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		ANNELYSE  



		RAVIOLES D’AGNEAU CONFIT A LA MENTHE  



		+COULIS DE PETITS POIS  



		+FEVES CROQUANTES AU CITRON  



		27 ANS  



		CHEF DE PROJET MARKETING  



		PARIS (75)  



		€€  



		Pour 4 personnes  



		Préparation 2 h 30  



		Cuisson environ 1 h 30  



		Repos 1 h 30  



		RECETTE   1. Émincez l’oignon et l’ail, et faites-les suer   



		sans les laisser colorer dans un autocuiseur, avec un filet  



		d’huile d’olive et une noix de beurre. Ajoutez la carotte et le  



		céleri coupés en petits dés, et laissez suer pendant encore  



		quelques minutes. Mettez alors l’épaule et faites-la dorer  



		de tous côtés. Ajoutez le thym, le laurier, le poivre et du sel.  



		Mouillez avec l’eau et grattez bien le fond du récipient pour  



		dissoudre les sucs. Fermez et laissez cuire 40 minutes à  



		partir de la mise sous pression.  



		2. Laissez tiédir la viande dans l’autocuiseur, puis sortez-la   



		et effilochez-la, en veillant à bien enlever les nerfs. Filtrez  



		le jus dans un chinois tapissé de papier absorbant pour  



		le dégraisser. Ajoutez à la viande effilochée les feuilles de  



		menthe hachées ainsi qu’une dizaine de cuillerées à soupe  



		de jus de viande pour obtenir un mélange moelleux. Étalez  



		dans un récipient sur 2 cm de hauteur et réservez au frais  



		le temps que ça prenne. Réservez le reste de jus d’agneau.  



		3. Préparez les ravioles. Mélangez la farine et le sel   



		dans le bol du batteur, creusez un puits et versez-y les  



		œufs battus. Mélangez à la feuille jusqu’à ce que la pâte  



		commence à se mettre en boule ; ajoutez éventuellement  



		un peu d’eau si la pâte est trop sèche, ou un peu de farine si  



		elle est trop liquide. Mettez le crochet et pétrissez pendant  



		10 minutes. Emballez la pâte dans du film alimentaire et  



		laissez-la reposer au frais pendant 1 heure au minimum.  



		4. Procédez en deux ou trois fois pour abaisser la pâte   



		au laminoir assez finement. Farinez-la bien et découpez  



		dedans 24 cercles de 8 cm de diamètre. Coupez dans la  



		terrine d’agneau des carrés de 2 cm de côté et déposez-  



		en un au centre de 12 disques de pâte. Badigeonnez d’eau  



		les bords, posez par-dessus les autres disques de pâte  



		et soudez les ravioles en chassant bien l’air. Recoupez-les  



		l’aide d’un emporte-pièce de 7 cm de diamètre afin qu’elles  



		soient toutes bien régulières. Farinez-les généreusement  



		et réservez-les au frais jusqu’au moment de les cuire (et  



		pendant 24 heures au maximum).  



		5. Lavez le citron, brossez-le et coupez-le en fines rondelles   



		à la mandoline. Mettez-les dans une petite casserole avec  



		le sel et le sucre, puis couvrez d’eau et laissez cuire à  



		frémissement pendant 30 minutes. Réservez dans le  



		liquide de cuisson.  



		6. Préparez le coulis de petits pois. Faites revenir les écha-  



		lotes, pelées et ciselées, dans un peu d’huile d’olive. Rincez  



		les cosses de petits pois, équeutez-les et mettez-les avec  



		les échalotes. Salez, poivrez, mouillez d’eau et laissez cuire  



		à frémissement pendant 30 minutes. Égouttez en réser-  



		vant l’eau de cuisson. Mixez les petits pois avec la purée  



		d’amandes, en ajoutant un peu d’eau de cuisson réservée  



		pour détendre le coulis si besoin est. Filtrez au chinois pour  



		enlever les fibres, ajoutez le zeste de citron et réservez.  



		7. Écossez les fèves. Ébouillantez-les 1 minute à l’eau   



		salée, puis égouttez-les et plongez-les tout de suite dans  



		un saladier d’eau glacée pour fixer leur belle couleur verte.  



