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Tout comme les recettes, les mots de la cuisine 

se transmettent de génération en génération. 

Vocabulaire parfois fleuri mais toujours précis. 

Les mots

de la cuisine

(th. 1)

(th. 2)

(th. 3)

(th. 4)

(th. 5)

(th. 6)

(th. 7)

(th. 8)

(th. 9)

(th. 10)

30 °C

60 °C

90 °C

120 °C

150 °C

180 °C

210 °C

240 °C

270 °C

300 °C

Abaisser : étaler, en parlant d’une pâte.

Appareil : mélange d’ingrédients, généralement assez fluide, qui entre dans une préparation culinaire.

Blanchir : plonger quelques minutes dans de l’eau bouillante.

Chaleur du four : le choix de la fonction chaleur tournante ou chaleur statique influe sur la cuisson : 

en moyenne, la chaleur est inférieure de 10 à 20 °C en mode statique et la préparation ne se dessèche pas. 

Lorsque vous désirez rôtir, dorer ou faire réduire votre préparation, optez pour la chaleur tournante.

Avec la fonction chaleur statique, vous pouvez choisir le mode sole-voûte (bas et haut du four), 

ou sole uniquement (bas du four).

Tableau des correspondances

Cuire à blanc : cuire une pâte à tarte sans garniture, souvent en la couvrant de billes ou de haricots de cuisson.

Effeuiller : en parlant d’un poisson, émietter avec les doigts la chair, qui se détache facilement après cuisson.

En chemise : se dit d’une gousse d’ail qu’on met à cuire sans la peler pour obtenir un ail confit.

Foncer : couvrir le fond d’un moule ou d’un plat d’une pâte.

Tamiser : passer une poudre (farine, sucre glace…) dans un tamis, un chinois ou une passoire fine 

pour l’aérer et éliminer les grumeaux.
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Pourquoi

ce livre ?

7

« 100 recettes à sauver ! », mais de quoi ? 

de l’anonymat, de l’obsolescence, du ridicule, du galvaudage ? 

L’idée était surtout de dresser l’inventaire des plats d’antan 

qui méritent toute leur place dans les cuisines d’aujourd’hui 

et de raconter leur passionnante histoire.

Pour cela, j’ai compilé plus de cinquante ouvrages historiques, 

culinaires et régionaux. De Dumas à Pagnol, de Balzac 

à La Fontaine, l’exploration fut aussi littéraire.

Le constat est sans appel : la cuisine de nos anciens 

est furieusement moderne !

Cette cuisine d’autrefois recèle toutes les innovations 

et les exotismes que nous admirons aujourd’hui :  

traditionnels pains alsaciens cuits à la vapeur comme en Chine 

ou au Togo, rigodons bourguignons aux airs du très britannique 

bread and butter pudding, gâteau lorrain plus moelleux 

qu’un brownie des USA, carambar d’antan à Besançon, 

anguille laquée à la japonaise dans les Landes, alchimie sucrée-salée 

du pounti auvergnat ou du farcement savoyard, cordon bleu 

d’avant l’ère industrielle dans le Velay, noix vertes confites 

à la grecque dégotées en Corrèze, gâteau de crêpes végan 

en Provence, légumes sucrés à Nice…

La France en a sous le pied… de marmite !

C’est ce bouquet de recettes très actuelles et intemporelles 

que je vous offre ici : 100 plats à remonter le temps, 

pour la préparation desquels je ne me suis pas privée 

d’utiliser les moyens modernes.

N’oublions pas que cette cuisine d’autrefois eut pour loi une trinité 

contemporaine, suspendue sur une crête fragile entre phénomène 

de mode et nécessité vitale : ne jamais rien jeter, manger 

sainement et consommer local.

Les anciens ont tout inventé, imitons-les !
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Centre-Val-de-loire

Devenu l’un des plats emblématiques de la douce Touraine, 

la beuchelle a pourtant été consacrée grâce à un cuisiner 

qui n’y aurait jamais mis les pieds. Édouard Nignon, 

né à Nantes en 1865, émigra bien vite à l’étranger : Vienne, 

Londres, Moscou… Il cuisine pour l’empereur François-Joseph 

et découvre la beuschel autrichienne, un plat d’abats 

à la crème qui a sans doute inspiré la version que vous allez 

découvrir. J’ai choisi de la cuisiner avec des champignons 

de Paris mais n’hésitez pas à leur substituer des morilles 

ou des truffes pour un plat encore plus festif. Et la Touraine 

dans tout ça ? Pur marketing ? Connue comme une terre 

de monarques, elle anoblissait sans doute ce plat dans l’esprit 

de Nignon, le rendant digne d’être servi au tsar et à l’empereur.

