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5  Bœuf    Veau    Porc   Jambon   Agneau   Lapin   Canard   Poulet, poule et coq  Pintade, pigeonneau et caille  Chevreau   Abats   Je veux la technique !  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !FONDANT, JUTEUX ET VRAIMENT BIEN PARFUMÉ / posez par-dessus les tranches d’agneau encore tièdes / La viande hachée est un produit très fragile / cuisinez le porc comme vous ne l’avez jamais fait ! / Crumble de poulet aux amandes et miel / 1 belle côte de bœuf / LA LONGE ET LE FILET SONT LES DEUX MORCEAUX NOBLES DU VEAU / Avec ce confit, servez un vin rouge du Sud-Ouest. / mais leur chair finement persillée est bien plus savoureuse / Coupez les restes de gigot en petits dés / Pigeonneaux rôtis à l’ail nouveau / UNE AUTRE DÉCOUPE / en la tournant régulièrement pour qu’elle colore / ajoutez l’estragon haché et la noix de beurre / Pour accompagner la suavité de cet abat et le caractère agressif de la sauce gribiche  / Préchauffez le four à 150 °C (th. 5) / Travers de porc caramélisés au gin-gembre frais / Servi tiède et en salade, le coquelet... / RESTENT QUAND MÊME LÉGÈREMENT CROQUANTS / assemblez les morceaux de viande, le vin rouge, les oignons  / CHOISISSEZ UN BEAU CANARD / un petit jambon cuit avec couenne / Avec la blanquette de veau / Lapin sauté au cidre / de la vinaigrette sur les tran-ches de ris de veau / FAITES ALTERNER UNE TRANCHE DE JAMBON AVEC UNE TRANCHE D’EMMENTAL / Cuisiné avec du jarret de veau / Dans une poêle déjà chaude / L’échine est l’un des morceaux / Placez les tranches de foies cuites « rosées » / LAISSEZ CUIRE À PETIT FEU PENDANT 2 H / 1 cuil. à soupe de gros sel / Risotto de veau au thé vert / Le secret du rôti de porc / Faites dorer les tranches de veau



Côte de bœuf aux échalotes et pommes de terrePRÉPARATION  15 MIN I CUISSON  35 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ   > LA CÔTE DE BŒUF EST VRAIMENT UN MORCEAU ROYAL. PRÉPAREZ-LA SIMPLEMENT, COMME ICI, DANS CETTE RECETTE SANS ARTIFICE ET TELLEMENT SAVOUREUSE.1Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Huilez la plaque de cuisson. Badigeonnez la côte de bœuf d’huile ; salez-la, poivrez-la et parsemez-la de thym frais. Rincez les pommes de terre et disposez-les sur une autre plaque, avec du sel, du poivre et 4 cuil. à soupe d’huile. Mettez au four les 2 plaques, celle de viande et celle de pommes de terre. Comptez 35 min de cuisson environ pour les pommes de terre, mais 20 min seulement pour la côte de bœuf.2Sortez la côte du four, posez-la sur une assiette, recouvrez-la d’une feuille de papier d'aluminium et laissez reposer. Pendant ce temps, épluchez les échalotes et hachez-les finement. Faites fondre le beurre dans une casserole et ajoutez les échalotes. Laissez cuire à feu doux en mélangeant constamment pendant 5 min environ.3Découpez l’os de la côte, puis coupez la côte de bœuf en 5 ou 6 tranches épaisses. Nappez les tranches avec les échalotes. Servez les pommes de terre dans un autre plat. N'oubliez pas l’os, qui a ses amateurs inconditionnels.Les ingrédients pour 4 à 6 personnes1 belle côte de bœuf de 2 kg environ1 branche de thym frais1,5 kg de pommes de terre rate10 échalotes80 g de beurrehuile de tournesolsel et poivre noirle verre de vin  qui va bienServez un pomerol avec cette côte. Selon le millésime et la bouteille, prenez la précaution de mettre le vin en carafe avant de passer à table. Demandez conseil à votre caviste.Pour varier les plaisirs, nappez cette délicieuse côte de bœuf d'une sauce express au roquefort. Dans une casserole à feu doux, faites chauffer 20 cl de crème fraîche avec 120 g de roquefort écrasé. Donnez quelques tours de moulin à poivre et servez illico presto.la botte secrète d’aude et leslie