		Pelez-les et faites-les cuire pendant une dizaine de minutes  



		avec le citron confit haché et quelques cuillerées à soupe  



		de jus d’agneau.  
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		INGREDIENTS   Pour l’agneau confit 600 g d’épaule d’agneau (avec l’os) / 1 oignon épluché / 2 gousses d’ail pelées / 1 carotte pelée /   



		1 branche de céleri effilée / 1 branche de thym / 2 feuilles de laurier / 5 grains de poivre / 50 cl d’eau / 12 feuilles de menthe  Pour la pâte à   



		ravioles 200 g de farine / 2 œufs / 1 pincée de sel Pour le citron confit 1 citron non traité / 2 cuil. à soupe de sucre / ½ cuil. à café de sel fin   



		Pour le coulis de petits pois 650 g de petits pois frais (non écossés) / 3 échalotes / 2 cuil. à café de purée d’amandes / le zeste râpé d’un petit   



		citron Pour les fèves croquantes 700 g de fèves fraîches (non concassées) / 4 tranches de citron confit grossièrement hachées / jus de cuisson de  



		l’agneau  Pour le décor 40 g d’amandes effilées / 40 toutes petites feuilles de menthe fraîche / 30 g de beurre  



		bouillante salée (la pâte doit être très al dente). Faites  



		chauffer une belle noix de beurre dans une poêle. Mettez-y  



		les ravioles égouttées et faites-les revenir en les retour-  



		nant souvent. Ajoutez 1 cuillerée à café de jus d’agneau  



		sur chaque raviole et poursuivez la cuisson en les retour-  



		nant encore, jusqu’à ce que le jus soit absorbé et que les  



		ravioles soient bien brillantes.  



		9. Faites dorer les amandes effilées à sec dans une petite   



		poêle. Déposez un trait de purée de petits pois sur les  



		assiettes. Dressez trois ravioles par-dessus, en ligne,  



		puis ajoutez les fèves. Parsemez d’amandes effilées et de  



		feuilles de menthe, et servez aussitôt.  



		8. Faites cuire les ravioles pendant 4 minutes dans l’eau   
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		CEDRIC  



		SUPREME DE VOLAILLE DE BRESSE  



		+BLANC/VERT DE BLETTE  



		+LEGUMES GLACES A BLANC  



		+PUREE DE TOPINAMBOURS  



		39 ANS  



		GRAPHISTE  



		LA ROCHE-SUR-FORON (74)  



		€€€  



		Pour 4 personnes  



		Préparation 2 h 50  



		Cuisson environ 3 heures  



		RECETTE   1. Videz les volailles en gardant bien le foie, puis   



		découpez-les en prélevant les suprêmes et les cuisses ;  



		réservez-les au frais. Déposez une des carcasses et les  



		abattis sur une plaque à rôtir, et faites-les dorer au four  



		préchauffé à 220 °C (th. 7-8) pendant 15 à 20 minutes,  



		jusqu’à ce qu’ils soient bien colorés. Dégraissez et déglacez.  



		Transférez la carcasse bien grillée, les abattis et le dégla-  



		çage dans une cocotte, ajoutez une partie de la garniture  



		(carottes et oignons) et faites suer pendant 10 minutes  



		en remuant. Singez légèrement avec la farine, versez le  



		cognac et flambez. Assaisonnez, mouillez à hauteur et  



		ajoutez le reste de la garniture aromatique, puis laissez  



		cuire 1 h 30 à 2 heures à frémissement léger, en écumant.  



		2. Faites cuire les suprêmes dans le fond en train de   



		frémir, doucement, jusqu’à ce que la température à cœur  



		soit de 55 °C. Sortez-les à l’aide d’une écumoire et refroi-  



		dissez-les pour arrêter la cuisson. Laissez le fond achever  



		sa cuisson, puis passez-le au chinois sans fouler afin de ne  



		pas le troubler. Transférez-le dans une casserole propre et  



		faites-le réduire jusqu’à ce que sa consistance soit siru-  



		peuse. Laissez refroidir et réservez au frais. Juste avant  



		de dresser, faites réchauffer et montez au beurre.  



		3. Préparez les légumes glacés à blanc. Parez les différents   



		légumes et lavez-les. Tournez les courgettes et les arti-  



		chauts. Faites cuire rapidement à l’anglaise, séparément  



		et en veillant à ce que chaque légume reste ferme, les  



		courgettes, les artichauts, les carottes et les asperges,  



		puis plongez-les dans de l’eau glacée. Égouttez et réservez  



		au frais. Tranchez finement quelques lamelles de bette-  



		rave. Environ 10 minutes avant de dresser, mettez les  



		légumes dans une grande poêle avec le beurre, de l’eau à  



		mi-hauteur, le sucre et un peu de sel. Faites cuire sur feu  



		doux jusqu’à ce qu’il n’y ait plus d’eau de façon à glacer les  



		petits légumes.  



