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Viandes et volailles 
4 Bœuf bourguignon 
5 Pot-au-feu 
6 Filet de bœuf en croûte 
7 Rosbif 
8 Hachis Parmentier 
9 Daube de joue de bœuf 
10 Moussaka 
11 Bœuf Stroganov 
12 Rôti de veau 
13 Blanquette de veau 
14 Sauté de veau Marengo 
15 Osso-buco à la milanaise 
16 Tomates farcies 
17 Rôti de porc à la dijonnaise 
18 Palette de porc aux haricots blancs 
19 Petit salé aux lentilles 
20 Cassoulet 
22 Choucroute garnie à l’alsacienne 
23 Baekenofe 
24 Gigot rôti aux gousses d’ail en chemise 
25 Gigot de 8 heures 
26 Carré d’agneau à la bordelaise 
27 Navarin d’agneau 
28 Gigot d’agneau aux flageolets 
30 Lapin rôti 
31 Civet de lapin 
32 Poulet rôti 
33 Poule au pot à la béarnaise 
34 Coq au vin 
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35 Dindonneau rôti farci aux marrons 
36 Canard à l’orange 
37 Confit de canard 
38 Magrets de canard aux oignons et aux petits pois 
39 Pintade au chou 
Poissons et fruits de mer 
40 Truites aux amandes 
41 Thon en daube à la provençale 
42 Matelote de poissons à la canotière 
44 Dorade à la meunière 
45 Barbue à la bonne femme 
46 Koulibiac de saumon 
47 Brandade de morue nîmoise 
48 Bouillabaisse de Marseille 
49 Lotte à l’américaine 
Accompagnements 
50 Gratin dauphinois 
51 Gratin de chou-fleur et de brocoli 
52 Gratin de potimarron 
53 Tian de pommes de terre et de tomates 
54 Purée de pomme de terre 
55 Purée de carotte 
56 Lentilles à la dijonnaise 
57 Petits pois à la française 
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59 Ratatouille niçoise 
60 Pommes sautées sarladaises 
61 Riz pilaf 
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INGRÉDIENTS 
Coupez le bœuf en morceaux de 5 cm de côté 
environ. Pelez et écrasez l’ail, pelez et coupez en 
rondelles les carottes et les oignons. Préchauffez 
le four à 250 °C (th. 8-9). 
Chauffez l’huile dans une cocotte, faites revenir 
les lardons, puis retirez-les. Mettez les morceaux 
de bœuf dans la cocotte et faites-les dorer sur 
toutes les faces. Ajoutez les carottes et les oignons, 
faites-les revenir doucement, salez et poivrez. 
Égouttez, jetez le gras de la cocotte et remettez la 
viande, les carottes et les oignons. Saupoudrez de 
farine, mélangez et laissez encore dorer un peu. 
Versez le fond de veau et le vin dans la cocotte. 
Ajoutez l’ail écrasé, le bouquet garni, mélangez, 
couvrez et faites cuire à feu doux de 2 h 15 à 2 h 30. 
Pendant ce temps, nettoyez les champignons, 
coupez-les en morceaux et faites-les cuire pendant 
10ĳmin dans une poêle avec le beurre. 
Mettez la viande dans un plat. Dégraissez et 
faites réduire le liquide de cuisson, puis filtrez-le 
et remettez-le dans une casserole avec les lardons, 
les petits oignons et les champignons. Rectifiez 
l’assaisonnement. Versez sur le bœuf et servez 
avec les croûtons. 
1,2 kg de bœuf à braiser 
2 carottes 
2 gros oignons 
1 gousse d’ail 
2 cuill. à soupe d’huile 
150 g de lardons 
2 cuill. à soupe de farine 
50 cl de fond de veau 
60 cl de vin de Bourgogne 
1 bouquet garni 
200 g de champignons de Paris 
20 g de beurre 
12 petits oignons 
200 g de croûtons à l’ail 
sel et poivre 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
Bœuf bourguignon 
Préparation : 45 min Cuisson : 2 h 30 environ 
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Pot-au-feu 
Préparation : 30 min Cuisson : 4 h 
Versez 2,5 litres d’eau froide dans un faitout. 
