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[image: ]BERNARD[image: ]45 ANS,[image: ]ÉBÉNISTE,[image: ]BOERSCH (67)


[image: ]PIGEONNEAU À L’ALSACIENNE[image: ]+[image: ]ÉCRASÉE TOPINAMBOURS[image: ]-[image: ]POMME DE TERRE


[image: ]REC[image: ]E[image: ]T[image: ]TE[image: ]1.[image: ]Prélevez les cuisses (avec le sot-l’y-laisse) et les suprêmes


[image: ]des pigeonneaux. Filmez-les et réservez-les au froid.


[image: ]2.[image: ]F[image: ]aites chauffer[image: ]3[image: ]0[image: ]g de beur[image: ]r[image: ]e dans une cocotte,[image: ]jetez-[image: ]y[image: ]les abattis et


[image: ]les carcasses, et faites-les revenir pendant environ 10 minutes en remuant.[image: ]Dégraissez la cocotte, puis ajoutez 150 g d’échalotes ciselées et les grains[image: ]de poivre blanc concassés. Faites suer les échalotes, mélangez et flambez[image: ]avec 10 cl de cognac. Ajoutez alors le pinot noir (vieux) et 30 cl de fond de[image: ]veau additionné du concentré de tomates. Laissez cuire sur feu doux pendant[image: ]2 heures.


[image: ]3.[image: ]Hachez les cœurs et les foies. Au terme de la cuisson, filtrez le fond de


[image: ]pigeonneau à l’étamine, ajoutez le hachis de cœurs et de foies, 1 cuillerée à[image: ]soupe de sel et le reste de cognac. Fouettez, filtrez de nouveau à l’étamine[image: ]et transférez dans une casserole. Faites réduire sur feu moyen, rectifiez[image: ]l’assaisonnement et réservez.


[image: ]4.[image: ]Faites chauffer 20 g de beurre dans une cocotte et saisissez-y les cuisses.


[image: ]Ajoutez le reste d’échalotes, du poivre, le marc de gewurztraminer, le pinot[image: ]noir primeur (pour l’acidité), le reste de fond de veau et un bouquet garni.[image: ]Laissez cuire pendant 30 minutes, puis sortez les cuisses de pigeonneau[image: ]et réservez. Filtrez le jus de cuisson à l’étamine, faites-le réduire pendant[image: ]quelques minutes et rectifiez l’assaisonnement ; réservez


[image: ]5.[image: ]Malaxez le beurre en pommade avec les noix écrasées, la chapelure et le


[image: ]munster. Étalez cette préparation entre deux couches de film étirable à l’aide[image: ]d’un rouleau à pâtisserie ; réservez au congélateur.


[image: ]6[image: ].[image: ]Pelez les pommes de terre, coupez-les en morceaux et faites-les cuire


[image: ]dans de l’eau bouillante salée pendant 18 minutes. Épluchez les topinam[image: ]-


[image: ]bours, coupez-les en morceaux et faites-les cuire dans une autre casse[image: ]-


[image: ]r[image: ]o[image: ]l[image: ]e[image: ]d’eau boui[image: ]l[image: ]l[image: ]a[image: ]nte[image: ]salée[image: ]pendant 1[image: ]1 m[image: ]i[image: ]nutes.[image: ]Ég[image: ]o[image: ]uttez topina[image: ]m[image: ]bours e[image: ]t


[image: ]pommes de terre, et passez-les au moulin à légumes avec 60 g de beurre.[image: ]Salez, poivrez et réservez.


[image: ]Pour 4 personnes[image: ]Préparation [image: ]1 h 20


[image: ]Cuisson[image: ]2 h 30 


[image: ]INGRÉDIENTS[image: ]2 pigeonneaux, avec le cœur et le foie[image: ]200 g d’échalotes ciselées[image: ]40 cl de fond de veau[image: ]1 cuil. à soupe de concentré de tomates[image: ]15 cl pinot noir (vieux)[image: ]10 cl pinot noir primeur[image: ]15 cl de cognac[image: ]5 cl de marc de gewurztraminer VT ambré[image: ]2 bouquets garnis[image: ]10 grains de poivre blanc[image: ]230 g de beurre, dont 80 g en pommade [image: ]60 g de chapelure[image: ]70 g de cerneaux de noix écrasés[image: ]30 g de munster affiné jeune[image: ]500 g de topinambours[image: ]500 g de pommes de terre[image: ]4 tranches fines de truffe + quelques 


[image: ]râpures[image: ]1 cuil. à soupe de gelée de pinot noir[image: ]sel et poivre









[image: 0]
[image: ]Les21Finalistes[image: ]9


[image: ]7.[image: ]Préchauffez le four [image: ]à [image: ]200 °C (th. 6-7). Déposez la prépa[image: ]-


[image: ]ration au munster sur une plaque à pâtisserie recouverte[image: ]de papier[image: ]sulfurisé, enfournez et laissez cuire pendant


[image: ]1 minute ; réservez.


[image: ]8.[image: ]Fouettez la sauce au pinot noir avec 20 g de beurre


[image: ]et 1 cuillerée à soupe d’eau. Faites réchauffer les cuisses[image: ]dans leur jus de cuisson. Réchauffez aussi l’écrasée de[image: ]pommes de terre et de topinambours avec 1 cuillerée à[image: ]soupe d’eau. Faites chauffer 20 g de beurre dans une poêle[image: ]et saisissez-y les suprêmes pendant 1 minute de chaque[image: ]côté ; ils doivent[image: ]être cuits à cœur. Dans une deuxième


[image: ]poêle, saisissez la croûte au munster jusqu’à ce qu’elle[image: ]soit dorée ; détaillez dedans quatre bandes rectangulaires[image: ]d’environ 10 × 3 cm.


