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FACILE

Pour 6 personnes

15 min de préparation
10 min de cuisson
Cofit €

GRATIN JAMBON
COQUILLETTES

500 g de coguillettes » 4 tranches de jambon blanc » 100 g de gruyére
+10g de beurre » Sel, poivre du moulin

Préchantfez le four surla position gril ou 250 °C (th. 8-9). Faites cuire les coquillttes
al dente comme indiqué sur I'emballage. Egouttez-les et rincez-les  I'eau froide
‘pour stopper Ia cuisson. Coupez le jambon en laniéres.

'Dans un plat a eratin, mélangez les coquilletes, les laniéres de jambon et le gruyere.
Salez, poivrez. Parsemez de quelques noisettes de beurre

Faites dorer le gratin 10 min sur 1a position gxil du four o défaut 250 °C (th. 8:9).






OEBPS/images/image022.jpg








OEBPS/images/image020.png
)

B LES GRATINS | %1

4
5 4

TR





OEBPS/images/image000.jpg
& tians

GRATINS





OEBPS/images/image007.png
s
A\

L A L

- CE QU’IL VOUS FAUT -

MATERIEL

Pour Ia confection de ratins et tians le matériel nécessaire est tout & fait basique

En revanche la qualité des plats est I

urance d'une meilleure cuisson au four de vos recettes.

Pour les tians un couteau d"office bien aiguisé fera tovjours I'affaire, mais il faudra alors

se montrer méticuleux et patient
Si vou:
Elle offre 1

tage de couper tr

MATERIEL DE DECOUPE
Planche & découper

Couteau « doffice » bien aiguisé
Rasoir 4 1égumes ou économe

MATERIEL DE CUISSON

Plat 2 pratin en temre cuite

Plat 2 gratin en fonte

Plat 2 gratin en faience ou pyrex

Plat 2 gratin émaillé

Casserole avec « panier » pour Ia cuisson
vapeur

Sauteuse

optez pour I'efficacité envers et contre tout, alors vous apprécierez la mandoline
apidement des tranches d"une épaisseut calibée.

PETITS USTENSILES
Mixeur plongeant électrique
Presse-purée 4 main

Pilon

Presse-ail

Cuillére en bois
Presse-agrumes

Ciseaux

Zesteur

Bols, saladiers

Petit hachoir électrique
Verre mesureur

Balance
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- CE QU’IL VOUS FAUT -

INGREDIENTS

FOND D'EPICERIE

Huile dolive/ huile de sésame

Gros sel gris de mer

Sel fin

Fleur de sel

Poivre du moulin

Herbes aromatiques fraiches (thym, romarin,
persil, aneth, cerfeuil, estragon, basilic.
coriandre, menthe, verveine, etc.)
Chapelure (nature, de biscottes, de cracottes.
japonaise de riz Panko)

Gingembre frais

All

Echalotes

Oignons

Capres

Noisettes

Noix

Pignons de pin

Citron

EPICES

Pavot

Carvi

Curcuma

Sésame blond et noir
Muscade

Camnelle
Cuny

Coriandre en grains
Meélange pour pain d'épice
Fenouil

Cardamome
Ras-al-hanout

DIVERS
Sirop d'érable

Miel

Sucre blond

Créme fraiche épaisse
Créme liquide ou fieurette
Lait

Beure

FROMAGES
Gruyere

Comté

Parmesan
Mimolette
Chavre sec et frais
‘Tomme de brebis
Gouda

Salers
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- FAIT MAISON -
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Introduction
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- INTRODUCTION -

La sagesse populaire et I'étymologie veulent que le tian soit générale-
ment vous aux 1égumes, au soleil, aux abords de la méditerranée, & un
agréable souvenir de vacances, et dispose d'une place de choix sur les
cartes des auberges de pays. C'est un festival de couleurs. On entend
presque le son des cigales

Le gratin, pour sa part, se contenterait d'un dle plus modeste, serait de
nature plus rustique, plus discret, cachant parfois sous une crofite ave-
nante une cruelle désillusion.

