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D
epuis​ ​leur​ ​édition​ ​initiale​ ​en​ ​1993,​ ​les​ ​
Cuisines​ ​du​ ​monde
,​ ​
éditées​ ​par​ ​Larousse,​ ​ont​ ​su​ ​séduire​ ​un​ ​nombre​ ​croissant​ ​
d’amateurs​ ​de​ ​cuisine​ ​exotique,​ ​simple​ ​et​ ​raffinée.​ ​
À​ ​travers​ ​chacun​ ​de​ ​nos​ ​voyages,​ ​nous​ ​découvrons​ ​tous​ ​des​ ​mets​ ​
originaux,​ ​des​ ​produits​ ​peu​ ​connus​ ​ou​ ​des​ ​saveurs​ ​nouvelles.​ ​Mais,​ ​
si​ ​ces​ ​plats​ ​que​ ​nous​ ​avons​ ​goûtés​ ​et​ ​appréciés​ ​sur​ ​place,​ ​peuvent​ ​
désormais​ ​se​ ​trouver​ ​dans​ ​certains​ ​magasins​ ​ou​ ​au​ ​restaurant,​ ​
nous​ ​ne​ ​savons​ ​pas​ ​toujours​ ​comment​ ​les​ ​préparer​ ​nous-mêmes.
Avec​ ​plus​ ​de​ ​900​ ​recettes​ ​et​ ​de​ ​nombreuses​ ​photographies,​ ​les​ ​
Cuisines​ ​
du​ ​monde
​ ​mettent​ ​enfin​ ​les​ ​astuces​ ​et​ ​les​ ​tours​ ​de​ ​main​ ​des​ ​cuisiniers​ ​
de​ ​tous​ ​les​ ​pays​ ​à​ ​votre​ ​portée.​ ​Très​ ​complet,​ ​ce​ ​livre​ ​vous​ ​invite​ ​
à​ ​un​ ​véritable​ ​voyage​ ​gourmand​ ​à​ ​travers​ ​cinq​ ​continents​ ​et​ ​plus​ ​
de​ ​soixante-cinq​ ​contrées,​ ​de​ ​l’Europe​ ​à​ ​l’Océanie.​ ​À​ ​vous​ ​de​ ​composer​ ​
votre​ ​propre​ ​menu​ ​au​ ​gré​ ​des​ ​recettes​ ​de​ ​l’ouvrage,​ ​authentiques​ ​
et​ ​toujours​ ​faciles​ ​à​ ​réaliser​ ​:​ ​tajine​ ​d’agneau​ ​de​ ​Tunisie,​ ​poé​ ​banane​ ​
de​ ​Tahiti,​ ​feijoada​ ​du​ ​Brésil,​ ​coulibiac​ ​de​ ​saumon​ ​de​ ​Russie,​ ​canard​ ​
croustillant​ ​à​ ​la​ ​badiane​ ​de​ ​Chine,​ ​etc.
Mais​ ​proposer​ ​des​ ​recettes​ ​ne​ ​suffisait​ ​pas​ ​:​ ​que​ ​faire​ ​d’un​ ​plat​ ​authentique​ ​
si​ ​l’on​ ​ignore​ ​tout​ ​de​ ​la​ ​cuisine​ ​de​ ​son​ ​pays​ ​d’origine​ ​et​ ​si​ ​l’on​ ​ne​ ​sait​ ​
pas​ ​à​ ​quelle​ ​occasion​ ​le​ ​servir​ ​ou​ ​comment​ ​l’accompagner​ ​?​ ​Nous​ ​
avons​ ​donc​ ​choisi​ ​d’évoquer​ ​dans​ ​une​ ​introduction​ ​chaque​ ​pays​ ​cité​ ​
pour​ ​mieux​ ​connaître​ ​ses​ ​produits​ ​phares​ ​et​ ​ses​ ​traditions​ ​culinaires​ ​
les​ ​plus​ ​emblématiques.​ ​
À​ ​vous​ ​maintenant​ ​d’offrir​ ​à​ ​vos​ ​convives​ ​un​ ​voyage​ ​culinaire​ ​
extraordinaire​ ​à​ ​travers​ ​les​ ​mille​ ​et​ ​une​ ​saveurs​ ​de​ ​nos​ ​5​ ​continents​ ​!
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LES​ ​MARMELADESLES​ ​MARMELADES
La​ ​particularité​ ​des​ ​marmelades​ ​est​ ​d’être​ ​à​ ​base​ ​
de​ ​mélasse,​ ​résidu​ ​sirupeux​ ​de​ ​la​ ​cristallisation​ ​
du​ ​sucre,​ ​et​ ​de​ ​sucre​ ​roux,​ ​ce​ ​qui​ ​leur​ ​confère​ ​
leur​ ​couleur​ ​sombre​ ​et​ ​leur​ ​goût​ ​puissant.​ ​On​ ​les​ ​
appelle​ ​aussi​ ​confitures​ ​amères​ ​parce​ ​que​ ​les​ ​fruits​ ​
qui​ ​les​ ​composent​ ​le​ ​sont​ ​souvent:​ ​citrons​ ​verts,​ ​
pamplemousses,​ ​oranges​ ​amères.​ ​Les​ ​Anglais​ ​les​ ​
consomment​ ​au​ ​petit​ ​déjeuner​ ​ou​ ​bien​ ​encore​ ​au​ ​
goûter​ ​sur​ ​des​ ​toasts​ ​grillés.
LE​ ​LEMON​ ​CURD​ ​Onctueuse​ ​et​ ​fondante,​ ​cette​ ​
crème​ ​de​ ​citron​ ​sert​ ​généralement​ ​de​ ​nappage​ ​pour​ ​
le​ ​pain​ ​brioché​ ​ou​ ​sur​ ​les​ ​scones.​ ​Il​ ​se​ ​savoure​ ​avec​ ​
une​ ​tasse​ ​de​ ​thé.
LES​ ​SCONESLES​ ​SCONES
Ces​ ​petits​ ​pains​ ​ronds​ ​d’origine​ ​écossaise​ ​sont​ ​très​ ​
appréciés​ ​par​ ​les​ ​Anglais​ ​au​ ​petit​ ​déjeuner​ ​ou​ ​à​ ​
l’heure​ ​du​ ​célèbre​ ​tea​ ​time.​ ​Ils​ ​se​ ​dégustent​ ​tra-
ditionnellement​ ​tièdes,​ ​accompagnés​ ​de​ ​beurre​ ​
et​ ​de​ ​confiture.
LA​ ​GRANDE-BRETAGNELA​ ​GRANDE-BRETAGNE​ ​
ET​ ​L’IRLANDEET​ ​L’IRLANDE
Les​ ​traditions​ ​culinaires​ ​sont​ ​plus​ ​ancrées​ ​en​ ​Angleterre​ ​qu’en​ ​
Écosse​ ​ou​ ​en​ ​Irlande.​ ​Il​ ​faut​ ​savoir​ ​qu’en​ ​Angleterre,​ ​boire​ ​le​ ​thé​ ​
est​ ​une​ ​tradition​ ​aussi​ ​solide​ ​que​ ​la​ ​confection​ ​du​ ​pudding​ ​ou​ ​que​ ​
la​ ​lecture​ ​du​ ​
Times
…​ ​Le​ ​pays​ ​vit​ ​au​ ​rythme​ ​du​ ​tea​ ​time​ ​qui​ ​scande​ ​
toute​ ​la​ ​journée.​ ​D’abord​ ​au​ ​saut​ ​du​ ​lit​ ​avec​ ​l’early​ ​morning​ ​tea,​ ​
puis​ ​au​ ​breakfast;​ ​à​ ​l’eleventh,​ ​la​ ​pause​ ​de​ ​11​ ​heures;​ ​à​ ​l’afternoon​ ​
tea,​ ​vers​ ​16​ ​heures,​ ​qui​ ​est​ ​accompagné​ ​de​ ​toutes​ ​sortes​ ​de​ ​petits​ ​
gâteaux;​ ​enfin,​ ​le​ ​high​ ​tea,​ ​dernier​ ​entracte​ ​gourmand​ ​de​ ​la​ ​journée,​ ​
vers​ ​18​ ​ou​ ​19​ ​heures​ ​et​ ​qui​ ​remplace​ ​parfois​ ​le​ ​repas,​ ​
surtout​ ​chez​ ​les​ ​enfants.
LE​ ​THÉLE​ ​THÉ
Dans​ ​la​ ​course​ ​à​ ​l’antériorité,​ ​on​ ​ne​ ​sait​ ​pas​ ​très​ ​
bien​ ​s’il​ ​faut​ ​attribuer​ ​la​ ​découverte​ ​du​ ​thé​ ​aux​ ​
Indes​ ​ou​ ​à​ ​la​ ​Chine.​ ​De​ ​nos​ ​jours,​ ​les​ ​trois​ ​grandes​ ​
régions​ ​de​ ​production​ ​sont​ ​Ceylan,​ ​l’Himalaya​ ​et​ ​la​ ​
Chine.​ ​Chacune​ ​produit​ ​des​ ​«​ ​crus​ ​»​ ​célèbres.​ ​Dans​ ​
le​ ​nord-est​ ​de​ ​l’Inde​ ​poussent​ ​le​ ​Darjeeling,​ ​léger​ ​
et​ ​fruité,​ ​et​ ​l’Assam,​ ​plus​ ​puissant.​ ​L’Oolong,​ ​très​ ​
délicat,​ ​le​ ​Tarry​ ​Souchong​ ​et​ ​le​ ​Lapsang​ ​Souchong,​ ​
au​ ​goût​ ​fumé,​ ​sont​ ​produits​ ​en​ ​Chine.​ ​Le​ ​thé​ ​vert,​ ​
auquel​ ​on​ ​ajoute​ ​des​ ​pétales​ ​de​ ​jasmin,​ ​vient​ ​aussi​ ​de​ ​
Chine.​ ​Les​ ​thés​ ​de​ ​Ceylan​ ​sont​ ​à​ ​la​ ​base​ ​de​ ​savants​ ​
mélanges​ ​entre​ ​plusieurs​ ​espèces​ ​de​ ​feuilles​ ​de​ ​thé,​ ​
parfois​ ​parfumées​ ​d’épices:​ ​Orange​ ​Pekoe,​ ​English​ ​
Breakfast,​ ​Lemon,​ ​etc.​ ​L’Earl​ ​Grey​ ​est​ ​sans​ ​doute​ ​le​ ​
thé​ ​le​ ​plus​ ​apprécié​ ​en​ ​Grande-Bretagne.​ ​Ce​ ​mélange​ ​
de​ ​thé​ ​de​ ​Chine​ ​noir​ ​et​ ​de​ ​Darjeeling​ ​parfumé​ ​à​ ​
l’huile​ ​de​ ​bergamote​ ​doit​ ​son​ ​nom​ ​à​ ​un​ ​aristocrate​ ​
anglais​ ​pour​ ​qui​ ​il​ ​fut​ ​composé​ ​vers​ ​1830.​ ​Les​ ​thés​ ​
les​ ​meilleurs​ ​sont​ ​en​ ​feuilles.​ ​On​ ​utilise​ ​les​ ​feuilles​ ​
broyées​ ​pour​ ​les​ ​sachets.
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LE​ ​CHEDDAR​ ​La​ ​consistance​ ​et​ ​le​ ​goût​ ​assez​ ​relevé​ ​
de​ ​ce​ ​fromage​ ​renommé​ ​depuis​ ​la​ ​fin​ ​du​ ​XVI
e
​ ​siècle​ ​
conviennent​ ​très​ ​bien​ ​à​ ​la​ ​confection​ ​des​ ​canapés,​ ​
hamburgers,​ ​biscuits​ ​salés,​ ​etc.​ ​Très​ ​souvent​ ​servi​ ​
au​ ​breakfast,​ ​il​ ​est​ ​également​ ​apprécié​ ​en​ ​fin​ ​de​ ​
repas,​ ​arrosé​ ​d’un​ ​bordeaux.
LES​ ​SPÉCIALITÉSLES​ ​SPÉCIALITÉS​ ​
ÉCOSSAISESÉCOSSAISES
LE​ ​SHORTBREAD.​ ​Ce​ ​petit​ ​gâteau​ ​à​ ​pâte​ ​sablée​ ​très​ ​
compacte,​ ​parfumée​ ​aux​ ​amandes,​ ​à​ ​l’orange,​ ​au​ ​
gingembre,​ ​que​ ​l’on​ ​déguste​ ​à​ ​l’heure​ ​du​ ​thé,​ ​est​ ​
offert​ ​traditionnellement​ ​pour​ ​le​ ​jour​ ​de​ ​l’An.
LES​ ​HARICOTSLES​ ​HARICOTS​ ​
BLANCSBLANCS
Produit​ ​star​ ​du​ ​petit​ ​déjeuner​ ​anglais,​ ​cette​ ​légumi-
neuse​ ​se​ ​déguste​ ​principalement​ ​sous​ ​la​ ​forme​ ​de​ ​
baked​ ​beans,​ ​des​ ​haricots​ ​blancs​ ​à​ ​la​ ​sauce​ ​tomate​ ​
épicée​ ​et​ ​légèrement​ ​sucrée.
LES​ ​FROMAGESLES​ ​FROMAGES
L’Angleterre​ ​ne​ ​possède​ ​pas​ ​beaucoup​ ​de​ ​fromages:​ ​
moins​ ​d’une​ ​dizaine.​ ​Cependant,​ ​tous​ ​ont​ ​une​ ​per-
sonnalité​ ​marquée​ ​et​ ​sont​ ​servis​ ​à​ ​la​ ​fin​ ​du​ ​repas.​ ​
Ils​ ​sont​ ​accompagnés​ ​de​ ​biscuits​ ​au​ ​gingembre​ ​ou​ ​
de​ ​sablés,​ ​ainsi​ ​que​ ​d’un​ ​verre​ ​de​ ​porto.
LE​ ​CHESHIRE​ ​C’est​ ​le​ ​plus​ ​ancien​ ​des​ ​fromages​ ​
anglais.​ ​Il​ ​est​ ​fabriqué​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​lait​ ​de​ ​vache​ ​et​ ​
son​ ​goût​ ​particulier​ ​provient​ ​du​ ​haut​ ​degré​ ​de​ ​
salinité​ ​des​ ​pâturages​ ​de​ ​la​ ​région​ ​du​ ​Cheshire.​ ​
De​ ​texture​ ​ferme​ ​et​ ​granuleuse,​ ​il​ ​existe​ ​en​ ​trois​ ​
variétés:​ ​rouge,​ ​blanc​ ​et​ ​vieux​ ​bleu.​ ​Ce​ ​dernier​ ​est​ ​
le​ ​plus​ ​rare​ ​et​ ​le​ ​plus​ ​recherché,​ ​le​ ​cheshire​ ​rouge​ ​
étant​ ​le​ ​plus​ ​courant.
LE​ ​STILTON​ ​Fromage​ ​de​ ​vache​ ​strié​ ​de​ ​nervures​ ​
bleues​ ​qui​ ​convergent​ ​vers​ ​son​ ​centre​ ​et​ ​dont​ ​la​ ​
pâte,​ ​riche​ ​et​ ​moelleuse,​ ​est​ ​de​ ​couleur​ ​blanc​ ​cassé.​ ​
Ce​ ​fromage,​ ​de​ ​forme​ ​cylindrique,​ ​peut​ ​se​ ​servir​ ​
creusé​ ​et​ ​empli​ ​de​ ​porto,​ ​les​ ​tranches​ ​étant​ ​coupées​ ​
latéralement.
​ ​GRANDE-BRETAGNE,​ ​IRLANDEGRANDE-BRETAGNE,​ ​IRLANDE​ ​















[image: ]LE​ ​SCOTCH​ ​Il​ ​doit​ ​sa​ ​saveur​ ​à​ ​la​ ​pureté​ ​de​ ​l’eau​ ​
des​ ​Highlands​ ​qui​ ​entre​ ​dans​ ​sa​ ​composition,​ ​à​ ​la​ ​
richesse​ ​de​ ​l’orge,​ ​cultivée​ ​notamment​ ​dans​ ​le​ ​comté​ ​
d’Aberdeen,​ ​et​ ​au​ ​parfum​ ​de​ ​la​ ​tourbe​ ​sur​ ​laquelle​ ​
sèchent​ ​les​ ​grains​ ​d’orge,​ ​germés​ ​ou​ ​non.​ ​Il​ ​en​ ​existe​ ​
de​ ​très​ ​nombreuses​ ​variétés.​ ​On​ ​les​ ​distingue​ ​par​ ​
leur​ ​teneur​ ​en​ ​malt​ ​et​ ​leur​ ​durée​ ​de​ ​vieillissement.
LE​ ​WHISKEY​ ​Pour​ ​l’amateur,​ ​il​ ​ne​ ​peut​ ​être​ ​qu’au​ ​
malt​ ​pur,​ ​c’est-à-dire​ ​fait​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​grains​ ​d’orge​ ​
exclusivement​ ​germés.​ ​Les​ ​whiskeys​ ​sont​ ​consom-
més​ ​sans​ ​eau​ ​ni​ ​glace.​ ​Parmi​ ​les​ ​plus​ ​grands​ ​
whiskies,​ ​citons,​ ​pour​ ​l’Irlande,​ ​le​ ​Black​ ​Bush,​ ​le​ ​
Tullamore​ ​Dew​ ​ou​ ​le​ ​Jameson;​ ​pour​ ​l’Écosse,​ ​le​ ​
Glenkinchie,​ ​le​ ​Rosebank​ ​et​ ​le​ ​Littlemill​ ​(Lowlands),​ ​
le​ ​Cragganmore,​ ​le​ ​Tamdhu,​ ​le​ ​Dalwhinnie​ ​et​ ​le​ ​
Glenfiddich​ ​(Highlands),​ ​l’Oban,​ ​le​ ​Glencoe​ ​et​ ​le​ ​
Ben​ ​Nevis​ ​(Western​ ​Highlands);​ ​pour​ ​les​ ​îles​ ​enfin,​ ​
le​ ​Talisker​ ​(île​ ​de​ ​Skye),​ ​l’Isle​ ​of​ ​Jura​ ​(île​ ​de​ ​Jura),​ ​le​ ​
Tobermory​ ​(île​ ​de​ ​Mull)​ ​et​ ​le​ ​Lagavulin​ ​(île​ ​d’Islay).
LE​ ​GINLE​ ​GIN
En​ ​1688,​ ​Guillaume​ ​d’Orange,​ ​nouveau​ ​roi​ ​d’Angle-
terre,​ ​interdit​ ​l’importation​ ​d’eau-de-vie.​ ​La​ ​fabri-
cation​ ​du​ ​gin​ ​date​ ​de​ ​cette​ ​époque.​ ​Dès​ ​le​ ​début​ ​du​ ​
XVI​ ​II
e
​ ​siècle,​ ​cet​ ​alcool​ ​à​ ​base​ ​de​ ​baies​ ​de​ ​genièvre​ ​
fermentées​ ​était​ ​produit​ ​par​ ​millions​ ​de​ ​litres.
LES​ ​LIQUEURSLES​ ​LIQUEURS
LE​ ​CHERRY​ ​BRANDY​ ​Cette​ ​liqueur​ ​est​ ​servie​ ​en​ ​
digestif.​ ​Il​ ​s’agit​ ​d’un​ ​brandy​ ​(cognac)​ ​dans​ ​lequel​ ​
on​ ​fait​ ​macérer​ ​des​ ​cerises​ ​réduites​ ​en​ ​purée,​ ​qui​ ​
donnent​ ​à​ ​la​ ​liqueur​ ​un​ ​parfum​ ​délicat​ ​et​ ​une​ ​belle​ ​
couleur​ ​vermillon.
LE​ ​DRAMBUIE​ ​Cette​ ​liqueur​ ​remonte​ ​au​ ​début​ ​du​ ​
XVIII
e
​ ​siècle​ ​lorsque​ ​Bonnie​ ​Prince​ ​Charlie​ ​fut​ ​battu​ ​
après​ ​avoir​ ​tenté​ ​de​ ​restaurer​ ​les​ ​Stuarts​ ​sur​ ​le​ ​
trône​ ​d’Angleterre.​ ​Il​ ​se​ ​réfugia​ ​chez​ ​une​ ​famille​ ​de​ ​
l’île​ ​de​ ​Skye,​ ​en​ ​Écosse,​ ​où​ ​on​ ​lui​ ​offrit​ ​une​ ​boisson​ ​
réconfortante​ ​à​ ​base​ ​de​ ​whisky,​ ​de​ ​miel​ ​de​ ​bruyère,​ ​
d’herbes​ ​et​ ​d’épices.​ ​Le​ ​nom​ ​de​ ​drambuie,​ ​qui​ ​signifie​ ​
à​ ​peu​ ​près​ ​«​ ​bonne​ ​goutte​ ​»,​ ​fut​ ​déposé​ ​à​ ​la​ ​fin​ ​du​ ​
XIX
e
​ ​siècle​ ​et​ ​sa​ ​commercialisation​ ​commença​ ​à​ ​
Édimbourg.​ ​Sa​ ​véritable​ ​composition​ ​est,​ ​encore​ ​
aujourd’hui,​ ​tenue​ ​secrète.
LE​ ​HAGGIS​ ​C’est​ ​une​ ​panse​ ​de​ ​brebis​ ​que​ ​l’on​ ​farcit​ ​
avec​ ​les​ ​gros​ ​viscères​ ​de​ ​l’animal​ ​(foie,​ ​cœur,​ ​rate,​ ​
poumon),​ ​hachés​ ​avec​ ​du​ ​gruau​ ​d’avoine​ ​et​ ​de​ ​la​ ​
graisse​ ​de​ ​mouton.​ ​Elle​ ​est​ ​alors​ ​pochée​ ​à​ ​l’eau.​ ​Ce​ ​
plat​ ​typiquement​ ​écossais​ ​ne​ ​s’exporte​ ​pas.
LA​ ​BIÈRELA​ ​BIÈRE
Cette​ ​boisson​ ​ancestrale,​ ​faite​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​houblon​ ​
fermenté​ ​et​ ​d’eau,​ ​vient​ ​des​ ​Celtes.​ ​L’ale,​ ​ou​ ​pale-
ale,​ ​couleur​ ​d’ambre​ ​pâle,​ ​est​ ​une​ ​bière​ ​au​ ​goût​ ​vif,​ ​
fortement​ ​houblonnée;​ ​la​ ​mild​ ​est​ ​plus​ ​légère;​ ​la​ ​
bitter,​ ​couleur​ ​de​ ​miel​ ​tirant​ ​sur​ ​le​ ​roux,​ ​est​ ​légère-
ment​ ​amère,​ ​et​ ​la​ ​stout,​ ​très​ ​brune​ ​et​ ​très​ ​sucrée,​ ​est​ ​
forte​ ​en​ ​alcool.​ ​Parmi​ ​les​ ​bières​ ​célèbres,​ ​citons​ ​la​ ​
Guinness,​ ​dont​ ​le​ ​nom​ ​est​ ​presque​ ​devenu​ ​le​ ​syno-
nyme​ ​de​ ​la​ ​porter,​ ​bière​ ​brune​ ​irlandaise​ ​au​ ​goût​ ​
très​ ​typé.​ ​Anglais​ ​et​ ​Irlandais​ ​boivent​ ​leur​ ​bière​ ​à​ ​
température​ ​ambiante.
LE​ ​SCOTCHLE​ ​SCOTCH​ ​
ET​ ​LE​ ​WHISKEYET​ ​LE​ ​WHISKEY
Une​ ​distinction​ ​s’impose.​ ​En​ ​Écosse,​ ​c’est​ ​le​ ​scotch​ ​
whisky,​ ​en​ ​Irlande,​ ​c’est​ ​le​ ​irish​ ​whiskey,​ ​même​ ​
si​ ​ces​ ​deux​ ​alcools​ ​proviennent​ ​d’orge​ ​fermen-
tée​ ​et​ ​subissent​ ​divers​ ​assemblages​ ​avant​ ​d’être​ ​
commercialisés.
12_LA​ ​GRANDE-BRETAGNE​ ​ET​ ​L’IRLANDE
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LES​ ​ENTRÉESLES​ ​ENTRÉES
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​ciboulette​ ​
ciselée
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Épluchez​ ​et​ ​coupez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​en​ ​
gros​ ​morceaux.​ ​Faites-les​ ​bouillir​ ​pendant​ ​une​ ​
vingtaine​ ​de​ ​minutes,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​celles-ci​ ​
soient​ ​cuites.​ ​Passez-les​ ​et​ ​laissez​ ​refroidir​ ​
1​ ​min​ ​avant​ ​de​ ​les​ ​passer​ ​dans​ ​le​ ​presse-purée.
2.​ ​
Dans​ ​un​ ​bol,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine​ ​avec​ ​la​ ​purée​ ​
sans​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​ne​ ​dessèche.​ ​Ajoutez​ ​50​ ​g​ ​
de​ ​beurre,​ ​la​ ​ciboulette​ ​ciselée​ ​et​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel.
3.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​rouleau​ ​à​ ​pâtisserie,​ ​abaissez​ ​
le​ ​mélange​ ​à​ ​3​ ​mm​ ​d’épaisseur​ ​et​ ​découpez-le​ ​
en​ ​triangles​ ​de​ ​6​ ​cm​ ​de​ ​côté.​ ​Faites​ ​chauffer​ ​
le​ ​beurre​ ​restant​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​sur​ ​feu​ ​
moyen​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​les​ ​tatties​ ​environ​ ​3​ ​min​ ​
de​ ​chaque​ ​côté,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elles​ ​soient​ ​
colorées.​ ​Servez​ ​chaud.
Vous​ ​pouvez​ ​ajouter​ ​du​ ​fromage​ ​râpé​ ​au​ ​
mélange,​ ​ou​ ​les​ ​garnir​ ​avec​ ​une​ ​tranche​ ​
de​ ​saumon​ ​fumé.
TattiesTatties​ ​scones​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​40​ ​MIN
CUISSON​ ​1​ ​H​ ​50
•​ ​1​ ​potiron​ ​de​ ​2​ ​kg
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1​ ​bâton​ ​de​ ​cannelle
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​muscade
•​ ​80​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​xérès
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Lavez​ ​le​ ​potiron​ ​et​ ​découpez​ ​un​ ​chapeau.​ ​
Creusez​ ​avec​ ​une​ ​cuillère​ ​et​ ​enlevez​ ​les​ ​pépins.​ ​
Évidez​ ​délicatement​ ​la​ ​chair​ ​du​ ​potiron​ ​avec​ ​la​ ​
cuillère​ ​en​ ​laissant​ ​1​ ​cm​ ​d’épaisseur​ ​à​ ​l’intérieur.​ ​
Coupez​ ​la​ ​chair​ ​en​ ​petits​ ​morceaux.​ ​Réservez​ ​
la​ ​coque​ ​du​ ​potiron.
2.​ ​Épluchez​ ​l’oignon​ ​et​ ​émincez-le.