[image: ]9.[image: ]Répartissez l’écrasée de légumes au centre des


[image: ]assie[image: ]tte[image: ]s.[image: ]Dis[image: ]po[image: ]se[image: ]z dans[image: ]c[image: ]ha[image: ]c[image: ]une[image: ]un supr[image: ]ême[image: ]tr[image: ]a[image: ]nché


[image: ]surmonté d’une bande de croûte au munster et, à côté,[image: ]une belle cuillerée de sauce au pinot noir. Ajoutez une cuisse[image: ]bien lustrée de son jus et décorez de quelques gouttes de[image: ]gelée de pinot noir, d’une tranche et de râpures de truffe.[image: ]Servez sans tarder.
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[image: ]BRUNO[image: ]44 ANS,[image: ]CONSEILLER BANCAIRE,[image: ]PEYNIER (13)


[image: ]GAMBAS PIQUÉES À LA VANILLE[image: ]+[image: ]POIRE POCHÉE AUX ÉPICES


[image: ]+[image: ]JUS D’AGRUME


[image: ]REC[image: ]E[image: ]T[image: ]TE[image: ]1.[image: ]La veille du jour où vous servirez ce plat, préparez les gambas.


[image: ]Fendez quatre gousses de vanille en deux dans le sens de la longueur, récupé[image: ]-


[image: ]rez les graines en grattant l’intérieur avec un petit couteau et mélangez-les[image: ]à [image: ]100 [image: ]g [image: ]de beurre ramolli [image: ]à [image: ]l’aide d’une fourchette. Coupez les gousses fen[image: ]-


[image: ]dues en tronçons. Enlevez la tête des gambas et décortiquez ces dernières,[image: ]puis enlevez le petit boyau noir qui court tout au long du dos. « Cloutez » les[image: ]gambas de tronçons de gousse de vanille et réservez-les, ainsi que le beurre,[image: ]au frais jusqu’au lendemain.


[image: ]2.[image: ]Pelez le gingembre et détaillez-le en julienne. Coupez les poires en quatre


[image: ]et épluchez-les. Mettez-les dans une poêle avec 150 [image: ]g [image: ]de beurre, la julienne


[image: ]de gingembre, les gousses de cardamome et le sucre. Ajoutez de l’eau à mi-[image: ]hauteur et faites cuire sur feu vif jusqu’à totale évaporation. Laissez alors les[image: ]poires colorer de tous côtés, et réservez au chaud.


[image: ]3.[image: ]Dans une casserole portée sur feu vif, faites réduire de moitié le jus


[image: ]d’orange, additionné du beurre vanillé, de l’huile d’olive et des quatre dernières[image: ]gousses de vanille, fendues et grattées, pendant une dizaine de minutes.


[image: ]4.[image: ]Poêlez les gambas dans le reste de beurre pendant 4 à 5 minutes, en


[image: ]l[image: ]es retournant fréquem[image: ]m[image: ]ent.[image: ]Répartissez les quartiers de poire dans les


[image: ]assiettes, arrosez-les de sauce à l’orange et disposez en équilibre par-des[image: ]-


[image: ]sus[image: ]deux[image: ]gam[image: ]ba[image: ]s[image: ]e[image: ]t une g[image: ]o[image: ]uss[image: ]e[image: ]de[image: ]vani[image: ]lle.[image: ]Re[image: ]c[image: ]ti[image: ]fie[image: ]z l’ass[image: ]aiso[image: ]nne[image: ]me[image: ]nt si


[image: ]besoin est et servez aussitôt.


[image: ]€ €


[image: ]Pour 4 personnes[image: ]Préparation [image: ]30 minutes


[image: ]Cuisson[image: ]20 minutes 


[image: ]Repos[image: ]12 heures


[image: ]INGRÉDIENTS[image: ]8 gambas[image: ]4 poires[image: ]8 gousses de vanille[image: ]300 g de beurre[image: ]200 g de gingembre[image: ]les graines de 10 gousses 


[image: ]de cardamome[image: ]4 cuil. à café de sucre[image: ]600 g de jus d’orange[image: ]100 g d’huile[image: ]sel et poivre
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[image: ]CLAIRE[image: ]36 ANS,[image: ]AVOCATE,[image: ]NICE (06)


[image: ]SUPRÊME DE VOLAILLE FARCI


[image: ]AU CITRON DE MENTON[image: ]+[image: ]LÉGUMES DU SOLEIL


[image: ]+[image: ]SAUCE CRÉMÉE


[image: ]REC[image: ]E[image: ]T[image: ]TE[image: ]1.[image: ]Lavez les citrons et prélevez deux longs rubans de zeste sur


[image: ]l’un d’eux à l’aide d’un économe. Prélevez le zeste de l’autre à l’aide d’une râpe[image: ]fine, puis pressez les deux fruits.


[image: ]2.[image: ]Émincez finement le persil et la coriandre. Préparez la farce : mixez le blanc


[image: ]de poulet avec la crème, le zeste haché, le piment, le sel et les herbes cise[image: ]-


[image: ]lées. Transférez cette préparation dans une poche munie d’une douille lisse[image: ]d’environ 1 cm de diamètre.


[image: ]3.[image: ]Assaisonnez les filets de volaille et incisez horizontalement chacun d’eux


[image: ]s[image: ]ur[image: ]que[image: ]l[image: ]que[image: ]s c[image: ]e[image: ]nti[image: ]m[image: ]è[image: ]tr[image: ]e[image: ]s[image: ], c[image: ]ô[image: ]té[image: ]i[image: ]nté[image: ]r[image: ]i[image: ]e[image: ]ur[image: ], à l[image: ]’a[image: ]i[image: ]de[image: ]d’un c[image: ]o[image: ]ute[image: ]a[image: ]u tr[image: ]è[image: ]s[image: ]tr[image: ]a[image: ]n[image: ]-


[image: ]chant. Répartissez la farce dans les filets en glissant la douille dans l’incision[image: ]réalisée précédemment, puis fermez l’ouverture avec une pique en bois.


[image: ]4.[image: ]V[image: ]ersez le bouillon de volaille dans une grande casserole et portez-le à


[image: ]frémissements avec les rubans de zeste, un peu de curcuma et les fleurs[image: ]de thym. Faites chauffer la moitié du beurre dans une grande poêle. Jetez-y[image: ]les filets farcis et faites-les légèrement colorer, surtout côté peau. Plongez-[image: ]les alors dans le bouillon et laissez cuire à petits frémissements pendant[image: ]une quinzaine de minutes ; réservez au chaud.


