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Comme pour beaucoup d’entre nous, c’est avec une grande impatience que ces derniers mois j’ai attendu ce moment 

où les jours commencent à rallonger et la luminosité à s’intensifier. Au revoir, grisaille et morosité d’un hiver 

qui semblait ne jamais finir. Place à la douceur et à la délicate lumière du printemps, saison de la renaissance 

où la nature se remet à espérer, à vibrer, à chanter. Nous avions tant besoin de rêves à nouveau. Bientôt l’été 

et ses soleils brûlants et éclatants arriveront aussi, entraînant explosions de vie, de joie et de félicité…

J’ai une véritable passion pour le printemps et l’été, et tout particulièrement pour les merveilleux produits qu’ils nous 

offrent et qui comblent ma passion de cuisinière… les fruits et légumes du soleil bien sûr. Asperges blanches ou vertes, 

petits pois, fèves, artichauts… fraises, rhubarbe, cerises… puis dès le mois de juin courgettes, aubergines, tomates, haricots 

verts… abricots, pêches et figues… Que dire aussi des étals de nos poissonniers regorgeant de poissons bleus… maquereaux, 

sardines, anchois, thon… de poissons de roche… rougets, grondins, rascasses… de divers mollusques et coquillages… 

moules de bouchot, palourdes, poulpe, encornets que j’appelle chipirons… Comment enfin ne pas s’extasier devant la 

vitrine du fromager qui nous taquine avec ses brocciu, chèvres frais, fromages d’estives et œufs au jaune éclatant.

Mais, en ce printemps exceptionnel, l’arrivée des beaux jours n’était pas seulement synonyme d’abondance et de gourmandise, 

elle était aussi espoir de retrouvailles et de rencontres, promesse de partage et de transmission. Partage que l’on initie dès la 

quête de ces produits de saison, que ce soit dans les allées d’un marché local ou au moment d’une cueillette dans un verger ou 

un potager… partage poursuivi quand il s’agit de préparer ces fruits et légumes, lorsque chacun s’attable à peler les asperges, 

écosser les petits pois ou équeuter les haricots. Toutes les générations se confondent alors autour d’une bassine recueillant 

les pluches, et combien d’anecdotes familiales sont alors dévoilées, souvent rabâchées et parfois même gentiment moquées. 

Le partage, il est aussi bien sûr au moment de la cuisson, que ce soit au fourneau dans une cuisine, autour d’un trépied à gaz 

quand la marmite est trop large ou du feu de bois d’un barbecue quand il s’agit de griller. C’est ainsi qu’enfant j’ai appris la 

recette du marmitako de thon, des petits farcis, de la garbure ou de la tarte aux fraises. Ultime moment de partage, celui de 

la dégustation, qui rassemble autour de la cocotte ou du fait-tout posé sur une longue table de salle à manger familiale ou des 

tréteaux installés dans un jardin à l’ombre d’une glycine, ou simplement sur une nappe à carreaux étendue à même le sable 

lors d’un pique-nique face au soleil couchant. C’est alors que fusent les rires et les chants dans l’attente du dernier digestif.

Ce nouveau tome de Chez moi est empreint de souvenirs d’un printemps et d’un été qu’il m’était plus 

que jamais essentiel de partager et de transmettre. Je suis heureuse de le faire avec vous aussi.

HélèneHélène
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recommandations 

Sauf exception, la matière grasse que j’utilise pour cuire les aliments  

quels qu’ils soient est la graisse de canard.  

Toute autre matière grasse : huile d’olive, huile végétale, beurre… peut bien sûr s’y substituer.

De même, la plupart de mes assaisonnements se font avec du piment d’Espelette. 

Il peut aisément être remplacé par du poivre noir de toute origine.

J’utilise souvent des jus de viande (volaille ou autre) dans mes recettes.  

Pour la simple raison que lorsque je fais un rôti à la maison et qu’il reste un fond de jus après la 

dégustation, je le conserve au congélateur pour d’éventuelles autres utilisations.

Il en est de même pour les bouillons (de volaille, de bœuf, de légumes, de crustacés…).  

