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Introduction 

C’est bien connu, le plus contraignant dans la cuisine est d’établir des menus quotidiens !
Dans ce livre, nous vous proposons plus de 750 recettes mais surtout des suggestions de menus complets, variés et équilibrés, pour le déjeuner et le dîner des 365 jours de l’année.
Avec près de 60 000 exemplaires vendus depusi sa parution, la Cuisine pour toute l’année a séduit de nombreux lecteurs et son succès n’est plus à démontrer. Cet ouvrage est un véritable classique, à mettre dans toutes les cuisines !
Notre nouvelle édition prend en considération les évolutions culinaires de ces dernières années : tout en conservant les recettes incontournables de la gastronomie française, nous en avons ajouté de nouvelles et nous en avons remanié d'autres en tenant compte des progrès de la diététique et des nouveaux produits apparus sur nos marchés.
 
Les recettes conçues pour une cuisson au four à micro-ondes sont signalées par un * tout au long de l’ouvrage ainsi que dans l’index, afin de vous faciliter la recherche.
Bon appétit !


Janvier 



JANVIER
 1re SEMAINE
 JOUR DE L’AN 
● Déjeuner : Foie d’oie chaud aux pommes de reinette ▪ Cuissot de cochon de lait ▪ Pommes sautées ▪ Salade d’endives ▪ Plateau de fromages ▪ Bavaroise au kirsch


Foie d’oie chaud aux pommes de reinette 

Pour 8 personnes : 8 tranches de foie d’oie frais de 150 g chacune, 150 g de beurre, sel, poivre, 10 pommes de reinette, 1 verre à porto de porto, 3 cuil. à soupe de sucre.
 
Épluchez les pommes, coupez-les en 8 quartiers, ôtez les pépins, et faites-les sauter avec 100 g de beurre, dans une poêle en les saupoudrant de sucre. Comptez 10 à 15 mn de cuisson.
Salez et poivrez les tranches de foie, faites-les cuire doucement à la poêle dans le restant du beurre pendant 10 mn, en les retournant à mi-cuisson.
Dressez les pommes sur un plat chaud, posez dessus les tranches de foie. Déglacez la sauce avec le porto, faites-la bouillir rapidement, versez-la sur les tranches de foie.
(Recette de l’« Auberge de l’Ill ».)

Cuissot de cochon de lait 

Pour 8 personnes : 1 cuissot de cochon de lait de 3 à 3,500 kg environ, 1 gousse d’ail, thym, romarin, sel, poivre.
 
Sur un plat, versez du sel et du poivre, égrenez 3 ou 4 branches de thym et de romarin. Frottez le cuissot avec la gousse d’ail, et roulez-le dans l’assaisonnement préparé.
La cuisson nécessite un four allumé 15 mn à l’avance, mais pas trop violent de manière que l’extérieur du cochon soit croustillant, et l’intérieur bien cuit. Cela demande environ 2 h de cuisson en arrosant souvent, le cuissot reposant sur la grille, la lèche-frite en dessous.
Lorsqu’il est cuit, jetez le gras de cuisson. Mettez la lèche-frite sur le feu, mouillez avec 1 verre d’eau, grattez le fond du plat avec une fourchette, laissez bouillir quelques instants.
Sur un plat chaud, présentez le cuissot coupé en tranches, servez la sauce en saucière.
 
Vins conseillés : bourgueil tout le long du repas ou champagne brut.



JANVIER
 1re SEMAINE
 LUNDI 

● Déjeuner : Jambon de Paris ▪ Salade d’endives au gruyère ▪ Yaourts ▪ Pommes

Salade d’endives au gruyère 

500 g d’endives, 125 g de gruyère, 1 cuil. à dessert de moutarde, 1 cuil. à soupe de vinaigre, 3 cuil. à soupe d’huile d’arachide, sel, poivre.
 
Lavez une à une les endives sous le robinet d’eau froide. Secouezles, épongez-les. À l’aide d’un couteau pointu, creusez le tronçon, ôtez la partie dure. Dans le saladier, délayez la moutarde avec l’huile, sel, poivre et le vinaigre. Coupez les endives en petits morceaux, le fromage en dés. Versez le tout dans un saladier. Remuez la salade avant de passer à table.