		4. Lavez les blettes et séparez le vert du blanc. Dans ce   



		dernier, taillez des rectangles de 2 cm de large et 15 cm  



		de long. Délayez la farine dans l’eau et portez à ébullition.  



		Ajoutez le jus du citron, le sel et l’huile, plongez-y les  



		rectangles de blette et faites-les cuire pendant une tren-  



		taine de minutes. Blanchissez rapidement dans de l’eau  



		salée le vert de blette, puis plongez-le immédiatement dans  



		de l’eau glacée et découpez-le en rectangles de la même  



		dimension que les côtes. Réservez au frais.  



		5. Épluchez les topinambours, coupez-les en cubes et   



		rincez-les sous l’eau ; réservez-les au fur et à mesure  



		dans de l’eau additionnée de jus de citron. Faites-les cuire  



		ensuite dans le lait additionné de l’eau et des feuilles de  



		sauge pendant environ 20 minutes. Salez et poivrez.  



		Quand ils sont cuits, mixez-les avec la crème et le beurre.  



		Passez au chinois, rectifiez l’assaisonnement si besoin est  



		et réservez au frais.  



		6. Réalisez une duxelles. Pelez et ciselez les échalotes.   



		Nettoyez et hachez grossièrement au couteau les cham-  



		pignons. Lavez et hachez le persil. Pelez et hachez les  
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		INGREDIENTS  Pour le fond brun de volaille et la cuisson des suprêmes2 volailles de Bresse (d’environ 2 kg pièce) / 300 g de carottes,   



		pelées et coupées en tronçons / 300 g d’oignons, pelés et coupés en morceaux / 200 g de tomates coupées en morceaux / 1,5 cuil. à soupe de farine /  



		3 gousses d’ail / 1 gros bouquet garni / 3 l d’eau ou 2,5 l d’eau + 50 cl de vin blanc / 15 cl de cognac / 30 g de beurre / sel, poivre Pour les légumes   



		tournés et glacés à blanc 8 petites carottes-fanes / 1 botte d’asperges vertes assez fines / 2 petites courgettes / 1 betterave chioggia / 2 artichauts   



		poivrades / 40 g de beurre / 1 cuil. à café rase de sucre / sel Pour le blanc/vert de blette 4 belles côtes de blette avec le vert / 1 l d’eau / 30 g de  



		farine / 1 citron / 10 g d’huile d’olive / 12 g de sel  Pour la purée de topinambours 300 g de topinambours / 1 citron / 25 cl de lait / 25 cl d’eau /  



		3 feuilles de sauge / 10 cl de crème / 20 g de beurre / sel, poivre Pour les petits atriaux le foie des volailles / 6 gros champignons de Paris / 4 échalotes  



		2 gousses d’ail / 100 g de persil plat / de la crépine / 20 g de beurre / huile d’olive / sel et poivre Pour les crêpes roulées au curcuma 25 cl de lait  



		100 g de farine / ½ œuf / 25 g de beurre fondu / curcuma à son goût / sel, poivre  



		gousses d’ail. Faites suer la moitié des échalotes pendant  



		2 minutes dans une poêle, ajoutez les champignons et  



		faites-les suer également, puis ajoutez pour finir la moitié du  



		persil. Dans le même temps, hachez les foies, ajoutez-leur  



		l’autre moitié du persil, le reste d’échalote et l’ail. Mélangez  



		les deux préparations, assaisonnez et confectionnez quatre  



		petites boules, que vous emballerez de crépine. Poêlez-les  



		rapidement dans un mélange d’huile d’olive et de beurre  



		bien chaud juste avant le dressage dans l’assiette.  



		7. Confectionnez une pâte à crêpes au curcuma avec tous   



		les ingrédients, puis faites cuire 2 crêpes dans une poêle.  



		Détaillez dedans des bandes de 5 mm de large et de  



		20 cm de long, et enroulez chacune d’elles sur une pique à  



		brochette. Faites dorer au four préchauffé à 160 °C (th. 5-6)  



		pendant 8 minutes. Laissez refroidir, enlevez délicatement  



		les piques et réservez dans une boîte hermétique.  