[image: ]5.[image: ]Épluchez les cébettes ; réservez le vert et coupez les oignons en quatre.


[image: ]Lavez les poivrons jaunes, épluchez-les et détaillez-les en lanières. Faites étu[image: ]-


[image: ]ver les cébettes et les poivrons jaunes avec les gousses d’ail écrasées et un[image: ]bon filet d’huile d’olive pendant 15 à 20 minutes ; enlevez l’ail, assaisonnez et[image: ]réservez. Nettoyez et taillez en petits dés les champignons, les courgettes[image: ]et les aubergines, puis poêlez-les séparément dans un filet d’huile d’olive[image: ](comptez 10 minutes pour les aubergines et 5 minutes pour les courgettes[image: ]et les champignons) ; mélangez les trois légumes, assaisonnez et réservez au[image: ]chaud. Plongez les tomates quelques secondes dans de l’eau bouillante, puis[image: ]pelez-les et détaillez-les en petits cubes ; ajoutez-les au mélange de légumes.


[image: ]€ €


[image: ]Pour 4 personnes[image: ]Préparation [image: ]45 minutes


[image: ]Cuisson[image: ]50 minutes
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[image: ]Poêlez rapidement les minipoivrons, préalablement taillés[image: ]en fines tranches, avec un filet d’huile d’olive.


[image: ]6.[image: ]Récupérez le bouillon de cuisson de la volaille et faites-le


[image: ]réduire de moitié environ sur feu vif. Ajoutez la crème fleu[image: ]-


[image: ]rette, le reste de beurre, le jus de citron, le zeste haché[image: ]et le vert de cébette ciselé très fin.


[image: ]7[image: ].[image: ]Répartissez le confit de poivrons et les cébettes au


[image: ]m[image: ]i[image: ]l[image: ]i[image: ]eu des ass[image: ]i[image: ]e[image: ]ttes.[image: ]Entour[image: ]e[image: ]z de[image: ]petits[image: ]l[image: ]é[image: ]g[image: ]um[image: ]e[image: ]s[image: ],[image: ]po[image: ]s[image: ]e[image: ]z


[image: ]dessus un filet de volaille farci et décorez de rondelles de[image: ]minipoivron. Dresser la sauce autour et sur la volaille, et[image: ]servez aussitôt.


[image: ]INGRÉDIENTS[image: ]4 filets de volaille fermière du Sud-Ouest avec la peau / 2 citrons de Menton / 2 aubergines / 4 tomates / 6 courgettes


[image: ]violons / 2 poivrons jaunes / 2 cébettes / 4 gros champignons de Paris / 2 minipoivrons rouges / 60 g de beurre / 40 c[image: ]l[image: ]de[image: ]c[image: ]rème fleurette /


[image: ]1,5 l de bouillon de volaille / curcuma / 1 cuil. à café de fleurs de thym / 2 gousses d’ail / huile d’olive / fleur de sel / sel fin et poivre[image: ]Pour la farce [image: ]150 g 


[image: ]de blanc de poulet / 250 g de crème / 8 g de sel / 2 g de piment d’Espelette / le zeste de 2 citrons de Menton finement haché / quelques brins de [image: ]coriandre / quelques brins de persil plat
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[image: ]COLIN[image: ]23 ANS,[image: ]ÉDUCATEUR SPÉCIALISÉ,[image: ]LIÈGE (BELGIQUE)


[image: ]FILET DE DORADE GRILLÉ[image: ]+[image: ]NAGE CORSÉE À LA CITRONNELLE ET AU GINGEMBRE


[image: ]+[image: ]PETITS LÉGUMES


[image: ]+[image: ]ROSACE DE POMMES DE TERRE CROUSTILLANTE


[image: ]REC[image: ]E[image: ]T[image: ]TE[image: ]1.[image: ]Levez les filets des dorades et réservez au frais ; gardez les


[image: ]parures pour la nage.


[image: ]2.[image: ]Épluchez les carottes et le poireau, et coupez-les en gros morceaux. Faites


[image: ]chauffer un filet d’huile d’olive dans un faitout. Pelez l’oignon et coupez-le en[image: ]deux, puis déposez-le à plat dans le faitout, ajoutez les parures de dorade et[image: ]laissez cuire pendant 10 minutes sur feu vif sans remuer. Déglacez avec le[image: ]vin blanc, puis ajoutez le céleri, la tomate, les carottes, le poireau, le bouquet[image: ]garni et les gousses d’ail écrasées. Versez de l’eau à hauteur et laissez mijo[image: ]-


[image: ]ter pendant 45 minutes. Au terme de cette cuisson, filtrez et portez sur feu[image: ]vif pour faire réduire des trois quarts.


[image: ]3.[image: ]Lavez la pomme et coupez-la en quartiers. Pelez le gingembre et hachez-le


[image: ]g[image: ]r[image: ]o[image: ]s[image: ]s[image: ]i[image: ]è[image: ]r[image: ]e[image: ]m[image: ]e[image: ]nt,[image: ]a[image: ]i[image: ]ns[image: ]i[image: ]que[image: ]l[image: ]a c[image: ]i[image: ]tr[image: ]o[image: ]nne[image: ]l[image: ]l[image: ]e[image: ]. M[image: ]e[image: ]ttez l[image: ]e l[image: ]a[image: ]i[image: ]t de[image: ]c[image: ]o[image: ]c[image: ]o[image: ], l[image: ]e c[image: ]ur[image: ]c[image: ]um[image: ]a[image: ],


[image: ]les quartiers de pomme, le gingembre, la citronnelle et les feuilles de citron[image: ]dans une marmite. Salez, poivrez et laissez mijoter pendant 30 minutes sur[image: ]feu doux.


[image: ]4.[image: ]Versez le fumet de poisson dans la marmite avec le lait de coco, filtrez et


[image: ]réservez au chaud.