Beuchelle

POUR 6 PERSONNES

DÉGORGEMENT DES RIS DE VEAU : 1 H

PRÉPARATION : 20 MIN

CUISSON : 30 MIN

400 à 500 g de ris de veau

400 à 500 g de rognons de veau

70 g de beurre

25 cl de crème liquide

300 g de champignons de Paris

1/2 citron (jus)

2 cuil. à soupe d’eau de vie

Sel, poivre du moulin 

Placez les ris de veau dans un cul de poule, couvrez 

d’eau 

fraîche, 

ajoutez 

le 

jus 

de 

citron 

et 

laissez 

dégorger 15 min à 1 h.

Lavez 

brièvement 

les 

champignons, 

retirez 

les 

pieds 

terreux 

et 

émincez 

les 

têtes 

en 

tranches 

épaisses. Faites chauffer 10 g de beurre dans une 

grande poêle, puis ajoutez les champignons. Une 

fois leur eau évaporée, ajoutez 20 g de beurre et 

laissez-les dorer. Débarrassez-les dans un cul de 

poule.

Dégraissez 

les 

rognons 

et 

coupez-les 

en 

dés 

de 

3 

cm 

de 

côté. 

Égouttez 

les 

ris 

et 

plongez-les 

dans 

une 

casserole 

d’eau 

froide 

salée. 

Portez 

à 

frémissement 

et 

laissez 

frémir 

3 

min. 

Égouttez 

et pelez-les (retirez la fine pellicule qui recouvre 

la 

poche). 

Coupez-les 

en 

morceaux 

à 

peu 

près 

équivalents aux rognons.

Dans 

une 

grande 

poêle, 

faites 

chauffer 

20 

g 

de 

beurre. Quand il est noisette, versez les rognons. 

Faites-les 

dorer 

2 

min 

à 

feu 

vif 

en 

remuant 

régulièrement. 

Versez 

l’eau 

de 

vie, 

flambez, 

puis 

égouttez les rognons, jetez leur eau de cuisson et 

versez-les sur les champignons. Salez et poivrez.

Faites 

chauffer 

20 

g 

de 

beurre 

dans 

la 

poêle 

et 

faites-y sauter les ris de veau 4 min. 

Salez, 

poivrez 

et 

rajoutez 

dans 

la 

poêle 

les 

champignons et les rognons. 

Ajoutez 

la 

crème, 

remuez, 

portez 

à 

ébullition 

et 

laissez mijoter 10 min.

DE VOUS À MOI

• Jeter le jus rendu par les rognons pour que leur 

saveur soit la plus douce possible.








Parce que ce plat 

aurait toute sa 

place à la table 

d’un monarque !
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C’est Alain, en Touraine, qui m’a initiée à l’art des galipettes. 

Je vous vois sourire. Ces champignons, traditionnellement cuits 

au four à pain, sont farcis à l’envi avec les bons produits 

de la région : fromage de chèvre frais, rillettes de Tours 

ou encore escargots. Les multiples caves naturelles et carrières 

que recèle la Touraine en ont fait un épicentre de la production 

de champignons de couche depuis le milieu du xix

e

 siècle. 

Les galipettes sont de gros champignons de Paris 

qui se développent sur des buttes et que l’on laisse grossir 

jusqu’à ce que leur tête se détache du pied et roule en faisant… 

une galipette ! Quelle poésie ! Ronsard n’était-il pas tourangeau ?

Trois galipettes

POUR 3 PERSONNES

PRÉPARATION : 15 MIN

CUISSON : 30 MIN

Préchauffez 

le 

four 

à 

pain, 

votre 

barbecue 

fermé 

ou votre four à la température maximale.

Préparez 

la 

farce 

1 

en 

mélangeant 

tous 

les 

ingrédients.

Préparez 

la 

farce 

3 

en 

mixant 

les 

ingrédients 

et 

1/3 des escargots. Coupez le reste en deux.

Coupez 

les 

pieds 

des 

champignons 

à 

ras 

des 

chapeaux et nettoyez ceux-ci à l’aide d’un torchon 

humide. Retournez les côtés plats vers le haut, puis 

salez 

et 

poivrez 

généreusement. 

Sur 

trois 

d’entre 

eux, répartissez la farce au chèvre. 