3.​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​
sur​ ​feu​ ​moyen.​ ​Ajoutez-y​ ​l’oignon​ ​et​ ​faites-le​ ​
suer​ ​sans​ ​coloration.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​
potiron,​ ​la​ ​cannelle,​ ​la​ ​noix​ ​de​ ​muscade,​ ​assai-
sonnez,​ ​baissez​ ​le​ ​feu​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​environ​ ​
30​ ​min.​ ​Remuez​ ​de​ ​temps​ ​en​ ​temps​ ​pour​ ​que​ ​le​ ​
potiron​ ​n’accroche​ ​pas​ ​au​ ​fond​ ​de​ ​la​ ​casserole.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille,​ ​augmentez​ ​le​ ​
feu​ ​et​ ​faites​ ​bouillir.​ ​Retirez​ ​la​ ​casserole​ ​du​ ​
feu​ ​et​ ​laissez​ ​tiédir.
4.​ ​
Retirez​ ​la​ ​cannelle​ ​et​ ​passez​ ​les​ ​légumes​ ​
au​ ​mixeur.​ ​Versez​ ​la​ ​soupe​ ​obtenue​ ​dans​ ​une​ ​
casserole​ ​et​ ​poursuivez​ ​la​ ​cuisson​ ​pendant​ ​
30​ ​min​ ​sur​ ​feu​ ​doux.
5.​ ​
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).​ ​
Versez​ ​la​ ​soupe​ ​dans​ ​la​ ​coque​ ​de​ ​potiron​ ​
évidée,​ ​ajoutez​ ​le​ ​xérès.​ ​Mettez​ ​le​ ​couvercle​ ​
et​ ​enfournez​ ​40​ ​min,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​coque​ ​
soit​ ​bien​ ​chaude.​ ​Servez​ ​avec​ ​du​ ​pain​ ​rustique​ ​
légèrement​ ​toasté.
Vous​ ​pouvez​ ​ajouter​ ​du​ ​fromage​ ​râpé.
Soupe​ ​de​ ​potironSoupe​ ​de​ ​potiron
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​10​ ​MIN
•​ ​6​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​de​ ​mie
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile
•​ ​400​ ​g​ ​de​ ​chester
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​33​ ​cl​ ​de​ ​bière​ ​blonde
•​ ​3​ ​œufs
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​piment​ ​de​ ​Cayenne​ ​
moulu​ ​•​ ​sel
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
2.​ ​
Faites​ ​dorer​ ​à​ ​l’huile​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​
sur​ ​les​ ​2​ ​faces.
3.​ ​
Râpez​ ​le​ ​fromage.​ ​Faites-le​ ​fondre​ ​à​ ​feu​ ​
doux​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​à​ ​fond​ ​épais​ ​avec​ ​le​ ​
beurre​ ​et​ ​la​ ​moitié​ ​de​ ​la​ ​bière.​ ​Remuez​ ​constam-
ment​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​crème​ ​nappe​ ​la​ ​cuillère.
4.​ ​
Sortez​ ​la​ ​casserole​ ​du​ ​feu​ ​et​ ​incorporez​ ​les​ ​
œufs​ ​1​ ​à​ ​1​ ​en​ ​fouettant​ ​vivement​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​
que​ ​le​ ​mélange​ ​soit​ ​homogène.
5.​ ​Assaisonnez​ ​de​ ​piment​ ​de​ ​Cayenne.​ ​Faites​ ​
chauffer​ ​de​ ​nouveau​ ​et​ ​mouillez​ ​avec​ ​le​ ​reste​ ​
de​ ​bière.
6.​ ​
Disposez​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​dans​ ​6​ ​caque-
lons,​ ​nappez-les​ ​généreusement​ ​de​ ​la​ ​prépa-
ration​ ​et​ ​enfournez.​ ​Laissez​ ​cuire​ ​pendant​ ​8​ ​à​ ​
10​ ​min​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​fromage​ ​commence​ ​
à​ ​dorer.​ ​Servez​ ​dans​ ​les​ ​caquelons.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​BIÈRE
Welsh​ ​rarebitWelsh​ ​rarebit
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POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​20​ ​MIN
•​ ​600​ ​g​ ​de​ ​moules
•​ ​400​ ​g​ ​de​ ​coques
•​ ​1​ ​petit​ ​oignon
•​ ​persil
•​ ​40​ ​cl​ ​de​ ​vin​ ​blanc​ ​sec
•​ ​90​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​•​ ​150​ ​cl​ ​de​ ​fumet​ ​
de​ ​poisson​ ​•​ ​1​ ​petite​ ​pomme​ ​
de​ ​terre​ ​•​ ​1​ ​branche​ ​de​ ​céleri​ ​•​ ​3​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​•​ ​1​ ​cuill.​ ​
à​ ​café​ ​d’aneth​ ​ciselé​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Lavez​ ​rapidement​ ​les​ ​coquillages​ ​sous​ ​l’eau.​ ​
Épluchez​ ​l’oignon​ ​et​ ​émincez-le.​ ​Mettez-le​ ​avec​ ​
quelques​ ​tiges​ ​de​ ​persil​ ​et​ ​15​ ​cl​ ​de​ ​vin​ ​blanc​ ​
dans​ ​une​ ​casserole​ ​sur​ ​feu​ ​vif.​ ​Portez​ ​à​ ​ébulli-
tion​ ​et​ ​ajoutez​ ​les​ ​moules​ ​et​ ​les​ ​coques.​ ​Couvrez​ ​
et​ ​laissez-les​ ​cuire​ ​2​ ​min​ ​en​ ​mélangeant​ ​2​ ​ou​ ​
3​ ​fois​ ​ou​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​coquilles​ ​soient​ ​
ouvertes,​ ​puis​ ​ôtez​ ​du​ ​feu.​ ​Égouttez-les​ ​et​ ​lais-
sez-les​ ​refroidir.​ ​Décoquillez-les​ ​en​ ​gardant​ ​
12​ ​moules​ ​et​ ​coques​ ​en​ ​coquilles​ ​pour​ ​décorer.
2.​ ​
Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​
casserole.​ ​Ajoutez-y​ ​la​ ​farine,​ ​fouettez​ ​et​ ​faites​ ​
cuire​ ​sur​ ​feu​ ​doux​ ​pendant​ ​2​ ​min.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​fumet​ ​de​ ​poisson​ ​froid​ ​et​ ​fouettez​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​soit​ ​lisse.​ ​Ajoutez​ ​presque​ ​
tout​ ​le​ ​vin.
3.​ ​
Épluchez​ ​la​ ​pomme​ ​de​ ​terre,​ ​coupez-la​ ​
en​ ​4​ ​et​ ​émincez-la.​ ​Épluchez​ ​et​ ​lavez​ ​la​ ​branche​ ​
de​ ​céleri​ ​et​ ​émincez-la.​ ​Ajoutez-les​ ​dans​ ​la​ ​
casserole​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​environ​ ​10​ ​min.​ ​En​ ​fin​ ​
de​ ​cuisson,​ ​ajoutez​ ​les​ ​moules​ ​et​ ​les​ ​coques,​ ​
puis​ ​la​ ​crème​ ​et​ ​assaisonnez.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​restant​ ​
du​ ​vin​ ​si​ ​nécessaire.
4.​ ​
Hors​ ​du​ ​feu​ ​ajoutez​ ​l’aneth.​ ​Versez​ ​dans​ ​des​ ​
assiettes​ ​creuses​ ​et​ ​décorez​ ​avec​ ​les​ ​moules​ ​et​ ​
coques​ ​dans​ ​leurs​ ​coquilles​ ​et​ ​un​ ​trait​ ​de​ ​crème.
Chowder​ ​de​ ​moules​ ​et​ ​de​ ​coquesChowder​ ​de​ ​moules​ ​et​ ​de​ ​coques
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​10​ ​MIN
•​ ​1,5​ ​kg​ ​de​ ​langoustines​ ​•​ ​thym​ ​
•​ ​laurier​ ​•​ ​persil​ ​•​ ​2​ ​citrons​ ​•​ ​15​ ​cl​ ​
de​ ​mayonnaise​ ​•​ ​Tabasco
®
​ ​
(ou​ ​Worcestershire​ ​sauce)​ ​•​ ​1​ ​cuill.​ ​
à​ ​café​ ​de​ ​cognac​ ​•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​
de​ ​coulis​ ​de​ ​tomate​ ​•​ ​2​ ​avocats​ ​
mûrs​ ​à​ ​point​ ​•​ ​2​ ​oignons​ ​nouveaux​ ​
•​ ​1​ ​pomme​ ​Granny-smith​ ​•​ ​3​ ​sucrines​ ​
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​basilic​ ​ciselé
•​ ​curry​ ​en​ ​poudre​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Lavez​ ​les​ ​langoustines.​ ​Remplissez​ ​une​ ​mar-
mite​ ​d’eau.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​thym,​ ​
le​ ​laurier​ ​et​ ​le​ ​persil.​ ​Mettez​ ​les​ ​langoustines​ ​
et​ ​faites-les​ ​cuire​ ​5​ ​min​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​la​ ​reprise​ ​
de​ ​l’ébullition.​ ​Égouttez-les​ ​et​ ​laissez​ ​refroidir.
2.​ ​
Pressez​ ​un​ ​1/2​ ​citron.​ ​Mélangez​ ​soigneuse-
ment​ ​la​ ​mayonnaise,​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron,​ ​quelques​ ​
gouttes​ ​de​ ​Tabasco,​ ​le​ ​cognac​ ​et​ ​le​ ​coulis​ ​de​ ​
tomate.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Réservez​ ​cette​ ​sauce.
3.​ ​Décortiquez​ ​les​ ​langoustines.
4.​ ​
Coupez​ ​le​ ​reste​ ​des​ ​citrons​ ​en​ ​fines​ ​
rondelles.
5.​ ​
Pelez​ ​et​ ​coupez​ ​les​ ​avocats​ ​en​ ​2​ ​et​ ​enle-
vez​ ​le​ ​noyau.​ ​Coupez-les​ ​en​ ​fines​ ​tranches​ ​
et​ ​citronnez-les​ ​légèrement.​ ​Lavez​ ​la​ ​pomme​ ​
et​ ​coupez-la​ ​en​ ​2​ ​sans​ ​l’éplucher.​ ​Évidez-la​ ​avant​ ​
de​ ​la​ ​couper​ ​en​ ​fines​ ​lanières.​ ​Citronnez-la.​ ​
Garnissez​ ​6​ ​coupelles​ ​de​ ​feuilles​ ​de​ ​sucrine,​ ​
ajoutez​ ​l’avocat​ ​et​ ​la​ ​pomme.​ ​Terminez​ ​par​ ​
les​ ​langoustines​ ​et​ ​nappez​ ​de​ ​sauce.​ ​Parsemez​ ​
de​ ​basilic​ ​ciselé​ ​et​ ​décorez​ ​chaque​ ​coupelle​ ​
avec​ ​les​ ​rondelles​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​curry.
Cocktail​ ​de​ ​langoustinesCocktail​ ​de​ ​langoustines
LES​ ​SAUCESLES​ ​SAUCES
POUR​ ​4​ ​POTSPOUR​ ​4​ ​POTS
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​3​ ​H
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​pommes​ ​acides
•​ ​350​ ​g​ ​d’oignons
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​tomates​ ​mûres
•​ ​350​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​gingembre​ ​
en​ ​poudre
•​ ​75​ ​cl​ ​de​ ​vinaigre
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​quatre-épices
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​pommes,​ ​évidez-les​ ​et​ ​coupez-
les​ ​en​ ​petits​ ​morceaux.​ ​Épluchez​ ​et​ ​émincez​ ​
les​ ​oignons.​ ​Avec​ ​la​ ​pointe​ ​d’un​ ​couteau​ ​inci-
sez​ ​la​ ​peau​ ​des​ ​tomates​ ​sur​ ​le​ ​côté​ ​opposé​ ​au​ ​
pédoncule.​ ​Ébouillantez-les​ ​rapidement​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​la​ ​peau​ ​se​ ​rétracte​ ​puis​ ​plongez-les​ ​
dans​ ​de​ ​l’eau​ ​froide.​ ​Pelez-les,​ ​épépinez-les​ ​
et​ ​concassez-les.​ ​Faites​ ​cuire​ ​le​ ​tout​ ​à​ ​très​ ​petit​ ​
feu​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​casserole.​ ​Saupoudrez​ ​
​ ​
de​ ​sucre​ ​semoule​ ​et​ ​de​ ​gingembre.
2.​ ​
Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​faites​ ​bouillir​ ​environ​ ​
3​ ​min​ ​le​ ​vinaigre​ ​avec​ ​1​ ​cuillerée​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sel,​ ​
1​ ​pincée​ ​de​ ​poivre​ ​et​ ​le​ ​quatre-épices.​ ​Versez​ ​
ce​ ​mélange​ ​dans​ ​la​ ​grande​ ​casserole.​ ​Prolongez​ ​
la​ ​cuisson​ ​pendant​ ​3​ ​h.
3.​ ​
Quand​ ​le​ ​mélange​ ​brunit​ ​et​ ​atteint​ ​
la​ ​consistance​ ​d’une​ ​confiture,​ ​le​ ​chutney​ ​est​ ​
prêt.​ ​Versez-le​ ​chaud​ ​dans​ ​des​ ​bocaux,​ ​fermez-
les​ ​hermétiquement​ ​et​ ​retournez​ ​les​ ​bocaux​ ​
à​ ​l’envers.​ ​Laissez​ ​refroidir.
Le​ ​chutney​ ​se​ ​sert​ ​avec​ ​de​ ​l’agneau​ ​
ou​ ​avec​ ​des​ ​côtes​ ​de​ ​porc.​ ​Le​ ​chutney​ ​
anglais​ ​s’apparente​ ​à​ ​une​ ​confiture.​ ​Il​ ​est​ ​
bien​ ​différent​ ​des​ ​chutneys​ ​fabriqués​ ​en​ ​
Inde,​ ​dont​ ​il​ ​est​ ​le​ ​lointain​ ​descendant.
Chutney​ ​de​ ​pommesChutney​ ​de​ ​pommes
et​ ​de​ ​tomateset​ ​de​ ​tomates
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POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pommes
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​muscade
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​sel
1.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​pommes,​ ​épépinez-les​ ​et​ ​cou-
pez​ ​la​ ​chair​ ​en​ ​morceaux.​ ​Mettez-les​ ​dans​ ​
une​ ​casserole,​ ​ajoutez​ ​10​ ​cl​ ​d’eau​ ​et​ ​laissez-
les​ ​réduire​ ​en​ ​compote​ ​sur​ ​feu​ ​doux​ ​pendant​ ​
environ​ ​20​ ​min.
2.​ ​
Laissez​ ​refroidir.​ ​Sucrez​ ​et​ ​ajoutez​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​
sel​ ​et​ ​la​ ​noix​ ​de​ ​muscade.​ ​Mélangez​ ​en​ ​écrasant​ ​
bien​ ​la​ ​compote,​ ​puis​ ​remettez​ ​sur​ ​feu​ ​doux.
3.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux.​ ​
Ajoutez​ ​ceux-ci​ ​dans​ ​la​ ​casserole.​ ​Poursuivez​ ​
la​ ​cuisson​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​beurre​ ​soit​ ​
complètement​ ​fondu.​ ​Mélangez​ ​et​ ​servez.
Cette​ ​sauce​ ​accompagne​ ​un​ ​rôti​ ​de​ ​porc​ ​
ou​ ​des​ ​saucisses.
Apple​ ​sauceApple​ ​sauce
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​10​ ​MIN
•​ ​le​ ​zeste​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​2​ ​oranges
•​ ​1​ ​citron
•​ ​2​ ​échalotes
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​4​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​gelée​ ​
de​ ​groseille
•​ ​10​ ​cl​ ​de​ ​porto
•​ ​1​ ​petite​ ​pincée​ ​de​ ​piment​ ​
de​ ​Cayenne​ ​moulu​ ​•​ ​1​ ​petit​ ​morceau​ ​
de​ ​gingembre​ ​frais​ ​râpé
1.​ ​
Épluchez​ ​finement​ ​les​ ​oranges.​ ​Coupez​ ​
la​ ​peau​ ​en​ ​fins​ ​bâtonnets​ ​et​ ​faites​ ​les​ ​blanchir​ ​
dans​ ​l’eau​ ​bouillante​ ​pendant​ ​5​ ​min.​ ​Passez-
les​ ​à​ ​l’eau​ ​froide​ ​et​ ​réservez-les.​ ​Pressez​ ​
les​ ​oranges​ ​et​ ​le​ ​citron,​ ​puis​ ​réservez​ ​le​ ​jus.
2.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​échalotes​ ​et​ ​ciselez-les​ ​
finement.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​faites​ ​fondre​ ​
le​ ​beurre​ ​et​ ​faites​ ​suez​ ​les​ ​échalotes​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​qu’elles​ ​soient​ ​translucides.
3.​ ​
Dans​ ​la​ ​casserole,​ ​ajoutez​ ​la​ ​gelée​ ​
de​ ​groseille,​ ​délayez-la​ ​avec​ ​les​ ​jus​ ​et​ ​faites-​ ​
la​ ​fondre​ ​à​ ​feu​ ​très​ ​doux.​ ​Lorsque​ ​le​ ​mélange​ ​
est​ ​homogène,​ ​ajoutez​ ​le​ ​porto​ ​et​ ​les​ ​zestes.​ ​
Mélangez​ ​bien.
4.​ ​
Assaisonnez​ ​avec​ ​le​ ​piment​ ​de​ ​Cayenne,​ ​
le​ ​gingembre​ ​et​ ​les​ ​zestes​ ​d’oranges.​ ​Mélangez​ ​
et​ ​faites​ ​cuire​ ​5​ ​min​ ​à​ ​feu​ ​doux,​ ​en​ ​remuant​ ​
régulièrement.
5.​ ​
Laissez​ ​refroidir​ ​la​ ​sauce​ ​à​ ​tempéra-
ture​ ​ambiante.​ ​Versez-la​ ​dans​ ​une​ ​saucière​ ​
et​ ​servez-la.
Cette​ ​sauce​ ​se​ ​marie​ ​très​ ​bien​ ​avec​ ​
le​ ​porc​ ​et​ ​l’agneau.
Sauce​ ​CumberlandSauce​ ​Cumberland
LES​ ​PLATSLES​ ​PLATS
1.​ ​
Lavez​ ​le​ ​riz​ ​et​ ​mettez-le​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​avec​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel.​ ​Couvrez​ ​
d’eau​ ​à​ ​environ​ ​1​ ​cm​ ​au-dessus​ ​du​ ​riz.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition​ ​puis​ ​baissez​ ​le​ ​feu​ ​
et​ ​couvrez.​ ​Laissez-le​ ​cuire​ ​environ​ ​10​ ​min.​ ​Enlevez​ ​du​ ​feu​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​10​ ​min.
2.​ ​
Dans​ ​une​ ​casserole​ ​d’eau,​ ​ajoutez​ ​le​ ​haddock​ ​et​ ​faites​ ​chauffer​ ​doucement​ ​
pendant​ ​10​ ​min,​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​faire​ ​réchauffer​ ​le​ ​poisson.​ ​Enlevez-le​ ​délicatement​ ​
et​ ​coupez-le​ ​en​ ​petits​ ​morceaux.
3.​ ​Épluchez​ ​l’oignon​ ​et​ ​émincez-le​ ​finement.​ ​Épluchez​ ​l’ail,​ ​coupez​ ​les​ ​gousses​ ​
en​ ​2​ ​et​ ​enlevez​ ​le​ ​germe,​ ​puis​ ​hachez-les.
4.​ ​
Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​sauteuse.​ ​Faites​ ​revenir​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​l’ail​ ​sur​ ​
feu​ ​moyen.​ ​Une​ ​fois​ ​colorés,​ ​ajoutez​ ​le​ ​curry,​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​curcuma​ ​et​ ​de​ ​piment​ ​
de​ ​Cayenne.​ ​Versez​ ​le​ ​riz​ ​dans​ ​la​ ​cocotte​ ​et​ ​mélangez.
5.​ ​
Écalez​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​2.​ ​Lavez​ ​la​ ​coriandre,​ ​effeuillez-la​ ​et​ ​ciselez-
la.​ ​Lavez​ ​le​ ​citron​ ​et​ ​coupez-le​ ​en​ ​petits​ ​quartiers.
6.​ ​Versez​ ​le​ ​kedgeree​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​de​ ​service​ ​creux​ ​et​ ​disposez​ ​autour​ ​les​ ​œufs​ ​
durs,​ ​la​ ​coriandre​ ​et​ ​le​ ​citron,​ ​puis​ ​servez.
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​filet​ ​de​ ​haddock
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​riz​ ​basmati​ ​lavé
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​2​ ​gousses​ ​d’ail
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​curry​ ​
en​ ​poudre
•​ ​curcuma
•​ ​piment​ ​de​ ​Cayenne​ ​
moulu
•​ ​4​ ​œufs​ ​durs
•​ ​1​ ​botte​ ​de​ ​coriandre
•​ ​1​ ​citron​ ​•​ ​sel
KedgereeKedgeree
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POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​10​ ​MIN
CUISSON​ ​20​ ​MIN
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​haddock
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​margarine​ ​(ou​ ​de​ ​beurre)
•​ ​1/2​ ​citron
•​ ​persil
1.​ ​
Si​ ​le​ ​filet​ ​de​ ​haddock​ ​est​ ​d’une​ ​seule​ ​pièce,​ ​cou-
pez-le​ ​en​ ​4​ ​morceaux.​ ​Lavez​ ​et​ ​égouttez​ ​le​ ​poisson.
2.​ ​
Mettez​ ​le​ ​haddock​ ​dans​ ​une​ ​casserole.​ ​
Arrosez-le​ ​de​ ​lait​ ​et​ ​de​ ​50​ ​cl​ ​d’eau.​ ​Portez​ ​
​ ​
à​ ​ébullition,​ ​baissez​ ​le​ ​feu​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​10​ ​à​ ​
15​ ​min​ ​à​ ​petits​ ​frémissements.
3.​ ​
Égouttez​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​poisson​ ​et​ ​dépo-
sez-les​ ​sur​ ​un​ ​torchon​ ​plié.​ ​Épongez-les.
4.​ ​
Faites​ ​fondre​ ​la​ ​matière​ ​grasse​ ​dans​ ​une​ ​
casserole.​ ​Pressez​ ​le​ ​citron​ ​et​ ​versez​ ​le​ ​jus​ ​dans​ ​
la​ ​casserole.​ ​Mélangez.
5.​ ​
Mettez​ ​le​ ​poisson​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​creux​ ​chaud.​ ​
Nappez-le​ ​de​ ​sauce.​ ​Décorez​ ​de​ ​quelques​ ​
feuilles​ ​de​ ​persil​ ​et​ ​servez.
Haddock​ ​à​ ​l’anglaiseHaddock​ ​à​ ​l’anglaise
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​1​ ​H​ ​10
•​ ​750​ ​g​ ​d’épaule​ ​d’agneau
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​lard​ ​fumé
•​ ​3​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile
•​ ​100​ ​g​ ​d’oignons
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​curry
•​ ​30​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
•​ ​4​ ​tomates
•​ ​2​ ​gousses​ ​d’ail
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​gingembre​ ​en​ ​poudre
•​ ​1​ ​pointe​ ​de​ ​couteau​ ​de​ ​safran
•​ ​1​ ​pomme​ ​acide
•​ ​1/2​ ​citron
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​piment​ ​de​ ​Cayenne​ ​
moulu​ ​•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
1.​ ​
Dégraissez​ ​la​ ​viande,​ ​puis​ ​détaillez-la​ ​
en​ ​cubes​ ​d’environ​ ​4​ ​cm​ ​de​ ​côté.​ ​Coupez​ ​
le​ ​lard​ ​en​ ​petits​ ​morceaux.
2.​ ​Faites​ ​revenir​ ​la​ ​viande​ ​et​ ​le​ ​lard​ ​dans​ ​une​ ​
cocotte​ ​avec​ ​l’huile.​ ​Sortez-les​ ​de​ ​la​ ​cocotte​ ​
et​ ​réservez-les.
3.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​
lamelles.​ ​Mettez-les​ ​dans​ ​la​ ​cocotte,​ ​faites-les​ ​
suer​ ​pendant​ ​5​ ​min​ ​puis​ ​saupoudrez​ ​de​ ​farine,​ ​
mélangez​ ​et​ ​ajoutez​ ​le​ ​curry.​ ​Versez​ ​le​ ​bouillon
4.​ ​
Avec​ ​la​ ​pointe​ ​d’un​ ​couteau,​ ​incisez​ ​la​ ​peau​ ​
des​ ​tomates​ ​sur​ ​le​ ​côté​ ​opposé​ ​au​ ​pédoncule.​ ​
Ébouillantez-les​ ​rapidement​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​
la​ ​peau​ ​se​ ​rétracte,​ ​puis​ ​plongez-les​ ​dans​ ​
de​ ​l’eau​ ​froide.​ ​Pelez-les,​ ​épépinez-les​ ​et​ ​cou-
pez-les​ ​en​ ​morceaux.​ ​Épluchez​ ​et​ ​écrasez​ ​l’ail​ ​
après​ ​en​ ​avoir​ ​retiré​ ​le​ ​germe.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​tout​ ​
dans​ ​la​ ​cocotte.​ ​Parfumez​ ​avec​ ​le​ ​gingembre​ ​
en​ ​poudre​ ​et​ ​le​ ​safran.
5.​ ​
Laissez​ ​cuire​ ​3​ ​ou​ ​4​ ​min​ ​en​ ​remuant,​ ​puis​ ​
remettez​ ​la​ ​viande​ ​dans​ ​la​ ​cocotte​ ​et​ ​prolongez​ ​
la​ ​cuisson​ ​de​ ​10​ ​min.
6.​ ​
Épluchez​ ​et​ ​râpez​ ​la​ ​pomme.​ ​Ajoutez-la​ ​
dans​ ​la​ ​cocotte,​ ​avec​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​jus​ ​
de​ ​citron.​ ​Pimentez​ ​et​ ​salez.​ ​Laissez​ ​mijoter​ ​
à​ ​couvert​ ​pendant​ ​environ​ ​45​ ​min.
Accompagnez​ ​de​ ​riz​ ​créole,​ ​ou​ ​de​ ​riz​ ​
basmati.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​servir​ ​à​ ​
part​ ​des​ ​raisins​ ​secs​ ​et​ ​des​ ​rondelles​ ​
de​ ​banane​ ​sèche.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE​ ​:​ ​GEWURZ-
TRAMINER
Curry​ ​d’agneauCurry​ ​d’agneau
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​3​ ​H
•​ ​4​ ​souris​ ​d’agneau
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​4​ ​gousses​ ​d’ail
•​ ​2​ ​carottes
•​ ​2​ ​branches​ ​de​ ​céleri
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​concentré​ ​
de​ ​tomate
•​ ​33​ ​cl​ ​de​ ​stout​ ​(bière​ ​brune)
•​ ​40​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​bœuf
•​ ​3​ ​branches​ ​de​ ​thym
•​ ​3​ ​branches​ ​de​ ​persil
•​ ​1​ ​feuille​ ​de​ ​laurier
•​ ​1​ ​branche​ ​de​ ​romarin​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Épluchez​ ​l’oignon​ ​et​ ​émincez-le.​ ​Épluchez​ ​
les​ ​gousses​ ​d’ail​ ​et​ ​écrasez-les​ ​après​ ​avoir​ ​retiré​ ​
le​ ​germe.​ ​Épluchez​ ​les​ ​carottes,​ ​lavez-les​ ​et​ ​
coupez-les​ ​en​ ​fines​ ​rondelles.​ ​Épluchez​ ​le​ ​céleri,​ ​
lavez-le​ ​et​ ​émincez-le.