[image: ]5.[image: ]Épluchez les carottes et les navets en les conservant entiers. Mettez-


[image: ]l[image: ]es dans une[image: ]poê[image: ]l[image: ]e avec de[image: ]l[image: ]’eau à[image: ]m[image: ]i[image: ]-[image: ]hauteur[image: ],[image: ]ajoutez le beur[image: ]r[image: ]e[image: ],[image: ]sal[image: ]e[image: ]z et


[image: ]poivrez, puis faites cuire doucement sans les laisser colorer jusqu’à ce qu’ils[image: ]soient tendres, environ 30 minutes. Épluchez les radis. Pelez les asperges,[image: ]gardez les pointes et un peu de tige. Ajoutez radis et asperges dans la poêle[image: ]10 minutes avant la fin de la cuisson des navets et des carottes. Au terme[image: ]de celle-ci, ajoutez le sucre, mélangez et faites glacer les légumes en remuant[image: ]délicatement pendant 5 minutes.


[image: ]6.[image: ]Épluchez les pommes de terre et taillez-les en fines tranches, puis retaillez


[image: ]chacune d’elles en disque à l’aide d’un emporte-pièce ; vous devez obtenir une


[image: ]€ €


[image: ]Pour 4 personnes[image: ]Préparation [image: ]40 minutes


[image: ]Cuisson[image: ]1 h 15
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[image: ]qua[image: ]r[image: ]a[image: ]nta[image: ]i[image: ]ne[image: ]de[image: ]di[image: ]s[image: ]que[image: ]s[image: ]de[image: ]m[image: ]ê[image: ]m[image: ]e[image: ]ta[image: ]i[image: ]l[image: ]l[image: ]e[image: ]pour[image: ]f[image: ]a[image: ]i[image: ]r[image: ]e[image: ]quatr[image: ]e


[image: ]rosaces. Faites chauffer un peu d’huile dans une grande[image: ]poêle. Disposez les disques pomme de terre en rosace[image: ]dans la poêle, salez, poivrez et faites rissoler pendant envi[image: ]-


[image: ]ron 5 minutes de chaque côté.


[image: ]7.[image: ]Faites chauffer de l’huile dans une poêle. Jetez-y les


[image: ]file[image: ]ts[image: ]de[image: ]do[image: ]ra[image: ]de[image: ]et fai[image: ]te[image: ]s-les[image: ]c[image: ]ui[image: ]re[image: ]cô[image: ]té[image: ]pe[image: ]au [image: ]pendant


[image: ]4 [image: ]minutes. Salez, poivrez et faites cuire l’autre côté pen[image: ]-


[image: ]dant 1 minute.


[image: ]8.[image: ]Dressez la dorade et les petits légumes glacés dans


[image: ]les assiettes, arrosez généreusement de nage et disposez[image: ]une rosace de pommes de terre bien dorée sur le bord.


[image: ]INGRÉDIENTS[image: ]2 dorades / 4 petits navets / 12 petites carottes / 8 radis / 8 asperges vertes / 4 pommes de terre / 30 g de beurre / 1 cuil. 


[image: ]à café de sucre / huile d’olive / sel et poivre[image: ]Pour la nage [image: ]40 cl de lait de coco / 1 pomme (granny smith) / 2 gousses d’ail / 1 bâton de citronnelle /


[image: ]2 noix de gingembre / 2 feuilles de citron kaffir / 1 cuil. à soupe de curcuma / 1 poireau / 1 branche de céleri / 1 gros oignon / 1 tomate / 2 carottes / [image: ]les parures des dorades / 20 cl de vin blanc / 1 bouquet garni / sel et poivre









[image: 0]
[image: ]16[image: ]Les21Finalistes


[image: ]É[image: ]LISABETH[image: ]35 ANS,[image: ]INFIRMIÈRE,[image: ]STRASBOURG (67)


[image: ]POT-AU-FEU SAUCE GRIBICHE[image: ]+[image: ]ÉMULSION DE NAVET AU PARFUM DE TRUFFE


[image: ]REC[image: ]E[image: ]T[image: ]TE[image: ]1.[image: ]Mettez le jarret dans une cocotte, couvrez-le d’eau froide et


[image: ]portez lentement à ébullition, à feu moyen et à découvert. Écumez réguliè[image: ]-


[image: ]rement. Après 30 minutes de cuisson, ajoutez 50 cl d’eau froide, portez de[image: ]nouveau à frémissements et écumez encore.


[image: ]2.[image: ]P[image: ]r[image: ]é[image: ]pa[image: ]r[image: ]e[image: ]z la g[image: ]a[image: ]r[image: ]nitur[image: ]e a[image: ]r[image: ]om[image: ]a[image: ]tique[image: ]:[image: ]pe[image: ]l[image: ]e[image: ]z l[image: ]e[image: ]s ca[image: ]r[image: ]o[image: ]ttes et coupez-[image: ]l[image: ]e[image: ]s en


[image: ]tronçons ; pelez les oignons et piquez-les des clous de girofle ; lavez les poi[image: ]-


[image: ]reaux et faites un bouquet garni avec le vert (réservez les blancs de poireau),[image: ]le thym et le laurier. Jetez cette garniture aromatique dans la cocotte, salez,[image: ]poivrez, ajoutez les gousses d’ail écrasées et laissez frémir pendant 1 heure,[image: ]toujours à découvert.


[image: ]3.[image: ]Augmentez le feu au maximum. Quand le liquide bout à gros bouillons,


[image: ]ajoutez le paleron dans la cocotte, puis baissez le feu de façon que le bouillon[image: ]frémisse tout juste et laissez cuire pendant [image: ]3 [image: ]heures. Écumez et dégraissez


[image: ]si nécessaire.


[image: ]4.[image: ]Coupez les blancs de poireau en tronçons d’environ 12 cm de long. Pelez


[image: ]les carottes et détaillez-les en lamelles assez épaisses de même longueur.[image: ]Faites blanchir les feuilles de chou dans une grande casserole d’eau bouillante.[image: ]Ajoutez tous ces légumes dans le bouillon 20 minutes avant la fin de cuisson.[image: ]Quand celle-ci est terminée, égouttez les légumes et effilochez la viande à la[image: ]fourchette.