Façonnez des petites galettes de rillettes avec vos 

mains et déposez-les sur trois autres champignons. 

Intégrez les escargots restants à la farce 3. Étalez-

la 

sur 

les 

trois 

derniers 

champignons. 

Déposez-

les 

sur 

une 

grille 

placée 

au-dessus 

d’un 

plat 

et 

enfournez.

Laissez 

cuire 

environ 

30 

min. 

Les 

champignons 

doivent 

« 

chanter 

» 

(c’est-à-dire 

que 

les 

farces 

doivent crépiter). Le beurre d’escargot cuit un peu 

plus vite que les autres.

Servez 

bien 

chaud 

avec 

une 

salade 

verte 

et 

accompagnez ce plat d’un vin rouge fruité comme 

un saumur-champigny.

DE VOUS À MOI

• 

Plat 

typiquement 

saumurois, 

imaginé 

pour 

utiliser 

les 

invendus 

car 

les 

gros 

champignons 

sont généralement délaissés.

9 gros champignons de Paris 

(environ 100 g pièce)

Sel, poivre du moulin

POUR LA FARCE 1

1 bûche de chèvre mi-sec 

(type Sainte-Maure), 

soit environ 220 g

5 brins de persil

1 cuil. à café d’herbes de Provence

1 bonne cuil. à soupe 

d’huile d’olive

POUR LA FARCE 2

180 g de rillettes 

à température ambiante

POUR LA FARCE 3

200 g d’escargots en conserve

125 g de beurre demi-sel

1 gousse d’ail 

(selon leur fraîcheur)

5 brins de persil

3-4 biscottes 








Pour revisiter 

avec poésie 

le champignon 

farci.
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Spécialité de l’Anjou et de Nantes, le crémet se confectionne 

plus volontiers au printemps et en été car il est d’usage 

de l’accompagner de fruits frais, rouges de préférence. 

Il ne comporte que deux ingrédients, 

une bonne raison de ne pas les choisir au hasard : 

du fromage blanc de ferme non battu et des œufs extra frais 

sont la condition absolue de votre réussite. Autrefois rond ou 

cylindrique, le moule traditionnel en faïence qui permet leur 

égouttage est désormais plus souvent en forme de cœur, symbole 

de la douceur angevine.

Crémets

d’Anjou

POUR 12 PERSONNES

PRÉPARATION : 10 MIN

ÉGOUTTAGE DES CRÉMETS AU FRAIS : 6 H

1 kg de faisselle de vache ou de fromage banc non lissé

500 g de crème fraîche bien épaisse

120 g de sirop de canne ou d’agave

Confiture de fruits rouges ou coulis, pas trop sucré 

Égouttez la faisselle.

Dans 

un 

cul 

de 

poule, 

fouettez 

la 

crème 

jusqu’à 

ce 

qu’elle 

monte. 

Attention à ne pas la faire tourner en beurre. 

Ajoutez la faisselle et mélangez-les délicatement sans trop casser la 

faisselle. Ajoutez le sirop et remuez.

Versez la préparation dans des petits moules ajourés couverts d’une 

gaze, puis déposez les moules dans un grand plat et laissez égoutter 

au moins 6 h au frais.

Démoulez, 

puis 

laissez 

chaque 

invité 

retirer 

la 

gaze 

et 

se 

servir 

de 

confiture, de coulis, de miel, de noix, d’amandes effilées ou de ce qui 

lui plaît.

DE VOUS À MOI

• 

Les 

moules 

à 

crémets 

traditionnels 

en 

faïence 

(généralement 

en 

forme de cœur) se trouvent encore dans certaines brocantes (surtout 

en 

Anjou). 

À 

défaut, 

utilisez 

les 

passettes 

en 

porcelaine 

des 

mugs 

ou les petites passoires des faisselles individuelles du commerce.

Pour son 

aérienne 

délicatesse.














Pour les 

inconditionnels 

de l’association 

amandes-fruits.
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À n’en pas douter, l’origine de ce dessert remonte 

à la Renaissance, âge d’or de la Touraine, alors que Léonard 

de Vinci et François I

er

 faisaient bombance d’amandes 

et de fruits confits. Ce nougat, qui est bien loin de la célèbre 

confiserie provençale au miel et aux amandes, n’apparaît 

dans les livres de cuisine qu’au xix

e

 siècle. Il disparaîtra ensuite 

jusqu’à ce que Charles Barrier, légendaire chef tourangeau, 

le remette au goût du jour il y a trente ans. Depuis, 

ce « gâteau de voyage », que l’on savoure habituellement 

avec un vouvray ou un montlouis pétillant, n’en finit pas de faire 

des adeptes. Jusqu’à vous, bientôt ? Merci à Dominique Briquet, 

pâtissier à Lignière-de-Touraine, pour cette recette.