● Dîner : Carottes râpées ▪ Petit salé aux lentilles ▪ Salade d’oranges

Petit salé aux lentilles 

500 g de lentilles vertes, 300 g de lard de poitrine demi-sel, 1 saucisson à cuire, genre Morteau, 2 oreilles de cochon demi-sel, 2 oignons, 1 bouquet garni, 75 g de beurre, poivre.
 
Triez les lentilles, versez-les dans une passoire à pied, lavez-les sous l’eau courante. Rincez le lard et les oreilles.
Dans un fait-tout, versez les lentilles, ajoutez le lard, les oreilles, les oignons, le bouquet garni, 4 grains de poivre. Recouvrez largement d’eau, amenez doucement à ébullition, écumez et couvrez.
Laissez cuire 1 h 30. Vingt minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez le saucisson piqué à la fourchette.
Pour servir, ôtez les viandes, coupez le lard, les oreilles en morceaux, le saucisson en tranches. Dressez les lentilles dans un plat creux, parsemez de noix de beurre ; posez les viandes sur le dessus.



JANVIER
 1re SEMAINE
 MARDI 

● Déjeuner : Omelette aux champignons ▪ Salade de mâche ▪ Compote de pommes

Omelette aux champignons 

8 œufs, 250 g de champignons de Paris, 75 g de beurre, 2 cuil. a` soupe d’huile, 2 gousse d’ail, 1 petit bouquet de persil, 1 citron, sel, poivre.
 
Ôtez le bout terreux des champignons, lavez-les sous l’eau courante puis à l’eau citronnée. Épongez-les, coupez-les en lamelles.
Dans une poêle, faites-les revenir au beurre. Lorsque leur eau est évaporée, ajoutez l’ail et le persil hachés. Salez, diminuez le feu et faites cuire 6 à 10 mn. Laissez en attente. Versez les œufs dans un saladier, battez-les avec une fourchette, salez, poivrez.
Dans une poêle, faites chauffer le restant du beurre et l’huile, versez les œufs battus, les champignons en les répartissant sur la surface de l’omelette, réduisez le feu. Piquez par places avec une fourchette en soulevant l’omelette par en dessous. Lorsqu’elle est entièrement prise, mais encore moelleuse, faites-la glisser dans un plat long ou la pliant en deux.

● Dîner : Soupe de poireaux-pommes de terre ▪ Filets de haddock pochés ▪ Pommes vapeur ▪ Fromage Oranges

Soupe de poireaux-pommes de terre 

4 belles pommes de terre, 2 poireaux, 2 gousses d’ail, 1 branche de thym, 30 g de beurre, ou 2 cuil. à soupe de crème fraîche, sel, poivre.
 
Épluchez et lavez les pommes de terre et les poireaux. Coupez-les en petits morceaux. Mettez-les dans une grande casserole avec le thym, l’ail et une poignée de gros sel. Ajoutez 2 litres d’eau et faites cuire à feu vif pendant 20 à 25 mn.
Une fois la soupe cuite, passez-la au mixer et servez en ajoutant un bon morceau de beurre ou 2 cuil. à soupe de crème fraîche.



JANVIER
 1re SEMAINE
 MERCREDI 
● Déjeuner : Cœurs de palmier ▪ Poulet rôti ▪ Frites ▪ Yaourts ▪ Clémentines


Pommes de terre frites 

1 kg de pommes de terre, 1,5 litre d’huile, sel.
 
Épluchez les pommes de terre, lavez-les, essuyez-les dans un linge. Coupez-les en bâtonnets de 1 cm d’épaisseur. Dans la friteuse, faites chauffer l’huile à feu assez vif. Lorsqu’elle est chaude, mettez les frites dans le panier et plongez le tout dans la friteuse. Au bout de 5 à 7 mn, les pommes de terre sont cuites, mais non dorées ; égouttez-les, éteignez le feu. Les frites peuvent attendre ainsi une heure ou deux. 15 mn avant de les servir, remettez la bassine sur feu vif, plongez à nouveau les frites dans la bassine d’huile chaude jusqu’à ce qu’elles prennent une belle couleur dorée. Égouttez-les, disposez-les dans le plat de service. Salez. Servez immédiatement.

