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Les cardons

2 pieds de cardons bien frais et
rés fermes

1 bel os a moelle de veau
citron jaune

1trait de vinaigre blanc
1cuil. a soupe de gros sel
La sauce

30 g de beurre

arine

1 cl de madeére (facultatif)
50 cl de jus de cuisson des

cardons
1 morceau de moelle (facultatif]
Sel

Pour 4 personnes | Trempage 24 h | Preparation 30 min | Cuisson 10min

LES CARDONS A LA MOELLE

DE MA GRAND-MERE ANDREA

LE CARDON EST UN LEGUME INJUSTEMENT OUBLIE... SA SAVEUR, DELICIEUSE
ET LEGEREMENT ACIDE, ME RAPPELLE UN PEU CELLE DE LARTICHAUT.

MA GRAND-MERE MATERNELLE QUI M'A TRANSMIS LE GOUT DES SAVEURS
PROVENCALES LE CUISINAIT TRES BIEN AVEC DE LA MOELLE, MAIS CELLE-CI
EST FACULTATIVE.

La cuisson

La veille, faites tremper l'os a moelle dans un saladier d’eau vinaigrée et mettez-
le au réfrigérateur pendant 24 h. Le jour méme, nettoyez les cardons dans un grand
saladier d'eau. Epluchez-les avec un couteau économe (ou un épluche-légumes)
pour enlever les fils puis coupez-les en troncons de 2 cm de large et de 8 cm de long.
Frottez-les avec le citron coupé en deux pour éviter qu'ils ne noircissent. Faites cuire
les cardons dans une grande casserole d’eau bouillante salée, dans laquelle vous
plongez aussi l'os & moelle. Comptez 10 min de cuisson. Egouttez les cardons dans une
passoire. Mettez de c6té. Laissez l'os dans le bouillon de cuisson, il est [a pour donner
du go(t!

La sauce

Dans une casserole, faites fondre le beurre a feu doux. Ajoutez la farine, mélangez,
faites bouillir lentement quelques minutes, en remuant constamment, le temps que
la préparation se colore légérement (on appelle ca «faire un roux brun»). Versez alors
le madeére puis l'eau de cuisson des cardons bien chaude, petit a petit, en fouettant
sans arrét, pour ne pas avoir de grumeaux (méme procédé que la béchamel du gratin
de poireaux, voir p. 14). Laissez cuire tout doucement pendant 2min en fouettant pour
éviter les grumeaux

La finition

Ajoutez ensuite les cardons cuits et bien égouttés a la sauce et ajoutez une pincée
de sel. Mélangez bien. Servez les cardons et leur sauce dans un plat creux. Vous
pouvez ajouter, si vous aimez, quelques lamelles de moelle cuites a l'eau salée:
pour cela, il vous suffit de couper la moelle en tranches fines (0,5 cm) puis de les
plonger délicatement dans de l'eau frémissante salée, de les laisser cuire 1a 2min,
de les égoutter avec une écumoire puis de les déposer sur les cardons.

CONSEIL | Le madére apporte une petite note aromatique sucrée

et agréable... pour les grands mais que vous pouvez enlever sans probléme

pour les enfants. Ma variété préférée de ce délicieux légume, cousin éloigné du...
chardon, est cultivée dans la région de Genéve.






OPS/images/cplx-10.png
LES CLASSIQUES
QUI FONT LES SOUVENIRS D’ENFANCE

Les souvenirs d’enfance tiennent une grande place dans notre approche du godt en
cuisine. Qu'il s'agisse de mon pére dont je traversais les cuisines chaque jour a la sortie
de l'école, de ma mére, excellente cuisiniére mais dont les préoccupations étaient
différentes, plus orientées vers la rapidité d’exécution et la santé, ou de ma grand-meére
implantée dans le terroir provencal et qui m'a initiée & une cuisine ménagére typique

et goGteuse, je me suis construite de toutes ces influences, de tout cet amour transmis
dans leur cuisine. M'emplissant, enfant, les narines des parfums mélangés, l'eeil attiré
par les couleurs des produits, les oreilles happées par une symphonie improbable sortie
du maniement des ustensiles, ma cuisine aujourd’hui conserve les traces

de ces souvenirs éprouvés par tous mes sens en éveil.