		8. Colorez vivement les suprêmes côté peau dans une   



		poêle. Couvrez-les de papier d’aluminium pour que la tempé-  



		rature à cœur atteigne 60 °C. Dressez sur les assiettes.  



		Déposez à côté un blanc/vert de blette, les légumes glacés,  



		un atriau, la purée de topinambours réchauffée au bain-  



		marie et du jus de volaille monté au beurre. Ajoutez une  



		torsade de crêpe au curcuma et servez.  
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		CHRISTELLE  



		MATELOTE AU RIESLING  



		37 ANS  



		OUVRIÈRE MÉCANICIENNE  



		JEBSHEIM (68)  



		€€€  



		Pour 4 personnes  



		Préparation 1 h 40  



		Cuisson 2 h 45        



		RECETTE   1. Commencez par préparer le fumet de   



		poisson. Faites dégorger les arêtes et la tête du sandre  



		dans de l’eau froide pendant une vingtaine de minutes.  



		Rincez-les, mettez-les dans une casserole et ajoutez le  



		reste des ingrédients, puis portez à ébullition et laissez  



		cuire doucement pendant 2 heures, en ajoutant un peu  



		d’eau si l’évaporation est trop importante. Filtrez à l’éta-  



		mine ; il doit vous rester 60 cl de fumet.  



		2. Pétrissez les ingrédients de la pâte à ravioles pendant   



		une dizaine de minutes, roulez en boule et réservez pendant  



		1 heure au réfrigérateur.  



		3. Préparez la sauce. Pelez les échalotes et nettoyez   



		les champignons. Émincez échalotes et champignons, et  



		faites-les suer dans l’huile avec le persil. Mouillez avec le  



		fumet et le riesling, portez à ébullition et laissez réduire sur  



		feu doux avant de filtrer à l’étamine. Faites un roux avec  



		40 g de beurre et la farine. Ajoutez le liquide filtré et portez  



		à frémissement, puis ajoutez la crème et laissez mijoter.  



		Avant de servir, montez la sauce au beurre, salez, poivrez  



		et ajoutez le jus de citron  



		4. Pour la sauce au persil, faites chauffer la crème, mixez-  



		la avec les feuilles de persil, assaisonnez et réservez.  



		Émulsionnez avant de servir.  



		5. Faites chauffer les 10 cl de riesling avec 20 cl d’eau, le   



		thym, le laurier et du sel. Nettoyez, épluchez et émincez les  



		champignons. Faites-les cuire pendant 2 à 3 minutes dans  



		le bouillon, retirez du feu et réservez. Lavez les oignons et  



		coupez-les en tronçons. Versez le reste de fumet (10 cl)  



		dans une casserole, ajoutez le beurre, salez et faites cuire  



		jusqu’à évaporation presque totale du liquide de cuisson.  



		Ajoutez les champignons au moment de servir.  



		6. Faites cuire les écrevisses entières pendant 1 à   



		2 minutes dans le court-bouillon. Décortiquez-les et  



		réservez-les à température ambiante.  



		7. Coupez les poissons en quatre portions et salez-les.   



		Mettez un peu de sauce à la crème dans une grande  



		casserole et faites-y cuire le poisson pendant 5 minutes  



		sur feux doux. Ajoutez les écrevisses décortiquées à la  



		dernière seconde.  



		8. Étalez finement la pâte et détaillez dedans 8 disques   



		de 15 cm de diamètre. Faites-les cuire dans une grande  



		quantité d’eau salée portée à ébullition pendant 1 minute.  



		9. Déposez un disque de pâte dans chacune des assiettes   



		creuses, répartissez dessus le mélange de champignons  



		et d’oignons, puis les deux poissons, les écrevisses, et  



		terminez par un deuxième disque de pâte. Décorez de deux  



		tranches de champignon et d’une pluche de coriandre.  