[image: ]5.[image: ]Pelez les navets et coupez-les en morceaux. Mettez-les dans une casse[image: ]-


[image: ]role avec le bouquet garni, ajoutez le bouillon de volaille et portez à ébullition,[image: ]puis baissez le feu, couvrez et laissez cuire doucement pendant 30 minutes.[image: ]Retirez le bouquet garni et mixez les navets. Versez la purée obtenue dans[image: ]une casserole, salez et poivrez. Incorporez alors le lait en fouettant, puis[image: ]portez sur feu doux et incorporez la crème petit à petit. Émulsionnez pendant[image: ]2 minutes, ajoutez l’huile de truffe et donnez un tour de moulin à poivre.


[image: ]6.[image: ]Faites cuire les œufs durs, rafraîchissez-les et écalez-les. Séparez les


[image: ]jaunes des blancs. Passer les jaunes au tamis et ajoutez la moutarde avant


[image: ]€ €


[image: ]Pour 4 personnes[image: ]Préparation [image: ]1 heure


[image: ]Cuisson[image: ]4 h 45
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[image: ]de mélanger au fouet, puis incorporez l’huile en filet, comme[image: ]vous le feriez pour[image: ]une mayonnaise classique. Lorsque la


[image: ]sauce est terminée, ajoutez le vinaigre, les cornichons, les[image: ]câpres, les herbes et les blancs d’œuf taillés en julienne.


[image: ]7.[image: ]Superposez quelques feuilles de chou et coupez dedans


[image: ]un carré de 12 cm de côté à l’aide d’un emporte-pièce.[image: ]Déposez ce dernier au milieu d’une assiette de service et


[image: ]m[image: ]ettez le car[image: ]r[image: ]é de feuilles de chou au fond. Ajoutez par[image: ]-


[image: ]dessus la viande effilochée, tassez bien, et surmontez le[image: ]tout de lamelles de carotte, puis de tronçons de poireau[image: ]a[image: ]l[image: ]i[image: ]g[image: ]nés.[image: ]Enl[image: ]e[image: ]vez dé[image: ]l[image: ]i[image: ]c[image: ]ate[image: ]m[image: ]e[image: ]nt l’e[image: ]m[image: ]po[image: ]r[image: ]te[image: ]-[image: ]pi[image: ]è[image: ]c[image: ]e et r[image: ]é[image: ]péte[image: ]z


[image: ]l’opération trois fois. Décorez d’une pincée de graines ger[image: ]-


[image: ]mées, entourez d’émulsion de navet et servez aussitôt,[image: ]accompagné d’un ramequin de sauce gribiche.


[image: ]INGRÉDIENTS[image: ]Pour le pot-au-feu[image: ]1 kg de paleron / 1 kg de jarret / 4 os à moelle / 4 branches de céleri / 6 grosses carottes / 12 poireaux fins / 


[image: ]1 chou vert / 2 oignons / 2 navets / 4 clous de girofle / 4 gousses d’ail / 1 bouquet de thym / 3 feuilles de laurier / quelques graines germées de poireau / [image: ]sel et poivre du moulin[image: ]Pour l’émulsion de navet[image: ]800 g de navets / 1 bouquet garni / 25 cl de lait / 25 cl de crème fleurette / 50 cl de bouillon de 


[image: ]volaille[image: ]/ 2 cuil. à soupe d’huile de truffe / sel et poivre du moulin[image: ]Pour la sauce gribiche[image: ]2 œufs durs / 25 cl d’huile / 1 cuil. à soupe de moutarde / 


[image: ]1 cuil. à soupe de vinaigre / 60 g de câpres et de cornichons hachés / 1 cuil. à soupe de persil / 1 cuil. à soupe de cerfeuil / 1 cuil. à soupe de ciboulette / [image: ]1 cuil. à soupe d’estragon haché / sel et poivre
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[image: ]ÉMILIE[image: ]29 ANS,[image: ]WEBMASTER,[image: ]PARIS (75)


[image: ]SELLE D’AGNEAU FARCIE À L’ARDÉCHOISE[image: ]+[image: ]PURÉE DE CÉLERI-RAVE


[image: ]revenir la selle dans une cocotte avec le beurre et 1 cuil[image: ]-


[image: ]lerée à soupe d’huile d’olive. Ajoutez les os et les parures[image: ]autour, couvrez la cocotte et enfournez pour environ[image: ]1 heure (si vous le pouvez, contrôlez la cuisson à l’aide[image: ]d’une thermosonde plantée au cœur de la viande : à 63 °C,[image: ]la viande est saignante, à 68 °C, elle est rosée, à 70 °C,[image: ]elle est à point, et à 77 °C, elle est bien cuite). Au terme de[image: ]la cuisson, sortez la viande et laissez-la reposer pendant[image: ]30[image: ]mi[image: ]nutes sur[image: ]une[image: ]gr[image: ]ille [image: ]posée[image: ]sur[image: ]la l[image: ]èchef[image: ]r[image: ]ite,[image: ]el[image: ]l[image: ]e-


[image: ]même posée sur la porte du four de façon [image: ]à [image: ]conserver


[image: ]l’agneau au chaud.


[image: ]3.[image: ]Préparez la purée de céleri-rave. Pressez le demi-citron.


[image: ]Épluchez le céleri et coupez-le en dés, que vous jetterez au[image: ]fur et à mesure dans un saladier d’eau froide additionnée[image: ]de la moitié du jus de citron afin qu’ils ne noircissent pas.[image: ]Versez un petit peu d’eau froide dans une casserole, puis[image: ]ajoutez le reste de jus de citron, le gros sel et quelques[image: ]gouttes d’huile d’olive. Ajoutez la farine et mélangez au[image: ]fouet à main pour éviter les grumeaux. Déposez les cubes[image: ]de céleri égouttés, couvrez d’eau froide et faites cuire [image: ]à


[image: ]petits bouillons pendant 20 [image: ]à [image: ]30 minutes [image: ]à [image: ]compter du


[image: ]départ de l’ébullition. Les morceaux de céleri doivent être[image: ]b[image: ]ien[image: ]ten[image: ]d[image: ]res. Passez-les au[image: ]moulin[image: ]à légumes, ajou[image: ]t[image: ]ez le


[image: ]beurre et mélangez, puis ajoutez la crème et fouettez pour[image: ]aérer la purée. Si la consistance vous semble trop épaisse,[image: ]ajoutez un peu de lait bouillant. Tenez au chaud au bain-[image: ]marie jusqu’au moment de servir.