● Dîner : Jambon blanc ▪ Épinards à la crème ▪ Gâteau de riz à ma façon

Gâteau de riz à ma façon 

1 tasse à thé de riz, 1 litre de lait, 1 bâton de vanille, 175 g de sucre en poudre, 12 morceaux de sucre, 1/2 verre d’eau.
 
Versez le riz dans une passoire ; lavez-le sous l’eau courante. Égouttez-le. Dans une grande casserole, faites bouillir le lait avec le sucre en poudre et le bâton de vanille ouvert en deux. Versez le riz dans le lait bouillant, réduisez le feu. Faites cuire à très petit feu 45 à 50 mn environ, et en remuant quelquefois. Au bout de ce temps, le riz est cuit ; éteignez le feu.
Dans un moule à charlotte, faites un caramel doré avec le sucre en morceaux et l’eau, répartissez-le sur toutes les parois du moule que vous remplirez de riz. Laissez refroidir, mettez au réfrigérateur au moins 3 h. Démoulez au moment de servir.



JANVIER
 1re SEMAINE
 JEUDI 

● Déjeuner : Céleri rémoulade ▪ Steaks hachés reconstitués ▪ Fromage ▪ Poires

Steaks hachés reconstitués 

600 g de bifteck haché, 2 échalotes, 1 bouquet de persil, 2 cuil. à soupe de farine, 50 g de beurre, 1 cuil. à soupe d’huile, sel, poivre.
 
Hachez finement les échalotes et le persil. À l’aide d’une fourchette, incorporez-les à la viande hachée. Salez, poivrez, mélangez.
Formez 4 biftecks ronds. Passez-les dans la farine et faites-les cuire à la poêle dans le mélange huile et beurre chaud. Comptez 4 à 8 mn de cuisson en tout, selon votre goût.

● Dîner : Foie de veau (ou d’agneau) poêlé ▪ Purée de pommes de terre ▪ Salade de saison ▪ Compote de pommes

Purée de pommes de terre 

1 kg de pommes de terre, 2 verres de lait, 75 g de beurre, 1 gousse d’ail, 1 brin de thym, sel.
 
Épluchez les pommes de terre, lavez-les. Mettez-les entières dans une grande casserole, recouvrez-les d’eau froide, salez, ajoutez la gousse d’ail épluchée et le thym. Faites cuire à couvert 20 mn. Égouttez les pommes de terre, passez-les au presse-purée, dans une terrine.
Incorporez la moitié du beurre, battez longuement à la fourchette. Une fois le beurre fondu, ajoutez la moitié du lait bouillant, mélangez à nouveau, puis de la même manière incorporez le reste du beurre et le reste du lait.
N’ayez pas peur de battre la purée ; plus vous la battrez, plus elle sera légère. Servez-la tout de suite. Si la purée doit attendre, faites-la patienter au-dessus d’une casserole d’eau chaude, en l’arrosant d’un demi-verre de lait chaud, que vous mélangerez seulement au moment de servir.



JANVIER
 1re SEMAINE
 VENDREDI 

● Déjeuner : Filets de merlans panés ▪ Pommes vapeur ▪ Oranges

Filets de merlans panés 

4 filets de merlans, 100 g de farine, 1 œuf, 100 g de chapelure, 50 g de beurre, 1 cuil. à soupe d’huile, 1 citron, persil, sel.
 
Passez les filets de poisson sous l’eau courante, épongez-les dans un papier absorbant.
Disposez devant vous 3 assiettes : nº 1 : farine ; nº 2 : œuf battu ; nº 3 : chapelure. Roulez les filets dans chaque assiette en respectant l’ordre. Faites chauffer la matière grasse dans une poêle et mettez les filets à dorer de chaque côté. Laissez cuire 8 mn environ. Salez.
Dans le fond du plat de service, posez un papier absorbant, disposez dessus les filets de poisson. Saupoudrez d’un hachis de persil, entourez de quartiers de citron.

● Dîner : Poireaux vinaigrette ▪ Moules à la crème ▪ Fromage ▪ Compote d’abricots secs

Moules à la crème 

2 litres de moules, 1 verre de vin blanc sec, 3 échalotes, 1 bouquet de persil, 30 g de beurre, 75 g de crème fraîche. Poivre du moulin.
 
