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Variétés très précoces 

Belle de Fontenay (salade, vapeur, sau tées), Chérie (vapeur, ris­
solées, gratins). 

Variétés précoces 

Amandine (vapeur, rissolées, ragoût) , Apollo (purée, frites), Flo­
rette (frites, purée, g ratins), Joerlo (frites, potage), Manon (tous 
usages), Monol iso (gratins, ragoût, cuisson ou four), Ostara 
(frites, purée), Résy (vapeur, soupes), Rosabelle (vapeur, sa­
lades, frites), Sirtema (purée, frites, sautées). 

Demi-précoces 

Bea (vapeur), Bintje (potage, purée, fri tes, vapeur), BF 15 (va­
peur, gratins, rissolées), Charlotte (sa lade, sautées, vapeur), 
Claustar (purée, frites) , José (frites, potage), Samba (purée, 
frites, vapeur), Spunto (frites), Stella (sautées, vapeur) . 

Moyennement préc oces 

Ratte (salade, vapeur, sautées), Nicola (vapeur, cuisson ou 
four) . 

Demi-tardives 

Désirée (purée, frites) , Pompadour (vapeur, rissolées. cuisson au 
four) , Rosevol (vapeur, sautées, salade). 

Tard ives 

Kerpondy (purée, frites, soupes). 
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500 g de Ratte 1 1 1 d e bouillon de vo laill e (du c ommerce) 1 
4 poireaux 1 30 g de beurre 1 Sel, poivre. 

Éplucher les pommes de terre, les laver et les couper e n mor­
ceaux. Les mettre dans une casserole avec 1 /2 1 de bouillon de 
vola ille , saler et la isser cuire 40 minutes. 
Laver soigneusement les poireaux, les éplucher en conservant le 
blanc et le vert cla ir. Mettre le beurre à fondre dans une casse­
role, ajouter les poireaux émincés et les faire revenir 10 minutes 
en remuant. Ajouter le reste de bouillon, porter à ébullition et 
laisser cuire à feu doux encore 15 minutes. Une fois les pommes 
de terre c uites, ajouter les poireaux avec leur bouillon, mélan­
ger et assaisonner à votre goût. 

Les gourmands dégusteront cette soupe en y ajoutant quelques tronches de 
fard grillé. 

4 personnes 
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1 kg de Ratte 1 1 cuil. à soupe de vinaigre de cidre 1 2 bronches 
de céleri 1 Le jus de 1 citron 1 20 cl de crème fraîche liquide 1 
150 g de ja mbon blanc en lamelles 1 2 cui!. à soupe de fines 
herbes hochées finement (persil, cerfeuil, c iboulette) 1 Sel, poivre. 

Lover les pommes de terre et les foire cuire dons de l'eau froide 
salée 20 minutes à partir de l'ébulli tion. Les égoutter, les éplu­
cher encore tièdes et les couper en bâtonnets. Les mettre dons 
un saladier et les mouiller avec le vinaigre. 
Lover le céleri, en éliminer les fils puis tailler les blancs en ju­
lienne. Les ajouter aux pommes de terre et les mélanger avec le 
jus du citron. Fouetter la crème fraîche et l'incorporer à ce mé­
lange. Soler, poivrer. 
Au moment de servir, parsemer de lamelles de jambon et d e 
fines herbes. 

6 personnes 
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500 g de pommes de terre Charlotte 1 3 œ ufs durs 1 1 oignon 1 
1 botte de cresson 1 2 cuil. à soupe de vinaigre 1 6 cuil . à soupe 
d'huile 1 1 cuil. à soupe de persil haché 1 1 cuil. à soupe de cer­
feuil haché 1 1 cuil. à soupe de c iboulette hachée 1 Sel, poivre. 

Laver les pommes de terre et les faire cuire dans de l'eau froide 
salée 20 minutes à partir de l'ébullition. 
Pendant ce temps, écaler les œufs durs puis les écraser à la 
fourchette. 
t p lucher et émincer l' oignon. Rincer le cresson, l'équeuter et 
bien l'éponger. 
Dans un bol, préparer la vinaigrette en mélangeant le se l, le 
poivre, le vinaigre et incorporer l'huile en fouettant vivement. 
Ëgoutter les pommes de terre puis les éplucher et les couper en 
rondelles de moyenne épaisseur. 
Dans un grand saladier, les mélanger délicatement avec les oi­
gnons, les herbes hachées et la moitié de la vinaigrette. Répartir 
ce mélange dans c haque assiette, parsemer d'une partie des 
œ ufs hachés puis poser le cresson au centre. Ajouter le reste 
d'œufs hachés et entourer de cresson arrosé d 'un cordon de vi­
naigrette. 