Nougat

de Tours

POUR 8 PERSONNES

PRÉPARATION : 20 MIN

MACÉRATION DES FRUITS CONFITS : 2 H MINIMUM

REPOS DE LA PÂTE : 15 MIN AU FRAIS + 10 MIN AU CONGÉLATEUR

CUISSON : 30 MIN

120 g de fruits confits

120 g de blancs d’œufs

80 g de sucre

80 g de poudre d’amande

80 g de confiture d’abricots

3 cl de kirsch (ou marasquin)

POUR LE FOND DE PÂTE SUCRÉE

1 petit œuf (45 g)

70 g de beurre

140 g de farine

35 g de sucre

1/2 cuil. à café de sel 

Coupez les fruits confits en petits dés. Mettez-les 

dans un grand bol et arrosez-les de kirsch, puis 

remuez bien pour les décoller les uns des autres. 

Laissez macérer 2 h à une nuit.

Dans le bol d’un mixeur, mettez tous les ingrédients 

de 

la 

pâte 

et 

mixez 

brièvement 

jusqu’à 

ce 

que 

la 

pâte forme une boule ou façonnez la pâte à la main 

dans un cul de poule. 

Aplatissez légèrement la boule de pâte et placez-

la entre deux feuilles de papier de cuisson. Étalez 

la 

pâte 

en 

un 

disque 

permettant 

de 

foncer 

un 

moule à manqué (Ø 20 cm), puis placez au moins 

15 min au frais.

Préchauffez le four à 210 °C.

Foncez 

le 

moule 

beurré 

avec 

la 

pâte 

et 

placez 

10 min au congélateur.

Étalez la confiture sur le fond de pâte et répartissez 

les fruits confits.

Tamisez ensemble la poudre d’amande et le sucre. 

Montez 

les 

blancs 

en 

neige 

ferme 

et 

ajoutez 

le 

mélange sucre-poudre à l’aide d’une spatule. 

Versez cette préparation sur les fruits et enfournez. 

Laissez 

cuire 

30 

min, 

puis 

laissez 

reposer 

2 

h 

minimum avant de servir.

DE VOUS À MOI

• La recette originelle comprend du cédrat et des 

abricots 

confits. 

Je 

recommande 

de 

privilégier 

les fruits pas trop sucrés.

• Je remplace volontiers le kirsch par du marasquin.








18

Centre-Val-de-loire

Un étrange dessert, typiquement bérichon, qui brille autant 

par sa simplicité que par son originalité. D’apparence si sage, 

cette tarte aux poires a pourtant un grain puisqu’elle ne s’entend 

pas sans… poivre ! Encore une lointaine résurgence de la cuisine 

de cour de la Renaissance. Gageons que ce grain de folie ne 

devait pas déplaire à la berrichonne et voyageuse George Sand, 

qui en avait fait l’un des desserts fétiches de sa table de Nohan. 

Saviez-vous que cette présence du poivre aux tables royales 

du Val-de-Loire se trouve actualisée grâce à Erwann de Kairos, 

ce chercheur d’épices qui, dans son village de Rochecorbon, 

face à la Loire, a créé le passionnant festival des poivres ?

Poirat

POUR 8 PERSONNES

PRÉPARATION : 20 MIN

REPOS DE LA PÂTE AU FRAIS : 1 H

CUISSON : 50 MIN

POUR LA PÂTE BRISÉE

300 g de farine

150 g de beurre 

(+ 15 g pour le moule)

50 g de sucre

1 jaune d’œuf pour la dorure

60 cl d’eau froide

Une grosse pincée de sel

POUR LA GARNITURE

5 belles poires curé 

ou poires fermes

60 g de crème épaisse

40 g de cassonade

Poivre noir du moulin 

Beurrez un petit moule à manqué (Ø 20 cm). 

Réservez au frais.

Préparez la pâte : versez la farine et le sucre dans 

un saladier, ajoutez le beurre coupé en petits dés, 

le sel et mélangez intimement en intégrant l’eau 

petit 

à 

petit 

pour 

façonner 

une 

boule 

de 

pâte 

homogène. Laissez reposer au moins 1 h au frais.