Cependant, il existe aujourd’hui dans le commerce de très bons jus ou bouillons, en sachets prêts à 

l’emploi, et je n’ai aucune honte à dire que j’en ai toujours une réserve dans mes placards.

Au pire des cas, les jus ou bouillons peuvent être remplacés par de l’eau.
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. Dans une casserole, portez 2 litres d’eau à ébullition. 


Plongez délicatement les œufs et laissez-les cuire 5 à 

6 minutes selon leur grosseur pour qu’ils soient mollets. 

Une fois cuits, plongez-les aussitôt dans de l’eau glacée. 

Puis écalez-les et hachez-les grossièrement.

. Dans un saladier, versez la moutarde de Dijon, le vinaigre 


balsamique blanc et le vinaigre de xérès. Assaisonnez de 

sel et de poivre. Ajoutez l’huile d’olive et mélangez. 

. Hachez grossièrement les herbes. Versez-les dans le saladier avec 


les œufs hachés. Ajoutez les petites câpres. Mélangez le tout.

. Pelez les asperges à l’aide d’un économe en prenant 


soin de ne pas les briser. Puis rassemblez-les en 4 petits 



. Dans une grande marmite, portez à ébullition 6 litres 


d’eau salée. Plongez-y les fagots d’asperges et laissez 

cuire 7 à 10 minutes selon la grosseur de celles-ci.

. Retirez-les délicatement, puis laissez-les s’égoutter sur du 




température ambiante, sans les passer au réfrigérateur.

. Au moment de servir, déposez les asperges dans un plat, puis 


versez un peu de sauce par-dessus et servez le reste en saucière.

Coût : **


Facilité : *


Recette pour 


Temps de préparation : 


Temps de cuisson : 


asperges blanches 


des Landes, 



asperges blanches 

des Landes, 

asperges blanches 



sauce aux œufs mollets



des Landes, 

sauce aux œufs mollets

des Landes, 





Il est aussi possible de réaliser 

ce plat avec des asperges vertes. 

Dans ce cas, plongez-les dans 

de l’eau glacée dès qu’elles 

sont cuites pour qu’elles 

restent bien vertes. Retirez-

les lorsqu’elles sont froides.

12
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.  2 kg d’asperges blanches 

des Landes

.  6 œufs

.  50 g de moutarde de Dijon

.  3 cl de vinaigre balsamique blanc

.  3 cl de vinaigre de xérès

.  20 cl d’huile d’olive de 

première pression à froid

.  20 g de petites câpres

.  2 branches de fenouil sauvage

.  2 branches de persil

.  2 branches de coriandre

.  Fleur de sel

.  Poivre
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[image: ]

Si les petits pois sont trop 

gros, plongez-les quelques 

minutes dans l’eau bouillante 

et refroidissez-les aussitôt, 

comme pour les asperges.

Coût : **


Facilité : *


Recette pour 


Temps de préparation : 


Temps de cuisson : 


asperges sauvages, 


         petits pois et oseille, 



asperges sauvages, 

         petits pois et oseille, 

asperges sauvages, 



burrata des Pouilles aux olives de Kalamata


14










 

[image: ]RECETTE

. Passez les petits pois, les asperges et l’oseille sous l’eau. 


Taillez un centimètre de la queue des asperges. 



Passez l’oseille à l’essoreuse à salade.

. Versez 5 litres d’eau dans une marmite. 


Ajoutez 10 grammes de gros sel et portez à ébullition.

. Remplissez un grand cul-de-poule d’eau froide dans laquelle 


vous ajouterez des glaçons pour qu’elle soit glacée.

. Plongez les asperges dans l’eau bouillante pendant 2 minutes. 


Si vous utilisez des asperges vertes, adaptez le temps de cuisson 

à la grosseur, de manière qu’elles restent croquantes. Retirez-les 

alors délicatement à l’aide d’une écumoire et plongez-les dans 

l’eau glacée pour stopper la cuisson. Puis retirez-les aussitôt, 

déposez-les sur un papier absorbant et laissez-les ainsi, sans 

les repasser au réfrigérateur, jusqu’au dernier moment.

