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  LES PLATS MYTHIQUES 


 Ils sont les fleurons de notre gastronomie. Leurs noms poétiques ont fait danser les

 étoiles, honoré les musiciens et les saints, marqué les épreuves sportives. Ils ont quel-

quefois tiré leur appellation de l'instant de dégustation, comme l'éclair qui se mange

 debout et d'une bouchée, de leur nature même, comme le millefeuille aux presque mille

 feuillets d'une pâte aérienne, le vol-au-vent que l'on ne peut manger « au vent » de

 crainte de le voir s'envoler, ou le merveilleux qui ne demande qu'à se laisser découvrir.

 D'ascendance modeste comme le gigot de 7 heures, royale comme le savarin, ou créa-

tions anonymes, ils sont entrés au panthéon de la gourmandise sans jamais quitter les

 sphères affectives et le cocon de notre convoitise. Souvent inventés par des passionnés

 aux noms évocateurs ou œuvres d'hommes dont le nom n'a pas résisté au temps et aux

  mémoires. 

 Chefs, cuisiniers et cuisinières, amateurs ou chevronnés les ont répliqués tout au long

 de leur histoire, souvent transcendés, quelquefois galvaudés dans le souci de les enjoli-

ver mais aussi de les préserver de l'oubli.

 Beaucoup les ont marqués de leur empreinte, et sans les dénaturer les ont fait vivre et

 évoluer. Leur aura s'est étendue des temples du bien manger aux tables familiales où ils

 ont fait les délices des repas dominicaux et des rassemblements de fêtes.

 Dans cet ouvrage, nous avons essayé de rester au plus près de l'esprit des créations

 originelles, tout en y apportant de-ci de-là une petite touche personnelle lorsque cela

 pouvait s'admettre sans perdre de vue que « la cuisine, c'est beaucoup plus que des

 recettes », selon le grand cuisinier Alain Chapel.

 Nous ne prétendons pas détenir l'exacte vérité, mais osons un modeste point de vue

 qui pourrait s'en approcher au plus près. Le but étant de se laisser tenter, finalement de

 succomber, et de se régaler sans regrets, ni once de culpabilité.
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 Faites lever les filets des soles par le poissonnier. Demandez-lui les arêtes, plus

 quelques arêtes de poissons blancs. Coupez-les en morceaux. Faites-les dégor-

ger 30 minutes dans un saladier d'eau froide sous un filet d'eau, puis rincez-les et

 mettez-les dans un faitout. Couvrez d'eau. Versez le vin. Portez à frémissement en

 écumant souvent. Ajoutez l'oignon, la carotte et le céleri émincés, le bouquet garni,

 12 grains de poivre et un peu de gros sel. Laissez frémir 20 minutes.

 Hors du feu, laissez reposer 20 minutes avant de filtrer le fumet dans une casse-

role. Sur feu doux, faites-le réduire à 30 cl.

 Dans une petite casserole, faites réduire et épaissir la crème liquide avec du sel, du

 poivre et un soupçon de muscade râpée. Égouttez et coupez la truffe en bâtonnets.

 Réservez son jus. Dans un bol, malaxez 15 g de beurre en pommade avec la farine.

 Dans une grande casserole, faites cuire les spaghettis dans de l'eau salée. Égout-

tez-les. Mélangez-les avec la crème réduite et les bâtonnets de truffe. Gardez-les au

 chaud dans un plat à gratin beurré.

 Pliez les filets de soles en deux et alignez-les, pointes en dessous, dans une sau-

teuse. Versez le fumet, le vermouth et le jus de citron. Portez à léger frémissement,

 environ 5 minutes. Vérifiez la cuisson des filets et égouttez-les.

 Allumez le gril du four. Filtrez et faites réduire le fond de cuisson à 25 cl. Ajoutez

 le jus de la truffe. Portez à ébullition, puis, en fouettant, incorporez peu à peu le

 mélange beurre-farine. Lorsque la sauce est liée, retirez-la du feu, rectifiez son assai-

sonnement et mettez-y les filets à réchauffer un instant.

 Disposez les filets de soles sur les spaghettis. Nappez-les de sauce. Passez le plat

 sous le gril chaud, juste le temps de glacer la sauce (elle devient brillante).

