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4 
INGRÉDIENTS 
POUR 4 PERSONNES 
1,5 l de bière de garde blonde 
1 gros oignon 
1 gousse d’ail 
60 g de beurre 
60 g de farine 
1 cuill. à café de sucre en poudre 
1 pincée de cannelle en poudre 
20 cl de crème fraîche 
Cerfeuil ciselé 
Sel et poivre 
Soupe à la bière >ŔSoup’Ŕal’bière 
Préparationę: 5ęmin Cuissonę: 35ęmin environ 
Épluchez et émincez finement l’oignon. Pelez et 
écrasez l’ail. Faites fondre doucement le beurre 
dans un faitout, ajoutez l’oignon et l’ail, couvrez 
et laissez étuver 10ĳminutes en remuant de temps 
à autre avec une cuillère en bois. 
Retirez le couvercle, versez la farine et faites 
chauffer 2ĳou 3ĳminutes en remuant souvent. 
Sans cesser de remuer, versez peu à peu la bière, 
lentement pour éviter qu’elle ne mousse. Ajoutez 
le sucre et la cannelle, et laissez cuire à petits 
frémissements pendant 20ĳminutes en remuant de 
temps en temps. 
Ajoutez la crème en fin de cuisson. Salez, poivrez 
et laissez encore quelques instants sur le feu sans 
atteindre l’ébullition. Parsemez de cerfeuil. Servez 
avec de fines tranches de pain de seigle grillées. 
Dans la « vraie » soupe à 
la bière, on utilise une 
bière de garde artisanale 
(bières flamandes 
ouĂbelges, fermentées 
à haute température) 
plutôt qu’une bière 
blonde standard de 
type germanique 
ou alsacien (pils, de 
fermentation basse). 
A SAVOIR 
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5 
POUR 4 PERSONNES 
12 gousses d’ail 
1 cuill. à soupe de saindoux 
2 feuilles de sauge 
1 branche de thym 
2 jaunes d’œufs 
1 cuill. à café de vinaigre de vin 
Cerfeuil ciselé 
Sel et poivre 
Soupe à l’ail fumé 
>ŔSoup’Ŕal’Ŕal 
Préparationę: 15ęmin Cuissonę: 40 à 45ęmin 
Épluchez les gousses d’ail, écrasez-les grossièrement. 
Dans un faitout, faites-les fondre à feu doux avec 
le saindoux pendant 5ĳà 10ĳminutes. 
Pendant ce temps, portez à ébullition 1ĳl d’eau avec 
la sauge et le thym. Dès l’ébullition, ôtez les deux 
herbes, ajoutez l’ail fondu, salez, poivrez et laissez 
mijoter 30ĳminutes à petits bouillons. 
Dans un bol, battez vivement les jaunes d’œufs 
avec le vinaigre, puis ajoutez une petite louche de 
soupe tout en battant. Versez cette préparation 
dans le faitout et laissez épaissir 2ĳou 3ĳminutes 
à feu doux sans cesser de remuer. 
Parsemez de cerfeuil et servez bien chaud. 
Dans le Nord, on utilise 
pour cette soupe de l ’ail 
fumé d ’Arleux, un ail 
auĂgoût prononcé auquel 
le fumage confère un 
arôme de fumé tout 
en lui assurant une 
longue conservation 
(1Ăan environ). 
A SAVOIR 
INGRÉDIENTS 
Accompagnez cette soupe 
de croûtons frottés à l ’ail 
et d ’une belle tranche de 
pain tartinée de saindoux 
et copieusement poivrée. 