Une à une, grattez les moules, lavez-les plusieurs fois en les frottant les unes contre les autres, sans les laisser séjourner dans l’eau.
Hachez les échalotes. Dans un fait-tout, faites chauffer doucement le beurre, ajoutez les échalotes, faites-les fondre sans dorer. Versez les moules, le vin blanc, le bouquet de persil, donnez un tour de moulin à poivre, couvrez et augmentez le feu. De temps en temps, secouez le fait-tout et surveillez. Les moules doivent être juste ouvertes.
Dressez alors dans un plat creux en enlevant la moitié de chaque coquille. Versez la crème dans l’eau de cuisson, mélangez et passez cette sauce sur les moules. Servez immédiatement dans des assiettes creuses.



JANVIER
 1re SEMAINE
 SAMEDI 

● Déjeuner : Steaks tartare ▪ Salade de mâche ▪ Fromage ▪ Bananes

Steaks tartare 

600 g de bifteck haché, 4 jaunes d’œufs, 4 cuil. à café de câpres, 4 cuil. à café de persil haché, 4 cuil. à café d’oignon haché, huile d’olive, moutarde forte, sel, poivre, sauce anglaise, ketchup.
 
Dans 4 assiettes, dressez la viande répartie en couronne. Au centre, vous disposerez un jaune d’œuf, un peu de moutarde. Autour faites de petits tas de câpres, de persil, d’oignon. Sur la table, mettez les sauces, le sel, le poivre et l’huile. Salez, poivrez, délayez le jaune d’œuf avec une cuil. à dessert d’huile, comme pour faire une mayonnaise. Peu à peu, mélangez œuf, viande et condiments ; ajoutez quelques gouttes de sauce anglaise et 1 cuil. à dessert de ketchup.

● Dîner : Jambon de campagne ▪ Gratin dauphinois ▪ Laitue ▪ Salade de fruits

Gratin dauphinois 

1 kg de pommes de terre, 1/2 litre de lait, 100 g de gruyère râpé, 75 g de beurre, 2 gousses d’ail, noix de muscade, sel, poivre.
 
Épluchez les pommes de terre, lavez-les, épongez-les et coupez-les en fines rondelles. Frottez le fond et les parois d’un plat en terre avec les gousses d’ail, beurrez le fond du plat.
Disposez une première couche de pommes de terre, salez-la très légèrement, poivrez, saupoudrez d’un peu de noix de muscade râpée et d’une bonne couche de râpé, parsemez de noisettes de beurre. Recommencez ainsi jusqu’en haut du plat. Versez le lait qui doit recouvrir les pommes de terre. Mettez à four moyen, allumé 1/4 d’heure à l’avance et faites cuire 1 h 30 environ.



JANVIER
 1re SEMAINE
 DIMANCHE 

● Déjeuner : Salade de champignons de Paris ▪ Rôti de veau ▪ Endives braisées ▪ Assortiment de fromages ▪ Galette des rois

Galette des rois 

300 g de farine, 300 g de beurre, 1 jaune d’œuf, 1 pincée de sel, 1 fève.
 
Faites une fontaine avec la farine tamisée. Au centre, mettez une pincée de sel et un verre d’eau. Travaillez avec le bout des doigts, formez une boule et laissez reposer 20 mn au frais. Dans un torchon mouillé et essoré, malaxez le beurre pour le rendre souple.
Farinez une planche à pâtisserie, placez dessus la boule de pâte, aplatissez-la au rouleau, donnez-lui la forme d’un carré de 1 cm d’épaisseur. Aplatissez également le beurre en forme de carré, plus petit que le précédent. Posez le beurre au centre de la pâte, rabattez les 4 coins de pâte sur le beurre pour l’enfermer. Laissez reposer 10 mn. Étendez la pâte au rouleau en forme de rectangle de 1 cm d’épaisseur. Pliez la pâte en trois et tournez d’un quart de tour sur elle-même ; étendez-la une seconde fois, en rectangle ; repliez-la en 3, tournez-la d’un quart de tour. Vous avez donné 2 tours (pour vous le rappeler, enfoncez 2 doigts dans la pâte), laissez reposer 10 mn. Donnez ainsi 4 tours en laissant reposer la pâte 10 mn tous les 2 tours. Étendez la pâte en forme de galette : avec la pointe d’un couteau, dessinez des quadrillages, dorez le dessus au jaune d’œuf. Par en dessous, pratiquez une incision pour glisser la fève.
Posez la galette sur la plaque du four que vous aurez allumé 15 mn à l’avance ; faites cuire 25 mn environ à four moyen.