Pot-au-feu de jarretsTREMPAGE 1 NUIT I PRÉPARATION  15 MIN I CUISSON  3 H 30 I COÛT    I DIFFICULTÉ   > CUISINÉ AVEC DES JARRETS DE BŒUF, DE VEAU ET DE PORC, LE POT-AU-FEU PREND VRAIMENT UNE NOUVELLE SAVEUR... À DÉCOUVRIR ENTRE AMIS !1Faites tremper le jarret de porc dans de l’eau froide pendant une nuit. Le lendemain, plongez toutes les viandes dans une marmite d’eau froide (environ 4 à 5 l) et portez à ébullition. Retirez au fur et à mesure l’écume qui se forme naturellement. Laissez cuire 30 min et retirez le veau et le porc. Poursuivez la cuisson à petit feu pendant 1 h. Replongez le veau et le porc et laissez cuire 1 h, toujours à petit feu.2Ajoutez les légumes, 1 cuil. à soupe de gros sel et 10 grains de poivre. Laissez cuire encore 1 h, à feu très doux.3À ce stade, toutes les viandes et les légumes doivent être parfaitement cuits. Égouttez-les délicatement et servez très chaud en essayant de répartir au mieux le bœuf, le veau et le porc. N’oubliez pas d’apporter à table gros sel, moutarde et cornichons ! Astuce _ Vous pouvez servir le bouillon de cuisson en entrée. C'est délicieux !Les ingrédients pour 6 à 8 personnes1 jarret de porc demi-sel1,5 kg de jarret de bœuf tranché, avec os1 jarret de veau1 garniture pour pot-au-feu toute prêtegros selpoivre noir en grainsle verre de vin  qui va bienAvec ce pot-au-feu, une bouteille de côte-rôtie serait parfaite.Servez le vin en même temps que le pot-au-feu, et non pas avec le bouillon de cuisson si vous proposez celui-ci à vos invités en entrée, avant les viandes et les légumes.laurence le tuyaude Je prévois toujours plus de pot-au-feu et le lendemain je fais une super soupe en mixant le reste des légumes avec le bouillon dégraissé, et un hachis Parmentier maison avec les restes de viande ! Pour dégraisser le bouillon, c’est très simple : une croûte de graisse va se former au réfrigérateur et vous l’enlèverez très facilement avec une cuillère  le lendemain.

Bœuf bourguignonMARINADE  1 NUIT I PRÉPARATION  30 MIN I CUISSON  2 H 30 I COÛT    I DIFFICULTÉ   > UN GRAND CLASSIQUE DE LA CUISINE FRANÇAISE. LENTEMENT MIJOTÉ DANS LA SAUCE AU VIN, LE BŒUF DEVIENT UN PUR DÉLICE.1Dans un saladier, assemblez les morceaux de viande, le vin rouge, les oignons et les carottes épluchés et coupés en dés, la gousse d’ail et le bouquet garni. Recouvrez le saladier d’un film alimentaire, placez au réfrigérateur et laissez mariner pendant une nuit.2Le lendemain, égouttez la viande et les légumes, et séparez-les ; mettez le bouquet garni à part des légumes. Versez la marinade dans une casserole, faites-la bouillir 1 min, retirez l’écume qui se forme à la surface et réservez hors du feu.3Faites chauffer une grande poêle à feu très vif avec de l’huile et faites sauter les légumes égouttés (sauf le bouquet) pendant 5 min ; mettez de côté. Faites ensuite dorer les morceaux de bœuf en 2 ou 3 fois pendant 7 à 8 min environ.4Dans une cocotte, assemblez la viande, les légumes, la marinade bouillie, le bouillon et le bouquet garni. Salez, poivrez et portez à ébullition. Couvrez et laissez cuire à petit feu pendant 2 h environ.5Quand la viande est cuite, placez-la dans un saladier. Faites cuire la farine et le beurre dans une casserole pendant 2 min à feu doux et ajoutez le mélange dans le jus de cuisson en fouettant fortement. Goûtez : salez et poivrez si nécessaire ; replacez la viande cuite dans la sauce et laissez cuire encore pendant 30 min environ. Supprimez le bouquet garni et servez très chaud.Les ingrédients pour 4 à 6 personnes1,5 kg de gîte de bœuf désossé et découpé en morceaux1,5 l de vin rouge3 oignons3 carottes1 gousse d’ail1 bouquet garni1 l de bouillon de viande65 g de farine90 g de beurrehuile de tournesolsel et poivre noirle verre de vin  qui va bienProduits sur la commune du haut Médoc, les moulis sont exceptionnels. Corsés, robustes mais aussi raffinés et élégants, ils seront parfaits avec votre bœuf bourguignon.