		Versez autour la sauce au riesling émulsionnée, puis  



		ajoutez un peu de sauce au persil et servez.  
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		INGREDIENTS  500 g de sandre / 500 g d’omble chevalier / 100 g de champignons / 2 oignons nouveaux / 10 cl de riesling / 1 branche de thym /   



		1 feuille de laurier / 10 cl de fumet (voir ci-dessous) / 4 pluches de coriandre / 15 g de beurre / sel et poivre Pour les écrevisses 20 écrevisses / 2 litres  



		d’un court-bouillon très corsé Pour le fumet les arêtes et la tête du sandre / 1 gousse d’ail hachée / ½ oignon émincé / 1 poireau émincé / 1 carotte  



		émincée / 10 cl de vin blanc / 1 litre d’eau / thym / laurier Pour la sauce 2 échalotes / 100 g de champignons de Paris / 2 branches de persil /  



		½ bouteille de riesling / 50 cl de fumet (voir ci-dessus) / 40 g de farine / 25 cl de crème / 50 g de beurre / 1 cuil. à soupe d’huile / 1 trait de jus de citron  



		Pour la sauce persil ½ botte de persil plat / 25 cl de crème / sel et poivre Pour les ravioles 200 g de farine / 2 œufs / 10 g de sel  
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		HASNAA  



		COTELETTES D’AGNEAU MARINEES  



		+PUREE DE PANAIS  



		+CAROTTES CROQUANTES  



		

		€€  



		Pour 4 personnes  



		Préparation 1 h 30  



		Cuisson 55 minutes  



		Repos 45 minutes  



		29 ANS  



		ASSISTANTE DE DIRECTION  



		BORDEAUX (33)  



		RECETTE   1. Préparez les pains à l’anis et au sésame.   



		Mélangez la farine, la semoule, le sucre, les graines d’anis,  



		celles de sésame et l’huile. Creusez un puits et versez-  



		y la levure délayée dans un peu d’eau. Pétrissez la pâte  



		pendant 5 minutes, puis ajoutez le sel dissous dans 2 cuil-  



		lerées à soupe d’eau tiède et pétrissez pendant 5 minutes.  



		Recouvrez la pâte de film alimentaire et laissez-la reposer  



		pendant 30 minutes à température ambiante. Travaillez  



		de nouveau la pâte pendant 3 minutes, fractionnez-la en  



		quatre boules et laissez reposer pendant 15 minutes.  



		Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Badigeonnez la surface  



		des pains de jaune d’œuf battu avec 1 cuillerée à soupe  



		d’eau, enfournez et laissez cuire pendant 20 à 25 minutes.  



		2. Parez les côtelettes d’agneau. Préparez la marinade en   



		mélangeant les épices, l’oignon et le miel. Badigeonnez-en  



		les côtelettes et réservez.  



		3. Caramélisez les morceaux d’agneau et de poulet de   



		tous côtés sur feu vif dans le beurre et l’huile. Ajoutez  



		la garniture aromatique (oignon, échalote, carotte et  



		coriandre). Déglacez avec 1 litre d’eau et laissez cuire  



		pendant 45 minutes. Passez la préparation au chinois et  



		remettez sur le feu. Ajoutez le concentré de tomates,  



		assaisonnez et laissez réduire la sauce jusqu’à ce qu’elle  



		nappe la spatule. Réservez au chaud.  



		4. Épluchez les panais, coupez-les en gros morceaux et   



		faites-les cuire dans de l’eau bouillante salée pendant une  



		quinzaine de minutes, jusqu’à ce qu’ils soient tendres, puis  



		réduisez-les purée. Ajoutez un peu de sauce et mélangez.  



		Pelez les carottes, coupez-les en rondelles et faites-les  



		cuire de la même façon ; attention, elles doivent rester un  



		peu croquantes.  



		5. Saisissez les côtelettes d’agneau sur feu vif jusqu’à ce   



		qu’elles soient bien caramélisées de tous côtés.  



		6. Répartissez la purée de panais au centre des assiettes,   



		posez dessus une double côtelette d’agneau et disposez  



		tout autour les rondelles de carotte, en alternant les  



		couleurs. Parsemez les légumes de pistaches concassées  



		et servez, avec le pain et la sauce dans un ramequin à part.  
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		INGREDIENTS  4 doubles côtelettes d’agneau / 2 carottes violettes / 2 carottes / 4 panais / 3 cuil. à soupe de sauce / 2 cuil. à soupe de   



		pistaches concassées / sel et poivre Pour la marinade 3 pincées de cannelle / 3 pincées de gingembre / 1,5 cuil. à café de coriandre moulue / 3 oignons  



		frais finement hachés / 3 cuil. à soupe de miel d’acacia Pour la sauce quelques morceaux d’agneau / quelques ailerons de poulet / 1 oignon épluché  



		et émincé / 1 échalote épluchée et émincée / 1 carotte pelée et coupée en morceaux / 1 cuil. à soupe de concentré de tomates / 1 feuille de  



		laurier / 1 bouquet de coriandre / 20 g de beurre / 3 cuil. à soupe d’huile / sel et poivre Pour 4 petits pains 10 g de levure boulangère fraîche / 300 g  



		de farine / 100 g de semoule de blé dur fine / 1 cuil. à café de sucre en poudre / 1 cuil. à café de sel / 1,5 cuil. à café de graines d’anis / 1,5 cuil. à café  



		de graines de sésame / 1 cuil. à soupe d’huile de tournesol / 1 jaune d’œuf  
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		JEREMY  