4 perso nnes 
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4 grosses pommes de terre (Apol lo, Bea, Bin tje) 1 2 œufs 1 
1 verre de crème fraîche 1 50 g de farine 1 50 g de beurre 1 Sel, 
poivre. 

Éplucher les pommes de terre, les laver et bien les sécher. Les râ­
per finement. 
Dans un saladier, fouetter les œufs, les mélanger avec la c rème 
et incorporer la farine petit à petit. Saler et poivrer. Ajouter les 
pommes de terre râpées et travailler le tout. Façonner de pe­
tites crêpes et les faire cuire dans du beurre à la poêle pendant 
quelques minutes jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. 

À servir en garniture de viandes ou de poissons. 

4 personnes 
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kg de BF 15 1 l gousse d'ail 1 2 cui!. à soupe de persil haché 1 
2 feuilles d'oseille 1 2 blancs de poireaux 1 2 cuil. à soupe de fa­
rine 1 2 oeufs 1 l 00 g de lardons 1 Sei, poivre. 

Éplucher les pommes de terre, les laver et les râper. Les mettre 
dans une passoire, les sa ler légèrement et les laisser dégorger. 
Éplucher l'ail et l' écraser en purée. Passer à l 'eau et hacher le 
persil et les feuilles d'oseille. Laver et émincer les b lancs de poi­
reaux. 
Mélanger tous ces ingrédients avec les pommes d e terre et 
ajouter la farine et les oeufs entiers. Saler et poivrer. 
Faire du mélange des boules de la grosseur d' une pomme et pi­
quer c hac une d 'elles de 3 lardons. Les plonger dans l' eau 
bouillante salée, laisser cuire 1 heure et les égoutter. Les servir 
aussitôt. 

En Limousin, les boules refroidies sont coupées en tronches et poêlées pour être 
servies en accompagnement d'andouilles, de saucisses ou de chipolotos. 

6 personnes 
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500 g de pommes de terre à chair ferme 1 2 jaunes d'œufs 1 
1 cuil. à soupe de persil haché 1 Huile d'arachide 1 Sel. 

Éplucher les pommes de terre, les laver et les râper grossière­
ment. Les mélanger avec les jaunes d'œufs, le persil et saler à 
votre convenance. 
Façonner 8 galettes et les saisir quelq ues secondes à la poêle 
dans de l'huile très c haude. Les laisser ensuite colorer à feu mo­
déré de c haque côté pendant 10 minutes environ. 

On peut recouvrir ces galettes de feto émiettée ou bien de saumon grillé taillé 
en lamelles et en foire de délicieux hors-d'œuvre. 

4 personnes 



6 bronches de basilic 1 2 gousses d'ail 1 l cu il. à soupe de pi­
gnons de pin 1 50 g de parmesan râpé 1 12 cl d'huile d 'olive 1 
700 g de Bintje 1 40 g de beurre 1 l œuf + l jaune 1 100 g de fa­
rine 1 Sel. poivre. 

Laver le basilic, l'éponger et l'effeuiller. Peler l'ail et le hocher fi­
nement. Dorer les pignons quelques minutes dons le fou r à 
200 oc (th. 6-7) et les piler. Mixer ces ingrédients avec le parme­
san et la moitié de l'huile. Incorporer ensuite le reste de l'huile et 
assaisonner. Réserver. 
Mettre les pommes de terre à cuire dans une grande quantité 
d'eau salée et laisser cuire 25 minutes à partir de l'ébullition. Les 
égoutter, les laisser refroidir, les éplucher puis les passer ou mou­
lin à légumes (grille fine). Dans un grand saladier, ajou ter à la 
purée le beurre, l'œuf entier, le jaune d'œuf et incorporer peu à 
peu la farine. Fariner le p lan de travai l, verser la prépara tion 
dessus, la rouler en boudins d 'environ l cm de diamètre puis les 
couper en tronçons de 2 cm de long. Creuser chaque tronçon 
avec votre pouce et cranter l'autre côté avec les dents d 'une 

() fourchette. Cuire les gnocchis dans de l'eau salée frémissante 
~ pendant 2 à 3 minutes. Les mettre dons un saladier, ajouter le 
\.S) pesta et servir aussitôt parsemé de parmesan râpé. 
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800 g de pommes de terre à chair ferme 1 50 g de saindoux 1 
25 g de beurre 1 60 g de jambon b lanc en lamelles 1 1 gousse 
d'ail hachée 1 1 échalote émincée 1 100 g de vacherin en 
tranches 1 Sel. 