J'ai réuni ici quelques-uns de mes plus beaux souvenirs culinaires d’enfance,

recettes simples, rassurantes et qui, j'espére, sauront plaire a vos enfants et nourrir
leur imaginaire gustatif.
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La créme de potimarron

500 g de potimarron

oignon

1trait d"huile d'olive

2 e beurre demi-sel

20 cl de bouillon de légumes
15 cl de creme liquide

I pincée de safran en poudre

150 g de pain de mie

30 g de beurre demi-sel
Les graines de courge

50 g de graines de courge
1 pincée de sel

La finition

100 g de chataignes cuites

Matérie
Mixeur plongeant

Pour 4 personnes | Préparation 35 min | Cuisson 25min (15 min + 10 min pour les graines]

LA SOUPE DE MON ENFANCE:

CREME DE POTIMARRON AU SAFRAN, CHATAIGNES FONDANTES

CETTE SOUPE, DELICATE ET ONCTUEUSE, EST UN VRAI SOUVENIR D’ENFANCE !
TYPIQUE DE LA REGION DE VALENCE, JE LA DEGUSTAIS AVEC DELICE CHEZ

MA GRAND-MERE... LE POTIMARRON LUI DONNE UN LEGER GOUT SUCRE
TOUT COMME LES CHATAIGNES, ET TROIS SAVEURS LA RECHAUFFENT ET LUI
DONNENT DE LAMPLEUR : LA MUSCADE, LA BADIANE ET LA CANNELLE.

ELLE EST IRRESISTIBLE EN GOUT ET EN COULEUR, POUR LES PETITS

COMME POUR LES GRANDS...

La soupe

Epluchez puis coupez le potimarron en petits morceaux. Epluchez puis coupez
loignon en fines tranches. Faites chauffer, a feu doux, Uhuile et le beurre dans une
cocotte puis ajoutez loignon et le potimarron, et 1pincée de sel. Laissez cuire 5min,
mélangez doucement. Ajoutez le bouillon de légumes, la créme, le safran; laissez cuire
a feu doux-moyen pendant 15 min. Puis mixez finement. Goltez, salez un peu si besoin.
Gardez au chaud, sans faire bouillir surtout! Préchauffez le four a 150 °C (th.5).

Les crodtons et les graines

Enfournez les graines de courge étalées préalablement sur la plaque du four
pendant 10min. Salez-les puis laissez refroidir. Mettez de c6té. Coupez le pain
de mie en petits cubes de 0,5 cm de cGté puis faites-les colorer dans une poéle
avec un peu de beurre, pendant quelques minutes. Posez ensuite les crolitons
sur du papier absorbant

La finition

Répartissez les chataignes dans les verrines puis versez la créme
de potimarron bien chaude. Déposez dessus les petits croGtons et les graines
de courge puis un trait d’huile d'olive. Servez aussitot.

A SAVOIR | On peut réussir cette recette avec toutes les variétés de courge:
la courge longue de Nice, la musquée de Provence (ma préférée!), mais le potimarron
reste trés intéressant pour son got de chataigne.
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Les ceufs

ceufs

1trait de vinaigre blanc

La mayonnaise

1 jaune d'ceuf extra-frais

1cuil. a soupe de moutarde

25 cl d’huile d'arachide

trait de vinaigre

I cuil. a soupe d’estragon haché

100 g de pain de mie

30 g de beurre demi-sel
L'ceuf a la coque

fs extra-frais

Ttrait de vinaigre blanc
1pincée de fleur de sel

Matériel
Poche a douille

Pour 4 personnes | Préparation 25min | Cuisson 3 min (ceufs coque) + 9min (ceufs durs)

LE CLASSIQUE CEUF A LA COQUE,

MOUILLETTES FACON MIMOSA

RIEN NE REMPLACE LES BONS (EUFS A LA COQUE... ET LCEUF MIMOSA EST UN
GRAND CLASSIQUE DONT LES PETITS RAFFOLENT. C'EST D'AILLEURS LA RECETTE
PREFEREE DE MON FILS! PREPAREZ-LA AVEC DES (EUFS EXTRA-FRAIS.