Abaissez la pâte sur 5 mm d’épaisseur, foncez le 

moule, 

coupez 

la 

pâte 

qui 

dépasse 

du 

moule 

et 

réétalez 

ce 

reste 

de 

pâte 

pour 

former 

un 

disque 

(Ø 

20 

cm) 

qui 

servira 

de 

chapeau. 

Réservez 

le 

tout au frais le temps de préparer les poires.

Préchauffez le four à 180 °C chaleur tournante.

Préparez la garniture : lavez et pelez les poires, 

puis taillez-les en lamelles fines. 

Disposez-les en étoile sur le fond de pâte.

Mélangez la crème avec la cassonade, puis étalez 

sur 

les 

fruits. 

Poivrez 

généreusement. 

Dorez 

le 

dessus du gâteau au pinceau avec un jaune d’œuf 

dilué dans un peu d’eau. Enfournez pour 50 min. 

Servez tiède.

DE VOUS À MOI

• 

Utilisez 

un 

moule 

à 

fond 

amovible 

pour 

démouler le poirat plus facilement.








Pour son petit 

grain !














21

Île-de-FranCe

Est-ce depuis que Balzac en a fait le plat de prédilection 

de la terrible M

me

 Cibot, concierge du cousin Pons que ce plat 

est passé dans la catégorie, souvent dédaignée, des plats 

de ménage ? Confectionné avec les restes d’un pot-au-feu 

ou d’une viande bouillie, additionné d’une cascade d’oignons 

beurrés, de vinaigre et de chapelure, le miroton cache 

ses arômes renversants sous des dehors rustiques. 

Après s’être embourgeoisé au début du siècle, puis encanaillé 

dans les bistrots après-guerre, il est ensuite tombé 

dans les oubliettes gastronomiques, à tort selon moi. 

Voyez large sur les quantités de pot-au-feu 

pour faire connaissance avec le miroton.

Bœuf

miroton

POUR 4 PERSONNES

PRÉPARATION : 15 MIN

CUISSON : 1 H

700 g de viande de bœuf cuite en pot-au-feu 

(plutôt viande grasse et gélatineuse : gîte, haut-de-côtes, jumeau)

20 g de beurre + 15 g pour les plats

1 kg d’oignons

2 feuilles de laurier et 3 brins de thym

60 g de chapelure

2 cuil. à soupe de coulis de tomate

20 cl de bouillon de pot-au-feu

10 cl de vin blanc (ou 3 cuil. à soupe de vinaigre de vin blanc)

3 cuil. à soupe d’huile

Poivre du moulin

Pelez et émincez finement les oignons. 

Dans 

une 

cocotte, 

faites-les 

cuire 

tout 

doucement 

avec 

l’huile, 

en 

couvrant de temps en temps.

Pendant ce temps, coupez la viande en tranches d’1/2 cm d’épaisseur. 

Réservez.

Quand les oignons sont bien cuits mais pas colorés, versez le vin blanc 

et la moitié du bouillon, puis ajoutez les herbes, le coulis, poivrez et 

laissez cuire jusqu’à ce que le liquide soit presque absorbé.

Dans 

une 

petite 

casserole, 

faites 

chauffer 

le 

reste 

de 

bouillon. 

Préchauffez le four à 190 °C chaleur ventilée.

Beurrez des plats à gratin individuels (ou un grand). Étalez dedans une 

couche d’oignons, déposez les tranches de viandes dessus, recouvrez 

d’oignons et de jus. Arrosez d’un peu de bouillon chaud, parsemez de 

chapelure, répartissez le beurre et faites gratiner 20 min.

Servez brûlant avec une salade.

Méfiez-vous 

de son apparente 

rusticité…








La cuisine, c’est beaucoup plus

que des recettes. ”

Alain Chapel

“








C’

est à Marie Antonin Carème, « roi des chefs et chef 

des rois » que l’on doit l’invention du vol-au-vent 

au début du xix

e

 siècle. Lassé des incontournables 

tourtes 

de 

pâte 

à 

foncer 

(brisée) 

dans 

lesquelles 

les 

plats 

étaient 

invariablement 

présentés 

sur 

les 

tables 

royales 

et 

impériales, 

il 

aurait 

eu 

l’idée 

de 

préparer 

cette croustade en pâte feuilletée. Le résultat fut une tourte qui 

volait 

au 

vent 

à 

la 

sortie 

du 

four 

et 

enthousiasma 

les 

convives. 

