œufs farcis dessus. Faites réchauffer les œufs 
10minutes au fow- préchauffé à 180° (4 au thermostat). 

PELLEGRINO AR'rUSI 
LA SCŒNZA IN CUCINA E L'ARTE DI MANGIAR BENE 
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LES ŒUFS ENTIERS 

Œufs farcis dorés 
Kai Kuam 

Au Laos, on préparait traditionnellement ce plat avec un 
«caviar» d'œufs de Pangasianodon gigas, poi.sson chat géant 
dt~ Mékong. Cette espèce étant devenue extrêmement rare 
mênw au Laos, on utilise déso1-mais des œufs fumés d'un 
autre poisson, d'eau douce de préfét·ence. 

Le nuoc mam est une sauce de poisson fermenté vendue en 
bouteille dans les épiceries asiatiques. Si vous ne trouvez pas 
d'œufs de cane, remplacez-les par 4 œufs de pottle. 

Pour S personnes 
Œufs durs coupés en 2 dons 
le sens de la longueur 

Œufs de cane battus 

Porc maigre hoché 

Têtes d'ail 

Echalotes 

Œufs de poisson fumés 

Nuoc mom (focultotif) 

Poivre 

feuilles de coriandre 
hochées menu 

Saindoux 

10 

3 
60 g 

2 
5 

2 cuillerées à soupe 

1 à 2 cuillerées à soupe 

2 cuillerées à café 

2 cuillerées à soupe 

2 cuillerées à soupe 

Faites revenir le porc dans une casserole sans matière grasse 
2 minutes environ, jusqu'à ce qu'il dégage un bon arôme. 

Enlevez les jaunes des œufs dw·s. Faites cuire l'ail et les 
échalotes sous la braise ou au four préchauffé à 200° (6 au 
thermostat) pendant 20 minutes, jusqu'à ce qu'ils soient ten­
dres. Épluchez-les et pilez-les dans un mortier avec les jaunes 
d'œufs durs, le porc et les œufs de poisson. Goûtez. Si 
l'appareil n'est pas assez t·elevé, ajoutez un peu de nuoc mam. 
Ajoutez ensuite la moitié du poivre et de la coriandre. 
Mélangez intimement et farcissez les blancs d'œufs avec cet 
appareil. Reconstituez les œufs. 

Mettez le saindoux dans un wok ou dans une grande 
sauteuse à feu vif. Quand il est chaud, trempez les œufs farcis 
dans les œufs de cane battus et faites-les dorer. 

Disposez les œufs farcis dorés sw· un plat de service, 
garnissez-les du reste de poivre et de coriandre et servez-les 
chauds ou tièdes. 

104 

PHIA SINC 
TRADlTlONAL RECIPES OF LAOS 

Œufs à la provençale 
La rocambole, appelée aussi ail ou échalote d'Espagne ou 
d'Égypte, est voisine de l'échalote 1nai.s moi?lS âcre que l'ail. 

Pour 4 personnes 
Œufs durs émincés 8 
Beurre 30 g 
Farine cuil lerée à soupe 

Persil hoché menu 3 cui llerées à soupe 

Ciboules hochées 2 
Echalotes hochées 2 
Rocombole hochée 30 g 

Sel et poivre 

Muscade rôpée 

Crème fraîche épaisse 4 cuillerées à soupe 

Huile 17 cl 
Bigarade, jus passé 

Mettez dans une casserole le beurre, la farine, persil, ciboule, 
échalotes, rocambole, le tout bien haché, sel, poivre et 
muscade; délayez avec la crème, l'huile, tournez sur le feu. 

Quand elle est un peu liée et que l'huile est bien mariée (au 
bout de 15 minutes environ), jetez-y vos œufs, faites chauffer 
le tout, mettez ce qu'il faut d'assaisonnement, grand jus de 
bigarade et servez chaud. 

MARIN 
LBS DONS DE COMUS 

Œufs mollets à l'églefin 
Mottet Eggs with Haddock 

Pott?" faire les œufs mollets, repot·tez-vous aux explications 
données aux pages 24 et 25. Vous pO'uvez cuire l'églefin au 
fou?· ou le pocher jusqu'à ce q u!it s'effeuille rapidement. 

Pour 4 personnes 
Œufs mollets écalés 4 

Eglefin cuit et effeuillé 250 g 

Souce Béchamel (page 161) 25 cl 
Crème fleurette 12 cl 
Sel et poivre 

Gousses d'ail hochées menu 2 
Huile cuillerée à soupe 

Tenez les œufs écalés au chaud dans une grande terrine d'eau 
chaude. Portez la béchamel à ébullition, incorporez la crème 
et faites bouillir rapidement pendant 5 minutes. Salez et 
poivrez selon le goût. 

Avec la lame d'un couteau, éc1·asez l'ail en pommade avec 



deux pincées de sel. Faites cuire cette pommade dans l'huile 
pendant quelques minutes puis ajoutez le poisson. Incorporez 
progressivement au fouet les trois quarts de la béchamel. 
Vérifiez l'assaisonnement. Dressez cette préparation sur un 
plat de service chaud. Sortez les œufs de l'eau, égouttez-les et 
disposez-les sur le poisson. Nappez-les du reste de béchamel 
et servez au déjeuner, avec du pain grillé ou aillé. 

JOSÉ WILSON (RÉDACTRICE) 
HOUSE At-.'0 CARDEN'S ~EW COOK BOOK 

Œufs à la mode d'Ibiza 
Guisat d'ous 

La soubressade est une saucisse fumée; la butifarra t·essem­
ble au boudin noir. Vous pouvez les remplacer par tout autre 
saucisson ou saucisse grossièrement coupés. 

Pour 4 personnes 
Œufs durs coupés en 2 

Oignon hoché 

T am ote pelée et hochée 

Porc salé, soubressode 
et butifarra coupés en dés 

Huile d'olive 

Pommes de terre coupées en 4 

Fèves dérobées 

Petits pois écossés 

Sel et poivre 

Amandes ou pignons mondés 
et grillés pendant 5 minutes ou four 
à 230° (8 ou thermostat) 

Marjolaine 

4 

125 g 

1 cuillerée à soupe 

4 

125 g 

60 g 

60 g 

1 cuillerée à café 

Faites revenir l'oignon, la tomate et les viandes dans l'huile 
chaude pendant 10 minutes, jusqu'à ce que l'oignon soit 
tendre. Couvrez généreusement d'eau et ajoutez les pommes 
de terre, les fèves et les petits pois. Salez et poivrez. Faites 
CUÎl'e à feu modéré pendant 20 minutes environ, jusqu'à ce 
que les légumes soient tendres et la sauce épaisse. 

Dans un mortier, pilez les amandes ou les pignons avec la 
marjolaine en ajoutant quelques cuillerées de sauce, jusqu'à 
obtention d'une pâte homogène que vous incorporez à la sauce 
avec les œufs. Réchauffez. Laissez reposer quelques minutes 
bors du feu avant de servir. 

LUIS RIPOLL 
NUESTRA COCII\A: 600 RECETAS DE MALLORCA. 

MENORCA, LBIZA Y FORMENTERA 

Œufs à la tripe 
Le titre de cette recette indique qu'elle a la même texture que 
des tripes aux oignons. Pour enrichir la consistance et la 
couleur de la sauce, vous potwez y incorporer 2 ou 3 jaunes 
d'œufs crus et une cu.ille1·ée à soupe de persil haché avant 
d'ajouter les tranches d'œufs. 

Pour 6 personnes 
Œufs frais 12 
Beurre 125 9 
Oignons émincés 6 
Sel et poivre 

Farine 1 cuillerée à soupe 
Crème fleurette ou très bon lait 25 cl 

Faites durcir les œufs et coupez-les par tranches; d'autre 
part, mettez dans une casse1·ole le beurre et les oignons 
coupés pa1· tranches; assaisonnez-les de sel et de poivre, et 
modérez le feu, afin qu'ils cuisent dans le beurre sans roussir 
(8 à 10 minutes). Saupoudrez-les de farine; mouillez de crème, 
ou, à défaut de crème, de très bon lait; laissez chauffer la 
sauce pow· lui donner une bonne consistance (de 25 à 30 
minutes, à feu doux, en remuant); faites-y sauter les œufs 
durs un instant seulement, en évitant de les laisser bouillir; et 
servez très chaud. Les œufs à la tripe peuvent être préparés 
exactement de la même manière en substituant aux oignons 
des concombres épluchés et coupés en petits dés. 

JULES BRETEUIL 
LE CUISIXIER EUROPÉEN 

Œufs durs au pistou 
Le pistou doit se préparer avec du basilic frais. Le basilic 
séché ne don'ne pas le même goût. 

Pour 4 personnes 
Œufs durs 4 
Basilic frais hoché 4 cuillerées à soupe 
Parmesan râpé 45 g 
Gousses d'ail 3 
Sel et poivre 

Huile d'olive 10 à 15 d 

Coupez les œufs en deux et disposez-les sw· un plat. Dans un 
mortier ou un mixer, pilez l'ail avec 1 pincée de sel, puis 
ajoutez le basilic en pilant toujours l'huile et le fromage 
simultanément afin que la sauce ait la consistance d'une 
pommade. Étendez-la sur les œufs et laissez macérer au 
moins une demi-heure avant de servir. 

NINETIE LYON 
LES ŒUFS 



LES ŒUFS ENTIERS 

Œufs à la négligence 
Pour 4 personnes 
Œufs durs 8 
Beurre 90 g 

Fines herbes 4 cui llerées à soupe 

Ciboules hachées menu 60 g 

Sel et poivre 

Muscade râpée 

Câpres 1 cui llerée à soupe 

Vinaigre 1 à 2 cuillerées à soupe 

Croûtons passés ou beurre 30 g 

Persil haché 1 cui llerée à soupe 

Coupez les œufs durs par la moitié, passez-les à la poêle avec 
beurre blanc, fines herbes, ciboules bien menues, assaisonnés 
de sel, poivre, muscade, câpres et vinaigre; ganrissez de pain 
frit et de persil. 

PlERRE DE LUNE 
LE NOUVEAU CUlSlNŒR 

Gratin d'œufs durs à la crème d'oseille 
Pour 4 à 6 personnes 
Œufs durs coupés en 2 6 
Oseille 300 g 
Sel et poivre 

Beurre 125 g 
Mie de pain émiettée 40 g 

Crème fraîche épaisse 25 cl 

Si votre oseille est jeune et tendre, ciselez-la et faites-la 
doucement étuver avec un peu de sel dans 40 g de beurre. Si 
elle est plus vieille, plongez-la d'abord dans de l'eau bouillan­
te, égouttez-la dès la reprise de l'ébullition et faites-la étuver 
dans 40 g de beurre sans cesser de remuer, pendant 20 
minutes environ, jusqu'à ce que le liquide se soit évaporé et 
que l'oseille ait fondu en purée. Incorporez progressivement 
la crème fraîche, en la laissant absorber l'oseille et épaissir 
avant d'en ajouter. Poivrez et goûtez avant de saler. 

Pendant ce temps, faites légèrement dorer les miettes de 
pain dans Je reste de beurre, à feu doux et en remuant. 

Beurrez un plat à four suffisamment grand pour contenir 
les œufs. Rangez-y les œufs côte à côte, côté coupé vers le 
haut. Masquez-les uniformément de crème d'oseille chaude. 
Parsemez toute la sw·face de miettes dorées et faites cuire au 
four préchauffé à 200° (6 au thermostat) 15 minutes envil·on, 
jusqu'à ce que le gratin soit réchauffé et doré. 
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RICUARD OLNEY 
SIMPLE FRENCH FOOD 

Œufs durs Villemont 

Pour 4 personnes 
Œufs 8 
Oignons nouveaux 300g 
Poivron rouge 

Feuilles de blettes 50 g 

Beurre 75 g 

Farine 10 g 

Loif tiède 10 cl 
Sel et poivre 

Muscade râpée 

Crème double 15 cl 

Après avoir épluché et coupé les oignons en 2, enlever un 
demi-centimètre sw· chaque moitié du côté de la racine, et de 
la pousse, ceci pour 2 raisons: éviter l'âcreté et sw-tout pour 
que les rondelles d'oignons se détachent bien les unes des 
autres. Émincer ensuite aussi finement et régulièrement que 
possible les moitiés d'oignons. Couper le poivron en fines 
lanières. Laver les feuilles de blettes et les émincer grossiè­
rement à cru. 

Dans une casserole plate appelée sauteuse, faire chauffer 
le beurre. Dès qu'il est fondu, y jeter les oignons, les laisser 
revenir 5 minutes en remuant à l'aide d'une spatule en bois. 
Couvrir le récipient et laisser étuver à feu doux une quinzaine 
de minutes, ajouter les feuilles de blettes et laisser cuire sans 
coloration pendant 5 minutes. Saupoudrer avec la farine. 
Cuire quelques instants en remuant. Ajouter alors le lait 
tiède petit à petit, et remuer vivement pow· assw·er le 
mélange sans faire de grumeaux. Assaisonner de sel et de 
poivre et d'un soupçon de muscade râpée. Laisser bouillir très 
doucement pendant 20 minutes. Rajouter alors la crème, et 
ramener à ébullition. Goûter et rectifier l'assaisonnement. 

Pendant que la sauce est en marche, s'assw·er que les œufs 
ne sont pas fêlés. La méthode est simple, il suffit de les 
toquer l'un à l'autre p1·ès de l'oreille. Si on entend un bruit de 
vaisselle fendue, t·éserver cet œuf à un autre usage. Les 
ranger avec précaution dans une passoire que l'on plongera 
dans une grande casserole d'eau bouillante salée. Les laisser 
cuire 9 minutes et les passer à l'eau froide suffisamment pow­
pouvoir les garder dans la main. Retirer leur coquille et les 
conserver dans une casserole d'eau chaude légèrement salée. 
Les couper par la moitié et les ranger dans un plat en 
porcelaine allant au four (les œufs altèrent l'argent). Les 
recouvrir de la sauce, laisser mijoter une ou deux minut-es à 
feu doux et servir. 

N.B.: en arrière-saison, il est recommandé de blanchir les 
oignons émincés pendant 5 minutes. 

JEAN ET PIERRE TROISGROS 
CUISINIERS A ROANNE 



Fricassée d'œufs de Lady Powis 
A Fricassy of Eggs: Lady Powis's Receipt 

Recette extraite d'u11 01Lvrage dont le sous-titre indique cSe­
C1·ets d'u?te maîtresse de maison du xvue siècl~ ... 

Pour 6 personnes 
Œufs durs émincés 

Jaunes d'œufs 

Beurre 

Bordeaux ou vin blanc 

Anchois dessolé, levé en filets, 
rincé, épongé et hoché 

Fines herbes 

Oignon râpé 

Zeste de citron râpé 

Muscade râpée 

6 
6 

60 g 
15 cl 

cuillerée à café 

cuillerée à café 

cuil lerée à café 

Faites chauffer les rondelles d'œufs durs dans une poêle avec 
le beurre. Quand elles sont chaudes, jetez le beurre et ajoutez 
le bordeaux ou le vin blanc dont. vous réservez une cuillerée à 
soupe, avec l'anchois, les fines herbes, l'oignon et le zeste de 
citron. Portez à ébullition. Au premier bouillon, jetez les 
jaunes d'œufs préalablement battus avec le vin 1·éservé et de 
la muscade. Laissez épaissir un peu et servez. 

REBECCA PR1CE 
THE COMPLEATCOOK 

Les œufs Meulemeester 

Pour p·réparer les queues de crevettes, faites cuire 250 g de 
crevettes vivantes dans de t'eau bouillante salée pendant 5 
minutes. Égouttez-les et décortiquez-les en Téservant la chair 
des queu.es. 

Pour 4 personnes 
Œufs 6 
Beurre 75 9 
Moutarde de Dijon 1 cuillerée à soupe 
Persil et cerfeui l hochés 1 cuillerée à café 
Queues de creveHes épluchées 125 9 
Sel et poivre 

Crème fraîche épaisse 25 d 
Gruyère râpé 50 9 

Mett.ez à cuire l'espace de sept minutes à l'eau bouillante les 
œufs frais, plongez-les dans l'eau froide, retirez-les tout de 
suite, libérez-les de leur coquille. Encore chauds et mollets, 
émincez-les en vitesse dans une petite casserole contenant 
50 g de beurre, ajoutez la moutarde de Dijon, persil et 
cerfeuil hachés et les queues de crevettes fraîchement éplu-

chées. Assaisonnez de sel et poivre, mouillez avec la crème, 
agitez la queue de la casserole pour permettre à l'ensemble de 
bien s'amalgamer. 

Beurrez le fond d'un plat à gratin, versez le contenu de la 
casserole et sur Je plafond jetez en pluie le fromage râpé; 
au-dessus, éparpillez quelques dés de beurre; glissez au four 
très chaud (préchauffé à 240°, 9 au thermostat), laissez 
vivement gratiner pendant 5 minutes et servez sans tarder 
cette vieille recette brugeoise plusieurs fois centenaire et très 
appréciée dans les Flandres et en Hollande. Essayez-la! 

PAUL SOUILLARD 
LA CUTSINE AU COIN OU FEU 

Œufs durs à la farce 
Pour 4 personnes 

Œufs, dont 8 durs et 2 battus 

Oseille hochée 
Poirée hochée 

Jeune épinard hoché 

Feuilles de pourp1er hochées menu 
ou outres herbes fraîches (facultatif) 

10 

250 9 
250 9 
250 9 
lOO g 

CibouleHe hochée 2 cuillerées à soupe 
Persil hoché 2 cuillerées à soupe 
Beurre 60 9 
Sel 

Epices composées \12 cuillerée à café 

A la farce faite d'oseille, poirée, jeune épinard, pourpier et 
autres bonnes herbes que vous hacherez menu avec la cibou­
lette et persil, laquelle vous mettrez cuire dans un plat sur 
le réchaud à feu doux pendant 10 à 15 minutes avec beurre, 
sel et épices, ou bien la passerez par la poêle avec les 
assaisonnements, sus-dit étant cuite, vous y mêlerez les 
jaunes de quatre œufs durs bien émiettés, puis hors du feu 
vous y ajouterez les œufs battus et vous ferez épaissir en 
remuant, sur feu doux. 

Pour le servir, vous rangerez vos moitiés ou quartiers des 
quatre œufs durs restant proprement dessus y mett.ant si 
vous voulez les blancs desquels vous aurez émietté les jaunes. 
Vous servirez chaud. 

NICOLAS DE BONl\'EFONS 
LES DÉLICES DE LA CAMPAGNE 



LES ŒUFS ENTIERS 

la « bouillabaisse aux œufs» 
de la Nouvelle-Angleterre 

New England Egg Chowder 

On peut préparer une "bouillabaisse" onctueuse en rempla­
çant poisson et fruits de mer par des œufs. 

Pour 4 personnes 
Œufs durs émincés 

Biscuits ordinaires ou crackers émiettés 
et grossièrement écrasés 

Poivron vert coupé en dés 

Porc salé ou lord maigre cuits à l'eau 
et coupés en dés 

Oignons hochés 

Fromage doux râpé 

Sel 

Poivre 

Crème fleurette 

4 

90 g 

150g 
150 9 

175 9 

225 9 

Y2 cuillerée à cofé 

2 pincées 

60 cl 

Dans une cocotte bew·rée de 2litres, étalez une couche de 
miettes de biscuits, puis une couche de rondelles d'œufs durs 
et une couche de poivron, de porc salé, d'oignon et de 
fromage. Salez et poivrez. Continuez à remplù· ainsi la cocotte 
en salant et en poivrant chaque couche et en terminant par 
des miettes de biscuits. Versez la crème de manière à couvrir 
à peine la dernière couche. Faites cuire au four préehauffé à 
170° (3 au thermostat) de 20 à 30 minutes, jusqu'à ce que le 
dessus commence à dorer. Servez chaud. 

~fEL MARSHALL 
THE DELECTABLE EGG AND HOW TO COOK IT 
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Œufs en cocotte à la suisse 
Swi~s Egg Casserole 

Pour 6 personnes 
Œufs durs coupés en rondelles 

Œufs légèrement battus 

Beurre 

Sel et poivre 

Mie de poln émiettée 

Tomates pelées et coupées en tronches 

Anchois dessolés, levés en fi lets, rincés, 
épongés et hochés menu 

6 
6 

50 g 

4 

4 

Basilic hoché ou séché 1 cuillerée à café 

Ciboules hochées 50 g 

Persil hoché 30 g 

Crème fleurette 50 cl 
Muscade râpée 2 pincées 

BeurTez une cocotte. Foncez-la avec une couche de rondelles 
d'œufs dul'l:!. Salez. et puivrez.. Parsemez de miettes de pain. 
Couvt·ez avec une couche de tomates. Parsemez d'anchois, de 
basilic, de sel, de poivre, de ciboules et de persil. Continuez 
à alterner des couches jusqu'à épuisement des ingrédients. 

Incorporez la crème flew·ette et la muscade au.x œufs 
battus. Versez cet appareil dans la cocotte. Faites cuil'e au 
bain-ma1;e, au four préchauffé à 180° (4 au thermostat), 
pendant 40 minutes environ, jusqu'à ce que la préparation soit 
consistante. Servez chaud. 

PAULA PI':CK 
THE ART OF r.OOn ('OOKING 

Œufs Marie-louise 
Pour 4 personnes 
Œufs durs 6 
Pommes de terre cuites à l'eau 2 

Céleri-rove cuit à l'étuvée Y2 
Souce Béchamel (page 167) 50 cl 
Gruyère rôpé 30 g 

Chapelure 2 cuillerées à soupe 

Couper les œufs durs en rondelles. Émincer, pendant qu'elles 
sont encore chaudes, les pommes de terre cuites à l'eau et 
pelées. Ajouter aux œufs et aux pommes de terre le demi­
céleri-rave cuit à l'étuvée. Réunir sauce Béchamel œufs 
pommes de terre, céleri. Verser le tout dans un plat aÎ!ant a~ 
four, parsemer de gruyère râpé et chapelure et faire gratiner 
20 minutes au four (préchauffé à 200°, 6 au thermostat). 

toûUARD M. NTGNON (RtOACTEUR) 
LE LIVRE DE CUISINE DE L'OUEST-f:CLAlR 



Œufs au gratin 
Pour 4 personnes 
Œufs, dont 6 durs et 1 cru 7 
Persil haché 1 cuillerée à soupe 
Gousse d'ail écrasée 

Sel el poivre 

Sauce Béchamel (page 167) refroidie 25 cl 
Beurre 30 9 
Chapelure 30 9 
Huile d'olive 2 cuillerées à soupe 

Hachez finement les œufs durs et mélangez-y le persil haché 
et la gousse d'ail écrasée; assaisonnez de sel et de poivre. 
Délayez l'œuf cru dans la béchamel et mêlez aux œufs durs 
hachés. Mettez du bew·re dans un plat à four (de préférence 
du beurre fondu), versez-y vos œufs et ajoutez par-dessus 
quelques morceaux de beurre et la chapelw·e. Placez au four 
(préchauffé à 180•, 4 au thermostat) pendant 20 minutes 
envh·on et sm-veillez pour que cette délicate préparation cuise 
sans se dessécher et reste onctueuse. Au moment de servir, 
versez dessus, sans rien remuer, l'huile. 

E. AURICOSTE DE LAZARQUE 
CUISINE MESSINE 

Œufs durs aux pommes de terre 
et aux échalotes 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Pommes de ferre BF 15 ou Roseval 

Echalotes 

Beurre 

5 
500 9 

3 
lOO g 

Vinaigre de vin 3 cuillerées à soupe 
Sel et poivre 

Fau·e cuire les pommes de terre dans Iew· peau à la vapeur ou 
à l'eau. Faire dw·cir les œufs, les plonger dans l'eau froide, les 
éplucher et les remettre dans l'eau chaude. Hacher finement 
les échalotes. Mettre le fow· à températw·e douce (150°, 2 au 

thermostat). Dans une poêle, faire blondir 30 g de bew·re à 
feu moyen-doux, mettre les échalotes à fondre et dorer à 
couvert doucement pendant 10 minutes environ. 

Pendant ce temps, éplucher les pommes de ten·e, les 
couper en •·ondelles de 1 cm d'épaisseur. Fau·e de même avec 
les œufs. En alternant, dispose•· les rondelles d'œufs et de 
pommes de tene dans le plat de se1·vice, recouvrir d'une 
feuille de papier d'aluminium et tenir au chaud au four. 

Dès que les échalotes sont à point, en parsemer les œufs et 
les pommes de terre. Salez et poivrez. Dans la poêle, ajouter 
le bew-re restant, le chauffer à la coulew· noisette, le verser. 
Remettre la poêle à feu vü, y jeter le vinaigre, le faire fume•· 
et le verset· sur tout le plat. Servir immédiatement. 

MARTINE JOLLY 
R~USS!R VO'l"IŒ CUISINE 

Œufs durs aux épinards 
Pour 4 personnes 
Œufs durs coupés en rondelles 

Epinards cuits et hachés 

Pommes de terre cuites à l'eau 

lait 

Beurre 

Sel el poivre 

Muscade râpée 

Fromage de chèvre pos trop sec (crottin) 
coupé en petits morceaux 

Sauce: 

Farine 

Beurre 

Eau 

Jaunes d'œufs 

Chapelure blonde 

4 

500 g 

500 9 
lOd 
90 9 

200 9 

30 g 

50 9 
30 cl 

2 

Dans un plat à gratin, très bew-ré, mettez en couches 
superposées: les pommes de terre cuites à l'eau etl·éduites en 
purée avec le lait, 60 g de beurre, le sel, le poivre' et la 
muscade (goûtez cette purée); puis le fromage coupé en petits 
morceaux; ensuite les épinards cuits et hachés et les œufs 
dw'S coupés en rondelles. Sur cet appareil, versez Ja sauce 
préparée de la façon suivante: faites un roux blond avec la 
farine et Je beurre; ajoutez de l'eau peu à peu jusqu'à 
consistance suffisante; hors du feu, mélangez les jaunes 
d'œufs. Parsemez cette sauce de chapelw·e, quelques noiset­
tes de bewTe et faites cuire, à fow· moyen (préchauffé à 180°, 
4 au thermostat), une petite demi-heure. 

JEIIANNE JEAN.CHARLES 
LE LEXIQUE DES BONS PETITS PLATS 
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Tourte d'œufs à l'ancienne 

Pour 4 à 6 personnes 
Œufs durs émincés 
Pâte feuilletée (page /66) 
Champignons émincés et dorés 
dons 40 g de beurre 
Sel et poivre blanc 
Souche Béchamel (page 167) réduite 
et additionnée de crème fraîche 
pour obtenir une souce Mornay 
Jaune d'œuf battu 

Pâte à crêpes: 

Farine 
Sel 
Œuf battu 
lait ou eau 
Beurre fondu 

6 
500 g 

200 9 

30 cl 

40 9 
1 pincée 

12 cl 
30 9 

Pour faire les crêpes, mettez la farine dans une terrine avec le 
sel. Ajoutez l'œuf, le lait ou l'eau et enfin le beun-e fondu et 
fouettez pour bien amalgamer le tout. Faites chauffer une 
poêle légèrement graissée et versez.-y la moitié de la pâte 
obtenue, en la remuant au fond de la poêle pour obtenir une 
grande crêpe. Laissez cuire 2 minutes environ de chaque côté, 
jusqu'à ce que la crêpe soit bien dorée et faites-en une 
deuxième avec le reste de pâte. 

Préparez deux abaisses de feuilletage dont vous posez 
l'une sm· une tourtière. Au cent1·e de cette abaisse, placez une 
crêpe en ménageant autour un rebord d'un doigt de largeur. 
D'autre part, mettez dans une casserole de porcelaine les 
œufs dm·s émincés, les champignons, sel, poivre blanc, le tout 
lié d'une succulente sauce Mornay sans ft·omage. Dressez ce 
mélange, moelleux et de haut goftt, au centre de la crêpe. 
Recouvrez.-le de l'autre crêpe et renfermez-le entre les deux, 
puis, après avoir humecté le bord de la pâte, replacez la 
seconde abaisse, que vous soudez avec la première. Dorez le 
tout au jaune d'œuf, agrémentez.-le d'tm quadrillage fait à 
l'aide d'une fow·chette et mettez à cuire (au four préchauffé 
à 220°, 7 au thermostat) pendant 40 minutes environ. Cette 
tourte, rendue croustillante, doit être servie bouillante. 

tOOUARD M. NIGNON (RitDACTEUR) 
LE LIVRE DE Ct.:ISINE DE L'OUEST·ÉCLAIR 
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Pâté aux œufs 

Pour 4 personnes 
Œufs, dont 5 durs et 1 battu 
Pommes de terre cuites à l'eau, 
épluchées et écrasées 
Beurre 
Crème fraîche épaisse 
Sel et poivre 
Muscade râpée 
Persil hoché 
Sauce Béchamel (page 167) 

6 
500 g 

30 g 
4 cuillerées à soupe 

2 cuillerées à soupe 
15 cl 

Écalez les œufs durs et coupez.-les en rondelles pas trop fines. 
Mélangez les pommes de terre avec le beurre et la crème. 
Salez et poivrez bien, et muscadez très légèrement. 

Foncez une tourtière beurrée de purée de pommes de 
terre, ajoutez une couche de rondelles d'œufs durs, parsemez 
de persil et couvrez d'un peu de béchamel. Continuez à 
alterner ces couches jusqu'à épuisement des œufs, en termi­
nant par une couche de béchamel que vous couvrez de purée. 
Lissez soigneusement avec une lame de couteau hmnide et 
gravez un joli motif à la surface avec une fourchette ou avec la 
pointe d'un couteau. Dorez à l'œuf battu et faites cuire au four 
préchauffé à 180° (4 au thermostat) pendant 30 minutes 
environ, jusqu'à ce que le dessus du pâté soit doré. 

C. HERMANN SENN 
HOW TO COOK EGOS AND OMEI.ETS IN 300 DIFFERENT WAYS 

Œufs en pardessus 
Uova in surtout 

Pour 6 personnes 
Œufs, dont 7 durs et coupés en 4 
et 6 battus 
Beurre 
Persil hoché 
Ciboule hochée 
Champignons hochés 
Ciboulette ciselée 
Farine 
lait 
Sel et poivre du moulin 
Chapelure 

13 

125 g 

2 cuillerées à soupe 
2 cuillerées à soupe 

125 g 

1 cuillerée à soupe 
1 cuillerée à soupe 

25 cl 

30 9 

Dans une casserole, faites fondre 30 g de beurre à feu doux. 
Ajoutez le persil, la ciboule, les champignons et la ciboulette 
et faites-les cuire à feu modéré jusqu'à ce qu'ils soient 
tendres. Délayez la farine avec le lait et incmJlorez-les au 



contenu de la casserole. Salez et poivrez. Portez cette sauce à 
ébullition et remuez-la pendant 5 minutes environ, jusqu'à ce 
qu'elle épaississe. Ajoutez les quartiers d'œufs durs, laissez 
cuire encore un moment puis dressez les œufs et la sauce sur 
un plat chaud peu profond de 20 cm de diamètre. 

Faites chauffer 30 g de beurre dans une poêle, versez-y les 
œufs battus et laissez cuire jusqu'à ce que l'omelette soit 
prise, en la retournant pour faire légèrement dorer les deux 
côtés. Placez l'omelette sur les œufs et la sauce de manière à 
les masquer complètement. Faites fondre le reste de beur1·e 
et badigeonnez le dessus de l'omelette. Parsemez de chape­
lure, arrosez du reste de beune fondu et faites dorer sous 
le gril pendant une ou deux minutes. 

IL CUOCO PIEMONTESE .RIDOTI'O ALL'ULTIMO GUSTO 

Œufs coupe-faim 
Dot Heart Eggs 

Vous pouvez faire bouillir en même temps autant d'œufs qu'il 
vous plaira car ce mode de cuisson chinois permet de conser­
ver les œufs un jour ou deux sans les mettre au réfrigérateur. 
Sous les tropiques, je me suis aperçue qu'il était préférable de 
les immerger dans de l'eau et de les conserver au réfrigé­
ratem· pour qu'ils ne deviennent pas trop salés. On mange 
ces œufs "coupe-faim" au petit déjeuner, en pique-nique 
ou en apéritif. Après cette longue cuisson, ils redeviennent 
presque mollets. 

Pour 7 2 personnes 

Œufs 

Sel 

Feuil les de thé 

Mandarine, écorce finement 
pelée seulement 

12 
1 Y2 cuillerée à café 

2 cuil lerées à café 

Dans une casserole à fond épais contenant de l'eau, faites 
cuire les œufs 1 heure. Égouttez-les, immergez-les dans de 
l'eau froide pour les refroidir puis tapotez-les délicatement 
pom· fendre les coquilles mais ne les écalez pas. Remettez-les 
dans la casserole, couvrez-les d'eau fraiche, portez à ébullition 
et ajoutez le sel, le thé et l'écorce de mandarine. Faites frémir 
encore 2 heures à feu très doux. 

Enlevez du feu et laissez les œufs dans cette deuxième eau 
de cuisson. Servez chaud ou b·oid. 

MARYSLATER 
CARrBBEAN COOKJNG FOR PLEASURE 

Œufs en crépines, à ce que l'on veut 
Pour 4 personnes 
Œufs pochés 

Morceaux de crépine de 15 cm 
environ de côté 

Oignons hochés 

Beurre 

Jaunes d'œufs 

4 
4 

250g 
75g 

3 
Crème fraîche épaisse 3 cuillerées à soupe 
Sel et gros poivre 

Anchois dessolés, levés 
en filets et hochés 

2 

Coupez les morceaux de c1·épine; mettez dessus un œuf poché 
que vous entourez d'un ragoût d'oignons que vous hachez et 
passez au beurre (à feu très doux, pendant 30 minutes 
environ) jusqu'à ce qu'ils soient cuits, et le liez fort avec les 
jaunes d'œufs; la crème, sel, gros poivre, anchois hachés. 

Enveloppez de c1·épine que vous collez avec de l'œuf; faites 
prendre couleur au four (préchauffé à 220°, 7 au thermostat 
pendant 10 minutes environ); servez avec la sauce que vous 
jugerez à propos; à la place du ragoût d'oignons, vous pouvez 
y mettre un hachis, ou un salpicon, de ce que vous voudrez, 
bien cuit et bien lié. 

MEN ON 
LES SOUPERS DE LA COUR 

Croquettes d'œufs au jambon 
Egg Croquettes with Bacon 

Pour 2 personnes 
Œufs, dont 4 durs et hochés et 1 boNu 

Jambon cuit ou lord grillé hochés (facultatif) 

Beurre 

Farine 

Lait 

Sel el poivre 

Chapelure 

Graisse de friture 

5 
60 g 

30 g 

60 g 

15 cl 

30 g 

Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez 30 g de 
farine, délayez progressivement avec le lait et laissez cuire de 
5 à 10 minutes jusqu'à obtention d'une sauce épaisse. Ajoutez 
les œufs hachés et le jambon ou le lard, selon le goût. 
Assaisonnez. Laissez refroidir et divisez cette préparation en 
croquettes. Enduisez ces croquettes de farine, d'œuf battu et 
de chapelm·e et faites-les dorer dans la friture chaude pen­
dant 2 minutes. Servez avec une jardinière de légmnes. 

SHJRLEY Al HANSON (RÉDACfRICE) 
FOOD FOR THOUGHT 
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LES ŒUFS ENTIERS / ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETIES 

Pain d'œufs, sauce rémoulade 

Ce mets a l'avantage de pouvoir être préparé à l'avance, 
puisqu'il se mange froid; on n'a plus ainsi, au moment du 
repas, qu'à faire la sauce rémoulade. 

Pour 4 personnes 
Œufs 6 ou 8 
Beurre fondu 15 g 
Sel 

Sauce rémoulade: 
Echalote hochée 

Persil hoché 1 cuillerée à soupe 
Cerfeuil hoché 1 cuillerée à soupe 

Estragon hoché 2 cuillerées à café 

Côpres hochées 5 
Anchois hochés 1 ou 2 
Jaunes d'œufs crus 2 
Sel 

HUile d'olive 15 cl 
Jus de citron 

Poivre blanc 

Moutarde de Dijon 1 cuillerée à café 

Bew·rez un petit moule droit; pour Je faire avec plus de 
facilité, versez dans le fond un peu de beurre fondu; étalez-le 
bien; laissez refroidir; beurrez alors, à l'aide d'un couteau, 
le tour du moule. Cassez dans le moule, en ayant bien soin de 
ne pas briser les jaunes, un nombre d'œufs suffisant pom· le 
remplir à peu près jusqu'au bord; n'en mettez cependant pas 
plus de six ou huit et choisissez-les très frais; saupoudrez 
autant que possible chaque œuf avec un peu de sel. 

Quand le moule est plein, mettez-le à fom· modéré (pré­
chauffé à 180°, 4 au thermostat) ou, si vous préférez, au 
bain-marie (pendant 20 minutes environ), jusqu'à ce que la 
masse d'œufs soit entièrement prise; démoulez sur un petit 
plat et tenez au frais. 

Un qurut d'hew·e avant de servir, préparez une sauce 
rémoulade très relevée. Hachez d'abord et très finement 
l'échalote, le persil, le cerfeuil, quelques feuilles d'estragon, 
des câpres, un ou deux anchois. Mettez ensuite dans le 
mortier les jaunes d'œufs crus et une pincée de sel; tournez 
avec le pilon toujours dans le même sens, en versant goutte à 
goutte de l'huile d'olive, jusqu'à ce que vous ayez la quantité 
de sauce voulue. Elle doit être bien liée, ferme et se détacher 
du mortier. Ajoutez, en tournant toujours, quelques gouttes 
de jus de citron; puis finissez la sauce avec votre hachis, du 
poivre blanc et la moutarde. 

Pour servir, recouvrez votre pain d'œtûs avec la sauce 
rémoulade qui doit être assez copieuse. 
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MME JEANNE SAVARIN (RÉDACTRICE) 
LA CU!SlNE DES FAMILLES 

-

Œufs du docteur 
Pour 6 personnes 
Œufs 

Pôte feuilletée (page 166) 
Beurre 

Echalotes très finement hochées 

Champignons hochés 

Feuilles de laitue ciselées 

Vin blanc sec 

Fond de veau (page 16S) réduit à 
4 cuillerées à soupe de glace 

Crème double 

Cerfeuil haché 

Estragon haché 

6 
250 g 

30 9 
4 

75 g 

4 
8cl 

15 tl 

20 cl 
cuillerée à soupe 

cuillerée à soupe 

Abaissez la pâte en lui donnant une forme ovale. Placez-la sur 
une tôle farinée et faites-la cuire au four préchauffé à 200° 
(6 au thermostat) de 15 à 20 minutes environ, jusqu'à ce 
qu'elle soit gonflée et do1·ée. 

Faites fondre au beurre les échalotes; ajoutez les champi­
gnons, les feuilles de laitue; mouillez avec le vin blanc sec; 
laissez réduire de moitié à feu modéré, puis ajoutez Je fond de 
veau réduit à glace, la crème double, réduisez de même, de 
façon à obtenir une sauce onctueuse, ajoutez cerfeuil et 
estragon hachés avant de servil-. 

Faites pocher les œufs dans une casserole d'eau frémis­
sante, égouttez-les, dressez...les sur la croûte de feuilletage 
ovale et nappez de cette sauce. 

70 MtDECrNS DE FRANCE 
LE TRÉSOR DE W\ CUlSINE DU BASSIN MÉDITERRANÉEN 



Œufs brouillés 
et omelettes 

Œufs Francis Picabia 
Pour 4 personnes 
Œufs bien battus avec une fourchette 

Sel 

Beurre coupé en peti ts morceaux 

8 

250 g 

Salez les œufs mais ne les poivrez pas. Versez-les dans une 
casserole, à feu très doux, et remuez avec une fow·chette en 
ajoutant très lentement les morceaux de beurre. Comptez 
30 minutes de cuisson: les œufs ne seront pas brouillés mais 
auront pris une consistance épaisse et agréable. 

AUCE B. TOKLAS 
THE ALJCE B. TOKLAS COOK BOOK 

Brouillade de tomates au basilic 
Pour 4 personnes 
Œufs battus 8 à lO 
Tomates pelées, épépinées et concassées 4 

Feuilles et fleurs fraîches 4 cuillerées à soupe 
de basilic 

Sel 

Gousses d'ail pilées 

Bouquet garni composé d'une feu ille 
de laurier, de thym el d'une branche 
de céleri, ou 1 pincée d'herbes 
composées émiettées 

Sucre en poudre 

Huile d'olive 

Beurre coupé en noisettes 

3 ou 4 

1/2 cuillerée à café 

4 cuillerées à soupe 

60 g 

Faites cuire les tomates avec du sel, l'ail, le bouquet garni ou 
les herbes et le sucre dans l'huile d'olive à feu doux, en 
remuant de temps en temps, jusqu'à ce que le liquide se soit 
évaporé et que les tomatf!S aient simplement l'air enduites 
d'huile. Jetez l'ail et le bouquet garni. 

Ajoutez le bew·re aux œufs, assaisonnez selon le goût et 
battez légèrement avec une fourchette. Avec une cuillère en 
bois, incorporez cet appareil aux tomates, sans cesser de 

remuer et toujours à feu doux. Quand les œufs commencent à 
épaissir, ajoutez le basilic que vous aUt·ez haché à la dernière 
minute pour qu'il ne noircisse pas. Enlevez la brouillade du 
feu juste avant qu'elle ait atteint la consistance désirée et 
continuez à la remuer. 

Pour 4 personnes 
Œufs bat1us 

RICHARD OLNEY 
SIMPLE FRENCJ.i ~'000 

Œufs à la Robert 

Oignon hoché bien cuit 
dans 15 g de beurre 

8 

Coulis, ou fus de rôti dégraissé, 
ou fond de viande réduit (page 165) 

4 cuillerées à soupe 

Sel et gros poivre 

Beurre coupé en dés 45g 
N\outorde de Dijon 1 à 2 cuillerées à café 

Ayez de l'oignon haché, bien cuit, que vous mettez avec le 
coulis et les œufs assaisonnés de sel, gros poivre, le beurre; 
brouillez sur le feu (très doux); étant cuits à propos, mettez-y 
la moutarde; à mesure que vous la délayez, il faut goûter les 
œufs pour n'en point trop mettre. 

MEN ON 
LES SOUPERS OE LA COUR 

Œufs brouillés à la basque 
Revuelto de l!uevos a la vasca 

Pour 4 personnes 
Œufs légèrement battus 6 
Huile 6 cuillerées à soupe 
Lard coupé en lardons 

Tomates pelées, épépinées el émincées 

Poivrons verts grillés jusqu'à ce 
que la peau noircisse et se boursoufle, 
pelés, épépinés el émincés 

Sel et poivre 

Mie de pain émiettée 

100 g 

250 g 

2 

3 cuillerées à soupe 

Dans une poêle contenant l'huile chaude, faites légèrement 
dorer les lardons. Ajoutez les tomates et les poivrons et faites 
cuire à feu doux jusqu'à ce que les tomates soient tendres. 
Salez, poivrez, ajoutez les miettes de pain et les œufs et 
laissez cuire en remuant, jusqu'à ce que les œufs soient 
consistants. Servez immédiatement. 