		DAUBE DE BŒUF A MA FAÇON  



		+POLENTA POELEE  



		26 ANS  



		FERRONNIER  



		DRAP (06)  



		

		€€  



		Pour 4 personnes  



		Préparation 40 minutes  



		Marinade 24 à 48 heures  



		Cuisson 3 h 10  



		INGREDIENTS  



		600 g de paleron de bœuf coupé en cubes  



		6 à 8 belles carottes  



		100 g de polenta  



		1 clou de girofle  



		5 baies de genièvre  



		½ oignon blanc  



		4 gousses d’ail  



		2 bouquets garnis  



		50 g de beurre  



		un morceau de 40 g de parmesan  



		75 cl d’un bon vin rouge  



		1 cuil. à café de vinaigre de vin  



		huile d’olive  



		sucre  



		sel fin  



		fleur de sel et poivre du moulin  



		RECETTE   1. Préparez la marinade : versez 1 cuillerée à soupe d’huile   



		d’olive, 1 cuillerée à café de vinaigre de vin et 25 cl de vin dans un grand  



		saladier ; ajoutez la viande, l’oignon piqué du clou de girofle, les baies de  



		genièvre, 2 gousses d’ail écrasées et 1 bouquet garni, puis laissez mariner  



		pendant 24 à 48 heures, en retournant la viande de temps à autre.  



		2. Égouttez les morceaux de paleron et séchez-les à l’aide d’un torchon   



		propre avant de les mettre à cuire. Filtrez la marinade. Faites chauffer un  



		peu d’huile et 20 g de beurre dans une cocotte en fonte, ajoutez la viande et  



		le bouquet garni restant, assaisonnez et arrosez de la marinade ; si besoin  



		est, ajoutez un peu de vin rouge de façon à recouvrir les cubes de paleron.  



		Couvrez et faites mijoter à feu très doux pendant environ 3 heures. Rectifiez  



		l’assaisonnement en fin de cuisson.  



		3. Épluchez les carottes, lavez-les et taillez-les en longs bâtonnets réguliers.   



		Disposez-les côte à côte dans une sauteuse et versez de l’eau aux trois  



		quarts de leur hauteur. Ajoutez ½ cuillerée à café rase de sel, la même quan-  



		tité de sucre et le reste de beurre (30 g). Couvrez les carottes d’un disque  



		de papier cuisson et laissez-les mijoter jusqu’à ce qu’elles soient cuites et  



		qu’il n’y ait plus d’eau.  



		4. Versez la polenta dans de l’eau bouillante salée, en comptant quatre   



		volumes d’eau pour un volume de polenta. Faites cuire sur feu doux en remuant  



		régulièrement jusqu’à ce que la préparation épaississe et que des bulles se  



		forment dans la casserole. La polenta est cuite lorsqu’elle se détache de la  



		paroi de la casserole. Étalez-la sur 1 cm d’épaisseur dans un plat beurré ou  



		sur une planche en bois et laissez-la refroidir, puis détaillez-la en losanges et  



		poêlez rapidement ces derniers dans un tout petit peu d’huile d’olive.  



		5. Répartissez la viande, les bâtonnets de carotte et les losanges de polenta   



		dans les assiettes. Ajoutez quelques copeaux de parmesan, de la fleur de sel  



		et du poivre du moulin. Servez bien chaud.  
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		JOELLE  



		RAVIOLE ALSACIENNE  



		+CREME D’AIL+EMULSION DE PERSIL  



		27 ANS  



		AGENT D’ACCUEIL  



		COLMAR (68)  



