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			Révisons nos classiques !

			Hors-d’œuvre, plat, dessert, c’est la parfaite combinaison que propose notre cuisine française, célébrée dans le monde entier !

			Vous avez égaré la recette de votre grand-mère ? Voici un carnet de recettes dans lequel piocher pour faire plaisir à vos invités, toutes générations confondues, en célébrant les classiques de ce si riche patrimoine culinaire… 

			Pour commencer, faites le tour de nos régions avec le saucisson en brioche, les escargots à la bourguignonne ou la terrine de foies de volaille.

			Difficile de choisir entre toutes nos spécialités régionales ? J’ai sélectionné d’incontournables plats de bistrot comme le lapin à la moutarde, l’andouillette à la normande, mais aussi des classiques des familles tels que le pot-au-feu ou la ratatouille.

			Les desserts ne sont pas en reste : flan vanillé, riz au lait, mousse au chocolat, baba au rhum ou charlotte aux fraises... autant de douceurs qui accompagnent à merveille les repas du quotidien et de fête. 

			Au fil de l’ouvrage vous trouverez quelques idées pour donner du « pep’s » à vos recettes, ou encore quelques-unes de mes astuces, afin de revisiter ces plats qui sont pour moi de véritables monuments du patrimoine culinaire français.

			Ainsi, prenez le temps de cuisiner et de sublimer les produits frais, locaux, de saison, que nous offre notre territoire… et régalez-vous !
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Rillettes 
de campagne



		Pour 8 à 10 personnes


		Préparation : 30 min


		Cuisson : 3 à 4 h


		Réfrigération : 12 h


		INGRÉDIENTS


		1 kg de poitrine de porc fumée•200 g de lard gras•150 g de bacon•1 oignon•2 feuilles de laurier•2 clous de girofle•sel et poivre du moulin


		


		1 Retirez la couenne de la poitrine de porc, puis coupez la viande en morceaux de 3 ou 4 cm. Coupez le lard en gros dés. Épluchez l'oignon et piquez-le des clous de girofle. Retirez la peau du bacon et taillez-le en petits dés.


		


		2 Mettez le lard dans une cocotte et commencez à le faire fondre à feu doux. Ajoutez les morceaux de poitrine fumée, l'oignon, les feuilles de laurier et donnez quelques tours de moulin à poivre. Recouvrez juste d'eau et portez à très petits frémissements. Faites cuire 3 à 4 heures, sans jamais atteindre l'ébullition, jusqu'à ce qu'il ne reste plus qu'un jus épais. Laissez tiédir.


		


		3 Retirez l'oignon et le laurier, puis mettez la viande dans un bol. Écrasez-la à la fourchette jusqu'à ce que les morceaux soient bien effilochés, en ajoutant juste assez du jus de cuisson pour obtenir une consistance moelleuse. Goûtez et rectifiez l'assaisonnement. Ajoutez le bacon et mélangez à nouveau pour homogénéiser l'ensemble.


		


		4 Mettez en terrine ou en pots et couvrez hermétiquement. Placez au réfrigérateur jusqu'au lendemain.
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Terrine 
de foies de volaille



		Pour 10 personnes


		Préparation : 30 min


		Cuisson : 1 h 20


		Macération : 1 h


		Réfrigération : 48 h


		INGRÉDIENTS


		350 g de foies de volaille•200 g de poitrine de porc fraîche•200 g de chair à saucisse•150 g de barde•150 g de crépine de porc•1 feuille de laurier•1 tranche de pain de miePour la marinade1 gousse d'ail hachée•1 branche de thym frais•2 feuilles de laurier•1 cuil. à soupe d'armagnac•1 cuil. à café de porto•1 cuil. à café de noix de muscade•1 cuil. à café de vinaigre de Xérès•sel et poivre du moulin


		


		1 Dénervez les foies de volaille, coupez-les en quatre, puis mixez la moitié des foies avec la tranche de pain. Retirez la couenne et coupez la poitrine de porc en gros dés puis hachez-la grossièrement au robot.


		


		2 Réunissez tous les éléments de la marinade dans un saladier. Mélangez toutes les viandes hachées ainsi que la chair à saucisse avec les foies de volaille et la marinade, couvrez et réservez 1 heure au réfrigérateur.


		


		3 Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6). Tapissez le fond d'une terrine avec la barde. Déposez la farce dessus, tassez avec la paume de la main, posez la feuille de laurier, recouvrez avec la crépine et glissez les bords à l'intérieur de la terrine. Posez-la dans un plat contenant de l'eau chaude et faites cuire 1 h 20 au four, dans le bain-marie.


		


		4 Sortez la terrine du four et laissez-la refroidir à température ambiante. Recouvrez ensuite d'un film alimentaire et réservez 48 heures au réfrigérateur.


		


		5 Présentez la terrine sur la table accompagnée de petits cornichons et de quelques tranches de pain.
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Œufs cocotte 
campagnards



		Pour 4 personnes


		Préparation : 15 min


		Cuisson : 25 min


		INGRÉDIENTS


		4 œufs•2 saucisses de Montbéliard•6 fines tranches de poitrine fumée•300 g d'épinards frais•380 g de crème fraîche•1 camembert•100 g d'oignons•50 g de croûtons à l'ail•sel et poivre du moulin


		


		1 Épluchez et émincez les oignons. Nettoyez les épinards et lavez-les à grande eau, égouttez-les. 


		


		2 Taillez la poitrine fumée en larges tronçons puis faites-la bien griller dans une poêle sans matière grasse. Réservez. À la place, faites revenir les oignons en ajoutant, s'ils colorent trop vite, un peu d'eau. Laissez évaporer, puis ajoutez les épinards et laissez-les fondre. Poivrez.


		


		3 Plongez les saucisses dans une casserole d'eau bouillante et faites-les cuire 10 minutes. Coupez-les en rondelles, puis chaque rondelle en quatre. Mélangez la saucisse et la poitrine fumée avec les épinards.
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