2.​ ​
Chauffez​ ​l’huile​ ​dans​ ​une​ ​cocotte​ ​sur​ ​feu​ ​
moyen.​ ​Mettez​ ​les​ ​souris​ ​d’agneau​ ​et​ ​colorez-
les​ ​sur​ ​toutes​ ​les​ ​faces.​ ​Enlevez-les​ ​et​ ​réser-
vez-les.​ ​Tapotez​ ​le​ ​fond​ ​de​ ​la​ ​cocotte​ ​avec​ ​
un​ ​papier​ ​absorbant​ ​pour​ ​enlever​ ​la​ ​graisse​ ​
restante.​ ​Réchauffez-la​ ​et​ ​ajoutez​ ​les​ ​oignons​ ​
et​ ​l’ail,​ ​faites-les​ ​suer​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’ils​ ​
deviennent​ ​translucides.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​carottes,​ ​
le​ ​céleri​ ​et​ ​le​ ​concentré​ ​de​ ​tomate.​ ​Poursuivez​ ​
la​ ​cuisson​ ​pendant​ ​10​ ​min.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​170​ ​°C​ ​(therm.​ ​5-6).
4.​ ​
Remettez​ ​les​ ​souris​ ​d’agneau​ ​dans​ ​la​ ​cocotte​ ​
puis​ ​ajoutez​ ​le​ ​stout​ ​et​ ​le​ ​bouillon​ ​de​ ​bœuf.​ ​
Faites​ ​frémir.
5.​ ​
Attachez​ ​les​ ​branches​ ​de​ ​thym,​ ​le​ ​persil​ ​
et​ ​la​ ​feuille​ ​de​ ​laurier​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​ficelle​ ​
de​ ​cuisine.​ ​Ajoutez-les​ ​à​ ​la​ ​cocotte​ ​et​ ​assai-
sonnez​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​de​ ​poivre.
6.​ ​
Mettez​ ​la​ ​cocotte​ ​au​ ​four​ ​à​ ​couvert​ ​pendant​ ​
2​ ​h​ ​15​ ​environ.​ ​Pendant​ ​la​ ​cuisson,​ ​remuez​ ​
les​ ​souris​ ​et​ ​ajoutez​ ​si​ ​nécessaire​ ​1​ ​à​ ​2​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​d’eau.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​branche​ ​de​ ​romarin​ ​et​ ​
poursuivez​ ​la​ ​cuisson​ ​pendant​ ​15​ ​min.​ ​Avant​ ​de​ ​
servir,​ ​enlevez​ ​le​ ​bouquet​ ​garni​ ​et​ ​le​ ​romarin.
Accompagnez​ ​d’une​ ​purée​ ​de​ ​pommes​ ​
de​ ​terre.
Lamb​ ​shanks​ ​in​ ​stoutLamb​ ​shanks​ ​in​ ​stout
​ ​
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POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​6​ ​darnes​ ​de​ ​saumon
Pour​ ​pocher​ ​le​ ​saumon
•​ ​1​ ​carotte​ ​•​ ​1​ ​oignon​ ​
•​ ​15​ ​cl​ ​de​ ​whisky​ ​•​ ​1​ ​feuille​ ​
de​ ​laurier​ ​•​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​1/2​ ​citron​ ​
•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
Pour​ ​la​ ​sauce
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​•​ ​2​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​
•​ ​3​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​whisky​ ​•​ ​3​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​liquide​ ​de​ ​pochage
1.​ ​
Épluchez​ ​la​ ​carotte,​ ​lavez-la​ ​et​ ​coupez-la​ ​
en​ ​fines​ ​rondelles.​ ​Épluchez​ ​l’oignon​ ​et​ ​
émincez-le​ ​finement.​ ​Dans​ ​une​ ​grande​ ​sauteuse,​ ​
mettez​ ​le​ ​whisky,​ ​15​ ​cl​ ​d’eau,​ ​6​ ​grains​ ​de​ ​poivre,​ ​
la​ ​feuille​ ​de​ ​laurier,​ ​les​ ​fines​ ​rondelles​ ​de​ ​carotte​ ​
et​ ​l’oignon,​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel.​ ​
Portez​ ​à​ ​ébullition​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​à​ ​petits​ ​
frémissements​ ​pendant​ ​20​ ​min.
2.​ ​
Ajoutez​ ​les​ ​darnes​ ​de​ ​saumon.​ ​Laissez​ ​frémir​ ​
pendant​ ​7​ ​à​ ​10​ ​min​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​poisson​ ​soit​ ​
cuit.​ ​Enlevez​ ​le​ ​saumon​ ​et​ ​gardez-le​ ​au​ ​chaud.
3.​ ​
Préparez​ ​la​ ​sauce.​ ​Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​dés.​ ​
Dans​ ​un​ ​bol​ ​au​ ​bain-marie,​ ​fouettez​ ​ensemble​ ​
les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​devienne​ ​épais.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​
beurre​ ​petit​ ​à​ ​petit​ ​et​ ​faites-le​ ​fondre.​ ​Retirez​ ​
le​ ​bol​ ​du​ ​bain-marie​ ​et​ ​ajoutez​ ​le​ ​whisky​ ​et​ ​le​ ​
liquide​ ​de​ ​pochage.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez,​ ​puis​ ​versez​ ​
sur​ ​les​ ​darnes​ ​de​ ​saumon​ ​chaudes.
Salmon​ ​and​ ​whisky​ ​sauceSalmon​ ​and​ ​whisky​ ​sauce​ ​{ÉCOSSE}
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POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
REPOS​ ​13​ ​H​ ​20
CUISSON​ ​1​ ​H
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​filet​ ​de​ ​bœuf​ ​paré
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
•​ ​3​ ​branches​ ​de​ ​thym​ ​frais
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​champignons​ ​
de​ ​Paris
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​
de​ ​moutarde
•​ ​12​ ​tranches​ ​fines​ ​
de​ ​prosciutto
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​La​ ​veille,​ ​préparez​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée.​ ​Versez​ ​la​ ​farine​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​et​ ​faites​ ​un​ ​
puits.​ ​Ajoutez​ ​15​ ​cl​ ​d’eau​ ​et​ ​du​ ​sel.​ ​Délayez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​spatule,​ ​puis​ ​continuez​ ​
à​ ​la​ ​main.​ ​Travaillez​ ​rapidement.​ ​Faites​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​20​ ​min.​ ​Sur​ ​
un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné,​ ​abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​placez​ ​le​ ​beurre​ ​de​ ​même​ ​texture​ ​
que​ ​la​ ​pâte​ ​au​ ​milieu.​ ​Rabattez​ ​la​ ​pâte​ ​par-dessus.​ ​Étalez-la​ ​en​ ​un​ ​long​ ​rectangle​ ​
de​ ​1​ ​cm​ ​d’épaisseur.​ ​Pliez-le​ ​en​ ​3​ ​en​ ​rabattant​ ​le​ ​premier​ ​tiers​ ​vers​ ​vous​ ​et​ ​le​ ​
troisième​ ​par-dessus.​ ​Tournez​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​1/4​ ​de​ ​tour​ ​vers​ ​la​ ​droite.​ ​Donnez​ ​tout​ ​
de​ ​suite​ ​le​ ​deuxième​ ​tour:​ ​étalez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​rectangle,​ ​pliez-la​ ​en​ ​3,​ ​donnez​ ​
1/4​ ​de​ ​tour​ ​à​ ​droite.​ ​Enveloppez​ ​le​ ​pâton​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​de​ ​film​ ​alimentaire​ ​et​ ​
laissez​ ​reposer​ ​environ​ ​20​ ​min​ ​au​ ​frais,​ ​puis​ ​redonnez​ ​2​ ​tours​ ​en​ ​procédant​ ​comme​ ​
indiqué​ ​auparavant.​ ​Laissez​ ​à​ ​nouveau​ ​reposer​ ​20​ ​min​ ​avant​ ​d’utiliser​ ​la​ ​pâte.
2.​ ​
Le​ ​lendemain,​ ​préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).​ ​Assaisonnez​ ​le​ ​bœuf​ ​avec​ ​
le​ ​sel,​ ​le​ ​poivre​ ​et​ ​le​ ​thym.​ ​Mettez-le​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​avec​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​et​ ​
faites​ ​colorer​ ​sur​ ​feu​ ​fort.​ ​Continuez​ ​la​ ​cuisson​ ​au​ ​four​ ​15​ ​min.​ ​Faites​ ​ensuite​ ​reposer​ ​
la​ ​viande​ ​sur​ ​une​ ​grille,​ ​recouverte​ ​d’un​ ​papier​ ​aluminium.​ ​Mettez-la​ ​au​ ​frais​ ​20​ ​min.
3.​ ​Enlevez​ ​les​ ​pieds​ ​des​ ​champignons​ ​et​ ​lavez-les.​ ​Mettez-les​ ​dans​ ​un​ ​robot​ ​de​ ​
cuisine​ ​et​ ​hachez-les.​ ​Chauffez​ ​une​ ​poêle​ ​avec​ ​le​ ​restant​ ​d’huile​ ​et​ ​le​ ​beurre.​ ​
Faites​ ​cuire​ ​les​ ​champignons​ ​sur​ ​feu​ ​moyen​ ​et​ ​salez-les​ ​légèrement​ ​en​ ​fin​ ​de​ ​
cuisson.​ ​Lorsque​ ​l’eau​ ​de​ ​végétation​ ​s’est​ ​évaporée,​ ​les​ ​champignons​ ​sont​ ​prêts.​ ​
Enlevez-les​ ​du​ ​feu,​ ​mélangez-les​ ​avec​ ​la​ ​moutarde​ ​et​ ​laissez-les​ ​refroidir.
4.​ ​Abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​3​ ​mm​ ​d’épaisseur​ ​et​ ​30​ ​x​ ​45​ ​cm.
5.​ ​
Badigeonnez​ ​le​ ​filet​ ​de​ ​bœuf​ ​avec​ ​le​ ​mélange​ ​de​ ​champignons​ ​et​ ​de​ ​moutarde.​ ​
Entourez-le​ ​avec​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​prosciutto​ ​et​ ​posez-le​ ​délicatement​ ​dans​ ​la​ ​largeur​ ​
de​ ​l’abaisse.​ ​Humectez​ ​légèrement​ ​les​ ​bords​ ​de​ ​l’abaisse​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​et​ ​enfermez​ ​
la​ ​pâte​ ​autour​ ​du​ ​filet​ ​de​ ​bœuf.​ ​Battez​ ​l’œuf​ ​avec​ ​un​ ​peu​ ​d’eau​ ​et​ ​badigeonnez​ ​
toute​ ​la​ ​surface​ ​de​ ​la​ ​pâte.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​au​ ​moins​ ​12​ ​h.
6.​ ​
Sortez​ ​la​ ​préparation​ ​du​ ​réfrigérateur​ ​30​ ​min​ ​environ​ ​avant​ ​de​ ​la​ ​cuire.​ ​
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).​ ​Marquez​ ​avec​ ​le​ ​dos​ ​d’un​ ​couteau​ ​des​ ​
lignes​ ​décoratives​ ​sur​ ​la​ ​surface​ ​et​ ​enfournez​ ​25​ ​min​ ​environ.​ ​Une​ ​fois​ ​cuit,​ ​laissez​ ​
reposer​ ​5​ ​min​ ​avant​ ​de​ ​servir​ ​des​ ​tranches​ ​épaisses.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​CHATEAUNEUF-DU-PAPE
Beef​ ​WellingtonBeef​ ​Wellington
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POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​35​ ​MIN
CUISSON​ ​2​ ​H
•​ ​1,5​ ​kg​ ​d’agneau​ ​(collier,​ ​
poitrine,​ ​épaule)
•​ ​500​ ​g​ ​d’oignons
•​ ​1,5​ ​kg​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​40​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​(ou​ ​margarine)
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​viande​ ​
(facultatif)​ ​•​ ​1​ ​branche​ ​de​ ​persil​ ​
•​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​branches​ ​d’estragon​ ​
(ou​ ​de​ ​thym)​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Dégraissez​ ​l’agneau.​ ​Détaillez​ ​la​ ​viande​ ​
en​ ​cubes​ ​d’environ​ ​4​ ​cm​ ​de​ ​côté.
2.​ ​Pelez​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​émincez-les.​ ​Épluchez​ ​
et​ ​lavez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre.​ ​Coupez-les​ ​en​ ​
tranches​ ​fines.​ ​Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​
morceaux.
3.​ ​
Dans​ ​une​ ​cocotte,​ ​disposez​ ​successivement​ ​
le​ ​beurre,​ ​les​ ​oignons​ ​bien​ ​répartis​ ​dans​ ​le​ ​fond,​ ​
une​ ​couche​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​la​ ​viande​ ​
et​ ​recouvrez​ ​du​ ​reste​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre.​ ​Salez​ ​
et​ ​poivrez​ ​entre​ ​chaque​ ​couche.
4.​ ​
Arrosez​ ​de​ ​50​ ​cl​ ​d’eau​ ​ou​ ​de​ ​bouillon.​ ​Lavez​ ​
et​ ​hachez​ ​le​ ​persil.​ ​Parsemez-en​ ​le​ ​dessus​ ​du​ ​
plat.​ ​Posez​ ​les​ ​branches​ ​d’estragon​ ​par-dessus.
5.​ ​
Portez​ ​à​ ​ébullition,​ ​baissez​ ​le​ ​feu,​ ​fermez​ ​
hermétiquement​ ​la​ ​cocotte​ ​et​ ​laissez​ ​mijoter​ ​
à​ ​feu​ ​doux​ ​pendant​ ​au​ ​moins​ ​2​ ​h.​ ​Secouez​ ​
la​ ​cocotte​ ​de​ ​temps​ ​en​ ​temps.
6.​ ​Servez​ ​bien​ ​chaud,​ ​dans​ ​la​ ​cocotte.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​CÔTES-DU-
RHÔNE
Irish​ ​stewIrish​ ​stew​ ​{IRLANDE}
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​1​ ​H​ ​30
•​ ​2​ ​grillades​ ​de​ ​porc​ ​
(200​ ​g​ ​chacune​ ​environ)
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​2​ ​carottes
•​ ​20​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​viande
•​ ​sel
•​ ​poivre
Pour​ ​la​ ​farce
•​ ​40​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​chapelure
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​2​ ​petites​ ​branches​ ​de​ ​thym
•​ ​quelques​ ​feuilles​ ​de​ ​sauge​ ​sèche
•​ ​3​ ​branches​ ​de​ ​persil
•​ ​1​ ​citron
•​ ​1​ ​œuf
1.​ ​Préparez​ ​la​ ​farce.​ ​Faites​ ​dorer​ ​la​ ​chapelure​ ​
dans​ ​le​ ​beurre​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​ce​ ​dernier​ ​soit​ ​
absorbé.​ ​Versez​ ​la​ ​préparation​ ​dans​ ​un​ ​bol.
2.​ ​
Pelez​ ​l’oignon,​ ​hachez-le​ ​finement​ ​
et​ ​ajoutez-le​ ​à​ ​la​ ​chapelure.​ ​Effeuillez​ ​le​ ​thym.​ ​
Mettez-le​ ​dans​ ​un​ ​mortier​ ​avec​ ​les​ ​feuilles​ ​
de​ ​sauge.​ ​Pilez-les​ ​ensemble.​ ​Lavez,​ ​équeutez​ ​
et​ ​hachez​ ​le​ ​persil.​ ​Coupez​ ​le​ ​citron​ ​en​ ​2.​ ​Râpez​ ​
le​ ​zeste​ ​d’une​ ​moitié.​ ​Coupez​ ​l’autre​ ​moitié​ ​en​ ​
rondelles.​ ​Réservez-les.
3.​ ​
Versez​ ​le​ ​tout​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​Salez,​ ​poivrez​ ​
et​ ​mélangez​ ​bien.​ ​Incorporez​ ​l’œuf​ ​dans​ ​
la​ ​préparation​ ​et​ ​mélangez​ ​à​ ​nouveau.​ ​Goûtez​ ​
et​ ​rectifiez​ ​l’assaisonnement​ ​si​ ​nécessaire.
4.​ ​
Étalez​ ​les​ ​grillades​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail.​ ​
Aplatissez-les​ ​bien.​ ​Déposez​ ​la​ ​farce​ ​sur​ ​cha-
cune​ ​d’elles.​ ​Enroulez-les​ ​et​ ​maintenez-les​ ​avec​ ​
du​ ​fil​ ​de​ ​cuisine​ ​ou​ ​fixez-les​ ​avec​ ​des​ ​bâtonnets.
5.​ ​
Faites​ ​revenir​ ​les​ ​roulades​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​
avec​ ​le​ ​beurre.​ ​Retournez-les​ ​de​ ​temps​ ​en​ ​temps​ ​
en​ ​cours​ ​de​ ​cuisson​ ​pour​ ​qu’elles​ ​soient​ ​bien​ ​
dorées​ ​de​ ​tous​ ​côtés.
6.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​carottes,​ ​lavez-les​ ​et​ ​coupez-les​ ​
en​ ​rondelles.​ ​Versez-les​ ​dans​ ​la​ ​poêle,​ ​salez,​ ​
poivrez​ ​et​ ​arrosez​ ​de​ ​bouillon.​ ​Couvrez​ ​et​ ​faites​ ​
cuire​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​pendant​ ​une​ ​bonne​ ​heure.​ ​
Enlevez​ ​le​ ​couvercle​ ​en​ ​fin​ ​de​ ​cuisson​ ​pour​ ​
faire​ ​réduire​ ​le​ ​bouillon.
7.​ ​
Sortez​ ​les​ ​roulades​ ​de​ ​la​ ​poêle.​ ​Coupez-
les​ ​en​ ​2​ ​rouleaux​ ​égaux.​ ​Posez-les​ ​sur​ ​un​ ​plat​ ​
​ ​de​ ​service​ ​chaud.​ ​Décorez​ ​avec​ ​les​ ​rondelles​ ​
de​ ​citron.​ ​Disposez​ ​les​ ​carottes​ ​autour​ ​et​ ​nap-
pez​ ​du​ ​jus​ ​de​ ​cuisson.
Vous​ ​pouvez​ ​servir​ ​les​ ​grillades​ ​de​ ​porc​ ​
avec​ ​une​ ​compote​ ​de​ ​pommes​ ​et​ ​des​ ​
pommes​ ​de​ ​terre​ ​rôties.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​CAHORS
Grillades​ ​de​ ​porc​ ​farciesGrillades​ ​de​ ​porc​ ​farcies
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​10​ ​MIN
REPOS​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​2​ ​œufs
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​noix​ ​de​ ​muscade
•​ ​huile​ ​de​ ​tournesol
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​220​ ​°C​ ​(therm.​ ​7-8).
2.​ ​
Dans​ ​une​ ​terrine,​ ​fouettez​ ​ensemble​ ​la​ ​farine​ ​
et​ ​les​ ​œufs​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​devienne​ ​
mousseux.​ ​Incorporez​ ​le​ ​lait​ ​peu​ ​à​ ​peu;​ ​salez​ ​
et​ ​poudrez​ ​d’une​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​muscade​ ​
râpée.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​30​ ​min.
3.​ ​
Versez​ ​1/2​ ​cm​ ​d’huile​ ​de​ ​tournesol​ ​dans​ ​
un​ ​moule​ ​rond​ ​en​ ​métal.​ ​Glissez​ ​le​ ​moule​ ​au​ ​
four.​ ​Quand​ ​l’huile​ ​est​ ​chaude,​ ​retirez​ ​le​ ​moule​ ​
du​ ​four​ ​et​ ​versez-y​ ​la​ ​pâte.
4.​ ​Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​pendant​ ​30​ ​min.​ ​
Servez​ ​sans​ ​attendre,​ ​dès​ ​la​ ​sortie​ ​du​ ​four.
Le​ ​Yorkshire​ ​pudding​ ​accompagne​ ​tradi-
tionnellement​ ​un​ ​rôti​ ​de​ ​bœuf.​ ​Dans​ ​ce​ ​
cas,​ ​faites​ ​revenir​ ​le​ ​rôti​ ​avec​ ​de​ ​l’huile​ ​
et​ ​du​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​cocotte.​ ​Récupérez​ ​
le​ ​jus​ ​de​ ​cuisson​ ​et​ ​utilisez-le​ ​à​ ​la​ ​place​ ​
l’huile​ ​de​ ​tournesol​ ​et​ ​du​ ​bouillon​ ​de​ ​
bœuf,​ ​prévus​ ​dans​ ​cette​ ​recette.
Yorkshire​ ​puddingYorkshire​ ​pudding
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POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​1​ ​H​ ​15
•​ ​12​ ​grandes​ ​feuilles​ ​de​ ​chou
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​riz​ ​complet
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​2​ ​carottes
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​cacahuètes​ ​salées
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sauce​ ​soja
•​ ​15​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
Pour​ ​la​ ​sauce
•​ ​1,4​ ​kg​ ​de​ ​tomates
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​2​ ​gousses​ ​d’ail
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Lavez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​chou.​ ​Éliminez​ ​les​ ​
grosses​ ​côtes​ ​et​ ​plongez​ ​les​ ​feuilles​ ​30​ ​secondes​ ​
dans​ ​de​ ​l’eau​ ​bouillante.​ ​Égouttez-les,​ ​étalez-les​ ​
à​ ​plat​ ​soigneusement​ ​et​ ​laissez-les​ ​refroidir.
2.​ ​
Faites​ ​cuire​ ​le​ ​riz​ ​40​ ​min​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​bouil-
lante​ ​salée.​ ​Égouttez-le​ ​et​ ​laissez-le​ ​refroidir.
3.​ ​
Pelez​ ​et​ ​hachez​ ​l’oignon.​ ​Lavez​ ​et​ ​épluchez​ ​
les​ ​carottes,​ ​râpez-les.​ ​Mondez​ ​les​ ​cacahuètes​ ​
et​ ​hachez-les.
4.​ ​
Mélangez​ ​le​ ​riz,​ ​l’oignon,​ ​les​ ​carottes,​ ​
les​ ​cacahuètes,​ ​l’œuf​ ​et​ ​la​ ​sauce​ ​soja.​ ​Salez​ ​
et​ ​poivrez.​ ​Répartissez​ ​cette​ ​farce​ ​sur​ ​
les​ ​feuilles​ ​de​ ​chou.​ ​Refermez-les​ ​pour​ ​former​ ​
des​ ​petits​ ​paquets.
5.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
6.​ ​
Disposez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​chou​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​
adapté​ ​au​ ​four.​ ​Arrosez​ ​de​ ​bouillon.​ ​Couvrez​ ​
le​ ​plat​ ​avec​ ​une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​aluminium.​ ​
Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​40​ ​min.
7.​ ​
Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​préparez​ ​la​ ​sauce.​ ​
Plongez​ ​les​ ​tomates​ ​1​ ​min​ ​dans​ ​l’eau​ ​bouillante,​ ​
pelez-les,​ ​épépinez-les​ ​et​ ​concassez-les.​ ​Pelez​ ​
et​ ​hachez​ ​l’oignon​ ​et​ ​l’ail.
8.​ ​
Faites​ ​revenir​ ​l’oignon​ ​et​ ​l’ail​ ​dans​ ​une​ ​sau-
teuse,​ ​avec​ ​l’huile,​ ​pendant​ ​environ​ ​5​ ​min.
9.​ ​
Ajoutez​ ​les​ ​tomates,​ ​salez,​ ​poivrez,​ ​et​ ​laissez​ ​
cuire​ ​à​ ​petits​ ​bouillons​ ​environ​ ​15​ ​min.
10.​ ​
Quand​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​chou​ ​sont​ ​cuites,​ ​
sortez​ ​le​ ​plat​ ​du​ ​four​ ​et​ ​videz​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​cuisson.​ ​
Présentez-les​ ​dans​ ​le​ ​plat​ ​de​ ​cuisson,​ ​nappées​ ​
de​ ​sauce​ ​tomate.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​BEAUJOLAIS
Feuilles​ ​de​ ​chou​ ​farciesFeuilles​ ​de​ ​chou​ ​farcies
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​45​ ​MIN
CUISSON​ ​35​ ​MIN
•​ ​450​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​225​ ​g​ ​de​ ​carottes
•​ ​1​ ​oignon​ ​•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​
d’huile​ ​de​ ​tournesol
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​tournesol
•​ ​origan​ ​•​ ​2​ ​poireaux​ ​•​ ​2​ ​gousses​ ​d’ail​ ​
•​ ​2​ ​courgettes​ ​•​ ​100​ ​g​ ​
de​ ​champignons​ ​de​ ​Paris​ ​
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé​ ​
•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre.​ ​Lavez​ ​et​ ​éplu-
chez​ ​les​ ​carottes.​ ​Faites-les​ ​cuire​ ​ensemble​ ​
20​ ​min​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​bouillante​ ​salée.​ ​Égouttez-
les​ ​et​ ​réduisez-les​ ​en​ ​purée.
2.​ ​
Pelez​ ​et​ ​émincez​ ​l’oignon.​ ​Faites-le​ ​frire​ ​
dans​ ​la​ ​moitié​ ​de​ ​l’huile,​ ​avec​ ​les​ ​graines​ ​
de​ ​tournesol.​ ​Versez​ ​cette​ ​garniture​ ​sur​ ​la​ ​purée​ ​
avec​ ​1​ ​pincée​ ​d’origan,​ ​salez,​ ​poivrez.
3.​ ​
Lavez​ ​les​ ​poireaux,​ ​coupez​ ​les​ ​pieds​ ​
et​ ​les​ ​feuilles.​ ​Coupez​ ​le​ ​blanc​ ​des​ ​poireaux​ ​
en​ ​rondelles.​ ​Pelez​ ​et​ ​écrasez​ ​les​ ​gousses​ ​
d’ail.​ ​Épluchez​ ​les​ ​courgettes​ ​et​ ​coupez-les​ ​
en​ ​rondelles​ ​fines.​ ​Lavez​ ​les​ ​champignons,​ ​
émincez-les.
4.​ ​
Faites​ ​revenir​ ​dans​ ​l’huile​ ​restante​ ​les​ ​poi-
reaux​ ​avec​ ​l’ail​ ​5​ ​min.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​courgettes​ ​
et​ ​les​ ​champignons​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​encore​ ​5​ ​min.
5.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).