ANA-MARIA CALF:HA 
3GJ; RECETAS DE COC!l':A VASCA 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELffiES 

La fondue 

La fondue n'est assurément pas un blanc-manger pour un 
déjeuner de Sainte-Catherine, mais c'est un mets de haut 
gofit et une entrée stimulante pour un repas entre hommes. 

Pour 4 personnes 
Œufs 6 
Gruyère râpé 60 g 
Vin blanc 20 cl 
Gousse d'oïl hochée 

Beurre ramol li 60 g 

Sel et poivre 

Mettre, dans une casserole d'un litre, Je vin blanc où l'on 
ajout~·a la gousse d'ail hachée; faire bouillir pendant 15 
minutes environ jusqu'à ce que l'ail soit cuit et le vin réduit de 
moitié; le passer pour en retirer l'ail et le mettre refroidir. 

Casser les œufs frais qu'on battra avec le fromage, le 
beurre et le vin blanc réduit, une forte pincée de poivre et une 
prise de sel, pow·Iaquelle il faudra tenir compte de la salaison 
du fromage. Mettre sw· le feu (doux), remue1· sans interrup­
tion avec la fourchette; lorsque les œufs commencent à 
prendre, retirer du feu et continuer à remuer encore deux 
minutes; c'est fait! 

ME!" US PROPOS SUR LA CUISINE COMTOISE 

Œufs au fromage 
Pour 4 personnes 
Œufs baHus 

Gruyère râpé 

Beurre 

Persil hoché 

Ciboule hochée 

Vin blanc 

Mie de pain émieHée 
et dorée ou croûtons 

6 
150 g 

30 g 

11/2 cuillerée à soupe 

2 cuillerées à soupe 

15 cl 
4 cuillerées à soupe 

Mettez dans une casserole le fromage de gruyère râpé, le 
beurre, le persil, la ciboule hachés, Je vin blanc; faites bouillir 
à petit feu en remuant jusqu'à ce que le fromage soit fondu; 
mettez ensuite les œufs, remuez sans cesse ce mélange en 
continuant à le faire bouillir à petit feu jusqu'à ce qu'il 
devienne onctueux. 

Servez avec une garniture de mie de pain. 
NOUVEAU MANUEL DE LA CUTSINTÈRE BOURGEOISE ET ÉCONOllfiQUE 
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Œufs au fromage 
Uovi at forrnaggio 

Pour 3 personnes 
Œufs baHus 

Tomme de Savoie râpée 

Beurre 

Persil hoché 

Ciboule hochée 

Muscade rêlpée 

Vin blonc 

Tronches de pain de mie 
coupées en « doigts » 

6 
125 g 

15 g 

cui llerée à soupe 

2 cuil lerées à soupe 

8d 
3 

Mettez le fromage, le beurre, le persil, la ciboule, une pincée 
de muscade et le vin dans une casserole, à feu doux, et remuez 
jusqu'à ce que le fromage ait fondu. Ajoutez les œufs, 
mélangez intimement et laissez cuire à feu doux jusqu'à ce 
qu'ils soient juste pris. Versez le tout dans un plat de service 
chaud et disposez les "doigts • de pain tout autow·. 

IL CUOCO PlEMONTESE RIDOTTO ALL'ULTIMO GUm'O 

Œufs brouillés à la crème 
Pour 6 personnes 
Jaunes d'œufs battus 

Blancs d'œufs battus 

Crème fraîche épaisse 

Beurre 

Champignons grossièrement hochés 

Bouquet garni 

Tronche fine de jambon 
coupée en lamelles 

Rouelle de veau coupée en morceaux 

Farine 

Fond de veau (page 165) 
Jus dégraissé de cuisson de veau 
ou de toute outre viande rôtie 

Sel et poivre 

Muscade rêlpée 

Croûtons 

8 
2 

30 cl 
60 g 

3 ou 4 

60 g 

1 cuillerée à soupe 

15 cl 
2 ou 3 cuillerées à soupe 

Passez dans une casserole' avec 15 g de beurre les chaupi­
gnons; coupez avec le bouquet, le jambon, les morceaux de 
veau; quand le tout est bien passé, singez, mouillez avec le 
bouillon, faites bouillir un moment; mettez la crème et 
achevez de faire cuire à petit feu, jusqu'à ce que cela ait pris 
goût et que le liquide ait réduit de moitié environ. 

Otez alors tout ce qui est dans la casserole, et passez votre 



crème à l'étamine; vous y joindrez progressivement le jus ou 
coulis de veau; ensuite, ayant mis votre crème dans une 
casserole, vous y ajoutez les jaunes d'œufs et les blancs dont 
vous ôtez bien le germe, mettez un peu de sel et de muscade, 
faites cuire vos œufs brouillés au-dessus d'une casserole d'eau 
frémissante, qu'ils soient bien moelleux et doux, et servez 
garnis de croütons. 

MARIN 
LES DONS DE COMUS 

Œufs à la bonne suisse 

Pour 4 à 6 personnes 
Œufs, blancs séparés des jaunes 
et bottus en neige 

Gruyère râpé 

Beurre 

Champagne 

6 

250 g 

60 g 

25 cl 
Persil hoché 2 cuillerées à soupe 
Ciboules hachées 2 cuillerées à soupe 

Poivre du moulin 

Muscade râpée 

Mouillettes de pain passées ou beurre 90 g 

On met le fromage de gruyère râpé dans une casserole, avec 
le beru-re, le vin de champagne d'excellent vin blanc, persil, 
ciboules hachées, gros poivre et muscade; vous faites bouillir 
quelques bouillons; quand le fromage est bien fondu, on y met 
les œufs dont on a bien fouetté les blancs, on les fait cuire 
comme les œufs brouillés; on garnit tout autour le plat de 
mouillettes de pain passées au beurre; et on sert chaud. 

LE MANUEL DE LA FRIANDISE 

Œufs brouillés sauce tomate 

Le brocciu sec est un fromage corse au Lait de brebis qui 
devient suffisamment sec po~~r être r(},pé lorsqu'il vieilLit. On 
l'appeLle brousse sur Le continent. 

Pour 2 personnes 
Œufs 4 
Sauce tomate (page 167) 12 cl 
Brocciu sec râpé 30 9 

Dans un poêlon, préparez une sauce tomate. Battez les œufs. 
Mélangez vivement à la sauce. Tournez sur feu vü une minute 
à peine. Avant de servir, saupoudrez de brocciu sec râpé. 

~!ARIA NUNZIA FlLlPPlNI 
LA CIJISIN"E CORSE 

La fondue de Belley 
Belley se trouve dans L'Ain, pas t?·ès loin de la frontiàe 
suisse. Vous pouvez ha.cher Les peLures de truffes et les 
utiliser pou1· parfumer une aut?·e préparation. 

Pour 4 à 6 personnes 
Gruyère rôpé 

Truffes noires fraiches, rondes et odorantes 

Beurre 

Sel et poivre 

Œufs du jour 

Jus dégraissé de dindon rôti 
ou jus de viande 

150 9 

60 9 
125 9 

8 à 10 

15 cl 

Verjus (facultatif) l ou 2 cuillerées à soupe 

Lavez, nettoyez et pelez les truffes noires, coupez-les en très 
petits dés et placez-les dans une casserole avec 30 g de 
beurre; faites-les sauter pendant cinq minutes sur un feu vü 
en les remuant sans cesse, salez et poivrez. Retirez les truffes 
et déposez-les sur une assiette. 

Cassez les œufs, séparez les blancs des jaunes et battez-les 
isolément; lorsque le blanc sera à l'état de mousse, vous y 
introduirez les jaunes par degré; salez, ajoutez les trois 
quarts du reste de beurre coupé en lames et Je fromage râpé, 
incorporez-y les tt·uffes. 

Versez dans un plat d'argent 10 cl de jus dégraissé de 
dindon ou de jus de viande, et lorsqu'il sera bouillant, jetez-y 
la préparation et fouettez-la sans brutalité avec le fouet à 
blancs d'œufs. Lorsque le mélange commencera à devenir 
onctueux, retirez le plat du feu, continuez à fouetter jusqu'à 
ce que vous obteniez une crème lisse; répandez alors dans la 
fondue le reste de jus et de beurre que vous aurez divisé en 
six parcelles, rapprochez du feu pour finir la cuisson. La 
fondue doit rester crémeuse. Poivrez et servez sans retard. 

Le chanoine Charcot faisait ajouter une ou deux cuillerées 
de verjus, et comme il était gourmand très expérimenté, on 
peut croire que cette addition n'est pas inutile. 

LUCIEN TENDRET 
LA TABLE AU PAYS DE BRILLAT-SAVARIN 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETIES 
----------------------------------------------------~ 

Œufs brouillés aux aubergines 
Rantotta TiMikpamdicsonmwl 

Ce plat d'influence bulgare fait toujom·s partie du répertoù·e 
culinaù·e du Sud de la Hongrie. On le prépare parfois avec de 
l'oignon et de la purée de tomates, sans ail ni aneth. 

Pour 10 personnes 
Œufs légèrement bot1us 10 

Aubergines coupées en dés 2 ou 3 

Beurre 60 g 

Gousse d'ail pi lée 

Aneth hoché menu 1 cuillerée à cofé 

Macis en poudre 1 pincée 

Sel el poivre 

Faites revenù· les aubergines dans le beune fondu. Quand 
elles sont tendl·es, ajoutez l'ail et laissez cuire encore quel­
ques minutes. Saupouclrez d'aneth, de macis et d'une pincée 
de poiVl·e. Salez les œufs selon le goût. Versez-les sur les 
aubergines et faites-les cuire à feu doux, sans cesser de 
remuer, jusqu'à ce qu'ils soient brouillés. 

GEORGE l.A:-:G 
THE CUISINE OF HUNGARY 

Chachoucka 

On ajoute parfois des gombos dans ce plat épicé d'origine 
nord-africaine. 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Huile d'olive 

Oignons émincés 

Poivrons verts ou rouges grillés, pelés, 
épépinés el coupés en petits morceaux 

T omotes pelées et hochées 

Sel el poivre 

8 
8cl 

250 g 
250 g 

250 g 

Dans un plat allant au feu contenant l'huile chaude, faites 
fondre les oignons. Ajoutez les poivrons et, 5 minutes après, 
les tomates. Salez, poivrez et laissez cuù·e à feu doux pendant 
15 minutes, jusqu'à ce que les légumes aient presque réduit 
en pulpe. Poussez-les contre les parois du plat. Battez les œufs, 
versez-les au centre et brouillez-les; ou cassez-les daus le plat 
et faites-les cuire entiers jusqu'à ce que les blancs soient pris. 

116 

X.-M. BOUJ,ESTIN ET A.-H. ADAIR 
SA VOURlES AND HORS-D'ŒUVRE 

Œufs brouillés aux pissenlits 
Sc1·ambled Eggs with Dandelion 

Les pissenlits ne sont pas seulement bons en salade : ils sont 
également délicieux cuits avec des œufs. On utilise seulement 
les cœurs: on enlève toutes les grosses feuilles dures et on 
garde une petite partie de la racine, soigneusement grattée, 
pom· maintenu· les petites feuilles. On doit bien les laver et 
bien les éponger. 

Pour 4 personnes 
Œufs botlus avec du sel el du poivre 8 
Cœurs de pissenlits hochés 8 
Beurre 60 g 

Dans une casserole, faites fondre le beurre à feux doux. 
Incorporez les pissenlits et faites-les cuiJ·e jusqu'à ce qu'ils 
commencent à se faner·. Incorporez les œufs et continuez à 
cuire en remuant jusqu'à ce qu'ils soient brouillés. 

MARCEL BOULESTIN ET ROBIN ADAlll 
ONE HUNDRED AND TWEl\"1'\' WAYS OF COOKL'IG EGGS 

la ratatouille aux œufs de Bilbao 
Pisto a la. bilbai?ta 

Pour 4 personnes 
Œufs battus 

Huile d'olive 

O ignon émincé 

Courgettes épluchées el coupées en dés 

Tomates mûres pelées el écrasées 

Jambon cuit coupé en tout petits morceaux 

Gousses d'ail émincées 

Po1vrons verts grillés jusqu'à ce que la 
peau noircisse el se boursoufle, pelés, 
épépinés et coupés en morceaux 

Sel 

Tronches de pain coupées en triangles 
et passées o l'huile ou ou beurre {focultotif) 

4 

10 cl 

500 g 

3 
100 g 

2 
2 

4 

Dans une casserole à fond épais contenant l'huile chaude, 
faites fondre l'oignon. Ajoutez les cow·gettes et laissez-les 
cuire à feu doux et à couvert pendant 5 minutes environ. 

Ajoutez les tomates, le jambon, l'ail et les poivrons. Salez 
selon le goût. Couvrez et laissez cuù·e jusqu'à ce que les 
courgettes soient juste tendres. Juste avant de servir, ajou­
tez les œufs et remuez ju:;qu'à ce qu'ils soient pris. Servez 
dans un plat chaud, garni de croûtons 

ANA-MARiA CALF:RA 
36:; RECF:TAS 08 C(lCTNA VAS(' A 



Œufs brouillés panachés 
Pour prépare1· les queues d'écrevisses, faites pocher 250 g 
d'écrevisses vivantes dans un court-bouillon (recette page 167) 
pendant 10minutes ptds égouttez-les, décm·t"iquez Les queues 
et coupez-Les en petites rondelles. 

Pour 4 personnes 

Œufs 
Pointes d'asperges sautées ou beurre 

Queues d'écrevisses cuites 
ou court-bouillon et coupées 
en petites rondelles 

Beurre fin 

Crème fraîche épaisse 

Sel el poivre 

6 
90 9 

125 g 

lOOg 
2 ou 3 cuillerées à soupe 

Cassez, dans une sauteuse, les œufs bien frais; semez dedans, 
en petits morceaux, le beurre fin; ajoutez la crème fraîche; 
salez, poivrez. Mettez la casserole sur feu très doux, et 
tournez constamment les œufs avec la cuillère de bois (sans 
les battre). Aussitôt qu'ils commencent à prendr·e, retirez la 
sauteuse du feu, continuez à tourner les œufs jusqu'à ce qu'ils 
se soient épaissis, sans cesser d'être moelleux, et liquides 
comme une bouillie clail·e. A ce moment, incorporez avec 
précaution, en remuant doucement, les pointes d'asperges 
sautées au beurre et les queues d'écrevisses en petites 
rondelles. Dans un plat rond pas trop creux, et légèrement 
chauffé, versez délicatement les œufs; et, si vous pouvez en 
décorer le tour avec des pointes d'asperges et des queues 
d'écrevisses, bjen an-angées, ce mets sera alors, non seule­
ment très bon, mais encore très joli. 

mŒ JEANNE SAVARIN {RÉDACTRICE) 
LA CUISINE ogs FAMILLES 

Œufs brouillés «en sacoche» 
Satchet Eggs 

Ce plat pettt se servir avec n'importe quelle sauce bien 
a1·omatisée et chaude, comme une sauce tomat~ (page 167) Olt 

une sauce vel{)uté (page 167). 

Pour 4 personnes 

Œufs baHus salés et poivrés 

Petite miche de pain (ou 4 petits pains 
croustillants) coupée en 2 dons le sens 
de la longueur el évidée de lo mie 

Beurre 

Jambon haché 

Champignons hochés 

Gruyère râpé 

6 

90g 
60 g 

60 g 

40 g 

Tartinez l'inté1'ietU· du pain avec 60 g de beurre. Faites-le 
légèrement dorer au fout· préchauffé à 200• (6 au thermostat) 
de 6 à 8 minutes environ. 

Pendant ce temps, mélangez le jambon et les champignons 
avec les œufs. Faites fondre le reste de beurre et faites 
légèrement brouiller la préparation aux œufs dedans. Placez 
les œufs stU· une moitié de la miche, couvrez avec le fromage 
et faites dorer au four à 230• (8 au thermostat) pendant 5 
minutes environ, jusqu'à ce que le fromage ait fondu et 
gratiné. Couvrez avec l'autre moitié de pain et servez immé­
diatement avec une sauce. 

~IARCARRT SHERMAN 
THE WINE AND ~'OOD SOCJBTY'S GUWE 1'0 EGGS 

Œufs brouillés au riz sauvage 
Sc1·ambles with Wild Rice 

Pour 4 à 6 personnes 

Œufs 

Riz sauvage cuit à l'eau jusqu'à 
ce qu'il soit tendre el égoutté 

Beurre 

Céleri haché 

Poivron vert haché 

Crème fleurette 

Sel et poivre 

8 
60 g 

30 g 

40g 
40g 
12 cl 

Dans une grande poêle contenant le beurre, faites revenir le 
célel"i avec le poivron à feu modéré. Battez légèrement les 
œufs avec la crème, incorporez le riz sauvage et versez 
l'appareil obtenu sur les légumes. Faites cuire 5 minutes 
environ en remuant jusqu'à ce que les œufs soient consistants 
mais encore moelleux. Salez et poivrez. 

BETH ~'IIDERSON 
WILD RI CE FOR ALL SEASONS COOKBOOK 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETIES 

Omelette sur canapé 
Toasted Omelette 

Pour 2 personnes 
Œufs battus jusqu'à ce qu'ils soient mousseux 

Gros oignon haché menu 

4 

Feuil les de coriandre hochées 2 cuil lerées à soupe 

Piments fons verts fra is, épépinés 
et hochés menu 

Sel 

Tranches de pain de mie 

Huile 

2 

4 

10 cl 

1\félangez les œufs avec l'oignon, la coriandre et les piments. 
Salez selon le goût. Faites tremper le pain dans cette 
préparation pendant 5 minutes environ, jusqu'à ce qu'il ait 
légèrement ramolli. Passez-le dans l'huile chaude. Répartis­
sez également le reste de pt·éparation aux œufs sur les 
tranches et faites dorer des deux côtés. 

Servez immédiatement. 
I'Rt;:\HLA !.AL 

TIJE EGG AND CHEESE COOK-BOOK 

Omelette à l'oseille 
Pour 6 personnes 

Œ ufs battus 10 à 12 

Oseille hochée 250 g 
Petite laitue hochée 

Cerfeuil hoché 3 cuillerée à soupe 

Beurre 100 g 
Sel et poivre 

Jaunes d'œufs 3 
Crème fraîche épaisse 15 cl 
Muscade râpée pincée 

Croûtons 30 g 

Mettez à fondre l'oseille, la laitue et le cerfeuil avec la moitié 
du beurre, sel, poivre, à feu doux, pendant 10 minutes 
environ. Battez les jaunes d'œufs avec la crème et la musca­
de, incorporez cette liaison et enlevez du feu dès que le 
mélange épaissit. 

Faites une omelette dans le reste de beurre comme à 
l'ordinaire, et cuite de belle couleur; mettez la farce dessus 
avec les crotîtons de pain passés au beurre; prenez le plat que 
vous devez servir, que vous mettez sur la poêle; renversez 
l'omelette proprement; servez. 
NOUVEAU MANUEL DE LA CUISINIÈRE BOURGEOISE ET ÉCONOMIQUE 
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Crème aux œufs sur croûtes 
Pour 4 personnes 
Œufs, blancs séparés des jaunes 
et battus en neige 

Beurre 

Farine 

Crème f raîche 

Lait 

Sel et poivre 

Poivre de Cayenne 

Persi l, estragon el cerfeuil hochés 

Tronches de pain grillé 

4 

30 g 

15 g 

15 cl 
Bel 

cuillerée à café 

4 

Faites fondre le beurre, ajoutez la farine, laissez cuire un 
moment puis incorporez la crème et le lait et laissez mijoter 
10 minutes environ, jusqu'à ce que la sauce épaississe, en 
veillant à ne pas la laisser brûler ni former de grumeaux. 

Mélangez les jaunes d'œufs avec cette sauce et assaisonnez 
de sel, poivre et Cayenne. Incorporez les blancs en neige avec 
les herbes. Placez l'appareil obtenu en monticule sur les 
croûtes, lissez la surface avec la lame d'un couteau et faites 
dorer au fow· préchauffé à 220° (7 au thermostat) 10 minutes. 
Dressez sur des assiettes et servez aussitôt. 

C. HERMANN SENN 
HOW TO COOK EGGS AND OMELETS IN 300 DIFFERENT WAYS 

Omelette à l'oseille 
C'est la véritable omelette à l'oseille telle qu'on la fait dans le 
Midi réputé pour sa gastronomie. Aucune omelette préparée 
avec de l'oseille cuite ne peut se comparer à celle-ci. 

Pour 2 personnes 
Œufs battus avec du sel et du po1vre 

Feuilles d'oseille jeune el fraîche, 
débarrassées des liges el des nervures 
médianes et ciselées 

Gousse d'ail pilée 

Cerfeuil hoché 

Beurre 

4 

lOO g 

cuillerée à soupe 

30 g 

Mélangez l'oseille avec les œufs et ajoutez l'ail et Je cerfeuil. 
Faites fondre le beurre dans une poêle, verse~y les œufs et 
laisse~les prendre. L'omelette doit être assez épaisse de 
manière à ce que l'intérieur soit moins cuit et que l'oseille qui 
s'y trouve reste presque crue. Cela donne un petit goût acide 
extrêmement agréable et frais. 

X.-MARCEL BOULESTIN 
SIMPLt: I"RENCH COOKING l-'OR ENGLlSHHOMES 



Pour 2 personnes 
Œufs battus 

Omelette à la laitue 
Lettuce Omelette 

Petite laitue grossièrement ciselée 

Beurre 

Sel et poivre 

4 

30 g 

Souce Béchamel (page 167) 4 cuillerées à soupe 

Faites fondre la laitue dans la moitié du beurre. Salez, poivrez 
et incorporez la béchamel. 

Faites fondre le reste de beurre dans une poêle. Versez les 
œufs et faites cuire l'omelette jusqu'à ce qu'elle soit presque 
consistante. Posez la garniture à la laitue au centre, pliez 
l'omelette et servez. 

NARCISSA CHA.MSERLAJN 
THE OMELETTE BOOK 

Omelette niçoise à la blette 

Facultativement, vous pouvez ajouter quelques feuilles d'épi­
nards aux feuilles de blettes. 

Pour 4 personnes 
Œufs battus 8 
Feuilles de blettes 10 environ 
Beurre 40 g 

Gousse d'ail 

Gruyère rôpé 60 g 
Sel et poivre 

Prenez la dizaine de feuilles de blettes qui, débarrassées de 
leur côte, après avoir été bien lavées et essuyées, seront 
sautées 10 minutes dans 15 g de beruTe. Hachez-les grossiè­
rement en compagnie de la demi-gousse d'ail. Ajoutez le 
fromage râpé, poivre, sel. Incorporez le tout dans les œufs 
battus; et laissez cuire l'omelette pendant 5 minutes environ 
jusqu'à ce qu'elle soit prise et encore moelleuse au centre. 
Pliez-la en la faisant glisser de la poêle. 

BENOÎT IltASCARELLl 
LA TABLE EN PROVENCE ET SUR LA COTE D'AZUR 

Trucca cannoise ou Trouchia 

L'important, dans cette recette, est de cuire l'omelett-e à feu 
très doux. On peut également la cuire à four doux (170°, 3 au 
thermostat) pendant 20 minutes. La Trucca ou Trou chia peut 
être servje froide arrosée d'huile d'olive et accompagnée de 
petites olives noires de Nice. 

Pour 2 personnes 
Œufs 4 
Blettes 800g 
Oignon 160 g 
Huile d'o!ive 5 cuillerées à soupe 
Sel et poivre 

Fleurs de thym (ou thym séché) 1 pincée 
Persil hoché cuillerée à soupe 
Parmesan rôpé 2 cuillerées à soupe 
Feuil les de basi l ic hochées (facultatif) 6 
Gousse d'ail 

Chapelure 1 cuillerée à soupe 

Séparez le vert des blettes de lew·s côtes blanches (celles-ci ne 
s'utilisent pas dans cett.e recette). Lavez les feuilles dans trois 
eaux et égouttez-les bien. Ciselez-les grossièrement. Pelez 
l'oignon. Coupez-le en fines rondelles. Mettez-le dans une 
casserole de 2 litres de contenance, avec 2 cuillères à soupe 
d'huile d'olive. Laissez cuire environ 5 minutes. Ajoutez les 
feuilles de blettes, remettez à cuire environ 20 minutes afin 
que l'eau contenue dans les feuilles de blettes soit totalement 
évaporée. Salez et poivrez. 

Dans un bol de 2 litres ou saladie1·, cassez les œufs. 
Ajoutez le thym, le persil, le parmesan, le basilic et la 
demi-gousse d'ail grattée sur la pointe d'une fourchette. 

Salez et poivrez. 
Battez bien le tout avec une fourchette. Ajoutez au.'< œufs 

battus les blettes et les oignons bien séchés. Mélangez 
soigneusement. Vérifiez l'assaisonnement. 

Versez dans une poêle de 20 cm de diamètre le reste d'huile 
d'olive. Chauffez-la à feu moyen. Lorsqu'elle commence à 
fumer, versez les œufs battus avec leur garniture. Remuez de 
la pointe d'une foru·chette, puis laissez cuire à feu doux sans 
remuer. Laissez prendre jusqu'à ce que la cuisson atteigne lB 
surface. Saupoudrez alors de chapelw·e, puis retournez l'ome­
lette; pour cela, le plus simple est de retourner une assiette 
plate sw· l'omelette, de retoru-ner la poêle sur l'assiette, puis 
de faire glisser l'omelette renversée dans la poêle. Laissez 
cuire encore 2 à 3 minutes, le temps de colorer la chapelure. 
Répétez alors l'opération de l'omelette renversée et servez 
ainsi sur l'assiette. 

ROGER VERGÉ 
CUISINE OF THE SUN 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETIES 

Omelette niçarde aux épinards 
Pour 4 personnes 
Œufs battus 8 
Feuilles d'épinards 60 g 

Feuilles de blettes 60 g 
Huile d'olive 6 cui llerées à soupe 

Parmesan râpé 30 g 

Persi l hoché 1 cuil lerée à soupe 

Basil ic hoché 1 cuil lerée à soupe 

Gousses d'ail hochées 2 

Lavez et hachez les feuilles de blettes et d'épinards et 
faites-les cuire dans la moitié de l'huile d'olive, jusqu'à ce qu'il 
ne reste plus d'huile. Mêlez-les aux œufs battus en leur 
adjoignant le fromage de parmesan râpé, Je persil et le basilic 
et les gousses d'ail hachées. 

Cuisez dans une petite poêle contenant le reste d'huile 
pow· que l'omelette ait au moins deux doigts d'épaisseur. 

C. CFIANOT-BULLŒR 
VIEILLES RECETTES DE CUISlm: PROVENÇALE 

Haricots d'Espagne 
aux œufs à la géorgienne 

Run.n.er Bean.s with Eggs Georgian.-Style 
Pour les Géorgiens ce plat est une entrée. On peut aussi le 
servir pow· accompagner une viande simple comme un rôti. 

Pour 4 ou 5 personnes 
Œufs légèrement battus 

Haricots d'Espagne parés et coupés 
en tronçons de 2 à 5 cm 

Beurre 

Sel et poivre 

Estragon frais hoché 

3 
kg 

30 9 

1 cuillerée à soupe 

Jetez les haricots dans de l'eau bouillante salée et faites-les 
c_uire 10 minutes environ, jusqu'à ce qu'ils soient tendres. 
Egouttez-les soigneusement et mettez-les dans une cocotte de 
service de 20 cm de diamètre. 

Incorporez le beurre, du sel, du poivre et l'estragon. 
Couvrez et faites cuiJ·e 2 minutes à feu doux. 

Versez les œufs sur· les haricots. Avec une cuillère, lissez la 
surface et percez la masse des haricots pour que les œufs y 
pénètrent. CouVJ·ez et laissez cuire à feu doux pendant 
3 minutes environ, jusqu'à ce que les œufs soient pris. 
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BARBARA NORMAN 
THE IWSS!AN COOKBOOK 

Omelette à la paysanne, aux herbes 
Pour 2 personnes 
Œufs 4 

Feuilles de poirée et d'épinard 30 g de choque 

Feui lles de menthe 4 

Ciboules hochées cuillerée à soupe 

Feuilles d'oseille 30 g 

Sel 

Huile d'olive 2 cuillerées à soupe 

Beurre 15 g 

Poivre 

Persil hoché menu 1 cuillerée à soupe 

Feuilles de fenoui l ciselées 2 cuillerées à café 

Echalote hochée menu 

Anchois hoché menu 

Nettoyez les feuilles de pou·ée, les épinards, la menthe et la 
ciboule, et les feuilles d'oseille; coupez ou hachez bien le tout; 
vous y jetterez ensuite un peu de sel, et 5 minutes après, les 
presserez dans les mains pour en extraire l'eau. 

Vous les mettrez ensuite dans la poêle sur feu modéré, 
avec l'huile ou le beu11·e, ou moitié l'un et l'autre; pendant que 
les herbes prennent goût, cassez vos œufs dans un plat, 
assaisonnez-les avec du sel, du poivre, le persil, le fenouil, 
l'échalote, J'anchois, le tout bien haché; battez les œufs et 
terminez l'omelette: elle exige un peu plus de cuisson que les 
autres, et ne doit pas être roulée; on la fait sauter dans la 
poêle. TI est à propos d'observer que les herbes ayant été 
salées, il faut mettr·e aux œufs peu d'assaisonnement. 

CHARLES DURAND 
LE: CUJSlNŒR DURAND 



Omelette aux fines herbes 
Pour 2 personnes 
Œufs battus 4 

Sel et poivre 

Persil hoché 2 cuillerées à soupe 

Anchois hoché 1 
Huile ou 15 g de beurre 2 cuillerées à soupe 

Assaisonnez les œufs avec du sel, du poivre, le persil, 
l'anchois haché. 

Mettez la poêle au feu avec de l'huile ou du beulTe, ou 
moitié l'w1 et l'autt·e; l01·sque le liquide sera bouillant, vous y 
jetterez les œufs battus, et quand ils seront pris, vous 
pencherez la poêle sw· le devant, et t·oulerez l'omelette, qui 
doit être servie un peu baveuse. 

CHARLES DURAND 
t.E CUISINiER DURAND 

Omelette de fèves vertes 
Pour 2 personnes 
Œufs battus 4 
Fèves vertes 1 kg 
Beurre 30g 
Persil hoché 1 cuillerée à soupe 

Ciboule hochée menu 2 cuillerées à café 

Crème fraîche épaisse 20d 
Sel et poivre 

Jaunes d'œufs 1 ou 2 

n faut prendre les fèves, en ôter la peau et les sortir de 
l'écorce et les passer ensuite avec la moitié du bew·re, le persil 
et la ciboule. Après il faut mettre la moitié de la crème, 
assaisonner doucement, et les faire cuire à petit feu (pendant 
10 minutes envù·on, jusqu'à ce qu'elles soient tendres). 

Formez une omelette avec les œufs frais où il entre la 
moitié du reste de crème et salez-la à discrétion. Étant faite, 
dressez-la sur son plat; liez les fèves avec un ou deux jaunes 
d'œufs et versez-les sur l'omelette; qu'elles tiennent jusque 
sur le bord et servez chaudement. 

On peut faire de pareilles omelettes avec des champignons 
à la crème, des mousserons et morilles à la crème, des petits 
pois à la crème, des pointes d'asperges à la crème, des culs 
d'artichauts à la crème. n faut que le tout soit coupé par 
petites tranches. On en peut faire aussi avec des truffes 
blanches à la crème, des truffes noires de même, des épinards 
à la crème, de l'oseille à la crème, etc. 

MASSlALOT 
LE CUlSINTER ROYAL ET BOURGEOIS 

Omelette aux po1reaux 
Pour 4 personnes 
Œufs 8 
Blancs de poireaux 4 ou 5 
Sel et poivre 

Beurre 30 g 

Crème fraîche épaisse 2 cuillerées à soupe 

Faire cuire les blancs de poireaux dans le moins d'eau possible 
pendant 10 minutt':; environ. Les égoutter, les hacher et faù·e 
réduire encore la cuisson. 

Mettre 1 cuillerée à soupe de cette cuisson dans les œufs 
que l'on battra avec sel et poivre. Faù·e l'omelette comme à 
l'accoutumée. Avant de la plier, la fourrer de poireaux hachés 
additionnés de Cl'ème et se1·vir. 

FIH,:Oi::HICK I,I..LBS 1::1' SACHA SOSNO 
9!l OM i:Jt.E'M'i!:S OH lG lN ALES 

Omelette lyonnaise 
Pour 4 personnes 
Œufs 8 
Oignons 2 
Persil hoché 2 cuillerées à soupe 
Beurre 45g 
Eau 4 cuillerées à soupe 

Sel et poivre 

Vinaigre 4 cuillerées à soupe 

Émincez finement les oignons; hachez le persil. Faites risso­
ler le tout dans une poêle, dans le bewTe. Cassez les œufs 
dans une assiette. Battez avec l'eau. Salez. Poivrez. Versez 
sur le hachis. Laissez prendre. Retournez comme une crêpe. 
Mettez sur le plat de service. 

Ajoutez le vinaigre dans la poêle chaude. Donnez un 
bouillon. Arrosez l'omelette juste avant de la servù-. 

1-'Ét.IX BENOIT ET HBNUY CLOS ,JOUVE: 
LA CUISINE I, YONNAISE 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELffiES 

Omelette au chou-fleur 
Frittata di cavolfiore 

Pour 4 personnes 
Œufs bot1us 

Chou-fleur cuit à l'eau jusqu'à ce qu'il 
sait juste tendre el hoché menu 

Beurre 

6 
300 g 

60 g 

Huile d'olive cuillerée à soupe 

Sel et poivre 

Parmesan râpé 2 cuillerées à soupe 

Dans une grande poêle contenant le beurre et l'huile chauds, 
mettez le chou-fleur, salez et poivrez.... le et faites-le cuire à feu 
doux jusqu'à ce qu'il ait absorbé le beurre et l'huile. Battez les 
œufs avec le fromage et une pincée de sel; versez l'appareil 
obtenu sur le chou-fleur et laissez cuire jusqu'à ce que 
l'omelette soit prise. n est inutile de la retourner. 

PELLECRINO ARTUS! 
LA SCŒNZA IN CUCl!\A B L'ARTE DI llANGIAR BE~t: 

Œufs aux courgettes 
Avgha 'lM Kolokithakia 

Pour 4 personnes 
Œufs bat1us 

Courgettes coupées 
en rondelles épaisses 

Beurre 

Tomates pelées, épépinées 
el coupées en dés (facultatif) 

Sel et poivre 

6 
1 kg 

125 g 

2 

Persil ou aneth hachés 3 cuillerées à soupe 

Parmesan rôpé 4 cuillerées à soupe 

Dans une grande poêle contenant le beurre chaud, faites cuire 
les courgettes avec les tomates, le cas échéant, sel, poivre et 
le persil ou l'aneth, à feu doux et à couvert pendant 30 minu­
tes, en remuant de temps en temps. Ajoutez les œufs, sau­
poudrez de fromage râpé, couvrez et laissez cuire encore 3 ou 
4 minutes, jusqu'à ce que les œufs soient pris. 

CHlHSSA PARAOISSIS 
THE BEST BOOK OF CREEK COOIŒRY 
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Omelette aux tomates vertes 
Frittata di pomodori verdi 

Pour 6 personnes 
Œufs très légèrement battus 
avec 1 pincee de sel 

Grosses tomates vertes émincées 
en tronches de 1 cm 

Huile d'olive 

6 

4 

30 cl 
Farine 125 g environ 

Sel et poivre 

Faites chauffer 25 cl d'huile dans une poêle. Pendant ce 
temps, farinez les tranches de tomates. 

Quand l'huile commence à grésiller, mettez une couche de 
tomates dans la poêle et faites-les dorer sur les 2 faces. 
Égouttez-les sur du papier absorbant. Salez et poivrez. Faites 
revenir le reste de tomates de la même façon. 

Faites chauffer le reste d'huile dans une poêle à omelette. 
Quand elle est chaude, ajoutez les tomates et versez les œufs 
par-dessus. Quand les œufs sont pris et que l'omelette 
n'attache plus, retournez une assiette sur la poêle. En la 
maintenant fermement, renversez le tout. 

Remettez la poêle sw· le feu et faites glisser l'omelette 
dedans pow· cuire l'autre côté. Au bout d'une minute, renver­
sez-la sw· un plat de service. Servez chaud ou froid. 

GIULIANO BUGlALLJ 
THE FINE AHT OJ~ ITALIAN COOKINO 

Aumelette d'asperges 
Pour 4 personnes 
Œufs battus 

Asperges parées 

Roux préparé avec 50 g de beurre 
el 1 cuillerée à soupe de farine 

Sel et poivre 

8 
300 g 

Persil haché cuillerée à soupe 

Ciboules hochées 2 ou 3 

Crème fraîche épaisse 15 cl 
Beurre 50g 

Coupez les asperges en petits pois, passez-les au roux dans 
une casserole avec sel, poivre, persil et ciboules hachées, 
étant cuite (au bout de 10 minutes), mettez-y la crème, 
ensuite versez.... les dans les œufs que vous aw·ez passés, battez 
bien le tout et le faites cuire à la poêle avec bon beurre. 

L'ESCOLE PARFAITE DES OFf'ICIERS DE BOtJCHE 



l'omelette aux cèpes secs 
ou aux mousserons secs 

Prenez entre 50 et 60 g de cèpes ou 60 d 100 g de mousserons. 
Vous powvez également utiliser des morilles, des trompettes 
de La mort ott des girolles. 

Pour 4 personnes 

Œufs 8 
Champignons secs 60 g 

Jambon coupé en petits dés 60 g 

Echalote hachée 

Huile d'olive 4 cuillerées à soupe 

Gousse d'ail pilée 

Beurre 30 g 
Sel et poivre 

L'omelette sera faite avec 8 œufs que l'on casse et mélange 
bien mais sans les battre, ce ne sont pas des œufs en neige que 
l'on fait, et l'air occlus enlève l'onctuosité de l'omelette. Faire 
tremper les champignons 2 hew·es à l'avance dans de l'eau 
tiède, après les avoir bien triés et enlevé terre et déchets, les 
égoutter et les rincer 2 ou 3 fois dans de l'eau tiède. Les 
traiter ensuite comme des champignons frais en les faisant 
cuire pendant 10 minutes, sans cesser de remuer, avec les 
petits dés de jambon, l'échalote fondue à l'huile et une trace 
d'ail. lls sont plus vite prêts que des champignons frais et 
doivent rester souples. 

Verser ensuite dans les œufs et laisser une demi-hew·e 
avant de faire l'omelette qui doit rester baveuse. C'est la 
seule façon de réussir l'omelette. 

ALBIN MARTY 
FOUR~UGUETI'O: SOUVENIRS, CONTES ET 

RECETTES DU LANGUEDOC 

Omelette californienne 
California Ontelette 

Pour 3 ou 4 personnes 

Œufs légèrement baHus 

Petite gousse d'oïl pilée 

6 

Huile d'olive 4 cuillerées à soupe 

Grosses olives dénoyautées et hochées 

Crème fraîche 

Tomates pelées, épépinées 
et coupées en dés 

Avocat épluché, coupé en 2, 
dénoyauté et coupé en dés 

12 
12 cl 

2 

Faites chauffer l'ail dans la moitié de l'huile. Retirez-le, 
ajoutez les olives et la crème et laissez sur feu doux. Faites 
chauffer Je reste d'huile clans une poêle, versez-y les œufs et 
laissez-les cuire jusqu'à ce qu'ils soient pris et que le dessous 
soit do1·é. Juste avant la fin de la cuisson de l'omelette, 
incorporez les tomates et l'avocat à la crème. Dès que les 
légumes sont chauds (mais de grâce, ne les faites pas cuire!), 
versez-en le tiers sur l'omelette. Pliez-la, dressez-la sur une 
assiette chaude et versez le reste de la préparation aux 
légumes autour. 

HELEN BROWN 
HELEN BROWN'S WEST COAST COOK BOOK 

Omelette aux pommes 
Frittata alle mela 

Pour 4 personnes 

Œufs battus 

Pommes épluchées et émincées 

Beurre 

Graisse de rôti 

8 
2 

40 g 

15 9 
Epices composées 1!2 cuillerée à café 
Crème fraîche épaisse 4 cuillerées à soupe 

Faites fondre la moitié du beurre avec la graisse de rôti, 
ajoutez les pommes et les épices et faites cuire à feu doux 
pendant 5 minute environ, jusqu'à ce que les pommes soient 
presque tendres. Laissez tiédir et mélangez intimement avec 
les œufs et la crème. 

Faites cuire l'appareil obtenu dans une poêle contenant le 
reste de beUI·re fondu, à feu modéré, de 4 à 5 minutes 
environ, jusqu'à ce que le dessous de l'omelette soit doré. 
Retournez-la et faites dorer l'autre face. 

VINCENZO CORRADO 
IL CUOCO GALANTE 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELffiES 

Omelette espagnole 
Tortilla mtwciana 

Cette omelette est généralement servie avec une salade. 

Pour 4 personnes 
Œufs 6à8 
Huile d'olive lOci 
Jombon hoché 100 g 
Oignon coupé en dés 

Poîvron ver1 épépiné et coupé en dés 

Aubergine épluchée et coupée en dés 

Petite courgette coupée en dés 

T omotes mûres pelées et hochées 2 
Sel 

Dans une grande poêle contenant l'huile chaude, faites cuire 
le jambon, l'oignon et le poivron à feu doux pendant 10 
minutes enviJ"on. Ajoutez l'aubergine et la courgette et 
continuez la cuisson jusqu'à ce que tous les légumes soient 
ten<h·es. AjoutP.z )p>; tnmlltP>; et laissez lem· jus s'évaporer. 
Quand elles sont tendres, salez légèrement sans oublier que le 
jambon risque d'être salé. 

Battez légèrement les œufs avec un peu de sel et versez-les 
sur les légum<>s. Laissez cuire 2 minutes à feu modéré. Quand 
Je dessous de l'omelette est légèrement doré, retournez-la 
pour faire dorer l'autre côté. 

Coupe7 .... la en parts triangulaires et servez. 
MARIA DOLORES COMAS 

THE BES'l' OF SPANJSH COOKERY 

Omelette froide paysanne 
Frittata fredda alla rustica 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Petite aubergine épluchée et coupée 
en rondelles de 1 cm d'épaisseur 

Sel et poivre 

Artichauts débarrassés des feuilles 
extérieures et émincés dons de l'eau 
acidulée ovec le jus d'un citron 

Huile d'olive 

Poivrons grillés jusqu'à ce que 
lo peou se boursoufle, épluchés, 
épépinés et coupés en julienne 

6 

3 

12 cl 
2 

Salez les a_ubergines et faites-les dégorger 1 heure dans une 
passoire. Egouttez-les et épongez-les. Egouttez les tranches 
d'artichauts sur du papier absorbant. 

Faites chauffer la moitié de l'huile dans une poêle. Quand 
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elle est chaude, ajoutez les artichauts et les aubergines, 
couvrez et faites-les cuire à feu doux pendant 30 minutes, 
jusqu'à ce qu'ils soient très tendres, en ajoutant un peu d'eau 
si besoin est. 

Battez les œufs dans un bol avec une pincée de sel et un 
peu de poivre. Otez les légumes de la poêle et égouttez-les sur 
du papier absorbant. Hachez-les et mélangez intimement avec 
les œufs et les poivrons. 