● Dîner : Veau froid ▪ Salade de saison ▪ Salade de fruits frais



S’il ne reste pas suffisamment de rôti de veau, complétez avec quelques tranches de jambon blanc, par exemple.



JANVIER
 2e SEMAINE
 LUNDI 

● Déjeuner : Grillades de porc ▪ Purée de choux-fleurs ▪ Yaourts ▪ Fruits secs (mendiant)

Grillades de porc 

4 grillades, 3 feuilles de sauge, huile, sel, poivre.
 
La grillade de porc est un morceau délicat qui convient parfaitement aux personnes suivant un régime.
Huilez légèrement chaque face des grillades, saupoudrez de feuilles de sauge émiettées. Allumez 1/4 d’heure à l’avance le grilloir du four, posez la viande sur la grille et faites cuire 8 mn environ, porte ouverte. Retournez à mi-cuisson. Salez, poivrez, ajoutez une noisette de beurre.

● Dîner : Salade d’endives ▪ Risotto aux chipolatas ▪ compote de pommes

Risotto aux chipolatas 

200 g de riz, 4 tomates, 1 oignon, 1 gousse d’ail, 4 chipolatas, 1/2 verre d’huile d’olive, 100 g de parmesan râpé, sel, poivre.
 
Mesurez votre riz en volume, c’est-à-dire en le versant dans un grand verre. Dans une sauteuse, faites blondir à l’huile d’olive l’oignon et l’ail finement hachés. Ajoutez les tomates pelées, épépinées et coupées en 4. Mélangez. Au bout de 5 mn, incorporez le riz non lavé. Remuez à la cuiller en bois ; lorsque le riz devient transparent, mouillez avec de l’eau (2 fois le volume du riz). Salez, poivrez, couvrez et laissez cuire 20 mn à très petit feu.
Pendant ce temps, faites cuire à la poêle 5 mn les chipolatas, sans graisse aucune. Ajoutez-les au risotto avant de servir. Servez chaud en n’oubliant pas de présenter en même temps un ravier de parmesan râpé.



JANVIER
 2e SEMAINE
 MARDI 

● Déjeuner : Côtes de veau à la crème ▪ Coquillettes ▪ Fromage ▪ Pommes

Côtes de veau à la crème 

4 côtes de veau, 1 bonne pincée de basilic surgelé, 1 petit pot de crème, 50 g de beurre, sel, poivre.
 
Dans une poêle, faites dorer, au beurre, les côtes de chaque côté, saupoudrez-les de basilic séché, salez, poivrez. Couvrez.
Laissez cuire 8 à 10 mn à feu doux. Au moment de servir, dressez les côtes sur un plat chaud, versez la crème dans la poêle, faites-la bouillir quelques instants en la mélangeant au jus de cuisson. Versez la sauce chaude sur les côtes.

● Dîner : Crevettes ▪ Sardines poêlées ▪ Pommes de terre au four ▪ Oranges

Sardines poêlées 

16 à 20 sardines, 2 cuil. à soupe de farine, 100 g de beurre, 1 citron.
 
En ôtant la tête des sardines, videz-les, passez-les une à une sous l’eau courante pour retirer les écailles. Épongez-les dans un papier absorbant.
Au moment de les faire cuire, roulez-les dans la farine. Faites fondre le beurre dans la poêle sans le noircir, mettez les sardines à feu moyen ; retournez-les au bout de 3 à 4 mn environ. Salez, arrosez d’un jus de citron. Pour que ce plat soit délicat, les sardines doivent être légèrement dorées, moelleuses, mais surtout pas trop cuites.