		€€  



		Pour 4 personnes  



		Préparation 1 heure  



		Cuisson environ 30 minutes  



		Repos 1 heure  



		INGREDIENTS  



		Pour la pâte à ravioles  



		200 g de farine  



		2 œufs  



		1 cuil. à soupe d’huile d’olive  



		½ cuil. à café de sel  



		Pour la farce  



		250 g d’épinards frais  



		1 échalote  



		2 gousses d’ail  



		3 douzaines d’escargots  



		20 noisettes  



		60 g de beurre  



		100 g de mascarpone  



		sel et poivre  



		Pour la crème d’ail  



		50 g de beurre  



		2 gousses d’ail  



		33 cl de crème fraîche épaisse  



		50 g de mascarpone  



		3 cuil. à soupe d’huile de noisette  



		sel et poivre  



		Pour l’émulsion de persil  



		1 capsule de bouillon concentré à l’ail et  



		au persil  



		20 cl d’eau  



		50 g de persil haché  



		20 cl de crème fraîche liquide  



		sel et poivre  



		RECETTE   1. Préparez les ravioles. Mélangez tous les ingrédients de la pâte   



		et pétrissez celle-ci ; rectifiez la consistance avec un peu d’eau si besoin est.  



		Roulez la pâte en boule et réservez-la pendant 1 heure au réfrigérateur, puis  



		étalez-la sur le plan de travail fariné et détaillez dedans 12 grandes ravioles à  



		l’aide d’un emporte-pièce.  



		2. Préparez ensuite la farce. Pelez l’ail, dégermez-le et hachez-le. Épluchez   



		l’échalote et ciselez-la finalement. Mettez deux poêles à chauffer et faites  



		suer dans chacune d’elles la moitié de l’ail et de l’échalote avec 30 g de  



		beurre. Ajoutez les épinards dans la première poêle et faites-les tomber ;  



		salez, poivrez et pressez pour extraire un maximum d’eau, puis réservez.  



		Jetez les escargots dans la seconde poêle et faites-les sauter à feu vif  



		pendant une dizaine de minutes ; salez et poivrez. Mettez les noisettes dans  



		le bol d’un mixeur et hachez-les. Ajoutez les épinards, les escargots et le  



		mascarpone, et mixez jusqu’à obtenir une farce lisse et homogène.  



		3. Répartissez la farce au centre des disques de pâte. Refermez chacun   



		d’eux comme un chausson et pincez bien tout le bord entre les doigts pour  



		souder les ravioles.  



		4. Préparez la crème d’ail. Pelez les gousses d’ail, dégermez-les et ciselez-  



		les. Faites fondre le beurre dans une sauteuse. Ajoutez l’ail ciselé et faites-le  



		suer, puis ajoutez la crème épaisse. Passez la sauce au chinois afin d’extraire  



		l’ail. Remettez-la sur le feu, ajoutez le mascarpone et laissez cuire pendant  



		quelques minutes en remuant. Lorsque la préparation a épaissi, ajoutez l’huile  



		de noisette et assaisonnez.  



		5. Pour confectionner l’émulsion de persil, délayez la capsule de bouillon dans   



		l’eau portée à ébullition. Ajoutez le persil haché, puis la crème. Assaisonnez  



		et émulsionnez.  



		6. Faites bouillir une grande quantité d’eau salée. Plongez-y les ravioles et   



		laissez-les cuire jusqu’à ce qu’elles remontent à la surface. Sortez-les alors  



		à l’aide d’une écumoire et posez-les sur du papier absorbant. Répartissez la  



		crème d’ail dans des assiettes creuses, disposez les ravioles bien chaudes  



		par-dessus et finissez avec l’émulsion de persil.  
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		JULIE  



		CARBONADE FLAMANDE A MA FAÇON  



		27 ANS  



		MUSICIENNE  



		PARIS (75)  



		€  



		Pour 4 personnes  



		Préparation 1 h 45  



		Cuisson 3 h 30  



		RECETTE   1. Faites rissoler la tranche de lard dans le   



		saindoux. Ajoutez la joue de bœuf entière et faites bien  



		dorer sur toutes les faces. Retirez la viande de la cocotte  



		et laissez-la reposer dans une assiette à côté. Pelez et  



		émincez l’oignon, les échalotes et l’ail rose. Faites-les suer  



		dans la cocotte, puis saupoudrez-les de cassonade, et  



		dès qu’ils ont acquis une jolie coloration, déglacez avec le  



		vinaigre de vin. Replacez la viande dans la cocotte, mélangez  



		bien et singez. Versez à hauteur la bière et le fond de veau.  



		Ajoutez le bouquet garni, la badiane et les rubans de zeste  



		d’orange. Étalez la moutarde sur les tranches de pain  



		d’épice, posez-les à la surface de la préparation et laissez  



		mijoter au moins 3 heures à feu doux sans remuer.  