Dans une poêle de 24 cm de diamètre, faites chauffer le 
reste d'huile jusqu'à ce qu'elle grésille. Versez les œufs et les 
légumes et laissez cuire jusqu'à ce que l'omelette soit prise. 
Renversez-la sur un plat de service et laissez-la refroidir 
avant de la couper en petites parts triangulaires. 

WAVERLEY ROOT 
THE BEST OF ITAL JAN COOKING 

Omelette romaine 
Uova alLa romana 

La provatw·a est un fromage romain frai~ au Lait de bufflon­
ne. Vous pouvez la remplacer par du stracchino, ou n'importe 
quel fromage blanc frais ou caillé. 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Beurre 

Fèves écossées et dérobées 

Petits oignons 

Herbes hochées (sarriette, 
marjolaine, persil) 

Sel et poivre 

Quatre-épices 

Crème frokhe épaisse 

Provoturo émincée 

4 
60 9 
1 kg 

125 g 

cuillerée à soupe 

2 cuillerées à soupe 

60 g 

Dans une casserole, faites fondre la moitié du beurre, ajoute? 
les fèves, les oignons, les herbes et l'assaisonnement, couvrez 
et laissez mijoter de 15 à 20 minutes, jusqu'à ce que les 
légumes soient tendres. Battez les œufs avec la crème et 
incorpor·ez le fromage et les légumes cuits. 

Faites chauffer le reste de beurre dans une poêle et, quand 
il mousse, versez-y l'appareil aux œufs. Laissez cuire 5 minu­
tes, jusqu'à ce que l'omelette soit prise. Passez-la rapidement 
sous le gril pow· cuire le dessus et servez-la sans la plier. 

VINCENZO CORRADO 
IL CUOCO GALANTE 



Omelette « Markode » 

L'omelette à la viande se fait. de la même manière. Remplacez 
les pommes de terre par 500 g de viande bien cuite, hachée 
avec des oignons et des épices. 

Pour 4 personnes 
Œufs 8 
Pommes de ferre 600 g 
Gousses d'ail hochées menu 3 
Persil hoché 3 cuillerées à soupe 
Sel et poivre 

Huile d'olive 3 cuillerées à soupe 
Quartiers de citron ou moutarde 

Pelez les pommes de terre; coupez-les en deux, faites-les 
cuire à la vapeur. Ensuite, écrasez-les dans un saladier avec 
une fourchette, ajoutez ail et persil hachés. Incorporez les 
œufs un à un. Assaisonnez. 

Faites chauffer l'huile dans une poêle (à fond épais), 
versez-y la préparation et faites cuire pendant 15 minutes à 
feu doux. 

Ensuite, retirez la poêle du feu, couvrez-la d'une assiette, 
retournez l'omelette, glissez-la dans la poêle afin de cuire le 
deuxième côté. Peut se servir chaude ou froide, accompagnée 
de citron ou de moutarde. 

Pour 2 personnes 
Œufs battus 

IR~NE ET LUCIENNE KARSE~TI 
LA CUISINE: PIED-NOIR 

la râpée 

Pommes de terre crues 

Sel et poivre 

2 
175 g 

Oignon hoché menu cuillerée à soupe 
Gousse d'ail pilée 

Gruyère râpé 2 cuillerées à soupe 
Beurre ou saindoux 30 g 

Râper les pommes de terre, y casser les œufs, ajouter sel, 
poivre, un peu d'oignon et d'ail, ainsi que du gruyère râpé et 
remuer le tout un moment. 

Mettre le bew·re ou la graisse dans la poêle, procéder pour 
la cuisson comme pour une omelette ordinaire; faire dorer et 
cuire 5 minutes envil·on des deux côtés. 

tDOUARD !Il. NTGNON (RtDACTEUR) 
LE LIVRE DE CUISINE DE L'OlJEST.ltCLAIR 

Omelette aux pommes de terre crues 
Pour 4 personnes 
Pommes de terre 500 g 
Œufs 6 
Sel el poivre 

Huile d'olive 3 cuillerées à soupe 

Épluchez les pommes de terre, t•âpez-les (avec une râpe à 
légumes). Assaisonnez, ajoutez les œufs. Faites chauffer 
l'huile dans une poêle (à fond épais), versez-y la préparation 
et faites cuire 15 minutes à feu doux. 

Ensuite retirez la poêle du feu, couvrez-la d'une assiette, 
retournez l'omelette, gUssez-la dans la poêle afin de cuire le 
deuxième côté (10 minutes envil·on). 

JRtNE ET LUCIEN:->E KARSENTY 
LA CUISINE PJED.NOIR 

l'omelette d'Isidore ou «Crique» 
Pour 2 personnes 
Œufs 

Grosse pomme de terre 
4 

Oignons finement hochés 1 cuillerée 6 soupe 
Crème fraîche Bel 
Sel el poivre du moulin 

Huile d'olive 3 cuillerées à sovpe 

Râpez à la râpe la grosse pomme de tetTe crue et éplu~ée. 
Recueillez cette sciure de pomme de terre dans un saladier, 
ajoutez les œufs entiers, les oignons hachés, la crème. 
Assaisonnez de sel et de poivre du moulin et battez l'omelette. 

Dans une poêle épaisse, mettez l'huile d'olive, faites 
chauffer. Versez le contenu du saladier, laissez-le s'étaler, n'y 
touchez plus. La cuisson, qui doit se produire sur les deux 
faces doit être lente et régulière. Un qurut d'heure au moins 
est nécessaire pow· chaque face. Lorsque l'omelette est cuite 
et croustillante sur un côté, on la retourne, telle une crêpe, et 
on la laisse cuire et se dorer sur l'autre face. Cette omelette se 
sert plate comme un " mate-faim ». Au pays d'Isidore, on la 
prépare souvent à l'huile fraîche de choux-colza. C'est un plat 
1'0buste avec lequel on peut tenir. 

PAUL SOUILLARD 
LA GOURl1ANUISF. \ BON MARCHÉ 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETIES 

Omelette aux spaghetti fourrée 
F1-i.ttata di vermicelli imbottita 

Dans cette recette originaire de ta régi.on de Naples, les 
spaghetti sont désignés sous le nom. de vermicelli. Un autre 
mode de cuisson consiste à cuire l'omelette au four préchauffé 
à 230° (8 au the1mostaL) .iusqu'à ce qu'eUe soit coLorée. Vous 
pouvez aussi ajoute?· du basilic au persa. 

Pour 4 personnes 

Œufs 4 

Spaghetti 600 g 

Sel et poivre 

Beurre, saindoux ou huile d'olive 150 g 
Parmesan râpé 150 g 

Botte de persil hoché menu 

Garniture ou fromage et ou salami: 

Mozzarella émincée lOO g 
Salami coupé en dés lOO g 
Oignon hoché 30 g 

Saindoux ou huile d'olive 50g 
T omotes pelées, épépinées et hochées 7 ou 8 

PoW' la garniture, faites revenir l'oignon à feu doux dans le 
saindoux ou dans l'huile, ajoutez les tomates et laissez cuire 
20 minutes, jusqu'à obtention d'une sauce très épaisse. 

Faites cuù·e les spaghetti al dente dans une grande casse­
role d'eau bouillante salée. Égouttez-les, mélangez-les avec 
100 g de beurre, le parmesan et le persil et laissez tiédir. 
Battez les œufs avec un peu de sel et de poivre et incorporez­
les aux pâtes. 

Dans une poêle de 30 cm de diamètre, faites fondre Je reste 
de beurre à feu doux. Versez-y la moitié de l'appareil aux 
œufs et aux pâtes en l'étalant uniformément et en l'aplatis­
sant. Incorporez la mozzarella et le salami à la sauce tomate et 
étalez ce mélange sur les œufs et les pâtes, sans aller jusqu'au 
bord. Couvrez avec le reste d'appareil aux œufs et aux pâtes. 
Faites cuù·e à feu modéré jusqu'à ce que le dessous de 
l'omelette commence à dorer, en inclinant la poêle pour que 
l'œuf cru coule le long des parois et en mettant un autre 
morceau de beun-e sous l'omelette si elle commence à att.a­
cher. Renversez-la sur une assiette et refaites-la glisser dans 
la poêle pow· dorer l'autre face. Quand cette face est cuite, 
faites glisser l'omelette sur un plat et servez-la aussitôt. 
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JEANNE CAROLA FRANCESCONI 
LA CUCINA NAPOLETAJIIA 

Omelette écossaise 
Scots Omelette 

La Laitance des poissons mâles est plus tendre que les œ1t[s 
des poissons femelles. 

Pour 4 personnes 

Œufs battus 6 
Poches de laitance de harengs frais 4 

Sel et poivre de Cayenne 

Ciboulette ciselée l cui llerée à soupe 

Persil hoché menu l cui llerée o soupe 

Cerfeuil hoché menu l cuillerée à soupe 

Tronches fines de saumon fumé 4 

Beurre 60 g 
Fines herbes hochées menu 2 cuillerées o soupe 

Saupoudrez les poches de laitance de sel, de poivre de 
Cayenne, de ciboulette, de persil et de cerfeuil. Enveloppez 
chaque poche dans une tranche de saumon fumé et faites-les 
cuire doucement dans la moitié du beurre pendant 5 minutes. 
Pendant ce temps, assaisonnez les œufs et incorporez les fines 
herbes au fouet. Faites chauffer le reste de bew-re dans une 
poêle. Versez-y les œufs et faites cuire l'omelette 2 minutes 
environ, jusqu'à ce qu'elle soit presque prise. 

Placez les laitances en biais, au centre, roulez l'omelette et 
servez immédiatement. 

F. MARIAN MCNEILL 
THE BOOK OF BREAKFASTS 

Aumelette farcie en maigre 
On fait de pareilles omelettes avec blanc de chapon, ou 
rognons de veau hachés menu à demi cuits (dans du beurre) et 
bien assaisonnés (125 g), on y ajoute, si l'on veut, de l'écorce 
de citron confite hachée (1 cuillerée à café). On fait des 
omelettes aux champignons cuits en ragoût (60 g) avec foies 
de lapins ou de levreaux tout sanglants (125 g), qu'on hache 
menu avec fines herbes (2 cuillerées à café). 

Pour 4 à 6 personnes 

Œufs 12 

Laitance de carpes fraîche 250 g 

Beurre lOOg 
Champignons émincés 125 g 

Sel el poivre blanc 

fines herbes 2 cuillerées o soupe 

Coupez les laites de carpes par morceaux et passez-les en 
ragoût dans une casse1·ole avec beW"l'e (30 g), champignons, 
sel, poivre blanc et fines herbes en paquet (à feu vif pendant 



une ou deux minutes). Baissez le feu, couvrez et laissez cuire 
(5 minutes environ) jusqu'à ce que les laites soient fermes. 
Votre ragoût étant fait, mettez-le dans les œufs que vous 
aurez cassés, battez bien le tout ensemble, assaisonnez-le de 
sel, ensuite faites-le cuire à la poêle avec le reste de beurre 
que vous laisserez presque roussit·; il faut que votre omelette 
rissole bien dans vob·e beurre; étant de belle couleur, dres­
sez-la dans un plat, et servez-la pow· hors-d'œuvre. 

L'ESCOLE PARFAITE DES OFFICIERS DE BOUCHE 

Omelette aux spaghetti nature 
Frittata di ve?-rnicelli in bianco 

La cuisson des omelettes aux pâtes exige de l'attention et de 
la patience si l'on veut obtenir un bon résultat, c'est-à-dire 
une sorte de galette uniformément dorée, croustillante sur les 
deux faces et sur les côtés. Vous pouvez remplacer tout ou 
partie du beurre par de l'huile d'olive ou par du saindoux. 

Dans cette recette originai?·e de la région de Naples, tes 
spaghetti sont désignés sous le nom de vermicelli. 

Pour 4 personnes 

Œufs 4 
Spaghetti 6009 
Sel 

Beurre 150 9 
Pormeson rôpé 150 9 
Persil hoché 3 cuillerées à soupe 

Poivre 

Faites cuit·e les spaghetti al dente dans de l'eau bouillante 
salée. Égouttez-les, mélangez-les avec 100 g de beurre, le 
parmesan et le persil et laissez tiédu·. 

Battez les œufs avec un peu de sel et de poivre et 
incorporez-les aux pâtes. 

Dans une poêle de 30 cm de diamètre, faites fondre 15 g de 
beurre à feu doux. Versez-y l'appa1·eil aux œufs et aux pâtes 
en l'étalant uniformément et en l'aplatissant. Inclinez légère­
ment la poêle sur le feu en la faisant tourner pour que les 
bords de l'omelette cuisent uniformément. Si, à un moment 
donné, vous ne voyez plus de beurre lorsque la poêle est 
inclinée, ajoutez-en une noix pour que l'omelette n'attache 
pas. Quand elle est dorée aux bords, renversez-la sur une 
assiette. Mettez le reste de beurre dans la poêle et faites 
glisser l'omelette dedans pour dorer l'autre face. Servez 
immédiatement sw· un plat de service chaud. 

JEANNE CAROLA FRANCESCONI 
LA CUCIII:A II:APOLETANA 

Omelette aux huîtres 
TI est indispensable de très bien égoutter les huitres avant de 
les incorporer à l'omelette car le liquide qu'eUes rendraient 
une fois les œufs pris serait préjudiciable à la bonne cuisson 
finale et au bon aspect de l'omelette. 

Pour 6 personnes 
Œufs 12 
Huîtres vivantes dons leurs coquilles 3 douzaines 

Bronches de persil 4 
Crème fraîche 2 cuillerées à soupe 

Poivre 

Poin rossis 60 g 
Beurre 30 9 

Ouvrez les huîtres au-dessus d'une casserole afin de recueillir 
toute l'eau; détachez les chairs, videz le contenu de chaque 
coquille dans la casserole; mettez sur feu doux, laissez frémir 
sans bouillir jusqu'à ce que la chail· de l'huîb·e commence à 
blanchir. Cassez les œufs dans un plat creux; lavez et hachez 
le persil, ajoutez aux œufs en même temps que la crème 
fraîche et 2 cuillerées à soupe de jus d'huîtres tamisé; 
poivrez; battez rapidement pour ne pas liquéfier les œufs. 

Faites blondir et sécher au fom· le pain rassis coupé en 
petits dés (à 180°, 4 au thermostat, pendant 20 mmutes 
envit·on); dans une poêle assez large, faites fondre le beurre 
frais sw· feu assez vü; lorsque le bew'l·e est bien chaud, 
versez les œufs battus; lorsque la masse commence à prendre, 
ajoutez les huîtres et les c1·oûtons dorés; poursuiYez la 
cuisson; pliez l'omelette. Présentez très chaud. 

CÉLINE VE!\CE ET ROBERT COl:RTL.'<E 
LES GRANDS )!AITRES DE LA CUIS! XE FRAXÇAJSE 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELEITES 

l 'omelette aux huîtres de Hongtown 
Hangtown Fry 

Selon une légende californienne, qui fait remonter la nais­
sance de cette recette à 1849, un mineur de Shirttail Bend 
débarqua un jour au Cary House de Hangtown avec un sac 
plein de pépites d'or qu'il déversa sur le comptoir en annon­
çant qu'il voulait mange1· ce qu'il y avait de meilleur et de plus 
cher. Quand il apprit que les huîtres et les œufs étaient les 
mets les plus onéreux du menu (à l'époque, le tonneau de 
whisky valait$ 1500 et un navet coûtait$ 1), il demanda au 
cuisinier de les lui servir mélangés. 

Pour 4 personnes 
Œufs 

Huîtres écaillées et égouttées 
sur du papier absorbant 

Farine 

Sel et poivre 

Biscuits de Carême émiettés 

Beurre 

9 
12 

30 g 

60g 
40g 

Battez un œuf. Salez et poivrez la farine. Trempez les huîtres 
dans la farine puis dans l'œuf battu et enfin dans les miettes 
de biscuit. Faites-les dorer sur les deux faces dans le beurre 
chaud, à feu modéré, pendant 5 minutes environ. 

Battez les œufs qui restent avec du sel et du poivre. 
Versez-les sur les huîtres et laissez cuire 5 minutes environ 
jusqu'à ce que le dessous de l'omelette soit ferme. Retourne; 
la avec une large spatule et faites cuire l'autre face encore une 
ou deux minutes, jusqu'à ce qu'elle soit prise. 

128 

THE: EOITORS OF AMER!CAN HERITAGE 
'l'FfE MfERICAN H 8R !TAGE COOKBOOK 

Omelette aux rognons de veau 
Frittata colLa pietra di viteUa di latte 

Pour 4 personnes 
Œufs bottus 6 
Rognon de vecu dons sa graisse 

Huile 

Sel et poivre 

Persil haché 1 cui llerée à soupe 

Parmesan râpé l cuillerée à soupe 

Beurre 30 g 

Coupez le rognon en deux dans le sens de la longueur sans le 
dégraisser. Enduisez-le d'huile, salez-le, poivrez-le et faites­
le griller 4 minutes de chaque côté, jusqu'à ce qu'il soit bien 
cuit. Émincez-le dans le sens de la largeur en petites tranches 
fines. Salez et poivrez les œufs et incorporez le persil et le 
fromage. Ajoutez les tranches de rognon et mélangez bien. 

Faites fondre le bewTe dans une poêle. Dès qu'il cesse de 
mousser, versez-y l'appareil au.x œufs. Quand l'omelette est 
presque prise, pliez-la en deu.x et faites-la glisser sur un plat 
de service chaud. 

PE!.I,EGRJNO ARTUS! 
LA SC!ENZA IN CUCINA E L'ARTE Dl MANGIAR BE:\JE 

Omelette de foie de lapin ou de levreau 

Vous pouvez rempLacer Le foi.e de lapin ou de Levreau par deux 
ou trois foies de ·uolailLe. 

Pour 2 personnes 
Œufs bolfus 

Fole(s) de lopin ou de levreou 

Fines herbes hochées 

Sel et poivre blanc 

Lard fondu 

Jus de mouton ou fond de viande 
réduit (poge /6S) 
Jus de citron 

4 

1 ou 2 

cuillerée à soupe 

30 g 

2 cuillerées à soupe 

2 cuillerées à soupe 

Pilez les foies de lapin ou de levreau, et hachez-les tout crus, 
puis pilez-les avec un peu de fines herbes; assaisonnez de sel, 
poivre blanc, quatre œufs, la moitié du lard fondu et, quand le 
tout sera mêlé, faites votre omelette dans une grande tour­
tière avec le reste de lard fondu; servez avec jus de mouton et 
de citron, surtout qu'elle soit bien cuite et humide. 

PIERRE OE LUNE 
l..E NOUVEAU CUJSlNIER 



Omelette rouennaise 
Pour 4 personnes 

Œufs 8 
Sel el poivre 

Beurre 90 g 
Foies de conard coupés en lamelles minces 2 
Vin rouge 17 cl 

Battez les œufs avec sel et poivre. Chauffez 45 g de bem-re 
dans une poêle, mettez-y à cuire les œufs bien battus. Quand 
ils sont ptis, posez dessus les foies de canard que vous am·ez 
fait cuire pendant 10 minules dans la moitié du vin rouge. 

Filùssez de cuire l'omelette, pliez-la sw· elle-même, arro­
sez-la du restant de vin rouge que vous aw·ez fait bouillir 
pendant quelques minutes avec le reste de beurre. 

MARli:: BISSON 
LA CUISINI~ NOHMANDE 

Omelette Aletti 
Pour 4 personnes 

Œufs 8 
Beurre 30 g 

Oignon hoché 

Paprika cuil lerée à café 

Sel 

Crème fraîche épaisse 2 ou 3 cui llerées à soupe 

Vodka russe 4 cuillerées à soupe 

Cuire dans la moitié du beurre le demi-oignon haché addi­
tionné de deux bonnes prises de paprika. Laisser refroidil·. 
Mélanger au reste de beurre amolli. Passer au tamis. 

Battre séparément les blancs et les jaunes d'œufs. Mélan­
ger. Saler. Faire fondre en poêle le beurre de paprika et y 
jeter les œufs. Faire l'omelette. Mettre au centre Ja crème 
fraîche mêlée du reste de paprika et plier en trois. Faire 
chauffer la vodka, la flamber et la jeter sm· l'omelette. 

ROBERT COURTINE 
llfES REPAS LES PLUS É'rONNA!'\'l'S 

Omelette catalane 
TO?i.illa a la catalana 

La butifarra est une saucisse de porc de Catalogne et des 
Baléares qui rappelle le boudin noir. Elle contient des 
pignons, des g1·aines de ettmin, des ama·ndes et de la cannell~ 
qui lui donnent un goût très pa1ticulier. La plupart des gens 
aiment mieux la butifarra noire, mais il en existe également 
mte variété blanche qt,i ressemble au boudin blanc. Vo1ts 
pouvez faire cette recette avec du boudin 'ltoir ou blanc. 

Pour 4 personnes 

Œufs battus 8 

Huile d'olive 4 cuillerées à soupe environ 
(ou 30 g de saindoux) 

Butiforra noire ou blanche, coupée 125 g 
en tronches de 1 cm d'épaisseur 

Flageolets secs mis à tremper 125 g 
une nuit, égouttés, cuits dons 
de l'eau 2 heures, jusqu'à ce qu'ils 
soient tendres et égouttés à nouveau 

Sel 

Dans une grande poêle contenant l'huile chaude, faites légè­
rement dorer les tranches de saucisse. Sortez-les de la poêle 
et faites légèrement revenir les flageolets. 

Salez modérément les œufs et ajoutez la saucisse et les 
flageolets. Si besoin est, ajoutez un peu d'huile dans la poêle, 
verse?~Y l'appareil aux CPnfs Pt faites l'uire jusqtJ'à C'P que 
l'omelette soit dorée au fond. 

Retournez-la pour faire dorer l'autre face. 
VICTORIA SERRA 

TIA VICTORIA'S SPANISH Kl'fCHE!\ 

Aumelette aux pistaches 
Pour 6 personnes 

Œufs battus 

Pistaches mondées et pilées 

Ecorce de citron confite 

Sel 

Beurre 

12 
125 g 

125 g 

40g 

Pilez bien les pistaches dans un mortier avec autant d'écorce 
de citron confite; cela fait, mettez le tout avec vos œufs 
assaisonnés d'un peu de sel, et les faites cuire dans le beurre 
à l'ordinaire. 

L'ESCOLI,; PARf'AITE DES OFFICIERS DE BOt:CHE 



ŒUFS BROUILLÉS ET OMELffiES 

Omelette irakienne aux noix 
It-aq Wal?mt Omelette 

Pour 3 ou 4 personnes 
Œufs battus 

Noix hochées menu 

Raisins de Corinthe 

Safran en poudre 

Curcuma en poudre 

6 
100 g 

60 g 

2 pincées 

2 pincées 

Ciboulette hochée 2 cui llerées à soupe 

Mie de pain émiettée 4 cuillerées à soupe 

Sel et poivre 

Beurre 15 6 30 g 

Mélangez les noLx, les raisins secs, le safran, le curcuma, la 
ciboulette, les miettes de pain, du sel et du poivre avec les 
œufs. Faites fondre 15 g de beune à feu vif dans une poêle. 
Versez le mélange aux œufs. Lorsque l'omelette obtenue est 
ferme et dorée sur une face, ajoutez du beun-e si besoin est et 
retournez-la pour cuire légèrement l'autre côté. 

NARC!S.'lA CHA~JBERLAIN 
THt-; OMELI:.'TTE BOOK 

Omelette aux œufs de cane 
et à la noix de coco 

Telur Dadar Padang 
Cette omelette savow·euse est épaisse et nourrissante et peut 
se manger soit comme plat de t·ésistance, avec du riz et des 
légumes, soit comme repas léger avec une salade. 

Si vous ne trouvez pas d'œufs de cane, ?'emplacez-les par des 
œufs de pouLe. 

Pour 4 personnes 
Œufs de cane 

Noix de coco fraîche 
ou séchée, râpée 
Echalotes 

Gousse d'ail 

Piment fort rouge sec épépiné 
(ou Y2 cuillerée 6 café 
de poivre de Cayenne) 
Eau froide 

Sel 

Huile végétale 

3 
1 à 2 cuillerées 6 soupe 

2 

1 cuillerée à soupe 

2 cuillerées à soupe 

Hachez menu les échalotes, l'ail et le piment ou, mieux 
encore, pilez-les ensemble. Mélangez-les avec la noix de coco 
et l'eau et salez légèrement selon Je goût. Battez avec les 
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œufs, comme une omelette ordinaire, jusqu'à ce que l'appareil 
soit bien mousseux. 

Faites chauffer l'huile dans un wok ou dans une grande 
poêle et versez-la le long des bords, ou inclinez et tournez le 
wok pour bien huiler les parois. Versez l'appareil dans le wok 
chaud que vous faites tourner pour que l'omelette ne soit pas 
trop épaisse au centre. Laissez cuire 2 ou 3 minutes. 

Retournez délicatement votre omelette qui doit être par­
faitement ronde et faites-la cuire à feu doux encore 3 ou 
4 minutes jusqu'à ce que le centre, qui est évidemment la 
partie la plus épaisse, soit ferme et que toute la surface soit 
légèrement dorée. Les bords doivent être délicatement crous­
tillants. Servez-la chaude ou froide, coupée en parts ü-iangu­
laires comme un gâteau. 

PETITS PROPOS CULINAIRES 

Omelette Feydeau 
Pour 3 personnes 
Œufs, dont 7 baHus et 3 pochés 10 
Champignons de couche blancs et fermes 500 g 

Souce Béchamel (page 167) 60 cl 
Crème froiche épaisse Bel 
Gruyère et parmesan râpés 40 g 

Beurre 150 g 

Peti1e 1ruffe coupée en julienne (foculto1if) 

Sel et poivre 

Parer, laver et éponger les champignons; les passer au tamis, 
le plus rapidement possible (les éplucher s'ils ne sont pas 
assez blancs). 

Pour la sauce Mornay, réduire d'un tiers la sauce Béchamel 
diluée avec la crème fraîche. Ajouter presque tout le fromage 
râpé; mélanger; incorporer 50 g de beun·e; passer à l' étami­
ne. Ajouter la purée de champignons à 20 cl de sauce Mornay. 
Faire réduire quelques instants en plein feu; assaisonner et 
passer à l'étamine. Chauffet·Ia purée et lui incorporer bors du 
feu 50 g de bew·re. 

Pt·éparer une omelette très moelleuse. La renverser sur 
un plat chaud. L'ouvrir dans toute sa longuew· et la fourrer de 
purée de champignons. 

Sur cette omelette ranger les œufs pochés ü·ès moelleux et 
choisis petits. Napper du reste de sauce Mornay additionnée 
d'une julienne de truffe. Saupoudrer de parmesan râpé; faire 
vivement gratiner. 

PROSPER MONTAGNÉ 
NOUVEAU LA HOUSSE GASTRONOMIQUE 



Omelette au brocciu et à la menthe 

Le brocciu est tt?'! f?'Omage fl·ais c01·se au lait de brebis appelé 
brousse sur le co?'!tinet1t. ' 

Pour 2 personnes 
Œufs 

Brocciu 
Feuilles de menthe sauvage 
coupées en 4 

Sel et poivre 

Beurre (ou 2 cuillerées à soupe d'huile) 

4 

150 g 

3 ou 4 

30 g 

Travaillez à la fourchette le b1-occiu. Battez les œufs auxquels 
vous aurez incorporé les feuilles de menthe sauvage coupées 
en quatre, du sel et du poivre. Bien mélanger le tout avant de 
cuire votre omelette. 

MARIA NU.NZIA FII.JPPINI 
LA CUISINE CORSE 

Symphonie d'œufs 

Pour faire cuire des œufs durs et pochés, reportez-vents aux 
exptications do?'lnées a1.tX pages 24 et 26. Pour faire ta sauce 
t01nate d'acc~mpag?'leme?'lt, pelez, épépi?'lez et concassez 500 g 
de tO?nates bten mûres puis faites-les réduire à ta consistance 
d'une pu1·ée assez épaisse sur feu modéré en les assaisonnant 
selo?'! le goût de sel, de poivre et d'he1·bes. 

Pour 4 personnes 
Œufs 14 
Beurre 50 g 
Sel et poivre 

Sauce tomate 

Faire cuire 2 œufs durs et les hacher finement. Pocher 4 œufs 
et les tenir au chaud. Faire 4 petites omelettes de 2 œufs très 
minces, les tapisser d'œufs durs hachés et placer au cenb-e un 
œuf poché. Rabattre les bords et faire glisser dans Wle 
assiette chaude. Se1'Vir avec ces omelettes une bonne sauce 
tomate très chaude. 

EUG~NIE BRAZlER 
LES SECRETS DE LA MÈRE BRAZIER 

Omelettes farcies à la Suisse 

Vous pouvez les paner et les faù·e griller de leur long ou les 
faire frire panées à l'œuf. ' 

Pour 6 personnes 
Œufs bonus 

Crème fraîche épaisse 

Sel 

Beurre 

Tronches épaisses de pain blanc 
débarrassées de la croûte et 
coupées dans le sens de la longueur 

Jaunes d'œufs ba Mus 

Parmesan râpé 

Force a l'oseille: 

Oseille équeutée et ciselée 

Beurre 

Crème fraîche épaisse 

Sel 

Parmesan râpé 

Mie de pain émieMée 

Jaunes d'œufs durs hachés 

7 
15 cl 

125 9 

3 

2 

15 g 

250 9 

30 9 
lOci 

45g 
100 g 

3 

Vous faites sept omelettes avec les œufs battus et 3 à 4 
cuillerées de crème fraîche (dans 30 g de beurre préalable­
m~nt chauffé) ; assaisonnez, un peu de sel, vous les faites 
mmces et larges. 

Pour la farce, vous faites fondre l'oseille dans le beurre 
jusqu'à ce qu'elle soit réduite en purée. Vous ajoutez la 
crème, vous salez et vous faites légèrement épaissir à feu 
doux. Cette farce d'oseille à l'ordinaire étant finie, vous y 
mettez dedans le parmesan râpé, la mie de pain bien fine les 
jaunes d'œufs durs hachés, et mêlez bien le tout ensemble. 

Vous étendez six omelettes sw· une serviette et les farcis­
sez dessus avec la moitié de la farce et les roulez· étant 
roulées, vous avez un plat selon la grandeur que vous ~oulez · 
vous avez des témoins de pain longs que vous faites frire à 
l'ordinaire (dans 60 g de bew-re). 

Vous les trempez d'un côté et les mettez attachées sur Je 
bord du plat, il faut les tremper dans l'œuf battu, ensuite vous 
anangez vos omelettes coupées en deux dans le fond du plat, 
vous y mettez le reste de farce dans les intervalles et dessus 
avec le reste de crème. ' 

Vous mettez l'omelette sans farce par-<lessus et la panez 
de parmesan, anosez du reste de beurre, et la mettez au four 
(préchauffé à 180°, 4 au thermostat) une demi-beure· étant 
cuite et de belle couleur, servez chaude. ' 

LOUIS At'GUSTE DE BOURBON 
LE CUISINIER GASCON 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETIES 

Omelette aux œufs crus 
Dans sa simplicité, cette omelette est une des plus raffinées 
que nous connaissions. 

Pour 4 personnes 

Œufs 8 
Jaunes d'œufs 3 
Sel et poivre 

Beurre 50 g 
Ciboulette ou cresson hochés 1 cuillerée à soupe 

Battez les œufs, salez et poivrez. Coulez le tout dans une 
poêle où vous aw·ez préalablement fait chauffer le beun-e. 
Bougez votre omelette doucement et quand elle est presque 
cuite recouvrez-la avec les jaunes d'œufs crus auxquels vous 
aurez mélangez la ciboulette finement hachée. 

Pliez en deux, servez. 
FRF.OERICK ELLES E't SACHA SOSNO 

99 OMELE'M'ES ORIGIXALES 

Gâteau de Crespèus 
Ce pain d'omelettes superposées exige une certaine organisa­
tion. Préparez les cinq appareils de base et la purée d'oseille 
et alignez-les dans des terrines près de votre cuisinière. 
Avant de les cuire, mettez cinq assiettes (ou deux grands 
plats) en file de manière à pouvoir empiler séparément les 
omelettes de saveurs différentes. Ayez une spatule souple 
sous la main au cas où une omelette attacherait (si cela 
arrivait - et même si vous réussissiez à la retow"Der et que 
votre poêle ait l'air propre - enduisez bien la poêle de sel 
avant de faire la suivante). 

Pour la cuisson, comptez une cuillerée à soupe environ 
d'huile d'olive par omelette et réchauffez toujolll'S la poêle 
quelques secondes avant de commencer la suivante. Elles 
doivent avoir de 0,5 à 1 cm d'épaisseur, selon l'ingrédient de 
base (celles aux courgettes et aux épinards seront plus 
épaisses que celles aux olives ou aux champignons, l'appareil à 
la tomate offrant plus de souplesse). Une salade de concom­
bres avec une sauce à la crème fraîche et au citron aromatisée 
d'aneth constitue un accompagnement exquis. 
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Pour 12 à 1 S personnes 
Œufs légèrement bottus 20 environ 

Peliles courgettes fermes, po rées 500 g 
el grossièrement râpées 
ou coupées en julienne 

Sel 

Huile d'olive 10 cl 

Fleurs de marjolaine fraîche l cuil lerée à café 
hochées menu (ou 1/2 cuillerée 
à café d'origan frais émieHé} 

Oignon coupé en 2 et émincé 

Poivron (variété italienne allongée si possible) l 00 à 125 g 
coupé en 2 dons le sens de la longueur 
el émincé dons le sens de Jo largeur 

Tomoles mûres et fermes, pelées, 2 
épépinées et concassées 

Grosse gousse d'ail écrasée, 
pelée et émincée 

Sucre en poudre Y2 cuillerée à café 

Poivre de Cayenne 

Epinards équeutés 

Champignons fermes, coupés en lamelles 

Beurre 

Poivre 

Oseille équeutée en tirant les liges 
vers le haut pour arracher en même 
lemps les veines filandreuses 

Olives noires ou naturel (sans vinaigre) 
dénoyautées et concassées 

Crème fraîche épaisse 

500g 
l25g 

30g 

300g 

l75à200g 

15cl 

Commencez par préparer les appareils de base. Dans une 
terrine, faites dégorger les courgettes disposées en couches 
saupoudrées de sel pendant 30 minutes environ. Pressez la 
masse et serrez-la pow· bien l'exprimer. Versez-la dans un 
tamis et pressez-la fermement entre les mains à plusieurs 
reprises pow· lui faire rendre le plus de liquide possible. 
Faites revenir ces courgettes dans 2 cuillerées à soupe d'huile 
d'olive à feu relativement vif, en remuant régulièrement, 
pendant 6 ou 7 minutes. Hors du feu, ajoutez la marjolaine. 

Faites fondre l'oignon et le poivron dans 3 cuillerées à 
soupe d'huile d'olive, à feu doux, en remuant régulièrement, 
de 10 à 15 minutes. Ajoutez les tomates, l'ail, le sucre et une 
petite pincée de Cayenne. Secouez cet appareil pendant une 
minute à feu vif puis faites-le mijoter 15 minutes environ, en 
le secouant de temps en temps. Deux minutes avant la fin, 
mettez à feu vif et secouez jusqu'à évaporation du liquide. 

Faites blanchir les épinards dans une gi"ande quantité 
d'eau bouillante salée de 2 à 3 minutes seulement. Égouttez­
les, rafraîchissez-les à l'eau froide, exprimez-les plusielll'S fois 
entre les mains et hachez-les. Pour leur donner plus de 
savew·, vous pouvez les faire revenir au beurre. 



Salez et poivrez les champignons et faites-les reverùr dans 
15 g de beurre, à feu vif et en secouant souvent la casserole, 
jusqu'à ce qu'ils aient entièrement réabsorbé leur eau (3 ou 
4 minutes - ou plus, selon les dimensions de la casserole). 

Taillez l'oseille en chüfonnade et faites-la directement 
fondre avec du sel dans 15 g de beurre, à feu doux, en 
1·emuant de temps en temps, de 20 à 30 minutes environ, 
jusqu'à ce qu'elle ait évaporé son eau et réduit en purée. 

Poivrez les œufs (pas de sel - ou très peu). Faites deux 
omelettes avec chaque appareil - cow·gettes, tomates, épi­
nards, champignons, olives - en commençant par mettre la 
moitié de chaque appareil dans une assiette à soupe et en le 
liant avec une quantité suffisante d'œufs: les courgettes en 
absorberont peu - l'équivalent de moins d'un œuf par 
omelette; les tomates absorberont environ le double des 
courgettes, etc. Salez chaque appareil, sans oublier qu'ils ont 
déjà été assaisonnés - vous n'aurez peut-êtl·e à saler que les 
épinards. Prenez une poêle de 18 cm de diamètre. Le reste 
d'huile d'olive devrait suffire pour la cuisson. 

Découpez deux ronds de papiet· sulfurisé aux dimensions du 
fond et du haut d'un moule à charlotte de 2,25litres ou d'une 
cocotte ronde en fonte émaillée de 18 cm environ de diamètre. 
Beurrez généreusement le moule et les deux côtés d'un des 
ronds que vous pressez délicatement contre le fond du moule, 
sans laisser de bulles d'air et en collant bien les bords pour 
que l'œuf ne puisse pas couler dessous. 

Fouettez la purée d'oseille avec la crème fraîche etle reste 
d'œufs battus, en ajoutant des œufs si besoin est. Cet appareil 
doit en contenir l'équivalent de cinq. Salez et poivrez. 

Versez une petite louche de crème d'oseille au fond du 
moule et empilez vos omelettes cuites, en alternant couleurs 
et parfums, en les pressant délicatement pow· les mettre en 
place et en les séparant d'un peu de crème d'oseille. Versez 
une quantité suffisante de crème d'oseille pour immerger à 
peine les omelettes, tapotez le fond du moule sur une table 
couverte de deux torchons pliés pour amortir le choc, de 
manière à bien mettre Je gâteau en place et à chasser les 
bulles d'air qu'il pourrait contenir et ajoutez de la crème 
d'oseille si besoin est pour que l'omelette du haut soit juste 
couverte (s'il vous en reste, vous pouvez la faire cuire à part 
dans un petit moule beurré). Beurrez l'autre rond de papier et 
appliquez le côté bew·ré contre la sw·face du gâteau. 

Placez le moule dans un plat à four contenant de l'eau 
bouillante de manière qu'il soit immergé aux deux tiers de sa 
hauteur et faites cuire au four préchauffé à 190° (5 au 
thermostat) pendant 45 minutes environ - en vous assurant 
que le milieu du gâteau est ferme et élastique au toucher 
avant de le sorth· du four. Laissez-le refroidir 1 heure envi­
mn, jusqu'à ce qu'il soit juste tiède. Ôtez le papier de la 
surface, passez une lame de couteau entre la paroi du moule et 
le gâteau et démoulez sur un plat de service (en le renversant 
sur le moule et en retournant le tout). Si vous ne voulez pas 
servir ce gâteau immédiatement, couvrez-le d'une pellicule de 
matière plastique pour le protéger du contact de l'air et 
gardez-le au réfrigératew·. 

Juste avant de servir, déco1·ez simplement avec une cou-

ronne de persil haché ou de fines herbes et une rosace de 
tomate finement émincée au centre, par exemple. Des olives 
noires dénoyautées et coupées en rondelles ou des jaunes 
d'œufs durs hachés feront également une belle garniture. 
Coupez le gâteau en tranches de 1 cm d'épaisseur environ et 
mettez-les sur des assiettes à l'aide d'une spatule. 

RICHARD OLNEY 
SIMPLE FRENCH FOOD 

Omelettes fourrées à la cervelle 
Frittata ripiena aUe cervellate 

Pour 8 à 1 0 personnes 
Œufs battus 

Cervelle de veau ou 2 d'agneau 
mises à dégorger, débarrassées des 
membranes, pochées 10 minutes dons un 
court-bouillon (page 167) et émincées 

Sel et poivre 

Parmesan râpé 

20 

125 g 
Persil hoché 1 cuillerée à soupe 
Basilic hoché menu 2 cuillerées à :;oupe 

Mie de pain mise à tremper 
dons de l'eau, exprimée et émiettée 

Beurre ou 12 cl d'huile d'olive 

Petits pois cuits 

Champignons (cèpes de préférence) 
émincés et passés ou beurre, ou 100 g 
de mo:uorel/o émincée et 4 œufs durs 
coupés en quartiers 

125 g 

125 g 

40g 
125 g 

Battez les œufs avec du sel, du poivre, le fromage râpé, le 
persil, le basilic et la mie de pain. 

Dans une tt·ès grande poêle de la même taille que votre 
plat de service, faites chauffer la moitié du bew·re ou de 
l'huile et versez-y la moitié des œufs battus. Quand l'omelette 
est presque prise, dressez-la sur Je plat de service et prépa­
rez-en une deuxième de la même manière. 

Disposez la cervelle émincée, les petits pois et les cèpes 
(pendant la saison) ou la mozzarelLa et les œufs durs sur la 
seconde omelette, dans la poêle. Couvrez avec la première 
omelette, côté cuit vers le haut, et faites cuire à feu doux 
jusqu'à ce que les deux omelettes se soient soudées autour de 
la garniture. Renversez sur le plat de service, parez avec un 
couteau et servez. 

IPPOLITO CAVALCANTI, DUCA Dl BGONVICINO 
CUClNA TEORICO.PRATICA 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETIES 

Omelette aux courgettes 
Pour 4 personnes 

Œufs 

Courgettes pelées, lo moitié coupée 
en dés, l'outre en rondelles 

Sel et poivre 

6 
175 g 

Huile, ou 60 g de beurre 4 cuillerées à soupe 

Persil haché 2 cuillerées à café 

Gousse d'ail hachée 

Souce tomate (page 167) 15 cl 

Battre les œufs en les assaisonnant de sel et de poivre et en 
leur ajoutant des courgettes en dés (pelées, détaillées en 
morceaux carrés, sautées à la poêle à l'huile (ou dans 15 g de 
beurre) et une petite cuillerée de persil haché. 

Avec la moitié de ces œufs, faire une omelette plate. 
Mettre cette omelette sur un plat rond. La recouvrir avec les 
courgettes en rondelles sautées à l'huile (ou au beurre) 
additionnées, en fin de cuisson, de persil et d'ai! haché. 

Faire une deuxième omPletU> platP avPC' le l'Pst.ant des 
œufs. Mettre cette omelette sur la première. Entourer d'un 
cordon de sauce tomate. 

PROSPER !l!ONTAGNÉ ET DR. GOTTSCHALK 
MON MENU - GUTDE D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE 

Œufs à l'intrigue 
Pour 8 à 10 personnes 

Œufs, dont 6 pochés 

Crème fraîche 

Sel et poivre 

Ciboules hachées menu 

Fines herbes hachées 

Beurre 

Gruyère coupé en morceaux 

Anchois dessalés, levés en filets, 
rincés et coupés en dés 

Fromage rôpé (gruyère 
ou parmesan, par exemple) 

24 
30 cl 

60 g 

30 g 

60 g 

lOO g 

4 

15 g 

Jus de citron 2 cuillerées à soupe 

Mettez dans un plat une douzaine et demie d'œufs crus; 
battez-les bien avec la crème fraîche, sel, poivre, ciboules, 
fines herbes; mettez la moitié du beurre dans une tourtière 
sur un petit feu; étant chaud mettez-y la troisième partie des 
œufs que vous aurez battus; quand ils seront à demi cuits, 
faites un lit de morceaux de gruyère, anchois par morceaux, 
trois œufs pochés à l'eau. 