JANVIER
 2e SEMAINE
 MERCREDI 

● Déjeuner : Cannellonis au gratin ▪ Scarole ▪ Mousse au chocolat

Cannellonis au gratin 

Une boîte de cannellonis (carrés de pâte de 10 x 10), 400 g de restes de viande (pot-au-feu, daube, rôti de porc, à défaut steak haché), 1 tasse de sauce béchamel, 3 oignons, 1 gousse d’ail, persil, 1 œuf, 2 cuil. à soupe d’huile d’olive, 1 grande boîte de concentré de tomate, 100 g de gruyère râpé, sel, poivre, thym.
 
Dans un fait-tout, faites bouillir une grande quantité d’eau salée, plongez-y les cannellonis, pas plus de 12 à la fois, ajoutez une cuillerée à soupe d’huile. Remuez de temps en temps. Comptez 10 mn de cuisson. Sortez-les et plongez-les dans une bassine d’eau froide, laissez refroidir ; avec l’écumoire, posez-les sur un linge propre. Hachez la viande, 2 oignons, le persil, ajoutez 1 œuf entier, la béchamel, sel, poivre, mélangez. Sur chaque carré de pâte cuit, posez un boudin de farce, roulez la pâte sur elle-même, les cannellonis sont formés. Posez-les dans un plat allant au four.
Dans une casserole, faites chauffer doucement le reste d’huile, ajoutez un oignon, l’ail haché, puis le concentré. Allongez-le d’un verre d’eau, salez, poivrez, saupoudrez de thym, laissez cuire 5 mn à découvert.
Nappez les cannellonis de cette sauce, saupoudrez de râpé, disposez quelques noisettes de beurre. Faites dorer à four moyen 15 à 20 mn.

● Dîner : Bouillon aux petites pâtes ▪ Œufs au bacon ▪ Fromage Fruits au sirop

Œufs au bacon 

8 œufs, 16 tranches fines de bacon, 75 g de beurre, sel, poivre.
 
Un seul moyen pour avoir de beaux œufs au bacon : utiliser deux poêles. Dans l’une, faites cuire, avec 50 g de beurre, les œufs ; dans l’autre, faites frire le bacon avec le restant de beurre. Disposez le bacon sur le plat, recouvrez avec les œufs.



JANVIER
 2e SEMAINE
 JEUDI 

● Déjeuner : Pot-au-feu ▪ Yaourts ▪ Clémentines

Pot-au-feu 

Pour 6 personnes : 1 kg de gîte de bœuf, 1 poulet, 1,250 kg de jarret de veau, 500 g de poitrine de porc demi-sel, 6 poireaux, 500 g de carottes, 1 pied de céleri en branches, 1 navet, 500 g de pois chiches, 4 épis de maïs, 4 pommes de terre, bouquet garni, 1 oignon piqué de clous de girofle, 4 os à moelle, sel, poivre.
Faites tremper les pois chiches toute une nuit. Le lendemain, faites-les cuire 3 h à l’eau salée. Dans un grand fait-tout mettez le gîte, recouvrez-le d’eau froide, amenez doucement à ébullition. Écumez plusieurs fois. Ajoutez les carottes, le navet, le bouquet garni, l’oignon piqué de clous de girofle, sel et poivre. Couvrez et faites cuire 2 h à petit feu. Ajoutez alors le jarret de veau, le porc, le poulet, le céleri (dont vous ne mettrez que le cœur), les poireaux coupés en deux, et attachés en bottillons. Ramenez à ébullition. Couvrez à nouveau, laissez cuire à feu doux une heure. Une demi-heure avant de servir, ajoutez les épis de maïs, les os à moelle. Cuire à part les pommes de terre à l’eau.
Dressez les viandes découpées sur un plat, les légumes bien rangés sur un autre. Servez avec moutarde, cornichons et gros sel.



● Dîner : Pot-au-feu en salade ▪ Tarte aux pommes
 
Délicieux, le pot-au-feu en salade, à condition qu’il soit parfaitement dégraissé et bien relevé par une vinaigrette moutardée à l’échalote ou à l’oignon.



JANVIER
 2e SEMAINE
 VENDREDI 

● Déjeuner : Colinots frits ▪ Sauce tartare ▪ Pommes à l’anglaise ▪ Oranges

Colinots frits 

8 petits colinots (appelés aussi merluchons), 1/2 litre d’huile à friture, 100 g de farine, 1 citron, persil, sel, 2 verres de lait.
 