POUR SERVIR 
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6 
POUR 6 PERSONNES 
INGRÉDIENTS 
500 g de poireaux 
4 échalotes 
25 g de beurre 
12 cl de crème fraîche épaisse 
1 cuill. à soupe de vergeoise 
1 œuf 
Sel et poivre 
POUR LA PÂTE À FLAMICHE 
250 g de farine 
75 g de beurre + pour le moule 
10 g de levure fraîche de boulanger 
2 cuill. à soupe de lait 
1 pincée de sel 
Flamiche aux poireaux 
> ŔFlamiche as poriaux 
Préparationę: 30ęmin Repos de la pâteę: 1ęh Cuissonę: 50 à 55ęmin 
Préparez la pâte à flamiche. Tamisez la farine 
dans un saladier, creusez un puits au centre et 
mettez-y le beurre fondu, la levure délayée dans le 
lait tiède et le sel. Pétrissez bien jusqu’à l’obtention 
d’une pâte homogène et élastique. Roulez la pâte en 
boule, couvrez-la d’un linge et laissez lever 1ĳheure 
à température ambiante. 
Lavez les poireaux et coupez-les en tronçons de 
10ĳcm, puis coupez les tronçons en quatre dans 
la longueur. Pelez et hachez les échalotes. Faites 
fondre doucement poireaux et échalotes dans le 
beurre pendant 15ĳminutes, en remuant de temps 
en temps avec une cuillère en bois, sans les laisser 
prendre couleur et sans les couvrir pour qu’ils 
perdent leur eau. Ajoutez la crème fraîche, la 
vergeoise, salez, poivrez. Laissez fondre encore 
1ĳou 2ĳminutes en remuant doucement. Laissez 
tiédir, puis ajoutez l’œuf battu en omelette. 
Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). Étalez la pâte 
et garnissez-en un moule à tarte beurré de 28ĳcm 
de diamètre. Piquez régulièrement le fond avec une 
fourchette, puis répartissez dessus la garniture aux 
poireaux. Enfournez pour 15ĳminutes, puis baissez 
la température à 120°C (th. 4) et laissez cuire de 
20ĳà 25ĳminutes. Servez bien chaud. 
Pour accélérer la cuisson 
des poireaux et utiliser 
moins de beurre, 
faites-les précuire 5Ăou 
6Ăminutes à l ’autocuiseur. 
ASTUCE 
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7 
POUR 4 PERSONNES 
25 cl de bière de garde 
ambrée ou brune 
4 œufs 
1 pincée de cannelle en poudre 
100 g de vergeoise brune 
Sel et poivre 
POUR LA PÂTE À FLAMICHE 
250 g de farine 
75 g de beurre + 30 g pour le moule 
10 g de levure fraîche de boulanger 
2 cuill. à soupe de lait 
1 pincée de sel 
Tarte à la bière 
> Tarte al’bière 
Préparationę: 15ęmin Pousse de la pâteę: 15ęmin Cuissonę: 40ęmin 
Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Préparez la 
pâte à flamiche (voir recette précédente). Beurrez 
et farinez un moule à tarte de 30ĳcm de diamètre. 
Garnissez-le de pâte, puis laissez celle-ci pousser 
15ĳminutes dans un endroit tiède. 
Cassez les œufs en réservant 1ĳblanc. Mélangez 
le reste des œufs et la bière, salez et poivrez sans 
excès, ajoutez la cannelle. Battez le blanc réservé 
en neige ferme, puis incorporez-le délicatement 
à la préparation précédente. 
Répandez la moitié de la vergeoise sur le 
fond de tarte et enfournez pour 3ĳà 5ĳminutes, 
le temps que la vergeoise commence à fondre et 
à caraméliser. Ajoutez alors le reste de la vergeoise, 
puis la préparation à la bière et faites cuire encore 
35ĳminutes. Servez bien chaud. 
Dégustez cette tarte avec 
une salade de jeune 
mâche croquante. 
POUR SERVIR 
Vous pouvez incorporer 
avant la cuisson de 
petits lardons grillés 
qui sublimeront cette 
délicieuse tarte d ’une 
petite note fumée. 