Les ceufs mimosa

Faites cuire les ceufs «durs »: faites bouillir une casserole d’eau vinaigrée et
immergez délicatement les ceufs, avec une écumoire (ou, a défaut, une cuillére
a soupe] ; laissez bouillir pendant 9 min. Veillez a ce que les ceufs soient en totale
immersion. Pendant ce temps, mélangez, dans un bol, le jaune d’ceuf cru et la
moutarde. Versez ['huile, lentement, en fouettant assez vite avec un petit fouet a main
pour «monter» la mayonnaise. La sauce va épaissir progressivement. Ne versez
pas Uhuile trop vite et ne cessez pas de fouetter. Quand toute Uhuile est incorporée,
assaisonnez la mayonnaise obtenue avec le sel, le vinaigre et U'estragon. Egouttez les
ceufs dans une petite passoire ou une écumoire, faites-les refroidir quelques minutes
dans un bol d’eau froide. Enlevez les coquilles, puis hachez finement. Placez-les dans
un bol, ajoutez un peu de mayonnaise (2 ou 3cuil. a soupe, utilisez le reste pour une
autre recette), puis mettez les cornichons coupés en petits dés (ou hachés). Mélangez
bien. Placez toute cette préparation dans la poche a douille. Mettez de c6té.

Les mouillettes

Avec un couteau, coupez le pain de mie en 4mouillettes de 1,5 cm de large
et 10 cm de long. Faites fondre le beurre demi-sel dans une poéle placée sur feu doux,
déposez les mouillettes dedans et laissez colorer (sans laisser briler) 1 ou 2min,
en les retournant une fois. Mettez de c6té.

Les ceufs coque et la finition

Faites cuire les ceufs a la coque dans un grand volume d’eau bouillante vinaigrée.
Comptez 3min de cuisson, dés que U'eau bout. Egouttez les ceufs, posez-les sur des
coquetiers. Avec une cuillére, cassez le dessus de la coquille et retirez-le. Tartinez
les mouillettes d’ceuf mimosa. Déposez une pincée de fleur de sel sur les ceufs ouverts
et servez-les sans attendre avec les mouillettes tartinées.

CONSEIL | Dans cette recette, le vinaigre mis dans l'eau de cuisson

lors de la premiére étape permet la coagulation de Uceuf: si la coquille se fendait,
cela éviterait qu'il ne se vide... Pour la cuisson de U'ceuf, il faut toujours compter par 3:
3min = coque; 6 min = mollet; 9min = dur.

VARIANTE | Remplacez les cornichons par des radis.
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“étuvée de poireaux
6 blancs de poireaux [6DD gde
reaux]

40 beurre dem\ sel

25 cl de bouillon de légumes
pincée de sel

La béchamel citronnée

V2 zeste de citron Jaune

50 g de beaufort rapé
V2 zeste de cwlron Jaune
n traité

Pour 4 personnes | Preparation 30 min | Cuisson 20min

LE GRATIN DE POIREAUX

A LA BECHAMEL CITRONNEE ET AU BEAUFORT

CONTRAIREMENT A UNE IDEE RECUE, LE POIREAU N'EST PAS TOUJOURS UN
LEGUME «FORT» EN GOUT. IL PEUT ETRE, AU CONTRAIRE, DELICAT ET RAFFINE.
ICI, JE LE PREPARE EN GRATIN AVEC UNE SAUCE BECHAMEL TRES LEGEREMENT
ACIDE, VRAIMENT FACILE A REALISER. VOUS POURREZ LUTILISER DANS
D'’AUTRES RECETTES.

L'étuvée de poireaux

Coupez les blancs de poireaux en deux dans le sens de la longueur afin de faciliter
le nettoyage. Trempez-les dans un grand volume d’eau froide et secouez pour éliminer
tout le sable. Sortez-les de l'eau. Coupez-les finement. Dans une poéle, faites cuire
a feu moyen, avec le beurre, pendant 5min. Ajoutez le sel et mélangez. Versez petit a
petit le bouillon de légumes, avec une louche, jusqu’a ce que les poireaux soient bien
cuits et tendres. Sortez du feu. Mettez de c6té.