Lavez les poissons, épongez-les. Passez-les dans le lait, puis roulez-les dans la farine, secouez-les et faites-les frire à la poêle, dans l’huile chaude, salez. Comptez 10 à 12 mn de cuisson suivant leur épaisseur. Retournez-les une fois en cours de cuisson. Dans le fond du plat de service, posez un papier absorbant, disposez les poissons dessus, entourez de rondelles de citron et saupoudrez de persil.

Sauce tartare 

1 bol de mayonnaise (recette p. 89), 1 cuil. à dessert de câpres, 5 cornichons, 1 bouquet de cives.
 
La sauce tartare n’est pas autre chose qu’une mayonnaise à laquelle on ajoute des câpres, des cornichons et des cives, le tout finement haché.

● Dîner : Chorizo ▪ Dorade grise au four * ▪ Riz créole ▪ Clémentines

Dorade grise au four * 

1 dorade grise, 2 cuil. à soupe d’huile d’olive, 1 citron, fenouil en branches, sel, poivre.
 
Faites écailler la dorade par votre poissonnier. Passez-la sous l’eau, épongez-la. Fourrez-la de 2 branches de fenouil, posez-la dans un plat allant au micro-ondes. Sur le dessus du poisson, pratiquez 3 ou 4 incisions et posez 4 rondelles de citron. Salez, poivrez, arrosez d’huile d’olive. Recouvrez d’un film étirable et faites cuire au micro-ondes 12 mn à puissance maximale.



JANVIER
 2e SEMAINE
 SAMEDI 

● Déjeuner : Cervelles d’agneau beurre noisette ▪ Pommes de terre vapeur ▪ Fromage blanc battu ▪ Pommes

Cervelles d’agneau beurre noisette 

4 cervelles, 75 g de beurre, 1 cuil. à soupe de câpres, vinaigre, sel, poivre.
 
Mettez les cervelles à tremper 1 h dans l’eau vinaigrée, puis faites-les pocher 5 mn dans une nouvelle eau, salée cette fois. Laissez-les en attente au chaud dans leur eau.
Beurre noisette : dans une casserole, faites fondre le beurre jusqu’à ce qu’il devienne couleur noisette (en aucun cas le beurre ne doit brûler). Ajoutez à ce moment un filet de vinaigre avec précaution, et les câpres. Disposez les cervelles sur un plat chaud, arrosez-les de beurre.

● Dîner : Minestrone ▪ Salade de pissenlits aux lardons ▪ Fromage ▪ Brioche à la confiture

Minestrone 

350 g de lard de poitrine demi-sel, 1 tasse de haricots blancs, 1 tranche de potiron, 1 navet, 2 carottes, 1 tomate, 1 petit morceau de céleri-rave, 1 pomme de terre, 100 g de coquillettes, bouquet garni, sel, poivre, parmesan râpé.
 
Faites cuire les haricots secs à l’eau froide pendant 1 h. Dans un fait-tout, mettez tous les autres légumes coupés en dés, le lard de poitrine, le bouquet garni, le sel (très peu à cause du lard), le poivre et enfin les haricots à moitié cuits. Recouvrez de 1,5 litre d’eau et faites cuire 1 h 45 à feu moyen et couvert. Dix minutes avant la fin de cuisson, ajoutez les coquillettes. Servez très chaud et saupoudrez de parmesan râpé.



JANVIER
 2e SEMAINE
 DIMANCHE 

● Déjeuner : Radis noir ▪ Choucroute ▪ Fromage (munster au cumin) ▪ Tarte à l’alsacienne

Choucroute 

Pour 6 personnes, à commencer la veille : 1,750 kg de choucroute, 1 palette fumée, 6 saucisses de Montbéliard au cumin, 6 saucisses de Francfort, 1 saucisson de Morteau, 400 g de lard de poitrine fumé, 1 noix d’épaule fumée et désossée, 2 cuil. à soupe de graisse d’oie ou de saindoux, 3/4 de bouteille de riesling, 3 oignons, 1 carotte, 4 clous de girofle, 15 grains de genièvre, sel, poivre, 12 pommes de terre moyennes.
 