Il n’était pourtant pas l’inventeur du feuilletage. Venue du fond 

des âges, cheminant de la Grèce antique jusqu’à Constantinople 

avant 

d’être 

propagée 

par 

les 

Arabes 

en 

Espagne 

pour 

de 

se 

répandre en Europe, cette pâte aérienne est ici dressée en tourte 

généreuse 

de 

20 

cm 

de 

diamètre 

environ 

(à 

ne 

pas 

confondre 

avec la bouchée à la Reine individuelle), garnie d’aliments nobles 

tels que volaille, quenelles, abats, champignons et fruits de mer. 

Un panaché dont la qualité et la variété déterminera le prestige 

de 

la 

recette. 

Dans 

son 

Guide 

culinaire, 

Auguste 

Escoffier 

en 

propose 14 versions, tandis que son contemporain Jule Gouffé en 

recense 9. Ce plat de roi, passé étendard de la cuisine bourgeoise 

au début du xx

e

 siècle, fut tant décrié par la nouvelle cuisine qu’il 

en 

tomba 

en 

désuétude, 

accusé 

de 

toutes 

les 

lourdeurs. 

C’est 

pourtant un sommet de délicatesse quand il est maîtrisé. Je tiens 

la recette que je vous propose ici du chef Frédéric Ménager en 

Côte 

d’Or, 

que 

lui-même 

eut 

l’occasion 

de 

préparer 

avec 

son 

maître Alain Chapel dont il fut le second de cuisine. Je l’ai un peu 

simplifiée mais sans pour autant renoncer à sa noble grandeur !

Le

vol-au-vent

– Sommet de délicatesse –
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Vol-au-vent

de volaille et légumes

de FrédériC ménager

POUR 6 PERSONNES

REPOS DE LA VOLAILLE AU FRAIS : 24 H

REPOS DE LA PÂTE AU FRAIS : 15 MIN

PRÉPARATION : 30 MIN

CUISSON : 1 H 50

1 volaille (si possible de 

race ancienne) de 1,6 kg 

vidée et non bridée

400 g de pâte feuilletée 

(si possible maison)

200 g de crème fraîche 

(si possible crue)

1 jaune d’œuf

30 g de beurre

6 jeunes carottes fanes

6 jeunes poireaux

6 oignons tiges

Quelques asperges 

sauvages (facultatif)

Environ 20 asperges vertes

1/2 citron non traité

4 gousses d’ail

2 échalotes

2 brins de thym

Truffes hachées, morilles (facultatif)

Sel, poivre du moulin 

Si 

possible, 

mettez 

la 

volaille 

« 

au 

sel 

» 

la 

veille 

: 

frottez 

la 

peau 

avec 

du 

sel 

fin 

et 

laissez 

le poulet reposer 24 h au frais, à l’air libre (ne le 

couvrez surtout pas).

Le 

jour 

même, 

sortez 

le 

poulet 

1 

h 

avant 

de 

le 

cuire. 

Préchauffez 

le 

four 

à 

220 

°C 

chaleur 

statique.

Écrasez 2 gousses d’ail, mettez-les dans le poulet, 

ajoutez 1 cuil. à café de sel, le thym et le citron. 

Bridez le poulet pour enfermer les aromates.

Enduisez 

le 

poulet 

de 

beurre, 

déposez-le 

dans 

une cocotte et laissez cuire 10 min. Retournez le 

poulet (sans le piquer dans les chairs) sur un côté 

et baissez le four à 160 °C. Laissez cuire 10 min, 

puis 

tournez-le 

sur 

son 

autre 

flanc 

et 

laissez 

cuire 

encore 

10 

min. 

Ajoutez 

dans 

la 

cocotte 

les 

échalotes coupées en deux non pelées et 2 gousses 

d’ail en chemise. Arrosez régulièrement. Remettez 

le 

poulet 

sur 

le 

dos 

et 

laissez 

cuire 

encore 

 

20 min.

Pendant ce temps, étalez la pâte feuilletée sur 5 mm 

épaisseur. Détaillez 2 disques (Ø 18 cm). Dans l’un 

d’eux, 

retirez 

un 

disque 

de 

12 

cm 

au 

centre 

(que 

vous utiliserez pour une autre recette). 

Dorez 

le 

grand 

disque 

au 

pinceau 

avec 

le 

jaune 

d’œuf dilué dans un peu d’eau. Déposez le cercle 

sur 

le 

disque 

et 

dorez-le 

également 

(en 

prenant 

soin de ne pas dorer la tranche pour que la pâte 

lève bien). 