Ajoutez le plat de côtes, le gîte et la macreuse. 
Portez lentement à ébullition (en 10ĳmin au moins) 
et faites cuire ensuite 1ĳh en écumant souvent. 
Pelez l’oignon et piquez-le de clous de girofle. Pelez 
et écrasez l’ail. Ajoutez dans le faitout l’oignon, 
l’ail, le bouquet garni, les grains de poivre et le 
gros sel. Portez de nouveau à ébullition, écumez, 
puis baissez le feu et laissez mijoter 2ĳh en écumant 
de temps en temps. 
Pendant ce temps, pelez tous les légumes et 
coupez-les en gros morceaux. Ajoutez-les dans 
le faitout, puis poursuivez la cuisson pendant 
30ĳmin. 
Enveloppez les os à moelle de mousseline, ajoutez- 
les dans le faitout et laissez cuire encore 30ĳmin. 
Passez régulièrement un papier absorbant à la 
surface du pot-au-feu pour le dégraisser. 
Égouttez les viandes, les légumes et les os à moelle 
et disposez-les dans un grand plat creux. Filtrez 
le bouillon, versez-en 2 ou 3 cuillerées à soupe 
dans le plat et servez. 
500 g de plat de côtes 
500 g de gîte 
500 g de macreuse 
1 oignon 
4 clous de giroﬂe 
4 gousses d’ail 
1 bouquet garni 
6 à 8 grains de poivre 
1 cuill. à soupe de gros sel 
5 carottes 
5 navets 
3 panais 
4 blancs de poireau 
2 branches de céleri 
4 os à moelle 
POUR 6 PERSONNES 
Servez avec du gros sel, 
des cornichons, de la 
moutarde et du pain grillé 
pour la moelle. 
A SAVOIR 
INGRÉDIENTS 
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INGRÉDIENTS 
Accompagnez le filet 
de bœuf de pommes 
de terre sautées et 
d ’une salade verte. 
Faites dorer le filet de bœuf sur toutes ses faces 
dans une sauteuse avec l’huile d’olive pendant 
3ĳou 4 min. Salez et poivrez. Retirez la sauteuse 
du feu, puis laissez la viande reposer pendant 
10 min. 
Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 
Déroulez la pâte feuilletée, placez le filet de bœuf 
au centre. Rabattez les bords de la pâte sur le 
dessus de façon à envelopper le filet et soudez-les 
en humectant la pâte avec un peu d’eau. Battez 
le jaune d’œuf et badigeonnez-en toute la pâte à 
l’aide d’un pinceau. Déposez le filet de bœuf sur 
une plaque de cuisson, enfournez et faites cuire 
pendant 25ĳmin. 
Laissez reposer le rôti pendant 5 min dans le 
four éteint, la porte ouverte. 
Découpez-le à l’aide d’un couteau électrique, de 
préférence, ou avec un couteau-scie, et disposez 
les tranches de viande sur un plat de service 
préalablement chauffé. 
1 kg de ﬁlet de bœuf 
1 cuill. à soupe d’huile d’olive 
1 pâte feuilletée préétalée 
1 jaune d’œuf 
sel et poivre 
POUR 6 PERSONNES 
Préparation : 15 min Reposę: 10 min Cuisson : 30 min environ 
Filet de bœuf en croûte 
A SAVOIR 
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INGRÉDIENTS 
Sortez le rosbif du réfrigérateur au moins 1ĳh 
avant la cuisson. Prévoyez un temps de cuisson de 
10 à 15ĳmin pour 500 g selon l’épaisseur du rôti. 
Préchauffez le four à 250 °C (th. 8-9). Mettez le 
rosbif dans un plat badigeonné d’huile. Enfournez 
et faites cuire pendant 8 à 10ĳ min à 250 °C, 
puis baissez la température du four à 200 °C (th. 
6-7), salez et poivrez à ce moment et continuez la 
cuisson selon le poids de la viande. 
Lorsque le temps de cuisson est terminé, couvrez 
le rosbif d’une feuille d’aluminium et laissez-le 
reposer 5ĳmin dans le four éteint, porte ouverte. 