 POUR  4  PERSONNES  -  PRÉPARATION  : 30  MIN  -  REPOS  : 50  MIN  -  CUISSON  : 30  MIN

 Une chair blanche et délicate, nappée d'une sauce glacée au four

 et de truffes émincées pour un plat riche et fin.

  USTENSILES 


 1 SALADIER - 1 FAITOUT 



 1 ÉCUMOIRE - 1 CHINOIS 



 2 PETITES ET 1 GRANDE CASSEROLES 



 1 BOL - 1 ÉGOUTTOIR 



 1 SAUTEUSE - 1 PLAT À GRATIN 



 1 FOUET 


  INGRÉDIENTS 


 8 BEAUX FILETS DE SOLES 



  20 CL DE CRÈME LIQUIDE 



 1 BELLE TRUFFE EN CONSERVE 



  15 G DE BEURRE RAMOLLI +



  20 G POUR LE PLAT 



  15 G DE FARINE 



  150 G DE SPAGHETTIS 



  10 CL DE VERMOUTH 



  LE JUS DE 1 CITRON 



  MUSCADE – SEL – POIVRE 



  POUR LE FUMET 



  TÊTES, ARÊTES ET PARURES DES SOLES 



  15 CL DE VIN BLANC SEC 


  OIGNON 


 1 PETITE CAROTTE 



 1 CÔTE DE CÉLERI 



 1 PETIT BOUQUET GARNI 



  GROS SEL – POIVRE EN GRAINS 



  SOUS SON VOILE DE NACRE 



  LE FILET DE SOLE 
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 Dans un faitout, plongez les homards, tête en premier, dans de l'eau bouillante

 1 minute. Égouttez-les. Retirez les pattes et les pinces. Détachez les têtes. Fendez-les

 en deux dans la longueur. Retirez et jetez la poche de sable. Tronçonnez les queues

 en 4 morceaux. Brisez les pinces au marteau. Prélevez et réservez le corail contenu

 dans les têtes et les coffres. Mixez-le, passez-le au tamis. Gardez au frais.

 Dans une sauteuse, mettez les morceaux de homard, la tête et les pinces (pas

 les pattes) à revenir rapidement dans l'huile chaude jusqu'à ce qu'ils prennent une


  couleur rouge vif. 


 Remplacez les homards par les échalotes, l'oignon et la carotte coupés en petits

 dés. Remuez sans coloration 10 minutes, puis ajoutez les tomates pelées, égrainées

 et concassées, le concentré, l'ail émincé et le bouquet garni.

 Placez les tronçons de homard et les pinces sur ce lit de légumes. Faites chauffer

 le cognac dans une petite casserole, enflammez-le et versez-le sur le homard. À l'ex-

tinction des flammes, mouillez avec le vin blanc et le fumet. Salez et poivrez. Couvrez

 et laissez mijoter sur feu doux environ 10 minutes.

 Retirez les morceaux de homards de la sauce. Enlevez les anneaux de carapace.

 Décortiquez les pinces. Maintenez la chair au chaud. Retirez le bouquet garni de la

 sauce. Passez-la au chinois en écrasant les ingrédients pour en exprimer tous les

 sucs, reversez-la dans la casserole essuyée et faites réduire de moitié.

 Dans un bol, malaxez 50 g de beurre en pommade avec la farine et le corail

 réservé. En fouettant, incorporez ce mélange par parcelles dans la sauce. Laissez-la

 frémir 2 minutes puis, lorsqu'elle est bien liée, intégrez peu à peu le beurre restant,

 le piment et un filet de jus de citron. Passez la sauce au chinois. Rectifiez l'assai-

sonnement. Dressez les homards dans un plat creux chaud. Nappez-les de sauce.

 Parsemez de pluches de cerfeuil et d'estragon ciselé.


  POUR 4 PERSONNES - PRÉPARATION : 30 MIN - CUISSON : 30 MIN 


 Homard à l'armoricaine, servi avec une sauce onctueuse

 aux herbes et au cognac, pour un souper impérial.