La béchamel

Prélevez le demi-zeste du citron avec un zesteur, ou un couteau économe, en
prenant soin de ne pas gratter la peau blanche qui est amére. Faites bouillir le lait dans
une casserole, sortez du feu puis ajoutez le zeste de citron pour le faire infuser pendant
5min. Filtrez le lait ainsi parfumé au travers d’une passoire. Faites fondre le beurre
dans une casserole (attention qu’il ne commence pas a colorer) puis ajoutez la farine
passée au travers d’un tamis bien sec. Laissez bouillir lentement pendant 2 a 3min,
en remuant sans arrét, pour bien faire cuire la farine. Ajoutez, avec une louche, le lait
trés chaud, petit a petit, en prenant soin de faire bouillir la sauce quelques secondes
a chaque fois que vous versez du lait (afin d'éviter les grumeaux). Salez légérement.
Mettez de cGté, hors du feu.

La finition

Préchauffez le four en position gril. Dans un saladier, mélangez le poireau avec
la béchamel. Déposez ce mélange dans un plat a gratin. Saupoudrez de beaufort rapé.
Mettez au four et laissez gratiner pendant 3 ou 4 min, plus ou moins selon les fours,
surveillez bien! Sortez le gratin et terminez la recette en ajoutant, au dernier moment,
le demi-zeste de citron rapé.

CONSEIL | N'oubliez pas de faire bouillir la béchamel pour bien cuire
la farine. De cette maniére, la sauce sera plus onctueuse et, de plus,
elle n"aura pas cet arriére-go(t de farine un peu déplaisant.
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LES BONS

GESTES

De retour du marché, veillez

a bien conserver toutes ces
merveilles : mettez les tiges

des asperges blanches dans
l'eau, les salades et les plantes
aromatiques dans du papier
humide pour empécher leur
flétrissement... Utilisez le temps
au mieux: prévoyez vos menus,
préparez quelques plats pour
les jours a venir dés le retour

du marché et fréquentez
celui-ci une fois par semaine,
deux fois si votre vie vous le
permet, pour toujours bénéficier
de la fraicheur des produits

et de leur qualité

LES LEGUMES

Les légumes doivent étre fermes
en texture et vifs en couleur: le
pédoncule de la fraise ne doit pas
étre fané, la queue de Uartichaut
doit rester bien claire... Ouvrez
grands les yeux et, si possible
avec votre enfant, allez tot le
matin au marché... Regardez
attentivement, sentez, touchez
trés délicatement, discutez avec
le maraicher. Personnellement,
je privilégie le bio car la Drome
est un département précurseur
dans ce domaine.

LES VIANDES

Quant aux viandes, la encore,
regardez pour apprendre : un
grain de viande fin annonce la
tendreté, la couleur, ni trop ni
pas assez, la tenue, ni trop dur
ni trop mou, apprenez avec le
boucher dont les connaissances
vous seront précieuses. Tout
cela n’est que complicité avec
des hommes et des femmes qui
produisent, élévent, préparent et
cette relation que j'entretiens sur
le marché de Valence m'apporte
beaucoup au quotidien, dans
mon métier et dans ma vie de
famille.

LES POISSONS

Les poissons brillants, la chair
nacrée et translucide pour la
plupart, auront Ueeil vif et seront
encore couverts d'écailles ce qui
prouve que leur chair n'a pas
souffert; préférez-les entiers

et faites-les fileter devant vous
pour toujours privilégier la
fraicheur et la tenue.
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«A ma grand-meére Andréa dont le souvenir
de sa cuisine m'émerveille encore... »

CONSTRUIRE LE GOUT DE NOS ENFANTS

Chaque jour, je fais la cuisine pour ceux qui me font la joie de venir dans mon restaurant

a Valence mais aussi, comme toutes les meéres... pour mon fils. Parfois, les idées ou le temps
me mangquent, parfois, mon petit garcon n‘aime pas ce que je prépare... Aussi ai-je imaginé
ce livre pour toutes celles et ceux qui ont a ceeur, comme moi, de développer le godt de leur
enfant, de cuisiner avec amour pour eux, de les initier aux plaisirs de la table et

finalement de leur donner envie de cuisiner a leur tour.