6.​ ​
Versez​ ​la​ ​moitié​ ​du​ ​mélange​ ​de​ ​légumes​ ​
dans​ ​un​ ​plat​ ​adapté​ ​au​ ​four.​ ​Recouvrez​ ​avec​ ​
la​ ​moitié​ ​de​ ​la​ ​purée​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​
puis​ ​remettez​ ​le​ ​reste​ ​des​ ​légumes​ ​et​ ​le​ ​reste​ ​
de​ ​la​ ​purée.​ ​Parsemez​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé.​ ​Faites​ ​
cuire​ ​25​ ​min.
Gâteau​ ​de​ ​légumesGâteau​ ​de​ ​légumes
aux​ ​graines​ ​de​ ​tournesolaux​ ​graines​ ​de​ ​tournesol
POUR​ ​8​ ​PERSONNESPOUR​ ​8​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​50​ ​MIN
•​ ​4​ ​grosses​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​4​ ​panais​ ​•​ ​8​ ​carottes
•​ ​2​ ​patates​ ​douces​ ​•​ ​2​ ​betteraves​ ​
crues​ ​•​ ​1​ ​citron​ ​•​ ​4​ ​oignons​ ​rouges​ ​
•​ ​5​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​
•​ ​5​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​miel​ ​
•​ ​4​ ​branches​ ​de​ ​thym​ ​
•​ ​sel​ ​•​ ​poivre​ ​mignonnette
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
2.​ ​
Lavez​ ​et​ ​épluchez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​
les​ ​panais,​ ​les​ ​carottes,​ ​les​ ​patates​ ​douces​ ​
et​ ​les​ ​betteraves​ ​crues.​ ​Coupez-les​ ​en​ ​gros​ ​
morceaux.​ ​Coupez​ ​le​ ​citron​ ​en​ ​4.​ ​Épluchez​ ​
les​ ​oignons​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​quartiers.
3.​ ​
Mettez​ ​tous​ ​les​ ​légumes​ ​et​ ​le​ ​citron​ ​sur​ ​
une​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson​ ​avec​ ​l’huile​ ​d’olive,​ ​le​ ​miel​ ​
et​ ​le​ ​thym.​ ​Mélangez​ ​intimement​ ​pour​ ​enduire​ ​
tous​ ​les​ ​légumes​ ​du​ ​mélange.​ ​Assaisonnez​ ​
de​ ​sel​ ​et​ ​de​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​poivre​ ​mignon-
nette.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​50​ ​min​ ​environ.
4.​ ​
Mélangez​ ​les​ ​légumes​ ​souvent​ ​pour​ ​
les​ ​glacer​ ​avec​ ​le​ ​mélange​ ​huile​ ​et​ ​miel.
Ce​ ​plat​ ​accompagne​ ​des​ ​viandes​ ​rôties,​ ​
ou​ ​peut​ ​faire​ ​un​ ​plat​ ​unique​ ​avec​ ​une​ ​
salade.​ ​Les​ ​restes​ ​font​ ​une​ ​délicieuse​ ​
base​ ​de​ ​soupe​ ​aux​ ​légumes.
Racines​ ​rôties​ ​avec​ ​thym​ ​et​ ​mielRacines​ ​rôties​ ​avec​ ​thym​ ​et​ ​miel
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Steak​ ​and​ ​kidney​ ​pieSteak​ ​and​ ​kidney​ ​pie
1
Préparez​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée.​ ​Versez​ ​la​ ​farine​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​et​ ​faites​ ​un​ ​puits.​ ​
Ajoutez-y​ ​l’eau​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​Délayez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​spatule,​ ​puis​ ​continuez​ ​
à​ ​la​ ​main.​ ​Travaillez​ ​rapidement.​ ​Faites​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​20​ ​min.​ ​
Sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné,​ ​abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​placez​ ​le​ ​beurre​ ​de​ ​même​ ​texture​ ​
que​ ​la​ ​pâte​ ​au​ ​milieu.​ ​Rabattez​ ​la​ ​pâte​ ​par-dessus.​ ​Étalez-la​ ​en​ ​un​ ​long​ ​rectangle​ ​
de​ ​1​ ​cm​ ​d’épaisseur.​ ​Pliez-le​ ​en​ ​3​ ​en​ ​rabattant​ ​le​ ​premier​ ​tiers​ ​vers​ ​vous​ ​et​ ​le​ ​
troisième​ ​par-dessus.​ ​Tournez​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​1/4​ ​de​ ​tour​ ​vers​ ​la​ ​droite.​ ​Donnez​ ​tout​ ​
de​ ​suite​ ​le​ ​deuxième​ ​tour:​ ​étalez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​rectangle,​ ​pliez-la​ ​en​ ​3,​ ​donnez​ ​
1/4​ ​de​ ​tour​ ​à​ ​droite.​ ​Enveloppez​ ​le​ ​pâton​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​d’un​ ​film​ ​alimentaire​ ​
et​ ​laissez​ ​reposer​ ​environ​ ​20​ ​min​ ​au​ ​frais​ ​puis​ ​redonnez​ ​2​ ​tours​ ​en​ ​procédant​ ​
comme​ ​indiqué​ ​auparavant.​ ​Laissez​ ​à​ ​nouveau​ ​reposer​ ​20​ ​min​ ​avant​ ​d’utiliser​ ​la​ ​
pâte.​ ​Émincez​ ​les​ ​rognons​ ​et​ ​découpez​ ​la​ ​viande​ ​en​ ​dés​ ​de​ ​2​ ​cm.​ ​Dans​ ​un​ ​plat​ ​
creux,​ ​mélangez​ ​rognons​ ​et​ ​bœuf.​ ​Râpez​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​muscade.​ ​Salez,​ ​
poivrez​ ​et​ ​réservez.
2
Épluchez​ ​et​ ​émincez​ ​les​ ​oignons.​ ​Ôtez​ ​les​ ​pieds​ ​terreux​ ​des​ ​champignons,​ ​
lavez​ ​les​ ​têtes​ ​et​ ​émincez-les.​ ​Faites-les​ ​revenir​ ​au​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​
pendant​ ​10​ ​min.​ ​Mélangez-les​ ​à​ ​la​ ​viande.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).
3
Abaissez​ ​300​ ​g​ ​de​ ​pâte​ ​sur​ ​3​ ​mm​ ​d’épaisseur.​ ​Foncez-en​ ​largement​ ​un​ ​moule​ ​
à​ ​bords​ ​hauts,​ ​de​ ​manière​ ​à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​qui​ ​déborde​ ​puisse​ ​servir​ ​à​ ​sou-
der​ ​le​ ​couvercle.​ ​Garnissez​ ​avec​ ​la​ ​viande​ ​et​ ​les​ ​légumes.​ ​Recouvrez​ ​tout​ ​juste​ ​
de​ ​bouillon​ ​froid.
4
Abaissez​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​la​ ​dimension​ ​du​ ​plat.​ ​Posez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​pâte​ ​
sur​ ​le​ ​moule​ ​et​ ​rabattez​ ​la​ ​pâte​ ​par-dessus.​ ​Tracez​ ​des​ ​croisillons.
5
Créez​ ​une​ ​cheminée​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​rouleau​ ​en​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Badigeonnez​ ​
le​ ​pie​ ​de​ ​jaune​ ​d’œuf​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​pinceau.​ ​Mettez​ ​au​ ​four​ ​pendant​ ​20​ ​min.​ ​
Baissez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​170​ ​°C​ ​(therm.​ ​5-6)​ ​et​ ​prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​pendant​ ​1​ ​h.​ ​Servez​ ​
dans​ ​le​ ​plat​ ​de​ ​cuisson.
Traditionnellement,​ ​la​ ​cuisson​ ​se​ ​fait​ ​au​ ​bain-marie​ ​dans​ ​le​ ​four​ ​
pendant​ ​3​ ​h.
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​1​ ​H
REPOS​ ​40​ ​MIN
CUISSON​ ​1​ ​H​ ​30
Pour​ ​la​ ​pâte
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​15​ ​cl​ ​d’eau
•​ ​sel
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
Pour​ ​la​ ​farce
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​rognons​ ​d’agneau​ ​
(ou​ ​de​ ​génisse)​ ​nettoyés​ ​
et​ ​dégraissés
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​viande​ ​de​ ​bœuf​ ​maigre
•​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​oignons
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​champignons​ ​de​ ​Paris
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1​ ​verre​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​bœuf
•​ ​1​ ​jaune​ ​d’œuf
•​ ​noix​ ​de​ ​muscade
•​ ​sel
•​ ​poivre
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POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
REPOS​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​50​ ​MIN
•​ ​8​ ​saucisses​ ​anglaises​ ​
(ou​ ​8​ ​chipolatas)
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​2​ ​œufs
•​ ​20​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile
•​ ​sel
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
2.​ ​
Mettez​ ​la​ ​farine​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​Au​ ​centre,​ ​
ajoutez​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​le​ ​sel,​ ​puis,​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
fouet,​ ​mélangez​ ​en​ ​incorporant​ ​progressive-
ment​ ​le​ ​lait;​ ​laissez​ ​reposer​ ​au​ ​frais​ ​pendant​ ​
15​ ​min.​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​et​ ​ajoutez-le.
3.​ ​
Badigeonnez​ ​d’huile​ ​le​ ​fond​ ​d’un​ ​plat​ ​adapté​ ​
au​ ​four,​ ​piquez​ ​les​ ​saucisses​ ​avec​ ​une​ ​four-
chette,​ ​disposez-les​ ​dans​ ​le​ ​plat​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​
au​ ​four​ ​pendant​ ​10​ ​min.
4.​ ​Retirez​ ​le​ ​plat​ ​du​ ​four​ ​et​ ​versez​ ​le​ ​contenu​ ​
du​ ​bol​ ​autour​ ​des​ ​saucisses.​ ​Baissez​ ​la​ ​tem-
pérature​ ​du​ ​four​ ​à​ ​160​ ​°C​ ​(therm.​ ​5-6)​ ​avant​ ​
d’y​ ​remettre​ ​le​ ​plat​ ​pour​ ​40​ ​min.​ ​La​ ​pâte​ ​doit​ ​
être​ ​bien​ ​gonflée​ ​et​ ​dorée​ ​sur​ ​le​ ​dessus.​ ​Servez​ ​
aussitôt.
Accompagnez​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​ou​ ​de​ ​
petits​ ​pois​ ​(en​ ​Angleterre,​ ​on​ ​consomme​ ​
surtout​ ​des​ ​petits​ ​pois​ ​surgelés,​ ​auxquels​ ​
on​ ​ajoute​ ​une​ ​noix​ ​de​ ​beurre​ ​et​ ​parfois​ ​
un​ ​peu​ ​de​ ​menthe​ ​ciselée).
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​BIÈRE​ ​BRUNE​ ​
ANGLAISE
Toad​ ​in​ ​the​ ​holeToad​ ​in​ ​the​ ​hole​ ​{ANGLETERRE}
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
REPOS​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​2​ ​H​ ​15
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​collier​ ​d’agneau
•​ ​4​ ​rognons​ ​d’agneau
•​ ​800​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​oignons
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​champignons​ ​de​ ​Paris
•​ ​10​ ​cl​ ​d’huile
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​
de​ ​Worcestershire​ ​sauce
•​ ​1​ ​brin​ ​de​ ​thym
•​ ​1​ ​feuille​ ​de​ ​laurier
•​ ​40​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​Parez​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​collier​ ​en​ ​retirant​ ​une​ ​
partie​ ​de​ ​la​ ​graisse.​ ​Découpez​ ​chaque​ ​rognon​ ​en​ ​4.
2.​ ​Épluchez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​lavez-les​ ​et​ ​
coupez-les​ ​en​ ​fines​ ​tranches.​ ​Pelez​ ​et​ ​émin-
cez​ ​les​ ​oignons.​ ​Nettoyez​ ​les​ ​champignons​ ​et​ ​
coupez-les​ ​en​ ​4.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
4.​ ​
Faites​ ​chauffer​ ​l’huile​ ​dans​ ​une​ ​poêle.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​collier​ ​et​ ​faites-le​ ​rissoler​ ​pour​ ​qu’il​ ​
soit​ ​coloré​ ​de​ ​tous​ ​les​ ​côtés.​ ​Placez-le​ ​ensuite​ ​
dans​ ​une​ ​cocotte​ ​allant​ ​au​ ​four.
5.​ ​
Dans​ ​la​ ​même​ ​poêle,​ ​faites​ ​revenir​ ​les​ ​
rognons,​ ​égouttez-les​ ​et​ ​mettez-les​ ​avec​ ​
l’agneau.​ ​Faites​ ​revenir​ ​les​ ​oignons​ ​émincés​ ​
et​ ​les​ ​quartiers​ ​de​ ​champignon​ ​pendant​ ​5​ ​min.​ ​
Saupoudrez​ ​de​ ​farine,​ ​mélangez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​
pendant​ ​2​ ​min.
6.​ ​
Versez​ ​le​ ​contenu​ ​de​ ​la​ ​poêle​ ​dans​ ​la​ ​cocotte.​ ​
Mouillez​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​pour​ ​recouvrir​ ​la​ ​viande.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​sel,​ ​le​ ​poivre,​ ​la​ ​Worcestershire​ ​
sauce,​ ​le​ ​thym​ ​et​ ​le​ ​laurier.​ ​Mélangez,​ ​met-
tez​ ​la​ ​cocotte​ ​au​ ​four​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​à​ ​faible​ ​
ébullition​ ​pendant​ ​30​ ​min.
7.​ ​
Retirez​ ​la​ ​cocotte​ ​du​ ​four,​ ​disposez​ ​en​ ​
couronne​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pomme​ ​de​ ​terre,​ ​
​ ​
salez​ ​et​ ​poivrez​ ​puis​ ​parsemez​ ​de​ ​quelques​ ​
noisettes​ ​de​ ​beurre.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition,​ ​
couvrez​ ​puis​ ​laissez​ ​mijoter​ ​au​ ​four​ ​pendant​ ​
1​ ​h.​ ​Retirez​ ​le​ ​couvercle​ ​et​ ​finissez​ ​la​ ​coloration​ ​
au​ ​four​ ​pendant​ ​30​ ​min.​ ​Servez​ ​dans​ ​le​ ​plat​ ​
de​ ​cuisson.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​BIÈRE​ ​BRUNE​ ​
ANGLAISE
Lancashire​ ​hotpotLancashire​ ​hotpot​ ​{ANGLETERRE}
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LES​ ​DESSERTSLES​ ​DESSERTS
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​40​ ​MIN
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​pommes
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​secs
•​ ​1​ ​petite​ ​pincée​ ​de​ ​cannelle​ ​
en​ ​poudre
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sucre​ ​
semoule
Pour​ ​le​ ​crumble
•​ ​80​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​80​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​roux
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​fraîche
1.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​pommes​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​
quartiers​ ​puis​ ​en​ ​lamelles.​ ​Faites​ ​fondre​ ​40​ ​g​ ​
de​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​sans​ ​le​ ​laisser​ ​brunir.​ ​
Puis​ ​mettez​ ​les​ ​pommes​ ​avec​ ​les​ ​raisins,​ ​la​ ​
cannelle​ ​et​ ​le​ ​sucre.​ ​Faites​ ​cuire​ ​15​ ​min​ ​à​ ​feu​ ​
moyen,​ ​en​ ​remuant​ ​régulièrement.
2.​ ​Beurrez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​gratin​ ​et​ ​remplissez-le​ ​
de​ ​la​ ​préparation.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​165​ ​°C​ ​(therm.​ ​5-6).
4.​ ​
Préparez​ ​le​ ​crumble.​ ​Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​
morceaux.​ ​Faites-les​ ​ramollir.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​
versez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​Mélangez-
les​ ​bien.​ ​Incorporez​ ​le​ ​beurre.​ ​Travaillez​ ​
la​ ​pâte​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​
soit​ ​sablonneuse​ ​et​ ​s’émiette.​ ​Versez-la​ ​sur​ ​
​ ​le​ ​dessus​ ​du​ ​plat​ ​à​ ​gratin,​ ​en​ ​créant​ ​une​ ​couche​ ​
d’une​ ​épaisseur​ ​d’environ​ ​5​ ​mm.​ ​Enfournez​ ​et​ ​
laissez​ ​cuire​ ​20​ ​min.​ ​Servez​ ​chaud​ ​avec​ ​la​ ​crème​ ​
fraîche​ ​très​ ​froide.​ ​Présentez​ ​ce​ ​dessert​ ​dans​ ​
le​ ​plat​ ​de​ ​cuisson.
Vous​ ​pouvez​ ​remplacer​ ​la​ ​crème​ ​fraîche​ ​
par​ ​une​ ​crème​ ​anglaise.​ ​En​ ​fonction​ ​
des​ ​fruits​ ​dont​ ​vous​ ​disposez,​ ​vous​ ​
pouvez​ ​créer​ ​de​ ​multiples​ ​variantes:​ ​
aux​ ​pommes,​ ​il​ ​est​ ​possible​ ​d’ajou-
ter​ ​des​ ​cerneaux​ ​de​ ​noix,​ ​des​ ​mûres,​ ​
des​ ​tranches​ ​d’ananas,​ ​des​ ​cassis,​ ​des​ ​
pêches,​ ​des​ ​poires…
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​CHINON
Apple​ ​crumbleApple​ ​crumble
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1.​ ​Préparez​ ​la​ ​pâte.​ ​Mettez​ ​la​ ​farine​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​Creusez​ ​un​ ​puits​ ​au​ ​milieu​ ​et​ ​
mettez-y​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​petits​ ​morceaux.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​sucre,​ ​le​ ​sel​ ​et​ ​mélangez​ ​
le​ ​tout​ ​rapidement.​ ​Ajoutez​ ​l’œuf​ ​et​ ​mélangez​ ​rapidement.​ ​Formez​ ​une​ ​boule​ ​
que​ ​vous​ ​laisserez​ ​reposer​ ​environ​ ​1​ ​h​ ​au​ ​frais.
2.​ ​
Prélevez​ ​un​ ​tiers​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​réservez-le​ ​pour​ ​former​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​tourte.​ ​
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
3.​ ​
Abaissez​ ​le​ ​reste​ ​au​ ​rouleau​ ​sur​ ​une​ ​épaisseur​ ​de​ ​3​ ​mm​ ​environ.​ ​Garnissez-en​ ​
un​ ​plat​ ​à​ ​pie​ ​(ou​ ​à​ ​tarte).​ ​Laissez​ ​dépasser​ ​largement​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​manière​ ​à​ ​pouvoir​ ​
la​ ​rabattre​ ​ensuite​ ​sur​ ​le​ ​couvercle.
4.​ ​
Râpez​ ​le​ ​zeste​ ​du​ ​citron.​ ​Épluchez​ ​les​ ​pommes​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​petits​ ​dés.​ ​
Disposez-les​ ​sur​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​poudrez-les​ ​d’un​ ​mélange​ ​fait​ ​de​ ​sucre,​ ​cannelle​ ​et​ ​
zeste​ ​de​ ​citron.​ ​Parsemez​ ​de​ ​noisettes​ ​de​ ​beurre.
5.​ ​Étendez​ ​la​ ​pâte​ ​restante​ ​en​ ​lui​ ​donnant​ ​la​ ​forme​ ​du​ ​moule.​ ​Gardez​ ​les​ ​chutes​ ​
pour​ ​la​ ​décoration.​ ​Posez​ ​ce​ ​couvercle​ ​de​ ​pâte​ ​sur​ ​la​ ​tourte​ ​et​ ​rabattez​ ​les​ ​
bords​ ​pardessus.​ ​Collez​ ​la​ ​bordure​ ​en​ ​l’humidifiant​ ​légèrement​ ​et​ ​en​ ​la​ ​pinçant​ ​
régulièrement​ ​entre​ ​deux​ ​doigts.
6.​ ​Formez​ ​des​ ​feuilles,​ ​des​ ​losanges​ ​ou​ ​des​ ​torsades​ ​avec​ ​les​ ​chutes​ ​de​ ​pâte​ ​et​ ​
décorez-en​ ​le​ ​couvercle.​ ​Badigeonnez​ ​la​ ​surface​ ​avec​ ​le​ ​jaune​ ​d’œuf​ ​délayé​ ​dans​ ​
le​ ​lait,​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​pinceau.
7.​ ​Glissez​ ​au​ ​four​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​pendant​ ​45​ ​min.
Les​ ​tourtes​ ​aux​ ​fruits​ ​se​ ​dégustent​ ​de​ ​préférence​ ​tièdes,​ ​accompagnées​ ​
de​ ​crème​ ​liquide,​ ​ou​ ​de​ ​crème​ ​anglaise.​ ​Boisson​ ​conseillée:​ ​sauternes
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
REPOS​ ​1​ ​H
CUISSON​ ​45​ ​MIN
Pour​ ​la​ ​pâte
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​10​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​1​ ​œuf
Pour​ ​la​ ​garniture
•​ ​1/2​ ​citron
•​ ​750​ ​g​ ​de​ ​pommes
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​sucre
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​cannelle​ ​
en​ ​poudre
•​ ​40​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​lait
•​ ​1​ ​jaune​ ​d’œuf
Apple​ ​pieApple​ ​pie
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POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
REPOS​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​45​ ​MIN
•​ ​300​ ​g​ ​de​ ​pain​ ​de​ ​mie
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​secs​ ​
(ou​ ​de​ ​fruits​ ​confits)
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​noix​ ​de​ ​muscade
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​•​ ​2​ ​œufs
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
2.​ ​Coupez​ ​le​ ​pain​ ​de​ ​mie​ ​en​ ​tranches​ ​de​ ​1​ ​cm​ ​
environ​ ​d’épaisseur.​ ​Beurrez​ ​celles-ci​ ​sur​ ​les​ ​
2​ ​faces.​ ​Beurrez​ ​un​ ​plat​ ​à​ ​gratin.
3.​ ​
Remplissez​ ​le​ ​plat​ ​à​ ​gratin​ ​aux​ ​3/4​ ​en​ ​répar-
tissant​ ​successivement​ ​1​ ​couche​ ​de​ ​pain​ ​beurré,​ ​
les​ ​raisins​ ​secs​ ​et​ ​le​ ​sucre.​ ​Saupoudrez​ ​de​ ​
1​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​muscade​ ​râpée.​ ​Terminez​ ​
par​ ​une​ ​dernière​ ​couche​ ​de​ ​pain​ ​de​ ​mie​ ​beurré.
4.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​faites​ ​tiédir​ ​le​ ​lait.​ ​
5.​ ​Cassez​ ​et​ ​battez​ ​les​ ​œufs​ ​dans​ ​un​ ​saladier.​ ​
Mélangez-les​ ​au​ ​lait.​ ​Versez​ ​ce​ ​mélange​ ​dans​ ​
le​ ​plat​ ​à​ ​gratin,​ ​à​ ​hauteur​ ​du​ ​gâteau.
6.​ ​
Laissez​ ​imbiber​ ​le​ ​gâteau​ ​environ​ ​30​ ​min.​ ​
Enfournez-le​ ​et​ ​laissez-le​ ​cuire​ ​45​ ​min​ ​en​ ​véri-
fiant​ ​la​ ​cuisson.​ ​La​ ​croûte​ ​doit​ ​être​ ​bien​ ​dorée.
Ce​ ​pudding​ ​peut​ ​être​ ​servi​ ​chaud,​ ​tiède​ ​
ou​ ​froid.
Pudding​ ​au​ ​pain​ ​beurréPudding​ ​au​ ​pain​ ​beurré
POUR​ ​8​ ​PERSONNESPOUR​ ​8​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​1​ ​H​ ​15
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​secs
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​
semoule​ ​•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​•​ ​1​ ​paquet​ ​
de​ ​levure​ ​chimique​ ​•​ ​1​ ​bonne​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​d’un​ ​mélange​ ​de​ ​cannelle,​ ​
de​ ​gingembre​ ​et​ ​de​ ​coriandre​ ​
•​ ​4​ ​œufs​ ​•​ ​5​ ​cl​ ​de​ ​lait
​ ​•​ ​100​ ​g​ ​d’écorces​ ​confites​ ​d’orange​ ​
ou​ ​de​ ​citron​ ​•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​cerises​ ​
confites
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​170​ ​°C​ ​(therm.​ ​5-6).
2.​ ​Mettez​ ​les​ ​raisins​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​Couvrez-les​ ​
d’eau​ ​chaude​ ​et​ ​laissez-les​ ​tremper​ ​10​ ​min.​ ​
Mettez​ ​le​ ​beurre​ ​à​ ​ramollir.
3.​ ​
Versez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​sucre,​ ​le​ ​sel,​ ​la​ ​levure​ ​
et​ ​les​ ​épices​ ​dans​ ​un​ ​autre​ ​bol.​ ​Mélangez​ ​
intimement.
4.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux.​ ​Battez​ ​
ensemble​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​le​ ​lait.​ ​Mettez​ ​ces​ ​ingré-
dients​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​et​ ​mélangez​ ​de​ ​nouveau.
5.​ ​
Battez​ ​bien​ ​le​ ​tout,​ ​égouttez​ ​les​ ​raisins,​ ​
coupez​ ​les​ ​écorces​ ​et​ ​les​ ​cerises​ ​confites​ ​
en​ ​morceaux,​ ​puis​ ​incorporez​ ​le​ ​tout​ ​à​ ​la​ ​pâte.
6.​ ​Beurrez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​bords​ ​hauts.​ ​Versez-y​ ​
la​ ​pâte.​ ​Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​pendant​ ​
1​ ​h​ ​15.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​et​ ​démoulez.​ ​Coupez​ ​
le​ ​gâteau​ ​délicatement,​ ​car​ ​il​ ​s’émiette​ ​un​ ​peu.
Ce​ ​gâteau​ ​d’origine​ ​écossaise​ ​a​ ​conquis​ ​
l’ensemble​ ​des​ ​îles​ ​Britanniques,​ ​
où​ ​il​ ​est​ ​servi​ ​avec​ ​le​ ​thé.​ ​Il​ ​se​ ​conserve​ ​
très​ ​bien​ ​quelques​ ​jours,​ ​enveloppé​ ​dans​ ​
du​ ​papier​ ​d’aluminium.
Gâteau​ ​de​ ​DundeeGâteau​ ​de​ ​Dundee
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​15​ ​MIN
RÉFRIGÉRATION​ ​1​ ​H
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​sponge​ ​cake​ ​
ou​ ​de​ ​génoise​ ​(voir​ ​p.​ ​30)
•​ ​2​ ​verres​ ​de​ ​xérès
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​tranches​ ​d’ananas​ ​
au​ ​sirop
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​liquide
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​cerises​ ​confites
Pour​ ​la​ ​crème​ ​anglaise
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​4​ ​jaunes​ ​d’œufs
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
1.​ ​
Détaillez​ ​le​ ​sponge​ ​cake​ ​en​ ​petites​ ​tranches​ ​
fines.​ ​Déposez-les​ ​dans​ ​les​ ​verres​ ​individuels​ ​
de​ ​service​ ​et​ ​imbibez-les​ ​avec​ ​l’alcool.