Laver les pommes de terre et les faire cu ire dans de l'ea u salée 
pendant 20 minutes à partir de l'ébullition. Une fois refroidies, les 
éplucher, les râper grossièrement. Les réserver. 
Dans une poêle, faire fondre la moitié du sa indoux et faire reve­
nir la moitié des pommes de terre 3 minutes sur feu vif en aplatis­
sant b ien de manière à former une galette épaisse. Laisser en­
suite dorer c haque côté sur feu doux pendant environ 10 mi­
nutes. Réserver cette galette au chaud (four à 120 °C, th. 4) et 
renouveler l'opération avec le rest e de pommes de terre a fin 
de confectionner une deuxième galette. La réserver également 
au chaud. Fa ire dorer à la poêle au beurre le jambon, l'ail et 
l'échalote pendant quelques minutes, recouvrir les galettes de 
ce mélange et ajouter les tranches de fromage. Faire gratiner 
sous le gril et servir aussitô t. 

4 personnes 
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400 g de Roseval 1 l feuille de laurier 1 3 gousses d'ail é plu­
chées 1 l jaune d'œuf 1 20 cl d 'huile d'olive 1 5 c l de lait 1 
1 cuil. à soupe de persil haché 1 Sel. 

Faire cuire les pommes de terre avec une feu ille de laurier dans 
une g rande quantité d' eau salée pendant environ 20 minutes à 
partir de l'ébullition (elles doivent rester fermes). 
Pendant ce temps, piler les gousses d'ail dans un mortier (ou un 
bol) avec une p incée de sel, ajouter le jaune d'œuf et mélan­
ger 2 minutes. Incorporer l'huile versée en filet en tournant tou­
jours dans le même sens puis ajouter le lait sans cesser de re­
muer. Couper les pommes de terre refroidies en cube et les 
napper de sauce. Avant de servir, décorer de persil haché. 

Cette recel'te fait une entrée originale à déguster en guise d'amuse-gueule. 

4 personnes 
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4 grosses pommes de terre 1 500 g de g irol les 1 30 g de beurre 1 
1 échalote émincée 1 1 ,5 d l de c rème fraîche 1 50 g de parme­
son râpé 1 Sel, poivre. 

Lover les pommes de terre et les foire cuire sons les éplucher 
dons de l'eau salée pendant 20 minutes à partir de l'ébullition. 
Pendant ce temps, brosser les girolles et couper le bout du pied. 
Dons une poêle, fo ire fondre le beurre et foire sauter les girolles 
sur feu vif pendant · 0 minutes en remuant régulièrement. Ajou­
ter l'échalote, mélanger et laisser cuire encore 5 minutes à feu 
modéré. Soler, poivrer et réserver. Sur choque pomme de terre, 
couper un chapeau en longueur et c reuser la choir en laissant 
un bord de 1 cm. Écraser la choir, la mélanger dons la poêle 
avec les champignons en ajoutant la crème fraîche et le par­
meson. 
Garnir les pommes de terre de cette force, remettre les cha­
peaux et foire cuire au four à 180 oc (th. 6) pendant 15 minutes. 

On peut bien sûr varier les plaisirs et remplacer les champignons par d 'autres in­
grédients; jambon ou oignons s'y prêtent aussi très bien. 

4 personnes 
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1 kg de pommes de te rre BF 15 , Char lotte ou Bell e de 
Fontenay 1 Sel. 

Faire chauffer la friteuse à 160 °C. Éplucher les pommes de 
terre, les laver et bien les sécher. Les couper en bâtonnets de 
1 cm d'épaisseur. Les plonger dans le bain d'hui le pendant 
10 minutes pour les saisir sans les colorer (procéder par petites 
quantités). Les sortir du bain puis les égoutter. Replonger les frites 
quelques minutes (toujours par petites quantités) dans le bain 
d'huile chauffé à 190 oc jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. 
Les retirer du bain, les égoutter sur du papier absorbant et les 
mettre dans un grand plat creux. Les saler, les mélanger délica­
tement et servir. 

Les pommes Pont-Neuf sont à servir brûlantes en accompagnemen t d'une 
p ièce de bœuf grillée. 