Carpaccio de bœuf au parmesanRÉFRIGÉRATION  1 H I PRÉPARATION  15 MIN I MARINADE  5 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ   > PRÉPAREZ CE PLAT À L’AVANCE, ET TERMINEZ-LE AU TOUT DERNIER MOMENT EN AJOUTANT LA VINAIGRETTE : UNE FORMULE IDÉALE POUR PROFITER DE VOTRE SOIRÉE ET DE VOS INVITÉS EN TOUTE QUIÉTUDE.1Pour affermir la viande, emballez hermétiquement le morceau de filet dans du film alimentaire et mettez-le au congélateur pendant 1 h en le retournant 1 ou 2 fois.2Déballez le filet et placez-le sur une planche à découper. Avec un couteau très affûté, coupez-le en tranches aussi fines que possible et déposez-les au fur et à mesure sur 4 belles assiettes de service, en évitant qu’elles ne se chevauchent.3Hachez finement l’échalote et la ciboulette. Salez et poivrez la viande ; saupoudrez les assiettes d’échalotes, de ciboulette et de câpres.4Fouettez le jus du citron et l’huile d’olive un court moment dans un petit bol ; à l’aide d’une cuillère à soupe, nappez les 4 assiettes de cette sauce. Laissez mariner 5 min, décorez avec les copeaux de parmesan et servez aussitôt.Les ingrédients pour 4 personnes400 g de filet de bœuf extra frais1 échalote1 botte de ciboulette2 cuil. à soupe de câpres1 citron8 cuil. à soupe d’huile d’olive50 g de parmesan en copeauxsel et poivre noirle verre de vin  qui va bienJouez la carte de l’Italie jusqu’au bout et servez avec ce carpaccio un bon bardolino.Vous pouvez « customiser » votre carpaccio en rajoutant au choix : des champignons de Paris coupés en tranches fines, des olives noires coupées en petits morceaux, des noisettes concassées. Vous pouvez aussi troquer le citron jaune contre un citron vert, plus acidulé, et ajouter une poignée de roquette au centre de votre assiette. Effet visuel garanti !la botte secrète d’aude et leslielaurence le tuyaude Je remplace les câpres par des olives noires finement coupées et je saupoudre de pignons de pin, grillés de préférence.



Bœuf mariné au sésame et vinaigre de rizRÉFRIGÉRATION  30 MIN I PRÉPARATION  15 MIN I MARINADE  30 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ  > VOICI UNE RECETTE TRÈS FRAÎCHE ET DÉLICIEUSE À SAVOURER EN ÉTÉ. ELLE NOUS VIENT DU LOINTAIN JAPON OÙ ON LA PRÉPARE AVEC LE CÉLÈBRE BŒUF DE KOBE.1Faites couper un morceau de filet de bœuf par votre boucher, et demandez-lui de bien enlever la « chaînette » (morceau nerveux qui ne peut pas se manger cru). Si vous ne trouvez pas de filet, choisissez de la poire ou du rumsteck. Placez le morceau de viande au congélateur pendant 30 min environ pour le raffermir.2Avec un couteau très affûté, coupez la viande en petits cubes d’environ 1 cm de côté et mettez-les dans un saladier. Épluchez et hachez finement les gousses d’ail ; hachez la ciboulette. Ajoutez dans le saladier l’huile de sésame, les graines de sésame grillées, 6 tours de moulin à poivre, la sauce soja, le vinaigre de riz, le sucre, l’ail et la ciboulette. Placez le saladier 30 min au réfrigérateur.3À l’aide d’une cuillère à soupe, remplissez délicatement des verres avec le bœuf mariné et servez bien glacé, avec une salade verte par exemple. Astuce _ Pour donner un goût plus corsé à votre recette, vous pouvez ajouter une pincée d’épices « sichimi », que l’on trouve dans les épiceries asiatiques.Pour varier_ Vous pouvez aussi faire mariner le filet de bœuf avec du jus de citron, du basilic, de l’huile d’olive et un soupçon de parmesan râpé. À servir bien frais.Les ingrédients pour 4 personnes600 g de filet de bœuf2 gousses d’ail1 botte de ciboulette4 cuil. à café d’huile de sésame2 cuil. à soupe de graines de sésame grillées poivre 8 cuil. à soupe de sauce soja6 cuil. à soupe de vinaigre de riz1 cuil. à café de sucre en poudrele verre de vin  qui va bienAvec ce plat frais et léger, essayez la fraîcheur désaltérante d’une bonne bière japonaise, la bière Kirin par exemple.

Émincé de bœuf au citron vert et au fenouilPRÉPARATION  15 MIN I MARINADE  30 MIN I CUISSON  2 À 3 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ  1Découpez le faux-filet en lanières assez fines (de 3 ou 4 mm environ) de 4 à 5 cm de longueur. Lavez et épluchez le fenouil et les oignons. Coupez-les ensuite en tranches très fines, avec un couteau ou un appareil électrique. Coupez les tomates en petits morceaux. Épluchez et hachez les gousses d’ail.2Dans un saladier, assemblez la viande, les légumes, l’ail, le jus du citron, le vin blanc, le gingembre haché et la Maïzena. Salez, poivrez et mélangez bien le tout avec vos doigts. Laissez mariner ainsi pendant 30 min.3Faites chauffer un fond d’huile d’olive dans une grande poêle à fond antiadhésif et versez-y toute la préparation. Faites sauter à feu très vif pendant 2 à 3 min environ puis versez le contenu de la poêle dans un plat de service. Servez aussitôt, avec un riz blanc nature par exemple.Les ingrédients pour 4 personnes500 g de faux-filet2 bulbes de fenouil4 oignons nouveaux4 tomates séchées ou confites2 gousses d’ail1 citron vert5 cl de vin blanc sec1 cuil. à café de gingembre frais haché1 cuil. à café de Maïzenahuile d’olivesel et poivre noirle verre de vin  qui va bienAvec cette recette légère et à peine acidulée, servez un chinon rouge.
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