Remettez encore par-dessus un tiers des œufs battus, et 
couvrez la tourtière; ces œufs c1-us étant un peu cuits, faites 
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un autre lit de gruyère, anchois, œufs pochés, mettez le reste 
des œufs crus. 

Quand la couche supérieure d'œufs crus est presque prise, 
parsemez de beurre, saupoudrez de fromage et faites bien 
cuire et bien colorer (au four préchauffé à 200°, 6 au 
thermostat) 10 minutes, et servez avec jus de citron. 

PrERRE DE LUNE 
LE NOUVEAU CUTSTNTER 

Œufs en fricassée 
Ovi alla fracassè 

Pour faire le fumet de poisson, prenez des têtes, des arêtes et 
des parures de poisson, mt bottquet ga?-ni et un petit oign011, 
couvrez d'eau et laissez frémir 30 minutes. Passez le fumet 
obtenu avant de l'utiliser. 

Pour 8 à 10 personnes 

Œufs battus 20 
Mie de pain rassis 250 g 

Lait au fumel de poisson 50 cl 
Sel et poivre 

Beurre 100g 

Souce à l'œuf: 

Œufs 8 
Sel 

Persi l hoché cui llerée à soupe 

Marjolaine hochée l cuillerée à café 

Zeste de citron rôpé 1 cuillerée à café 

Jus de citron 1 cuillerée à soupe 

Loi! ou fumet de poisson 25 cl 

Faites cuil·e le pain dans le lait ou dans le fumet en remuant 
jusqu'à obtention d'une purée. Ajoutez les œufs battus, 
assaisonnez et mélangez intimement. Dans une poêle ou dans 
un plat à four de 30 cm de diamètre contenant le beurre 
fondu, versez cet appareil et laissez-le cuire jusqu'à ce que le 
dessous soit pris - c'est-à-dù·e jusqu'à ce que l'omelette 
glisse dans la poêle quand vous la secouez. Faites-la cuire 
encore quelques minutes au four préchauffé à 180° (4 au 
thermostat) jusqu'à ce qu'elle soit prise au centre. Renversez­
la et coupez-la en petits carrés ou en rubans que vous dressez 
sm· un plat de service chaud. 

Fouettez tous les ingrédients de la sauce ensemble et 
versez-les dans une casserole. Faites cuire à feu doux, 
directement ou au-dessus d'une casserole d'eau bouillante, 
sans cesser de fouetter, jusqu'à ce que la sauce prenne une 
consistance crémeuse. Versez-la sur l'omelette et servez. 

IPPOLITO CAVALCAll."rt , DUCA DI BUONVTCINO 
CUCfNA TEORICO-PRATICA 



Omelette au four (épinards, oseille) 
Pour 4 personnes 

Œufs 5 
Oseille lOO 9 
Epinards lOO 9 
Beurre 509 
Lait 17 cl 
Pain rassis émietté 509 
Crème fraîche épaisse Bel 
Sel Y2 cuillerée à café 

Poivre du moulin 

Séparez les blancs des jaunes. Épluchez et lavez l'oseille et les 
épinards. Mettez le bew-re dans la poêle, jetez-y les légumes 
hachés grossièrement. Faites cuire 4 minutes .environ, sans 
eau, à feu très doux. 

Faites bouilli!· le lait; jetez-y le pain rassis et retirez du feu 
pow· laisser gonfler. 

Dix minutes après, incorporez les jaunes d'œufs en mélan­
geant bien, puis ajoutez les épinards, l'oseille et la crème 
fraîche. Mélangez bien le tout avec le sel et 4 tours de moulin 
à poivre. Mettez une pincée de sel dans les blancs d'œufs et 
montez-les en neige. Ajoutez-les au mélange en battant, sans 
tow-ner. Prenez un plat allant au four ayant des bords d'au 
moins 5 cm de haut, beurrez-le légèrement, versez-y le 
mélange. Mettez au four (préchauffé à 220°, 7 au thermostat) 
pendant 20 minutes. Servir tout de suite. 

FREDERIC!\ ELLES ET SACHA SOS:xo 
99 OMELETTES ORIGINALES 

Gratin d'anneaux d'omelette fourrée 
Anemole 

Pour 4 à 6 personnes 

Œufs battus avec du sel et du poivre 6 
Saindoux 75 9 
Provo/one râpé 60 g 
Sucre en poudre l cuillerée à soupe 

Garniture: 

Ricoffo 125 g 
Sucre en poudre 1 cuillerée à soupe 

Sel et poivre 

Provo/one râpé 75 9 
Jaunes d'œufs 2 ou 3 

Faites fondre un peu de saindoux dans une assez grande 
poêle. Quand il est chaud, versez une petite louche d'œufs 
battus et tournez la poêle dans tous les sens de manière à en 

couvrir tout le fond pow· fonner une omelette fine comme une 
crêpe. Continuez à tow-ner sur Je feu pour que l'omelette soit 
rapidement cuite. Sans cuire l'autre face, glissez-la sur un 
plan de travail. Préparez d'autres omelettes (six environ en 
tout) avec le reste d'œufs de la même façon. 

Mélangez les ingrédients de la garniture. Enduisez-en les 
omelettes, roulez-les et coupez-les en anneaux de 2,5 cm. 
Saupoudrez le fond d'un plat à gratin peu profond et graissé 
de la moitié du f1·omage râpé et d'un peu de sucre, rangez-y 
les anneaux, côté coupé vers le haut, et parsemez-les du reste 
de fromage râpé et de sucre. Faites cuire au four préchauffé à 
220• (7 au thermostat) pendant 10 minutes, jusqu'à ce que la 
surface soit croustillante. 

IPPOLITO CAVAJ..CAN'1'1, DUCA DI BUONV1ClNO 
CUC!NA TEORICO-J>RATTCA 

Omelette à la gendarme 
Pour 4 personnes 

Œufs, dont 4 battus et 2 avec 
les jaunes séparés des blancs 

Oseille hochée menu et fondue 
dons 30 g de beurre 

Beurre 

6 

250 g 

60 9 
Crème fraîche épaisse 4 cuillerées à soupe 
Mie de pain émiettée 50g 
Parmesan rôpé 50g 
Sel el poivre 

Pain coupé en filets et frit 125 9 

Ayez un petit ragoût de farce d'oseille bien fini et bien lié 
(avec les deux jaunes d'œufs battus avec la crème); ajoutez-y 
du pannesan râpé et de la mie de pain (en réservant 2 cuille­
rées à soupe environ de chaque). 

Faites une omelette naturelle, un peu mince (dans 15 g de 
bew·re avec la moitié des œufs assaisonnés); dressez-la dans 
le plat; mettez dessus le ragoût de farce; couvrez avec une 
autre omelette (faite avec le reste d'œufs dans 15 g de 
beurre); garnissez tout autour avec les filets de pain frit que 
vous collez avec du blanc d'œuf, de façon que les deux 
omelettes n'en fassent qu'une, sans que l'on voie la farce. 

Arrosez Je dessus avec Je reste de beulTe (fondu); panez 
avec le reste de mie de pain et de pannesan; faites prendre 
couleur au four (préchauffé à 230•, 8 au thennostat pendant 
5 minutes environ). 

MEN ON 
LES SOUPERS DE LA COvR 

c< •• s 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETTES 

Pain d'œuf à la fermière 
Pour 6 à 8 personnes 

Œufs 8 
Carottes 90 9 
Navets 90 9 
Petits pois écossés 90 9 
Haricots verts 90 9 
Pommes de terre épluchées 90 9 
Beurre 30 9 
Sel et poivre 

Sucre en poudre V2 cuillerée à café 

Muscade râpée 

Béchamel (page 167) 15 cl 

Crème fraîche épaisse 30 cl 

Préparer la garnitw·e de légumes, le tout taillé en petites 
rondelles minces de la dimension de pièces de 50 centimes, les 
faire cuire 15 minutes avec le beurre, sel et le sucre, dans une 
casserole hermétiquement fermée. Les légumes nouveaux 
cuisent très bien ainsi, dans lew· vapeur, sans liquide. 

Pendant ce temps, casser et battre comme pour une 
omelette les œufs entiers avec sel, poivre et muscade; y 
mélanger la béchamel et 15 cl de crème; faire cuire ces œufs 
dans un moule à timbale beurré placé au bain-marie au fow· 
(préchauffé à 180°, 4 au thermostat) pendant 15 à 18 minutes. 
Démouler ensuite sur un plat t·ond, napper du reste de crème 
légèrement salée et y disposer autour des bouquets de la 
jardinière cuite au bew·re. 

LE CORDON BLEU 

Œufs à la parmesane 

Vous pouvez remplacer le parmesan râpé par du gruyère. 

Pour 3 personnes 
Œufs 
Beurre 

Sel el poivre 

Crème épaisse 
ou béchamel (page 167) 
Parmesan râpé 

Sauce tomate (page 167) 
Glace de viande ou fond 
de veau réduit (page 165) 

7 

30 9 

2 cuillerées à soupe 

75 9 
30 cl 

2 cuillerées à soupe 

Dans une casserole proportionnée à la quantité d'œufs néces­
saires, étaler du bout des doigts une couche de beurre mou, au 
fond et autour, y casser ensuite les œufs à raison de deux par 
personne, saler, poivrer et ajouter la crème épaisse ou la 
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béchamel légère. Placer la casserole au bain-marie et tourner 
les œufs avec un petit fouet, jusqu'à ce qu'ils deviennent 
comme une crème, mais avant qu'ils soient tout à fait assez 
cuits pow· être servis, les retirer du bain-marie et y mélanger 
50 g de parmesan râpé; puis y casser dedans l'œuf cru. 

Avec cette composition, remplir des moules à baba bewTés 
et les mettre au bain-marie dans le fow· (préchauffé à 200•, 
6 au thermostat) avec un doigt d'eau bouillante dans le 
bain-marie; les y laisser prendre absolument comme une 
crème renversée, ce qui demande 3 à 4 minutes. 

Démouler alors ces petits moules sur un plat rond chaud et 
les arroser de la sauce tomate additionnée de jus de veau ou 
de glace de viande. Semer dessus l'ensemble le reste de 
parmesan râpé. Un quart d'heure suffit pow· confectionner ce 
plat d'œufs. 

LE CORDON BLEU 

les œufs poupette 
Pour 6 personnes 
Œufs 
Lord de poitrine 

Petit oignon 

Beurre 

Farine 

Tomates pelées, épépinées 
et passées à la moulinette 

fond de volaille ou de veau (page 16S) 
Sel et poivre 

Thym 

Lait bouilli tiède 

6 
75 9 

60 9 
1 cuillerée à soupe 

2 

30 cl 

30 cl 

En premier, faites la sauce de la manière suivante: pr enez le 
lard de poitrine, enlevez-lui la couenne et passez-le quelques 
instants à l'eau bouillante. Puis, coupez-le en petits dés et 
épluchez le petit oignon. Cela fait, mettez dans une casserole 
la moitié du beun·e, et quand il est bien chaud ajoutez le lard 
en petits morceaux et l'oignon, en tow-nant vivement jusqu'au 
moment où le tout prend couleur. Saupoudrez alors avec la 
farine et tournez bien encore pour cuire cette première 
préparation. Incorporez alors la chair des tomates. Mouillez 
avec le bouillon afin d'obtenir une sauce lisse, presque liquide 
et légèrement crémeuse. Salez, poivrez et mettez un peu de 
thym. Laissez cuire sur un feu doux, recouvert d'une plaque 
amiante, pendant 25 minutes environ. 

Prenez alors les œufs et le lait bouilli tiède et battez bien le 
tout. Ajoutez le reste de beWTe, salez, poivrez et battez bien 
à nouveau, sur un feu très doux avec plaque d'amiante, 
jusqu'au moment où le liquide devient mousseux. Versez ces 
œufs battus avec du lait dans des petits pots allant au feu et 
mettez à cuire au four (préchauffé à 190°, 5 au thermostat), 
au bain-marie, pendant une bonne vingtaine de minutes. 



Quand le contenu des petits pots est cuit, les retirer du 
four, les laisser refroidir puis les démouler. Disposez au 
mieux ces "crèmes renversées • sur un plat chaud et versez 
dessus, à travers un tamis, la sauce, qui, compte tenu des 
temps de cuisson indiqués, sera terminée et bien chaude. 
Servez alors sans attend1·e. 

CAROLINE MIQlJEL 
LES BONNES RECF.'M'ES OE TANTE CAROLINE 

Œufs moulés aux anchois 
A njovismurzahyydyke 

Vous pouvez confectionner ce plat avec des sprats, du hareng 
fumé ou des filets de kippers. 

Pour 4 personnes 
Œufs 6 
Filets d'anchois 12 
lait 50 cl 
Sel et poivre 

Faites chauffe1·le lait presque jusqu'à ébullition puis enlevez­
le du feu et laissez-le tiédir. Pendant ce temps, remuez 
doucement les œufs avec une fow·chette en les assaisonnant 
légèrement et mélangez-les avec le lait. Remuez doucement 
cet appareil sans le battre. 

Di~posez l('S filets d'anchois au fond d'un plat à four 
hem-ré, versez l'appareil par-dessus et faites-le cuire au 
bain-marie, au four préchauffé à 200° (6 au thermostat) 
pendant 40 minutes, jusqu'à ce qu'il soit consistant. 

ALAN DAVIDSON 
NORTH ATLANTIC SEAFOOD 

La timbale de la Mère Poustiquet 

Chaude ou froide, hiver comme été, je me laisse manger, car 
de jambon, d'œufs et de crème fratche, je suis fabriquée. 

Pour 6 personnes 
Œufs 6 
Jambon 200 g 
Crème fraîche épaisse 25 cl 
Gruyère râpé 4 cuillerées à soupe 
Sel et poivre 

Prend1·e trois œufs et les faire durcir comme à l'ordinaire. 
Puis les faire refroidir sous un filet d'eau froide et les écaler. 
Cela fait, les couper en petits dés et les réserver. Prendre 
alors le jambon et le couper également en petits dés. Puis 
mélanger les œufs dw-s et le jambon avec la crème fraîche 

ainsi que le gruyère râpé. Battre ensuite, en omelette, les 
trois œufs crus et les incorporer au premier mélange. Saler et 
poivrer un peu (si on a utilisé du jambon de campagne, ce 
dernier peut être salé). 

Cette préparation faite, le mélange bien réalisé, en remplir 
six petits pots beurrés et faire cuire au four (préchauffé à 
190°, 5 au thermostat), 20 minutes au bain-marie. Servir 
du·ectement dans les petits pots, bien chauds. 

CAROLINE l.UQI.;EL 
LES BO~NES RECETI'ES DE TM."TE CAROLINE 

Crème d'œufs au pâté de soja 
Koya Mushi 

Le mitsuba est du trèfle, he?·be légèrement amèn~ dont on fait 
des saLades et des soupes. Le dashi est un fond de bouiUon 
japonais, généralement à base d'algues comestibles et d.e 
bonite séchée, qui se vend sous forme de poudre instantanée. 
Vous trO?,LVerez ces ingrédient.3, d.e rnême que 1.€ tofu (pâté de 
soja), te saké (vin de riz) et le yurine (mcine de lis) dans les 
épiceries asiatiq1tes. 

Pour 6 personnes 
Œufs légèrement battus 

lofu égoutté et coupé en carrés 
de 5 cm de côté 
Sel 

Coquilles Saint-Jacques sorties 
de leurs coquilles 

Saké (facultatif) 

Gros champignons équeutés 

Y urine séparé en segments 
et blanchi à l'eau salée 
pendant 5 minutes (facultatif) 

Doshi ou fond de volail le (poge 165) 
Epinards, mitsubo ou cresson 
grossièrement hachés 

6 

500 9 

12 

2 cuil lerées à soupe 

6 

1,5 litre 

60 g 

Disposez le taftt au fond de six cassolettes. Salez les coquilles 
SainWacques et ru·rosez-les de saké, selon le goût. Placez-les 
sur le tofu, avec les champignons et le yurine. 

Faites chauffer le dashi et mélangez-le intimement avec 
les œufs. Passez cette préparation et versez-la délicatement 
dans les cassolettes. Faites cuire dans un moule contenant de 
l'eau bouillante jusqu'à mi-hauteur des parois des cassolettes, 
au four préchauffé à 180° (4au thermostat), pendant 15minu­
tes. Ajoutez les légwnes en les enfonçant délicatement dans 
la préparation. Remettez au four et laissez cuire encore une 
vingtaine de minutes, jusqu'à ce que la préparation soit 
consistante. Servez chaud. 

PETER ET JOAN MARTH\ 
JAPANESE COOKfNG 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELffiES 
-------------------------------------------------------------

Polenta au jambon 
et aux œufs battus 

Polenta pastizada con prosciutto e uova battute 
Pour préparer La polenta, portez 1 Litre d'eau salée à ébuLli­
tion. Versez progressivement 500 g de sem,ouLe de maïs jaune, 
sa1ts cesser de remuer avec 'ume cuilUre en bois. Remuez sur 
feu doux pendant 30 minutes au moins, en détayomt La 
préparation avec de l'eat~ bouillante si elle devient trop 
compacte. La polenta est cuite quand eLle est a~sez élastique 
et se détache facilement des parois de la casse1·ole. 

Pour 6 personnes 
Œufs battus avec du sel et du poivre 12 
Semoule de mois jaune cuite en polenta 500 g 

Jambon fumé cuit ou cru 300 g 
coupé en petits morceaux 

Pcrmesan rôpé 150 g 

Beurre en copeaux 50 g 

Mettez la polenta sur une table ou sur une plaque de marbre 
humide. Avec une Jarne de couteau que vous trempez réguliè­
rement dans de l'eau bouillante, étalez-la sur 1 cm d'épaisseur 
environ. Laissez-la refroidir puis coupez-la en rubans dans le 
sens de la largeur. · 

Beurrez un grand plat à fow· peu profond et disposez-y les 
rubans de polenta en couches, d'abord dans le sens de la 
longueur puis dans le sens de la largeur, en couvrant chaque 
couche de morceaux de jambon, de fromage râpé, de copeaux 
de bewTe et d'œuf battu et en terminant seulement par du 
fromage râpé et des copeaux de bew-re. 

Faites cuire au fow· préchauffé à 220° (7 au thermostat) 
15 minutes environ. Sct·vez le reste de fromage râpé à part. 

LUIGI CARNACINA ET VTNCF.:N7.0 BUONASSJST 
IL LIBRO DF.:l,!..A POLENTA 

Œufs frais soufflés avec ou sans jambon 

Pour 6 personnes 
Œufs 

Lait 

Mie de poin rassis 

Sel et poivre 

Muscade râpée 

Beurre (ou 20 g de beurre 
et lO cl de crème fraîche) 

Jambon hoché menu (facultatif) 

6 
20 cl 
30 g 

50 g 

75 g 

Faire dw·cir trois œufs; chaufferie lait; y émietter la mie de 
pain rassis; la détremper en pâte. 

Écailler les œufs durcis, les couper en quatre dans le sens 
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de la longuew·. Mettre les jaunes dans un bol et former avec 
les blancs une étoile dans le fond d'un plat creux allant au 
fow·. Écraser les jaunes durs, y ajouter la mie de pain 
trempée et trois jaunes d'œufs crus; sel, poivre, noix de 
muscade; 30g de beurre fondu ou la crème; le jambon, haché 
menu. Battre les trois blancs en neige, les mêler à la farce et 
verser sw· l'étoile dans le plat. Semer les 20 g de beurre en 
menus morceaux sur le dessus et mettre au four (préchauffé à 
220°, 7 au thermostat) de 15 à 20 minutes. Servir quand le 
soufflé est bien monté, sans attendre. 

ÉDOUARD M. NTGNON (RÉDACTEUR) 
LE LIV!Œ DE CUISINE DE L'OVEST-ÉCLAIR 

Tripes dorées 
Golden Tripe 

Pour prépa1·er le cou1·t-bouillon, faites frémir 1,25litre d'ea1t 
avec un oignon piqué de 2 cloUB de girofle, 2 branches de 
céleri, une carotte, u11 bouquet garni et 8 grains de poivre 
pendant 30minutes. Passez le bottillon avant de L'utiLiser. 

Pour 6 personnes 
Œufs 4 

Tripes l kg 

Court-bouillon (page /61) 75 cl 

Gousse d'ail pilée 

Persil haché menu 6 à 8 cuil lerées à soupe 

Huile d'olive 4 cuil lerées à soupe 

Lord haché menu 125 g 

Oignon émincé 

Sel et poivre 

Parmesan fraîchement râpé 5 cui llerées à soupe 

Couvrez les tripes de cowt-bouillon et faites-les mijoter à 
couvert pendant 1 hew·e, jusqu'à ce qu'elles soient tendres. 
Égouttez-les en réservant le bouillon de cuisson et coupez-les 
en morceaux de 4 cm de côté. Faites dorer l'ail avec le persil 
dans 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive. Enlevez cette persil­
lade avec une écumoire. 

Ajoutez le reste d'huile et faites revenir le Jard et l'oignon 
jusqu'à ce que l'oignon soit tendre. Ajoutez la persillade et les 
tl;pes. Salez et poivrez. Laissez ft•émir 2 ou 3 minutes. 

Mouillez avec 15 cl du bouillon réservé, couvrez et faites 
mijoter 30 minutes environ à feu doux. Juste avant de servir, 
battez les œufs avec le fromage, versez-les sur les tripes, 
remuez légèrement et laissez cuire 1 ou 2 minutes environ, 
jusqu'à ce que les œufs soient juste pris. La préparation doit 
avoir une consistance crémeuse. Servez immédiatement. 

JANE Al,LEN E'l' MARGARE'l'GfN 
Of'FAL 



Tajine au thon à l'huile 

Pour 4 personnes 
Œufs battus 6 
Thon à l'huile émietté 150 g 

Agneau désossé 250 g 
Haricots blancs secs 50 g 
Sel et poivre 

Huile d'olive lOd 
Petit oignon émincé 

Purée de tomate 1 cuillerée à soupe 

Poivre rouge 1 cuillerée à café 

Petite tronche de pain rassis râpée 

Beurre salé fondu 30 g 

Trier les haricots et les mettre à tremper quelques heures à 
l'avance. Les égoutter. Couper la viande en petits morceaux, 
l'assaisonner de sel et de poivre et la faire revenir à feu vif 
dans l'huile, en même temps que l'oignon émincé. Ajouter les 
haricots, la purée de tomate et le poiVI·e rouge. Couvril· d'eau, 
porter à ébullition et faire mijoter à petit feu pendant une 
heure. Retirer du feu. Mettre de côté la moitié de la sauce et 
laisser refroidir la viande. 

Ajouter le thon émietté, le pain rassis râpé et mélanger le 
tout avec une pincée de poiVI·e et les œufs crus. Vérifier le sel, 
égaliser et faire cuire au four préchauffé à 180° (4 au 
the1wostat) dans un moule 30 minutes environ, jusqu'à ce que 
la préparation soit bien rissolée. Arroser de beurre salé 
fondu, retirer du feu et servir chaud avec la sauce. 

M. KOUKJ 
POISSONS i\fÉDITERR.U.i:ENS 

Tourte aux œufs et à la saucisse 
Torta di saLciccia 

Servez cette tourte pom· le déjeuner avec une salade, ou en 
entrée, coupée en petites parts triangulaires. 

Pour 6 à 1 0 personnes 
Œufs battus 12 

Saucisse de porc italienne fraîche 1 kg 
Persil hoché menu 2 cuillerées à soupe 

Parmesan râpé 45g 

Sel el poivre 

Pôle brisée (page 166) 500 g 

Videz la saucisse et faites revenh· la chair dans une grande 
poêle, à feu modéré. Enlevez du feu. 

Ajoutez le persil et le fromage aux œufs. Salez et poivrez 
selon le goüt. Mélangez avec la saucisse et réservez. 

Abaissez la moitié de la pâte et foncez un moule de 20 cm 
de côté sur 2,5 cm de hauteur. Garnissez avec l'appareil aux 
œufs et à la saucisse et couvrez avec le reste de pâte 
préalablement abaissée. 

Faites cuire au four préchauffé à 180° (4 au thermostat) 
pendant 1 heure, jusqu'à ce que le couvercle soit doré. S01tez 
la tourte du fom· et laissez-la refroidir avant de la couper. 

JOE FAMULARO ET LOUISE !ltiPERIALE 
THE FESTIVE FAMULARO KITCHEN 

Maaquouda aux crevettes 
La harissa est un condiment t1·ès pimenU utitit;é tm Afriqtt~ 
du Nord. Comme La rouille provençale, elle varie selcm le 
g<Yi't.t, mais est généralement composée d'ail, de piments 
?·ouges et de cumin pilés dans de l'huile d'olive. 

Pour 4 à 6 personnes 
Œufs 6 
Grosses crevettes 250 g 

Pommes de terre 250 g 
Court-bouil lon (page 167) 50 cl 
Petite botte de persil 

Petit oignon 

Huile 10 cl 
Harisso délayée dons 20 cl d'eau 1 cuillerée à soupe 

Sel et poivre 

Faire cuire les pommes de terre à l'eau salée, les peler et les 
écraser. Faire cuire les crevettes 5 minutes dans un comt­
bouillon salé, les éplucher et couper la chair en petits cubes. 
Hacher Je persil et émincer finement le petit oignon. Mélan­
ger le tout avec l'hu:i.Je, la harissa délayée, les œufs crus. 
PoiVI·ez, saler au goüt, égaliser et faire rissoler au four moyen 
(préchauffé à 180°, 4 au thermostat) pendant 30 minutes. 

M. KOUKJ 
POISSONS MÉDITERRANtENS 
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ŒUFS BROUILLÉS ET OMELETTES / LA CUISINE AU FROMAGE 

Croquettes d'œufs aux bettes 
Ovi in sublisi 

Pour faire la sauce d'accompagnement des croquettes, 
délayez deux jaunes d'œufs avec une cuillerée à soupe d'eau 
froide. Dans une casserole à fond épais, faites fondre 60 g de 
bew·re à feu doux, ajoutez 3 cuillerées à soupe de farine et 
remuez ce roux jusqu'à ce qu'il commence à frémir. Hors du 
feu, incorpo1·ez au fouet 60 cl d'eau tiède salée; remettez sur 
le feu et continuez à fouetter jusqu'à ébullition. Laissez tiédir 
une minute avant d'ajouter les jaunes d'œufs et remettez sur 
le feu. Fouettez jusqu'à ce que la sauce ait légèrement 
épaissi, sans la laisser bouillir. Hors du feu, ajou~z 1 ct?Jle­
rée à soupe de jus de citron et 175 g de beurre coupe en des et 
fouettez régulièrement jusqu'à ce que la sauce soit homogène. 
Rectifiez l'assaisonnement et servez avec les croquettes. 

Pour 3 ou 4 personnes 

Œufs boltvs 

Feuilles de bettes blanchies, 
exprimées et hochées 
Beurre ou 2 cuilleréP.~ o soupe 
d'huile d'olive 

Ciboule hachée 

Feuilles et fleurs de marjolaine 
fraîche hochées 

Amandes grillées et hochées 

Sel et poivre 

Cannelle en poudre 

Lait 

Farine 

Parmesan ou provo/one rôpés 

Chapelure 

Huile d'olive pour friture 

4 

100 g 

30 g 

1 cuillerée à café 

1 cuillerée à soupe 

2 pincées 

15 cl 
100 g 

60 g 
lOO g 

Dans une casserole contenant le beurre ou l'huile chauds, 
mettez les bettes, la ciboule, la marjolaine, les amandes, du 
sel, du poivre et la cannelle. Incorporez le lait et faites cuire à 
feu doux jusqu'à ce que le liquide soit presque entièrement 
absorbé. Ajoutez une cuillerée à soupe environ de farine, la 
moitié des œufs battus et le fromage et mélangez intimement. 
Laissez cuire encore une ou deux minutes, jusqu'à ce que la 
préparation soit épaisse et laissez-la refroidir. Divisez-la en 
petits cylindres que vous roulez dans le reste de farine puis 
dans le reste d'œufs battus et enfin dans la chapelure. 

Faites dorer les croquettes obtenues dans la friture de 5 à 
10 minutes environ. 

Égouttez-les sur du papier absorbant et servez-les avec la 
sauce d'accompagnement. 
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rPPOLITO CAVALCAI'>'TT, OUCA Dl BUONVTCJNO 
CUCINA TEORICO-PRATICA 

Saucisses aux œufs 
Egg Sausage 

Vous pouvez les traiter comme des saucisses à la viande: les 
faire sauter, les pocher ou les couper en rondelles et les 
manger froides. 

Pour 4 personnes 

Œufs battus jusqu'à ce qu'ils moussent 

Sel 

Groins de poivre blanc écrasés 

Poivre de Cayenne 

Ciboulette hachée 

Oignon haché 

Poivron vert haché 

Olives hochées 

Crème fraîche épaisse 

Boyaux à saucisse de 2,5 cm 
de diamètre sur 20 cm de long 

6 
cuillerée à café 

V2 cuillerée à café 

2 pincées 

1 cuil lerée à café 

1 cuil lerée à café 

1 cuil lerée à café 

1 cuil lerée à café 

25 cl 
2 

Ajoutez aux œufs tous les ingrédients, à l'exception de la 
crème fraîche et des boyaux. Incorporez la crème au fouet. 

Ficelez une extrémité de chaque boyau en serrant très 
fort. Avec un grand entonnoir, remplissez-les de farce à l'œuf 
et ficelez l'autre ell.irémité, en laissant un vide de 5 cm 
environ pour que la farce puisse gonfler. Portez une grande 
casserole d'eau à ébullition et jetez-y les saucisses. Enlevez 
du feu et laissez-les reposer dans l'eau de 30 à 40 minutes, en 
les remuant de temps en temps avec une cuillère (pour 
qu'elles ne se perforent pas) de manière que la farce ne se 
sépare pas. Prépa1·ez un récipient d'eau froide. Quand les 
saucisses sont fermes, sortez-les de l'eau chaude et mettez-les 
30 minutes dans l'eau froide. Vous les conserverez sans 
problème au réfrigérateur. 

~ŒL MARSHALL 
THE DELBcrABLE BGG AND IJOW TO COOK IT 



Lait lardé 
Recette de Taillevent, datant de 1373. 

Povr 4 personnes 

Œufs 8 
Lait 1 litre 
Lord de poitrine mo1gre frais 250 g 
Gingembre frais râpé (ou 1 pincée 
de gingembre en poudre) 

1 cuillerée à café 

Safran en poudre pincée 
Saindoux 30 g 
Sel et poivre 

6tez la couenne du lard; coupez-le en petits lardons minuscu­
les qui n'empêcheront pas de couper des tranches nettes au 
moment du service; w·aissez une poêle avec un morceau de 
couenne avant de mett1·e les lardons à fondre, sur feu doux; 
laissez-les jusqu'à ce qu'ils soient bien rissolés, en les retour­
nant deux ou trois fois. 

Faites bouillir le lait; dans un plat creux, battez les œufs 
entiers en omelette, assaisonnez avec 1 pincée de gingembre 
et 1 pincée de safran; sans cesset· de remuer avec une cuillère 
en bois, versez peu à peu le lait; ajoutez les lardons; versez 
dans un moule à soufflé; mettez à four doux (170°, 3 au 
thermostat) au bain-marie pendant 35 minutes, c'est-à-dire en 
posant le moule dans un plat à gratin rempli d'eau. 

Laissez refroidir; posez une planchette sur le dessus du 
lait lardé et appuyez avec un poids très low·d pour former 
presse; laissez amsi jusqu'au lendemain. 

Démoulez; coupez des tranches fines; faites frire dans un 
peu de saindoux; salez, poivrez; servez très chaud. 

CÉLINE VENCE ET ROBERT COlfR'I'INE 
LES GRANDS MAÎTRES OE LA CUISINE FRANÇAISE 

La cuisine au fromage 

Pour 4 personnes 

Cheddar râpé 

Lait 

Crème au fromage 
Cheese Ousta1·d 

Œufs légèrement balfus 

Sel el poivre 

Poivre de Cayenne 

125 g 

50 cl 
2 

pincée 
Moutarde 1 cuillerée à café 

Faites fondre le fromage dans le lait à feu dou.x, en remuant, 
sans laisser le lait bouillir. Hors du feu, ajoutez les œufs et 
assaisonnez avec du sel, du poivt·e, le Cayenne et la moutarde. 
Faites cuù·e dans un plat à fout· ou dans 4 petits ramequins au 
fow· préchauffé à 180° (4 au thermostat) jusqu'à ce que la 
crème soit consistante, en comptant 20 minutes de cuisson 
pow· un w·and plat et 10 minutes pow· des ramequins. 

)lARY MACKIRDY 
RF.CIPES FOR YOU 

Fromage fondu au four 
Baked Rm·ebit 

Povr 4 personnes 

Cheddar émincé (ou contai, sainl-nec1oire, 
comté, beaufort) 

Mie de pain émiettée 

Œufs légèrement battus 

Loit 

Sel et poivre 

175 g 

125 g 

2 
30 cl 

Bew·rez un plat à fow· assez profond, mettez-y quelques 
tt·ancbes de fromage puis une couche de miettes de pain et 
continuez à alterner les couches jusqu'à ce que le plat soit 
rempli aux trois quarts. Mélangez les œufs avec le lait et 
l'assaisonnement et versez-les dans le plat. Faites cuire à 
découvert, au fow· préchauffé à 180° (4 au thermostat) 
pendant 30 minutes envù·on, jusqu'à ce que la préparation soit 
consistante et dot·ée à la surface. 

MARY 31ACKIRDY 
RECLPES fOR YOU 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Crème au lard 

Pour 2 à 4 personnes 
Fromage râpé, gruyère de préférence 

Crème fraîche épaisse 

Œuf bat1u 

Tronches fines de lard sautées jusqu'à ce 
qu'elles soient croustillantes et émiettées 

125 g 
25 cl 

2 

Mélangez intimement le fromage avec la crème et l'œuf. 
Ajoutez les miettes de lar·d. Faites cuire dans des petits plats 
à soufflé ù1dividuels beunés, au four préchauffé à 180° (4 au 
thermostat) pendant 20 minutes environ, jusqu'à ce que la 
crème soit consistante et légèrement dorée. 

X .• MARCEL BOULESTIN 
A SECOND HELPINC OR MORE OISHES FOH ENCLJSH HOMES 

Bavarois au parmesan 
Parmesan Bavarois 

Ce bavarois non sucré n'est pas un dessert mais une entrée 
froide. On le sert parfois directement dans son saladier ou 
dans sa terrine. Certains préfèrent le mouler en couronne et 
le garirir de cœurs de laitue ou de romaine. 

Pour 4 personnes 
Parmesan râpé 30 g 

Lait 30 cl 
Jaunes d'œufs battus 4 
Gélatine en poudre 1 cuillerée à café 

Crème fraîche épaisse fouettée 12 cl 

Dans une casserole, faites chauffer 25 cl de lait à feu modéré. 
Juste avant l'ébullition, versez-le sw· les jaunes d'œufs et 
mélangez intimement. Remettez l'appareil obtenu dans la 
casserole, à feu doux, et remuez sans laisser bouillir jusqu'à 
ce qu'il nappe la cuillère. 

Enlevez du feu et laissez refroidir en vannant. 
Faites fondre la gélatine dans le reste de lait, réchauffez 

cette préparation sans cesser de remuer et incorporez-la à la 
crème refroidie. Remuez pour bien dissoudre la gélatine. 
Ajoutez le fromage et laissez entièrement refroidir. Incorpo­
rez la. crème fouettée et dressez dans un plat de service ou 
dans un moule. Mettez le bavarois au réfrigératew· pendant 
une hew·e au moins jusqu'à ce qu'il soit consistant. Démoulez 
avant de servir si vous le désirez. 

ALICE B. TOKLAS 
AROMAS AND l-'LA VORS OF PAST MID PRESENT 
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Nelle savoyarde 

Pour 4 personnes 
Gruyère et parmesan râpés 60 g de choque 

Tranches de jambon cuit 10 à 12 

Beurre 60 g 

Farine 45g 
Lait 50 cl 
Sel et poivre 

Musc ode 

Œufs bortus 6 

Souce tomate (page 167) 30 cl 

Foncez un moule à charlotte beurré avec les tranches de 
jambon. Faites fondre le beurre, incorporez la farine, délayez 
progressivement ce roux avec le lait et laissez cuire en 
remuant jusqu'à obtention d'une sauce épaisse et homogène. 
Salez, poivrez et muscadez selon le goût et incorporez les 
fromages. Hors du feu, incorporez les œufs. 

Versez la sauce obtenue dans le moule et couvrez-le 
hermétiquement avec une feuille de papier d'aluminium. 
Mettez une grille dans une casserole profonde contenant de 
l'eau bouillante, posez le moule sur cette grille, couvrez et 
faites cuire à la vapeur pendant 1 heure 15 minutes, en 
ajoutant de l'eau si elle s'évapore trop vite. 

Sortez le moule et enlevez la feuille de papier d'aluminium. 
Faites cuire au four préchauffé à 180° (4 au thermostat) de 15 
à 20 minutes, jusqu'à ce que la préparation soit entièrement 
prise. Démoulez et servez avec la sauce tomate. 

JAMES BEARD 
ROW TO EAT Bt;T'l'ER FOR LESS MONEY 

Pain d'œufs à la villageoise 
Pour 8 à 10 personnes 
Fromage blanc dit « 6 la pie" 

Œufs 

Sel et poivre 

Muscade râpée 

Beurre mon1é et ramolli dons un torchon 

Lord de poitrine coupé en gros dés 
et blanchi s'il est trés salé 

Loit bouilli 

Crème fraîche épaisse chaude 

500 9 
10 

100 g 
lOO g 

50 cl 
17 cl 

Exprimer dans un torchon le fromage blanc, et le travailler 
dans une terrine avec sel, poivre, pointe de muscade et le 
beurre. Ajouter le lard de poitrine, les œufs et le lait bouilli. 
Verser cet appareil dans deux moules à charlotte bien bew-rés 



et faire prendre au bain-marie comme une crème (au four 
préchauffé à 170°, 3 au thermostat). Aussitôt que le pain est 
raffermi (il faut environ 35 à 40 minutes), sortir le moule de 
l'eau, et le laisser reposer 10 minutes avant de démouler. 

Renverser sur le plat au moment de servir, et arroser le 
pain avec quelques cuillerées de crème double épaisse, et très 
fraîche, chauffée un instant. 

Pour 6 personnes 

Rico llo 

Farine 

Œuf 

PHILtAS GILBERT 
!.A CUISINE DE TOUS LES MOIS 

Gratin de ricotta 
Ricotta gratinata 

250 9 
lOO 9 

Lait 6 cuillerées à soupe 
Sel l pincée 
Persil haché menu 60 9 
Prosciutto coupé en dés 60 9 
Salami coupé en dés 30 9 
Beurre 30 9 
Parmesan râpé 4 cuillerées à soupe 

Dans une ten·ine, mélangez la farine avec J'œuf. Ajoutez la 
ricotta et délayez avec le lait en battant, jusqu'à ce que 
l'appareil ait la consistance d'une crème épaisse. Salez et 
ajoutez le persil, le jambon et le salami. Versez le tout dans 
un plat à four beun-é de 20 cm de diamètre, recouvert de 
beurre et de parmesan et faites cuire au four préchauffé à 
190° (5 au thermostat) pendant 20 minutes, jusqu'à ce que 
le gratin soit ferme et doré. Servez chaud. 

LUIGI VOLPICELLI ET SECONOINO FREOA 
L'AN'l'IARTUSI: 1000 RICETTE 

Pour 2 personnes 

Gâteau au fromage 
Cheddar Cheese Pudding 

Cheddar fermier râpé 

Lait 

Mie de pain blanc émiettée 

Sel et poivre 

60 g 
30cl 
60 g 

Moutarde Y2 cuillerée à café 
Œuf légèrement battu 

Portez le lait à ébullition, versez-le sm· les miettes de pain, 
ajoutez le fromage, l'assaisonnement et la moutarde et incor­
porez l'œuf. Faites cuire dans une tourtière graissée de 60 cl, 
au four préchauffé à 190° (5 au thermostat) pendant 30 
minutes environ, jusqu'à ce que le gâteau ait bien doré et 
monté. Servez immédiatement. 

AUDJŒY PAUKBR 
C01'TAGE AND COUNTRY RECIPES 

Fromage au four à la bulgare 
Pecl1.eno Si?·ene po Shopski 

Ri11cez La feta avant de l'utiliser et, si vous préfé'rez les 
fromages moins salés, faires-La dessaler da11s de l'eau froide 
~ndant 1 heure u:u mu.&im um. Pou1· vu.ri~r c~lt~ r~cette, vou:; 
pouvez mettre des saucisses de Francfort, du sala1ni ou des 
poivrons grillés, coupés en dés, avec les tomares. 

Pour 4 personnes 

Feta grossièrement émiettée 400 g 
T am a tes hochées 200 9 
Beurre coupé en copeaux 509 
Œufs 8 
Sel 

Piments forts verts ou rouges, frais 4 
Paprika 

Répartissez le f•·omage dans quatre bols en terre beurrés 
allant au four. Couvrez avec les tomates et ajoutez la moitié 
du beurre. Faites cuire en haut du four préchauffé à 200° 
(6 au thermostat) de 10 à 12 minutes. 

Fouettez légèrement les œufs avec une pincée de sel et 
versez-les sur le fromage et les tomates. Mettez un piment 
entier dans chaque bol, ajoutez le reste du bem·re et saupou­
drez d'une pincée de paprika. Remettez au four de 10 à 15 
minutes, jusqu'à ce que le dessus soit cuivré. Servez chaud. 

BULCARlAN CUISI!'E 



LA CUISINE AU FROMAGE 

le pain du fermier 
Farmer's Loaf 

Pour 4 personnes 
Cottage cheese ou fromage blanc 500 g 

Beurre ramolli 60 g 
Jambon coupé en dés 125 g 

Œufs battus 6 
Sel el poivre 

Sauce au beurre: 

Beurre 90 9 
Farine 1 cuillerée à soupe 

Eau salée 15 cl 
Crème fraîche épaisse (facultatif) 4 cuillerées à soupe 

Mettez le fromage blanc dans une tenine et incorporez le 
beurre ramolli puis le jambon. Salez et poivrez généreuse­
ment les œufs, incorporez-les progressivement au contenu de 
la terrine et versez l'appareil obtenu dans un moule beurré. 
Faites cuire au bain-marie, au Cour préchauffé à 180° (4 au 
thermostat), pendant 1 hew•e, jusqu'à ce que l'appareil soit 
consistant. Démoulez le pain sur un plat et servez-le soit 
chaud avec une sauce au beun·e, soit froid avec une salade. 