6 personnes 



l 

i 1 
1 

26 

800 g de pommes de terre Bintje 1 125 g de beurre 1 150 g de 
farine 1 4 œufs 1 Noix de muscade râpée 1 Sel, poivre. 

Éplucher les pommes de terre, les laver et les faire cuire dans de 
l' eau salée pendant 20 minutes à partir de l'ébullition. Bien les 
égoutter et les passer au moulin à légu mes (grille fi ne). Saler. 
poivrer et réserver. 
Dans une casserole, verser 1/4 1 d'eau, a jouter le beurre et une 
pincée de sel et faire bouillir sur feu modéré. À ébullition, verser 
la farine en pluie petit à petit en tournant sans cesse jusqu' à ce 
que la pâte soit bien lisse et se décolle de la casserole. 
Hors du feu, incorporer les œufs un par un en mélangeant vive­
ment et ajou ter une pincée de noix de muscade. 
Mélanger la pâte à choux à la purée dans une proportion de 
1/3 d e pâte, 2/3 de purée. Façonner des boulettes. Les cuire 
une à une dans la friture à 180 °C. Les laisser gonfler et dorer. Les 
égoutter et les servir aussitôt. 

6 perso nnes 
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l kg de pommes de terre à c hair ferme 1 l 1 de lait 1 60 g de 
beurre 1 l 0 cl de crème fraîche 1 4 cuil. à soupe de persil 
haché 1 Sel. poivre. 

Éplucher les pommes de terre, les laver et les couper en gros 
morceaux. 
Dans une casserole, mettre le la it et le beurre, porter à ébulli­
tion, ajouter les pommes de terre et une pincée de sel. 
Couvrir et laisser cuire à feu doux pendant 30 minutes. Ajouter la 
crème fraîche, saler et poivrer et poursuivre la cuisson encore 
5 minutes. Parsemer de persil haché avant de servir. 

Ces pommes de terre fondantes accompagnent très bien viandes et poissons. 

6 pe rsonnes 
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500 g de pommes de terre nouvelles 1 60 g de beurre (ou 5 cui!. 
à soupe de crème fraîche) 1 3 cui!. à soupe de fines herbes ha­
chées (thym, cerfeuil, estragon ou c iboulette) 1 1 œuf battu 1 
Gros sel. 

Dans du papier sulfurisé, découper 4 rectangles (30 x 40 cm) et 
y répartir les pommes de terre en 4 parts égales . Saupoudrer de 
gros sel, parsemer de noisettes de beurre ou de crème fraîche 
et ajou ter les fines herbes. 
Badigeonner les bords de choque rectangle d'un peu d'œuf 
battu à l'aide d'un pinceau et fermer en rabattant le papier sur 
la garniture. Plisser le bord de chaque papillote, entortiller les ex­
trémités puis les d isposer sur la plaque du four. 
Faire cuire à 200 °C (th. 6-7) pendant 30 minutes et servir aussi­
tôt. 

Un lit de roquette viendra à point accompagner ces pommes de terre à la sa­
veur inimitable. 

4 personnes 
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800 g de pommes de terre à chair ferme 1 60 g de graisse 
d ' oie 1 4 gousses d'ail hachées 1 2 cu il. à soupe de persil 
haché 1 Sel. poivre. 

Éplucher les pommes de terre , les laver et les couper en ron­
delles de moyenne épaisseur. 
Dans une grande poêle, faire chauffer la graisse d'oie, ajouter 
l c uillerée à soupe d'ail haché et les pommes de terre. Les faire 
sauter sur feu vif pendant 20 minutes en remuant régulièrement. 
Ajouter le reste d'ail et le persil. mélanger et la isser cuire encore 
l 0 minutes sur feu doux. Saler, poivrer à votre convenance et 
servir aussitôt. 

4 personnes 
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1 kg de pommes de terre (Ratte ou BF 15) 1 2 dl de lail OlliiOI 1 
Quelques filaments de sa fran 1 200 g de beurre en mo1 co< lUX 1 
Gros sel. 

Mettre les pommes de terre à cuire sans les épluc her cl cn\s une 
grande quantité d 'eau salée pendant 20 minutes à pŒ IIi cie 
l'ébullition (vérifier la cuisson à la pointe d'un coul eau) . 1 <lire 
c hauffer le lait et le verser bouillant sur le safran puis laisso1 il1ru­
ser. 
Égoutter les pommes de terre, les laisser tiédir et les éplul lier. 
Les p asser au moulin à légumes (grille fine) au-dessus cl'une 
grande casserole et faire légèrement dessécher la puréo su1 leu 
modéré en remuant avec une spatu le en bois. lncorpoi'Or le 
beurre en tournant vivement puis verser le la it coloré avec lo sa­
fran en remuant jusqu 'à ce qu'il soit complètement absoriJ6. 