2.​ ​Préparez​ ​une​ ​crème​ ​anglaise.​ ​Portez​ ​le​ ​lait​ ​
à​ ​ébullition.​ ​Battez​ ​séparément​ ​les​ ​jaunes​ ​avec​ ​
le​ ​sucre.​ ​Versez​ ​doucement​ ​le​ ​lait​ ​chaud​ ​sur​ ​
les​ ​jaunes​ ​tout​ ​en​ ​fouettant.​ ​Reversez​ ​l’en-
semble​ ​dans​ ​la​ ​casserole​ ​et​ ​laissez​ ​épaissir​ ​
à​ ​feu​ ​doux​ ​en​ ​remuant​ ​régulièrement​ ​avec​ ​une​ ​
spatule​ ​jusqu’à​ ​léger​ ​épaississement.​ ​L’écume​ ​
présente​ ​à​ ​la​ ​surface​ ​doit​ ​disparaître​ ​presque​ ​
entièrement.​ ​Cette​ ​crème​ ​ne​ ​doit​ ​jamais​ ​bouil-
lir​ ​(température​ ​de​ ​cuisson​ ​:​ ​85​ ​°C).​ ​Passez​ ​
la​ ​crème​ ​au​ ​chinois​ ​et​ ​laissez-la​ ​refroidir​ ​
en​ ​remuant​ ​encore​ ​de​ ​temps​ ​en​ ​temps.
3.​ ​
Coupez​ ​les​ ​tranches​ ​d’ananas​ ​en​ ​petits​ ​dés.​ ​
Disposez-les​ ​entre​ ​deux​ ​tranches​ ​de​ ​sponge​ ​
cake​ ​et​ ​nappez​ ​le​ ​tout​ ​de​ ​crème​ ​anglaise.​ ​
Mettez​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pendant​ ​1​ ​h​ ​au​ ​moins.
4.​ ​
Au​ ​moment​ ​de​ ​servir,​ ​montez​ ​la​ ​crème​ ​
froide​ ​en​ ​chantilly​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​préalablement​ ​
réfrigéré.​ ​Recouvrez-en​ ​le​ ​trifle​ ​et​ ​décorez-le​ ​
avec​ ​les​ ​cerises.
Le​ ​principe​ ​même​ ​du​ ​trifle​ ​permet​ ​des​ ​
variations​ ​infinies.​ ​Pour​ ​que​ ​l’on​ ​puisse​ ​
qualifier​ ​un​ ​gâteau​ ​de​ ​trifle,​ ​il​ ​faut​ ​qu’il​ ​
comprenne​ ​de​ ​la​ ​crème​ ​anglaise,​ ​des​ ​
biscuits​ ​ou​ ​un​ ​gâteau​ ​imbibé​ ​d’alcool​ ​et​ ​
des​ ​fruits​ ​frais​ ​ou​ ​confits,​ ​ou​ ​même​ ​de​ ​
la​ ​confiture.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​ainsi​ ​rem-
placer​ ​le​ ​sponge​ ​cake​ ​par​ ​des​ ​biscuits​ ​
à​ ​la​ ​cuillère​ ​ou​ ​même​ ​des​ ​macarons.​ ​Les​ ​
dés​ ​d’ananas​ ​peuvent​ ​céder​ ​la​ ​place​ ​à​ ​
des​ ​fraises​ ​ou​ ​des​ ​framboises,​ ​ou​ ​encore​ ​
figurer​ ​en​ ​alternance.​ ​Pour​ ​la​ ​décoration,​ ​
laissez​ ​jouer​ ​votre​ ​imagination​ ​et​ ​réalisez​ ​
des​ ​motifs​ ​géométriques​ ​en​ ​fruits​ ​confits.
TrifleTrifle
​ ​
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POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
REPOS​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
Pour​ ​la​ ​pâte
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​fin
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre
Pour​ ​le​ ​flan
•​ ​1​ ​citron​ ​non​ ​traité
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​4​ ​jaunes​ ​d’œufs
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​farine
Pour​ ​la​ ​meringue
•​ ​2​ ​blancs​ ​d’œufs
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​25​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
1.​ ​
Préparez​ ​la​ ​pâte​ ​brisée.​ ​Versez​ ​la​ ​farine​ ​
dans​ ​un​ ​bol.​ ​Faites​ ​un​ ​puits.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​sel​ ​fin,​ ​
le​ ​sucre​ ​ainsi​ ​que​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​petits​ ​
morceaux.​ ​Effritez​ ​le​ ​tout​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts.​ ​
Versez​ ​peu​ ​à​ ​peu​ ​de​ ​l’eau​ ​(5​ ​cl​ ​environ)​ ​en​ ​
mélangeant​ ​au​ ​fur​ ​et​ ​à​ ​mesure.​ ​La​ ​pâte​ ​ne​ ​
doit​ ​être​ ​ni​ ​collante​ ​ni​ ​trop​ ​molle,​ ​elle​ ​doit​ ​
être​ ​souple.​ ​Formez​ ​alors​ ​une​ ​boule​ ​que​ ​vous​ ​
roulerez​ ​dans​ ​la​ ​farine.​ ​Laissez-la​ ​reposer​ ​
30​ ​min​ ​au​ ​réfrigérateur.
2.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
3.​ ​Beurrez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​tarte​ ​de​ ​24​ ​cm​ ​de​ ​dia-
mètre.​ ​Étendez​ ​la​ ​pâte​ ​brisée​ ​au​ ​rouleau​ ​sur​ ​
3​ ​mm​ ​d’épaisseur​ ​et​ ​garnissez-en​ ​le​ ​moule.​ ​
Recouvrez​ ​le​ ​fond​ ​de​ ​pâte​ ​d’une​ ​feuille​ ​
de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​garnie​ ​d’une​ ​couche​ ​de​ ​hari-
cots​ ​secs.​ ​Faites​ ​cuire​ ​pendant​ ​12​ ​min​ ​à​ ​four​ ​
moyen,​ ​puis​ ​retirez​ ​les​ ​haricots​ ​et​ ​le​ ​papier​ ​
sulfurisé​ ​et​ ​poursuivez​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​6​ ​min.
4.​ ​
Préparez​ ​le​ ​flan.​ ​Pressez​ ​le​ ​citron​ ​après​ ​
en​ ​avoir​ ​râpé​ ​le​ ​zeste;​ ​faites​ ​bouillir​ ​le​ ​lait​ ​dans​ ​
une​ ​casserole;​ ​travaillez​ ​au​ ​batteur​ ​électrique​ ​
les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​semoule,​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​blanchisse.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​farine,​ ​
le​ ​zeste​ ​du​ ​citron​ ​râpé​ ​et​ ​délayez​ ​avec​ ​le​ ​lait​ ​
bouillant.​ ​Mettez​ ​sur​ ​le​ ​feu​ ​et​ ​faites​ ​bouillir​ ​
tout​ ​en​ ​remuant​ ​pendant​ ​4​ ​ou​ ​5​ ​sec.​ ​Hors​ ​du​ ​
feu,​ ​ajoutez​ ​le​ ​jus​ ​du​ ​citron.​ ​Laissez​ ​tiédir,​ ​puis​ ​
versez​ ​sur​ ​le​ ​fond​ ​de​ ​tarte.
5.​ ​
Préparez​ ​la​ ​meringue.​ ​Battez​ ​les​ ​blancs​ ​
d’œufs​ ​en​ ​neige​ ​ferme​ ​en​ ​ajoutant​ ​progres-
sivement​ ​le​ ​sucre​ ​semoule.​ ​Recouvrez​ ​le​ ​flan​ ​
de​ ​meringue,​ ​poudrez​ ​de​ ​sucre​ ​glace​ ​et​ ​passez​ ​
au​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6)​ ​pendant​ ​environ​ ​
10​ ​min.​ ​Servez​ ​rapidement,​ ​pendant​ ​que​ ​la​ ​
pâte​ ​est​ ​encore​ ​tiède.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​CHAMPAGNE
Tarte​ ​au​ ​citron​ ​meringuéeTarte​ ​au​ ​citron​ ​meringuée
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​40​ ​MIN
REPOS​ ​1​ ​H​ ​30
CUISSON​ ​1​ ​H
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​400​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1/2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​fin
•​ ​1​ ​petite​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cannelle​ ​
en​ ​poudre
•​ ​noix​ ​de​ ​muscade
•​ ​120​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​20​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​10​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​60​ ​g​ ​d’écorces​ ​d’orange​ ​
et​ ​de​ ​citron​ ​confites
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​secs​ ​de​ ​Smyrne
•​ ​120​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​secs​ ​de​ ​Corinthe
1.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​morceaux​ ​et​ ​laissez-le​ ​
ramollir.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine,​ ​
le​ ​sel,​ ​la​ ​cannelle​ ​et​ ​râpez​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​
de​ ​muscade.​ ​Incorporez​ ​les​ ​morceaux​ ​
de​ ​beurre​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts.​ ​Lorsque​ ​le​ ​mélange​ ​
est​ ​uniforme,​ ​frottez-le​ ​entre​ ​vos​ ​mains.​ ​
Ajoutez​ ​la​ ​moitié​ ​du​ ​sucre​ ​et​ ​mélangez.
2.​ ​
Portez​ ​le​ ​lait​ ​à​ ​ébullition​ ​avec​ ​40​ ​g​ ​de​ ​sucre.​ ​
Délayez​ ​la​ ​levure​ ​avec​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​lait​ ​
tiédi.​ ​Cassez​ ​l’œuf​ ​dans​ ​un​ ​petit​ ​bol​ ​et​ ​battez​ ​
énergiquement.
3.​ ​
Hachez​ ​les​ ​écorces​ ​confites.​ ​Dans​ ​le​ ​sala-
dier,​ ​ajoutez​ ​la​ ​levure​ ​délayée,​ ​les​ ​raisins​ ​secs​ ​
et​ ​les​ ​écorces​ ​confites​ ​puis​ ​le​ ​lait​ ​chaud​ ​et​ ​
l’œuf​ ​battu.​ ​Mélangez​ ​bien​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
spatule​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​soit​ ​homogène.
4.​ ​
Déposez​ ​un​ ​torchon​ ​plié​ ​en​ ​4​ ​au-dessus​ ​
de​ ​la​ ​terrine​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​
environ​ ​1​ ​h​ ​à​ ​température​ ​ambiante.​ ​Elle​ ​doit​ ​
doubler​ ​de​ ​volume.
5.​ ​
Divisez​ ​ensuite​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​2​ ​parts​ ​égales.​ ​
Déposez​ ​chaque​ ​moitié​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​rond​ ​de​ ​
20​ ​cm​ ​de​ ​diamètre.​ ​Couvrez​ ​chaque​ ​moule​ ​d’un​ ​
torchon​ ​et​ ​laissez​ ​de​ ​nouveau​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​
température​ ​ambiante​ ​pendant​ ​environ​ ​30​ ​min.
6.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
7.​ ​
Enlevez​ ​les​ ​torchons​ ​et​ ​enfournez​ ​les​ ​moules.​ ​
Laissez​ ​cuire​ ​les​ ​gâteaux​ ​pendant​ ​1​ ​h​ ​environ​ ​
en​ ​surveillant​ ​la​ ​cuisson.
8.​ ​
Préparez​ ​un​ ​sirop.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​met-
tez​ ​le​ ​restant​ ​de​ ​sucre​ ​et​ ​mouillez​ ​de​ ​2​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​d’eau​ ​bouillante.
9.​ ​
Sortez​ ​les​ ​gâteaux​ ​du​ ​four.​ ​Nappez-les​ ​
de​ ​sirop​ ​et​ ​remettez-les​ ​au​ ​four​ ​pendant​ ​3​ ​min.
10.​ ​
Laissez​ ​bien​ ​refroidir​ ​les​ ​gâteaux​ ​avant​ ​
de​ ​les​ ​servir.
En​ ​Irlande,​ ​le​ ​barm​ ​brack​ ​(baírin​ ​breac​ ​
en​ ​gaélique)​ ​se​ ​déguste​ ​le​ ​jour​ ​d’Hal-
loween.​ ​La​ ​tradition​ ​veut​ ​que​ ​l’on​ ​glisse​ ​
un​ ​anneau​ ​dans​ ​la​ ​pâte.​ ​Celui​ ​ou​ ​celle​ ​
qui​ ​le​ ​trouve​ ​se​ ​mariera​ ​dans​ ​l’année.
Barm​ ​brackBarm​ ​brack​ ​{IRLANDE}
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POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​1​ ​H
•​ ​3​ ​oranges​ ​non​ ​traitées
•​ ​80​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​+​ ​20​ ​g​ ​pour​ ​
le​ ​moule
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​tamisée
•​ ​1​ ​l​ ​de​ ​lait
•​ ​1​ ​sachet​ ​de​ ​sucre​ ​vanillé
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​6​ ​œufs
1.​ ​
Beurrez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​charlotte​ ​ou​ ​encore​ ​
un​ ​moule​ ​à​ ​soufflé.
2.​ ​Pelez​ ​2​ ​oranges​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​tranches​ ​
fines.​ ​Disposez-les​ ​au​ ​fond​ ​du​ ​moule.​ ​Râpez​ ​
le​ ​zeste​ ​de​ ​la​ ​dernière​ ​orange.​ ​Réservez-le.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
4.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​
à​ ​feu​ ​doux.​ ​Versez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​faites-la​ ​blondir​ ​
quelques​ ​instants​ ​en​ ​remuant​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
spatule.​ ​Mouillez​ ​avec​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​remuez.​ ​Ajoutez​ ​
les​ ​2​ ​sortes​ ​de​ ​sucre,​ ​le​ ​zeste​ ​d’orange​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​
Mélangez​ ​de​ ​nouveau​ ​puis​ ​ôtez​ ​du​ ​feu.
5.​ ​
Cassez​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​séparez​ ​les​ ​blancs​ ​
des​ ​jaunes.​ ​Incorporez​ ​les​ ​jaunes​ ​dans​ ​la​ ​casse-
role.​ ​Battez​ ​les​ ​blancs​ ​en​ ​neige​ ​ferme​ ​et​ ​incor-
porez-les​ ​délicatement​ ​dans​ ​la​ ​préparation​ ​
en​ ​la​ ​soulevant​ ​pour​ ​ne​ ​pas​ ​casser​ ​les​ ​blancs.
6.​ ​
Versez​ ​la​ ​préparation​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​par-
dessus​ ​les​ ​oranges.​ ​Déposez​ ​le​ ​moule​ ​dans​ ​
un​ ​autre​ ​d’un​ ​diamètre​ ​supérieur​ ​contenant​ ​
de​ ​l’eau​ ​chaude​ ​qui​ ​monte​ ​à​ ​mi-hauteur​ ​
du​ ​moule​ ​à​ ​pudding.​ ​Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​
cuire​ ​1​ ​h​ ​au​ ​bain-marie​ ​en​ ​vérifiant​ ​la​ ​cuisson​ ​
à​ ​la​ ​pointe​ ​d’un​ ​couteau.
7.​ ​
Sortez​ ​du​ ​four.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​pendant​ ​
30​ ​min​ ​puis​ ​mettez​ ​au​ ​réfrigérateur.​ ​Démoulez​ ​
et​ ​servez​ ​bien​ ​frais.
Le​ ​mot​ ​«​ ​pudding​ ​»​ ​s’appliquait​ ​autre-
fois​ ​à​ ​tous​ ​les​ ​mets​ ​bouillis.​ ​Nombre​ ​
de​ ​puddings​ ​sont​ ​encore​ ​cuits​ ​à​ ​l’eau,​ ​
comme​ ​le​ ​fameux​ ​Christmas​ ​pudding,​ ​
mais​ ​le​ ​terme​ ​désigne​ ​aujourd’hui​ ​toutes​ ​
sortes​ ​de​ ​gâteaux.
Pudding​ ​à​ ​l’orangePudding​ ​à​ ​l’orange
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​45​ ​MIN
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​•​ ​120​ ​g​ ​de​ ​
margarine​ ​•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​cassonade​ ​
•​ ​2​ ​œufs​ ​•​ ​175​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​tamisée​ ​
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​gingembre​ ​en​ ​poudre
Pour​ ​la​ ​sauce
•​ ​2​ ​citrons​ ​non​ ​traités​ ​•​ ​25​ ​g​ ​de​ ​
fécule​ ​de​ ​maïs​ ​•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​
semoule​ ​•​ ​25​ ​g​ ​de​ ​beurre
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
2.​ ​Enduisez​ ​bien​ ​de​ ​beurre​ ​un​ ​moule​ ​carré.
3.​ ​
Mélangez​ ​la​ ​margarine​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​travail-
lez​ ​jusqu’à​ ​obtention​ ​d’une​ ​crème​ ​mousseuse.​ ​
Battez​ ​vigoureusement​ ​les​ ​œufs​ ​en​ ​omelette​ ​
et​ ​incorporez-les​ ​progressivement​ ​dans​ ​
le​ ​mélange​ ​précédent.
4.​ ​
Terminez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​ajoutant​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​
​ ​le​ ​gingembre.​ ​Mélangez​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​
soit​ ​bien​ ​homogène.​ ​Versez-la​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​
et​ ​faites​ ​cuire​ ​au​ ​four​ ​pendant​ ​45​ ​min​ ​environ.
5.​ ​
Râpez​ ​le​ ​zeste​ ​des​ ​citrons​ ​15​ ​min​ ​avant​ ​la​ ​fin​ ​
de​ ​la​ ​cuisson​ ​du​ ​pudding.​ ​Pressez-les.​ ​Mélangez​ ​
ensemble​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron,​ ​le​ ​zeste,​ ​la​ ​fécule​ ​et​ ​
le​ ​sucre.​ ​Arrosez​ ​de​ ​30​ ​cl​ ​d’eau,​ ​versez​ ​dans​ ​
une​ ​casserole​ ​et​ ​portez​ ​à​ ​ébullition​ ​en​ ​remuant​ ​
constamment.​ ​Incorporez​ ​le​ ​beurre.
6.​ ​Démoulez​ ​le​ ​gâteau​ ​sur​ ​un​ ​plat​ ​de​ ​service​ ​
et​ ​coupez-le​ ​en​ ​tranches.​ ​Servez-le​ ​chaud,​ ​
arrosé​ ​de​ ​sauce.
Pudding​ ​au​ ​gingembrePudding​ ​au​ ​gingembre
Irish​ ​coffee
Pour​ ​servir​ ​des​ ​cafés​ ​irlandais,​ ​uti-
lisez​ ​de​ ​préférence​ ​des​ ​verres​ ​hauts​ ​
et​ ​épais.​ ​Préparez​ ​du​ ​café​ ​noir.​ ​Plongez​ ​
les​ ​verres​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​bouillante​ ​
pour​ ​les​ ​chauffer​ ​puis​ ​essuyez-les.​ ​
Versez​ ​dans​ ​chaque​ ​verre​ ​1​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​sucre​ ​semoule​ ​brun.​ ​
Remplissez-les​ ​de​ ​café​ ​bouillant.​ ​
Mélangez​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​café,​ ​puis​ ​ver
-
sez​ ​4​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​whiskey.​ ​Faites​ ​
couler​ ​délicatement​ ​sur​ ​le​ ​café​ ​2​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​très​ ​froide​ ​
en​ ​veillant​ ​bien​ ​à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​reste​ ​
à​ ​la​ ​surface.​ ​Ne​ ​remuez​ ​pas​ ​la​ ​crème​ ​
fraîche​ ​pour​ ​garder​ ​le​ ​contraste​ ​
chaud/froid.​ ​Servez​ ​aussitôt.
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Pour​ ​un​ ​véritable​ ​english​ ​breakfast,​ ​proposez​ ​
des​ ​œufs​ ​brouillés​ ​avec​ ​des​ ​saucisses​ ​grillées,​ ​
des​ ​haricots​ ​à​ ​la​ ​tomate​ ​en​ ​conserve,​ ​
des​ ​champignons​ ​de​ ​Paris​ ​et​ ​des​ ​tomates​ ​
au​ ​four,​ ​ainsi​ ​que​ ​du​ ​pain​ ​grillé,​ ​de​ ​la​ ​marmelade​ ​
et​ ​du​ ​thé,​ ​bien​ ​sûr!
Les​ ​œufs​ ​brouillés
Cassez​ ​des​ ​œufs​ ​directement​ ​dans​ ​une​ ​
casserole,​ ​ajoutez​ ​au​ ​moins​ ​20​ ​g​ ​de​ ​
beurre.​ ​Commencez​ ​à​ ​mélanger.​ ​Mettez​ ​
la​ ​casserole​ ​sur​ ​feu​ ​moyen.​ ​Remuez​ ​sans​ ​
oublier​ ​les​ ​bords​ ​de​ ​la​ ​casserole.​ ​Lorsque​ ​
cela​ ​commence​ ​à​ ​coaguler,​ ​retirez​ ​du​ ​
feu​ ​en​ ​continuant​ ​de​ ​brasser.​ ​Remettez​ ​
sur​ ​le​ ​feu​ ​quelques​ ​instants​ ​puis​ ​retirez​ ​
à​ ​nouveau.​ ​Procédez​ ​ainsi​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​
la​ ​consistance​ ​convienne.​ ​Ajoutez​ ​de​ ​la​ ​
crème​ ​fraîche​ ​et​ ​de​ ​la​ ​ciboulette​ ​ciselée.​ ​
Salez,​ ​poivrez.
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Les​ ​muffins
Servez​ ​les​ ​muffins​ ​encore​ ​chauds,​ ​coupez-les​ ​en​ ​deux​ ​
et​ ​ajoutez​ ​du​ ​beurre​ ​et​ ​/​ ​ou​ ​de​ ​la​ ​marmelade​ ​(voir​ ​recette​ ​page​ ​33).
La​ ​marmelade​ ​anglaise
Pressez​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​1​ ​kg​ ​d’oranges​ ​non​ ​traitées​ ​et​ ​de​ ​1​ ​citron​ ​
non​ ​traité.​ ​Gardez​ ​les​ ​pépins​ ​et​ ​emballez-les​ ​dans​ ​une​ ​gaze​ ​
que​ ​vous​ ​ficellerez.​ ​Détaillez​ ​les​ ​écorces​ ​en​ ​gros​ ​morceaux​ ​
et​ ​mixez-les​ ​grossièrement.​ ​Placez​ ​le​ ​tout​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​
avec​ ​1,5​ ​l​ ​d’eau.​ ​Couvrez​ ​avec​ ​un​ ​torchon​ ​et​ ​laissez​ ​
macérer​ ​jusqu’au​ ​lendemain.
Le​ ​deuxième​ ​jour,​ ​portez​ ​à​ ​ébullition​ ​dans​ ​une​ ​bassine​ ​
à​ ​confiture​ ​pendant​ ​50​ ​min.​ ​Remuez​ ​de​ ​temps​ ​en​ ​temps.​ ​
Laissez​ ​refroidir,​ ​couvrez​ ​et​ ​faites​ ​macérer​ ​jusqu’au​ ​
lendemain.
Le​ ​troisième​ ​jour,​ ​ajoutez​ ​2​ ​kg​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​mélangeant​ ​
longuement.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition.​ ​Faites​ ​cuire​ ​ensuite​ ​à​ ​feu​ ​
doux​ ​1​ ​h.​ ​Pour​ ​vérifier​ ​que​ ​la​ ​confiture​ ​est​ ​prise,​ ​versez​ ​
une​ ​cuillerée​ ​de​ ​la​ ​préparation​ ​sur​ ​une​ ​assiette​ ​placée​ ​
au​ ​préalable​ ​au​ ​congélateur.​ ​La​ ​confiture​ ​doit​ ​figer.​ ​
Si​ ​ce​ ​n’est​ ​pas​ ​le​ ​cas,​ ​poursuivez​ ​la​ ​cuisson.​ ​Mettez​ ​
en​ ​pots,​ ​sans​ ​la​ ​gaze​ ​de​ ​pépins.​ ​Retournez​ ​les​ ​pots​ ​
après​ ​leur​ ​fermeture​ ​et​ ​laissez-les​ ​ainsi​ ​jusqu’à​ ​complet​ ​
refroidissement.
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POUR​ ​8​ ​À​ ​12​ ​PANCAKESPOUR​ ​8​ ​À​ ​12​ ​PANCAKES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​4​ ​OU​ ​5​ ​MIN​ ​
PAR​ ​FOURNÉE
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​120​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​tamisée
•​ ​3​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​chimique
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​20​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile
1.​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​casserole.
2.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​versez​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​levure​ ​
et​ ​le​ ​sucre.​ ​Mélangez​ ​intimement.​ ​Cassez​ ​l’œuf​ ​
par-dessus,​ ​mouillez​ ​avec​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​mélangez​ ​
de​ ​nouveau.​ ​Incorporez​ ​soigneusement​ ​
le​ ​beurre​ ​fondu.​ ​Formez​ ​des​ ​petites​ ​boules​ ​
de​ ​la​ ​taille​ ​d’une​ ​noix.
3.​ ​
Faites​ ​chauffer​ ​l’huile​ ​dans​ ​une​ ​poêle.​ ​
Jetez-y​ ​quelques​ ​noix​ ​de​ ​pâte​ ​en​ ​veillant​ ​
​ ​
à​ ​ce​ ​qu’elles​ ​ne​ ​se​ ​touchent​ ​pas.​ ​Laissez-les​ ​
cuire​ ​à​ ​feu​ ​moyen​ ​pendant​ ​2​ ​min​ ​puis​ ​retour-
nez-les​ ​pour​ ​qu’elles​ ​dorent​ ​de​ ​tous​ ​côtés.
4.​ ​
Sortez-les​ ​au​ ​fur​ ​et​ ​à​ ​mesure​ ​à​ ​l’aide​ ​
d’une​ ​écumoire​ ​et​ ​égouttez-les​ ​sur​ ​du​ ​papier​ ​
absorbant.
5.​ ​
Renouvelez​ ​l’opération​ ​jusqu’à​ ​épuisement​ ​
de​ ​la​ ​pâte.
Accompagnez​ ​les​ ​pancakes​ ​tièdes​ ​
de​ ​beurre​ ​et​ ​de​ ​confiture.
Pancakes​ ​écossaisPancakes​ ​écossais
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​25​ ​MIN
•​ ​1/2​ ​citron​ ​non​ ​traité
•​ ​4​ ​œufs
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​70​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​en​ ​poudre
•​ ​Beurre​ ​pour​ ​le​ ​moule
1.​ ​
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).​ ​
Beurrez​ ​et​ ​farinez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​manqué.
2.​ ​Râpez​ ​le​ ​zeste​ ​et​ ​pressez​ ​le​ ​citron.​ ​Séparez​ ​
les​ ​jaunes​ ​des​ ​blancs​ ​d’œufs.​ ​Battez​ ​vigoureu-
sement​ ​les​ ​jaunes​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​ensemble​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​blanchisse​ ​et​ ​devienne​ ​mous-
seux.​ ​Salez​ ​et​ ​incorporez​ ​le​ ​zeste​ ​de​ ​citron.​ ​
Battez​ ​de​ ​nouveau.
3.​ ​
Mélangez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​la​ ​levure​ ​et​ ​incorporez-
les​ ​délicatement​ ​aux​ ​jaunes​ ​d’œufs.
4.​ ​Battez​ ​les​ ​blancs​ ​en​ ​neige.​ ​Ajoutez-les​ ​à​ ​la​ ​
pâte​ ​avec​ ​une​ ​spatule​ ​en​ ​bois,​ ​sans​ ​les​ ​casser.