Placez ces disques au moins 15 min au frais pour 

qu’ils lèvent mieux à la cuisson.

Déposez 

les 

disques 

de 

pâte 

sur 

une 

plaque 

recouverte de papier cuisson, enfournez à 150 °C 

chaleur tournante et laissez cuire 1 h.

Lavez 

puis 

coupez 

les 

poireaux 

en 

tronçons 

biseautés 

de 

2 

cm, 

coupez 

les 

oignons 

en 

deux, 

brossez 

les 

carottes, 

fendez-les 

puis 

recoupez 

chaque moitié en deux en biseau. 

Plongez-les 

les 

uns 

après 

les 

autres 

dans 

une 

grande 

quantité 

d’eau 

bouillante 

très 

salée 

(50 

g/l), 

sortez-les 

quand 

ils 

sont 

cuits 

mais 

encore 

croquants. 

Découpez 

la 

volaille 

et 

tenez-

la 

au 

chaud. 

Ajoutez 

le 

jus 

du 

poulet 

et 

un 

peu 

d’eau 

dans 

le 

fond 

de 

sauce, 

mettez 

sur 

le 

feu, 

incorporez 

la 

crème, 

salez, 

poivrez 

et 

laissez 

chauffer quelques instants. 

À ce stade, ajoutez éventuellement un hachis de 

truffes, puis versez un peu de sauce sur le vol-au-

vent et servez le reste en saucière.

Déposez 

le 

« 

récipient 

» 

de 

feuilletage 

au 

centre 

d’un grand plat préchauffé. Déposez les morceaux 

de 

blanc 

de 

volaille 

au 

centre 

et 

ceux 

avec 

os 

autour du feuilletage. Ajoutez les légumes.

DE VOUS À MOI

• Vous pouvez ajouter quelques morilles à ce plat.








Roi des plats 

et plat des rois.
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Chassé par la révolution de 1848, Louis-Philippe perdit son 

cuisinier, entre autres privilèges. Celui-ci en profita pour ouvrir 

un restaurant à Paris, en face du Sénat, auquel il donna son nom : 

Foyot. Les propriétaires se succédèrent jusqu’à sa fermeture en 

1937, sans que jamais l’enseigne n’en soit modifiée. Le célèbre 

chroniqueur du journal Le Monde, au passé collaborationniste, 

La Reynière (de son vrai nom Robert J. Courtine) se vantait 

d’avoir été l’un des derniers clients à se voir servir la fameuse 

côte de veau « Foyot » dont il ne sut jamais si elle avait été 

inventée par le fondateur du restaurant ou par l’un de ses 

successeurs. Yannick Alléno, qui a effectué un passionnant travail 

de recherche sur le terroir parisien, a réinventé la côte de veau 

Foyot dont il m’avait transmis la recette lors d’une émission 

de télévision sur France 3. Bien que la sienne soit irrésistible, 

je vous livre ici une version moins graphique, mais plus conforme 

à la recette d’origine.

Côte de veau 

Foyot

POUR 4 À 6 PERSONNES

PRÉPARATION : 15 MIN

REPOS AU FRAIS DE LA CROÛTE : 20 MIN

CUISSON : ENV. 25 MIN

Sortez 

les 

côtes 

de 

veau 

du 

réfrigérateur. 

Lavez 

la carotte et le céleri, puis taillez-les en brunoise 

(tout petits dés). Dans une poêle, faites chauffer 

10 

g 

de 

beurre 

et 

laissez 

cuire 

la 

brunoise 

de 

légumes 

5 

min. 

Salez 

et 

poivrez. 

Préchauffez 

le 

four à 220 °C chaleur tournante. Dans une petite 

casserole, 

faites 

chauffer 

la 

moelle 

jusqu’à 

ce 

qu’elle ramollisse. Mixez la chapelure, le gruyère 

râpé et la moelle, transférez dans un plat creux, 

puis ajoutez la brunoise de carotte et de céleri. 

Étalez ce mélange entre 2 feuilles de papier cuisson 

sur 

3 

mm 

d’épaisseur. 

Réservez 

au 

frais 

20 

min 

minimum, 

le 

temps 

de 

cuire 

la 

viande. 

Salez 

et 

poivrez les côtes de veau sur toutes les faces. Faites-

les 

dorer 

dans 

une 

poêle 

avec 

l’huile 

d’arachide, 

2-3 min par face. 