[image: ]4.[image: ]Pendant le repos de la viande après cuisson, préparez


[image: ]le jus. Épluchez les légumes de la garniture aromatique


[image: ]REC[image: ]E[image: ]T[image: ]TE[image: ]1.[image: ]Préparez la farce. Lavez et séchez le vert


[image: ]de[image: ]bl[image: ]e[image: ]tte[image: ]et les[image: ]é[image: ]pina[image: ]r[image: ]ds[image: ],[image: ]pui[image: ]s[image: ]é[image: ]queute[image: ]z ces[image: ]de[image: ]r[image: ]ni[image: ]ers.


[image: ]Portez à ébullition une grande quantité d’eau salée dans[image: ]une marmite et plongez-y les feuilles pour les blanchir.[image: ]Dès la reprise de l’ébullition, égouttez-les, passez-les rapi[image: ]-


[image: ]dement sous l’eau froide pour stopper la cuisson et pressez-[image: ]les bien pour extraire toute l’eau. Coupez en cubes l’échine,[image: ]le lard et le foie, et passez-les au hachoir avec les feuilles[image: ]blanchies. Pelez et hachez la gousse d’ail. Décortiquez les[image: ]noisettes et ajoutez-les entières à la farce avec l’ail, un peu[image: ]de thym, du sel et du poivre.


[image: ]2.[image: ]Préparez l’agneau. Désossez la selle, mais conservez


[image: ]les os et les parures pour le jus. Posez la selle ouverte sur[image: ]l[image: ]e[image: ]pl[image: ]a[image: ]n de[image: ]tr[image: ]a[image: ]va[image: ]i[image: ]l[image: ], f[image: ]i[image: ]l[image: ]e[image: ]ts[image: ]dé[image: ]g[image: ]a[image: ]g[image: ]é[image: ]s[image: ]. S[image: ]a[image: ]l[image: ]e[image: ]z e[image: ]t po[image: ]i[image: ]vr[image: ]e[image: ]z.[image: ]Éta[image: ]l[image: ]e[image: ]z


[image: ]une couche de farce sur la viande et ramenez les filets[image: ]sur la farce. Couvrez-les du reste de farce et rabattez les[image: ]panoufles : elles doivent se rejoindre sans se chevaucher.[image: ]Roulez la sell[image: ]e[image: ]de façon que les panoufl[image: ]e[image: ]s se[image: ]re[image: ]joi[image: ]g[image: ]nent,


[image: ]ficelez-la fermement pour conserver la forme et envelop[image: ]-


[image: ]pez-la dans la crépine, préalablement trempée dans de[image: ]l’eau froide. Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Faites


[image: ]€ € €


[image: ]Pour 8 personnes[image: ]Préparation [image: ]1 h 20


[image: ]Cuisson[image: ]2 heures          


[image: ]Repos[image: ]30 minutes le jour même
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[image: ]et taillez-les en fine paysanne (petites tranches d’environ[image: ]1[image: ]mm d’épaisseur). Récupérez le jus de cuisson de la viande


[image: ]et dégraissez légèrement la cocotte. Reversez le jus de[image: ]c[image: ]ui[image: ]s[image: ]s[image: ]o[image: ]n dedans[image: ]e[image: ]t po[image: ]r[image: ]tez-[image: ]l[image: ]a s[image: ]ur[image: ]f[image: ]e[image: ]u doux[image: ],[image: ]pui[image: ]s a[image: ]joutez l[image: ]e


[image: ]beurre et les légumes émincés. Faites-les suer sans les[image: ]laisser colorer, déglacez avec le madère et ajoutez l’eau,


[image: ]la gousse d[image: ]’[image: ]ail en[image: ]chemise et[image: ]le bou[image: ]qu[image: ]et[image: ]garni. Laissez


[image: ]réduire la sauce pendant 10 à 15 minutes, puis passez-la[image: ]au chinois étamine.[image: ]5.[image: ]Déficelez la selle d’agneau, retirez la crépine et détaillez


[image: ]en belles tranches. Dressez dans les assiettes, arrosez[image: ]de sauce et accompagnez de purée de celeri.


[image: ]INGRÉDIENT[image: ]S[image: ]Pour la farce façon ardéchoise [image: ]100 g de vert de blettes / 100 g de pousses d’épinards frais / 100 g d’échine de porc


[image: ]fraîche désossée / 75 g de lard gras frais / 75 g de foie de porc / 1 gousse d’ail / 50 g de noisettes entières (avec la coque) / thym frais / sel et[image: ]poivre[image: ]Pour la selle d’agneau [image: ]1 [image: ]selle d’agneau d’environ 2 kg (avec les os) [image: ]/ 1 [image: ]crépine de porc [image: ]/ 1 [image: ]cuil. [image: ]à [image: ]soupe d’huile [image: ]d[image: ]’olive [image: ]/ 1 [image: ]noix de [image: ]b[image: ]eurre [image: ]/


[image: ]sel et poivre[image: ]Pour la purée de céleri-rave[image: ]800 [image: ]g [image: ]de céleri-rave [image: ]/ ½ [image: ]citron [image: ]/ 2 [image: ]cuil. [image: ]à [image: ]soupe de farine [image: ]/ [image: ]80 [image: ]g [image: ]de beurre demi-sel [image: ]/ [image: ]50 [image: ]g [image: ]de crème fraîche


[image: ]épaisse / 5 g de gros sel / huile d’olive[image: ]Pour le jus[image: ]10 g de beurre / 1 belle carotte (100 g) / 1 blanc de poireau / 1 branche de céleri / 2 cl de madère /


[image: ]20 cl d’eau / 1 gousse d’ail / 1 bouquet garni (thym frais + 1 feuille de laurier)
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[image: ]ÉRIC[image: ]52 ANS,[image: ]RESPONSABLE D’UN MAGASIN DE PRÊT-À-PORTER,[image: ]DUNKERQUE (59)


[image: ]FILET DE DAURADE ROYALE[image: ]+[image: ]SA PEAU CROUSTILLANTE


[image: ]+[image: ]CAROTTES AU CUMIN


[image: ]REC[image: ]E[image: ]T[image: ]TE[image: ]1.[image: ]Écaillez les daurades, levez les filets et prélevez la peau sur


[image: ]chacun d’eux. Placez les quatre peaux entre deux plaques protégées par du[image: ]papier sulfurisé et faites-les cuire au four préchauffé à 150 °C (th. 5) jusqu’à[image: ]ce qu’elles soient croustillantes. Enlevez les arêtes des filets et réservez[image: ]ces derniers au frais.