5.​ ​
Garnissez​ ​le​ ​moule​ ​de​ ​pâte.​ ​Enfournez​ ​
et​ ​laissez​ ​cuire​ ​20​ ​à​ ​25​ ​min​ ​environ.
Le​ ​sponge​ ​cake​ ​est​ ​l’équivalent​ ​anglais​ ​
de​ ​la​ ​génoise​ ​française​ ​ou​ ​du​ ​pan​ ​
di​ ​Spagna​ ​italien.​ ​Il​ ​sert​ ​de​ ​base​ ​
à​ ​de​ ​nombreux​ ​gâteaux,​ ​comme​ ​le​ ​trifle​ ​
(voir​ ​p.​ ​24).
Sponge​ ​cakeSponge​ ​cake
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​10​ ​MIN
CUISSON​ ​15​ ​MIN
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​225​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​3​ ​citrons​ ​non​ ​traités
•​ ​4​ ​jaunes​ ​d’œufs
1.​ ​Réduisez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​pommade​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​épaisse,​ ​à​ ​feu​ ​très​ ​doux​ ​
ou​ ​au​ ​bain-marie.
2.​ ​
Versez​ ​le​ ​sucre​ ​petit​ ​à​ ​petit​ ​dans​ ​la​ ​casserole,​ ​en​ ​remuant​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
spatule​ ​en​ ​bois.
3.​ ​
Râpez​ ​le​ ​zeste​ ​pour​ ​obtenir​ ​la​ ​valeur​ ​d’une​ ​cuillerée​ ​à​ ​soupe.​ ​Pressez​ ​les​ ​citrons.
4.​ ​Tout​ ​en​ ​remuant,​ ​versez​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​dans​ ​la​ ​casserole.​ ​Prolongez​ ​la​ ​cuis-
son​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​sans​ ​cesser​ ​de​ ​tourner​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​crème​ ​nappe​ ​la​ ​cuillère.​ ​
Ajoutez​ ​1​ ​à​ ​1​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​sans​ ​les​ ​faire​ ​durcir.
5.​ ​
Sortez​ ​la​ ​crème​ ​du​ ​feu​ ​et​ ​versez-la​ ​dans​ ​un​ ​joli​ ​bol.​ ​Incorporez​ ​le​ ​zeste​ ​de​ ​
citron​ ​et​ ​mélangez​ ​bien.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​à​ ​température​ ​ambiante​ ​puis​ ​mettez​ ​
au​ ​réfrigérateur.
Le​ ​lemon​ ​curd​ ​peut​ ​être​ ​utilisé​ ​pour​ ​garnir​ ​des​ ​tartes​ ​ou​ ​en​ ​guise​ ​
de​ ​confiture​ ​sur​ ​des​ ​toasts,​ ​des​ ​buns​ ​ou​ ​des​ ​muffins.
Lemon​ ​curdLemon​ ​curd
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​ ​DE​ ​L’OUEST
​ ​GRANDE-BRETAGNE,​ ​IRLANDEGRANDE-BRETAGNE,​ ​IRLANDE​ ​
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
REPOS​ ​1​ ​H
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​jus​ ​et​ ​zestes​ ​de​ ​1/2​ ​citron​ ​
non​ ​traité
•​ ​15​ ​cl​ ​de​ ​xérès
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​liquide
•​ ​noix​ ​de​ ​muscade
•​ ​40​ ​g​ ​d’amandes​ ​effilées
1.​ ​
Chauffez​ ​ensemble​ ​le​ ​sucre,​ ​le​ ​jus​ ​et​ ​zestes​ ​
de​ ​citron​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​sucre​ ​soit​ ​dissous.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​xérès​ ​et​ ​laissez​ ​refroidir.
2.​ ​
Fouettez​ ​la​ ​crème​ ​froide​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​
Ajoutez​ ​délicatement​ ​le​ ​mélange​ ​sucre,​ ​jus​ ​
et​ ​zestes​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​le​ ​xérès.
3.​ ​Râpez​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​muscade.
4.​ ​
Versez​ ​le​ ​mélange​ ​dans​ ​des​ ​verres​ ​individuels​ ​
puis​ ​laissez​ ​reposer​ ​au​ ​moins​ ​1​ ​h​ ​au​ ​frais.
5.​ ​Faites​ ​griller​ ​rapidement​ ​les​ ​amandes​ ​dans​ ​
une​ ​poêle​ ​sèche.​ ​Laissez-les​ ​refroidir.​ ​Parsemez-
les​ ​sur​ ​le​ ​syllabub.
Vous​ ​pouvez​ ​réaliser​ ​une​ ​recette​ ​
plus​ ​exotique:​ ​le​ ​syllabub​ ​à​ ​la​ ​goyave​ ​
et​ ​à​ ​la​ ​mandarine.​ ​Aux​ ​ingrédients​ ​
traditionnels,​ ​ajoutez​ ​des​ ​goyaves​ ​
et​ ​des​ ​mandarines​ ​en​ ​conserve​ ​ou​ ​au​ ​
naturel,​ ​ainsi​ ​qu’un​ ​peu​ ​de​ ​cognac.
SyllabubSyllabub
POUR​ ​8​ ​PERSONNESPOUR​ ​8​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​40​ ​MIN
CUISSON​ ​9​ ​MIN
RÉFRIGÉRATION​ ​2​ ​H
•​ ​2​ ​citrons​ ​verts​ ​non​ ​traités
•​ ​175​ ​g​ ​de​ ​cassonade
•​ ​15​ ​cl​ ​de​ ​vin​ ​blanc​ ​sec
•​ ​1​ ​petit​ ​melon​ ​vert
•​ ​225​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​blancs​ ​
sans​ ​pépins
•​ ​1​ ​poire​ ​bien​ ​ferme
•​ ​2​ ​pamplemousses
•​ ​3​ ​kiwis
•​ ​1​ ​avocat​ ​bien​ ​mûr
•​ ​2​ ​pommes​ ​granny-smith
1.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​citrons​ ​verts​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​cou-
teau​ ​fin​ ​et​ ​coupez​ ​l’écorce​ ​en​ ​julienne.
2.​ ​
Versez​ ​30​ ​cl​ ​d’eau​ ​dans​ ​une​ ​casserole,​ ​ajou-
tez​ ​la​ ​julienne,​ ​portez​ ​à​ ​ébullition​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​
5​ ​min.​ ​Égouttez​ ​la​ ​julienne​ ​et​ ​allongez​ ​l’eau​ ​
de​ ​cuisson​ ​pour​ ​la​ ​ramener​ ​à​ ​30​ ​cl.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​sucre,​ ​laissez-le​ ​fondre​ ​puis​ ​faites​ ​bouillir​ ​
pendant​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​min.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​vin​ ​et​ ​versez​ ​
le​ ​sirop​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​en​ ​verre.
3.​ ​
Coupez​ ​le​ ​melon​ ​en​ ​2​ ​et​ ​enlevez​ ​les​ ​graines.​ ​
Formez​ ​des​ ​boules​ ​de​ ​chair​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère​ ​
parisienne.​ ​Mettez-les​ ​dans​ ​le​ ​sirop.
4.​ ​
Lavez​ ​les​ ​grains​ ​de​ ​raisin​ ​et​ ​ajoutez-les​ ​
dans​ ​le​ ​sirop.​ ​Épluchez​ ​la​ ​poire​ ​et​ ​coupez-la​ ​
en​ ​lamelles.​ ​Épluchez​ ​les​ ​pamplemousses​ ​et​ ​
décortiquez​ ​les​ ​quartiers.​ ​Épluchez​ ​et​ ​émincez​ ​
les​ ​kiwis.​ ​Versez​ ​tous​ ​ces​ ​fruits​ ​dans​ ​le​ ​sirop​ ​et​ ​
mettez​ ​à​ ​rafraîchir​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pendant​ ​2​ ​h.
5.​ ​
Pressez​ ​les​ ​citrons​ ​verts.​ ​Pelez​ ​l’avocat,​ ​ôtez​ ​
le​ ​noyau​ ​et​ ​coupez​ ​la​ ​chair​ ​en​ ​dés.​ ​Plongez​ ​les​ ​
dés​ ​d’avocat​ ​dans​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron;​ ​égouttez-les​ ​
et​ ​ajoutez-les​ ​à​ ​la​ ​salade.​ ​Épluchez​ ​les​ ​pommes,​ ​
coupez​ ​leur​ ​chair​ ​en​ ​lamelles,​ ​plongez-les​ ​dans​ ​
le​ ​jus​ ​de​ ​citron,​ ​égouttez-les​ ​et​ ​mettez-les​ ​
dans​ ​la​ ​salade.​ ​Arrosez​ ​la​ ​salade​ ​du​ ​reste​ ​
de​ ​jus​ ​de​ ​citron.
6.​ ​
Parsemez​ ​la​ ​salade​ ​de​ ​julienne​ ​d’écorce​ ​
de​ ​citron​ ​confite​ ​et​ ​servez.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​VODKA
Salade​ ​de​ ​fruits​ ​vertsSalade​ ​de​ ​fruits​ ​verts
LA​ ​BOULANGERIELA​ ​BOULANGERIE
POUR​ ​10​ ​PERSONNESPOUR​ ​10​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​40​ ​MIN
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​blé
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​bicarbonate​ ​
de​ ​soude
•​ ​25​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​aigre
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).
2.​ ​
Mélangez​ ​le​ ​sel​ ​et​ ​le​ ​bicarbonate​ ​de​ ​
soude​ ​avec​ ​la​ ​farine.​ ​Tamisez-la​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​lait​ ​de​ ​façon​ ​à​ ​obtenir​ ​une​ ​pâte​ ​
épaisse.​ ​Mélangez​ ​bien​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère​ ​
en​ ​bois,​ ​en​ ​ramenant​ ​la​ ​farine​ ​depuis​ ​les​ ​bords​ ​
vers​ ​le​ ​centre.​ ​Ajoutez​ ​davantage​ ​de​ ​lait​ ​
si​ ​le​ ​mélange​ ​vous​ ​paraît​ ​vraiment​ ​trop​ ​épais.
3.​ ​
Pétrissez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​
fariné.​ ​Ramassez-la​ ​en​ ​boule​ ​puis​ ​aplatissez-
la.​ ​Mettez-la​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​bords​ ​hauts.​ ​
Farinez​ ​la​ ​pointe​ ​d’un​ ​couteau​ ​et​ ​dessinez​ ​
une​ ​croix​ ​sur​ ​le​ ​dessus​ ​de​ ​la​ ​pâte.
4.​ ​
Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​environ​ ​40​ ​min​ ​
en​ ​surveillant​ ​la​ ​cuisson.
Le​ ​lait​ ​aigre​ ​est​ ​un​ ​lait​ ​qui​ ​a​ ​tourné.​ ​
Vous​ ​pouvez​ ​prendre​ ​du​ ​lait​ ​fermenté,​ ​
ou​ ​ribot.
Soda​ ​breadSoda​ ​bread
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BunsBuns
1
Hachez​ ​finement​ ​l’écorce​ ​d’orange​ ​et​ ​coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux.​ ​
Disposez​ ​la​ ​farine​ ​en​ ​fontaine.​ ​Dans​ ​le​ ​puits,​ ​mettez​ ​1​ ​œuf,​ ​l’écorce​ ​d’orange,​ ​
1​ ​pincée​ ​de​ ​sel,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​beurre.
2
Travaillez​ ​la​ ​pâte​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​une​ ​préparation​ ​sablon-
neuse.​ ​Délayez​ ​la​ ​levure​ ​dans​ ​le​ ​lait,​ ​diluez-la​ ​et​ ​versez​ ​dans​ ​la​ ​pâte.​ ​Travaillez​ ​
la​ ​pâte​ ​et​ ​mettez-la​ ​en​ ​boule.​ ​Posez-la​ ​dans​ ​un​ ​bol,​ ​couvrez-la​ ​d’un​ ​torchon​ ​plié​ ​
en​ ​4​ ​et​ ​laissez-la​ ​reposer​ ​à​ ​température​ ​ambiante​ ​pendant​ ​45​ ​min​ ​ou​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​
que​ ​la​ ​pâte​ ​ait​ ​doublé​ ​de​ ​volume.​ ​Reprenez​ ​la​ ​pâte,​ ​ouvrez-la​ ​pour​ ​en​ ​chasser​ ​l’air​ ​
puis​ ​laissez-la​ ​lever​ ​45​ ​min.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​190​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).
3
Formez​ ​2​ ​rouleaux​ ​égaux​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​la​ ​pâte.​ ​Coupez​ ​10​ ​rondelles​ ​dans​ ​chaque​ ​
rouleau.​ ​Posez-les​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​légèrement​ ​fariné​ ​et​ ​aplatissez-les​ ​
en​ ​galettes.
4
Déposez​ ​quelques​ ​raisins​ ​secs​ ​au​ ​milieu​ ​de​ ​chaque​ ​galette.​ ​Reconstituez​ ​des​ ​
petites​ ​boules​ ​bombées​ ​sur​ ​le​ ​dessus​ ​et​ ​aplaties​ ​dessous.
5
Posez​ ​une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​sur​ ​la​ ​plaque​ ​du​ ​four.​ ​Posez​ ​les​ ​buns​ ​
dessus.​ ​Battez​ ​le​ ​jaune​ ​d’œuf​ ​restant​ ​avec​ ​1​ ​cuillerée​ ​à​ ​soupe​ ​d’eau​ ​tiède.​ ​
Badigeonnez-en​ ​les​ ​buns,​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​pinceau.​ ​Faites-les​ ​cuire​ ​à​ ​four​ ​moyen,​ ​
environ​ ​25​ ​min.​ ​Servez​ ​les​ ​buns​ ​au​ ​sortir​ ​du​ ​four,​ ​pour​ ​le​ ​petit​ ​déjeuner​ ​ou​ ​pour​ ​le​ ​
goûter.​ ​Coupez-les​ ​en​ ​2​ ​horizontalement.​ ​Posez​ ​une​ ​noisette​ ​de​ ​beurre​ ​sur​ ​chaque​ ​
moitié​ ​et​ ​laissez-le​ ​fondre.​ ​Tartinez​ ​de​ ​la​ ​confiture​ ​de​ ​votre​ ​choix:​ ​marmelade​ ​
d’orange,​ ​confiture​ ​de​ ​framboises​ ​ou​ ​gelée​ ​de​ ​cassis​ ​par​ ​exemple.
Pendant​ ​le​ ​carême,​ ​il​ ​est​ ​de​ ​tradition​ ​d’ajouter​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​cannelle​ ​
et​ ​de​ ​gingembre​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​Il​ ​faut​ ​ensuite​ ​faire​ ​2​ ​entailles​ ​en​ ​croix​ ​
sur​ ​le​ ​dessus​ ​des​ ​buns​ ​avant​ ​de​ ​les​ ​enfourner.​ ​On​ ​obtient​ ​ainsi​ ​des​ ​
«​ ​hot​ ​cross​ ​buns​ ​».
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​THÉ
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
REPOS​ ​1​ ​H​ ​30
CUISSON​ ​25​ ​MIN
•​ ​1​ ​morceau​ ​d’écorce​ ​
d’orange​ ​confite
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​300​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​2​ ​œufs
•​ ​sel
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​10​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger
•​ ​8​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​de​ ​Corinthe
•​ ​beurre​ ​pour​ ​la​ ​plaque
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​ ​DE​ ​L’OUEST
​ ​GRANDE-BRETAGNE,​ ​IRLANDEGRANDE-BRETAGNE,​ ​IRLANDE​ ​
POUR​ ​8​ ​PERSONNESPOUR​ ​8​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​25​ ​MIN
REPOS​ ​2​ ​H
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​30​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​paquet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
1.​ ​Faites​ ​tiédir​ ​le​ ​lait.​ ​Faites​ ​ramollir​ ​le​ ​beurre​ ​
et​ ​réservez-le.
2.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
3.​ ​
Dans​ ​un​ ​bol,​ ​versez​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​levure​ ​
et​ ​le​ ​sel.​ ​Mélangez​ ​bien.​ ​Cassez​ ​l’œuf​ ​et​ ​sépa-
rez​ ​le​ ​blanc​ ​du​ ​jaune.​ ​Mettez​ ​le​ ​jaune​ ​dans​ ​
le​ ​bol,​ ​réservez​ ​le​ ​blanc.​ ​Mouillez​ ​avec​ ​le​ ​lait​ ​
et​ ​mélangez​ ​de​ ​nouveau​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​une​ ​
pâte​ ​lisse​ ​et​ ​homogène.​ ​Incorporez​ ​le​ ​sucre​ ​
et​ ​le​ ​beurre​ ​ramolli​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​Battez​ ​le​ ​blanc​ ​
d’œuf​ ​en​ ​neige​ ​et​ ​versez-le​ ​délicatement​ ​dans​ ​
la​ ​pâte​ ​en​ ​soulevant​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère​ ​
en​ ​bois​ ​pour​ ​ne​ ​pas​ ​casser​ ​le​ ​blanc.
4.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​mi-hauteur​ ​dans​ ​18​ ​petits​ ​
moules​ ​ronds​ ​généreusement​ ​beurrés,​ ​qui​ ​
donneront​ ​leur​ ​forme​ ​aux​ ​muffins.​ ​Enfournez​ ​
et​ ​laissez​ ​cuire​ ​15​ ​à​ ​20​ ​min​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​
muffins​ ​soient​ ​bien​ ​dorés.
5.​ ​
Beurrez​ ​une​ ​feuille​ ​d’aluminium​ ​et​ ​disposez-
la​ ​sur​ ​la​ ​plaque​ ​du​ ​four.​ ​Démoulez​ ​les​ ​muf-
fins​ ​sur​ ​cette​ ​feuille​ ​et​ ​remettez​ ​au​ ​four​ ​de​ ​
10​ ​à​ ​12​ ​min​ ​pour​ ​faire​ ​dorer​ ​l’autre​ ​face.
Les​ ​muffins​ ​se​ ​servent​ ​habituellement​ ​
avec​ ​le​ ​thé.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​les​ ​parfumer​ ​
de​ ​pâte​ ​d’épices,​ ​d’une​ ​banane​ ​écrasée​ ​
ou​ ​de​ ​50​ ​g​ ​de​ ​pépites​ ​de​ ​chocolat.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​THÉ
MuffinsMuffins
POUR​ ​12​ ​SCONESPOUR​ ​12​ ​SCONES
PRÉPARATION​ ​40​ ​MIN
CUISSON​ ​10​ ​MIN
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​mou
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​de​ ​Smyrne
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​de​ ​Corinthe
•​ ​240​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​tamisée
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​90​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​chimique
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​lait
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​120​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​farine​ ​pour​ ​la​ ​plaque​ ​du​ ​four
1.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux​ ​et​ ​lais-
sez-le​ ​ramollir​ ​à​ ​température​ ​ambiante.​ ​Faites​ ​
tremper​ ​les​ ​raisins​ ​secs​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​chaude​ ​
pendant​ ​30​ ​min.​ ​Égouttez-les​ ​et​ ​réservez-les.
2.​ ​
Dans​ ​un​ ​bol,​ ​versez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​formez​ ​
un​ ​puits.​ ​Mettez-y​ ​le​ ​sel,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​la​ ​levure.​ ​
Mélangez​ ​bien.​ ​Incorporez​ ​le​ ​beurre​ ​et​ ​travaillez​ ​
avec​ ​les​ ​bouts​ ​des​ ​doigts​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​une​ ​
pâte​ ​sablonneuse.​ ​Mouillez​ ​avec​ ​le​ ​lait.​ ​Ajoutez​ ​
l’œuf​ ​et​ ​mélangez​ ​de​ ​nouveau​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
spatule​ ​en​ ​bois.​ ​Quand​ ​la​ ​pâte​ ​est​ ​homogène​ ​
et​ ​souple,​ ​incorporez​ ​les​ ​raisins.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
4.​ ​
Sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné,​ ​abaissez​ ​
la​ ​pâte​ ​au​ ​rouleau​ ​sur​ ​une​ ​épaisseur​ ​de​ ​1​ ​cm.​ ​
Découpez-la​ ​en​ ​disques​ ​en​ ​vous​ ​aidant​ ​d’un​ ​
verre​ ​que​ ​vous​ ​retournez.
5.​ ​
Mettez​ ​une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​sur​ ​
la​ ​plaque​ ​du​ ​four.​ ​Posez-y​ ​les​ ​disques​ ​de​ ​pâte.​ ​
Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​pendant​ ​10​ ​min​ ​
environ.
6.​ ​Sortez​ ​la​ ​plaque​ ​du​ ​four.​ ​Posez​ ​les​ ​scones​ ​
sur​ ​un​ ​plat​ ​de​ ​service,​ ​ouvrez-les​ ​en​ ​2​ ​hori-
zontalement​ ​et​ ​beurrez-les.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​THÉ
SconesScones
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​25​ ​MIN
CUISSON​ ​20​ ​MIN
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​petite​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​bicarbonate​ ​de​ ​soude
•​ ​10​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​aigre
1.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux.​ ​Versez​ ​
la​ ​farine​ ​et​ ​le​ ​sel​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​Jetez-y​ ​le​ ​beurre​ ​
et​ ​travaillez​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts.
2.​ ​
Mélangez​ ​le​ ​bicarbonate​ ​de​ ​soude​ ​au​ ​sucre​ ​
et​ ​versez​ ​ce​ ​mélange​ ​dans​ ​le​ ​saladier.​ ​Mélangez.
3.​ ​
Versez​ ​ensuite​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​travaillez​ ​la​ ​pâte​ ​qui​ ​
doit​ ​être​ ​bien​ ​épaisse.
4.​ ​Posez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné​ ​
et​ ​travaillez-la​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​soit​ ​souple.
5.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​220​ ​°C​ ​(therm.​ ​7-8).
6.​ ​
Abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​rouleau​ ​
à​ ​pâtisserie​ ​sur​ ​une​ ​épaisseur​ ​de​ ​1,5​ ​cm​ ​environ.
7.​ ​
Divisez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​8,​ ​puis​ ​coupez​ ​chaque​ ​
part​ ​en​ ​formant​ ​des​ ​triangles.
8.​ ​Beurrez​ ​la​ ​plaque​ ​du​ ​four​ ​et​ ​déposez-y​ ​les​ ​
triangles​ ​de​ ​pâte.​ ​Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​
environ​ ​20​ ​min​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​scones​ ​soient​ ​
bien​ ​dorés.​ ​Sortez-les​ ​du​ ​four​ ​et​ ​disposez-les​ ​
sur​ ​un​ ​plat​ ​de​ ​service.​ ​Servez​ ​tiède.
Ces​ ​scones​ ​sont​ ​typiques​ ​de​ ​l’Irlande.​ ​
Servez-les​ ​avec​ ​du​ ​thé,​ ​accompagnés​ ​
de​ ​beurre​ ​et​ ​de​ ​marmelade.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​
également​ ​les​ ​servir​ ​au​ ​petit-déjeuner.​ ​
Si​ ​vous​ ​ne​ ​trouvez​ ​pas​ ​de​ ​lait​ ​aigre,​ ​ajou-
tez-y​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​vinaigre​ ​blanc.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​THÉ,​ ​CAFÉ
White​ ​soda​ ​sconesWhite​ ​soda​ ​scones​ ​{IRLANDE}
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L’ÉDAM​ ​Ce​ ​fromage​ ​est​ ​originaire​ ​de​ ​la​ ​province​ ​
de​ ​Noordholland.​ ​Dès​ ​le​ ​XVI
e
​ ​siècle,​ ​il​ ​était​ ​exporté​ ​
par​ ​le​ ​port​ ​d’Édam,​ ​dont​ ​il​ ​a​ ​pris​ ​le​ ​nom.​ ​Préparé​ ​en​ ​
laiterie,​ ​il​ ​est​ ​plongé​ ​dans​ ​un​ ​bain​ ​de​ ​paraffine​ ​rouge​ ​
ou​ ​jaune​ ​pour​ ​l’exportation.​ ​Il​ ​se​ ​marie​ ​bien​ ​avec​ ​
la​ ​bière​ ​mais​ ​s’utilise​ ​aussi​ ​en​ ​cuisine,​ ​comme​ ​le​ ​
gouda,​ ​en​ ​particulier​ ​pour​ ​les​ ​gratins.​ ​L’authentique​ ​
édam​ ​est​ ​aussi​ ​protégé​ ​par​ ​un​ ​label​ ​d’origine.
LA​ ​MIMOLETTE​ ​Née​ ​également​ ​en​ ​Noordholland,​ ​
cette​ ​boule​ ​orangée​ ​est​ ​produite​ ​en​ ​laiterie,​ ​puis​ ​
affinée​ ​par​ ​des​ ​maîtres​ ​fromagers.​ ​Elle​ ​arrive​ ​à​ ​
maturation​ ​dans​ ​des​ ​entrepôts​ ​spécialement​ ​amé-
nagés​ ​et​ ​se​ ​bonifie​ ​en​ ​vieillissant.
LES​ ​PAYS-BASLES​ ​PAYS-BAS
Les​ ​Pays-Bas​ ​ont​ ​gagné​ ​sur​ ​la​ ​mer,​ ​au​ ​fil​ ​des​ ​siècles,​ ​des​ ​terres​ ​
sur​ ​lesquelles​ ​légumes​ ​et​ ​fleurs​ ​poussent​ ​en​ ​abondance;​ ​elles​ ​
comportent​ ​aussi​ ​de​ ​grasses​ ​prairies​ ​qui​ ​nourrissent​ ​de​ ​splendides​ ​
vaches​ ​laitières.​ ​L’eau,​ ​douce​ ​ou​ ​salée,​ ​reste​ ​cependant​ ​omniprésente​ ​
et​ ​offre​ ​quantité​ ​de​ ​poissons​ ​et​ ​crustacés.
LES​ ​FROMAGESLES​ ​FROMAGES
Les​ ​Pays-Bas​ ​sont​ ​les​ ​premiers​ ​exportateurs​ ​mon-
diaux​ ​de​ ​fromages.​ ​La​ ​qualité​ ​de​ ​l’herbe,​ ​du​ ​sol,​ ​
de​ ​l’eau,​ ​sans​ ​oublier​ ​celle​ ​des​ ​vaches​ ​laitières,​ ​est​ ​
à​ ​l’origine​ ​de​ ​cette​ ​réussite.​ ​La​ ​plupart​ ​des​ ​fro-
mages​ ​de​ ​Hollande,​ ​dont​ ​les​ ​plus​ ​célèbres,​ ​sont​ ​
des​ ​fromages​ ​à​ ​pâte​ ​pressée​ ​non​ ​cuite​ ​et​ ​à​ ​croûte​ ​
paraffinée.​ ​Autrefois​ ​fabriqués​ ​selon​ ​des​ ​méthodes​ ​
traditionnelles​ ​dans​ ​des​ ​fermes,​ ​ils​ ​sont​ ​aujourd’hui​ ​
surtout​ ​produits​ ​dans​ ​des​ ​laiteries​ ​sur​ ​une​ ​plus​ ​
grande​ ​échelle.​ ​Néanmoins,​ ​quelque​ ​700​ ​fermes​ ​
suivent​ ​encore​ ​la​ ​tradition.