Pow· la sauce, faites fondre 60 g de bemTe dans une 
casserole, ajoutez la farine, mélangez intimement puis versez 
progressivement l'eau jusqu'à ce qu'elle soit complètement 
absorbée, sans cesser de remuer pour empêcher la formation 
de grwneaux. Laissez bouillu· une ou deux minutes, puis 
enlevez du feu et incorporez le reste de beurre dès l'roTêt de 
l'ébullition. Vous pouvez enrichir cette sauce en ajoutant un 
peu de crème fraîche dès que Je dernier morceau de bem·re 
a été absorbé. 
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MARY A YLET'T' 
COUNTRY FARE 

Pouding au fromage du Val d10r 
Golden Vale Savoury, Cheese Pudding 

Pour 4 personnes 
Fromage caillé ou fromage blanc crémeux 

Tranches fines de pain sec 

Œufs battus 

Bouillon (page 165) 

175 9 
8 
3 

15 cl 
Chapelure 1 cui llerée à soupe 

Sel et poivre 

'fartinez les tranches de pain avec 125 g de fromage. Dispo­
sez-les en couche dans une tow'tière de 90 cl qui doit être 
remplie aux trois quarts. 

Mélangez les œufs avec le bouillon et versez-les sur le pain. 
Saupoudrez de chapelure, pro·semez du reste de fromage 
coupé en petits morceaux, couvrez et faites cuire au four 
préchauffé à 200° (6 au thermostat) pendant 30 minutes 
environ, jusqu'à ce que le pouding soit consistant. Avant de 
servir, découvrez et passez le pouding 3 minutes environ sous 
le gril pour dorer la surface. 

IRISH RECIPES TRADITION AL AND MODERN 

Brioche dauphinoise 

Pour 8 personnes 
Tomme de Savoie coupée en dés 300 g 

Emmenthal coupé en dés 300 g 

Grosse brioche coupée 
en 8 tranches de 5 mm d'épaisseur 

Lait 35 cl 
Beurre 

Poivre du moulin 

Crème fraîche épaisse 20 cl 

Mettre à tremper 24 heures à l'avance la tomme de Savoie et 
l'emmenthal dans le lait. 

Beurrer grassement un plat allant au four et y l'allger les 
tranches de brioche; passer au tamis les deux fromages, les 
assaisonner de poivre du moulin, adjoindre la crème; répartir 
sur les tranches de btioche (3 tranches) et mettre le plat à bon 
four moyen (180°, 4 au thermostat) pendant 30 minutes 
environ. Servir lorsque la prépro·ation est bien dorée dessus 
et dessous. 

ANDRÉ GUILLOT 
LA GRANDE CUISINE BOURGEOISE 



Aubergines, mozzarella, œufs 
et tomates au four 

Tmiino di melanzane e mozzarella 

Pour 3 ov 4 personnes 

Mozzarella coupée en tronches 
de 5 mm d'épaisseur 

250 à 300 g 

Aubergines de 15 cm de long environ 
parées, épluchées et coupées 
en tronches de 5 mm d'épaisseur 

Œufs durs émincés 

Grosses tomates mûres, pélées et coupées 
en tronches de 5 mm d'épaisseur 

Sel et poivre 

Filets d'anchois hochés 

Persil à fouil les plates 

Feuilles de bosi lic frais (ou 2 cuillerées 
à soupe de bosilic séché) 

Gousses d'ail 

4 

3 
2 

4 
60 g 
15 g 

2 
Huile d'olive 4 cuillerées à soupe 

Mettez les aubergines sur un grand plat et saupoudrez chaque 
tranche d'une pincée de sel envù·on. Laissez dégorger à 
température ambiante. Égouttez et épongez les tranches 
entre des feuilles de papier absorbant. Étalez un peu d'an­
chois sur les tranches de tomate. 

Dans un plat à four de service peu profond (de 20 cm sur 25 
environ) ou dans une tourtière (de 25 cm de diamètre), 
disposez des rangées d'aubergine, d'œuf, de tomate et de 
mozzarelLa en les faisant chevaucher, dans l'ordre de l'énumé­
ration. Salez très légèrement (les aubergines et les anchois 
sont déjà salés) et poivrez. 

Hachez le persil avec le basilic et l'ail. Parsemez le contenu 
du plat de cette préparation et arrosez le tout d'huile d'olive. 
Couvrez d'une feuille de papier d'aluminium. Faites cuire 
30 minutes au four préchauffé à 180° (4 au thermostat) puis 
découvrez et laissez cuire encore 10 minutes pour que l'excès 
d'humidité s'évapore. Le fromage doit commencer à dorer. 

Servez chaud, tiède ou froid mais pas glacé. 
NIKA HAZEL TON 

TRE REGIONAL ITALIAN KlTCUEN 

Pizza-soufflé 
Pour 6 personnes 
Mozzarella, fontina ou, de préférence, 
bel paese émincé 

Lait 

Pain de mie coupé en tronches fines 

Sauce tomate (page 167) 
Origan hoché menu 

Œufs entiers 

750 g 

60 cl environ 

60 cl 
1 cuillerée à soupe 

6 
Parmesan rôpé 4 ou 5 cuillerées à soupe 

Beurre coupé en petits morceaux 40 g 

Imbiber de lait les fines tranches de pain. Les mettre dans un 
plat profond en pYJ·ex, préalablement beurré, par couchés 
successives, recouvertes chacune de sauce tomate, assaison­
née d'origan et de fines tranches de fromages . La dernière 
couche de pain doit être recouverte de sauce tomate et 
d'origan seulement. Le plat doit être à moitié plein. 

Battre ensuite les œufs avec le parmesan. Verser le tout 
sur le pain, en écrasant avec une fourchette de façon que les 
œufs soient absorbés. Ajouter encore les petits morceaux de 
beurre et puis laisser au four (préchauffé à 180°, 4 au 
thermostat) environ 1 heure. 

LES PETITS PLATS ET LES GRANDS 

Macaroni au fromage de la ferme 
Farmhouse Macaroni and Cheese 

Pour 4 personnes 
Cheddar fort ou vieux cantal 500 g 
grossièrement rôpés 

tv\ocaroni cuits of dente et égouHés 250 g 

Beurre 15 g 

Loit 25 cl 
Œufs bollus 2 
Sel cuillerée à café 

Poivre 1 pincée 

Dans un plat à fow· graissé de 1,5lit.re, mélangez les macaroni 
avec le beurre jusqu'à ce qu'il ait fondu. Incorporez 350 g de 
fromage puis le lait préalablement mélangé avec les œufs, le 
sel et le poivre. Saupoudrez du reste de fromage. 

Faites cuire au four préchauffé à 170° (3 au thermostat) 
pendant 30 minutes, jusqu'à ce que le lait ait été absorbé et 
que le fromage du dessus ait fondu en une masse dorée. 

JEANNE A. VOLTZ 
THE FLAVOR Ot' l'HE SOUTH 
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A CUISINE AU FROMAGE 

Ramequin de pain au fromage 
Ramequin mit Kêisescheiben 

Pour 4 personnes 
Tranches de pain 

Tranches de guyère (250 g environ) 

Lait 

Œufs légèrement battus 

Sel 
Muscade râpée 

8 
8 

60 cl 
2 

Dans une tourtière beurrée, alternez des couches de pain et 
de fromage, en faisant chevaucher les tranches de chaque 
couche et en terminant par une couche de fromage. Mouillez 
avec le lait mélangé avec les œufs, du sel et de la muscade. 
Faites cuire au bain-marie, au four pr·échauffé à 220° (7 au 
thermostat) pendant 30 minutes, jusqu'à ce que la sw-face soit 
dorée et la préparation au lait et aux œufs consistante. 

EVA ~fARIA BORER 
TA~'J'E HBIDJ"S SWlSS KJ1'CHEN 

Gratin de riz au fromage 
Baked Rice and Cheese 

Pour 6 personnes 
Cheddar ou cantal rôpes 

Riz cuit 

Sel et poivre de Cayenne 

lait 

Chapelure 

Beurre coupé en noisettes 

250 9 
500 9 

25 cl environ 

60 9 
30 g 

Foncez un plat à four graissé d'une couche de riz, couvrez 
d'une couche de fromage râpé et assaisonnez de sel et de 
Cayenne. Continuez à alterner les couches jusqu'à ce que le 
plat soit presque rempli. Versez une quantité suffisante de 
lait pour immerger le riz jusqu'à mi-hautew·. Couvrez de 
chapelure, parsemez de beurre et faites cun·e 30 minutes au 
four préchauffé à 180° (4 au thermostat). 
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RUTH BEROLZHEIMER (R~OACTEUR) 
THE AMER!CAN WOMAN'S COOK BOOK 

Gratin de pommes de terre 
au reblochon 

Pour 4 à 6 personnes 
Pommes de terre 700 à 800 g 
Reblochon 500 g 
Lait 20 cl 
Crème fraîche épaisse 10 cl 
Sel et poivre blanc 

Muscade râpée 

Gousse d'ail coupée en 2 

Beurre 30 g 

Épluchez, émincez les pommes de terre en rondelles de 3 mm 
d'épaisseur. Blanchissez-les en les plongeant à l'eau froide 
jusqu'à ébullition maintenue 3 minutes. 

~gouttez et t·efroidissez-les à l'eau courante. Écroûtez le 
reblochon tendre et crémeux. 

Dans une casserole, faites fondre le reblochon dans Je lait 
additionné de crème. Salez, poivrez et muscadez au goût. 

Dans le plat à gratin frotté d'ail et grassement bemTé, 
rangez les pommes de terre. Versez dessus le fromage fondu. 
D ne doit être empli qu'à moitié, sinon le fromage déborde. 

Enfournez 30 minutes à fow· moyen (préchauffé à 200°1 

6 au thermostat). Réduisez la chauffe et laissez mijoter 
encore 1 heure (à 170°, 3 au thermostat). Servez brülant en 
garnitw·e de viandes blanches ou de volailles. 

PIERRE ANDROUET 
LA CUISINE AU F'RO.\lAGE 

Nouilles fines au fromage 
Tagtiarini al formaggio 

Pour 4 personnes 
Gruyère râpé 

Parmesan râpé 

Farine 

Œufs 

lait 

Sel 

Beurre 

Mie de pain émiettée 

150 g 

125 9 

500 9 
3 

12 cl 
pincée 

200 g 
60 g 

Mettez lafarille et le sel dans une terrine et cassez les œufs au 
centre. Mélangez intimement en délayant progressivement 
avec le lait jusqu'à obtention d'une pâte lisse que vous laissez 
reposer 30 minutes dans un endroit frais. Abaissez-la très 
finement, laissez-la sécher et coupez-la en longues nouilles 
fines, ou tagtia1'ini. 



Faites cuire les tagliarinidans une grande casserole d'eau 
bouillante salée pendant 20 minutes, jusqu'à ce qu'ils soient 
tendres. Battez 175 g de beun·e en pommade et incorporez les 
fromages râpés. Égouttez les tagliarini et mettez-en une 
couche au fond d'un plat de 90 cl. Parsemez du mélange 
beurre-fromage. Continuez à remplir le plat en alternant les 
couches, et en terminant par du fromage. Saupoudrez de 
miettes de pain et parsemez du reste de bewTe. Faites cuire 
au four p1·échauffé à 200° (6 au thermostat) pendant 15 minu­
tes, jusqu'à ce que le dessus soit doré et servez très chaud 
dans le plat de cuisson. 

ANDRÉ L. SIMON 
CBEESES OF THE WORLO 

Tarte de Bry 
Cette tarte au ft·omage doit se manger chaude, dès la sortie 
du four, cat· elle gonfle de façon spectaculaire. Elle est aussi 
très bonne froide, comme un soufflé, mais évidemment moins 
impressionnante à voir. Vous pourrez la préparer avec de la 
pâte brisée ou feuilletée et avec n'importe quelle variété de 
fromage à pâte molle du Nord de la France. Vous obtiendrez 
ainsi un dessert aussi succulent qu'insolite. 

Pour 4 à 6 personnes 
Brie très affiné écroûté 

P6te brisée ou 
feuilletée (poge 166) 

225 g 

250 g 

Crème fleurette (facultatif) 6 2 cui llerées à soupe 

Œufs battus 

Sucre semoule 

Gingembre en poudre 

Safran en poudre dissous dons 
1 cui llerée à café d'eau 

Sel 

2 
1 Y2 cuillerée à café 

1 cuillerée à café 

2 pincées 

Foncez un cercle à flan de 20 cm de diamètre avec la pâte et 
faites cuire cette crofite à blanc de 10 à 15 minutes, au four 
préchauffé à 220° (7 au thermostat). Laissez refroidir. 

Faites fondre le fromage à feu très doux au-dessus d'une 
casserole d'eau bouillante, en ajoutant un peu de crème 
fleurette s'il est grumeleux. Ajoutez le reste des ingrédients 
et mélangez intimement. Versez cette garnitw·e sur la croûte 
cuite et faites cuire la tarte au four à 190° (5 au thermostat) 
pendant 30 minutes environ, jusqu'à ce qu'elle soit dorée et 
gonflée. Servez immédiatement. 

MICHÈLE BROWN 
FOOD BY APPOINTMENT 

Povr 4 personnes 
Cheddar rôpé 

Tarte au fromage 
Cheese Pie 

Pôte brisée (page 166) 
Beurre 

Gruau d'avoine 

Sel 

60 g 

250 g 

60 g 

60 g 

1 pincée 

Moutarde angla ise en poudre Y2 cuillerée à café 

Œuf battu 

Abaissez la pâte et foncez un cercle à flan de 20 cm de 
diamètre. Faites fondre le beWTe dans une casserole. Hors du 
feu, incorporez le fromage, le gruau, le sel, la moutarde et 
Pœuf. Mélangez intimement. Faites cuire dans le cercle foncé, 
au four préchauffé à 180° (4 au thermostat) 30 minutes, 
jusqu'à ce que la tarte soit dorée. Servez avec une salade. 

SHIRLEY M. HANSON (RtDACTRICE) 
FOOD FOR THOUGHT 

Ta rte Bourbonoise 
Pour 6 à 8 personnes 
Caille ou fromage blanc frai:~ 

Feuilles de blettes hochées 

Persil hoché 

750 g 

500 g 

30 g 

Fleurs et feuilles de marjolaine 
fraîche hochées 

l cuillerée à soupe 

Œufs 

Sel et poivre du moulin 

Safran en poudre dissous dons 1 cuillerée 
à soupe d'eau bouillante 

Saindoux ou beurre ramolli 

Croûte de tarte de 30 cm de diamètre 
cuite à blanc (page 166) 

5 

2 pincées 

lOOg 

Découpez menu et pilez autant de fromage qu'avons dit 
dessus et y ajoutez après les blettes, persil, marjolaine bien 
lavés et découpés, quatre œufs bien battus, du poivre pilé, la 
moitié du safran, le saindoux ou le beurre et mêlez le tout 
ensemble avec la main jusqu'à ce que tout soit bien réduit. 

La mettez en croûte de pâte sur le feu (au four préchauffé 
à 200°, 6 au thermostat), et quand sera demi-cuite (après 15 
minutes environ) pour lui donner couleur mettez-y par-dessus 
un œuf battu avec le reste de safran. Elle sera cuite quand la 
croûte de dessus commencera à se lever. 

BAPl'ISTE PLATINf; OE CRÉMONE 
LE LIVRE DE L"HONNES'rE VOLUPTÉ 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Ta rte aveyronnaise 

TI vaut mieux faire cette tarte dans deux moules de 15 cm de 
diamètre plutôt que dans un grand moule pour une question 
de synchronisation; en effet, la pâte levée et la garnitm·e 
seront prêtes en même temps dans des petits moules alors 
que, dans un grand, la garniture cuit généralement plus vite 
que la pâte. Dans une certaine mesure, cela dépend évidem­
ment de votre fow·. Dans tous les cas, la sagesse commande 
de couVIir la garniture de papier beurré pendant la cuisson. 

Il existe plusieurs qualités de roquefort. Si celle que vous 
employez est très fm·te, prenez-en un peu moins et compensez 
en ajoutant de la crème fraîche ou du lait. 

Pour 1 tarte de 25 cm de diamètre ou 2 de 15 cm de diamètre 

Pâte levée: 

Farine à bose de blé dur, de préférence 
non blanchie artificiellement 

levure fraîche (ou 1 cuillerée à café 
de levure en poudre délayée dons 
2 cuillerées ô soupe d'eau tiède) 

Sel 

Œuf 

Crème fraîche épaisse 
ou beurre ramolli 

Garniture au roquefort: 

Roquefort 

Crème fraîche épaisse 

Œufs 

Lait 

Muscade fraîchement rôpée 

Sel el poivre du moulin 

150 g 

lOg 

1 cuillerée à cofé 

3 cuillerées ô soupe 

100 à 125 g 

3 cuillerées à soupe 

2 
4 cuillerées à soupe 

Pour la pâte, réchauffez la farine dans une terrine, ajoutez le 
sel, puis l'œuf et la levut·e délayée et travaillez le tout jusqu'à 
obtention d'une pâte légère. Ajoutez la crème ou le beune 
ramolli et pétrissez jusqu'à ce que la pâte soit souple. 
Séchez-la en la saupoudrant )égèrement de farine, l'oulez..la 
en boule et couvrez la terr·ine d'une assiette ou d'un linge. 
Laissez la pâte fermenter dans un endroit chaud pendant 
2 heures environ, jusqu'à ce qu'elle ait doublé de volume pow· 
devenir légère et spongieuse. Rompez-la, saupoudrez-la de 
farine et remettez-la en boule. Si vous ne devez pas l'utiliser 
immédiatement, couvrez la terrine et mettez-la au frais -
mais pas au réfrigérateur - jusqu'au lendemain. 

Pow· la garniture, commencez par écraser le roquefort en 
pommade. Ajoutez la crème et mélangez en remuant délicate­
ment. Battez les œufs avec le lait- vous pouvez procéder au 
mixer mais ne l'utilisez pas pour le fromage et la crème - et 
amalgamez les deux préparations. Muscadez, poivrez et salez 
selon le goût. Mélangez délicatement avec une fourchette ou 
avec une cuillère et ne vous préoccupez pas s'il reste quelques 
grumeaux de fromage dans la garniture: ils fondront tout 
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seuls à la cuisson. Ne battez pas trop fort cependant, car la 
crème se séparerait du fromage et, sans compromettre la 
saveur de la tarte, cela risquerait tout de même de donner une 
garniture assez plate. 

Juste avant la cuisson, beurrez et farinez un moule à fond 
amovible de 25 cm de diamètre. Roulez la pâte en boule et 
posez-la au centre du moule. Aplatissez-la délicatement avec 
la jointw·e des doigts en la saupoudrant de farine de temps en 
temps jusqu'à ce qu'elle couvre le fond du moule. Couvrez-la 
d'un film de plastique ou de papier sulfw·isé beurré et 
laissez-la reposer dans un endroit chaud pendant 2.5 minutes, 
jusqu'à ce qu'elle soit redevenue très souple et ait suffisam­
ment levé pour que vous puissiez l'aplatir à nouveau délicate­
ment et foncer les parois du moule. 

Préchauffez le four à 220° (7 au thermostat). Versez la 
garniture dans Je moule et posez rapidement le tout sur une 
plaque, à mi-hauteur du four. Au bout de 15 minutes, baissez 
la température à 190° (5 au thermostat), couvrez la garniture 
de papier beurré et laissez cuire encore 10 minutes. Servez 
rapidement, avant que la garniture ne s'affaisse. 

ELIZABE.'TH DAVID 
ENGLISH BREAD AND Y EAST COOKERY 

Flamiche à l'ancienne 

Vous pouvez servi1· cette flamiche en erzt?·ée, l!omme plat de 
résistance d'un déjeuner léger ou à L'apéritif. 

Pour 4 personnes 

Maroilles mi-affiné (mi-blanc) 100 g 

Farine 150 g 

Œufs battus 2 
Eau 4 cuillerées à soupe 

Sel 

Beurre lOO g 

Écroûtez et écxasez le fromage au pilon. Avec la ..farine, 
fonnez une fontaine. Incorporez les œufs battus, l'eau et le 
sel. Pétrissez longuement. Laissez reposer au frais. Étendez 
sm une planche farinée. 

Étalez au rouleau à 1,5 cm d'épaissew·. 
Maniez le bew·re et le fromage écrasé. Formez une boule, 

posez-la au milieu de la détrempe. Rabattez les bords pow· 
l'enfermer et abaissez à 1,5 cm d'épaisseur. Pliez en porte­
feuille. Abaissez à nouveau à 1,5 cm dans le sens contraire. 
C'est le premier tour. Laissez en attente 15 minutes au frais. 
Recommencez encore deux fois en tournant le pâton de 90° 
pour croiser l'étirage de la pâte. 

Cette pâte est déposée à 3 cm d'épaisseur dans la tomtière 
beurrée. EnfowJlez 35 minutes à four chaud (préchauffé à 
200°, 6 au thermostat). 

PIERRE ANDROUET 
LA CUISINE AU FROMAGE 



Gâteau au fromage d'Obwald 

Le sbrinz est un fromage suisse dw·, identique au parmesan. 

Pour 6 personnes 

Sbrinz râpé 

Farine 

Beurre 

Eau délayée avec 1 cuillerée 
à soupe de vinaigre 

Sel 

Garniture, 

Sbrinz rôpé 

Emmenthal râpé 

Œufs 

Lait 

Crème fraiche épaisse 

Sel et poivre 

50 g 

200 g 

lOO g 

lOd 

2 pincées 

150 g 

150 g 

2 

20 cl 
20d 

Sur une planche à pâtisserie, composez une pâte en travaillant 
du bout des doigts la farine, le sbrinz, le beurre, l'eau 
vinaigrée et salée. Roulez Je pâton en boule. Laissez reposer 
30 minutes au frais dans un linge fariné. 

Entre-temps, séparez les blancs des jaunes d'œufs, battez 
les blancs en neige. Dans une terrine, mélangez-les avec le 
lait, la crème et les jaunes d'œufs. Salez, poivrez. 

Abaissez la pâte à 4 mm. Graissez et foncez une tourtière. 
Piquev-la. Puudrez le fond de .Carine. Semez le fromage râpé. 
Versez la garniture. 

Enfournez 30 à 35 minutes au four préchauffé à 200° (6 au 
thermostat), au moyen, par exemple, d'un écran de tôle. 

PTERRE ANDROUET 
LA CUlSlNE AU FROMAGE 

Tou rte rustique 
Pizza ru,stica 

En Italie, le mot pizza a un sens beaucoup plus large qu'en 
France. Dans son acception la plus vaste, il désigne une 
tourte. Parler de pizza pour cette recette risquerait d'induire 
en en-eur les lectew-s non italiens. 

En hiver, on ajoute deux saucisses de porc italiennes. On 
les fait d'abord dorer dans la poêle puis on les débarrasse de 
leur peau, on écrase la chair et on l'étale sur le fond de pâte 
avant d'ajouter la garnitw·e. 

Vous pouvez faire cette tourte 8ttr une t6le à four et pince?· les 
bords de la pâte ensemble. 

Pour 6 personnes 

RicaNa ou fromage blanc frais 
de bonne qualité 

Provo/one fumé coupé en dés 

Mozzarella coupée en dés 

Parmesan rôpé 

Œufs légèrement battus 

Jambon de Parme ou salami 
coupés en dés 
Persil hoché 

Sel el poivre 

Pâta à foncer: 

Farine 

Beurre 

Petits œufs légèrement battus 

Sel 

300 g 

150 g 

200 g 
150 g 

5 
125 g 

3 cuillerées à soupe 

1 pincée de choque 

350g 

175 g 

2 
pincée 

Pour la pâte, tamisez la farine sur une planche à pâtissêrie et 
faites un puits au centJ·e. Incorporez le beurre du bout des 
doigts. Ajoutez les œufs et le sel et pétrissez rapidement le 
tout. Mettez la pâte obtenue dans une terrine farinée, couvrez 
et laissez reposer 30 minutes. Pour la garniture, mélangez les 
fromages dans une terrine et ajoutez 4 œufs, le jambon ou le 
salami, le persil, le sel et le poivre. Réservez. 

Divisez la pâte en deux morceaux, dont l'un légèrement 
plus grand que l'autre. Abaissez ces deux pâtons en disques 
suffisamment grands pour couvrir un moule plat de 30 cm de 
diamètre. Foncez le moule avec la plus grande abaisse et 
rognez les bords. Versez la garniture et couvrez avec la 
seconde abaisse. Pressez fermement les bords. Rassemblez 
les rognures de pâte et abaissez-les en bande fine. Pressez 
légèrement cette bande autour des bords. Piquez toute la 
surface du couvercle de pâte avec une fourchette et dorez 
avec le dernier œuf. Faites cuire au four préchauffé à 190° 
(5 au thermostat) pendant 1 heure environ, jusqu'à ce que 
le couvercle soit doré. Servez tiède ou froid. 

AOA BON! 
ITAUAN REGlO~\ Al, COOKTI"G 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Ta rte au fromage paysanne 
Country Cheese Pie 

Pour 4 personnes 
Cottage cheese ou fromage caillé 

Pâte brisée (page 166) 

500 g 

250 g 

Yogourl 6 cuil lerées à soupe 

Coriandre moulue Y2 cui llerée à café 

Muscade rôpée 2 pincées 

Ciboulette ou ciboule hochées 1 cuillerée à soupe 

Sucre en poudre 1 cuillerée à café 

Sel et poivre 

Œufs battus 3 
Parmesan rôpé 30 g 

Pl·échauffez le four à 200° (6 au thermostat). Abaissez la pâte 
et foncez un moule à tarte de 22 cm de diamètre. Piquez ce 
fond de tarte et faites-le cuire à blanc pendant 10 minutes. 
Pendant ce temps, mélangez le fromage avec le yogourt, la 
coriandre, la muscade, la ciboulette ou la ciboule et le sucre 
dans une terrine. Salez et poivrez en goûtant l'assaisonne­
ment avant de saler. Battez l'appareil obtenu avec une 
cuillère en bois jusqu'à ce qu'il soit lisse. Ajoutez prog~·essi­
vement les œufs et battez à nouveau vigoureusement. 

Versez cette garniture sur le fond de tarte et lissez-la avec 
une spatule. Saupoudrez de parmesan. Faites cuire au four 
refroidi à 190° (6 au thermostat) pendant 45 minutes, jusqu'à 
ce que la garniture soit dorée et gonflée. Servez aussitôt. 

CAROL CUTLER 
THE SIX-:IIfiNUTE SOUP'FL~ AND O'I'HER CULJNARY DELIGHTS 

«Tourbillons» de fromage 
Cheese WhirLs 

Pour 4 à 6 personnes 
Cheddar ou cantal rôpés 

Pôle brisée (page 166) faite avec du saindoux 

Beurre ramolli 

150 g 

350 g 

15 g 

Abaissez finement la pâte en forme de rectangle et tartinez-la 
légèrement de beurre. Couvrez avec le fromage et roulez le 
tout comme une bûche. Coupez le rouleau obtenu en tranches 
et faites cuire sur une plaque, au four préchauffé à 220° (7 au 
thermostat) de 16 à 20 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit 
légèrement dorée. 

BEE NlLSON (RÊDAcrRICE) 
THE WI OWIONO JUBILEE COOKBOOK 
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Corniottes 
Pour 12 corniottes 
Fromage blanc 250 9 
Gruyère 250 9 
Œufs battus 4 
Crème fro1che épaisse 3 cuillerées à soupe 
Sel et poivre 

Pôte brisée (page 166) 400 g 

Étendez la pâte brisée en couche mince et découpez-la en 
rondelles (de 16 cm de diamètre) avec un bol. 

Mélangez le fromage blanc avec trois œufs et la crème, 
salez, poivrez, râpez le gruyèt·e, incorporez-le au mélange. 
Déposez quelques cuillerées de ce mélange sur chaque rondel­
le. Relevez les bords sur trois côtés, en les repliant. Pincez les 
angles. Dorez avec le dernier œuf. Faites cuire 25 minutes à 
four moyen (préchauffé à 180°, 4 au thermostat). 

JEHANNE JEAN-CHARLES 
LE LEXJQUE DES BONS PETI'l'S PLATS 

Barquettes à la crème 
de fromage bleu 

Blauwschuitjes 
Pour faire cui,·e Les barquettes, reportez-1Jous aux explica­
tions données à la page 37. 

Pour 6 personnes 
Bleu d'Auvergne ou outre fromage 
bleu doux émietté 

Pôle feu illetée (page 166) 
Echalote hochée menu 

Vin blonc sec 

Œufs légèrement battus 

Beurre coupé en copeaux 

Sel et poivre 

Quatre-épices 

150 9 

350 g 

10 cl 
6 

125 g 

Abaissez la pâte et foncez 16 petits moules à barquette ovales. 
Faites les cuire à blanc. Démoulez les barquettes et tenez-les 
au chaud. 

Dans une casserole, faites cuire l'échalote dans le vin à feu 
doux jusqu'à ce que le vin ait réduit de moitié. Passez cette 
préparation au tamis fin et laissez-la refroidir. 

Dans une autre casserole ou dans un poêlon à fondue, 
mettez les œufs avec le bleu, le beurre, du sel, du poivre et les 
quatre-épices. Incorporez le vin et mélangez avec une cuillère 
en bois à feu très doux jusqu'à obtention d'une crème lisse. 

Garnissez les barquettes de cette crème et servez. 
HUGH JANS 

VIUJ NEDIWLANOS KOOKDOEK 



Flan au fromage et à la tomate 
Cheese and Tomato Flan 

Pour 4 personnes 
Cheddarrôpé 
Tomates pelées et émincées 

Pâte brisée (page 166) 
Œufs légèrement battus 

Farine 

lait 

Sel et poivre 

Beurre 

Filets d'anchois 

175 9 

250 9 
250 9 

2 
15 g 

30cl 

8 

Abaissez la pâte et foncez un cercle à flan de 20 cm de 
diamètre. Faites cuire cette croûte à blanc 15 minutes au four 
préchauffé à 180° (4 au thermostat). Laissez tiédir. 

Mélangez le fromage avec les œufs, la farine et une 
quantité suffisante de lait pour obtenir une pâte homogène. 
Etalez cette pâte sur la croûte, salez, poivrez, couvrez avec 
les rondelles de tomate, parsemez de beurre et assaisonnez à 
nouveau. Faites cuire au four à 180° (4 au thermostat) de 20 
à 30 minutes, jusqu'à ce que la garniture soit consistante. 
Garnissez avec les filets d'anchois. 

IRISH RECIPES TRADITION AL AND MODERN 

La tarte de tante Carla 
Torta d.ella zia Carla 

Pour cuire la pâte à. tarte à. bl-anc, rep01·tez-oous o.ux explica­
tions dO'Yinées à. la page 75. 

Pour 6 à 8 personnes 
Parmesan rôpé 125 9 
Œufs, dont 1 légèrement battu 3 
Prosciutto (ou [ambon fumé cru) coupé en dés 150 9 
Sauce Béchamel (page 167) 25 cl 

Pôte brisée (page 166) faite avec 1 œuf 500 g 

Foncez une tourtière beurrée de 25 cm de diamètre avec la 
pâte. Dorez à l'œuf battu, couvrez d'une feuille de papier 
sulfurisé remplie de haricots secs et faites cuire à blanc. 
Enlevez les haricots et Je papier. Mélangez le fromage râpé, 
les 2 œufs qui restent et le jambon avec la béchamel. Versez 
cet appareil sur le fond de tarte, remettez au four à 170° (3 au 
thermostat) et laissez cuire encore 20 minutes, jusqu'à ce que 
la garniture soit juste consistante. 

PERRUCOIO BOTl'I (MASTRO PRESCIU'M'O) 
GASTRONOMTA PARMENSE OSSIA PARMA CAPITALE DEI BUONGUSTAI 

Flans suisses au fromage 

Vous pouvez remplacer la pâte brisée par des rognw·es de 
feuilletage. On peut aussi préparer ces flans en cuisant 
d'abord la pâte dans les moules au four à 180° (4 au thermo­
stat) de 10 à 15 minutes, aux trois quarts seulement. On les 
emplit ensuite avec l'appareil, et on les cuit 15 minutes 
environ à four plus vif (200°, 6 au thermostat). 

Pour 24 flans 
Parmesan rôpé 

Pâte brisée (poge 166) 
Farine 

Œufs, blancs séparés des jaunes 
et battus en neige 

Jaunes d'œufs 

Crème fleurette 

Beurre coupé en petits morceaux 

Sucre en poudre 

Sel el poivre 

Muscade rôpée 

4 cuillerées à soupe 

350 g 

1 cuillerée à soupe 

4 

2 
20 cl 

30 9 

Avec la pâte, foncez 2 douzaines de moules à tartelette, de 
forme ovale et creuse. 

Mettez dans une terrine le parmesan râpé, la farine, les 
jaunes d'œufs; délayez avec la crème, et passez l'appareil au 
tamis, dans une casserole; ajoutez le beurre, une pincée de 
sucre, poivre et muscade, très peu de sel. Posez la casserole 
sur feu modéré; tournez l'appareil avec une cuillère, jusqu'à 
ce que le beurre soit dissous; retirez-le alors du feu et 
incorporez-lui les blancs d'œufs fouettés bien fermes. 

Versez-le dans les moules, rangez ceux-ci sw· des plaques à 
fow·; cuisez à four modéré (préchauffé à 180°, 4 au thermo­
stat, pendant 20 minutes environ jusqu'à ce que la garnitw·e 
soit consistante et la pâte bien dorée). 

URBAIN DUBOIS ET ~MlLE BERNARD 
LA CmSJNE CLASSIQUE 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Tartelettes fermières au fromage 
Fat-rn Cheese Patties 

Cette recette originaire de Kirkcudbright et vieille de 155 ans 
peut se préparer avec n'importe quelle variété de pâte. Vous 
pouvez également faire une grande tarte dans un moule de 
20 cm de diamètre en comptant 25 minutes de cuisson. 

Pour 18 à 24 tartelettes 
Cheddar doux rôpé 

Pôte feuilletée 
ou pâte brisée (page 166) 
Œufs battus 

Beurre fondu 

Chapelure 

Crème fraîche épaisse 

Sel et poivre 

Poivre Cayenne 

Gousse d'ail pilée, ou 1 cuillerée 
à café d'oignon râpé, (facultatif) 

250 g 
500 g 

2 

15 g 

1 cuillerée à soupe 

5 cuillerées à soupe 

Abaissez finement la pâte et foncez des moules à tartelette 
graissés. Mélangez le reste des ingrédients et versez-en un 
peu dans chaque moule. Faites cuire au four préchauffé à 200° 
(6 au thermostat) pendant 15 minutes, jusqu'à ce que le 
dessus commence à prendre couleur. 

BEE Nll..SON (RÉDACTRICE) 
THE WJ OIAMONO JIJBll..EE COOKBOOK 

Rouleau au fromage de quatre façons 
Cheese Roll, Four ways 

Pour garnir et roule?· cette p1·éparation, reportez-vous aux 
explications données à ta page 78. Pour ta réchauffer, grati­
nez-la au fm.~r à 180° (4 au thermostat) de 10 à 12 minutes, 
an·osée de 30 g de bew"''e fondu et saupoudrée de parmesan 
râpé. V~ pouooz servir ce rouleau chatw ou fnJid, garni 
d'une duxeLles de champignons Ott de 175 g d€ beurre battu en 
crème avec 9() g de noix hachées, saupoudré d€ 30 g de 
par?Msan, ou accompag11é d'urte sauce Lontate (page 167). 

Pour 8 personnes 

Parmesan râpé 

Beurre 

Farine 

Lait 

Œufs, blancs séparés des jaunes 
et balfus en neige 

Persil haché ou bouquet 
de cresson (facultatif) 
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60 g 

30 9 
2 cuillerées à soupe 

25 cl 
5 

Duxe/les: 

Champignons très finement hachés 125 g 

Beurre 60 9 
Echalotes hochées menu 3 cuillerées à soupe 

Jus de citron l cuillerée à soupe 

Sel Y2 cuillerée à café 

Poivre noir fraîchement concassé 2 pincées 

Beurrez ou huilez une plaque à biscuits de 42 cm sw· 27. 
Foncez-la de papiet• sulfurisé. BewTez ou huilez le papier. 
Faites fondre le bewTe à feu modéré ou vif, incorporez la 
farine et laissez cuire ce roux 2 minutes en remuant avec une 
spatule en bois- il ne doit pas brunir. Hors du feu, délayez 
avec le lait en fouettant vigow·eusement. Remettez sur le feu 
et remuez jusqu'à ce que la sauce épaississe et atteigne 
l'ébullition. Enlevez du feu, laissez tiédir de 5 à lOminutes 
puis incorporez les jaunes d'œufs battus, les blancs_ en neige 
en commençant par le tiers et le parmesan râpé. Etalez cet 
appareil sur la plaque et faites-le cuire 15 minutes au fow: 
préchauffé à 180° (4 au thermostat). 

Pendant ce temps, préparez la duxelles: faites revenir les 
échalotes au bew-re à feu vif jusqu'à ce qu'elles soient 
transparentes; ajoutez les champignons, le jus de citron et 
l'assaisonnement. Faites cuire à feu modéré, en remuant sans 
cesse, jusqu'à ce que tous les légumes soient tendres et que 
l'excès de liquide se soit évaporé. 

Sortez l'appareil cuit du four et renversez-le sur deux 
feuilles de papier sulfurisé chevauchant dans le sens de la 
longuew·. Garnissez-le de duxelles. Placez la garniture sur 
l'appareil cuit et refroidi et enroulez-le dans le sens de la 
largeur. Servez ce rouleau saupoudré de persil haché, ou avec 
un bouquet de cresson. 

JUI,.IE DANNEN13AOM 
MENUS FOR AU .. OOCAS!ONS 



Soufflé au fromage 
Pour 4 personnes 

Gruyère râpé 150 g 

Beurre 75 g 
Farine 50g 
lait bouillant 25 cl 
Sel et poivre 

Muscade râpée 

Œufs, blancs séparés des jaunes 4 

Faire fond1·e dans une casserole épaisse 50 g de beune. 
Mélanger la farine et mouiller avec le lait bouillant. Saler, 
poivrer, un peu de noix de muscade râpée. La sauce doit avoir 
la consistance d'une béchamel épaisse. 

Hors du feu, ajouter le reste de bewn et incorporer les 
jaunes d'œufs, un par w1, en tJ·availlant vivement à la spatule 
de bois. Ajouter le gruyère râpé (réservez-en 1 cuillerée à 
soupe). Monter les quatre blancs en neige très ferme et les 
incorporer à la sauce. 

Mettre cet appareil dans un moule à soufflé de 20 cm de 
diamètre beurré. Pru·semer du reste de gruyère râpé. Ne 
remplir le moule qu'à moitié de sa hauteur. Cuire au four 
(préchauffé à 180°, 4 au thermostat) pendant 30 à 40 minutes. 
Servir dans le moule. 

EUGÉNIE BRAUER 
LES SECRETS DE LA MÈRE BRAZIER 

Le parfait soufflé au Cheddar 
Perfect Chedda?· Cheese Soufflé 

Pour 6 personnes 

Cheddar râpé 

Beurre 

175 g 

30 9 
far ine 2 cui llerées à soupe 

Lait 30 cl 
Jaunes d'œufs 3 
Sel 1 cuillerée à café 

Aneth au ciboulette hochés 45 g 
Blancs d'œufs battus en neige 5 

Faites fond1·e le beurre dans une casserole. Quand il ne 
mousse plus, incorporez la farine et délayez progressivement 
avec le lait jusqu'à obtention d'une sauce épaisse. Hors du 
feu, incorporez les jaunes d'œufs un à un puis le fromage dont 
vous réservez une cuillerée à soupe, le sel et les herbes. 
Ajoutez le tiers environ des blancs en neige puis le reste, sans 
trop mélanger. 

Versez l'appareil obtenu dans un plat à soufflé beurré de 
2litres. Parsemez du reste de fromage râpé. Faites cuire au 
four préchauffé à 200° (6 au thermostat) de 30 à 45 minutes, 
jusqu'à ce que le soufflé ait monté et soit doré en surface. 

SON DRA GOTLŒB 
THE GOURMET'S CANADA 

Biscuits fourrés au chester 
Chester Cakes 

Ces biscuits salés sont également excellents sans la garniture 
et se conservent bien dans une boîte en fer. 

Pour 12 biscuits fourrés environ 

Chester râpé 175 9 
Beurre ramolli 175 9 
Farine 175 9 

Sel et poivre de Cayenne 

Crème fraîche épaisse 2 cuillerées à soupe 

Garniture ou chester: 

Chester râpé 60 9 
Beurre ramolli 60 9 

Battez le bew·re en crème sw· une plaque de marbre puis 
incorporez à la main la farine, le f1·omage, sel, poivre de 
Cayenne et la crème en travaillant le plus légèrement possi­
ble, jusqu'à obtention d'une pâte homogène. Farinez-vous les 
mains, roulez la pâte en boule et laissez-la reposer au frais 
pendant 1 heure environ. 

Abaissez la pâte sur 5 mm environ d'épaisseur et coupez-la 
en ronds de 2,5 cm de diamètre. Faites cuire au fow· 
préchauffé à 180° (4 au thermostat) pendant 20 minutes, 
jusqu'à ce que les biscuits soient légèrement dorés. Laissez­
les tiédir sur la plaque de cuisson. 

Pour la garniture, battez le chester en crème avec Je 
beurre et fourrez les biscuits deux par deux. Réchauffez-les 
légèrement et servez-les sur un plat chaud. 

ANDRÉ L. SUlON 
CREESES OF THE WORLD 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Soufflé de semoule au fromage 
Grieflsclw:um-Auflaut mit Kii.se 

Pour 4 personnes 
Semoule 

Parmesan réipé 

Emmenthal rôpé 

Lait 

Beurre 

Œufs, blancs séparés des jaunes 
el battus en neige 

Sel 
Paprika 

100 g 

60 g 

60 g 

50 cl 
60 g 

5 

pincée 

1 pincée 

Dans une casserole, portez doucement à ébullition le lait et le 
beun-e. Jetez-y la semoule en pluie et faites cuire à feu doux 
pendant quelques minutes, sans cesser de remuer, jusqu'à ce 
que la préparation épaississe. Enlevez du feu et laissez tiédir. 
Pendant ce temps, graissez un moule à gâteau de 1 litre ou 
quatre petites timbales. 

Incorporez les jaunes d'œufs et les fromages râpés à la 
préparation à la semoule, assaisonnez de sel et de paprika. et 
incorporez les blancs en neige. 

Versez l'appru·eil obtenu dans le moule ou dans les timbales 
que vous placez dans un bain-mruie. Faites cuu·e au four 
préchauffé à 220° (7 au thermostat) pendant 30 minutes 
environ, jusqu'à ce que le dessus du soufflé soit croustillant et 
doré. Servez dans le récipient de cuisson. 
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HERMINE KIEHNLE ET l1.ARJA HÂDECIŒ 
DAS NEUE KIEHr\LE-KOCHBUCH 

Boulettes de parmesan 
Parmesan Balls 

Pour 1 0 à 12 personnes 
Parmesan rôpé 

Blancs d'œufs battus en neige 

Poivre de Cayenne 

Huile de friture 

75 g 

2 

Mélangez 60 g de parmesan avec les blancs en neige et du 
Cayenne. Roulez cette prépru·ation en boulettes, en vous 
saupoud1·ant les mains avec le reste de fromage au lieu de les 
fru·iner. Faites frire les boulettes obtenues, six par six, dans 
l'huile chaude, jusqu'à ce qu'elles soient légèrement dorées. 
Empilez-les sur un plat chaud et se1·vez immédiatement. 