  USTENSILES 


 1 FAITOUT - 1 MIXEUR 



 1 MARTEAU - 1 SAUTEUSE 



  AVEC COUVERCLE 



 1 PETITE CASSEROLE - 1 CHINOIS 


 1  BOL  - 1  FOUET

  INGRÉDIENTS 


 2 HOMARDS FEMELLES BLEUS 


 DE  800  G CHACUN


 3 TOMATES BIEN MÛRES 



 3 ÉCHALOTES 



 1 OIGNON 



 1 CAROTTE 



  GOUSSE D'AIL 



 1 C. À SOUPE DE CONCENTRÉ 



  DE TOMATE 



 1 BOUQUET GARNI (5 BRANCHES 



  DE PERSIL, 1 BRIN D'ESTRAGON) 



 2 C. À SOUPE DE COGNAC 



  50 CL DE VIN BLANC SEC 



  30 CL DE FUMET DE CRUSTACÉS CORSÉ 



  100 G DE BEURRE DEMI-SEL 



 1 C. À CAFÉ DE FARINE 


  CITRON 


 3 BRINS DE CERFEUIL 



 3 BRINS D'ESTRAGON 



 4 C. À SOUPE D'HUILE D'OLIVE 



 1 PINCÉE DE PIMENT DE CAYENNE 



  SEL – POIVRE 



  AUX PINCES ROUGES DU GRAND BLEU 



  LE RACKHAM 
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 Placez les tournedos entre deux assiettes à température ambiante 2 heures avant

 de les cuire. Avec un emporte-pièce, découpez dans le pain de mie 4 disques de

 même diamètre que les tournedos. Retaillez le foie en disques légèrement plus

 petits et réservez-les au frais sur une assiette filmée. Égouttez et coupez les truffes

 en rondelles. Réservez les chutes et le jus.

 Dans une poêle, faites fondre 20 g beurre, il doit être mousseux. Mettez-y les

 disques de pain à dorer sur les deux faces. Gardez-les au chaud dans la poêle, sur


  feu minimum. 


 Salez et poivrez les tournedos. Dans une autre poêle, faites fondre 30 g de beurre

 avec un filet d'huile. Lorsqu'il commence à brunir et crépiter, mettez-y les tournedos

 à colorer sur les deux faces, puis achevez de les cuire sur feu moyen en les retour-

nant et en les arrosant sans cesse de beurre jusqu'à la cuisson souhaitée, saignant,

 à point ou bien cuit.

 Retirez les ficelles et les bardes des tournedos. Saisissez les tournedos avec une

 pince et faites colorer le tour. Gardez-les au chaud sur une assiette recouverte de

 papier d'aluminium dans le four chauffé à 90 °C (th. 3). Réservez la poêle.

 Dans une troisième poêle chaude, faites cuire les disques de foie salés et poivrés

 15 secondes par face. Posez-les sur les tournedos.

 Déglacez la poêle de cuisson des tournedos avec le porto. Laissez réduire de

 moitié puis versez le fond de veau. Mélangez, faites réduire 2 minutes, filtrez dans

 une casserole et portez à frémissement. En imprimant un mouvement circulaire à la

 casserole, incorporez peu à peu le reste de beurre en cubes. Ajoutez les chutes de

 truffes, leur jus, la boîte de brisures et quelques gouttes de jus de citron. Rectifiez

 l'assaisonnement. Réchauffez la sauce sans faire bouillir.

 Disposez les croûtons de pain sur des assiettes chaudes. Nappez-les d'un peu de

 sauce. Posez sur chacun 1 tournedos avec son foie, puis répartissez les rondelles de

 truffes. Entourez d'un cordon de sauce.

 POUR  4  PERSONNES  -  PRÉPARATION  : 30  MIN  -  REPOS  : 50  MIN  -  CUISSON  : 30  MIN

 De savoureux tournedos, poêlés sur des disques de pain de mie

 et de foie gras et décorés de truffes.

  USTENSILES 


 1 EMPORTE-PIÈCE ROND 



  FILM ALIMENTAIRE 



 3 POÊLES 



 1 PINCE 



  PAPIER D'ALUMINIUM 



 1 CASSEROLE 



 1 CHINOIS ÉTAMINE 


  INGRÉDIENTS 


 4 TOURNEDOS DANS LE FILET 



  DE BŒUF BARDÉS ET FICELÉS 



 4 TRANCHES DE PAIN DE MIE 



  UN PEU RASSIS 



 4 ESCALOPES DE FOIE GRAS CRU 



 2 TRUFFES EN CONSERVE 



  10 CL DE PORTO ROUGE 



  30 CL DE FOND LIÉ DE VEAU MAISON 



 1 BOÎTE DE BRISURES DE TRUFFES 


  CITRON 


  100 G DE BEURRE DOUX 



  HUILE D'ARACHIDE 



  SEL – POIVRE 



  BŒUF CÔTÉ PILE, FOIE GRAS CÔTÉ FACE 



  LE TOURNEDOS ROSSINI 
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 Farinez légèrement le plan de travail. Au rouleau, étalez la pâte en rectangle

 d'environ 35 x 25 cm et sur 2 à 3 mm d'épaisseur. Piquez-la régulièrement avec un

 « pic-vite » ou une fourchette. Avec une passette, poudrez-la légèrement de sucre

 en poudre. Retournez-la sur une plaque à pâtisserie perforée tapissée de papier

 cuisson. Laissez reposer au frais 2 heures.