LE​ ​GOUDA​ ​Autrefois​ ​produit​ ​dans​ ​les​ ​fermes​ ​de​ ​
Hollande-Méridionale,​ ​il​ ​était​ ​vendu​ ​sur​ ​le​ ​marché​ ​
de​ ​la​ ​ville​ ​de​ ​Gouda​ ​dont​ ​il​ ​a​ ​pris​ ​le​ ​nom.​ ​Affiné,​ ​il​ ​
prend​ ​de​ ​plus​ ​en​ ​plus​ ​de​ ​goût​ ​avec​ ​l’âge.​ ​Dans​ ​la​ ​
famille​ ​des​ ​goudas,​ ​on​ ​distingue​ ​le​ ​baby,​ ​le​ ​jeune,​ ​le​ ​
fruité​ ​et​ ​le​ ​vieux.​ ​On​ ​trouve​ ​aussi​ ​le​ ​gouda​ ​au​ ​cumin,​ ​
le​ ​gouda​ ​fermier​ ​et​ ​le​ ​gouda​ ​de​ ​mai,​ ​fabriqué​ ​avec​ ​
du​ ​lait​ ​du​ ​mois​ ​de​ ​mai,​ ​riche​ ​et​ ​doux.​ ​Le​ ​«​ ​noord-
hollande​ ​gouda​ ​»​ ​bénéficie​ ​d’un​ ​label.
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Griotten
L’HAGELSLAG​ ​Côté​ ​douceurs,​ ​les​ ​Hollandais​ ​sont​ ​
friands​ ​de​ ​ces​ ​petits​ ​vermicelles​ ​en​ ​chocolat.​ ​On​ ​
retrouve​ ​l’hagelslag​ ​principalement​ ​à​ ​l’heure​ ​du​ ​
goûter​ ​où​ ​il​ ​est​ ​saupoudré​ ​sur​ ​des​ ​tartines​ ​de​ ​pain​ ​
beurrées.
LES​ ​GRIOTTEN​ ​Bonbons​ ​en​ ​forme​ ​de​ ​cube,​ ​les​ ​griot-
tens​ ​sont​ ​des​ ​douceurs​ ​à​ ​la​ ​réglisse​ ​avec​ ​un​ ​petit​ ​
goût​ ​anisé​ ​très​ ​apprécié​ ​par​ ​les​ ​petits​ ​et​ ​les​ ​grands​ ​
gourmands​ ​des​ ​Pays-Bas.
LES​ ​POISSONSLES​ ​POISSONS
LE​ ​HARENG​ ​FUMÉ​ ​Si​ ​les​ ​Hollandais​ ​sont​ ​gourmands​ ​
de​ ​tous​ ​les​ ​produits​ ​de​ ​la​ ​mer,​ ​ils​ ​raffolent​ ​en​ ​parti-
culier​ ​du​ ​hareng.​ ​Une​ ​fête​ ​en​ ​l’honneur​ ​de​ ​ce​ ​poisson​ ​
est​ ​même​ ​organisée​ ​le​ ​31​ ​mai​ ​de​ ​chaque​ ​année.
L’ANGUILLE​ ​Parmi​ ​les​ ​poissons​ ​dont​ ​sont​ ​friands​ ​
les​ ​Hollandais,​ ​on​ ​retrouve​ ​l’anguille​ ​qui​ ​se​ ​déguste​ ​
généralement​ ​fumée.
LES​ ​DOUCEURSLES​ ​DOUCEURS
LES​ ​POFFERTJES​ ​Afin​ ​d’obtenir​ ​la​ ​forme​ ​de​ ​soucoupe,​ ​
typique​ ​des​ ​poffertjes,​ ​ces​ ​mini-crêpes​ ​gonflées​ ​
nécessitent​ ​une​ ​poêle​ ​spéciale,​ ​alvéolée.​ ​Aux​ ​Pays-
Bas,​ ​elles​ ​sont​ ​vendues​ ​dans​ ​la​ ​rue​ ​saupoudrées​ ​
de​ ​sucre​ ​glace​ ​et​ ​accompagnées​ ​d’une​ ​noisette​ ​
de​ ​beurre​ ​qui​ ​fond​ ​sur​ ​les​ ​crêpes​ ​encore​ ​chaudes.
LES​ ​STROOPWAFELS​ ​Les​ ​stroopwafels,​ ​ou​ ​«​ ​gaufre​ ​au​ ​
sirop​ ​»​ ​en​ ​néerlandais,​ ​sont​ ​de​ ​petites​ ​gaufres​ ​rondes​ ​
garnies​ ​de​ ​sirop​ ​de​ ​caramel.​ ​Elles​ ​se​ ​dégustent​ ​tra-
ditionnellement​ ​chaudes.
​ ​PAYS-BASPAYS-BAS​ ​
Harengs​ ​fumés
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LES​ ​ENTRÉESLES​ ​ENTRÉES
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​12​ ​MIN
•​ ​4​ ​gros​ ​filets​ ​de​ ​maquereau​ ​fumé
•​ ​1​ ​gros​ ​poivron​ ​rouge​ ​•​ ​1​ ​oignon​ ​
•​ ​4​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​
•​ ​4​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​mayonnaise​ ​
•​ ​4​ ​cornichons​ ​•​ ​2​ ​œufs​ ​•​ ​2​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​persil​ ​haché​ ​•​ ​1​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​ciboulette​ ​ciselée​ ​
•​ ​sel​ ​•​ ​poivre​ ​vert
1.​ ​
Épluchez​ ​le​ ​poivron​ ​et​ ​ôtez​ ​les​ ​pépins​ ​;​ ​
coupez-en​ ​les​ ​deux​ ​tiers​ ​en​ ​petits​ ​morceaux​ ​
de​ ​5​ ​mm​ ​et​ ​hachez​ ​finement​ ​le​ ​reste.​ ​Épluchez​ ​
l’oignon​ ​et​ ​émincez-le.
2.​ ​
Fouettez​ ​la​ ​crème​ ​bien​ ​froide​ ​et​ ​incorpo-
rez-la​ ​délicatement​ ​à​ ​la​ ​mayonnaise.​ ​Hachez​ ​
finement​ ​les​ ​cornichons.​ ​Faites​ ​durcir​ ​les​ ​œufs​ ​
10​ ​min​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​bouillante,​ ​rafraîchissez-les​ ​
et​ ​écalez-les,​ ​puis​ ​émiettez​ ​les​ ​jaunes​ ​et​ ​écrasez​ ​
les​ ​blancs.​ ​Concassez​ ​grossièrement​ ​1​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​poivre​ ​vert.​ ​Incorporez​ ​le​ ​tout​ ​au​ ​
mélange​ ​crème-mayonnaise.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​trois​ ​
quarts​ ​du​ ​persil,​ ​la​ ​ciboulette,​ ​le​ ​poivron​ ​haché​ ​
​ ​
et​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel.
3.​ ​
Rangez​ ​les​ ​filets​ ​de​ ​maquereau​ ​dans​ ​
un​ ​plat​ ​de​ ​service​ ​et​ ​mettez-les​ ​à​ ​tiédir​ ​
à​ ​la​ ​vapeur​ ​pendant​ ​2​ ​min.​ ​Répartissez​ ​des-
sus​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​poivron,​ ​
saupoudrez​ ​du​ ​reste​ ​de​ ​persil​ ​haché.​ ​Ajoutez​ ​
la​ ​sauce​ ​et​ ​servez​ ​aussitôt.
Maquereaux​ ​fumésMaquereaux​ ​fumés
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​40​ ​MIN
CUISSON​ ​50​ ​MIN
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​veau​ ​maigre
•​ ​10​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
•​ ​3​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​vin​ ​blanc
•​ ​1/2​ ​oignon​ ​•​ ​1/2​ ​carotte​ ​•​ ​queues​ ​
de​ ​persil​ ​•​ ​thym​ ​•​ ​noix​ ​de​ ​muscade​ ​
•​ ​4​ ​grains​ ​de​ ​poivre​ ​blanc​ ​
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​lait​ ​
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​jus​ ​
de​ ​citron​ ​•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​gouda​ ​
•​ ​chapelure​ ​•​ ​1​ ​œuf​ ​•​ ​1​ ​bain​ ​
de​ ​friture​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​faites​ ​chauffer​ ​le​ ​bouil
-
lon​ ​jusqu’à​ ​ébullition.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​viande,​ ​le​ ​vin,​ ​
le​ ​sel,​ ​l’oignon​ ​émincé,​ ​la​ ​carotte​ ​en​ ​rondelles​ ​et​ ​
les​ ​aromates​ ​puis​ ​portez​ ​à​ ​nouveau​ ​à​ ​ébullition.​ ​
Laissez​ ​cuire​ ​environ​ ​30​ ​min​ ​sur​ ​feu​ ​doux.
2.​ ​
Passez​ ​le​ ​bouillon​ ​et​ ​allongez-le​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​
pour​ ​obtenir​ ​17,5​ ​cl​ ​de​ ​liquide.​ ​Retirez​ ​les​ ​aromates​ ​
et​ ​la​ ​viande.​ ​Hachez​ ​la​ ​viande​ ​très​ ​finement.
3.​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​
et​ ​ajoutez​ ​la​ ​farine​ ​en​ ​mélangeant​ ​pour​ ​faire​ ​
un​ ​roux.​ ​Laissez​ ​cuire​ ​quelques​ ​minutes​ ​sur​ ​
feu​ ​doux.​ ​Ajouter​ ​le​ ​bouillon​ ​en​ ​une​ ​fois.​ ​Faites​ ​
bouillir​ ​sans​ ​cesser​ ​de​ ​remuer​ ​pour​ ​obtenir​ ​une​ ​
sauce​ ​lisse.
4.​ ​
Retirez​ ​la​ ​casserole​ ​du​ ​feu​ ​et​ ​ajoutez​ ​
la​ ​viande,​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron.​ ​Assaisonnez,​ ​
puis​ ​mettez​ ​au​ ​réfrigérateur.​ ​Quand​ ​la​ ​pré-
paration​ ​est​ ​bien​ ​froide​ ​et​ ​épaisse,​ ​séparez​ ​
en​ ​4​ ​parts​ ​égales.
5.​ ​
Coupez​ ​le​ ​gouda​ ​en​ ​4​ ​bâtonnets​ ​de​ ​6​ ​cm​ ​
de​ ​long.​ ​Avec​ ​la​ ​préparation​ ​précédente,​ ​
formez​ ​des​ ​croquettes​ ​d’environ​ ​8​ ​cm​ ​de​ ​
long​ ​en​ ​mettant​ ​un​ ​bâtonnet​ ​de​ ​gouda​ ​
​ ​
au​ ​milieu​ ​de​ ​chacune​ ​d’elles.​ ​Roulez-les​ ​dans​ ​
la​ ​chapelure​ ​puis​ ​dans​ ​l’œuf​ ​battu​ ​allongé​ ​d’un​ ​
peu​ ​d’eau,​ ​et​ ​de​ ​nouveau​ ​dans​ ​la​ ​chapelure.
6.​ ​
Passez​ ​les​ ​croquettes​ ​à​ ​la​ ​friture.​ ​Égouttez-
les​ ​et​ ​servez​ ​aussitôt.
KrokettenKroketten
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​1​ ​H
TREMPAGE​ ​12​ ​H
CUISSON​ ​2​ ​H
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pois​ ​cassés
•​ ​4​ ​poireaux
•​ ​1​ ​petit​ ​céleri-rave
•​ ​2​ ​branches​ ​de​ ​céleri-branche
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pieds​ ​de​ ​porc
•​ ​sel
•​ ​1​ ​saucisson​ ​fumé
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​lard​ ​fumé
1.​ ​Faites​ ​tremper​ ​les​ ​pois​ ​cassés​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​
froide​ ​pendant​ ​toute​ ​une​ ​nuit.
2.​ ​
Nettoyez​ ​les​ ​poireaux​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​petits​ ​
tronçons;​ ​pelez​ ​le​ ​céleri-rave​ ​avec​ ​un​ ​couteau,​ ​
lavez-le​ ​et​ ​coupez-le​ ​en​ ​petits​ ​dés;​ ​préparez​ ​
le​ ​céleri-branche:​ ​rincez-le,​ ​épluchez-le​ ​pour​ ​
enlever​ ​les​ ​filandres​ ​et​ ​découpez​ ​les​ ​branches​ ​
en​ ​petits​ ​dés.
3.​ ​
Égouttez​ ​les​ ​pois​ ​cassés,​ ​puis​ ​mettez-
les​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​casserole​ ​d’eau​ ​froide;​ ​
ajoutez​ ​les​ ​légumes​ ​et​ ​les​ ​pieds​ ​de​ ​porc,​ ​
faites​ ​cuire​ ​pendant​ ​1​ ​h​ ​sur​ ​feu​ ​doux.​ ​Ajoutez​ ​
de​ ​l’eau​ ​si​ ​nécessaire.​ ​Salez​ ​légèrement​ ​en​ ​fin​ ​
de​ ​cuisson.
4.​ ​
Ajoutez​ ​la​ ​saucisse​ ​dans​ ​la​ ​casserole​ ​
et​ ​laissez-la​ ​cuire​ ​20​ ​min.
5.​ ​
Retirez​ ​la​ ​saucisse​ ​de​ ​la​ ​casserole,​ ​débar-
rassez-la​ ​de​ ​sa​ ​peau,​ ​puis​ ​découpez-la​ ​
en​ ​rondelles.​ ​Remettez-la​ ​dans​ ​le​ ​potage​ ​
avec​ ​le​ ​lard​ ​fumé​ ​coupé​ ​en​ ​petits​ ​dés.​ ​Servez​ ​
avec​ ​du​ ​pain​ ​noir.
Aux​ ​Pays-Bas,​ ​ce​ ​copieux​ ​potage​ ​est​ ​
servi​ ​en​ ​entrée​ ​pendant​ ​l’hiver.
Potage​ ​de​ ​pois​ ​cassésPotage​ ​de​ ​pois​ ​cassés
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LES​ ​PLATSLES​ ​PLATS
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
MARINADE​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​15​ ​MIN
•​ ​6​ ​filets​ ​de​ ​carrelet
•​ ​1​ ​citron
•​ ​6​ ​fines​ ​tranches​ ​de​ ​lard​ ​de​ ​
poitrine​ ​fumé​ ​•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​grains​ ​de​ ​fenouil​ ​
•​ ​noix​ ​de​ ​muscade​ ​•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​
gouda​ ​râpé​ ​•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​chapelure​ ​
•​ ​50​ ​g​ ​d’amandes​ ​en​ ​poudre​ ​
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Posez​ ​les​ ​filets​ ​de​ ​carrelet​ ​dans​ ​un​ ​plat.​ ​
Arrosez-les​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron.​ ​Salez​ ​et​ ​laissez​ ​
mariner​ ​30​ ​min.
2.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​220​ ​°C​ ​(therm.​ ​7/8).
3.​ ​
Faites​ ​revenir​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​lard​ ​à​ ​la​ ​poêle.​ ​
Réservez-les.
4.​ ​
Essuyez​ ​les​ ​filets​ ​de​ ​poisson​ ​avec​ ​du​ ​papier​ ​
absorbant.​ ​Pliez-les​ ​en​ ​2,​ ​côté​ ​peau​ ​à​ ​l’intérieur.
5.​ ​
Versez​ ​la​ ​farine​ ​sur​ ​une​ ​assiette​ ​creuse​ ​
et​ ​passez​ ​les​ ​filets​ ​de​ ​poisson,​ ​toujours​ ​pliés​ ​
en​ ​2,​ ​dedans,​ ​de​ ​chaque​ ​côté.
6.​ ​
Beurrez​ ​un​ ​plat​ ​allant​ ​au​ ​four.​ ​Rangez-y​ ​les​ ​
filets​ ​de​ ​carrelet.​ ​Saupoudrez​ ​de​ ​fenouil,​ ​râpez​ ​
1​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​muscade​ ​par-dessus,​ ​salez​ ​
et​ ​poivrez​ ​généreusement.
7.​ ​
Posez​ ​1​ ​tranche​ ​de​ ​lard​ ​sur​ ​chaque​ ​filet.​ ​
Mélangez​ ​le​ ​gouda,​ ​la​ ​chapelure​ ​et​ ​les​ ​amandes​ ​
en​ ​poudre​ ​et​ ​répartissez​ ​ce​ ​mélange​ ​sur​ ​le​ ​plat.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​dés,​ ​parsemez-les​ ​
sur​ ​le​ ​plat.
8.​ ​
Placez​ ​la​ ​grille​ ​le​ ​plus​ ​haut​ ​possible​ ​dans​ ​
le​ ​four.​ ​Glissez​ ​le​ ​plat​ ​sur​ ​la​ ​grille​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​
pendant​ ​environ​ ​8​ ​min.​ ​Servez​ ​ce​ ​gratin​ ​direc
-
tement​ ​dans​ ​le​ ​plat​ ​de​ ​cuisson​ ​au​ ​sortir​ ​du​ ​four.
Gratin​ ​de​ ​carreletGratin​ ​de​ ​carrelet
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​15​ ​MIN
•​ ​4​ ​escalopes​ ​de​ ​veau
•​ ​2​ ​tranches​ ​de​ ​jambon​ ​cuit
•​ ​4​ ​tranches​ ​fines​ ​de​ ​fromage​ ​
de​ ​gouda
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​40​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​chapelure
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​(ou​ ​de​ ​margarine)
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​Coupez​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​jambon​ ​en​ ​2.
2.​ ​
Posez​ ​les​ ​escalopes​ ​de​ ​veau​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​
de​ ​travail.​ ​Aplatissez-les​ ​en​ ​les​ ​tapant​ ​avec​ ​
le​ ​fond​ ​d’une​ ​casserole.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.
3.​ ​
Recouvrez-les​ ​d’une​ ​tranche​ ​de​ ​jambon​ ​
puis​ ​d’une​ ​tranche​ ​de​ ​gouda.​ ​Repliez-les​ ​
​ ​
sur​ ​elles-mêmes​ ​et​ ​fixez-les​ ​avec​ ​des​ ​bâton-
nets.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​les​ ​ficeler​ ​avec​ ​
de​ ​la​ ​ficelle​ ​de​ ​cuisine.
4.​ ​
Cassez​ ​l’œuf​ ​dans​ ​une​ ​assiette.​ ​Versez​ ​la​ ​
farine​ ​dans​ ​une​ ​seconde​ ​assiette​ ​et​ ​la​ ​chape-
lure​ ​dans​ ​une​ ​troisième.​ ​Roulez​ ​les​ ​escalopes​ ​
successivement​ ​dans​ ​l’œuf,​ ​la​ ​farine​ ​et,​ ​pour​ ​
finir,​ ​dans​ ​la​ ​chapelure.
5.​ ​
Faites​ ​chauffer​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​matière​ ​grasse,​ ​
ajoutez​ ​les​ ​escalopes​ ​et​ ​cuisez-les​ ​à​ ​feu​ ​moyen​ ​
pendant​ ​15​ ​min.​ ​Retournez-les​ ​à​ ​mi-cuisson.​ ​
Servez-les​ ​chaudes.
Cette​ ​recette​ ​très​ ​simple​ ​à​ ​préparer,​ ​
et​ ​pourtant​ ​raffinée,​ ​est​ ​également​ ​
connue​ ​sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​«​ ​Kalfschnitzel​ ​
cordon-bleu​ ​».
Escalopes​ ​de​ ​veau​ ​au​ ​goudaEscalopes​ ​de​ ​veau​ ​au​ ​gouda
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​2​ ​H​ ​30
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​bœuf​ ​(plat​ ​de​ ​côtes)
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​saucisse​ ​fumée​ ​
(ou​ ​500​ ​g​ ​de​ ​saucisson​ ​à​ ​cuire)
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​carottes
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​500​ ​g​ ​d’oignons
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Remplissez​ ​une​ ​marmite​ ​d’eau​ ​salée​ ​aux​ ​
3/4.​ ​Plongez-y​ ​la​ ​viande​ ​de​ ​bœuf​ ​et​ ​portez​ ​
à​ ​ébullition.​ ​Écumez,​ ​baissez​ ​le​ ​feu,​ ​couvrez​ ​
et​ ​laissez​ ​cuire​ ​pendant​ ​2​ ​h.
2.​ ​
Pendant​ ​la​ ​cuisson​ ​du​ ​bœuf,​ ​épluchez​ ​
et​ ​lavez​ ​les​ ​carottes.​ ​Épluchez​ ​et​ ​lavez​ ​les​ ​
pommes​ ​de​ ​terre.​ ​Détaillez-les​ ​en​ ​petits​ ​
​ ​
dés.​ ​Épluchez​ ​et​ ​émincez​ ​les​ ​oignons.​ ​Plongez​ ​
tous​ ​ces​ ​légumes​ ​dans​ ​la​ ​marmite​ ​en​ ​même​ ​
temps​ ​que​ ​la​ ​saucisse​ ​fumée​ ​(ou​ ​le​ ​saucisson​ ​
à​ ​cuire).​ ​Salez,​ ​poivrez​ ​et​ ​prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​
pendant​ ​30​ ​min.
3.​ ​
Retirez​ ​la​ ​viande​ ​de​ ​bœuf​ ​et​ ​la​ ​saucisse.​ ​
Découpez​ ​la​ ​viande​ ​en​ ​morceaux​ ​et​ ​la​ ​saucisse​ ​
en​ ​rondelles.​ ​Gardez​ ​le​ ​tout​ ​au​ ​chaud.
4.​ ​
Sortez​ ​tous​ ​les​ ​légumes​ ​de​ ​la​ ​marmite​ ​
à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​écumoire​ ​et​ ​mettez-les​ ​dans​ ​un​ ​
grand​ ​plat​ ​creux.​ ​Écrasez-les​ ​assez​ ​grossière-
ment​ ​avec​ ​une​ ​fourchette.
5.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux​ ​
t​ ​incorporez-le​ ​à​ ​la​ ​purée​ ​de​ ​légumes​ ​encore​ ​
chaude.
6.​ ​
Disposez​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​viande​ ​et​ ​
les​ ​rondelles​ ​de​ ​saucisse​ ​sur​ ​la​ ​purée​ ​et​ ​servez.
Si​ ​la​ ​purée​ ​n’est​ ​plus​ ​assez​ ​chaude​ ​pour​ ​
absorber​ ​totalement​ ​la​ ​matière​ ​grasse,​ ​
ajoutez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​lait​ ​chaud​ ​et​ ​mélan-
gez.​ ​Ce​ ​plat​ ​copieux​ ​est​ ​servi​ ​surtout​ ​
pendant​ ​la​ ​période​ ​hivernale.
HutspotHutspot
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POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​1​ ​céleri-rave
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​saucisse​ ​fumée​ ​à​ ​cuire
•​ ​300​ ​g​ ​de​ ​lard​ ​fumé
•​ ​1​ ​petit​ ​chou​ ​frisé
•​ ​15​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Épluchez​ ​et​ ​lavez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre.​ ​
Épluchez​ ​au​ ​couteau​ ​et​ ​lavez​ ​le​ ​céleri-rave;​ ​
coupez-le​ ​en​ ​gros​ ​morceaux.​ ​Mettez​ ​les​ ​
légumes​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​casserole​ ​d’eau​ ​froide,​ ​
portez​ ​à​ ​ébullition​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​sur​ ​feu​ ​doux​ ​
pendant​ ​environ​ ​20​ ​min.
2.​ ​
Piquez​ ​la​ ​saucisse​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​fourchette,​ ​
placez-la​ ​dans​ ​une​ ​autre​ ​grande​ ​casserole​ ​d’eau​ ​
froide​ ​et​ ​faites-la​ ​cuire​ ​à​ ​petits​ ​frémissements​ ​
pendant​ ​environ​ ​20​ ​min.​ ​Veillez​ ​à​ ​ne​ ​pas​ ​lais-
ser​ ​l’ébullition​ ​reprendre​ ​pour​ ​que​ ​la​ ​saucisse​ ​
reste​ ​tendre.
3.​ ​
Découpez​ ​le​ ​lard​ ​fumé​ ​en​ ​petits​ ​dés;​ ​faites-
les​ ​revenir​ ​quelques​ ​minutes​ ​dans​ ​une​ ​poêle.
4.​ ​
Lavez​ ​et​ ​coupez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​chou​ ​frisé​ ​en​ ​
lanières.​ ​Blanchissez-les​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​bouillante​ ​
salée​ ​pendant​ ​5​ ​min.
5.​ ​
Faites​ ​tiédir​ ​le​ ​lait​ ​dans​ ​une​ ​petite​ ​casserole.​ ​
Égouttez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​et​ ​le​ ​céleri-rave,​ ​
puis​ ​écrasez-les​ ​avec​ ​un​ ​presse-purée.​ ​Versez​ ​
le​ ​lait​ ​tiède​ ​sur​ ​la​ ​purée​ ​encore​ ​chaude.​ ​Ajoutez​ ​
les​ ​dés​ ​de​ ​lard​ ​fumé​ ​puis​ ​les​ ​lanières​ ​de​ ​chou,​ ​
mélangez​ ​bien,​ ​salez​ ​et​ ​poivrez.
6.​ ​
Sortez​ ​la​ ​saucisse​ ​de​ ​la​ ​casserole,​ ​débarras-
sez-la​ ​de​ ​sa​ ​peau​ ​et​ ​découpez-la​ ​en​ ​rondelles.
7.​ ​
Servez​ ​la​ ​purée​ ​de​ ​pomme​ ​de​ ​terre​ ​et​ ​céleri​ ​
au​ ​lard​ ​avec​ ​les​ ​rondelles​ ​de​ ​saucisse​ ​disposées​ ​
par-dessus.
StamppotStamppot
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
TREMPAGE​ ​12​ ​H
CUISSON​ ​2​ ​H​ ​15
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​haricots​ ​bruns​ ​ronds
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​petits​ ​oignons
•​ ​40​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​2​ ​feuilles​ ​de​ ​laurier
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Faites​ ​tremper​ ​les​ ​haricots​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​
bassine​ ​d’eau​ ​froide​ ​pendant​ ​toute​ ​une​ ​nuit.
2.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​petits​ ​oignons.​ ​Faites​ ​chauffer​ ​
le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​cocotte​ ​et​ ​faites-y​ ​revenir​ ​
les​ ​oignons.
3.​ ​
Lorsqu’ils​ ​sont​ ​un​ ​peu​ ​dorés,​ ​ajoutez​ ​les​ ​
haricots​ ​dans​ ​la​ ​cocotte.​ ​Versez​ ​de​ ​l’eau​ ​froide​ ​
à​ ​hauteur.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​laurier​ ​et​ ​un​ ​
peu​ ​de​ ​poivre.
4.​ ​
Couvrez​ ​la​ ​cocotte​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​environ​ ​
2​ ​h​ ​à​ ​feu​ ​doux.