!>lARY MACKJROY 
RECIPES FOR YOU 

Soufflé suisse au fromage 
Waadtlèinder Kéiseauflauf 

n existe presque autant de recettes de ce soufflé que de 
cantons suisses. Vous pouvez également alterner des tran­
ches de pain épaisses et de fromage dans le plat et les napper 
de mélange aux œufs et au lait bien assaisonné. 

Pour 4 personnes 
Emmenthal râpé 

Œufs, blancs séparés des jaunes 
et battus en neige 

Sel 

Muscade râpée 

Lait (ou moitié lait el moitié 
crème fraîche) 

Tronches de pain blanc épaisses 

Beurre 

150 à 200 g 

4 

50 cl 

8 
100 g 

Kirsch 2 cuillerées à soupe 

Fouettez les jaunes d'œufs avec du sel, de la muscade et le 
fromage râpé. Versez progressivement le lait, ou le lait et la 
crème fraîche, et incorporez les blancs en neige. Faites dorer 
le pain sm· les deux faces dans le beune. 

Disposez le pain en couches dans un plat à soufflé graissé 
et versez Je kirsch puis rappareil aux œufs. Faites cuiJ·e au 
four préchauffé à 180° (4 au thermostat) de 30 à 40 minutes, 
jusqu'à ce que le soufflé soit doré. Servez immédiatement. 

GRETE WILLJNSKY 
KUU~ARISCHE WELTREISE 



Soufflés à la Suissesse 
La composition de ces petits soufflés est identique à celle d'un 
soufflé au fromage ordinaire, sauf qu'ils contiennent un blanc 
en neige de moin~:;. Le ré~:;ult.at ne l'eSISemble cependant 
absolument pas à un soufflé classique, mais fait presque 
penser à des quenelles. 

Pour 6 personnes 
Parmesan râpé 100 g 

lait 25 cl 
Farine 40g 
Sel et poivre blanc du moulin 

Muscade fraîchement râpée 

Beurre coupé en petits morceaux 30 g 
Jaunes d'œufs 3 
Blancs d'œufs battus en neige 2 
Crème fraîche 35 cl 

Portez le lait à ébullition, laissez-le tiédir et versez-le lente­
ment dans la farine en remuant pour éviter la formation de 
grumeaux. Salez, poivrez, muscadez et faites épaissir à feu 
modéré, sans cesser de remuer avec une cuillère en bois. 
Laissez refroidir pendant plusieurs minutes puis ajoutez le 
beurre, un peu plus de la moitié du fromage râpé et les jaunes 
d'œufs. Mélangez intimement et incorporez délicatement les 
blancs en neige. 

Beurrez six moules individuels ou ramequins en porce­
laine, remplissez--les aux deux tiers envil·on de l'appareil et 

mettez..les dans une grande casserole contenant une quantité 
suffisante d'eau chaude mais non bouillante pour les immer­
ger aux deux tiers. Faites pocher au four préchauffé à 180° 
(4 au thermostat) de 15 à 20 minutes, jusqu'à ce que les 
soufflés soient fermes et élastiques au toucher. Démoulez--les 
soigneusement un à un pour ne pas les abîmer, en faisant 
glisser la lame d'un couteau entre la paroi du moule et le flan. 
Vous pouvez effectuer cette opération à l'avance. 

Beurrez un plat à four ou à gratin peu profond et suffisam­
ment grand pour contenir les petits soufflés côte à côte sans 
qu'ils se touchent, ou pratiquement pas. Parsemez le fond du 
plat de la moitié du reste de fromage, posez les soufflés 
dessus, versez une quantité suffisante de crème pour les 
immerger jusqu'à mi-hauteur, parsemez du reste de fromage 
et remettez de 15 à 20 minutes au four, jusqu'à ce que la 
crème soit presque entièrement absorbée et qu'un léger 
gratin se soit formé. 

IUCHARD OLNE Y 
THE FRENCH MENU COOKBOOK 

Soufflé à l'emmenthal 
Emmenthaler SouffLé 

Pour 4 personnes 
Emmenthal râpé 

Pain blanc débarrassé de la croûte 
et coupé en dés 
Beurre 

Farine 

lait (ou moitié lait et moitié crème fraîche) 

Œufs, jaunes légèrement battus 
et blancs montés en neige 

100 g 

250 g 

30 g 

40g 
60 cl 

4 

Ciboulette ciselée 1 cuillerée à soupe 

Sel et poivre de Cayenne 

Muscade râpée 

Faites dorer les dés de pain sur toutes lew·s faces dans le 
beurre fondu. Mettez-les dans un plat à soufflé ou dans une 
cocotte beunés. Mélangez la farine avec le lait, ou avec le lait 
et la crème fraîche, et faites épaissir à feu doux, sans cesser 
de t·emuer. Laissez refroidir. 

Incorporez le fromage, les jaunes d'œufs, la ciboulette et 
l'assaisonnement dans le lait. Ajoutez ensuite les blancs en 
neige et versez le tout sw·les dés de pain. Faites cuire au four 
préchauffé à 180° (4 au thermostat) de 30 à 40 nrinutes, 
jusqu'à ce que le soufflé ait monté et soit doré. 

ANNE &lASON 
SWISS COOKlNG 



LA CUISINE AU FROMAGE 

Fondue Genfer 
Cette fondue peut se servir avec du pain grillé mais est 
également délicieuse avec des pâtes ou des pommes de terre 
en robe des champs. 

Pour 4 à 6 personnes 
Gruyère râpé (Emmenthal) 560 g 
Crème fraîche épo isse 5 cuillerées à soupe 

Jaunes d'œufs 3 ou 4 

Vin blanc Bel 
Poivre 

Muscade râpée 

Dans un caquelon à fondue, mélangez tous les ingrédients. 
Remuez, sw· feu aussi doux que possible, jusqu'à ce que la 
préparation fonde et commence à épaissir. Ne la laissez pas 
bouillir car elle ~ tow-nerait,.. 

Servez dans le caquelon et tenez au chaud. 
EVA MARIA BORER 

TANTE HEIOI"S SWISS KITCffEN 

Ramequins 

Tendre, cette préparation est aussi bonne sur des macaroni, 
ou sw· des brocoli, du céleri ou du chou-fleur étuvés et 
légèrement mouillés de leur jus de cuisson. 

Cette recette date du début du XJx• siècle. 
Pour 6 personnes 

Chester ou cantal râpés 

Double gloucester râpé 

Petit poin débarrassé de la craOte el émietté 

Crème fleurette 

Beurre 

Œufs, blancs séparés des jaunes 
et battus en neige 

Vin blanc sec (facultatif) 

125 g 

125 g 

12 cl 
125 9 

4 

17 cl 

Faites bouillir la mie de pain dans la crème pendant 10 minu­
tes environ, jusqu'à ce que le mélange soit homogène. Dans 
un mortier, battez les fromages et le beurre avec les jaunes 
d'œufs et le mélange à la crème. Ajoutez le vin selon le goût et 
incorporez les blancs en neige. 

Faites cuire cette préparation dans six ramequins beurrés, 
au four préchauffé à 180° (4 au thermostat), 20 minutes 
environ, jusqu'à ce qu'elle soit dorée. Mangez très chaud. 

MRS RUNDELT.. 
MODERN OOMESTIC COOIŒRY 
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Pour 4 personnes 

Soufflé au fromage 
et à la tomate 

Tomato Chtese Soufflé 

Cheddar ou gruyère râpés 

Purée de tomates 

Beurre 

175 9 

12 cl 
30 g 

Farine 3 cuillerées à soupe 

loi! 

Feuille de laurier 

Clou de girofle 

Brins de persil 

Fines rouelles d'oignon 

Aneth 

Sel et poivre 

Œufs, blancs séparés des jaunes el bollus 
en neige avec 1 pincée de sel 

Moutarde anglaise en poudre 

17 cl 

4 

4 

2 pincées 

4 

pincée 

Faites fondre le beurre, incorporez la farine et laissez cuire ce 
roux jusqu'à ce qu'il mousse et bouillonne, sans le laisser 
premh-e couleur. Portez le lait à ébullition avec le lamier, le 
clou de girofle, le persil, l'oignon et l'aneth et passez-le dans le 
roux. Incorporez la pw·ée de tomates sans cesser de remuer 
et ajoutez le fromage. 

Salez et poivrez selon le goût. Enlevez du feu. 
Battez légèrement les jaunes d'œufs, ajoutez la moutarde 

et mélangez intimement. Incorporez progressivement cet 
appareil à la sauce au fromage en battant rapidement et 
régulièrement entre chaque addition. Incorporez enfin les 
blancs en neige. Faites cuire ce soufflé dans un plat à soufflé, 
au four préchauffé à 200° (6 au thermostat) de 20 à 25 
minutes, jusqu'à ce qu'il soit bien gonflé et d01·é en surface. 
Servez immédiatement. 

LOUIS P. DE GOUY 
TRE COLD COOK BOOK 



Fondue aux truffes 
Pour 4 à 6 personnes 
Fontine de Piémont 
ou fromage à fondue 

Truffe blanche fraîche, 
coupée en tronches fines 
Lait 

Beurre 

Jaunes d'œufs 

Poivre blanc 

400 g 

50 cl 
lOOg 

8 

Découpez le fromage en petits dés et laissez-le macérer dans 
le lait plusieurs heures. 

Placez dans une sauteuse la moitié du bew-re avec les 
jaunes d'œufs et le fromage, ajoutez le lait dans lequel le 
fromage a macéré et mélangez le tout continuellement au 
fouet: la sauteuse doit chauffer au bain-marie dans un 
récipient d'eau bouillante. Le fromage fond sous l'effet de la 
chaleur et se transforme en crème épaisse; ajoutez à ce 
moment un peu de poivre blanc et le reste du beurre coupé en 
petits morceaux, travaillez la crème quelques instants et 
servez-la parsemée de tranches de truffe. 

F. ET T. RARIS 
LES CHAMPIGNONS, CONNAISSANCE ET GASTRONOMIE 

Pudding de fromage 
Cheese Pudding 

Pour 2 personnes 
Chester râpé 

Lait 

Mie de pain émiettée 

Œufs, blancs séparés des jaunes 
et battus en neige 

Sel et poivre 

125 g 

30d 
90 g 

2 

Moutarde anglaise en poudre l cuillerée à café 

Portez le lait à ébullition et incorporez les miettes de pain. 
Hors du feu, ajoutez le fromage et les jaunes d'œufs. 
Assaisonnez. Incorporez les blancs en neige. Faites cuire dans 
un plat à four beurré, au four préchauffé à 200° (6 au 
thermostat) de 20 à 25 minutes, jusqu'à ce que le pudding soit 
doré et consistant. Servez chaud. 

MARY MACKIRDY 
RECIPES FOR YOU 

Fondue de la Mère Ta nt Pis 
Je prépare cette fondue dans un caquelon, ou petit poêlon en 
terre de 15 cm de cüamètre. 

Pour 4 personnes 
Gruyère coupé en petits morceaux 400 g 
Gousse d'ail coupée en 2 

Vin blanc très sec 30 cl 
Poivre blanc du moulin 

Muscade râpée 

Fécule de pommes de terre délayée dons Y2 cuillerée à café 
2 cuillerées à soupe de vin blanc 

Kirsch 3 cuillerées 6 soupe 

Pain sec coupé en dés 

Frottez l'intérieur de votre caquelon avec le côté coupé de la 
gousse d'ail. Versez-y le vin, poivrez, muscadez, ajoutez Je 
fromage et portez à ébullition. Fouettez sur feu modéré de 8 à 
10 minutes: le fromage fond progressivement et le vin com­
mence à devenir laiteux. Le fromage forme une masse au 
centre et le vin reste obstinément séparé: c'est Je moment 
d'utiliser la fécule de pommes de te1Te. 

Incorporez-la progressivement, sans cesser de battre. 
Petit à petit, l'appareil épaissit et le vin se mélange avec le 
fromage. Versez ensuite le kirsch et continuez à battre. La 
fondue atteint sa consistance finale. Laissez-la bouillir 1 mi­
nute. Si le goüt d'alcool est trop prononcé, laissez-la bouillir 
3 ou 4 minutes de plus. GoO.tez encore - délicieux. Mettez le 
caquelon sur un chauffe-plat ou sw· un réchaud à fondue réglé 
de manière à ce qu'elle bouillonne à peine. 

Servez à chaque convive une vingtaine de dés de pain assez 
épais mais suffisamment petits pour faire une bouchée. 
Chacun en trempera un dans le caquelon commun, piqué au 
bout de sa fourchette. 

ÉDOUARD DE POMIANE 
COOKING WITH POAUANE 
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lA CUISINE AU FROMAGE 

Fondue du Rhodope 
Sin.dirrniyo po Rodopski 

Cette foltdue, qui se mange génératement avec une fourchette, 
peut se préparer avec de la feta, du gruyère ou tout autre 
fromage gras à pâte ferme. 

Pour 3 ou 4 personnes 
Fromage émietté ou rôpé 200 g 
Beurre lOOg 
Eau 50 cl 
Farine non blanchie artificiellement 200 9 
Sel l cuillerée à café 

Faites fondre le bew'l'e dans une casserole à fond épais, à feu 
doux. Saupoudrez de fromage, en couche homogène, et 
laissez-le fondre. Versez l'eau et amenez à frémissement en 
remuant avec une spatule en bois. Incorporez la farine et le 
sel et remuez jusqu'à ce que la fondue soit lisse et épaisse et 
se détache du fond de la casserole. Goûtez l'assaisonnement. 
Servez chaud, dans des bols en tel'l'e chauffés, avec du pain 
chaud et croustillant. Vous pouvez réchauffer cette fondue 
dans les bols sous le gril chaud jusqu'à ce qu'elle bouillonne. 

L. PE'J'ROV, N. DJELEPOV, E. IOROANOV ET S. UZUNOVA 
BULGARSKA NAZIONALNA KUCHNIYA 

Welsh Rabbit (Rare-bit) 
PIYUr enrichir ce ra.bbit, vous pouvez ajouter un peu de 
Worcester sauce et de moutarde et faire do?·er le pain dans du 
saindoux comme l'auteur le suggère. 

Pour 1 personne 
Cheddar ou chester grossièrement rôpés 60 9 
Beurre 15 9 
Bière blonde anglaise 4 cuillerées à soupe 

Sel et poivre 

Tranche de pain grillée et beurrée 

Faites fondre le bew-re dans une casserole. Ajoutez la bière, 
une pincée de sel et deux de poivt·e. Juste avant l'ébullition, 
incorporez le fromage (remuez-le à peine, juste assez pour le 
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faire fondre). Ne laissez en aucun cas la préparation bouillli· 
après y avoir incorporé le fromage. Faites cuire jusqu'à ce 
que le fromage soit mélangé au reste. 

Mettez la tranche de pain grillée et beurrée dans une 
assiette allant au feu, versez rapidement la préparation 
dessus et faites dorer quelques secondes sous le gril 

OOROTHY UARTLEY 
FOOD IN ENCLAND 

Raclette 
Johanna Spyri a parfaitement décrit ce prototype de tous les 
plats nationaux suisses à base de fromage fondu dans Heidi, 
avec la célèbre scène au cours de laquelle le grand-père fait 
fondre le f1·omage sw· un feu de bois. Fondamentalement la 
raclette n'est que cela- du fromage fondu sm· le feu. Dans le 
Valais et dans les restaurants de toute la Suisse, on la prépare 
sur un feu de bois. On coupe en deux le fromage dont on 
expose le côté coupé à la flamme jusqu'à ce qu'il commence à 
fondre. On racle alors - d'où le nom de la recette - le 
fromage fondu sur une assiette chaude et on le mange avec 
des petites pommes de terre à l'eau, des cornichons et des 
oignons au vinaigre. La raclette se fait facilement dans une 
cheminée d'appartement. En Suisse, on la prépare à table 
dans des petits réchauds électriques spéciaux, ce qui est 
beaucoup moins romantique mais plus pratique. 

Pour 4 personnes 
Tilsit ou gruyère en un seul morceau 350 9 environ 

Jaune d'œuf (facultatif) 

Avec une fourchette à rôtir le pain, piquez le fromage et 
maintenez-le devant un feu de bois ou sm· des braises. 
Raclez.. le dans un plat chaud au fur et à mesw·e qu'il fond. 

Pour une raclette facile à préparer et aussi savoureuse, 
quoique moins authentique, beurrez l'intérieur d'un plat 
allant au fow·, écroütez le fromage et mettez-le dans le plat. 
Dorez finement au jaune d'œuf et faites fondre au four 
préchauffé à 230° (8 au thermostat) pendant 15 minutes. 

EVA .ltiARIA BORER 
TANTE HErDI'S SWTSS KJTCHEN 

Rôties au fromage à l'écossaise 
A Scotch-Rabbit 

Certains gourmets préparent ce plat avec du vin rouge, mais 
la bière se marie mieux avec le goût du fromage. D'autres 
encore ne prennent que du fromage tendre et affiné, ou un 
mélange des deux. 



La Gnirmess est la bière brune moderne qui ressemble le plus 
au porter. Vous potwez remplacer ta broche à fromage 
d'autrefois par tm poêlon à fondue. 

Pour 4 personnes 
Stilton, gouda ou chester râpés 175 g 
Beurre (facultatif) 60 g 
Porter ou bière brune anglaise forte 15 cl 
Moutarde 1 cuillerée à café 
Poivre 

Pain grillé chaud, beurré selon le goût 

Mettez le fromage sur une broche à fromage ou sur un plat 
allant au feu, avec le bew·re selon le goût. Ajoutez la bière, la 
moutarde et poivrez selon le goût. Remuez sur feu doux 
jusqu'à ce que le fromage soit complètement fondu et faites-le 
dorer 2 minutes sous le gril. Tenez au chaud, si possible, 
au-dessus d'une casserole d'eau chaude ou sw· un réchaud à 
alcool. Set·vez des toasts chauds, avec ou sans beurre, dans un 
plat séparé. Le fromage se verse à la louche sw· les toasts. 

MARGARET DODS 
THE COOK AND HOUSEWIFE'S MA."'UAL 

Welsh Rabbit à la bostonienne 
R1'm Tu.m Tiddy, Rink Tum Ditty, etc. 

(Old Boston-Style) 
Pour 4 personnes 
Cheddar ou contai râpés 

Oignon hoché 

Beurre 

350 g 

15 g 
Sel 1 cuillerée à cofé 
Poivre 

Tomates pelées, épépinées, 
hachées et cuites jusqu'à ce 
qu'elles soient tendres 

Sucre en poudre 

Œuf légèrement bottu 

250 g 

1 cuillerée à soupe 

Faites dorer l'oignon dans le bemTe à feu très doux, assaison­
nez et ajoutez les tomates avec le sucre. Laissez cuire jusqu'à 
ce que l'appareil soit sur le point de frémir, sans le laisser 
bouillir. Ajoutez le fromage petit à petit, en secouant la 
casserole jusqu'à ce qu'il soit entièrement fondu. Incorporez 
délicatement l'œuf et servez très chaud. 

BOB BROWN 
THE COMPLETE BOOK OF CHli:ESE 

Fromage grillé 
Toasted Cheese 

Adaptation d'un plat célèbre à l'époque victorienne. Les 
quantités semblent très faibles mais suffisent à faire une 
entrée pour 8 personnes. 

Pour 4 personnes 
Cheddar affiné râpé 250 g 
Beurre 90g 
Crème fraîche épaisse 8 cuillerées à soupe 
Jaunes d'oeufs 3 
Sel et poivre 

Poivre de Cayenne 

Dans une casserole, faites fondre le bem·re à feu doux. 
Ajoutez le reste des ingrédients sans cesser de remuer 
vigoureusement et laissez cuire à feu doux jusqu'à obtention 
d'une crème épaisse. Maintenez en dessous de l'ébullition et 
laissez épaissir. Répartissez dans quatre ou huit ramequins et 
faites légèrement dorer sous le gril. Servez avec une grande 
quantité de mouillettes de pain grillé ou avec des morceaux de 
pain passés au fom·. 

JANE GRIGSON 
FOOD WITH THE FAMOUS 

Soupe au fromage 
GLarus 

Au lieu de mélanger le pain et le fromage dans une poêle, vous 
pouvez en faire une crêpe que vous cuirez sur les deux faces. 
Dans ce cas, doublez la quantité de beurre. 

Pour 3 ou 4 personnes 
Gruyère rOpé 125 g 
Tronches fines de pain passées ou four 250 g 
Eou bouillante 60 cl 
Beurre 30 g 

Dans une terrine, alternez des couches de fromage et de pain. 
Mouillez avec l'eau et laissez 10 minutes. Pressez fermement 
et jetez l'excès d'eau. 

Faites fondre le bemTe dans une poêle à feu modéré et 
ajoutez le pain et le fromage. Faites cuire sans cesser de 
remuer 2 minutes environ, jusqu'à ce que le fromage ait fondu 
et que la soupe soit satinée. Servez très chaud. 

HELEN GUGGElNBOHL 
THE SWISS COOKERY ROOK 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Feuilles de vigne farcies au fromage 
Cheese in Vine Leaves 

Cette recette originaire de Trôo, village troglodytique situé 
dans le Loir-et-Cher, peut se préparer avec un vieux morceau 
de fromage, comme on le faisait autrefois. En hiver, des 
feuilles de vigne en saumure remplaceront avantageusement 
les fraîches. Achetez-les emballées sous vide ou conservées 
dans un baquet à saumure: en boîte, elles sont trop tendres. 
Leur goût frais et légèrement citronné a un e!fet revivifiant 
sur le fromage. Autrefois, on faisait cuire ces feuilles farcies 
au four dans le feu mourant, dès la sortie du pain, et on les 
mangeait ensuite avec le pain encore chaud. 

Pour 4 personnes 
Cubes de fromage de 2 cm de côté 

Feuil les de vigne fraîches ou en saumure 

Tranches de pain frais ou passées 
5 minutes ou four 

12 

12 
12 

Si vous utilisez des feuilles de vigne fraîches, lavez-les et 
enveloppez-en les cubes de fromage. Serrez les petits paquets 
obbmus les uns contre les autres, côté pliure vers le bas, dans 
un plat à four et faites-les cuire au four préchauffé à 230° (8 
au thennostat) pendant 15 minutes environ, jusqu'à ce que les 
feuilles noircissent et attachent légèrement et que les paquets 
soient tendres au toucher. Sortez-les du four et servez-les sur 
les tranches de pain. 

Si vous avez des feuilles en saumure, arrosez-les d'eau 
bouillante, séparez-les délicatement avec une cuillère en bois 
et laissez-les dessaler de 20 à 30 minutes. Ensuite, égouttez­
les, couvrez-les génél·eusement d'eau froide et goûtez-en un 
peu: elles sont prêtes quand elles ne sont plus trop salées. Si 
elles sont encore très fortes, ébouillantez-les à nouveau. 
Enveloppez-en les cubes de fromage et procédez comme pom· 
des feuilles fraîches. 
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JANE GRIGSON 
OBSERVER ~lAGAZTNE 

Ravioli au fromage 
Sciatt di bitto 

Le bitto est un fromage au lait de vache ou de chèv1·e, à pât.e 
grasse et à gros trous, originaire de Lombardie. Vous pouvez 
Le rempLacer pa?· de La fontina 01~ du gruyère. 

Pour 4 personnes 
Biffo coupé en dés 150 g 

Farine de sarrasin 300 g 

Farine ordinaire 150 g 

Sel 

Eou-de-vie blanche 4 cuillerées à soupe 

Eau tiède 25 cl environ 

Huile de friture 

Salez les farines, mettez-les dans une terrine et incorporez 
l'eau-de-vie et une quantité d'eau tiède suffisante pour obte­
nir une pâte souple. Sw· une planche farinée, pétrissez cette 
pâte, roulez-la en boule, couvrez-la avec un linge et laissez-la 
reposer 30 minutes. 

Sw· une swface farinée, abaissez-la assez finement et 
coupez-la en carrés de 6 cm de côté. Couvrez-en la moitié de 
quelques dés de fromage, posez l'autre moitié dessus et 
humectez les bords en les pressant pour les souder. Faites 
dorer les ravioli dans l'huile chaude, de 5 à 6 minutes. 

GUlOO MARGJOTI'A 
VAL'I'ELLINA E VALCH!AVENNA RISCOPERTA DI UNA CUClNA 

Poivrons farcis au fromage 
Pulneni Chushlci sus Sirene 

Les poiv1·ons doivent êh·e de La variété allongée, a1·rondie à 
une extrémité et Lisse. Choisissez-Les à chair fine pour pouvoir 
y mettre davantage de fa?·ce. 

Pour 2 personnes 
Feta émiettée 200 g 

Poivrons verts allongés 4 

Persil à feuilles plates hoché menu 1 cuillerée à café 

Poivre noir du moulin 

Jaunes d'œufs 2 

Farine 

Œuf légèrement battu 

Huile 30 cl environ 

Faites griller les poivrons sur des braises ou sous un gril 
modéré en les retournant souvent, jusqu'à ce que la peau se 
bow-soufle et noircisse uniformément et que la chail· soit 
tendre. Faites-les refroiclir dans une petite casserole hermé-



tiquement fermée puis pelez-les et épépinez-les délicatement 
en laissant les enveloppes intactes. 

Mélangez le fromage émietté avec le persil, un peu de 
poivre et les jaunes d'œufs. Farcissez les poivrons avec cet 
appareil, aplatissez-les légèrement, farinez-les en tapotant un 
peu de farine sw· la farce au niveau de l'ouverture et 
roulez-les dans l'œuf battu. 

Versez 2,5 cm environ d'huile dans une sauteuse suffisam­
ment grande pour contenir les poivrons et mettez sur feu 
modéré. Vérifiez la température en trempant une tige de 
poivron dans la friture: quand elle mousse, ajoutez les 
poivrons. Faites-les frire en remuant de temps en temps 
pendant 10 minutes environ, et baissez le feu s'ils dorent trop 
rapidement. Servez froid, avec une salade de tomates. 

SONY A CHORTANOVA 
NASHA KUCHNIYA 

Boulettes de fromage 
Cheese Bondas 

P<n~r cette recette, vous pouvez utiliser tou.s les fromages 
suffisamment fermes pour pouvoir être râpés comme le 
cantal ou le gruyère. 

Pour 4 à 6 personnes 
Fromage râpé 125 9 
Lait 25 cl 
Farine 125 9 
Beurre 90 9 
Sel 

Piment fort en poudre 1 cuillerée à café 

Œufs battus 3 
GM ou huile de friture 

Souce tomate (page 167) 45cl 

Dans une grande casserole, faites chauffer le lait et ajoutez 
progressivement la farine sans cesser de t·emuer pour qu'il n'y 
ait pas de grumeaux. Ajoutez le beurre et dès que l'appareil 
épaissit, enlevez-le du feu et incorporez le fromage. Mélangez 
intimement. Salez et ajoutez le piment et les œufs battus. 
Une fois refroidi, l'appareil doit être assez épais pom· être 
divisé en boulettes. 

Faites chauffer le ghî ou l'huile. Divisez l'appareil en 
24 boulettes environ, grosses comme des citrons, que vous 
plongez dans le ghî ou dans la friture chaude. Faites-les frire 
jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées sw· toute la surface. 
Égouttez et servez immédiatement avec la sauce tomate. 

PREMILA LAL 
THE EGG AND CHEESE COOK BOOK 

Côtelettes de scarmoza 
Cotolette di scarmoza 

La scarmoza est semblable à. la mozzarella. Vous pouvez la 
remplacer par n'importe quel fromage à pd.te semi-molle. 

Pour 6 personnes 
Scormozo coupée en 12 tronches 
de 1 cm d'épaisseur 

Farine 

Œufs battus 

Chapelure 

Huile de friture 

900 9 

60 9 
2 ou 3 
100 g 

Trempez les tranches de fromage dans la farine, enduisez-les 
d'œufs battus et roulez-les dans la chapelure en prenant soin 
de couvrir les bords et les coins. Faites chauffer l'huile dans 
une poêle et mettez vos côtelettes à dorer à feu très vif, une 
par une ou deux par deux, pendant 5 à 10 minutes environ. 
Gardez-les au chaud pendant que vous préparez les suivantes 
et servez dès que la dernière est terminée. 

JEANNE CAROLA FRANCESCONl 
LA CUCINA NAPOLETANA 

Fromage grillé sur la braise 
Sirene na Skara 

A défaut de feu de bois, v<nts pouvez faire cuire les petits 
paquets de fromage sous u11 gril à. gaz ou électrique préchauf­
fé. Servez-les en mézé avec l'apéritif, ou avec du thé et du pain 
grillé au petit déjeuner. 

Pour 2 personnes 
Feta coupée en 2 tronches épaisses 150 9 
Beurre fondu 15 g 
Paprika 

Placez chaque tranche de fromage sw· une feuille de papier 
sulfurisé bien bew·rée de 25 cm sw· 20, saupoudrez d'une 
pincée de paprika et enveloppez. 

Préparez un feu de charbon de bois. Quand les braises sont 
couvertes de cendres grises, mettez les deux petits paquets 
de fromage sw· une grille chaude, à 10 cm environ du lit de 
braises et faites-les cuire en les retournant une fois pendant 
2 minutes et demie à 3 minutes. Le papier doit être bien 
marqué par les barres chaudes de la grille et légèrement 
noirci mais pas carbonisé. Vous pouvez jeter des aiguilles de 
pin sur les braises juste avant la cuisson pour rehausser le 
goût du fromage. Apportez les petits paquets à table, 
ouvrez-les et déposez chaque tranche sw· une assiette chaude, 
côté paprika vers le haut. Arrosez de beurre fondu chaud. 

SONY A CHORT llliOV A 
NASHA KUCHI'ITY A 
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LA CUISINE AU FROMAGE 

Beignets genevois au fromage 
Gerrfer Kiisebeigrrets 

Ces beignets constituent une entrée chaude et copieuse pour 
8 personnes, ou un plat de 1·ésistance pour 4, accompagné 
d'une salade et de légumes. 

Pour 4 à 8 personnes 
Emmenthal ou gruyère coupés 
en 8 tronches de 1 cm d'épaisseur 
sur 8 cm de côté 

Farine 

Sel et poivre 

Œuf 

Vin blanc chaud 

Blancs d'œufs battus en neige 

Moutarde 

Graisse de friture 

500 9 

125 g 

pincée de chaque 

30 cl 
2 

Tamisez la farine dans une tenine et assaisonnez-la. Faites 
un puits au centre et cassez l'œuf dedans. Amalgame2rle 
progressivement dans la farine puis incorporez lentement la 
moitié environ du vin. Battez vigow·eusement et incorporez le 
reste de vin et les blancs en neige. 

Tartinez finement les tranches de fromage de moutarde et 
trempez-les dans la pâte à beignets. Faites-les dorer sur les 
deux faces dans la friture très chaude. Servez chaud. 

GRETE Wli.LINSKY 
KULINARlSCHB WEI,TREISE 

Boulettes de caillé de Moravie 
Harracké Noky 

Le quark est un fromage mou au goût piquant, sentblab/,e au 
caillé. Pour le fai?·e vous-même, mettez du yogou?'t, du 
babeurre épais ou de la crème aigre dans un linge que vous 
suspendez pour l'égottitage. Vatts pouvez attssi utiliser le 
caillé p-réparé selon les explications dom1ées à la page 10. 

Pour 8 à 10 personnes 
Quark ou caillé 400 g 
Beurre, dont 75 g ramollis et le reste fondu 175 g 

Œufs légèrement battus 3 
Sel 
Lait 35cl 
Farine 

Pumpernickel rassis rôpé 30 g 

Mettez le fromage dans une ten·ine et incorporez progressi­
vement le beurre ramolli, les œufs et une pincée de sel. 
Ajoutez le lait en alternant avec la farine jusqu'à obtention 
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d'une pâte souple. La quantité de farine dépend de la 
consistance du fromage. Quand la pâte est homogène, formez 
des boulettes avec une cuillère trempée dans de l'eau froide. 
Portez une grande casserole d'eau à ébullition, jetez-y les 
boulettes et faites-les pocher 10 minutes. Quand elles remon­
tent à la surface, prélevez-en une et coupez-la en deux pour 
vérifier la cuisson. 

Quand elles sont cuites, égouttez-les, saupoudrez-les de 
miettes de pain et arrosez-les de bew·re fondu . 

JOZA Bl\fZOWÂ ET MARYNA KLTMEN'l'OVA 
TSCllECHlSCHE KÜC1IE 

Cervelle de Canut, ou Claqueret battu 
aux petites herbes 

Pour 6 à 8 personnes 
Fromage blanc «môle» 500 g 

Sel et poivre 

Echalotes très finement hochées 2 
Fines herbes hachées 60 g 

Gousse d'ail écrasée 

Crème fraîche épaisse (facultatif) 4 cuillerées ô soupe 

Vin blanc (facultatif) 2 cuillerées ô soupe 

Huile (facultatif) 2 cuillerées à soupe 

Vinaigre (facultotii} 1 cuillerée à caié 

Choisir un fromage blanc •mâle•, c'est-à-dire pas trop mou, 
que l'on commence à battre comme si c'était sa femme. Quand 
on l'a bien claqué, il devient • claqueret,.. Et c'est en cet 
instant suprême que l'on y met du sel, du poivre, des 
.. chaillottes•, des petites herbes, et que l'on pique d'ail pour 
tenir la langue au frais. 

En outre, Je dimanche on y ajoute de la crème, du vin 
blanc, un peu d'huile et un filet de vinaigre. En précisant 
qu'un «claqueret .. réussi ne •reproche jamais•. 

FÉLlX BENOIT ET JIENRY CLOS JOUVE 
LA CUISINE LYONNAISE 



Rouleau au fromage et aux pissenlits 
Cheese and Dattdelion Roll 

Pour 4 personnes 
Cheddar ou contai râpés 

feuilles de pissenlits ou outres légumes 
verts blanchis et hochés 

Beurre 

Ketchup 

Raifort râpé 

Semoule de mois ou riz cuits 

Œufs durs émincés 

Souce tomate (page 167) 

125 g 

500 g 

15 g 

2 cuillerées à soupe 

1 cuillerée à soupe 

200 g 

2 
30 d 

Mélangez le fromage, les pissenlits, le bew-re, le ketchup, le 
raifort et la semoule ou le riz et façonnez cette préparation en 
rouleau. Faites cuire 25minutes sw· une plaque graissée, au 
fow· préchauffé à 180° (4 au thermostat). Dressez sur un plat 
de service chaud, gamissez de rondelles d'œufs durs et servez 
avec la sauce tomate. 

ANDRÉ L. SIMON 
CIIEESES OF THE WORLD 

Fondue bruxelloise 
Pour 6 personnes 
Gruyère râpé 125 g 
Parmesan râpé 100 g 
Poivre de Cayenne pincée 
Muscade râpée 2 pincées 
Jaunes d'œufs 5 
Sel et poivre 

Souce Béchamel (page 167) 50 cl 

Eau 2 cuillerées à café 
Huile d'arachide 1 cui llerée à soupe 

Œufs légèrement battus 3 
Farine 4 cuillerées à soupe 
Mie de pain émiettée 125 g 
Huile ou graisse de friture 

Brins de persil 12 

Incorporez le gruyère, le parmesan, le Cayenne, la muscade, 
les jaunes d'œufs, du sel et du poivre selon le goût à la 
béchamel. Faites cuire cette sauce à feu doux, sans cesser de 
remuer, jusqu'à ce qu'elle épaississe, sans la laisser bouillir. 
Enlevez-la du feu. 

BeWTez généreusement un plat à four de 32 cm sw· 22 ou 
de 22 cm de côté et étalez-y uniformément la sauce avec une 

spatule. Couvrez-la de papier sulfurisé beurré et mettez-la au 
moins une nuit au réfrigérateur. Elle deviendra très ferme. 
Découpez-la en carrés, rectangles, ronds ou losanges. 

Incorporez l'eau et l'huile d'arachide aux œufs en salant et 
poivrant selon le goût. Farinez les croquettes sur toutes leurs 
faces, trempez-les dans le mélange aux œufs et secouez pour 
en ôter l'excès. Enduisez-les enfin de miettes de pain en 
tapotant avec la lame d'un couteau pour les faire adhérer. 
Faites-les frire dans l'huile chaude jusqu'à ce qu'elles soient 
dorées et égouttez-les sur du papier de cuisine. Faites 
frire le persil et gamissez-en les croquettes. 

NIKA HAZEL TON 
THE BELGIAN COOK BOOK 

Caillé ou cottage cheese 
Curd or Cottage Cheese 

Au lieu de hacher le fromage pour le mélanger avec la crème, 
vous pouvez les écraser ensemble. Vous pouvez aussi Je 
sucrer et y incorporer de la crème fraîche et un peu de 
muscade, sans saler ni poivrer; ou, encore, Je hacher menu, le 
saler selon Je goût, incorporer très peu de crème ou de beurre 
et le diviser en boulettes. 

Si vous utilisez du lait pasteurisé, rendez-~ aigre en ajoutant 
ume euil~rée à soupe de vinaigre ott de jtts de citron. Pour 
égoutter 1~ caillé, repo1·tez-v<rus aux explicati<ms domtées à 
la. page 10. 

Pour 1 kg environ de fromage 
Lait aigre 4 à 5 litres 

Sel et poivre 

Crème fraîche épaisse 60 cl 

Mettez Je lait dans une casserole à feu aussi doux que possible 
ou au four entrouvert préchauffé à la température la plus 
basse, jusqu'à ce que le caillé se sépare du petit lait pour 
former une masse compacte entourée de liquide clair. 

Coupez le caillé en carrés avec un couteau, en remuant la 
masse jusqu'à ce qu'elle soit aussi chaude que vob·e doigt peut 
le supporter et que le petit lait apparaisse autour. 

Versez ce fromage dans un sac et suspendez-le pour le 
faire égoutter dans un endroit frais pendant 3 à 4 heures ou 
toute une nuit si vous le préparez le soir. Au moment voulu, 
sortez-le du sac, hachez-le grossièrement avec un couteau, 
salez-le, poivrez-le et ajoutez la ct·ème fraîche. 

THE BUCKEYE COOKBOOK: TRADITION AL AMERICAN RECIPES 
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LA CUISINE AU FROMAGE / PRÉPARATIONS DE BASE 

Foudjou 
Cette recette de fromage fort, originaire de la basse Ardèche, 
prévoit que seuls les fromages de fin de saison, en octobre, 
sont bons pour être gardés jusqu'au Mardi gras. On ne doit 
jamais vider le pot. Un grand amateur originaire de la région 
signale qu'il a connu une maison où, jamais depuis quinze ans, 
le fond de la "b1·êche » (pot) n'a été visible! 

Pour 1 kg de fromage environ 

Tommes de chèvre fraîches 500 g 
Tommes de chèvres sèches 500 g 
Gousses d'ail 2 ou 3 

Eau-de-vie de vin 3 cuillerées à soupe 
Huile d'olive 3 cuillerées à soupe 

Poivre 

Sel 

Herbes aromatiques pulvérisées 2 cuillerées à soupe 
(thym, marjolaine, origan, sarriette) 

Écrase~ les gousses d'ail au mortier, passe~les au tamis. 
Épluche~ sommairement les tommes de chèvre sèches, 
râpe~les. Passe~ les au tamis ou à la moulinette fine. Versez­
les au fond de la terrine. Ajoutez les tommes fraîches broyées 
et passées au presse-purée. Arrosez le tout d'eau-de-vie, 
d'huile d'olive. Assaisonnez fortement de poivre, ajoutez la 
pâte d'ail. Ajoutez du sel et les herbes. Malaxez le tout pour 
que les ingrédients soient bien mélangés. Versez le tout dans 
un pot muni d'un couvercle. Bouchez-le bien. Range~le dans 
un coin frais de la cave. Laisse~le fermenter de 2 à 3 mois 
avant de l'ouvrir. On le consomme avec des pommes de terre 
chaudes que l'on pèle sur le moment. 

PfF:RRE ANDROUET 
T,A CUTSI~E AU F'ROMAGl;: 

Fromage aux œufs du lancaster 
Lancaster County Egg Cheese 

Pour 8 personnes 

Œufs battus 6 
Babeurre 50 cl 
Sel 1 cuillerée à café 

Sucre en poudre 2 cuillerées à café 

Lait chaud 2 litres 

Ajoutez le babeurre, le sel et le sucre aux œufs battus. Batte~ 
légèrement et versez dans Je lait chaud. 

Couvrez et laissez plusieurs minutes à feu modéré ou doux, 
en remuant de temps en temps. 

Découvrez et attendez que le caillé (le fromage) et le petit 
lait se séparent. Avec une écumoire, versez immédiatement 
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et délicatement le caillé dans un faisselle et laisse~le refroidir 
et égoutter (équilibrez le faisselle dans une tenine dans 
laquelle le liquide pourra couler goutte à goutte). C'est la 
délicatesse avec laquelle vous verserez Je fromage dans le 
moule qui l'empêchera de devenir solide et lourd: si vous le 
jetez dans un tamis, il deviendra dur comme du plomb. n faut 
l'enlever très délicatement de la casserole et le poser simple­
ment dans le faisselle. 

Quand le fromage est froid et égoutté, démoulez-le sur un 
plat et servez-le avec du pain et de la mélasse. 

JOS.É WILSON ET BETTY GROFF 
GOOO EARTH AND COUNTRY COOKING 

Ricotta 
Contrairement à ce qui se produit avec la plupart des 
fromages frais comme le fromage blanc ou à la crème, le caillé 
de ce fromage doux et léger se forme par l'addition d'acide au 
lait et non par fermentation. C'est pour cela qu'il se prépare 
asse~ rapidement. Essayez de remplacer votre fromage blanc 
habituel par ce fromage si prisé des Italiens et utilise~ le pour 
vos plats italiens (pâtes, farces ou beignets, par exemple). 
Vous verrez qu'il est un peu plus crémeux que les autres 
fromages frais, avec un caillé beaucoup plus fin. 

Vous pouvez préparer un desse1·t léget· en sucrant légère­
ment cette ricotta et en la saupoudrant ensuite d'une pincée 
de chocolat râpé ou de cannelle. 

Bien que La ricotta se p1·épare t?·aditionnet~mertt avec dl' petit 
Lait mélangé 01.1. rton avec d'«- lait, cette recette exclusiverrnmt 
à base de lait est plus pmtique pou?· le cuisinie?· moderne. 

Pour 500 g environ de ricotto 

Lait 

Vinaigre blanc distillé 
(ou 4 cuillerées à soupe de jus 
de citron fraîchement passé) 
Sel (facultatif) 

l ,75 litre 

3 cuillerées à soupe 

Dans une casserole à fond épais en inox ou en émail, verse~ 
le lait et incorporez le vinaigre blanc ou le jus de citron. 

Portez très lentement à frémissement, à feu très doux 
(95° au thermomètre). Vous verrez des petits grains tout 
autour du lait qui moussera sans paraître bouillir. 

Retirez du feu, couVJ·ez et mettez à reposer dans un 
endroit où la température restera entre 25 et 40°. (Un four 
froid, sans veilleuse, convient très bien.) Laissez coaguler 
pendant six hew·es environ, jusqu'à ce qu'une masse compac­
te Oe caillé) flotte sur le liquide Oe petit lait). La durée de la 
coagulation dépend de la température ambiante et des carac­
téristiques du lait. 