La belle couleur jaune vif de cette purée réjouira l'œ il des convives. 
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5 pommes de terre moyennes (Roseval) 1 l / 4 1 d'huile d 'olive 1 
l oignon émincé 1 5 œufs 1 Sel. 

Éplucher les pommes de terre, les laver, bien les sécher puis les 
couper er fines rondelles. 
Faire chauffer 1' huile dans une sauteuse et les mettre à cuire sur 
feu doux pendant 20 minutes. 
Sur feu modéré, ajouter l'oignon émincé et faire frire quelques 
minutes puis baisser le feu et hacher grossièrement les pommes 
de terre et l'oignon avec une spatule en bois. Laisser cuire en­
core l 0 minutes, égoutter et réserver l' huile d 'olive. 
Dans un saladier, battre les œufs avec une pincée de sel, ajou­
ter le mélange pommes de terre et oignon et remettre à cuire 
dans la scuteuse avec un peu d 'huile d'olive réservée. Couvrir 
et la isser Mijoter jusqu 'à cuisson complète de l'œuf. Faire dorer 
la tortilla de chaque côté . Servir aussitôt. 

Coupée en petites portions, la tortilla se déguste à l'apéritif; entière et accom­
pagnée d'une salade, elle fait un excellent plat principal. 

4 pers onnes 



300 g d e farine 1 10 cl d 'huile d 'arachide 1 500 g de Bintje 1 250 g 
de bowquet de chou-fleur 1 1 cuil. à café de graines de mou­
tarde ;v 1 oignon émincé / 1 cuil. à soupe de gingembre haché 1 
1 . Pime~nt vert haché 1 1/2 cuil. à café de garam masala 1 Le jus 
de ·1 ci'itron 1 4 cui!. à soupe de coriandre hachée 1 Sel. 

Dans uun saladier, mettre la farine, une bonne pincée de sel el 
ajouterr 4 cuillerées à soupe d'huile. VersE;r .petit à petit l'équiva­
lent d 'uun grand verre d'eau en mélangeant bien jusqu'à obte­
nir unee pâte ferme puis malaxer encore quelques minutes e l· 
laisser r~eposer 1 heure·. 
Mettre les pommes de terre à cuire dans de l'eau salée et lais­
ser cuinre 20 minutes à partir de l' ébullition. Les égoutter, les lais­
ser refrooidir et les éplucher. Les couper en petits cubes et les ré­
server. 
Faire bolanchir le chou-fleur et l'égoutter. Dans une poêle, faire 
chauffeer le reste d'huile et faire sauter les graines de moutàrde 
puis ajCJuter l'oignon, le gingembre et le piment. Laisser cuire sur 
feu mcodéré pendant 5 minutes, ajou te r les épices puis le s 
pomm•es de terre, les bouquets de chou-fleur et ·1 cuillerée à 
soupe de jus de c itron, ·saler légèrement et laisser cu ire encore 
quelquue1 minutes. Retirer du feu et ajouter la coriandre hachée, 
le restee du jus de c itron et saler si nécessaire. Réserver la prépa­
ration. 
Faire 9 · boules avec la pâte puis l'abaisser en ronds et couper 
ceux-c:i en deux afin d 'obtenir 18 demi-lunes. Répartir la prépa­
ration sur chaque demi-lune et plier la pâte pour former un 
cône. •Ourler les bords de cnaque samosa pour les fermer her­
métiquuement. Dans l' huile de fri ture chauffée à 190 °C, mettre 
les sarmosas à cuire pendant quelques minutes le t emps qu' ils 
soie.nt 1 bien dorés de chaque côté. Les égoutter sur du papier 
absorboant et servir. 

4 peresonnes 
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800 g de pommes de terre 1 75 c l d'huile 1 4 escalopes de sau­
mon 1 1 poivron rouge 1 1 poivron vert 1 3 tomates pelées 
concassées 1 1 cuil. à soupe de c iboulette hachée 1 Sel, poivre. 