TIn'a sa place au restaurant que sous un intitulé qui rend hommage & la
cuisine du Dauphiné. Alors méme que le vrai gratin de cette province
estun délice. On appelle pourtant couramment « gratin » ce qui se fait
de mieux dans une société. Pourquoi pas dans une cuisine ?

Oubliez définitivement le pale souvenir d'enfance d'un gratin de blettes
ou de choux-fleurs faits pour dissimuler ces légumes souvent mal aimés.

Les gratins sont sans limites dans Ia multiplicité des combinaisons de
saveurs qu'ils peuvent offrir. Le tout sous une séduisante surface dorée,
gratinée, parfois croquante, qui ajoute au plaisir des papilles

N'hésitez pas 4 leur faire une vraie place dans vos cuisines. Iis gagnent
2 étre découverts, ou redécouverts, et explorés sous bien des formes

Les gratins comme les tians sont des plats généreu, conviviaux, simples
dans leur réalisation comme dans leur appréhension

Quels que soient leurs noms, les recettes qui vous sont proposées ici
vous parlent du plaisir que I'on peut ressentir a déposer au milieu de la
table un plat tout droit sorti du four. Qu'il soit assorti aux couleurs de
1a nappe, ¢ est une affaire. Et votre satisfaction sera entiére quand les
plus hardis se laisseront aller A gratter les restes de votre plat jusqu'a la
derniére miette |
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hilippe Vaurés-Santamaria
: Garlone Bardel
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UTILISATION

La béchamel est une sauce blanche faite avec
un oux et du Jait. Elle peut étre plus ou moins
épaisse selon I'emploi que I'on souhaite

en faite

Cest une sauce liante et onctueuse qui peut
apporter sa douceur dans un gratin de légumes
ou de pites.

VARIANTE

Elle peut étre réalisée avec des laits végétaux
(ait o' amande, lzit de soja...) pour cenx qui les
préferent au lait e vache

‘CONSEIL

Surtout appréciée pour sa texture, son goit est
assez doux. Vous pouvez en faire une base qui
peut étre aromatisée facilement en y ajoutant
des épices (cury, tandoori, ras-el-hanout,
cumin, curcuma_..)

ASAVOIR

Le gofit de Ia béchamel faite maison n'a
‘Vraiment, mais vraiment rien a voir avec

1a béchamel toute faite que vous pourrez trouver
dans le commerce. Préférez Iui consacrer les
quelques minutes nécessaires 3 sa réalisation
ce sera bien différent.
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LES VINAIGRETTES
AUX HERBES

igrette ail, persil,

coriandre, aneth
Dans un bol, mélangez 10 ¢l d’huile
dolive, le jus de 1 citron, 1 gousse d’ail
épluchée et hachée finement. Réunissez le
persil, la coriandre et 1'aneth : ciselez-les
et ajoutez-les 4 la vinaigrette

Vinaigrette asiatique

Dans un bol, mélangez 10 cl d'huile
d'olive, 2 cuil. & soupe de sauce soja,
1 gousse d'ail et 10 g de gingembre
épluchés et hachés finement. Ciselez
finement la coriandre et ajoutez-la A Ia
vinaigrette

Vinaigrette curcuma frais et herbes
Dans un bol, mélangez 10 ¢ d'huile

d'olive, le jus de 1 citron, 1 gousse d'ail

et 5 g de curcuma épluchés et hachés

finement. Ciselez finement Ia coriandre

et le persil et ajoutez-les 3 la vinaigrette.

4 Vinaigrette ail, persil,

ciboulette, estragon
Dans ua bol, mélangez 10 cl d'huile
d'olive, le jus de 1 citron, 1 gousse d'ail
épluchée et hachée finement. Ciselez
finement le persil, a ciboulette et I'estragon
et ajoutez-les & la vinaigrette
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LA MANDOLINE :
MODE D’EMPLOI

1 Munissez-vous d"une mandoline
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LES DIFFERENTES
PANURES

La chapelure traditionnelle
2 base de biscottes écrasées

Pour recouvrir la surface d'un gratin

dans un plat familial, émiettez environ

23 biscottes.