[image: ]2.[image: ]Pressez les oranges. Pelez les carottes et détaillez-les en bâtonnets régu[image: ]-


[image: ]l[image: ]i[image: ]ers de 1[image: ]5[image: ]cm[image: ]de longueur[image: ]e[image: ]t de section car[image: ]r[image: ]é[image: ]e de 1[image: ]cm[image: ]de côté[image: ]. F[image: ]aite[image: ]s


[image: ]c[image: ]hauf[image: ]fer[image: ]50[image: ]g[image: ]de[image: ]beur[image: ]re[image: ]dans une[image: ]ca[image: ]ss[image: ]erole,[image: ]pui[image: ]s[image: ]ajoutez l[image: ]e[image: ]s g[image: ]r[image: ]aines de


[image: ]cumin et les bâtonnets de carotte. Mouillez avec le jus d’orange, couvrez[image: ]et laissez cuire jusqu’à ce que les carottes soient tendres, pendant environ[image: ]45 minutes.


[image: ]3.[image: ]Prélevez les carottes à l’aide d’une écumoire en veillant à ne pas les casser


[image: ]et réservez-les au chaud. Faites réduire le jus sur feu vif quelques minutes.


[image: ]4.[image: ]Mélangez le beurre et le quatre-épices. Faites-le chauffer dans une grande


[image: ]poêle et, quand il mousse, mettez-y les filets de daurade et faites-les cuire[image: ]sur feu doux pendant environ [image: ]6 [image: ]minutes, en les arrosant régulièrement de


[image: ]beurre au quatre-épices. Retournez-les et prolongez la cuisson de 2 minutes.


[image: ]5.[image: ]Répartissez les bâtonnets de carotte les uns à côté des autres dans les


[image: ]assiettes, posez un filet de daurade dessus et parsemez-le d’un peu de fleur[image: ]de sel. Arrosez de jus réduit et, pour finir, parsemez de coriandre ciselée et[image: ]décorez d’une peau croustillante. Servez aussitôt.


[image: ]€ €


[image: ]Pour 4 personnes[image: ]Préparation [image: ]25 minutes


[image: ]Cuisson[image: ]50 minutes


[image: ]INGRÉDIENTS[image: ]2 daurades royales (étêtées et vidées)[image: ]20 carottes de taille moyenne[image: ]4 oranges[image: ]100 g de beurre ramolli[image: ]1 cuil. à café de graines de cumin[image: ]½ cuil. à café de quatre-épices[image: ]quelques brins de coriandre fraîche[image: ]fleur de sel et poivre









[image: 0]
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[image: ]F[image: ]A[image: ]BRICE[image: ]28 ANS,[image: ]CHAUFFEUR LIVREUR,[image: ]DOURDAN (91)


[image: ]MILLEFEUILLES DE SAINT-JACQUES[image: ]+[image: ]GIROLLES


[image: ]+[image: ]VITELOTTES


[image: ]+[image: ]CAROTTES-FANES


[image: ]R[image: ]E[image: ]C[image: ]E[image: ]T[image: ]T[image: ]E[image: ]1.[image: ]Faites cuire les pommes de terre dans de l’eau


[image: ]bouillante salée pendant 15 minutes. Épluchez-les et écrasez-les[image: ]grossièreme[image: ]nt.[image: ]Sale[image: ]z et po[image: ]i[image: ]vr[image: ]e[image: ]z,[image: ]pui[image: ]s[image: ]i[image: ]nc[image: ]or[image: ]po[image: ]re[image: ]z 2[image: ]c[image: ]ui[image: ]llerées[image: ]à


[image: ]soupe d’huile et 10 cl de crème liquide.


[image: ]2.[image: ]Épluchez les carottes-fanes, en gardant 1[image: ]cm[image: ]de tige. Blan[image: ]-


[image: ]chissez-les pendant 4 minutes dans de l’eau bouillante salée, puis[image: ]plongez-les aussitôt dans un bain d’eau froide pour arrêter la cuis[image: ]-


[image: ]son. Égouttez-les et faites-les revenir dans une poêle avec un filet[image: ]d’huile d’olive pendant quelques minutes.


[image: ]3.[image: ]Lavez les girolles, égouttez-les et faites-les suer dans une grande


[image: ]poêle avec un peu d’huile d’olive. Mixez la moitié des girolles, ajoutez[image: ]la crème fraîche et le reste de crème liquide, puis salez et poivrez[image: ]généreusement. Pelez et hachez l’ail. Lavez et ciselez le persil et[image: ]la ciboulette. Faites revenir le reste des girolles dans la poêle avec[image: ]l’ail, le persil et la ciboulette.


[image: ]4.[image: ]P[image: ]our[image: ]la crème de cidre,[image: ]m[image: ]ettez tous les ingrédients dans une


[image: ]petite casserole, mélangez et laissez réduire quelques minutes.


[image: ]5.[image: ]Répartissez le parmesan en douze disques d’environ 6 cm de


[image: ]di[image: ]amè[image: ]tr[image: ]e[image: ]s[image: ]ur[image: ]deux[image: ]pl[image: ]a[image: ]que[image: ]s[image: ]à[image: ]pâti[image: ]sserie[image: ]reco[image: ]uve[image: ]r[image: ]te[image: ]s[image: ]de[image: ]papi[image: ]er


[image: ]sulfurisé. Glissez dans le four préchauffé à 180 °C (th. 6) et laissez[image: ]cuire 5 minutes.