La cuisine est affaire de transmission avant tout, le souvenir d’enfance tient la plus grande
place dans notre imaginaire mais, au fil des années, les découvertes de nouveaux produits,
les rencontres de voyages, les associations de saveurs, viennent enrichir notre palette de
golts, celle-la méme que nous leur transmettrons. Transmission donc qu'il faut, 8 mon sens,
penser chaque jour pour que le plaisir fondamental du bon manger perdure et soit toujours
un émerveillement. Pour ma part, traverser les cuisines de mon peére a la sortie de ['école

a laissé des traces magnifiques dans ma propre cuisine, et mon dialogue depuis quelques
années avec les producteurs de la région autour de produits sains et savoureux raconte
justement cette exigence de transmission qui est mienne au quotidien.

Un plat s'appréhende par tous les sens, il doit étre beau et évocateur, exhaler de subtils
parfums, jouer avec les textures et finalement étre délicieux, tel est le projet de ce livre:
construire avec vous le godt des enfants pour leur révéler combien la cuisine est source de
plaisir et d'é i vecteur de i d’émotions et de savoir. Cuisiner c’est
finalement de la rigueur, de limagination et beaucoup d’amour!

Clsat

intro
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La confiture de framboises
g de framboises

200 g de sucre

Le biscuit roulé

60 g de Maizena

60 g de farine

6 ceufs

110 g de sucre

Le décor

Sucre glace
Framboises
Matériel

Batteur électrique
Papier cuisson
Film alimentaire

Pour 8 personnes | Preparation 30 min | Cuisson 10 min | Repos 24h + 3h

LE GATEAU ROULE

A LA CONFITURE DE FRAMBOISES

UNE RECETTE A REALISER AVEC LES ENFANTS! ON FABRIQUE LAPPAREIL
ABISCUIT, ON ROULE LA PATE, ON APPREND UN NOUVEAU GESTE ET ON DEGUSTE
LE RESULTAT AVEC LES DOIGTS... ET EN PLUS, ON PEUT CHANGER DE CONFITURE
ET JOUER AVEC LES PARFUMS!

La confiture

Dans un saladier, mélangez les framboises et le sucre et laissez reposer
pendant 24 h dans un endroit frais. Le lendemain, versez le mélange et son jus
dans une casserole. Portez a ébullition et faites cuire a feu vif, pour bien garder
la couleur du fruit. Remuez pour éviter que la confiture n'accroche au fond.
Laissez bouillir pendant 4 a 5min, sortez du feu, laissez refroidir puis laissez prendre
au réfrigérateur pendant 1h au moins.

Le biscuit

Dans un bol, mélangez puis passez au travers d’un tamis la Maizena et la farine.
Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Cassez les ceufs et séparez les blancs des jaunes
dans 2saladiers. Au batteur, fouettez les blancs. Quand ils commencent a étre un peu
fermes, versez le sucre, petit a petit. Quand les blancs sont bien montés, ajoutez, avec
une cuillere en bois, les jaunes puis le mélange farine-Maizena. Ne mélangez pas
trop afin de ne pas faire retomber les blancs. Etalez la pate a biscuit sur une feuille
de papier cuisson posée sur la plaque du four, puis mettez au four pour 5min. A la
sortie, déposez le biscuit [sans retirer sa feuille de cuisson) sur un plan de travail et
recouvrez-le de film alimentaire pour qu'il conserve toute son humidité et qu'il reste
bien moelleux. Laissez refroidir. Otez le film et décollez délicatement le biscuit de la
feuille de cuisson.

Le montage et la finition

Avec le dos d’une cuillére, étalez la confiture sur le biscuit, le plus régulierement
possible, sans trop appuyer, puis roulez le biscuit sur lui-méme, avec vos deux mains.
Laissez le biscuit dans le réfrigérateur pendant 2 h, puis saupoudrez-le de sucre
glace juste avant de le déguster. Décorez-le en posant dessus une belle rangée de
framboises fraiches.

CONSEIL | Le secret d’un biscuit roulé bien moelleux et facile a rouler,

c’est la cuisson: il faut la faire dans un four chaud et ne surtout pas la prolonger,
sinon, la pate se desséche et devient ensuite trés difficile a rouler. Idéalement,
préparez le biscuit 1 ou 2h avant de le garnir de confiture, de cette maniére,

il n"aura pas le temps de se dessécher.
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