. Juste avant de servir, taillez les tomates datterino en deux 


moitiés. Posez-les sur une assiette, assaisonnez légèrement 



. Versez les petits pois dans un saladier. Assaisonnez également 




. 




alors les asperges vertes, les petits pois, l’oseille, les tomates et les 





Servez auitôt.Servez auitôt.




.  3 burratas des Pouilles 

de 250 g chacune

.  1 botte d’asperges sauvages 

.  250 g de petits pois 



.  120 g de petites feuilles d’oseille 

.  200 g de tomates datterino

.  120 g d’olives de Kalamata

.  1 dl d’huile d’olive de 

première pression à froid

.  Gros sel

.  Fleur de sel

.  Poivre de Kampot

(ou, à défaut, d'asperges vertes (ou, à défaut, d'asperges vertes 


pas trop groes)pas trop groes)


(ou, à défaut, 

de poues d'épinards)de poues d'épinards)


(ou, à défaut, (ou, à défaut, 


de tomates cerises)de tomates cerises)


(ou, à défaut, (ou, à défaut, 


d'olives picholine)d'olives picholine)


(ou poivre du moulin)(ou poivre du moulin)


120 g de petites feuilles d’oseille 


(ou, à défaut, 


200 g de tomates datterino


120 g d’olives de Kalamata


(ou une grande caerole)(ou une grande caerole)
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                  Langoustines rôties dans leur carapace au beurre salé

                



                		

                  Arroz de marisco – riz aux fruits de mer

                



                		

                  Mon grand aïoli

                



                		

                  Merlu de ligne en tronçons, palourdes et poulpe rôtis au jus de volaille

                



                		

                  Rougets de roche rôtis aux petits légumes, jus de cuisson lié au foie

                



                		

                  Pagre en croûte de sel et d’estragon, sauce vierge

                



                		

                  Dorade grise rôtie au plat et févettes au citron confit

                



                		

                  Daurade royale à l’espagnole

                



                		

                  Pageot rôti en portefeuille au fenouil sec, beurre blanc aux agrumes

                



                		

                  Queue de lotte aux herbes fraîches et aux palourdes

                



                		

                  Turbot de ligne rôti au naturel

                



                		

                  Pavés de saumon et pommes de terre nouvelles rôties, jus à l’estragon

                



                		

                  Maquereaux façon « fish and chips », sauce tartare

                



              



            



            		

              Les viandes et volailles

              

                		

                  La garbure de printemps

                



                		

                  Les tomates farcies de ma grand-mère Charlotte

                



                		

                  Poulet jaune des Landes en crapaudine rôti au sirop d’érable

                



                		

                  Pintade jaune des Landes, asperges vertes et girolles, au vin jaune d’Arbois

                



                		

                  Magret de canard rôti aux graines de fenouil, navets nouveaux acidulés

                



                		

                  Chuletillas d’agneau rôties, cocotte de légumes verts à l’ail des ours

                



                		

                  Gigot d’agneau de lait des Pyrénées rôti à la provençale, gratin dauphinois

                



                		

                  Côte de veau de lait sous la mère à l’ail et à la tomate

                



                		

                  Osso-buco, sauce gremolata

                



                		

                  Onglet de boeuf aux cébettes et à la coriandre fraîche

                



                		

                  Épaule de cochon de lait crousti-fondante aux citrons confits, tomates datterino et olives taggiasche

                



                		

                  Feuilletés de saucisses de Toulouse à la moutarde et au cumin

                



                		

                  Boudin noir du Pays basque rôti aux pêches plates

                



              



            



          



        



        		

          Les desserts

          

            		

              Bread and butter pudding à la rhubarbe

            



            		

              Tarte au fromage blanc, compotée de rhubarbe et fraises à la fleur de sureau

            



            		

              Eton mess aux fruits rouges

            



            		

              Omelette à la confiture de cerises et à la menthe fraîche

            



            		

              Clafoutis aux cerises

            



            		

              Flognarde aux abricots

            



            		

              Tarte aux abricots et à la crème d’amande

            



            		

              Pêches de vigne au sirop parfumé à la verveine citronnée

            



            		

              Figues rôties au pain d’épice

            



            		

              Gâteau tout chocolat aux fraises gariguette
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