Ép.Îucher les pommes de terre, les laver et bien les sécher. Les 
couper en rondelles de moyenne épaisseur, les mettre dans une 
casserole à fond épais et ajouter l'huile . Faire chauffer à feu 
modéré, baisser le feu à très doux dès l'apparition de petit es 
bulles à la surface et laisser cuire 1 0 minutes. Retirer du feu et ré­
server les pommes de terre dans l'huile. Saler et poivrer les file t·s 
de saumon. Réserver. 
Préparer les poivrons en les passant quelques minutes au four à 
250 oc (th. 8-9) jusqu'à ce que leur peau soit noire. Les peler, les 
évider et les couper en petits dés. Dans un saladier, les mélan­
ger avec les tomates et la c iboulette. Saler et poivrer. Faire 
chauffer uné poêle antiadhésive et y déposer les filets de sau­
mon, laisser cuire 1 minute sur cette face et 1 minute sur l'autre . 
Disposer les pommes de terre bien égouttées dans 4 assiettes, 
poser les escalopes de saumon et entourer du mélange to­
mates et poiv~ons. Servir immédia tement. 

4 personn es. 
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400 g de Bintje 1 200 g de filet de morue dessalée 1 2 gousses 
d'ail 1 Huile d'olive 1 1 jaune d'œuf 1 1 tasse de farine 1 Sel. 

Épluc her les pommes de terre, les laver, les couper en morceaux 
et les foire cuire à l'eau froide salée pendant 20 minutes à porl'll' 
de l'ébullition. 
Pendant ce temps, p longer la morue dons de l'eau bouillanlo 
et laisser cuire 10 minutes. L'effeuiller soigneusement en retira ni 
toutes les arêtes et la hocher. 
Passer les pommes de terre ou moulin à légumes (grille fine) el 
réserver la purée. Foire· frire l'ail émincé à feu doux dons l'huile 
d'olive. Mélanger ensuite tous les ingrédients en y incorporant 10 
jaune d 'œuf et so ler selon son goût. Façonner les 'Croquet-t-es 
(taille d'un œuf), les passer légèrement dons la farine et les fo iro 
frire à 180 °C. Servir chaud . .. 

4 personnes 
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kg de Bintje 1 Gros sel 1 500 g de tomme fraîche 1 3 gousses 
d'ail /15 cl de c rème fraîche 1 70 g de beurre 1 SeL poivre. 

Éplucher les pommes de terre, les rincer et les couper en gros 
morceaux. Les met tre dans une c a sserole, recouvrir d'eau 
froide et ajouter une pincée de gros sel. Porter à ébullition e l 
laisser cuire environ 20 minutes. 
Pendant ce temps, couper la tomme en fines lamelles, éplucher 
et hacher l'ail. Égoutter les pommes de terre, les dessécher 
quelques minutes au four à 160 °C (th. 5-6) et les passer dans un 
moulin à légumes (grille fine) posé sur une c asserole. Mettre 
celle-ci au bain-marie et mélanger délicatement la purée avec 
la c rème fraîche tiédie et le beurre en morceaux, saler et poi­
vrer. 
Ajouter les lamelles de tomme en tournant sans arrêt et battre 
vigoureusement pour bien amalgamer le fromage. Lorsque la 
pâte est lisse et filante, l'aligot est prêt. Servir aussitôt. 

On confectionne traditionnellement l'a/igot avec de la tomme de Laguiole. 

6 personne~ 



i . 

1 queue de bœuf 1 500 g de gîte de bœuf 1 500 g d'épaule 
d'agneau 1 500 g d'échine de porc 1 5 oignons 1 2 c lous de gi­
rofle 1 2 gousses d'ail 1 1 queue de porc 1 1 bouquet garni 1 
1 bronche de céleri 1 75 cl de vin b lanc d'Alsace 1 1,500 kg de 
Charlotte, BF 15 ou Belle de Fontenoy 1 200 g de farine 1 Sei, 
poivre. 
Matériel : 1 p lot à marinade 1 1 gronde terrine avec son cou­
vercle. 