La chapelure se vend également dans
Ie commerce toute faite, sous deux
formes : classique ou trés fine

Panure de riz japonaise Panko
Contrairement & la chapelure faite

4 partir du blé que nous utilisons dans la

cuisine frangaise, la chapelure japonaise

appelée Panko est faite 3 partir du tiz

et se présente sous Ia forme de petits pétales

croustillants. Délicieux et croquant le Panko

est également adapté pour les intolérants

au gluten

Panure chapelure et fromage ripé
Mélangez 3 ou 4 cuil. 2 soupe

de chapelure de biscotte ou Panko &

2 cuil. 3 soupe de fromage fraichement

rapé de votre choix (gruyére, comté,

mimolette, cheddar, gouda, salers...)

Vous pouvez ajouter 2 cuil. 3 soupe

d'herbes finement ciselées (persil, thym

romarin, sarriette...) et une gousse d ail

finement émincée.
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LA BECHAMEL

Rassemblez 20 g de beurre
2 cuil. a soupe de farine, 20 cl de lait
du sel et du poivre du moulin

Faites fondre le beurre dans
une casserole

Ajoutez Ia farine et remuez
de maniére 3 obtenir un roux
homogéne.

1 Versez petit & petit le lait
sans cesser de remuer.

5 Laissez épaissir la béchamel.
salez et poivrez
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LES CUISSONS

LEFOUR
Pour les receftes de gratins et de tians, le four deva toujours étre
préchauffé et réglé en chaleur traditionnelle. La cuisson se fait par
les résistances placées sur le dessus et le dessous.

Le gril est parfois utilisé pour gratiner la surface de vos prépara-
tions.

Pour les équivalences entre thermostat et température, voir
tablean

LA CUISSON DES POMMES DE TERRE

Parmi les variétés de pommes de terre, on compte celles a chair
ferme (Charlotte, Amandine, Ratte, Roseval, Belle de Fontenay...)
caractérisées par une chair fine et légérement sucrée. Elles sont
adaptées 4 1a cuisson vapeur, délicieuses sautées, mais conviennent
également & la confection de certaines recettes de gratins ou de
tians. Pour d"autres, on choisira plus volontiers les pommes de terre
dites  chair farineuse (Bintje, Agria, Anna_)

Dans les recettes, les pommes de terre sont le plus souvent lavées
et séchées aprés avoir été épluchées. Mais lorsque cela est précisé
il ne faut surtout pas les laver aprés les avoir coupées en rondelles.
En effet, dans certaines recettes de gratins ou de tians, I'amidon joue
un réle important de liant pendant Ia cuisson. Comme par exemple
dans le fameux gratin dauphinois ob le respect de cette consigne
est fondamental pour réussir Ia recette.

Lorsque les gratins se font avec une base de purée de pommes de
temre, comme nombre d'entre d'eus, il convient de cuire les pommes
de terre & Ia vapeur apis les avoir épluchées et coupées en gros
‘morceaux. Quand elles sont cuites, écrasez-les 4 Ia fourchette ou a
T'aide d'un presse-purée et ajoutez du lait et du beurre pour obtenir
Ia consistance soubaitée.

11 ne faut surtout jamais mixer une purée : vous obtiendriez une
texture proche de Ia colle !
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LA CUISSON DES LEGUMES

Certaines recttes de ratins proposent de cuire les 16gumes 2 Ia vapeur avant de les réunir avec le
reste des ingrédients dans le plat 2 eratin et de les enfourner.

Lacuisson a 1a vapeur est d ailleuts idéale pour préserver un maximum de vitamines et de minéraux.
‘Pour ce faire, vous utliserez un cuit vapeur. I s agit d'une grande casserole munie d'un étage ajouré
qui laisse passer Ia vapeur qui se dégage de I'eau placée en dessous.

Si vous n’en possédez pas, Vous pouvez opter pour un petit ustensile trés pratique et peu cofiteux - la
‘marguerite. Il s"agit d"un panier en acier inoxydable avec des pieds qui se pose dans les casseroles
au dessus d'un fond d'ean. Ses pétales amovibles Iui permettent de s'adapter 2 tous les diamétres
de casserole.
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LES DIFFERENTES
DECOUPES
DE LEGUMES

EENEA S I S

VARIANTE