Garnissez un tamis fin d'une double épaisseur d'étamine 
humide (ou, mieux encore, de deux couches de voilage en 
nylon à mailles très fines, humides) et placez le tout au-dessus 
d'une terrine. Avec une louche, mettez le caillé et le petit lait 
dans le tamis et laissez décanter jusqu'à ce que la ricotta soit 
épaisse comme du yogourt. Si vous la préférez plus fe1·me, 
nouez les pans du linge en forme de sac et suspendez-la pour 
que le petit lait s'égoutte davantage. (Par temps chaud, vous 
pouvez terminer cet égouttage au réfrigérateur.) 

Quand la consistance de la ricotta vous convient, ajoutez 
un peu de sel (de 2 pincées à une demi-cuillerée à café), selon 
le goût. Couvrez-la et mettez-la au réfrigérateur. Au bout de 
24 heures, elle sera succtùente et vous pourrez la conserver 
sans problème pendant 4 ou 5 jours. 

HELEN WITrY ET ELIZABETH SCHNEIDER COLORIE 
BEl'TTER THAN STORE-SOUCHT 

Préparations de base 

Épinards à la crème 

Cette préparation peut servir de base à un gratin d'œufs durs 
ou de garniture à des omelettes superposées. Vous pouvez 
remplacer les épinards par de l'oseille hachée grossièrement 
que vous ferez fondre dans du beurre; il est inutile de blanchir 
les feuilles si elles sont jeunes. 

Pour 4 à 6 personnes 

Epinards équeutés 1 kg 
Beurre 30 g 
Crème fraiche épaisse 12 cl 
Sel et poivre 

Muscade rêlpée 

Portez une grande casserole d'eau à ébullition, plongez-y les 
épinards et faites-les blanchir 2 minutes. Égouttez-les dans 
une passoire, sous l'eau froide pour arrêter la cuisson. 
Exprimez-les à la main et hachez-les. Faites fondre le beurre 
à feu modéré et incorporez les épinards hachés. Remuez 
jusqu'à ce que tout l'excès d'humidité se soit évaporé. Baissez 
le feu, incorporez la crème, salez et poivrez selon le goût et 
muscadez légèrement. 

Bouillon 
Les éléments gélatineux comme le jarret de veau, la couenne 
de porc, la queue de bœuf et les pieds feront prendre le 
bouillon fini en une gelée ferme avec laquelle vous pourrez 
préparer des aspics. 

Pour 2 à 3 litres de bouillon 

Os charnus et porures de veou, 
de bœuf et de volaille 

Eou 

Corolles grattées et porées 
Gros oignons, dont 1 piqué 
de 2 ou 3 clous de girofle 

Tête d'oïl entière non épluchée 

Bronche de céleri 

Poireau fendu et lové 

Gros bouquet garni 

Sel 

3 kg 

3 à 5 litres 

4 
2 

pincée 

Mettez les os sur une grille au fond d'une marmite à fond 
épais et posez la viande et les parures par-dessus. Couvrez de 
5 cm d'eau froide. Amenez à ébullition à feu doux, en eorn­
mençant à écumer avant le premier bouillon. Continuez à 
écumer en ajoutant un verre d'eau froide de temps en temps, 
jusqu'à cessation de la formation d'écume. Ne remuez pas 
pour que le bouillon ne se voile pas. 

Ajoutez les légumes, le bouquet garni et le sel et enfoncez­
les dans le liquide pour les immerger. Continuez à écumer 
jusqu'à la reprise de l'ébtùlition. Couvrez à moitié et faites 
cuire à feu très doux, à tout petit frémissement, pendant au 
moins 4 heures, en dégraissant la surface trois ou quatre fois. 
Passez le bouillon à travers une double épaisseur de mousse­
line humide dans une passoh·e placée au-dessus d'une terrine 
ou d'un récipient propre. Jetez les os, les parures, les légumes 
et le bouquet. Laissez refroidh· avant d'enlever toute trace de 
graisse à la surface. 
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PRÉPARATIONS DE BASE 

Pâte brisée et pâte feuilletée 
A partir de cette formule, vous pourrez préparer une pâte 
brisée ou feuilletée, selon la manière dont vous l'abaisserez. 
La quantité de pâte donnée ici vous permettra de faire une 
tarte de 20 cm de diamètre ou six fonds de tartelettes. Pour 
cuire la pâte à blanc, abaissez-la dans le moule, recouvrez-la 
d'une feuille de papier d'aluminium et remplissez-la de hari­
cots secs. Faites-la cuire au four préchauffé à 200° (6 au 
thermostat) 15 minutes. Retirez le papier et les haricots secs 
et remettez la pâte au four 5 ou 15 minutes selon que vous la 
désirez partiellement ou totalement précuite. 

Pour 250 g de pdte 

farine 

Sel 
Beurre frais raffermi 
et coupé en dés 

Eou froide 

125 9 
2 pincées 

125 9 

3 à 4 cuillerées à soupe 

Dans une terrine, mélangez la farine et le sel. Ajoutez le 
bew-re et coupez-le rapidement dans la farine avec deux 
couteaux de table jusqu'à ce qu'il soit réduit en tout petits 
morceaux. Ne travaillez pas plus de quelques minutes. 
Délayez ensuite cette préparation avec la moitié de l'eau, à 
l'aide d'une fourchette. Mouillez davantage s'il le faut de 
manière à pouvoir ramasser la pâte avec les mains en boule 
ferme. Emballez cette boule dans une pellicule de matière 
plastique ou dans une feuille de papier paraffiné et mettez-la 
de 2 à 3 hew·es au réfrigérateur ou 20 minutes au congélateur, 
jusqu'à ce que l'extérieur soit légèrement gelé. 

Pâte brisée: sortez la boule de pâte du réfrigératew· ou du 
congélateur et posez-la sw· une surface froide farinée (l'idéal 
étant une plaque de marbre). Aplatissez-la et assouplissez-la 
d'abord un peu avec la main, puis en la battant doucement au 
rouleau à pâtisserie. Abaissez-la en partant du centre, jusqu'à 
obtention d'un cercle de 1 cm environ d'épaisseur. Retournez­
la pour fariner l'autre côté et continuez à abaisser jusqu'à ce 
que le cercle ait 3mm envil·on d'épaisseur. Enroulez la pâte 
sur le rouleau à pâtisserie et déroulez-la sw· la tourtière. 
Rognez la pâte à 1 cm des bords, rabattez les bords à 
l'intérieur et pressez fermement la double épaisseur de pâte 
entre le pouce et l'index pour pincer les bords. 

Pâte feuill4ltée: placez la boule de pâte sw· une surface 
froide farinée et aplatissez-la au rouleau à pâtisserie. Retour­
nez-la pour fariner l'autre côté et abaissez-la rapidement pour 
obtenir un rectangle de 30 cm de long environ sur 12 à 15 cm 
de large. Pliez l'abaisse en ramenant les deux côtés les plus 
petits du rectangle au milieu, puis pliez encore pow· aligner 
les deux côtés pliés. Abaissez la pâte en rectangle en suivant 
les plis, repliez-la et mettez-la au réfrigérateur 30 minutes au 
moins. Donnez-lui encore deux ou trois tours avant de 
l'utiliser, en la remettant chaque fois au réfrigérateur. 
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Fromage blanc frais ou caillé 
Pour mesurer la température du lait avec un thermomètre de 
laitier, reportez-vous aux explications données à la page 10. 
Vous pouvez diviser par deux ou par quatre les quantités 
données dans cette recette et parfumer le fromage terminé de 
diverses façons: en ajoutant de l'ail pilé et un assortiment 
d'herbes fraîches, un zeste de citron râpé ou des grains de 
poivre vert concassés, par exemple. Vous pouvez mouler des 
petits fromages en forme de gâteau ou de cylindre et les 
rouler dans du paprika ou dans du poivre noir concassé ou les 
envelopper dans des feuilles de vigne. Vous pouvez aussi 
verser à la cuillère le caillé décanté dans des moules spéciaux 
appelés faisselles, saler la surface et laisser égoutter jusqu'à 
ce que les fromages soient assez fermes pour être démoulés. 
Vous aurez alors la possibilité de les parfumer, de les 
envelopper dans des feuilles ou de les laisser affiner en 
couches sw· de la paille, à l'envers, pendant plusieurs jours en 
les salant tous les jO\U'S ou tous les deux jours, jusqu'à ce 
qu'ils aient atteint le degré d'affinage désiré. Vous pouvez 
utiliser ce caillé sans l'ru·omatiser pour toutes les recettes de 
l'Anthologie à base de caillé ou de fromage blanc frais. 

Pour 1 kg de caillé 

Lait 4,5 1itres 

Lait fermenté 2 cuillerées à soupe 

Sel 

Portez lentement le lait à une température de 27°, au 
bain-marie, puis ajoutez Je lait fermenté. Remuez profondé­
ment et intimement, couvrez et laissez reposer 24 heures au 
maximum à température ambiante. Si le lait ne s'est pas 
coagulé, mettez la casserole dans une casserole plus grande 
remplie d'eau tiède, couvrez et laissez repos~r encore 2 heu­
res. Quand le caillé forme une masse visiblement séparable du 
petit lait clair qui l'entoure, versez le tout dans une grande 
passoire garnie d'une étamine sèche et laissez égoutter 
5 heures. Nouez ensuite fermement les coins de l'étamine et 
suspendez le sac obtenu pour que le caillé puisse bien 
égoutter. Au bout de 6 à 8 hew·es ou plus, selon le degré de 
fermenté désiré, salez et aromatisez selon le goût. Pour 
rendre ce fromage plus crémeux, battez-le. 



Velouté 

Pour 40 cl de souce environ 

Beurre 30 9 
Farine 2 cuillerées à soupe 

Bouillon (page 165) 60 cl 
Sel et poivre 

Dans une casserole à fond épais, faites fondre le beurre. 
Incorporez la farine et laissez cuiJ·e ce roux à feu doux de 2 à 
5minutes, en remuant. Délayez avec tout le bouillon sans 
cesser de fouetter, jusqu'à obtention d'une préparation sans 
grumeaux. Portez à ébullition à feu vü, sans cesser de 
fouetter. Retirez la casserole sur le coin du feu et laissez 
mijoter 40 minutes environ à feu très doux, en écumant de 
temps en temps. Rectifiez l'assaisonnement. 

Sauce hollandaise 

Pour 30 cl de souce environ 

Jaunes d'œufs 3 
Eau froide 1 cuillerée à soupe 

Beurre frais coupé en petits dés 250 g 

Poivre blanc, poivre de Cayenne et sel 

Jus de citron possé 1 cui llerée à café 

Faites chauffer un peu d'eau au bain-marie jusqu'à ce qu'elle 
frémisse puis mettez à feu doux. Ajoutez les jaunes d'œufs et 
l'eau froide et battez au fouet jusqu'à ce que les jaunes soient 
lisses. Incorporez le beurre par poignées, en fouettant entre 
deux additions jusqu'à absorption totale. Battez jusqu'à 
ce que la sauce soit onctueuse. Assaisonnez de poivre blanc et 
de Cayenne, salez selon le goût et ajoutez le jus de citron. 

Court-bouillon 

Pour 1,5 litre de court-bouillon 

Eau 1 ,5litre 

Oignons émincés 2 
CoroMes émincées 2 
Bouquet garni 

Sel 30 g 

Vin blanc sec (focultolif) 25 cl 

Dans une grande casserole, faites bouillir l'eau avec les 
oignons, les carottes, le bouquet garni et le sel de 10 à 
15 minutes. Ajoutez le vin, selon le goû.t, et laissez cuire 
encore 15 minutes. 

Sauce tomate 

Hors saison, vous pouvez remplacer les tomates fraiches par 
des tomates en conserve. 

Pour 30 cl de souce environ 

T omoles très mûres hochées 750 g 

Huile d'olive 1 cuillerée à soupe 

Oignon coupé en dés 

Gousse d'ail (facultatif) 

Persil hoché 1 cuillerée à café 

Basilic, marjolaine el thym 1 cuillerée à café 

Sucre en poudre (focullolif) 1 à 2 cuillerées à café 

Sel et poivre du moulin 

Dans une casserole en inox ou émaillée contenant l'huile, 
faites fondre l'oignon à feu dOIL'<: sans le laisser prendre 
coulew·. Ajoutez le reste des ingrédients et laissez mijoter de 
20 à 30 minutes, jusqu'à ce que les tomates aient réduit en 
pulpe épaisse. Passez le tout au tamis en pressant avec un 
pi1on ou une cuillère. Si besoin est, faites encore réduire la 
pulpe à la consistance requise et rectüiez l'assaisonnement. 

Sauce Béchamel 
Pour 40 cl de souce environ 

Beurre 30 g 
Farine 2 cuillerées à soupe 
lait 60cl 
Sel el poivre blanc 

Muscade fraîchement râpée (focullollf) 

Crème fraîche épaisse (facultatif) 

Dans une casserole à fond épais, faites fondre le beun·e. 
lncorpot·ez la farine et laissez cuiJ·e en remuant de 2 à 
5 minutes, à feu doux. Versez tout le lait d'un seul coup en 
fouettant pour obt.enir une préparation sans grumeaux. Por­
tez à ébullition à feu plus fort, toujow'S en fouettant. Salez 
très modérément. Baissez le feu et laissez cuiJ·e b'ès douce­
ment 40 minutes environ, en remuant de temps en temps pour 
que la sauce n'attaehe pas. Poivrez et ajoutez une pincée de 
muscade selon le goût. Rectifiez l'assaisonnement. Continuez 
à remuer jusqu'à ce que la sauce soit parfaitement lisse. Si 
vous préférez qu'elle soit plus riche et plus blanche, ajoutez 
de la crème fraîche. 
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CEufi brouillés aux-, 116 

AurneleHe 
-d'asperges, 122 
- aux posroches, 129 

Avgho me Ko/ok,thokiO, 122 
8ocon ond éygs tn o Mlg, 93 
8alœcJ 

- Eggs tn o a-sy Wild Rrœ, 96 
- éygs m o ÛVSI wrtl> Wote<cress. 98 
- éygs m Ûlrds, 92 
-1/arebll, 14/ 
- 1/iœ ond O>ee.o, 146 

Borquet!es 6 lo créme de fromage bleu, 1.50 
Basilic 

Btovtllode de tomates ou-, 115 
Œufs durs ou pistou, 1 05 

BovoroiS ou ponneson, 142 
Beignets gene'IOis ou fromage, 162 
Belpoese 

Pizza-soufflé, 145 
Biscu;Q fourrés ou chester, 1 53 
BtHO 

Ravioli ou fromage, 160 
Black Beons and fggs, 96 
Blouwschuitj6s, 1 SO 
Bielle, belles 

Craquelles d'œufs aux-, 140 
Omelette ntçoise à lo -, 119 
Trucco cannoise ou Trouchio, 119 

Bleu d'Auvergne 
Borque«es à la crème de fromage bleu, 1 SO 

•Bovrlloboisse aux œufs • de la Nowelle-Angleterre 
(lo), 108 

Booillon, 165 
Boule11ès 

-de crullé de Moravie, 162 
-de fromage, 161 
-de parmesan, 1.54 

Brie 
Tor1e de Bry, 1-17 

Brioche douph•noise, 14<1 
Brouillode de 1Qmotes ou bostlic, 113 
eo,ne ou c0110ge cheese. 163 
Californie Orne/elle, 123 
Conard, oone 

Omeletle ovx œufs de cone er o lo notx de coco, 130 
Omeletle rouennDI5e, 129 

Contol 
Bovle«es de fromage, 161 
fromage fondu ou four, 14 1 
Gro•in de riz ou fromage, 146 
Mocoront ou fromage de lo ferme, 145 
Romequ1ns, 1 56 
Rouleau ou fromage et aux pissenlits, 163 
• TourbiiiOCIS• de fromage, ISO 
Welsh Robbit à lo bostonienne, 159 

Ce<Velle (s) 
-de Canut, ou Cloqueret battu oux petll~ herbes, 

162 

168 

- souœ rouge, 90 
Omelertes fourrées à lo -, 133 

Chochoucko, 116 
Chomplgnons 

- oux oeufs vile folls, 90 
Dvxefles de-, 153 
Œufs ou gratin, 102 
Œufs en caissettes oux - , 97 
Omelette ou• cèpes secs ou oux mou5Se(ans secs (11, 

123 
Omelette Feydeau, 130 

Cheddar 
Crème ou fromage, 14 1 
Flan ou fromage el à la tomate, 151 
fromage fondu ou four, 141 
fromage grillé, 159 
Gôteou ou fromage, 143 
Gratin de riz ou fromage, 146 
Mocoronl ou fromage de fa ferme, 145 
Parfait soufflé ou - (le), 153 
Rouleau ou fromage et oux pissenlits, 163 
Soufflé ou fromage el à lo tomate, 156 
Tone ou fromage, 147 
ToneleHes fermtères ou fromage, 152 
c Tourbillons de fromage •, l.SO 
Welsh Robbit à lo boston.,...ne. 159 
Welsh Robbit (Rare-bit), 158 

o-se 
- ond Donde/ion Roll, /63 
-ond Tomato Fion, /SI 
-Bondas, /61 
- Cuslord, 141 
- Il> Vtne Lecnoes, 160 
-Pie, 147 
- Pvdding, 143 
-Roll, Four Ways, /52 
- Whir/s, /50 

Chester 
Biscuits fourrés ou - , 153 
Pudding de fromage, 157 
RameqUins, 156 
Rôlles ou fromage 6 l'écosso•se, 158 
Welsh-Robbit (Rore-bit), 158 

Chester Cokes, /.53 
Chou 

Œufs ou- frisé de Milon et aux graines de corvl, 95 
Chou-fleur 

Omelette ou -, 122 
Cornlolles, 150 
Côtole«es de scormozo, 161 
Cotolette di scorrne:zo, 161 
Cottage Cheese 

Caillé ou-, 163 
Poon du fermier (le), 144 
Tor1e ou fromage paysanne, 150 

Country Cheese Pie, 150 
Courgettes 

Œufi aux-, 122 
Omelette oux - , 134 

Coun-bouillon, 167 
Crème 

-oufromoge. 1-11 
-ou lord, 142 
- oux oeufs sur croûtes, 118 
-;- d'oeufs ou pôte de soja, 137 
Epinards à lo - , 89 
Œufs o lo - , 89 
Œuh o lo -aigre. 98 
Œufs à lo - en cocotle, 93 
Œufs brouillés 6 lo - , 114 

Cresson 
Crouslodes d'oeuf ou - . 98 

Crevettes 
Moaquovdo aux-, 139 
Œufs sur le plot 6 fo souce cre.e«e, 101 

Croquettes 
-d'œufs oux bettes, 140 
- d'œufs ou !ambon, I ll 

Croustades d'œu ou cresson, 98 
Curd or Cottage Cheese, 163 
CUISINE AU FROMAGE (LA), 141 

D01 Heon ~. Ill 
Dunlop 

Rôt>es ou fromage 6 l'écossoise, 158 
Duxell~ de champignons, 153 
Egg 

- Croquettes with Bacon, Ill 
- Sousoge, 140 

E9gs 
- Boked wlrh Sovoy Cobboge and Corowoy, 95 
- Gloz'd wtth Cucumbers, 95 
- ln Castts wlth Mushrooms, 97 
- on Toosts, 98 
- Pooched ln Creole Souce, 88 
- th~t Anlidome Woy, 100 
- witlt Gr~n Herb Souce, 88 
- wlrh Soured Creom, 98 

Églefin 
Œufs mollets ô 1'-, 104 

Eier ouf Slowoklsche Art, 99 
Emmen! hal 

Be•gnels genevots ou fromage, 162 
Brioche dauphinoise, 1 « 
Fondue Genfer, 156 
Œuls ou r•z souvoge el ou fromage. 96 
Soufflé 6 l'- 155 
Sovfflê SU>$58 OU Jromage, 1.54 

~mmenrholer Souff~. 1 S5 
Eptnords 
-6 lo crème, 165 
Œufs ou four(-, oseille), 135 
Œufs durs oux -, 109 
Omelef!e Noçorde oux -, 120 

Force 6 l'oseolle, 131 
Fotm C'-sa Pon18$, 1.52 
Former's Lool, 144 
Formhouse Mocoront ond C/tee$e, 145 
Feuilles de v•gne forcies ou fromage, 160 
Fete 

Fondue du Rhodope, 158 
Fromage ou four 6 lo bulgare, 143 
Fromage grillê sur lo braise, 161 
Poivrons forcis ou fromage, 160 

Fines herbes 
Omelelle aux -, 121 
Œufs mollets -, 88 

Flom•che 6 l'ancienne, 148 
Fion (s) 

- ou fromage et ô lo romore, 15 1 
- suisses ov fromage, 1 51 

Fondue (Jo), 1« 
- aux lruffes, 157 
-bruxelloise, 163 
- de Belley (lo), 115 
- de lo lvlère Tonr Pis, l S7 
-du Rhodope, 158 
- Genfer, 156 

Fontlno 
fondue oux trvHes, 1 S7 
Œufs. fromage el truffes, 90 
Ptzzo-soufllê, 145 
Rov101t ou fromage, 160 

foudJOV, 164 
friCassée d'œufl de Lady Powos, 107 
Fr.rossy of ~' Lady Powrs's Receipl (A}, 107 
fflfiOIO 

-olle melo, 123 
- collo Ç»elro di VIle/la dt /one, 128 
- di oovoffiOrll, 122 
- di pomodort verdi, 122 

dt _,icellt 1111boittl0, 126 
- dt verm>Celli "' bianco, 127 
- freddo ol/o Mtico, /24 
- "Pieno olle cervel/ore, 133 

fromage 
ou four 6 Jo bulgare, 143 

- oux a:uls du Loncos!er, 16-1 
-fondu ou four, 141 

grtllé, 159 
- grillé sur lo braise, 161 
Aubergines, mozzorello, œ<Jfs et tomates ou four, 145 
Borquelles ô lo crème de - bleu, 1 SO 



Bcworois ou parmesan, 142 
Beignets genevois ou-, 162 
BiscuiiS fourrés ou chester, 153 
Boulenes de coollê de MorO\Iie, 162 
Boulertes de-. 161 
Boule!tes de parmesan, 154 
Brioche douphinooso, 144 
Catllé ou CDIIoge cheese, 163 
CeM.lle de Canut, ou Cloqueret ba nu ou x pe!<tes 

nertoes, 162 
Cornoones, 150 
Côtelelle$ de scormozo, 161 
Crème ou-. 141 
Crème ou lord, 142 
Feuilles de vigne fowes ou -. 160 
Flomiche à l'ancienne, 148 
Flan ou - et o la tomate, 151 
Fions suosses ou -. 151 
Fondue aux truffes, 157 
Fondue bruxelloise, 163 
Fondue de fa Mère Tant Pis, 157 
Fondue du Rhodope, 158 
fondue Genfer, 156 
Foudjou, 164 
Gornorure au - et ou salami, 126 
Gôteau ou - , 143 
Gôteau ou- d'Obwald, 149 
Gratin de pommes de terre ou reblochon, 146 
Gratin de ricotto, 143 
Groton de riz ou -, 146 
Mocaronl ou - de fa ferme, 145 
Nelle savoyarde, 142 
Nouilles fines ou -, 146 
Œufs ou-. 114 
Œufs ou - 6 la monorquone, 89 
Œufs ou - de Morio Luog>O (les), 93 
Œufs ou r•z sauvage et au -. 96 
Œufs en cocotte ou - blanc; caille, 92 
Omelette ou broceou et ô Jo menthe, 131 
Pain d'œufs ô la villogeoose, 142 
Pain du fermoer (le), 144 
Parfait souffle ou Cheddar Qe), 153 
Pozzo-souffle, 145 
Pnivrnm fnrrr. ou-. 160 
Pouding ou -du Vol d'Or, 144 
Puddong de-, 157 
Rodene. 158 
Ramequin cie pam ou-, 146 
Romequons, 156 
Ravioli ou -. 160 
RocoM, 164 
Rôtoes ou - à f'écossoose, 158 
Rouleau ou- de quatre f~ons, 152 
Rouleau ou -et aux possenlits, 163 
Soufflé ô la Suossesse, 155 
Soufflé à l'emmentha l, 155 
Soufflé ou-, 153 
Soufflé ou - et ô fa tomate, 156 
Soufflé de semoule ou -, 154 
Soufflé suisse ou -, 154 
Soupe ou-. 159 
Tarte ou - , f 47 
Ta rte ou- paysanne, 150 
Tarte oveyronnoise, 148 
Ta rte Bourbanoise, 147 
Tor1e de Bry, 147 
Tarte de tante Carlo (la), 151 
Tortelertes fermières ou -, 152 
• TÔurbillons • de-, 150 
Toune rustoque, 149 
Welsh Robbft ô la basTOnienne, 159 
Welsh Rabbd (Rore-brt), 158 

mmoge blanc 
frais ou caillé, 166 
Pain du lerrnoer {le), 144 
Pouding ou fromage du Vol d'Or, 144 
Tane Bourboncx<e, 147 
Toune rusJique, 149 

WK>ge caillé 
-ou cahage cheese, 163 
Boulenes cie caille cie Moravie, 162 

Cervelle de Canut, ou Cloqueret battu aux petites 
herbes, 162 

Cornoot1es, 150 
Fromage aux œufs du lancaster. 164 
Fromoge blanc lraos ou caollé, 166 
Œufs en eocene au fromage blanc coill6, 92 
Paon d'œufs à la villageoise, 142 
Poudrng ou fromoge du Ver d'Or, 144 
Torte ou fromage paysanne, 150 
Tane Bourbonoise, 147 

Funghi ella rop.do con UO>O, 90 
Garmtvre 

- ou chester. 153 
-ou fromage et au solomo, 126 
-ou roquefort, 148 

G6teou 
- ou fromage, 143 
-ou fromage d'Obwald, 149 
- de Crespèus, 132 

Genfer Kàsebeignets, 162 
Glorvs, 159 
Gloucester 

Ramequins, 156 
Golden 

-Tripe, 138 
- Vo/9 Sovoury, Choose Pudding, 144 

Gouda 
Rôties ou fromage 6 l'écossa ise, 158 

Gratin 
-d'anneaux d'omelene fourrée, 135 
-cie pommes de terre ou reblochon, 146 
- cie rico Ho, 143 
-de riz ou fromage, 146 
-d'œufs durs à la crème d'oseille, 106 

Grte5sd!aoJm-Auflout mrt Kose, 1 S4 
Gr.tled Eggs wrth Mutton, 101 
Gruyere 

8eognels genevoos ou fromage, 162 
Boulettes cie fromage, 161 
CQmiohes, 150 
Crème ou ford, 142 
Fondue (la), 114 
Fondue bruJ<ellorse, 163 
fnndt., r!.. I!AII"y (la). 115 
Fondue cie Jo Mëre Tant Pis, 157 
Fondue du Rhodope, 158 
Fondue Genler, 156 
Nelle savoyarde, 142 
Nouilles fines au fromage, 146 
Œufs à la bonne suosse, 115 
Œufs ou fromage, 114 
Redene, 158 
Ramequrn cie poon au fromage, 146 
Rôpée (la), 125 
Ravioli ou fromage, 160 
Soufflé au fromage, 153 
Soufflé ou fromage et à la tomate, 156 
Soupe ou fromage. 159 

Gu/sot d'ous, lOS 
Honocké Noky. 162 
Hanglown Fry, 128 
HoncoiS 

- d'Espagne oux œufs ô la géorgienne, 120 
Œufs oux - noirs, 96 
Tajine ou thon à l'huile, 139 

Hvevos 
- a/ ploto a Jo novorro, 97 
- a:m queso, 89 
- frrtos o Jo esponolo, 100 

Huîtres 
Œufs au plot à la normande, 94 
Omelette aux-. 127 
Omelette aux - cie Hongtown 01. 128 

1 roq Wolnut Omefelle, 130 
Jambon 

Croquettes d'œufs au-. Ill 
Œufs frars soufflès avec ou sons -, 138 
PolenlO ou - el aux œufs battus, 138 

Jaunes d'œufs sut canapé, 99 
Kor Koom, 104 
KO)'O M;sh;, 131 

Lootlordé, 141 
Lootue 

Omelette 6 la -. 119 
Omelette 6 l'oseofle, 118 

Lonr:oster Country Egg Cbeese, 164 
lapm 

Omelette de lore de - ou cie 'evreou, 128 
lord 

Créme ou-. 142 
Craquet'es d'œufs au jambon, 1 Il 
loot lord6, 141 
Œufs en cocane ou lord, 93 

Le111.œ Omelette, 1 1 9 
Mooquoudo aux crevettes, 139 
Moooroni au fromage cie la ferme, 145 
Moreilles 

flomrche ô l'oncoenne, 148 
Mosolo, 101 
Nol/et Eggs wrth Hocldocfc, 104 
Mouton 

Œufs grillés ou -, 101 
Mo:r.zorello 

Aubergines, -, œufs el romotes ou four, 142 
Côtelettes de scormozo, 161 
Pizzo-soufflê, 145 
Tourta rustique, 149 

Nefle savoyarde, 142 
New Eng/ond Egg Chowder, 108 
Noix, Noix de coco 

Omelette orokienne aux -. 130 
Omelet1e aux œufs cie cane et 6 fa -, 130 

Nouilles fines ou fromage, 146 
ŒUFS ENTIERS (lES), 88 
Œufs 
-ô lo bonne suisse, 115 
- ô lo contaloenne, 99 
- o la Clémentine, 100 
- ô la creme, 89 
-à la creme aigre, 98 
- ô lo crème en cocotte, 93 
- ô lo mode d'Ibiza, 105 
-ô fa Mont-Bry, 96 
- 6 la nêglogenc:e, 106 
- il lo pormMOn., 136 
-ô lo pra.enc;ole, 104 

6 la l!oben, 113 
- ô lo souce verte, 88 
- o la slovaque, 99 

6 la trrpe, 1 OS 
ô f'ontodome, 100 

- ô l'Intrigue, 134 
- ou chou frisê de Molon et aux groones de carvi, 95 
-ou fromage, 114 

ou fromage 6 la monorqurne, 89 
- ou fromage de Morio luogio (les), 93 
- au gratin, 99, 102, 109 
- av jus d'oseille. 88 
- ou plot ô lo normande, 94 
- ou plot do Novorre, 97 
-ou rit souvoge et av fromage, 96 
- aux courgettes, 122 

aux horiools noirs, 96 
- brouillés ô fa basque, 1 13 
- brouillés è la créme, 114 
- brouollés ou riz sowoge, 117 
- broutllés aux aubergines, 116 
- brouollés aux pissenlots, 116 

brO<Jillés • en sacoche •, 117 
brourllés panachés, 117 

- brouillés souce tomate, 115 
- caupe-foom, Ill 
-du dac1eur, 112 
-durs 0 la lorce, 107 
- durs au postou, 105 
-durs aux ~nards, 109 
-durs aux pommes de terre et aux échololes. 109 
- durs lnts dans une en~eloppe cie parc hochè, 103 
-durs Vtllemont, 106 
-en coossenes aux d>ompignons, 97 
- en cacono ô ta suisse, 108 
- en oocotte ou fromage blanc coolie, 92 
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- en corot1e ou lord, 93 
- en coco!1e Sagan. 94 
- en cocoHe> ou jus, 93 

en crepone;, 6 ce que l'on ve.JI, Ill 
- en fnrossée, 134 
- en matelote, 92 
- en pordessvs. li 0 
-forcis, 103 
- forciS à lo bovrgv•gnonne, 102 
- forcis ou sucre, 103 
- forcis dorés, 104 
-irais sovfflés avec ou sons jambon, 138 
-froncis Picabia, 113 
-lnls à l'espagnole, 100 
- frots forcis, iOO 
-, fromage or rrulfes, 90 
- glacés aux concombres, 95 
- grolinés, i02 
-grillés ou mouton, 101 
- JOrdomére, 89 
- Mon&-Louise, 108 
- MeulemeesteT (les), 107 
- mollets à l'églelm, 104 
- mollets fines herbes, 88 
- moulés oux anchois, 137 
- poches 6 la paysanne, 89 
-pochés 6 lo souce créole, 88 
- poches ou vm, 92 
- pochés oux romotes, 90 
-pochés en meure11e bovrgv.gnome (lei). 91 
- poupelle (les). 136 
- rust.qves (les). 94 
- so.or ~plot n lo ~e. 04 
-sur le plot 6 lo souce cre-elie, 101 
- sur toasts, 98 
• ilooillobo.sse aux œufs • de lo Nouvelle· Angleterre 

Qo), 108 
Creme oux- sur crOÙies, 118 
Crénle d'- ou p6te de so,o, 137 
Craquelles d'- ou jambon, 111 
Croqvelles d'- oux belles, 140 
Croustades d'- ou cresson, 98 
fricassée d'- d<J Lady Powis, 107 
Grelin d'- durs 6 la créme d'oseille, 106 
Jaunes d'- sur conopé, 99 
Ratatouille ovx c:evb de Bilboo (lo), 116 
Souce ô 1'-, 134 
SauCISses oux -. 140 
Symphonie d'-, 131 
Torn<1tes forc.es oux -, 97 
Touffe d'- 6 l'oncoenne, 1 10 
Voir oussi Œufs cu1ts ou four, Œufs durs, Œufs 

molll!IS, Œufs poch6s or Omelelles 
Œuls brouillés 
-à lo basque, 113 
- ô lo crème, 1 14 
- ou riz sou110ge, 1 17 
- aux oubergmes, 116 
- oux pissenl11s, 116 
- cen sacoche•. 117 
- ponochés, 117 
-souce romolo, 115 
Brouo Iode de IOmates ou basiliC, 113 
Chochoucko. 116 
fondue (Jo), 1 14 
Œuls 6 lo bonne suiSSe, 115 
Œuls à lo Robert, 113 
Œuls ou fromage, 114 
Œub fronciS Poeob;o, 113 
Roto!ouolle oux œufs de Bolboo (lo), 1 16 

Œufs cuoiS ou four 
Crou.lodes d'œuf ou cresson, 98 
Jaunes d'œufs sur conopé, 99 
Œufs 6 Jo ooniOhenne, 99 
Œuls à la crème aigre, 98 
Œufs 6 la crème en COCOI!e, 93 
Œufs 6 l'onlldome, 100 
Œufs à la Mont-Bry, 96 
Œufs 6 fo slavoque, 99 
Œufs ou chou fri~ de Milon el aux graines de carvi, 

95 
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Œufs ou fromage ce Morio luogJO (les), 93 
Œufs ou grelin, 99. 102 
Œufs ou plat o la normande, 94 
Œufs ou plot de Novorre, 97 
Œufs ou riz SOuiiOge el ou f romoge, 96 
Œufs oux haricots noirs, 96 
Œufs en COISselles aux champignons, 97 
Œufs en cocolle ou fromage blanc cotllé, 92 
Œufs en cocolte ou ford, 93 
Œufs en cocolle Sogon, 94 
Œuf~ gloc.és aux concombres, 95 
Œufs grollnès, 102 
Œufs rvsllques (les). 94 
Œufs sur le plot à lo bouchère, 94 
Œufs sur toasts, 98 
Tomates forcies aux œ ufs, 97 

Œufs durs 
-à lo force, 107 
- ou ptslou, 105 
- aux êplnords, 109 
- oux pommes de terre et aux échofoles, 109 
- frits dons une e<Neloppe de porc hoché, 103 
- Villemonr, 106 
• Bouilloboisse cox œuf,. de la Noovelle-Angleterre 

(la), 108 
Craquelles d'œufs ou 1ombon, 111 
frlcossée d'œufs de lady Powos, 107 
Groton d'- à la creme d'oseille, f06 
Œufs à lo mode d'Ibiza. 105 
Œufs ô lo negligence, 106 
Œub è lo provenço e, 104 
Œuls il la tnpe, 105 
Œufs ou groton. 102. 109 
Œufs coupe-faim, 111 
Œufs en cocorte à la suisse, 108 
Œufs en pardessus, llO 
Œufs lorcos o la bovrguognonne, 102 
Œufs forCIS ou sucre, 103 
Œufs forcis dorés, 104 
Œufs gratinés. 102 
Œufs Mone-Loulse, 108 
Œufs Meulemeester (les), 107 
Pâle aux œufs. 110 
Tourte d'œufs a l'onc.enne, 110 

Œufs frtts 
- à J'espagnole, 100 
-forcis, lOO 
Œufs à la Oémentlne. 100 
Œufs sur le plot ô la souce crevelle, 1 0 1 

Œ ufs mollets 
-6 l'églefin, 104 
- ftnes herbes, 88 

Œufs moulés 
-aux anchois, 137 
Crème d'œufs ou p6té de so1o. 137 
loot lardé, 141 
Pom d'œufs ô fo villageoise, 142 
Timbale de lo rVoère Poustlquet (lo}, 137 

Œufs poches 
- à la paysanne, 89 
- à lo souce créole, 88 
-ou vin. 92 
- aux IOmo'es, 90 
- en me<n"elle bourguignonne (les), 91 
A•tjo ou hareng fumé •lzzo bi rîngo •. 91 
~lies souce rouge, 90 
Champignons oux œufs VJte laits, 90 
Œufs 6 la crème, 89 
Œuls à lo souce ..ette, 88 
Œufs ou fromage à la mtnorquine, 89 
Œufs ou jus d'oseille, 88 
Œufs du docteur, 112 
Œufs en mo'elote, 92 
Œufs, fromage el truffes, 90 
Œufs 1ordiniére, 89 

Oignons 
Œufs à Jo tnpe, 105 
Omelelle lyonnaise, 121 • 

OMELETIES fT ŒUFS BROUILLES (LES), 113 
Omelelle (s) 
-à la genda rme, 135 

- 6 lo loo tue, 1 9 
- à Jo poysonne, aux herbes, 120 
-Aie111, 129 
-6 l'osetlle, 118 
- ou brocciu et à lo menthe, 131 
- ou chou-fleur, 122 
-ou four (épinards, oseille), 135 
- aux cèpes secs ou oux mousserons secs (1'), 123 
-aux courgelles, 134 
-aux lones herbes, 121 
- aux huîtres, 127 
- oux huilres de Honglown (1'), 128 

oux œ~Jfs crus, 132 
-aux œufs de cane el 6 lo notx de coco, 130 
- aux pistache~. 1 29 
- oux poireaux, 12 1 
- ou x pommes, 1 23 

oux pommes de terre crues, 125 
-aux rognons de veau, 128 
- oux opoghetti nature, 127 
- aux spoghenl fourrée, 126 
- oux tomores vertes, 122 
- coltfornienne, 123 
-ootalane, 129 
-de fév<l$ vertes, 121 
-de fooe de lopin ou de fevreou, 128 
- d'Isidore ou • Crique • (l'). 125 
- kossaise, 126 
-espagnole. 124 
- forcoe en rnotgre, 126 
-lore>& 6 lo sui$se, 131 
-feydeau. 130 
- fou<rées o la cervelle. 133 
- froide poysonne, 124 
- oro~oenne aux no<x, 130 
- lyonnoose, 121 
- •Motkode•, 125 
- Noçorde oux eponords, 120 
- noçoose ô Jo bielle, 119 
-romaine, 124 
- rouennaose, 129 
- sur oonopè, 118 

Omelettes composees 
Aumelelle d'asperges, 122 
Haricots d'Espagne ovx œufs à fa géorgienne, 120 
Maoquoudo aux crevelles, 139 
Œufs aux courgelles, 122 
Œufs en frocossée, 134 
Omeleue 6 lo poysonne, oux herbes, 120 
Omelette 6 l'oseille, 1 18 
Omele~e aux huitres de Honglown (1'), 128 
Omelelle oux œufs de cane el 6 la noix de coco, 130 
Omelette oux pistaches, 129 
Omelelle oux pommes, 123 
Omelelle aux pommes de ferre crues, 125 
Omelette oux spoghell• nature. 127 
Omefe11o oux tomates vertes, 122 
Omefelle cotolone, 129 
Omelel1e d'Isidore ou • Crique • (11, 125 
Omelel1e espagnole, 124 
Ome'ene lorcoe en maigre, 126 
Omelette froode paysanne, 124 
Omelerll!l oroktenne oux noix, 130 
Ome1erte lyonnoose, 121 
Onelette • Morkode •. 125 
Onelette noçorde oux épinards, 120 
Onelerte rOtnOine, 124 
Onelerte sur oonope, 118 
Râpée (lo). 1 25 
T rucoo conno1se ou T roudtJO, 119 
Voor ouss• Onelelles fourrées ou forc;es 

0me I)I!OS fourrôes ou forcies 
Omelelle à la looltJe, 119 
Omele~e oux huitres. 127 
Omelelle oux pooreoux. 121 
Omelette aux spoghertt fourrée, 126 
Omelette cohfornlenne, 123 
Omelette de fèves vertes, 121 
Omelette écossaise. 126 
Omelelles forcies ô lo Suisse, 131 
Omeleue Feydeau, 130 



Omelettes fourrée$ 6 lo ceNelle, 133 
Omelene rouennot$&, 129 
Symphoooe d' œvl., 131 
Voir oussl Omelett"" compo$ée$ 

lmelertè$ roulée$ 
Omeletre ou brocc11J el 6 lo menthe, 131 
Omelelte aux cèpe5 seu ou aux mousserons secs (1'), 

123 
Omelette aux fine$ herbes. 121 
Omeletre aux œufs crus, 132 
OmeleHe aux rognons de veau, 128 
Omeletre de Iole de lap.n ou de levreou, 128 
Ome'etre n.çolse 6 la bleue, 119 

>se olle 
farte 0 1'-, 131 
G<ohn d'œufs durs 6 la creme cl'-, 106 
Œuis ou JUS d'-, 88 
Omelene o la gendarme, 135 
Omelerre 6 1'-. 118 
Omelette ou four (éponords, -), 135 

:Na fri<:tel/ote pion&, 100 
)VI 

- allo fracasse, 134 
- m sub/lsl, 140 

''"" d'œuf(s) 
-6 la lermoère, 136 
- ô la villageoise, 142 
-.souce rémoulade, 112 

o•n d'omelette(s) 
- aux courge«..,., 134 
Gateou de Cre$péus, 132 
Gro1 n d'anneoux d'omelene fourrée, 135 
Œu!s 6 l'onlrogue, 134 
O>leletre 6 lo gendarme, 135 

Qin du ferm;er (le), 14A 
brodaiS rosu ump/vltl cu oua. 97 
arlo11 souffle av cheddar (le), 153 
ormeson 

Sovoroos ou -. 142 
Boule11eS de -. 154 
fions suiSses ou fromage, 151 
fondue bruxelloise, 163 
Nelle savoyarde, 142 
NnuttiP.c. hn.Ft~ nu frnmaoA. 146 
Œufs ô Jo parmesane, 136 
Rooleou au fromage de qvalre façons, 152 
Soufflé de semovle ou fromage, 154 
Souffles 6 Jo Su•ssesse, 155 
Tarte ou fromage paysanne, 1.50 
TOrle de IOnie Carlo (lo), 151 
Toune ruSitque, 149 

'ormeson Bol/s. /54 
bfrl'e$0n Bavoroos, /42 
ote 

- 0 crépM, Il 0 
-6 foncer, 149 
-ou gingembre. 101 
-brisée el pôle feulllelée, 166 
- levée, 148 