La veille : foire blanchir la queue de bœuf en la plongea nt 
quelques minutes dons de l'eau bouillante. La découper avec 
les viandes en morceaux de 50 g chacun. Peler les oignons, en 
p iquer un avec les clous de girofle et émincer les OLJtres. Éplu­
cher l'ail et l'émincer. Rincer la queue de porc. Passer sous l'eau 
le bouquet garni et la bronche de céleri et nouer le tout avec 
du fil de cuisine. Dons un grand récipient, mettre tous les ingré­
dients à mariner avec le vin blanc. 
Le lendemain: préchauffer le four à 160 oc (th. 5-6). Éplucher les 
pommes de terre, ·les lover et les couper en rondelles de 4 mm 

... d'épaisseur. Égoutter la marinade et réserver le liquide. Disposer 
une· couche de pommes de terre au fond de la terrine, une 
couche de viandes mêlées et une couche d'oignons et renou­
veler l'opération jusqu'à épuisement de ces ingrédients. Termi­
ner par une couche de pommes de terre. Mouiller avec la mari­
nade et compléter si besoin avec de l'eau pour que le liquide 

<D affleure à la surface. Ajouter le bouquet garni, soler et poivre r. 
~t: Fermer la terrine avec un ruban de pâte confectionné avec la 
() farine et un peu d'eau. Cuire ou four pendant 3 heures 30 mi-
<D nutes. Servir aussitôt dons le plat de cuisson. 
~ 
0 
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500 g de pomm es de terre à chair ferme 1 400 g de pâto 
feuilletée 1 2 gousses d'ail émincées 1 2 cuil. à soupe de persil 
haché 1 2 jaunes d'œufs 1 10 cl de crème fraîche 1 Sel, poivre . 

Épluc her les pommes de terre, les laver et bien les sécher. Les 
hacher très finement et les réserver. Éta ler 300 g de pâ te feuille· 
tée dans un moule à foncer. 
Dans un saladier, mélanger les pommes de terre, l'a il émincé e l 
le persil. Saler et poivrer. Étaler la préparation sur la pâte et nap 
per de 1 jaune d 'œuf battu avec la crème. Recouvrir de la 
p â te restante en soudan t b ien les bords et faire un trou au 
centre pour la isser la vapeur s'écha pper. Dorer au jaune d'œuf. 
Faire cuire a u four à 200 oc (th. 6-7) pendant 1 heur~ . Servir a us­
sitôt. 

4 pe r sonnes 



1,500 kg de pommes de terre à cha ir ferme 1 2 gousses d 'ail 1 
1 00 g de beurre 1 50 g de gruyère râpé 1 5 d l de lait 1 3 dl de 
crème fraîche 1 Sel, poivre. 

Éplucher, rincer les pommes de terre et les couper en très fines 
rondelles. Frotter un plat à gratin avec 1 gousse d'ail écrasée et 
bien le beurrer. Faire fondre à feu doux le reste du beurre. Ran­
ger e n couches réguli ères la moitié des pommes de terre au 
fond du plat et verser le beurre fondu . Saupoudrer de gruyère 
râpé, sa ler, poivrer et recouvrir avec le reste de pommes de 
terre. Dans une casserole, faire bouillir le la it avec la gousse d'ail 
restante. La re tirer, battre le la it et la crème et verser sur les 
pommes de terre. Saler et poivrer à votre convenance. Mettre à 
cuire à 220 °C (th. 7-8) pendant 45 minutes. 

6 personnes 
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kg de pommes de terre à chair ferme 1 feuille de laurier 1 
2 œufs 1 15 cl de c rème fraîche 1 Une pincée de noix de mus­
cade 1 2 g ousses d 'ail pilées 1 10 olives noires dénoyautées 1 
Une pincée de gros sel 1 Sel, une pincée de poivre. 

' 

Laver les pommes de terre et les faire cuire avec le laurier dans 
une grande quantité d'eau froide salée pendant 15 minutes à 
partir de l' ébullition. 
Pendant ce te mps, méla nger d a ns un bol les œufs, la crème 
fraîche, la muscade, un peu de sel et de poivre en fouettant vi­
vement et réserver. 
Une fois les pommes de terre cuites, les éplucher et les couper 
e n rondelles de moyenne épaisseur et en disposer un t iers au 
fond d 'une terrine frottée à l 'ail pilé. Ajouter quelques olives, as­
saisonner à son goût et verser le tiers du mélange aux œufs. Re­
nouveler cette opération dons le même ordre avec le reste des 
ingréd ients, f ermer la terrine e t la foi re cuire pe nd a nt 
1 heure 15 minutes a u four ou bain-marie ·à 240 oc (th. 8) . Servir 
aussitôt. 

6 personnes 
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1 kg de Florette ou de Désirée 1 100 g de beurre 1 2 œufs 1 150 g 
de farine 1 1 cu il. à café de g raines de carvi 1 1 carotte 1 
1 branche de céleri 1 1 oignon haché 1 500 g de foies de volaille 
net toyés 1 1/ 2 c uil. à ca fé de pa prika 1 1 cu il. à soupe de 
con'centré de tomates 1 12 cl de vin blanc 1 4 cuil. à soupe de 
persil haché 1 Sel, poivre. 