VARIANTE 
INGRÉDIENTS 
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8 
INGRÉDIENTS 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
1 mignon de Maroilles (360 g) 
130 g de fromage blanc 
en faisselle 
2 œufs 
1 cuill. à soupe de crème fraîche 
30 g de beurre 
Sel, poivre, noix de muscade 
POUR LA PÂTE À GOYÈRE 
210 g de farine 
1 pincée de sel 
2 cuill. à soupe de vergeoise 
blonde 
1 jaune d’œuf légèrement battu 
120 g de saindoux 
Goyère 
Préparationę: 30ęmin Repos de la pâteę: 1ęh 20 Cuissonę: 45ęmin 
Mettez le fromage blanc à égoutter. Préparez la 
pâte à goyère.ĳTamisez la farine et faites un puits. 
Ajoutez-y le sel, la vergeoise et le jaune d’œuf, 
puis peu à peu le saindoux en petits morceaux 
et 1ĳcuillerée à soupe d’eau. Pétrissez sans trop 
travailler la pâte pour qu’elle ne devienne pas 
trop élastique. Roulez-la en boule et laissez reposer 
au moins 1ĳheure au frais. 
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte 
sur 3ĳmm d’épaisseur et garnissez-en un moule 
à tarte de 22ĳcm de diamètre. Laissez lever de 15ĳà 
20ĳminutes dans un endroit tiède. 
Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Écroûtez 
le maroilles (réservez la croûte), coupez-le en cubes. 
Mélangez-le avec le fromage blanc et passez-les 
dans une passoire fine en appuyant bien avec le 
dos d’une cuillère ou un pilon. Ajoutez les jaunes 
d’œufs, du sel, du poivre et une pointe de noix de 
muscade. Battez les blancs en neige. Incorporez- 
les délicatement à la préparation au fromage. 
Versez la garniture dans le moule, décorez avec de 
fines lamelles de croûte de maroilles disposés en 
losanges et enfournez pour 35ĳminutes. Sortez la 
goyère, parsemez-la de dés de beurre et remettez 
au four 10ĳminutes. Servez très chaud. 
Un maroilles entier pèse 
720Ăg. Ses versions plus 
petites ont chacune un 
nom spécifiqueĂ: sorbais 
(540Ăg), mignon (ou demi, 
360Ăg) et quart (180Ăg). 
A SAVOIR 
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9 
POUR 4 PERSONNES 
1 maroilles entier (720 g) 
3 œufs 
2 tranches de pain d’épices 
4 biscottes 
3 cuill. à soupe de farine 
1 pointe de noix de muscade 
Poivre 
Huile pour la friture 
Croquettes au maroilles 
> Croquettes a marolles 
Préparationę: 15ęmin Cuissonę: 3ęmin par portion 
Dans une assiette creuse, battez 2ĳœufs en omelette. 
Mixez le pain d’épices et les biscottes, et versez 
la chapelure obtenue dans une deuxième assiette 
creuse. Mettez la farine dans une troisième assiette. 
Écrasez le maroilles à la fourchette et mélangez- 
le avec le troisième œuf, jusqu’à obtenir une pâte 
ferme. Poivrez à volonté et ajoutez la muscade. 
Formez les croquettesĳ: prenez la valeur de 1ĳcuillerée 
à soupe de pâte au maroilles et façonnez-la en 
petit boudin de 5ĳcm environ. Roulez-le dans la 
farine. Préparez ainsi les autres croquettes. 
Trempez les croquettes dans l’œuf battu, puis 
roulez-les dans la chapelure. Laissez-les 
sécher quelques minutes avant de recommencer 
l’opération. 
Faites frire les croquettes 3ĳminutes dans la friture 
bien chaude. Égouttez-les sur du papier absorbant. 
Servez aussitôt. 
Dégustez ces croquettes 
avec une salade de 
chicorée frisée. 
POUR SERVIR 
Parfaites en entrée, ces 
croquettes pourront aussi 
accompagner un apéritif 
original si vous les formez 
en plus petites bouchées. 
CONSEIL 
Traditionnellement, on 
fait frire les croquettes 
dans du blanc de bœuf 
(vendu en plaque) fondu. 
A SAVOIR 
INGRÉDIENTS 
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