[image: ]6[image: ].[image: ]P[image: ]assez rapidement les noix[image: ]de saint-jacques sous l’eau et


[image: ]épongez-les sur[image: ]du papier[image: ]absorbant. Faites chauffer[image: ]1[image: ]cuillerée


[image: ]€ € €


[image: ]Pour 4 personnes[image: ]Préparation [image: ]50 minutes


[image: ]Cuisson[image: ]25 minutes
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[image: ]à soupe d’huile d’olive dans une poêle. Jetez-y les noix de[image: ]saint-jacques et faites-les cuire 1 minute de chaque côté.[image: ]Ajoutez 2 bouchons de whisky et flambez, puis détaillez les[image: ]noix en fines tranches, mettez-les dans la crème de cidre[image: ]et mélangez.


[image: ]7.[image: ]Préparez les millefeuilles dans les assiettes de service


[image: ]en alternant tuiles de parmesan et tranches de noix de[image: ]sain[image: ]t[image: ]-jacq[image: ]u[image: ]es. Ajou[image: ]t[image: ]ez les girolles [image: ]n[image: ]ap[image: ]p[image: ]ées [image: ]d’un[image: ]p[image: ]eu[image: ]de


[image: ]crème de girolles, et décorez de purée de vitelottes et de[image: ]carottes-fanes.


[image: ]INGRÉDIENTS[image: ]16 belles noix de saint-jacques / 2 cuil. à soupe de crème fraîche / 40 cl de crème liquide / 1 kg de girolles / 500 g de pommes de 


[image: ]terre vitelottes / 12 carottes-fanes / 1 botte de ciboulette / 1 botte de persil / 2 gousses d’ail / 60 g de parmesan / whisky / huile d’olive / sel et poivre[image: ]Pour la crème de cidre[image: ]1 noisette de beurre / 2 cuil. à soupe de crème fraîche / 10 cl de cidre / sel et poivre









[image: 0]
[image: ]24[image: ]Les21Finalistes


[image: ]I[image: ]L[image: ]HAM[image: ]24 ANS,[image: ]ÉDUCATRICE SPORTIVE,[image: ]HOENHEIM (67)


[image: ]SOURIS D’AGNEAU[image: ]+[image: ]LÉGUMES À L’ORIENTALE


[image: ]R[image: ]E[image: ]C[image: ]E[image: ]T[image: ]T[image: ]E[image: ]1.[image: ]F[image: ]a[image: ]i[image: ]te[image: ]s c[image: ]hauf[image: ]f[image: ]e[image: ]r l[image: ]’hui[image: ]l[image: ]e[image: ]d’o[image: ]l[image: ]i[image: ]ve[image: ]dans[image: ]une[image: ]c[image: ]o[image: ]c[image: ]o[image: ]tte[image: ], a[image: ]j[image: ]o[image: ]utez l[image: ]e[image: ]s


[image: ]souris d’agneau ainsi que les épices, et saisissez la viande de toutes parts.[image: ]Quand les souris sont bien dorées, sortez-les de la cocotte et réservez.


[image: ]2.[image: ]Pelez et émincez les oignons. Lavez et émincez les brins de coriandre et


[image: ]de persil. Pelez et coupez en morceaux les pommes de terre et les carottes.[image: ]Faites revenir oignons et herbes pendant quelques minutes dans la cocotte,[image: ]puis remettez les souris d’agneau et ajoutez le miel, les pommes de terre,[image: ]les carottes et les abricots. Versez l’eau et laissez mijoter jusqu’à ce que les[image: ]légumes soient cuits.


[image: ]3.[image: ]Torréfiez les amandes à sec dans une petite poêle.


[image: ]4.[image: ]Dès que les pommes de terre et les carottes sont fondantes, sortez-les


[image: ]de la cocotte. Sortez également les abricots. Jetez les amandes dans la[image: ]cocotte, couvrez et laissez mijoter sur feu doux pendant encore 1 h 15,[image: ]jusqu’à ce que la sauce ait suffisamment réduit.


[image: ]5.[image: ]Remettez les légumes et les abricots dans la cocotte pour les réchauffer,


[image: ]puis dressez joliment sur un plat coloré et servez aussitôt.


[image: ]€ €


[image: ]Pour 4 personnes[image: ]Préparation [image: ]25 minutes


[image: ]Cuisson[image: ]2 heures


[image: ]INGRÉDIENTS[image: ]4 souris d’agneau[image: ]2 pincées de chacune des épices 


[image: ]suivantes : coriandre, ras al-hanout, 


[image: ]cumin, gingembre, cannelle, safran, 


[image: ]zeste de citron râpé, paprika, 


[image: ]piment, sel et poivre[image: ]4 oignons[image: ]6 brins de coriandre[image: ]6 brins de persil[image: ]2 cuil. à soupe de miel[image: ]12 pommes de terre[image: ]6 carottes[image: ]20 abricots secs[image: ]1,2 l d’eau[image: ]2 poignées d’amandes mondées[image: ]huile d’olive









[image: 0]







[image: 0]
[image: ]26[image: ]Les21Finalistes


[image: ]JEFF[image: ]27 ANS,[image: ]INGÉNIEUR EN AGROALIMENTAIRE,[image: ]POINT-SAINT-ESPRIT (30)


[image: ]PIGEON VOYAGEUR


[image: ]À LA VANILLE ET À L’ORANGE[image: ]+[image: ]CRÈME D’IGNAME


[image: ]+[image: ]PETITS LÉGUMES


[image: ]+[image: ]FOIES RÔTIS


[image: ]€ € €


[image: ]Pour 4 personnes[image: ]Préparation [image: ]50 minutes


[image: ]Cuisson[image: ]25 minutes


[image: ]sez un roux avec 40 g de beurre et la farine. Ajoutez le jus[image: ]d’orange réduit, le jus de pigeon et les zestes. Goûtez, rec[image: ]-


[image: ]tifiez l’assaisonnement si nécessaire et tenez au chaud.


[image: ]4.[image: ]Faites cuire la betterave 30 minutes à la vapeur.


[image: ]Refroidissez-la, pelez-la et coupez-la en lamelles. Retaillez[image: ]six lamelles en forme de disque à l’aide d’un emporte-pièce[image: ]et coupez-les en deux pour[image: ]
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