Mettre les pommes de terre à c uire sans les éplucher d ans de 
l'eau salée pendant 20 minutes à part ir de l'ébullit ion. Les 
égoutter, les laisser tiédir et les peler. Les passer au moulin à lé­
gumes (grille fine) au-dessus d'un saladier puis incorporer la moi­
ti é du beurre, 1 œuf. une p incée de seL du poivre à vo tre 
convenance, la farine et les graines de carvi. Pétrir a fin d'obte­
nir une pâte homogène, fa riner le p la n de travail et abaisser la 
pâte sur 5 mm d'épaisseur. Réserver. 
Gratter la carotte, la rincer et la hac her grossièrement. Laver le 
céle ri, en é liminer les fila ndres, les feu illes. et les hacher. Dans 
une poêle, faire fondre le reste du be urre et faire revenir à feu 
modéré l'oignon, la carotte et le c éleri pendant 10 minutes. Sur 
feu viL ajouter les foies de vola ille et faire c uire une quinzaine 
de minutes jusqu'à c e .qu 'ils soient bien saisis. Les écraser gros­
sièrement. 
Pour finir, méla nger avec le paprika, le concentré de tomates et 
le vin puis hors du feu avec le persil haché. Dans la pâte de 
pommes de terre, découper une quinzaine de disques ( 10 c m 
de diamètre) et répartir la préparation sur chacun. Replier la 
pâte de façon à obtenir des chaussons farcis et souder b ien les 
bords en les pressant. Badigeonner les cha ussons d'un peu 
d'œuf battu, les disposer sur la plaque du four et fa ire c uire 
30 minutes à 200 oc (th. 6-7). 

6 perso-nnes 



~ 
L 

~ 
<D 

\S 
\S) 
<D 
E 
E 
~ 
x 
:::J 
\\} 

<D 
s:: 

"=-:l 

~ 

56 

1 kg d'épaule de mouton en morceaux 1 1 cuil. à café do ht l 
fran 1 Une pincée de gingembre en poudre 1 Une pincéo ti1 1 
cumin en poudre 1 1 gousse d'ail écrasée 1 1 o ignon 1 1 bol J 

quet de coria ndre fraîche hachée 1 2 tomates 1 1.500 kg cln 
pommes de terre à c hair ferme 1 100 g d'olives 1 Sel, poivre. 

Mettre les morceaux de viande de mouton dans un fai lou l , 
a jouter les épices, l'ail, l'oignon, la coriandre, les tomates pel6u•, 
et épépinées, du sel et du poivre. Couvrir d'eau froide et laiSS<ll 
frémir pendant 1 heure à partir de l'ébul lition. 
Éplucher les pommes de terre, les laver et les couper en cubos. 
Une fois la viande cu ite, la réserver en conservant le bouiiiOII 
pour y faire cuire les pommes de terre à petits bouillons pendC'IIll 
15 minutes environ avec les olives. Les sortir du bouillon afin ci(J 
les mettre dans un tajine avec la viande e t faire rédu ire I(J 
bouillon quelques· minutes afin d'obtenir une sauce épaisse. 1 (1 
verser sur la viande et les pommes de terre, faire encore mijo lul 
le tajine sur feu doux pendant 10 minutes et servir très chaud . 

6 person nes 
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4 grosses pommes de terre 1 200 g de sucre glace 1 Le jus elu 
1 citron 1 200 g de farine. 

Laver les pommes de terre, les éplucher et les mettre à euh t' 
dans une grande quantité d'eau (sans sel) pendant 30 minulm 
à partir de l'ébullition. Les égoutter et les enduire enCOit l 
chaudes de sucre et de jus de citron. 
Une fois refroidies, les pétrir avec la farine jusqu'à obtenir UIW 

pâte homogène. Fariner légèrement le plan de travail et aboi!, 
ser la pâte sur 1,5 cm d'épaisseur. 
Faire chauffer l'huile à 190 °C. 
Avec un verre, couper des d isques dans la pâte et les mettre <'1 
frire jusqu'à ce que les deux côtés soient bien dorés. Les re 1·11o1 
de l'huile puis les laisser égoutter sur du papier absorbant. Se1vll 
aussitôt . 

Saupoudrées de sucre glace. elles font un goûter très apprécié ! 

4 personnes 
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