 Préparez la crème pâtissière selon la recette de base. Incorporez le rhum. Ver-

sez-la dans la poche à douille. Vrillez le haut en chassant les bulles d'air. Laissez

 refroidir et réservez au frais.

 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7) en convection naturelle. Humectez légèrement

 le feuilletage au pinceau. Avec une passette, poudrez finement le dessus de sucre

 en poudre. Couvrez d'une feuille de papier cuisson et d'une autre plaque perforée.

 Enfournez pour 15 à 20 minutes en surveillant, la pâte doit caraméliser sans brûler.

 Retirez le papier du dessus et laissez refroidir.

 Avec un couteau-scie, rectifiez les côtés du feuilletage, puis découpez-le en 12 rec-

tangles de 10 x 5 cm.

 Sur 4 rectangles de feuilletage, déposez une couche de crème pâtissière en bou-

dins ou en rosettes. Posez un autre feuilletage, couvrez de crème et terminez avec


  un dernier feuilletage. 


 Poudrez généreusement les millefeuilles de sucre glace. Faites chauffer une

 aiguille métallique sur une flamme vive. Appliquez-la à intervalles réguliers sur le

 sucre glace pour le caraméliser en croisillons. Servez sans attendre.


  POUR 4 PERSONNES - PRÉPARATION : 30 MIN - RÉFRIGÉRATION : 2H - CUISSON : 25 MIN 


 Une surprenante superposition de feuillets aériens qui craquent

 sous la dent avant de se lier à une exquise crème vanillée.

  USTENSILES 


 1 ROULEAU À PÂTISSERIE 



 1 ROULEAU « PIC-VITE »



 1 PASSETTE 



  PAPIER CUISSON 



 1 PINCEAU 



 2 PLAQUES À PÂTISSERIE PERFORÉES 



 1 COUTEAU-SCIE 



 1 POCHE À DOUILLE UNIE DE 10 MM 



 1 AIGUILLE À BRIDER MÉTALLIQUE 


  INGRÉDIENTS 


  500 G DE PÂTE FEUILLETÉE 



  SUCRE EN POUDRE 



 1 C. À SOUPE DE RHUM AMBRÉ 


  (FACULTATIF) 


  SUCRE GLACE 


  FARINE 


  POUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE 



  (VOIR RECETTE DE BASE PAGE 176)



  15 CL DE LAIT FRAIS ENTIER 



  15 CL DE CRÈME FLEURETTE 



 3 JAUNES D'ŒUFS 



  45 G DE SUCRE EN POUDRE 



  25 G DE FARINE 



  15 G DE FÉCULE DE MAÏS 



 1 GOUSSE DE VANILLE 



 1 PINCÉE DE SEL 



  CRÈME MOELLEUSE ET FEUILLETS CROUSTILLANTS 



  LE MILLEFEUILLE 
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 POUR  6/8  PERSONNES  -  PRÉPARATION  : 45  MIN  -  CUISSON  : 20  MIN  -  INFUSION  : 20  MIN  -


  RÉFRIGÉRATION : 12H - PRÉVOYEZ DE PRÉPARER CE GÂTEAU 36 H À L'AVANCE 


 Venu du Moyen-Orient, un gâteau à la génoise moelleuse

 imbibée de crème au café, habillé d'amandes pour

 une dégustation riche en arômes du Sud.


  DES MILLE ET UNE NUITS, CAFÉ ET NOTES VANILLÉES 



  LE MOKA 
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 La veille, confectionnez la génoise selon la recette de base en incorporant la

 poudre de noisettes mélangée à la farine.

 Le lendemain, portez le lait à ébullition dans une casserole à fond épais avec le sel,

 la gousse de vanille fendue en deux et le café. Hors du feu, laissez infuser à couvert

 20 minutes, puis filtrez et réchauffez le lait.