Sortez le plat et attendez encore quelques minutesĳ: 
les sucs se répartiront mieux dans la chair 
uniformément rose et chaude à cœur, qui sera 
plus facile à découper. Réservez le rosbif. 
Faites chauffer le plat sur le feu pour colorer 
légèrement les sucs, puis versez le fond de veau 
ou de l’eau et décollez les sucs en grattant le fond 
du plat avec une cuillère en bois. On obtient 
un jus onctueux. Filtrez le jus et servez-le en 
accompagnement du rôti. 
1 rosbif sans barde 
huile d’olive 
quelques cuillerées à soupe 
de fond de veau 
sel et poivre 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
Préparation : 30 min Cuisson : 10 à 15 min pour 500 g selon l’épaisseur 
Rosbif 
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INGRÉDIENTS 
Préparez la purée de pomme de terre (voir page 
54) et incorporez la crème fraîche. 
Hachez le bœuf cuit. Faites chauffer le bouillon 
dans une petite casserole. 
Épluchez et hachez les oignons et les échalotes. 
Laissez fondre 20 g de beurre dans une casserole, 
puis faites revenir les oignons et les échalotes. 
Salez et poivrez, puis versez le bouillon et 
mélangez. Laissez cuire pendant 15ĳmin à feu 
doux. Laissez refroidir le tout, puis ajoutez 
le bœuf haché et mélangez bien. 
Préchauffez le four à 275 °C (th. 9). Beurrez un 
plat à gratin. Étalez le hachis de viande dans 
le plat, recouvrez avec la purée de pomme de 
terre, puis parsemez de chapelure et arrosez de 
beurre fondu. Enfournez et faites gratiner pendant 
15ĳmin. Servez bien chaud. 
600 g environ de bœuf bouilli 
ou braisé 
1 kg de purée de pomme de terre 
2 cuill. à soupe de crème fraîche 
20 cl de bouillon de bœuf 
ou de pot-au-feu 
2 oignons 
3 échalotes 
60 g de beurre 
chapelure 
sel et poivre 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
Préparation : 30 min Cuisson : 15ęmin 
Hachis Parmentier 
Un reste de purée ou 
de viande de boeuf sera 
parfait dans cette recette. 
ASTUCE 
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INGRÉDIENTS 
La veille, nettoyez les joues de bœuf en éliminant 
les déchets et la graisse. Détaillez-les en gros 
morceaux, salez et poivrez. Mettez-les dans une 
terrine avec la moitié de l’huile d’olive, 2 verres 
de vin blanc, le thym et le laurier. Recouvrez la 
terrine de film alimentaire et laissez mariner 12ĳh 
au réfrigérateur. 
Le jour même, coupez le lard en dés, mettez- 
les dans une casserole, recouvrez d’eau froide et 
portez à ébullition pendant 1ĳmin. Rafraîchissez 
les lardons sous l’eau. 
Dénoyautez les olives vertes et faites-les blanchir 
de la même façon. 
Épluchez et coupez les carottes en petits cubes. 
Pelez les oignons et l’ail. Coupez les oignons en 
morceaux, écrasez l’ail. Faites chauffer le reste 
de l’huile dans une cocotte. Égouttez et épongez la 
viande et faites-la dorer avec les carottes et les 
lardons. Faites tiédir la marinade dans une petite 
casserole, puis versez-la dans la cocotte avec le 
reste du vin blanc. Ajoutez l’ail et les oignons. 
Portez à ébullition et maintenez celle-ci 15ĳmin, 
puis couvrez et laissez cuire 3ĳh au moins à feu 
très doux. Au moment de servir, ajoutez les olives. 
1,2 kg de joues de bœuf 
10 cl d’huile d’olive 
1 l de vin blanc 
1 brin de thym 
1 feuille de laurier 
300 g de lard de poitrine 
300 g d’olives vertes 
4 carottes 
6 petits oignons 
4 gousses d’ail 
sel et poivre 
POUR 6 PERSONNES 
Préparation : 15ęmin Marinadeę: 12ęh Cuisson : 3 h 30 environ 
Daube de joue de bœuf 
La daube est un plat qui 
devient encore meilleur 
réchauffé. Servez-la avec 
une purée de pommes 
de terre à l ’huile d’olive. 
A SAVOIR 
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