ô!é aux oeufs, llO 
'echeno Sirene po Shopsk1, /43 
'erlect Cheddar Cheese SovH/6, /53 
issenllts 
Œufs brouiltés aux-, 116 
Rooleou ou fromage et aux -. 163 

i>1oche. 
Omelet!e aux -, 129 

fs.lo a lo bilbotno, 1 16 
fzzo rusttCO, 149 
rzzo-soufllé, 145 
o.reoux 
Omelette aux-. 121 

OM'Ons forèLS ou fromoge, 160 
~lenla ou 1ombon et aux œvfs battus, 138 
olenro posllzodo con proscJVtto e vovo bottute, 138 
omme.s 
Onelene aux -, 123 

pmmes de !erre 
Grelin de - ou reblochon, 146 
Mooquovdo aux crevenes, 139 
Œufs durs aux - el oux échololes, 109 

Omelene aux- crues, 125 
R6pée (lo), 125 

Porc 
Œufs durs lnts dons une enveloppe de - hocl>è, 103 

Poyding ou fromage du Vol d'Or, 144 
PREPARATIONS DE BASE, 165 
Provolone 

Tourte rustique, 149 
Pulnenl Chushki sus Sirene, 160 
Pudding de fromage, 1 SJ 
Quark 

Boulenes de caillé de Moravie, 162 
Rodelle, 158 
R6ntotto Torol<porodi<:sommol, 116 
f!omequ•n de pom au fromage, 146 
Ramequm mol Kosescherben, 146 
Rornequ•ns, 146 
Rôpée (lo), 125 
Rototavolle oux œufs de Bilbao (lo), 116 
RovtOI• ou fromage. 160 
Rebla<loon 

Groton de pommes de terre ou -, 146 
Rttvvelto de hvevos a la vasco, 113 
Rocollo, 164 

Gro11n d'anneaux d'om6letle fourrêe, 135 
Grelin de -, 143 
Tourte rushque, 149 

ll•cotlo grotmoto, 143 
Rtz 

Gro11n de- ou fromage, 146 
Œufs ou - sauvage et ou fromage, 96 
Œ· fs brauollés ou - sowoge, 117 

Roquefort 
Tarte 0\'e}'I'Onncme, 148 

lloss• d'VCNO al ronopë, 99 
Rôt-es ou f<omoge o l'écossoLSB, 158 
Ravleou ou fromage 

-cie quatre laçons, 152 
et aux p•ssenlits, 163 

Rum Tum Tlddy, Rvnk Tum Otny, etc. (0/d Boston Style), 
1.59 

Rur~ner Beons with Eggs Georg1on Style, 120 
Sotc/tq/ Eggs, 1 17 
Souce 
-6 l'œuf, 134 
- ou bourre, 144 
-llêchamel, 167 
- bourguogno<~ne, 102 

hollando.se, 167 
- rémoulade, 112 
- tomate, 167 

SauciSSe (s) 
-aux oeufs, 140 
Toune aux œvfs et 6 la-. 139 

Sbrinz 
G61eav ou fromage d'Obwald, 149 

Scormoza 
CO!efen05 de -, 16 1 

Sc•atl d• b•tto, 160 
Scotch-Rabbi! (A), 158 
Scots Omele11e, 126 
Scrombled Eggs wifh Dondelion, 116 
Scrombles wrth Wild Riœ, 1 17 
Slndlrmlyo po Rodopsld, 158 
Sire11e no Skoro, 161 
Souffl6(s) 

- 6 la Suosses.e, 155 
- 6 l'emmenthal, 155 
- ou fromage, 153 
- ou fromage el 0 la tomole, 156 
-de semoule ou fromage, 154 
- sviSSe ou fromage, 154 

Sovpe ou fromage, 159 
Spogheni 

Omelene aux - fovrrée, 126 
Omelette aux- nolure, 127 

Stilton 
Rl\l>es ou fromage ô l'écossaise, 158 

Swlss Egg Casserole, 108 
Symphonie d'œufs, 131 
Tog/iorlno al fromogglo. 146 

Tajine ou 1noo o l'huole, 139 
Tarte 

-ou !ramage, 1 47 
- ou fromage poysonlle, 1.50 
- aveyronno1so, 148 
- Bourbonotse. 147 
-de Bry, 147 
-de tonte Carlo (la), 15 1 

Torte!eues ferm1eres ou fromage, 152 
Te/ur Dodor Padang, 130 
Thon 

Tajine ou -ô l'hvolo, 139 
Tilsll 

Raclette, 158 
Timbale 

- de la Mere Pousttquet (lo), 137 
Œufs o la pormosone, 136 
Œufs poupene (les), 136 
Po.n d'oeuf o la ferml&re, 136 
Pom d'œufs, souce rèmoulode, 112 

Toosted 
- a-. 1.59 
- Omeleite, 118 

Tomates 
- forcies avx œufs, 97 
Aijjo av hareng fum6 • ltzo bi rlnga •. 91 
Aubergines, mozzoreUo, œufs et- ou four, 145 
Broutllode de - ou bostlic, 113 
Flan au fromage el 6 lo . 151 
Œufs brouillés souce-. 115 
Œufs poches oux - . 90 
Omeletle aux - Yef'eS, 122 
Souce-. 167 
Souffle ou fromage el 6 la - . 1 56 

Tomato a- Souff/6, 1.56 
T omrne de chèvre 

Fovdjau. 164 
Tomme de Savate 

Brioche dauphinoise, 144 
Œufs ou fromage, 114 

Torta 
- della Z/0 Carlo, 1.51 
- dl solslcc•o, 139 

Tortilla 
- o la colalano, 129 
- murciono, 124 

T ortlno di melon zone o mozzarttl/o, 1 4S 
• Tourbillons• de fromage, 1.50 
Tourte 

- OVX œufs el Ô lo SOUCtS5e, 139 
-d'œufs 6 l'oncoenne, 110 
- ruslique, 149 

Tripes dorees, 138 
Trucro comotse ou Trauchoa, 119 
Truffes 

Fondue aux-. 157 
Œufs, fromage el -, 90 

UOVà 
- al formaggio alla /1Aar10 Luig1a, 93 
-alla g•ardinlero, 89 
-alla romano, 124 
-of/a salsa dl gombero, 101 
- of pomodoro, 90 
- ln comiclo al vina, 92 
-ln surtout, 1 10 
- rrprene, 103 

Uovl 
- al formogg10, 1/4 
- allo eremo, 89 

Veloulé, 167 
V rn 

Fondue (lo), 114 
Œufs e<1 matelote. 92 
Œufs farc•s 6 la bourgl~tgno<~ne, 102 
Œufs pochés au -, 92 
Œufs pochés en meurette bourguignonne (105), 9 1 

W aodtlander Koseauflaul, /54 
Welsh Robblt à lo boslanienne, 159 
Welsh Robbil (Rare-bit), 158 
Yuk Yemg Chung-Dohn, 103 
Yaltza no Ochi po Se/ski, 89 
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Index Général/ Glossaire 
Vous rrowerez dons cet index lo définrtoon de plusrevrs 
termes culinoirel utilisés dons ce livre. Les défrnorions sont 
en ltolique. les receHes de I'Anrhologie font l'objet d'une 
liste séparée, qvl frgure poge 168 

Ali, 33, 40, 47, 52, 65, 82 
Albumine, 5 
Al dente, expression iro/ionne signilionl lilt6rol6troent •<l 
lo dent •· Utilisée pour ~finir lo ÇOnS/slo"ce d6s p6tes 
ou des légvm<J$ cuils lorsqu'ils restent onez fermes sovs 
la d6nt 
Anchois, 54, 641 en gormture, 34-35, 38-39: en 
tapenade, 40 
Appenzel, i5, 16 
Aromates , Ioules les substances - légvmes, herbes el 
éprœs - qui peuvent parfumer un mels ô la cuisson 
Artichovts, 50, 62; pour prêsenrer leo œul$, 31, 36, 39, 
A0-41 
Asperges, 54-621 en garniture, 34-35, 391 dons les œufs 
brourllés. 49, 50 
Aspic, œufs en, 31. 46-47 
Aubergines, 52, 72 
Babeurre, 10 
Bocléries foctiqUM, 6, 10 
Soin-marie, pour œufs en romeqvons, 19, 28-29, pour 
souce hollondoise, 321 povr fO>re fondre le fromage, 741 

pout po•n d'omeleHes, 65, 671 pour flot. ou fromage, 
70-71, pour œufs brourlt.ls, .SO.S1; pour soulft.ls, 80-81 
Banon, 12-13, 16 
Bosilk, S2-S3 
Beaufort, 15, 16 
Bel paese, 16 
8eHes, 42, fiJ 
Seurre, 69, wr Jo pizza soufflêe, 721 dons lo fondue 
ve!OOiée, 52-53; dons lo sovce hollondorse, 32-33; dons 
les omelettes, .54-SS, 58, 60, 621 dons les œufs brouillés, 
50; dons le rouleau souffl6, 78 
Bière brunec, 82 
Bigarade, oronge om6re 
BiHo: fromage de /oit de vache ou dt~ cMvr11, è p61e 
grosse el à « trovs" 
Blanc d'œuf, croustillont, en frllvre, 221 en nerge, dons 
l'omelette soufflée, 49, 58-691 dons les soufflés, 76-77, 
78, 80-81 1 dur, lord, 40-41 
Blanchir: plonger quelques minutes ô l'eau boul/lonto, 
avant tou/11 avire pr6porolion, légumes ou v/ondes pour 
""lever l'excès de saveur (chou, excès de sttl du lord), 
attendrir ou cv/re <l demi les /égu/718$ tt/ foci/1/er 
l'enlevement des peaux 
Ble.. donal>, 16 
Bleu d'Auvergne, 12, 16 
Boerenkoas, 14, 16 
Bouillon, 28, 42, 44; pour aspic, 46-47, povr pocher 
les œufs, 26; éo.lmogo du-, 46 
Booquel g<rni ' bouquet d'herbes mélangées, les Irais 
classiques étont le persil, ~ lhym et lo feuille de fourier, 
utilis6 pour parfumer les aliments <l lo cuisson 
Brre, 6, 7, 12-13, 16, 691 dons lo rorte ou fromage, 
74; dons le grotrn de mocoronl, 86 
Broccio, voor Brousse 
Brousse, 16 
Bunyord, Edward, 6 
S...ino, 14-15, 16 
Cacena, votr Burrino 
Caerphilly, 15, 16 
Caille, œufs de, 6 
Caillé, 6, 10-11, 12. 171 dons le fion ou fromage, 69, 
70-71 
Calibre des œufs, régulotoons de la Communovté 
Economoque Européenne, 8-9 
Camembert, 6, 7, 12-13, 16, 74 
Cane, œufs de, 6 
Cantol, 7, 15, 1Ô 
Câpres, dons Jo topenode, 40 
CoroHes, 47 
Caséine, 6 
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Céleri, 47 
Cerfeuil, 50, 54 
Chabi<hou, 12, 16 
Champignons, 28, 44, 54, 65, 70, 78: en purée, 34, 
39,56 
Choo..-ce, 16 
Chopelute, 31, 38, cubes de fromage enrobés de-, 
841 sur les croqvetres, 44-451 sur les omefenos, 56, 60, 
62-63, 64; revenue ou beurre, 42-43 
Cheddor, 7, 14-15, 16, 72, 741 en fondue, 82; gratiné, 
38, 40-41, 641 en souffté, 80-81 1 en Welsh robbot, 82 
Chest«, 7, 14, 16 
CibouleHe, 54 
Cidre, 12 
Clarifier, raffiner lo molière grosse ert lo foison/ fondre 
ovom utilisation. En cuisine, on se sen parfois de graisse 
clarifiée de porc ov d'oie 
CocoHes, voir Ramequins 
Cognac, 40 
Comté, 14, 16 
Conservation, fromage, 7; œufs, 9 
Cottage cheese, 6, 16 
Coulommien, 16; dons le gratin de mocorono, 86 
Courgettes, 50, 52, 70, 78 1 émincées, en omelettes, 
60-61, 64, 65 
Crème double, crème froicl~e épaisse. Il est porfo1s 
nécessaire de lo déloyer dons "" pev de lait cnont usage 
Crème fraîche, Il, 34-3.5, 62, 691 avec les OllOIIs mirorr 
et ou four, 20, 28; avec le Hon ou fromage, 70; en 
gornllure d'omelette, 54, 58; sur les soufflés, 80-81 ; 
dons lo souce blanche ou Béchamel, 32, 38-39, 40-41, 
S6,64 
Crème HeureHe, crème froiche liquode 
Cresson, 46 
Crevettes, 62, 70 
CroqueHes aux œufs, 31 , 44-45 
Crottin de Chovignol, 12, 16 
Croustades de pain, 37 
Cubes de fromage frits, 69, 84-85 
Cuisson ou fa..-, co blanc•, 37, 74-75 1 croustades de 
po in, 37, pizza soufflée, 69, 73; flan ou fromage, 70-71, 
rourte ou fromage et ou jambon, 75: tarte ou fromage, 
7 5; œufs, 19. 28-29 1 gratin de macaroni, 86, londs de 
tartelettes, 37, soufflés, 76, 78-79, 81 
Dariole, voir Moule à -
Dauphin, 13, 16 
Démouler, fion ou fromage, 70; souillés individuels, 801 
poln d'ornelelles, 66 
Derby, 161 à lo souge, i4, 17 
De.sert, omelette, 58 
Dinde, œufs, 6 
Double gloucester, 14, 16 
Dvnlop cheese: fromage écossais, type checlclor 
Çlvxelles, 78 
Ecaler, œufs, 24-25 
Échalotes, 78 
Écrins de pate à tarte, pour plots ou fromage, 74-75: 
pour œufs, 31, 36-37, 38-39 
Edam, 14, 16 
~delpilz, 12, 16 
Emincer, fromage, 691 <OUrgettes, 61, oseolle, 35 
Emmenthal, 6, 14-15, 16, 82; dons fondue suosse, 82; 
~ns grorin de mocoroni, 86 
Epinards, avec œuls ou four, 28-291 dons pizzo soufflée, 
72: ô lo crème, 42; en gornllure, 38-39, feu,lles d'-, 
pour envelopper le lromoge, 84, en omelet!e, f/J, ~ 
Estragon, 26, 46, 54 
Farce, œufs durs, 40 
Fécule, 82 
Ferment lactique, 6 
Fêto, 16 
Feuilles de chotoîgnier, pour conservotion fromage, 7 
Feuilles de vigne en saum..-e, 84 
Fines herbes , mélange d'herbes oromotlques frorc/~ et 
finement hochées comprenant toujours dv persil oddrtionniJ 
d'une ou plvsreurs ovtres (cibou/eHu, estragon, 111 œrfeuiQ; 
dons ornelenes, 54, 65 
Flan, fromage, 60, 70-71 

Fonds de tarteleHes, 37 
Fondue, fromage, 69, 82-83; aux œuk, 52-63 
fonlina, 15, 16, 72, 741 fnte, en chapelure, 84-85 
Fourme d'Ambert, 13, 16 
Fraîcheur des œufs, évoluer la, 8-9 
frémir: loire cuire <l petit feu dons du liqvidu, en 
maintenant œlul-cl juste ou-dessous du bouillon 
Frlese Nagelkaas, 14, 16 
Friture, croquettes, 44 1 fromage, 84-85; œufs, 18-19, 
20-21 1 voir également Œufs frits 
Fromage, 6-7, 69; ochot et conservation, 7; dons pozzo 
sovfflole, 68, 72-73, en cubes, 84-851 blonc, Il , 70-71 1 
origine des noms, 6; en fqndue, 69, 82-831 glossaire, 
16; à pate dure. 14-15; à pôle molle, 12- 13 1 restes, 
86; en tourte et en torte, 74-75; en souce, 32, 69 1 vlllS 
d'occompognement, 7; soufflés, 80-81 
Fromage blanc de ménage, 10, 17 
Fromage blanc èr la crème, 16, 69, 78 
Fromage de brebis, 12 
Fromage de chèvre, 7, 12, 161 cult, enrobé de feuilles 
de vogne, 84-85 
Fromage fumé, 78 
Fromage rllpé, 40-41, 69, 72, 7 4; ovec œufs ou four, 
28 1 dons lo fondue oux œufs, 52-63; dons grotin de 
mocorono, 86; avec omelenes, 54, 56, 60-61, 62-63, 
64, en soufflé, 76, 78, 80-81 
Fromages à pate cuite, 14 
Fromages à pate filée, 15 
Fromages à pate molle, 6, 12-13, 69, 86 
Fromages •bleus•, 7, 13: dons lo cuisine ou fromoge, 
72, 74, 78, vins d'occompognernent, 7 
fromages durs, 6, 14-15, 6Y, 76, 86; en fondue, 82 
Fromages de lait de vache, 12 
Fruits de ,... , 62 
Gaperon, 12, 17 
Garnitures, pour omelelles, 49, 56-57, 62, 65; pour 
plots aux œufs, 31, 34-35, 381 pour rouleau soufflë, 
78-79 
Gelole, pour aspic, 46 
Gewur.ztrominer, 7 
Ghlr matière grosse d'origine indienne; il s'agil sail de 
beurre clordlé, sort de graisse v&gétole en vente dons les 
magasins exrr .. /718$-or/ontoux. Réfrigéré, le gbi se conse/Vt 

jusqu'ô un on 
Gingembre, 7 4 
Gjetost, i5, 17 
Gorgonzola, 12, 17 
Gouda, 14, 171 dons grohn de macaroni, 86 
Gratin , croûte /robituellement composée de Fromage ou 
de chope/ure dont on recouvre les ingrédients aven/ de 
les fo~re dorer ou four chaud ou sous un gril. Se dit aussi 
d'un plot occommodê ou gratin: œufs ou - 31, 38-39, 
40, 42-43;- de mocoronr, 861 omelettes grotinêes, 56, 
60-61' 62-63, 64 
Gratin de macaroni, 69, 86 
Gruyère, 7, 14, 17, 56, 691 dons souce ou fromage, 
32, dons fondue veloutée, 52; dons fondue suisse, 82-83, 
o-..ec œufs forcis, 40-41, dons grotrn de mocproni, 86: 
dons soufflé, 76-77, 78 
Haricots verls, 34 
Honerlcëse, 13, 17 
H«bes, Il, 28, 33, 40, 42.43, 44; en omelettes, 54, 
58, 65, en souce, pour œufs pochés, 20-27; dons les 
œufs br011tllés, 52-63 
Hollandaise, souce, 32-33, 38 
Hors..:l'œuwe, 31 
Huile de mals, 22, 84 
Huile d'olive, pour friture, 22, 84-85; en topenode, 40 
Jambon, 34, 38, 44, 46, f/J, 64, 701 IOUrte ov fromage 
et ou-, 74 
Jaune d'œuf, couleur, 5 1 effet du vieillissement, 9; pour 
dorer, 75, dons souce hollondoise, 32; dons omele«e 
soufflée, 49, 58: dons soufflés, 70-77, 78, 80-81 1 doi1S 
force, 40; pour éporsSir une sovce, 42-43, 44, 62 
Julienne, termtl désfgnont vn mélange de /ègumes ou 
d'outres aliments coupés en petits morceaux 
Jus de citron, dons lo fabrication du fromage, 10; ovec 
oeufs fri ts, en dégloçoge, 20 



efolotyri, 17; dons grohn de mocorom, 86 
irsch, 83 
1it, dons plzzo sovff'", 72-73; daru !lon ou fromage, 
1; c'Cul!é, dons fobr.corlon du fromage, 10; dons souce 
ux 01gnans, 42-431 pour pocher les œufs, 261 dons 
>uce blanche, 32-33; dons soufflé, 77, 80 
1ilue, 54; clons flan ou fromage, 70, 71, feuilles de 
-, pour envelopper le fromage à cuire, 84 
~ngres, 12, 17 
~rd, dons le flan ou fromage, 70; fondu. pour cuisson 
lo poële, 20 

1rousse GosiT"onomiquo, 31 
l>gume>, 31; 011e< œufs ou fovr, 19, 28-291 pour 
reseuer les œufs, 36, dons fion ou fromage, 70, dons 
,.,lion pour gelee, 46-47, en purée, 34, 40; dons œufs 
rouolléo, 49, 52. dons ro&Aeou soufflé, 78 
'>*n. 15. 17 
mbourg. 12, 17 
wrot, 13, 17 
lorinade: liquide d'osscusonnement qv1 sen ô napper les 
//men~ ou ô les fo1re trempor avant cu1sson. Le mélange 
• compose d'hude el d'herbes aromatiques additionnées 
"un lngréd.,nt oc•de (vlnolgrtl, vin ou {vs de citron) 
loriner , p/angell' des aliments crus dons un mélange 
"Ingrédients lt1 plus souvent liquides avant la cuisson afin 
'e ltlUr donner du parfum et dans le cas de la viande, 
fln de la rendre plus tendre 
larjolaine, 50, 54, 61 
\aroilll!i, 17 
loturotion, fromage 6, 12, 15 
liao-orgonisn1e1, 7, 12-13 
\iroir, œ..is -. 19. 20-21 
\oi$ôssure, penicill1ne, 7. 12-13 
lcrifles. 56; en gom •ure, 34-35, 38 
louette. oeufs de, 6 
Ioule à charlotte, 65, 70 
loufe à dariole: d6signe vn pe/11 moule en forme de 
ylmdre 
loolin à légumes, 34 
\ousse fine, tissu, clons lobrlcolion du fromage, 10-11 
\outarde, 82 
0\oxor•llo, 7, 171 dons pozzo ..oulllt\e, 68, 72-73 1 dons 
)Vrte ou fromage er au jambon, 7 4; dons gratin de 
10COfOnl~ 86 
'\unster, 7, 13, 17 
lu-al, 13, 17 
l)""1t, 6, 17 
Evft, s~. 19, 31, 49; en ospoc, 30, 46-47; en plots 
,.,poses, 38-39, ou four, 21, 28-29; bouilli$, 23-25, 
u fromage, 69, 70. 72, 74-75; frots, 22, en chapelure, 
4-85, •supports• pour-. 36-37; en craquelles, 44-45; 
r e plot, 18-19, 20; gom•tvres pour-, 34-35; 
lhbrage, 8-9, 23; omelettes, 48, 54~7 1 poches, 19, 
6-27, sooœs pour -. 32-33, 42-43; brouillès, 50-53; 
'""et décorés, 40-41; vins d'occompognement, 71 voir 
:JOiement Bloi1C d'oeuf, Jaune d'œuf. 
Eufs bouillis, voir Œufs durs, Œuf• mollets, Œuf• 
la coque 
fuis en coquille, 9, 19, 23, 24-25 
fuis brouillês, 49, 50-5 1, 52-53 
Eufs de corpe, 54 
Eufs à lo coque, 23 
Eufs du doel....-, 7 
Eufs d<n, 19, 24-25, 31; en souce, 42-431 forcrs, 
:l-41 
Eufs frits, 221 plots compc»è<, 39 
Eufs mollets, 24, 30-31. 561 en aspic. 4&-471 en ploTS 
lntposés, 38-39 
Eufs pochés, 19, 24, 31; en ospoc, 46; en hars-d'ceuvt'e, 
3-39; en gorn,rure d'omeleMe, 56-57; povr ré<:houlfer 
s - , 26-27; vons d'accompagnement, 7 
rte, œufs d'. 6 . 
·lgnons, 47, 52, 62, 65; en souce, 42-43 
lives, 46, 65. 67; en tapenade, 40 
molettes, 48-49; gornies, 54-..57; plates, 60~ 1 ; 
tperposècs, 64, 65~7 1 en pain, 65-671 poêle 6 -, 
~ 1 roulées, 54-SS; en sondw,ch, 62~3; soufflées, 58-59. 

vrns d'occompognemenr, 7 
Omelettes plates. 60-61; en po in, ~7, en sondwoch, 
62~3 
Omelettes pliée$, 54-55, SB 
Omelettes superpost\es, 64-67 
Oiseaux sauvages, œufs, S, 6 
Oseille, en garniture, 34-35, 42-43, en omelette, 54, 
62, 64, 65~7 
Origan, 54, 73 
Pain, croustades pour œufs. 31, 36-37, 38; clons p•zzo 
soufflée, 72-73; croûtons, S 1; longuettes de -, 0\'eC 
omelette, 62~; en fondue, 82; et fromage en poc:hettes­
surprose, 85; toasts pour Welsh rabb11, 82, mlenes, 56 
Pain d'omelettes, 65-67 
Poni«s, lobncol10r1 du fromage, 6 
Patmeson, ô, 14-IS, 17, 69; do!IS pizza soufflée, 72; 
dons laurie ou fromage, 7 4, dons souce ou fromage, 
32; en grohn, 40-41 1 sur omelet!e, .56, 61. 63; dons 
soufflé, 76-n, 78. 81 
Pasteurisation, 6, 10 
P6te brisée, 36-37; pour rarte ou fromage, 74-75; pour 
tourte av fromage et ou !ambon, 74-75 
Plite•, 72 
PocŒino, 17 
Pénicilline. moisissure, 7, 12-13 
Petit lai!, 6, 10, 12, 14, 15 
Petits pois, 28, 50, 78; en purée, 34, 40-41, 56, 65 
Pieds de porc, pour aspic, 46 
Pied• do veov, pour osp•c, 46 
Pintade, œufs de, 6 
Pistaches, 54 
Piuo soufflée, ~9. 72-73 
Po61e, 6 omeletle, 49 
Poireaux, 47 
Poisson, 64 
Poivrons doux, 46, 52, 62, 64-65; .., gornoture, pour 
rouleau soufflé, 78-79 
Pommes de terre, 72, pour présenter les œufs, 3 1, 361 
fkufe de -, pour fondue, 82-83 
Pont-l'évêque, 12-13, 17, 74 
Pott-salut, 12-13, 17, 72 
PO<tror , hl,.r~ hrunP. nngln/.,._ tM.< lnrtR R/ IrA< ln~. de 
goût assez omer 
Porto, 7 
Poule, œufs de, 5~. élevage Industriel, 5 
Poulrrt, 64, 70 
Pouligny-Saint-Pierre, 12, 17 
Préwre, 6 
Protjines, lromoge, 69, 821 œuf. S 
Provolone, 15, 17. dons lorle ou fromage, 74 
Pumpernickel , porn de grosse farine de S81f}le. artglftO•re 
de Wtt$tphol"' 
Purée, garniture, 40, 62; pour présenter lM œufs, 34, 
38; de pommes de terre, 36; de tomates, 32-33, 40, de 
légumes, avec œufs ou four, 28, 31 
Quotre-épiœs , baie séchée - utilisée entière ou en 
poudre -de la famille des myrtes. Elle doit son nom ô 
san gaOt qui rappelle ô lo fois le clou de girolle, le 
poivre, /11 gingembre et la noix de muscade 
Raclette, 69 
Ramequins, 19, 28-29, 70-71, 81 
R6pe, fromage, 69, 76, 81, 86 
Reblochon, 7, 13, 17 
R&choulfer, œufs pochés, 26-27 
R6cipient de cuivne, pour bonre les blancs en neoge, 58-
59, n.81 
Rêduire, lo,re bouillir un liquide afin d'en concet>lrer JOut 
/'~ <~tl'épaiS5ir pour donner une souce, vin, 52 
R ... t .. de fromage, pour gratin de mocoroni, 86 
Retourner, œufs fnts, 18, 201 omelet!es, 61 
Revenir: fa,,., satsiT rapidement dons un corps gros trés 
chaud, mols sans trop colorer; lands d'orttchours, 36; 
osperges, 35; chapelure, 42; courgettes, 60~ 1 1 ctoOtons, 
51 , chompignons, 34; épinards, 39 
Ricotta, 6, 17, 69, 70, 72; dons tarte Clu fromage, 74; 
en garniture, pour rouleau soufflé, 78-79 
Riz, 62, 72 

Rocombole : plante de la lomtlfe des ltliocées, appelée 
aussi •échalote d'&pogne• ou •d'Égypte•; son goût est 
voisin de celu1 de l'échalote, mois moins prononcé qve 
œluide l'at/ 
Roquefort, 7, 13, 17 
Romono, voir Pecor•no 
Roux: mélange cv•t de beurr11 tl/ de lanne utilisé pour 
épotssir les sauces; 32, 38. 42-43, 77 
Safran: épice obtenue o partir des stigmates orangés 
séchés d'une esp(N:e de crocus "' utilisée, en poudre 
ou en stigmates, pour donner un orClme particulier et 
une coloration jaune à c<trtoins oll!llents (n:z, soupes. 
rogaûts), 7 4 
Sage Derby, voir Derby 
Saint-marcellin, 12, 17 
Sointe-rno.we, 2, 17 
Soint-nedcire, 7, 13, 17 
Somsoe, 15, 17 
Sancerre (fromage) 7, 12, 17 
Sancerre {vtn), 7 
Sauces, pour œuf> av four, 28; ou fromage, 32, 69, 
70; pour pizza soufflée, 72; à la crème, 54; pour œufs 
pochés ou mollets, 26-27, 31, 32-33, 381 pour oeufs 
frits, 20-21; hollandaise, 32-33, 381 pour ome!eHes, 56, 
58; pour œufs forcis, 40-41, tomate, 32-33, 38-39, 40, 
42, 70-71 , 72-73; bloi1Che ou Béchamel, 32-33, 38, 
40, 42-43, 44-45, 62, 70, 72, 78, 86; Worcester-, 82 
Souce blanche, 32-33, 381 o1ourée 6 purée de tomates, 
32, 38; loonl pour croquenes, 44-45; ou fromage, 32, 
70. 86; avec oeufs dvrs, 40, 42-431 avec omelenes. 62. 
dons soulf1ë, 78 
Souce de déglasoge, 21 
Souce tomate, 64, ajoutée 6 souce blanche, 32, 38. 40; 
dons pino soufflée, 72-73, avec flan ou fromage. 70-71, 
avec craquelles, 45; ovec œufs, 32-33, 38-39, 42 
Saucisse, dons Ot'lelet!e, 60 
So'-""Ufe, 6, 7, 12 
Sauternes, 7 
Séparation des œ~.~fs, 58, n 
Singe<: saupoudrer clt1 forme en cours de cuisson 
Souillés, ou fromage, 69, 76-77, 80-81; rouleau soufflé, 
78-79: OlnAÎPJIR •nortfl,.,., .'\1\~~9 
Stilton, 12, 13, 17 
SIT"acchino, 17 
Suer: loire cuire des 16gvmtn à leu doux, avec vn peu 
de molière grasse, dons un récipienl dos, jusqu'à œ qu'ils 
rendent feur Jus q,ération qui pr6céde sotM~~>t le broisage 
Suppom, pour fromages, 711-75; pour œufs, 36-37, 
38-39, 40 
Toleggio, 14, 17 
T apeoade, 40 
Tarte au fromage, 69, 74 75 
Test de flottaison des œufs, 8-9 
Thym. 47 
Tilsit, 14, 17 
Toast, pour Welsh robbrt, 82 
Tomates, 28, 62, 74, 781 en omelette, 62, 65; dons les 
œufs brouillés, 52-53 
Tomme ou Mme de roisin, 12 
Tomme de Saint-morœllln, voor Saint-marcellin 
Tomme de Savoie, 13, 17 
Tourte ou fromage et av jambon, 75 
Truffe, 54; avec œufs brouillés, 50-..51 
Valençay, 17 
Vomeoux, œufs de, 6 
V ame: lisser une souce ô la cu•I/Me pour emp&her la 
fonnatiOrl d'une peau ô la surfoœ 
V.ande, pour booJ;IIon de ge'êe, 46 
Vin, 12. 261 dons la fondue ou fromage, 69, 82-831 
dons la fondue veloutée, 52-53; pour pocher les œufs, 
26; foire rédv1re le -, 52; d'occompognerr1ent pour les 
œufs er le fromage, 7 
Vinaigre, dons la fobricotoQ(I du fromage, 10; dons la 
souce de dégfoçoge des oeufs frits, 20 
Welsh rabbit, 69, 82-83 
Wensleydole, 15, 17 
Worcester souce, 82 
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Sources des recettes 
les sources des recenes qu1 IIQU<enl donJ œt ouvrage sont 
énumerées c•-dessous. les références •nd.qvêes entre paren­
lhèses renvo•ent aux pages de I'Anlholog•e où 1101.1s ~rouwrez 
les reoeltes 

Allen, Jono et Gin, Morooret, lnnords and Othcr Voriery 
Meats. © Jona Allen et Mor~;~ore1 G in 197 4. Édilé par 101 
ProdUCtions, Son Francisco. Edilé e n Gronde-Bretog•'l& par 
P1tmon Publishing (Offol). (@) Plunon Publlshtng 1976. Tro­
d uil avec l'oulorisol•on de 101 ProductiOn$ (page 138). 
American Heritage, les RédactOYrs d', The Ameri<:cn Heri­
roge Caokbook. Ç§) 1964 Ame• leon Herotoge Publoshlng Ca. , 
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lnc Trodu1t avec l'ou10rosotlon d' Ameflcon Heruage Publis­
hong Ca., lnc . (page 128) 
Anderlon, Beth, W•ld ll~<e for ali S«>sons Caokbook. @ 
1977 Minnehoho Publ,>hlng Éd•~ par Monnehoho Publt>hong, 
1977 Traduit a~~ee l'autOriSOiion de Beth Anderson 01 de 
Minnehaho Publishong, Minnesota (pogos 90, 117). 
Androuet, Pierre, LD cuwne au fromage. © 1978, Éditoens 
Stad, Pons. Reprodu.t ovec l'outo<>.SOtoon des ÉdotiQnS SIOCk 
(pages 146, 148, 149er 164) 
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Aylett, Mory, Covnrry Fore. ©Mory Aytelt, 1956. Éd<té par 
Odhoms Press L.m•ted, londres, 1956. Troduu ovec l'autan 
sotlon de David Highom Associoles ltd , londres, pour 
l'ou!eut (poge 144). 
Beard, James, How Jo for Be110r lor Lll$s Mooey. Çopyroglu 
© 1954, 1970, Jomcs A. Beard e t Som Aaron Édilé par 
Simon and Schvste<. New York. Traduit avec l'au10rlscnlon de 
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Benoit, Félix et Oo• Jouve, Herry, Lo cuisine lyonnaise. © 
Soler, 1975, Paris. Reproduit ovec l'outorlsotion de Solar, 
~neur (pages 121, 162). 
Serelzheimer, Roth (Rédacteur), Tho Ameri<:cn Womon's 
Cook Book. Copyright © 1938, 1939, 1940, 1941, 1942, 
Deloir Pvbl•shlng Ca., l1>e,, New York Édité por Garden Ctty 
Pvblish1119 Ca .. lnc., New York Traduit ovec l'autorisation do 
Consolidoted Book Pvbl•shers, une d lv•slon de Procesoing & 
Cooks, lnc., New York (pogo /46). 
Bisoon, Marie, La cuiSine normande. ©Soler, 1978, Pons. 
Reproduit avec l'ou1oriso1lon de Solor. éd•teur (pages 93, 94 
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llonnefom, Ni<>Oio. de, Les d6hces de Jo oampogne, 1655 
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8orer, Eva Morio. CM Echle Schwer- Ki.tdwt Éd11é par 
Mory Hohns ~log. Serlon W, 1963 Traduit avec 
l'outorisatoOn de Mory Hohns Kochbo,d,_log, M..i!Ch (poges 
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8otti, ferruocio (Mootro Presciutto), GoJJronom10 Pormense 
ossio Pom10 Coptrole del fluonQuslor. Quolroème édoiiQn . 
Éd<1é pot Swolo T•pogrofoco Beneden•no, Panne, 1963. 
Trodud"""" l'outorosotoon de Swolo Tipogrofoo:o Benede«ona 
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Booillord, Poul, La cuisine ou min du feu. Copyrigh1 1928, 
Édwons Albin Michel, Poros. Reproduit avec l'outoflsalion des 
ÉdillO<lS Albrn M~ehel (page> 91, 1 07). 
Booillard, Poul, Lo gourmondrse à bon marché Copyright 
1925, Éditions Albin Michel, Po•IS Reproduot o...ec l'outonso­
tion des Edilions Albin Michel (pogtt 12$). 
Boolestin, X. Marcel, A Second Help1ng or More OIShes for 
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Eng/W. Homes. Édilé par Wolliom Hernemonn ltd ., londres 
1928 Trodun avec I'OU!O<isotion de A. O. Peters & Ca. ltd., 
londres (poge 142). 
Boulestin, X. Marcel, Simple French Caolcrng lor Eno/ISh 
Homes. Édité par w.lliom Hernemof\n ltd ., londres 1923. 
Troduot cwec l'a 111onsotion de A. O. Peters & Ca. ltd., l andre• 
(page 118). 
Boulestin, Mcrcel et Adoir, Robin, One Hundred and Twemy 
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Londres 1956. Traduit avec l'autorisation d" A.D. i>eters & 
Co. Ltd , Londres (page 116). 
Boolestin, X.M. et Adoir, A.H., Sovourles ond Hors­
d'Œvvre. Édilé par William Heinemann ltd., londres 1932. 
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Bourbon, louis Auguste de, Le cuisinier gascon. Éd•tions 
Don~el Morcrett.e, Luzar<:hes, 1740. Reprodu•t avec l'outori­
>OIIon des Éditions Daniel Morcrette (page 131 ), 
Brazier, Eugênie, Les secrets de la mertJ Brozler. © Soler, 
1977 Solor, editeur, Paris. Reproduot avec l'outo<Jsoloon de 
Solor (pages 99, 130 et 1 53). 
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l'ou1orl;orian de• Éditions Albin Michel (page 102). 
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Noylar, Kingston-upon-Thames, Surrey; Poxlon & 
Whitlield ltd., Londres; Alain Petit, Poris; Mochael 
Schwob, Londres; Anne Stephenson, londres; 
Stonegote Formers Ltd., Londres; Fiono Tillet, 
londres; J.M. Turnell & Co., Londres; Tino Wolker, 
Londres; Caroline Wood, Londres; A. P. Zendor, 
Londres 
Photographies cie John 8liotl, 9 - en haut 18, 
20 - en haut, 21 -en hout et en oos à droote, 
22, 26 à 30, 32 - en oos, 33 - en oos à gouche 
el ou centre, 35 -ou milieu et en oos, 37 -en 
bos à droite, 38 à 45, 46 -en haut, 47 - en 
hout, 48, 50, 51 -en hout à gouche et ou centre, 
51 -en oos, 56 à 57, 58- en hou! ô gouche, 
(:IJ, 61 - en hout à gauche, ou centre el en oos 
à gauche et ou centre, 64, 74 -en hout, 75-
en hout, 77 - en bos, 78 à 81, 86. 
Autres photographes (por ordre alphabétique): 

Quadrichromies réalisées par Golchflst Ltd.-leeds, Angleterre 
Composilion phologrophique par Pholocompa Center, Bruxelles, Belgique 
Imprimé el relié par Brepals S. A Turnhout, Belgique 
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Troisgros, Jean et Pierre, Cuis1niers à /loanne. © ÉdotoO< 
Roœn loffont, S.A., 1977, Paris. Reprodu~ ovec l'outo<iSc 
Iton des Édohons Rob<tn loffont (page 106}. 
VetW:~e, Céline et Ccxrline, Robert, Les groncis maîtres de 1 
cuisine front;rme. Copyrigho © 1972 Édition$ Bardos Éd• 
aux Édlo10ns Bardos, Paris. Reproduit avec l'autorisation dt 
Édit.ons Bordas (pages 127, 141). • 
Verg6, Roger Ma cuisine du soleil. © Editions Robert laffoo 
S .A . 1978. ~doté oux Édifions Robert loffont S.A., Por• 
Reprodu11 avec l'avtorisotion des Éditions Robert loHont (pog 
119). 

Volplœlli, Luigi et freclo, Secondino, L'Anliortwl: /00 
Rlce~. © 1978 Pan Edrtnce, Milano. Édité par Pan Edrori~ 
Milon. Trodutt avec l'outorisotton de Pan Editrice (pog 
143) 
Voltz, Jeanne A., The Flovor of the South. Copyright (Ç 
t977, Jeanne A. Vohz. Édoté par Doubledoy & Company 
lnc, , New York Traduit o.ec l'ovtorisotron de Doublecloy 1 
Company, lnc. (page 14..5). 
Willinsky, Grete, Kv/lnorischfJ Weltrelse. © 1961, Mar 
Hohns Koch~rlog, Berlin W. Édité por BüchergdO 
Gulenbf!rg, frankfort Traduit avec l'outori$0rion de Mar 
Hohns Koch~rlog, Munich (pages 154, 162). 
Wilson, José (Rédactrice), House and Gorde!l's New Cao 
Book Copyrighr © 1967 The Condé Nost PubllCOhOO$Inc 
Édue por The Condé Nos! PubhcctiOnS Ince, N<>w York 
Traduit avec l'outonsotoon de The Condé Nost PubllCOtlCn 
tnc. (poge 104}. 
Wilson, Jos6 et Groff, Betty, Good Eortlr and Cot.Qr 

Coolcing. Éd•lè par Stodcpole Books, Horrosburg, Pennsyl-.o 
nte Trodua crvec l'aUiorrsaOrOr\ de Stocl<pole Boolcs (pog 
164). 

Wrtty, Helen Cokhie, Elizobeth Sc:Meider, Belier tho 
SIOttl·8ocJght. Copyr.gj>o @ 1979, Heler> Wttty et Ell.zobet 
Schneider Colchre. Édoté por Harper & Row. Publishe<s, lnc. 

N<>w Yorlt. Trodun 0\leC l'ou10nsotion d'Harper & Row 
Publlshers, lnc. (page 164). 
Zulionl, Morlù Solvatori de, La Cvdno di Versi/10 e Gorlc 
gnono Copyrrght © by Franco Angel! Editore, Milono. Édrt 
par franco Angell EdiiOre, Milon 1969. Traduit owc: l'oU10<'1 
soolan de Franco Angel! Eduore (pages 90, 92). 

Tom Belshow, 8- en bos, 9- en bos, 12 à 15, 
34 - en oos, 36 -ou mtlieu el en oos, 54, 55, 
84 -en oos, 85- en oos. John Cook, 10, Il , 
47 - en oos à droite, 58 - en houl à droite el 
en oos, 59, 61 -en haut à droite el en oos à 
droite, 62, 63, 65 à 67, 76, 77 - en bos. Alan 
Duns, couverture, 4, 8 - en haut, 23 -en haut 
à gauche, 24, 25, 33 -ou milieu à droite, 34 
- en haut, 37 - en havi et ou milieu à gauche, 
46 - en oos, 47 - en bos à gauche el ou ceniTe, 
51 - en havi à droole .. Louis Klein, 2. Bob Komor, 
20- en oos, 21 -en bos à gauche et ou centre, 
23 - en haut à drotle et en bos, 32 - en haut, 
33 - en haut et en bos à droite, 35 - en haUt, 
36 - en hour, 37 - ou milieu ou œmre, à droote, 
en bos à gouche et ou centre, 52, 53, 68, 70 à 
73, 74 -en oos, 75 - en oos, 82 à 83, 84-
en hout, 85- en houl. 
Tous 1~ dessins proviennent de lo phololhèque de 
Mory Evons et de sources prillées. 