Faites tremper toute une nuit à l’eau froide la palette, la noix d’épaule et le lard. Lavez la choucroute, égouttez-la, et jetez-la dans une marmite d’eau bouillante. Laissez frémir 4 à 5 mn, égouttez à nouveau et laissez tiédir. Avec une fourchette, échevelez la choucroute comme si vous la coiffiez.
Dans une grande cocotte, faites chauffer 1 cuil. à soupe de graisse d’oie, ajoutez 2 oignons émincés, laissez-les fondre tout doucement 10 mn. Ajoutez la moitié de la choucroute, le reste de la graisse d’oie, divisé en morceaux, la carotte coupée en rondelles, 1 oignon piqué de 4 clous de girofle, le genièvre, un peu de sel, le poivre, le reste de la choucroute et mouillez avec le riesling ; couvrez et laissez cuire à feu doux pendant 2 h. À ce moment, ajoutez la palette, la noix d’épaule et le lard en les enfouissant dans la choucroute. Laissez cuire encore 1 h 30.
Vingt minutes avant de servir, faites cuire les pommes de terre à l’anglaise, mettez à pocher dans une casserole d’eau le saucisson de Morteau et les saucisses de Francfort ; ajoutez à la choucroute les saucisses de Montbéliard.
Dressez la choucroute dans un grand plat en terre, disposez tout autour les saucisses et les pommes de terre. Posez sur le dessus les viandes et le saucisson coupés en tranches. Prévoyez au centre de votre table un chauffe-plat pour maintenir la choucroute au chaud durant le repas.



● Dîner :
 
Plus la choucroute est réchauffée, meilleure elle est.
Pour finir, une salade de fruits frais (bananes, oranges, pamplemousses...).



JANVIER
 3e SEMAINE
 LUNDI 

● Déjeuner : Boudins noirs ▪ Pommes en l’air ▪ Yaourts ▪ Oranges

Boudins noirs 

Prévoyez des boudins de 15 cm à peu près chacun. Piquez-les de toutes parts avec les dents d’une fourchette.
Faites chauffer la poêle sans matière grasse, mettez les boudins et faites-les dorer de chaque côté ; à ce moment, réduisez le feu et laissez-les cuire encore 10 bonnes minutes.

● Dîner : Potage poireaux-pommes de terre ▪ Gratin d’endives au jambon ▪ Fromage ▪ Gâteau de semoule

Gratin d’endives au jambon 

4 belles tranches de jambon, 8 endives, 1 bol de sauce béchamel (recette p. 332, « Gâteau d’épinards »), 50 g de gruyère râpé, 30 g de beurre.
 
Ôtez les premières feuilles des endives, creusez le trognon. Lavez les endives rapidement une à une sous l’eau courante. Égouttezles. Mettez-les à cuire à l’eau bouillante salée, à feu moyen, pendant une vingtaine de minutes. Égouttez-les bien.
Coupez chaque tranche de jambon en deux. Sur chaque moitié posez une endive, enroulez. Disposez ainsi toutes les endives enrobées de jambon dans un plat en terre ou en Pyrex allant au four. Nappez de sauce béchamel, saupoudrez de râpé, disposez quelques noisettes de beurre.
Mettez au four chaud, allumé à l’avance, 20 mn environ.



JANVIER
 3e SEMAINE
 MARDI 

● Déjeuner : Harengs grillés à la moutarde ▪ Pommes vapeur ▪ Fruits secs (mendiant)

Harengs grillés à la moutarde 

4 beaux harengs, 1/2 verre de moutarde.
 
Nettoyez les harengs, mais ne les videz pas de leur laitance ou de leurs œufs. Épongez-les. Badigeonnez-les largement de moutarde sur chaque face et, au fur et à mesure, posez-les sur la grille.
Allumez le grilloir du four 10 mn avant de mettre le poisson. Placez la grille à la moitié de la hauteur du four, laissez la porte ouverte. Faites dorer les poissons sur une face, retournez-les délicatement et faites dorer l’autre face ; éteignez le feu. Fermez la porte du four. Laissez encore 5 mn. Servez très chaud.
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