		2. Clarifiez le beurre : faites-le fondre dans une petite   



		casserole portée sur feu doux et retirez au fur et à mesure  



		la mousse qui se forme à la surface ; récupérez la matière  



		grasse pure en la versant doucement dans un bol et  



		supprimez le petit-lait restant au fond de la casserole.  



		3. Passez brièvement les chicons sous l’eau. Versez un   



		peu de beurre clarifié dans une casserole et roulez-y les  



		chicons de façon à les enduire entièrement de beurre.  



		Parsemez de noix de muscade râpée, de zeste d’orange  



		râpé et d’ail haché. Portez sur feu très doux et laissez  



		cuire durant 2 h 30.  



		4. Faites cuire 8 pommes de terre avec leur peau, en   



		commençant la cuisson à froid dans une grande casserole  



		d’eau froide salée. Une fois les pommes de terre cuites,  



		épluchez-les tant qu’elles sont encore chaudes et passez-  



		les au moulin à légumes. Faites dessécher la purée obtenue  



		sur feu doux durant quelques minutes avec remuant  



		sans cesse avec une spatule en bois. Ajoutez du beurre  



		(comptez un quart de beurre pour trois quarts de purée  



		de pommes de terre) et, lorsque le mélange est homogène,  



		incorporez un peu de lait bouillant, petit à petit, jusqu’à la  



		consistance souhaitée. Mélangez vigoureusement avec un  



		fouet. Assaisonnez de sel, d’un peu de poivre et de noix de  



		muscade.  



		5. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Épluchez les   



		2 pommes de terre restantes, en les calibrant à l’identique  



		pour les rosaces. Tranchez-les très finement à la mando-  



		line et déposez-les au fur et à mesure sur une couche dans  



		un plat. Salez-les, arrosez-les de beurre clarifié et dressez-  



		les en rosace à l’aide d’un emporte-pièce. Arrosez-les à  



		nouveau de beurre, puis recouvrez-les de papier d’alumi-  



		nium, enfournez et laissez cuire une vingtaine de minutes.  



		6. Épluchez et tournez les carottes et les navets avant de   



		les glacer à brun. Pour cela, déposez les navets dans une  



		casserole, salez (1 pincée), sucrez (2 pincées) et versez de  



		l’eau à hauteur. Recouvrez d’une feuille de papier sulfurisé  



		percée au milieu et laissez cuire une dizaine de minutes.  



		Retirez alors le papier et poursuivez la cuisson jusqu’à  



		obtention d’une belle coloration, puis ajoutez un peu de  



		sauce de la carbonade afin de donner une petite touche  



		caramélisée. Procédez de la même façon pour les carottes.  
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		INGREDIENTS  1 joue de bœuf / 1 belle tranche de lard frais / 50 cl de bière belge trappiste (Chimay Bleue®) / 30 cl de fond de veau / 10 pommes  



		de terre (type bintje) / 6 petites carottes / 4 mininavets / 4 petits chicons (endives) / 1 oignon / 2 échalotes / 2 gousses d’ail rose / 1 gousse d’ail pelée  



		et hachée / 2 tranches de pain d’épice / 200 g de beurre / 1 cuil. à soupe de saindoux / 1 cuil. à soupe de cassonade / 1 cuil. à café de vinaigre de vin /  



		1 cuil. à soupe de moutarde / 1 bouquet garni / 1 étoile de badiane / quelques rubans de zeste d’orange / ½ cuil. à café de zeste d’orange râpé / noix  



		de muscade / lait entier / un peu de farine / Maïzena (facultatif) / 1 brin de persil plat / sel et poivre  



		7. Lorsque la viande a bien mijoté, sortez-la de la cocotte   



		et tranchez-la finement. Passez la sauce au tamis et  



		faites-la épaissir avec un peu de Maïzena (facultatif).  



		8. Dressez dans des assiettes creuses à l’aide d’un   



		emporte-pièce : une couche de purée de pommes de terre,  



		2 belles tranches de viande, du jus, la rosace de pomme  



		de terre et une pluche de persil plat au milieu. Disposez  



		les légumes sur le bord de l’assiette et ajoutez quelques  



		points de sauce pour décorer.  
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		LAURENT  



		ANGUILLES POELEES  



		+SOUPE DE CRABE VERT DE L’ETANG DE L’OR  



		30 ANS  



		PATRON PÊCHEUR  
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