Quand 

elles 

sont 

dorées, 

ajoutez 

le 

beurre, 

l’ail 

en 

chemise 

écrasé, 

le 

thym 

émietté. 

Retirez 

du 

feu et laissez-les tiédir dans la poêle.

Sortez la « croûte » du réfrigérateur et découpez 

deux formes permettant de recouvrir les côtes de 

veau. Déposez-les dessus, appuyez légèrement et 

enfournez. Laissez cuire environ 12 min. Si vous 

possédez 

un 

thermomètre 

de 

cuisson, 

la 

viande 

doit 

atteindre 

56 

°C 

à 

cœur. 

Dégagez 

l’os 

de 

la 

viande, puis coupez la viande en tranches plutôt 

épaisses.

DE VOUS À MOI

• 

Utilisez 

un 

gruyère 

légèrement 

affiné 

pour 

soutenir le goût de la croûte.

2 belles côtes de veau de 

lait de 4-5 cm d’épaisseur 

(environ 800 g chacune)

100 g de moelle (demandez au 

boucher de la dégager de l’os)

100 g de gruyère râpé

20 g de beurre

1 carotte

1 branche de céleri

1 gousse d’ail

1 brin de thym

100 g de chapelure de pain de mie

5 cl d’huile d’arachide

Sel, poivre du moulin 








Un plat 

révolutionnaire 

qui n’en est pas 

moins régressif.
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Selon la précieuse collection « Inventaire du patrimoine culinaire 

de la France », les pommes soufflées seraient nées au Pecq, 

dans les Yvelines, en août 1837, le jour de l’inauguration 

de la première ligne de chemin de fer reliant Paris 

à Saint-Germain-en-Laye. Au terminus étaient attendus le roi 

Louis-Philippe et la reine Amélie. Le chef en charge du repas 

avait prévu des pommes de terre. Le couple royal fut annoncé 

plusieurs fois sans que le train n’arrive. Quand il se présenta 

enfin, les pommes de terre, devenues froides, furent replongées 

à la hâte et au grand dam du chef dans la graisse de rognons, 

de cheval ou de bœuf utilisée à l’époque en guise d’huile. 

À la surprise générale, elles ressortirent rebondies 

comme des prunes et diablement croustillantes. 

Le succès fut total et perdure depuis.

Pommes soufflées 

du Pecq

POUR 4 PERSONNES

PRÉPARATION : 30 MIN

CUISSON : 15 MIN

800 g de grosses pommes de terre à chair ferme

2 l d’huile d’arachide ou de tournesol

Sel 

Pelez 

les 

pommes 

de 

terre, 

lavez-les 

et 

séchez-les. 

Taillez-les 

en 

fines 

lamelles 

de 

3 

mm 

d’épaisseur. 

Utilisez 

une 

mandoline 

pour 

qu’elles soient bien régulières. Étalez-les sur un torchon ou sur du 

papier absorbant au fur et à mesure pour les sécher.

Taillez 

des 

disques 

(Ø 

env. 

5 

cm) 

dans 

les 

lamelles 

à 

l’aide 

d’un 

emporte-pièce. Séchez-les à nouveau.

Faites 

chauffer 

un 

bain 

d’huile 

à 

130-140 

°C 

et 

un 

autre 

à 

180-

185 

°C. 

Utilisez 

un 

wok, 

une 

casserole 

ou 

une 

friteuse. 

Plongez 

4 à 5 rondelles dans le bain à 130 °C. Remuez-les sans les toucher 

en faisant bouger l’huile à l’aide d’une écumoire ou en remuant la 

casserole. Dès que la première rondelle commence à se boursoufler, 

à 

faire 

des 

cloques, 

retirez-la 

et 

plongez-la 

dans 

le 

bain 

à 

180 

°C. 

Continuez ainsi pour toutes les rondelles. Retirez-les de ce deuxième 

bain 

quand 

elles 

sont 

« 

soufflées 

», 

c’est-à-dire 

qu’elles 

gonflent 

comme un petit ballon. Déposez-les sur du papier absorbant ou sur 

une grille. 

Avant de servir, faites chauffer à nouveau un bain d’huile à 180 °C 

et plongez les rondelles dedans. Retirez-les à l’écumoire dès qu’elles 

gonflent à nouveau et qu’elles sont bien croustillantes. Égouttez sur 

du papier absorbant et salez. Servez immédiatement.
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