 Dans un saladier, fouettez les jaunes d'œufs à blanchiment avec le sucre puis, en

 remuant, incorporez la farine et la fécule tamisées ensemble et la moitié du lait.

 Transvasez le mélange dans le reste de lait. Sur feu moyen et en remuant sans cesse

 au fouet, portez juste à ébullition. Hors du feu, incorporez la moitié du beurre. Lais-

sez le reste à température ambiante. Versez aussitôt la crème dans un plat à gratin.

 Filmez au contact. Laissez refroidir et gardez à température ambiante.

 Hachez grossièrement les amandes au couteau. Dans une poêle, faites-les griller

 en les remuant. Dans une petite casserole, faites bouillir 2 minutes le sucre du sirop

 dissout dans 15 cl d'eau. Laissez refroidir et ajoutez la liqueur.

 Dans un saladier, travaillez le reste de beurre en crème mousseuse. Fouettez la

 crème pâtissière pour l'homogénéiser. Incorporez-lui peu à peu le beurre mousseux.

 Avec un couteau-scie, coupez la génoise en 3 disques. Humectez-les, au pinceau,

 côté mie, de sirop à la liqueur. Déposez le disque du haut, croûte vers le bas sur un

 plat de service. Masquez-le du tiers de crème. Déposez le deuxième disque, cou-

vrez-le d'un deuxième tiers de crème, puis posez le dernier disque.

 Avec une spatule souple, couvrez le biscuit reconstitué d'une fine couche de crème

 et appliquez les amandes grillées sur tout le tour. Avec une poche à douille canne-

lée, décorez le gâteau du reste de crème d'arabesques ou de rosettes. Piquez de

 grains de café à la liqueur. Placez le moka au frais jusqu'au lendemain.

  USTENSILES 


 1 GRANDE CASSEROLE À



  FOND ÉPAIS + 1 PETITE 



 1 CHINOIS 



 1 TAMIS 



 2 SALADIERS 



 1 FOUET 



 1 PLAT À GRATIN 



  FILM ALIMENTAIRE 



 1 POÊLE 



 1 BATTEUR 



 1 COUTEAU-SCIE 



 1 PINCEAU 



 1 SPATULE SOUPLE 



 1 POCHE À DOUILLE CANNELÉE 



  DE 6 MM D'OUVERTURE 


  INGRÉDIENTS 


  POUR LA GÉNOISE 



  (VOIR RECETTE DE BASE PAGE 174)



 4 ŒUFS 



  125 G DE SUCRE SEMOULE 


 125  G DE FARINE


  50 G DE POUDRE DE NOISETTES 



  TRÈS FINE 



 1 PINCÉE DE SEL 



  POUR LE SIROP 



  80 G DE SUCRE 



 5 CL DE LIQUEUR DE CAFÉ 



  POUR LA CRÈME ET LA FINITION 



  50 CL DE LAIT 



 1 PINCÉE DE SEL 



 1 GOUSSE DE VANILLE 



  50 G DE BON CAFÉ MOULU 



 5 JAUNES D'ŒUFS 


 120  G DE SUCRE


  40 G DE FARINE 



  20 G DE FÉCULE DE MAÏS 



  200 G DE BEURRE DE TRÈS 



  BONNE QUALITÉ 



  60 G D'AMANDES MONDÉES 



 6 GRAINS DE CAFÉ À LA LIQUEUR 



  DES MILLE ET UNE NUITS, CAFÉ ET NOTES VANILLÉES 



  LE MOKA 
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  CUISSON : 40 MIN - À COMMENCER LA VEILLE 


 Imbibée de sirop au rhum, une pâtisserie gourmande

 garnie de crème Chantilly et parsemée de fruits

 frais de toutes les couleurs.


  COURONNE AU RHUM ET JOYAUX DE FRUITS FRAIS 



  LE SAVARIN ROYAL 
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 Tamisez la farine avec le sel dans le bol du robot. Creusez en fontaine. Versez-y la

 levure délayée dans le lait tiédi, le sucre et les œufs battus. Mélangez à la feuille

 pour homogénéiser, puis incorporez le beurre bien ramolli et continuez de travailler

 jusqu'à ce que la pâte soit lisse et élastique. Laissez-la lever 1 heure, elle doit doubler
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