5.​ ​Salez​ ​en​ ​fin​ ​de​ ​cuisson.​ ​Retirez​ ​les​ ​feuilles​ ​
de​ ​laurier.​ ​Égouttez​ ​les​ ​haricots​ ​avant​ ​de​ ​servir.
Ces​ ​haricots,​ ​dont​ ​le​ ​nom​ ​évoque​ ​pro-
bablement​ ​la​ ​robe​ ​brune​ ​des​ ​pères​ ​
capucins,​ ​ne​ ​se​ ​servent​ ​pas​ ​seuls.​ ​Ils​ ​
sont​ ​au​ ​centre​ ​de​ ​tout​ ​un​ ​repas.​ ​Mettez​ ​
le​ ​récipient​ ​de​ ​cuisson​ ​sur​ ​un​ ​chauffe-
plats.​ ​Sur​ ​un​ ​autre​ ​plat,​ ​présentez​ ​une​ ​
purée​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre.​ ​Proposez​ ​
aussi​ ​une​ ​compote​ ​de​ ​pommes​ ​(froide).​ ​
Prévoyez​ ​enfin​ ​des​ ​raviers​ ​d’oignons​ ​et​ ​
de​ ​cornichons​ ​au​ ​vinaigre,​ ​des​ ​pickles​ ​
et​ ​de​ ​la​ ​moutarde.​ ​Si​ ​vous​ ​ne​ ​souhai-
tez​ ​pas​ ​faire​ ​un​ ​repas​ ​végétarien,​ ​vous​ ​
pouvez​ ​les​ ​servir​ ​avec​ ​une​ ​côte​ ​de​ ​bœuf​ ​
grillée​ ​et​ ​des​ ​lardons.​ ​Faites​ ​revenir​ ​les​ ​
lardons​ ​dans​ ​une​ ​poêle.​ ​Quand​ ​ils​ ​sont​ ​
bien​ ​dorés,​ ​égouttez-les​ ​et​ ​présentez-les​ ​
dans​ ​un​ ​ravier,​ ​posé​ ​sur​ ​le​ ​chauffe-plats.​ ​
Servez​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​cuisson​ ​à​ ​part,​ ​dans​ ​une​ ​
saucière.​ ​Chacun​ ​se​ ​sert​ ​à​ ​volonté​ ​des​ ​
différents​ ​éléments​ ​mis​ ​sur​ ​la​ ​table.
Haricots​ ​«​ ​Kapucyners»Haricots​ ​«​ ​Kapucyners»
LES​ ​DESSERTSLES​ ​DESSERTS
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​210​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​100​ ​g​ ​d’amandes​ ​en​ ​poudre
•​ ​10​ ​cl​ ​de​ ​lait
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
2.​ ​
Coupez​ ​200​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​en​ ​morceaux​ ​
et​ ​laissez-les​ ​ramollir​ ​à​ ​température​ ​ambiante.
3.​ ​
Sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail,​ ​disposez​ ​la​ ​farine​ ​
en​ ​fontaine.​ ​Dans​ ​le​ ​puits​ ​ajoutez​ ​le​ ​sel,​ ​
le​ ​sucre​ ​et​ ​les​ ​amandes.​ ​Mélangez​ ​bien​ ​le​ ​tout​ ​
et​ ​reformez​ ​une​ ​fontaine.
4.​ ​
Mettez-y​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​beurre​ ​et​ ​tra-
vaillez​ ​le​ ​mélange​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​le​ ​beurre​ ​soit​ ​bien​ ​absorbé.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​lait​ ​et​ ​pétrissez​ ​alors​ ​énergiquement​ ​pour​ ​
obtenir​ ​une​ ​pâte​ ​lisse.
5.​ ​
Beurrez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​manqué​ ​avec​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​
beurre.​ ​Versez-y​ ​la​ ​pâte,​ ​enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​
cuire​ ​pendant​ ​30​ ​min​ ​en​ ​surveillant​ ​régulière-
ment​ ​la​ ​cuisson.
6.​ ​
Sortez​ ​le​ ​gâteau​ ​du​ ​four​ ​et​ ​laissez-le​ ​
refroidir.​ ​Démoulez-le​ ​sur​ ​un​ ​plat​ ​et​ ​servez.
BoterkoekBoterkoek
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POUR​ ​8​ ​PERSONNESPOUR​ ​8​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
REPOS​ ​1​ ​H
CUISSON​ ​3​ ​MIN​ ​PAR​ ​CRÊPE
•​ ​1​ ​l​ ​de​ ​lait
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​10​ ​g​ ​de​ ​sel​ ​•​ ​2​ ​œufs​ ​•​ ​
​ ​80​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​(ou​ ​de​ ​margarine)​ ​
•​ ​beurre​ ​•​ ​raisins​ ​secs​ ​
•​ ​pommes​ ​coupées​ ​en​ ​petits​ ​
morceaux​ ​•​ ​sucre​ ​semoule​ ​
•​ ​sirop​ ​d’érable​ ​•​ ​confiture
1.​ ​Délayez​ ​la​ ​levure​ ​dans​ ​5​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​tiède.
2.​ ​
Mettez​ ​la​ ​farine​ ​dans​ ​un​ ​saladier.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​sel​ ​et​ ​la​ ​levure.​ ​Cassez-y​ ​les​ ​œufs.​ ​Arrosez​ ​
de​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​et​ ​mélangez​ ​bien​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​
une​ ​pâte​ ​lisse​ ​et​ ​homogène.
3.​ ​Versez​ ​alors​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​lait​ ​et​ ​incorporez-
le​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​Couvrez​ ​le​ ​saladier​ ​d’un​ ​torchon​ ​
et​ ​laissez​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​1​ ​h​ ​à​ ​tem-
pérature​ ​ambiante.
4.​ ​
Faites​ ​chauffer​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​
à​ ​crêpes​ ​sans​ ​le​ ​laisser​ ​colorer.​ ​Versez​ ​par-
dessus​ ​une​ ​grosse​ ​louche​ ​de​ ​pâte​ ​et​ ​faites​ ​
cuire​ ​3​ ​min​ ​environ​ ​en​ ​retournant​ ​la​ ​crêpe​ ​
à​ ​mi-cuisson.
5.​ ​Choisissez​ ​des​ ​raisins​ ​secs​ ​ou​ ​des​ ​pommes​ ​
épluchées​ ​et​ ​coupées​ ​en​ ​très​ ​petits​ ​dès​ ​
et​ ​déposez-les​ ​sur​ ​la​ ​crêpe​ ​en​ ​train​ ​de​ ​chauffer.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​sucre,​ ​le​ ​sirop​ ​d’érable​ ​ou​ ​la​ ​confiture​ ​
au​ ​moment​ ​de​ ​déguster.
La​ ​traduction​ ​littérale​ ​de​ ​«​ ​panne-
koeken​ ​»​ ​est​ ​«​ ​pannequet​ ​».​ ​Mais​ ​les​ ​
recettes​ ​sont​ ​légèrement​ ​différentes,​ ​
car​ ​en​ ​France​ ​on​ ​les​ ​farcit.
PannekoekenPannekoeken
1.​ ​
Préparez​ ​la​ ​pâte​ ​d’amandes.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​d’un​ ​robot,​ ​mettez​ ​le​ ​sucre​ ​glace,​ ​
la​ ​poudre​ ​d’amandes,​ ​l’œuf,​ ​les​ ​zestes​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron.​ ​Mélangez​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​
qu’une​ ​boule​ ​de​ ​pâte​ ​se​ ​forme.​ ​Déposez-la​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​couvert​ ​de​ ​film​ ​
alimentaire​ ​et​ ​formez​ ​un​ ​rouleau​ ​de​ ​4​ ​cm​ ​d’épaisseur.​ ​Couvrez-le​ ​et​ ​réservez-le​ ​
au​ ​réfrigérateur​ ​pendant​ ​au​ ​moins​ ​1h.
2.​ ​
Préparez​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée.​ ​Versez​ ​la​ ​farine​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​et​ ​faites​ ​un​ ​puits.​ ​
Ajoutez-y​ ​15​ ​cl​ ​d’eau​ ​et​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel.​ ​Délayez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​spatule,​ ​puis​ ​à​ ​la​ ​
main.​ ​Travaillez​ ​rapidement.​ ​Faites​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​20​ ​min.​ ​Sur​ ​un​ ​plan​ ​
de​ ​travail​ ​fariné,​ ​abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​placez​ ​le​ ​beurre,​ ​de​ ​même​ ​texture​ ​que​ ​la​ ​pâte,​ ​
au​ ​milieu.​ ​Rabattez​ ​la​ ​pâte​ ​par-dessus.​ ​Étalez-la​ ​en​ ​un​ ​long​ ​rectangle​ ​de​ ​1​ ​cm​ ​
d’épaisseur.​ ​Pliez-le​ ​en​ ​3​ ​en​ ​rabattant​ ​le​ ​premier​ ​tiers​ ​vers​ ​vous​ ​et​ ​le​ ​troisième​ ​
par-dessus.​ ​Tournez​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​1/4​ ​de​ ​tour​ ​vers​ ​la​ ​droite.​ ​Donnez​ ​tout​ ​de​ ​suite​ ​
le​ ​deuxième​ ​tour:​ ​étalez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​rectangle,​ ​pliez-la​ ​en​ ​3,​ ​donnez​ ​1/4​ ​de​ ​tour​ ​
à​ ​droite.​ ​Enveloppez​ ​le​ ​pâton​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​d’un​ ​film​ ​plastique​ ​et​ ​laissez​ ​
reposer​ ​environ​ ​20​ ​min​ ​au​ ​frais​ ​puis​ ​redonnez​ ​2​ ​tours​ ​en​ ​procédant​ ​comme​ ​
indiqué​ ​auparavant.​ ​Laissez​ ​à​ ​nouveau​ ​reposer​ ​20​ ​min​ ​avant​ ​d’utiliser​ ​la​ ​pâte.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
4.​ ​
Abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​à​ ​environ​ ​3​ ​mm​ ​d’épaisseur.​ ​Découpez​ ​un​ ​grand​ ​
rectangle​ ​de​ ​20​ ​cm​ ​de​ ​large,​ ​légèrement​ ​plus​ ​long​ ​que​ ​le​ ​rouleau​ ​de​ ​pâte​ ​d’amandes.​ ​
Mettez​ ​le​ ​rouleau​ ​de​ ​pâte​ ​d’amandes​ ​au​ ​milieu​ ​et​ ​enveloppez-le​ ​de​ ​pâte​ ​feuil-
letée.​ ​Humectez​ ​légèrement​ ​les​ ​bords​ ​du​ ​feuilletage​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​et​ ​pressez-les​ ​
pour​ ​enfermer​ ​entièrement​ ​la​ ​pâte​ ​d’amandes.​ ​Badigeonnez​ ​au​ ​pinceau​ ​avec​ ​
de​ ​l’œuf​ ​battu​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​environ​ ​30​ ​min.
5.​ ​
À​ ​la​ ​sortie​ ​du​ ​four,​ ​mettez​ ​le​ ​rouleau​ ​sur​ ​la​ ​grille​ ​et​ ​laissez​ ​tiédir​ ​avant​ ​de​ ​
saupoudrer​ ​de​ ​sucre​ ​glace.
Cette​ ​recette​ ​fait​ ​partie​ ​des​ ​traditions​ ​de​ ​Noël​ ​aux​ ​Pays-Bas​ ​et​ ​est​ ​
souvent​ ​réalisée​ ​sous​ ​forme​ ​de​ ​lettres​ ​ou​ ​Banketletters.
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​1​ ​H
CUISSON​ ​30​ ​MIN
REPOS​ ​:​ ​2​ ​H
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​poudre​ ​
d’amandes
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​les​ ​zestes​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​
de​ ​1/2​ ​citron
Pour​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​tamisée
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​sucre​ ​glace
•​ ​sel
BanketstaafBanketstaaf
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Frites
Asperges​ ​vertes
LES​ ​FRITES​ ​Considérées​ ​comme​ ​les​ ​meilleures​ ​
frites​ ​au​ ​monde,​ ​la​ ​recette​ ​de​ ​frites​ ​belges​ ​a​ ​
longtemps​ ​été​ ​gardée​ ​secrète.​ ​Le​ ​mystère​ ​est​ ​
aujourd’hui​ ​dévoilé,​ ​et​ ​nous​ ​savons​ ​à​ ​présent​ ​que​ ​
la​ ​saveur​ ​mythique​ ​des​ ​frites​ ​belges​ ​repose​ ​sur​ ​
l’utilisation​ ​de​ ​la​ ​Bintje,​ ​une​ ​variété​ ​de​ ​pomme​ ​
de​ ​terre​ ​légèrement​ ​farineuse,​ ​mais​ ​aussi​ ​sur​ ​
une​ ​cuisson​ ​en​ ​deux​ ​temps​ ​dans​ ​une​ ​friture​ ​de​ ​
graisse​ ​de​ ​bœuf.
LE​ ​CHOU​ ​DE​ ​BRUXELLES​ ​Ce​ ​légume​ ​d’hiver​ ​
est​ ​une​ ​variété​ ​de​ ​chou​ ​que​ ​l’on​ ​cultive​ ​pour​ ​
ses​ ​petits​ ​bourgeons.​ ​C’est​ ​au​ ​X​ ​VI
e
​ ​siècle​ ​dans​ ​
la​ ​ville​ ​de​ ​Saint-Gilles,​ ​proche​ ​de​ ​Bruxelles,​ ​
que​ ​ce​ ​chou​ ​se​ ​développe,​ ​d’où​ ​son​ ​nom:​ ​chou​ ​
de​ ​Bruxelles.
L’ASPERGE​ ​L’asperge​ ​est​ ​l’ingrédient​ ​principal​ ​d’un​ ​
des​ ​plats​ ​phares​ ​de​ ​la​ ​gastronomie​ ​belge:​ ​l’asperge​ ​à​ ​
la​ ​flamande.​ ​Pour​ ​cette​ ​spécialité​ ​à​ ​base​ ​d’asperges​ ​
blanches,​ ​il​ ​est​ ​recommandé​ ​de​ ​choisir​ ​l’asperge​ ​
blanche​ ​de​ ​Malines.
LE​ ​PAIN​ ​D’ÉPICES​ ​Spécialité​ ​des​ ​pays​ ​du​ ​nord,​ ​on​ ​
trouve​ ​en​ ​Belgique​ ​le​ ​pain​ ​d’épices​ ​des​ ​Flandres.​ ​
Cette​ ​sorte​ ​de​ ​cake​ ​à​ ​base​ ​de​ ​miel​ ​et​ ​d’épices​ ​se​ ​
savoure​ ​principalement​ ​beurré​ ​au​ ​petit​ ​déjeuner​ ​ou​ ​
à​ ​l’heure​ ​du​ ​goûter.
LA​ ​BELGIQUELA​ ​BELGIQUE​ ​
ET​ ​LE​ ​LUXEMBOURGET​ ​LE​ ​LUXEMBOURG
Il​ ​existe​ ​en​ ​Belgique,​ ​territoire​ ​pourtant​ ​peu​ ​étendu,​ ​de​ ​véritables​ ​
traditions​ ​régionales.​ ​Chacune​ ​met​ ​à​ ​profit​ ​les​ ​produits​ ​locaux,​ ​
fruits​ ​de​ ​la​ ​culture,​ ​de​ ​l’élevage​ ​ou​ ​de​ ​la​ ​pêche,​ ​ainsi​ ​que​ ​les​ ​apports​ ​
exotiques​ ​d’un​ ​passé​ ​riche​ ​en​ ​échanges​ ​coloniaux.
L’ENDIVE​ ​En​ ​Belgique,​ ​il​ ​faut​ ​dire​ ​chicon,​ ​ou​ ​witloof​ ​
(littéralement​ ​«​ ​feuille​ ​blanche​ ​»​ ​en​ ​flamand).​ ​Le​ ​
chicon​ ​est​ ​un​ ​légume​ ​«​ ​jeune​ ​»,​ ​puisqu’il​ ​est​ ​apparu​ ​
au​ ​XIX
e
​ ​siècle.​ ​A-t-il​ ​été​ ​créé,​ ​vers​ ​1850,​ ​par​ ​l’agro-
nome​ ​bruxellois​ ​Breziers​ ​ou​ ​bien​ ​est-il​ ​né,​ ​en​ ​1830,​ ​
d’un​ ​plant​ ​de​ ​chicorée​ ​caché​ ​dans​ ​une​ ​cave,​ ​sous​ ​
une​ ​couche​ ​de​ ​terre,​ ​par​ ​un​ ​habitant​ ​de​ ​Schaerbeek​ ​
soucieux​ ​de​ ​préserver​ ​ses​ ​provisions​ ​des​ ​pillages​ ​
de​ ​la​ ​guerre​ ​d’indépendance​ ​contre​ ​les​ ​Pays-Bas?​ ​
Les​ ​Belges​ ​l’accommodent​ ​de​ ​dizaines​ ​de​ ​façons.​ ​
L’endive​ ​entre​ ​dans​ ​la​ ​composition​ ​de​ ​nombreux​ ​
potages,​ ​salades,​ ​gratins​ ​et​ ​tartes,​ ​où​ ​sa​ ​légère​ ​
amertume​ ​est​ ​relevée​ ​d’une​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​mus-
cade​ ​ou​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​sésame.​ ​Le​ ​récent​ ​mini-chicon,​ ​
ou​ ​baby​ ​witloof,​ ​s’inscrit​ ​dans​ ​l’engouement​ ​très​ ​
«​ ​nouvelle​ ​cuisine​ ​»​ ​pour​ ​les​ ​légumes​ ​miniatures.
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LES​ ​VINSLES​ ​VINS​ ​
DU​ ​LUXEMBOURGDU​ ​LUXEMBOURG
Introduite​ ​par​ ​les​ ​Romains,​ ​la​ ​vigne​ ​s’est​ ​installée​ ​
sur​ ​la​ ​rive​ ​gauche​ ​de​ ​la​ ​Moselle,​ ​dans​ ​le​ ​sud-est​ ​du​ ​
Luxembourg.​ ​Elle​ ​donne​ ​là​ ​des​ ​vins​ ​blancs​ ​légers​ ​et​ ​
fruités,​ ​produits​ ​à​ ​partir​ ​d’une​ ​dizaine​ ​de​ ​variétés​ ​
de​ ​raisins.​ ​Le​ ​rivaner,​ ​ou​ ​müller-thurgau,​ ​est​ ​une​ ​
spécialité​ ​locale,​ ​mélange​ ​de​ ​cépages​ ​de​ ​riesling​ ​et​ ​
de​ ​sylvaner.​ ​L’elbling​ ​est​ ​un​ ​vin​ ​sec​ ​qui​ ​accompagne​ ​
à​ ​merveille​ ​le​ ​collet​ ​de​ ​porc​ ​fumé,​ ​plat​ ​national.​ ​On​ ​
trouve​ ​aussi​ ​du​ ​riesling,​ ​plus​ ​corsé,​ ​du​ ​gewurztrami-
ner,​ ​un​ ​vin​ ​de​ ​dessert,​ ​du​ ​pinot​ ​auxerrois,​ ​du​ ​pinot​ ​
blanc,​ ​du​ ​ruländer​ ​et​ ​du​ ​traminer.
LA​ ​BIÈRELA​ ​BIÈRE
En​ ​Belgique,​ ​la​ ​bière​ ​est​ ​un​ ​trésor​ ​national​ ​dégusté​ ​
au​ ​verre,​ ​bien​ ​sûr,​ ​mais​ ​qui​ ​entre​ ​aussi​ ​dans​ ​la​ ​
confection​ ​de​ ​nombreux​ ​mets,​ ​des​ ​soupes​ ​et​ ​des​ ​
plats​ ​en​ ​sauce,​ ​y​ ​compris​ ​des​ ​desserts.​ ​Il​ ​existe​ ​
quelque​ ​500​ ​sortes​ ​de​ ​bières​ ​offrant​ ​200​ ​saveurs​ ​
différentes,​ ​douces,​ ​acides​ ​ou​ ​douces-amères.​ ​Les​ ​
ingrédients​ ​sont​ ​les​ ​mêmes​ ​qu’ailleurs,​ ​eau,​ ​orge​ ​
maltée,​ ​froment,​ ​houblon​ ​et​ ​levure,​ ​mais​ ​les​ ​tech-
niques​ ​ancestrales,​ ​développées​ ​dès​ ​le​ ​Moyen​ ​Âge​ ​
dans​ ​les​ ​monastères​ ​de​ ​régions​ ​peu​ ​propices​ ​à​ ​la​ ​
culture​ ​de​ ​la​ ​vigne,​ ​lui​ ​confèrent​ ​un​ ​caractère​ ​tout​ ​
à​ ​fait​ ​particulier.
La​ ​levure​ ​va​ ​donner​ ​à​ ​chaque​ ​bière​ ​sa​ ​spécificité.​ ​
À​ ​basse​ ​température​ ​(entre​ ​6​ ​et​ ​10​ ​°C),​ ​elle​ ​don-
nera​ ​des​ ​bières​ ​dites​ ​de​ ​«​ ​fermentation​ ​basse​ ​»​ ​
de​ ​type​ ​pils,​ ​comme​ ​la​ ​fameuse​ ​Stella​ ​Artois.​ ​Les​ ​
bières​ ​blanches​ ​comme​ ​la​ ​Riva​ ​Blanche​ ​ou​ ​sur-
tout​ ​la​ ​Hoegaarden,​ ​légère​ ​et​ ​fraîche,​ ​sont​ ​aussi​ ​
des​ ​bières​ ​à​ ​fermentation​ ​basse.​ ​Les​ ​Trappistes​ ​
(Chimay,​ ​Rochefort,​ ​Orval,​ ​Westmalle​ ​et​ ​West-
Veletuen),​ ​les​ ​bières​ ​fortes​ ​d’abbayes​ ​(Blonde​ ​des​ ​
Pères,​ ​Triple​ ​Moine,​ ​Grimbergen,​ ​Leffe,​ ​Moinette…)​ ​
et​ ​les​ ​spéciales​ ​comme​ ​la​ ​Duvel​ ​sont​ ​des​ ​bières​ ​
à​ ​fermentation​ ​haute​ ​(entre​ ​15​ ​et​ ​20​ ​°C).​ ​Citons​ ​
encore​ ​la​ ​Rodenbach,​ ​une​ ​bière​ ​rousse.​ ​La​ ​bière​ ​de​ ​
fermentation​ ​spontanée​ ​(sans​ ​adjonction​ ​de​ ​levure,​ ​
comparable​ ​à​ ​celle​ ​du​ ​vin)​ ​représente​ ​le​ ​type​ ​même​ ​
des​ ​bières​ ​belges​ ​de​ ​la​ ​vallée​ ​de​ ​la​ ​Senne​ ​et​ ​de​ ​la​ ​
région​ ​bruxelloise:​ ​lambic,​ ​gueuze​ ​(Mort​ ​Subite),​ ​
kriek​ ​(Liefmans),​ ​faro​ ​(Lindemans),​ ​framboise…
​ ​BELGIQUE,​ ​LUXEMBOURGBELGIQUE,​ ​LUXEMBOURG​ ​
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LES​ ​ENTRÉESLES​ ​ENTRÉES
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​55​ ​MIN
REPOS​ ​40​ ​MIN
CUISSON​ ​25​ ​MIN
Pour​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​7,5​ ​cl​ ​d’eau
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
•​ ​sel
Pour​ ​le​ ​consommé
•​ ​2​ ​carottes
•​ ​300​ ​g​ ​de​ ​haricots​ ​verts
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​1​ ​branche​ ​de​ ​céleri
•​ ​2​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​bœuf
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Préparez​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée.​ ​Versez​ ​la​ ​farine​ ​
dans​ ​un​ ​bol​ ​et​ ​faites​ ​un​ ​puits.​ ​Ajoutez-y​ ​l’eau​ ​
et​ ​le​ ​sel.​ ​Délayez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​spatule,​ ​puis​ ​
continuez​ ​à​ ​la​ ​main.​ ​Travaillez​ ​rapidement.​ ​
Faites​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​20​ ​min.​ ​
Sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné,​ ​abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​
et​ ​placez​ ​le​ ​beurre​ ​de​ ​même​ ​texture​ ​que​ ​
la​ ​pâte​ ​au​ ​milieu.​ ​Rabattez​ ​la​ ​pâte​ ​par-
dessus.​ ​Étalez-la​ ​en​ ​un​ ​long​ ​rectangle​ ​de​ ​
1​ ​cm​ ​d’épaisseur.​ ​Pliez-le​ ​en​ ​3​ ​en​ ​rabattant​ ​
le​ ​premier​ ​tiers​ ​vers​ ​vous​ ​et​ ​le​ ​troisième​ ​par-
dessus.​ ​Tournez​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​1/4​ ​de​ ​tour​ ​vers​ ​
la​ ​droite.​ ​Donnez​ ​tout​ ​de​ ​suite​ ​le​ ​deuxième​ ​
tour​ ​:​ ​étalez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​rectangle,​ ​pliez-la​ ​
en​ ​3,​ ​donnez​ ​1/4​ ​de​ ​tour​ ​à​ ​droite.​ ​Enveloppez​ ​
le​ ​pâton​ ​de​ ​pâte​ ​feuilleté​ ​d’un​ ​film​ ​alimen-
taire​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​20​ ​min​ ​au​ ​frais​ ​puis​ ​
redonner​ ​2​ ​tours​ ​en​ ​procédant​ ​comme​ ​indi-
qué​ ​auparavant.​ ​Laissez​ ​à​ ​nouveau​ ​reposer​ ​
20​ ​min​ ​avant​ ​d’utiliser​ ​la​ ​pâte.
2.​ ​
Abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​3​ ​mm​ ​d’épaisseur.​ ​
Découpez​ ​6​ ​disques​ ​d’un​ ​diamètre​ ​légèrement​ ​
supérieur​ ​à​ ​celui​ ​des​ ​bols​ ​dans​ ​lesquels​ ​vous​ ​
mettrez​ ​la​ ​soupe.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​
(therm.​ ​6-7).
3.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​légumes,​ ​lavez-les​ ​et​ ​découpez-
les​ ​très​ ​finement.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition​ ​le​ ​bouillon,​ ​
ajoutez​ ​les​ ​légumes.​ ​Salez,​ ​poivrez.​ ​Faites-
les​ ​cuire​ ​10​ ​min​ ​environ​ ​afin​ ​qu’ils​ ​restent​ ​
légèrement​ ​croquants.
4.​ ​
Goûtez​ ​le​ ​bouillon​ ​et​ ​rectifiez​ ​l’assaison-
nement​ ​si​ ​nécessaire.​ ​Dans​ ​6​ ​bols​ ​individuels​ ​
adaptés​ ​au​ ​four,​ ​versez​ ​1​ ​louche​ ​de​ ​légumes​ ​
et​ ​couvrez​ ​largement​ ​de​ ​bouillon.
5.​ ​
Déposez​ ​un​ ​disque​ ​de​ ​pâte​ ​au-dessus​ ​
de​ ​chaque​ ​bol.​ ​Pincez​ ​bien​ ​la​ ​pâte​ ​tout​ ​autour​ ​
et​ ​collez-la​ ​sur​ ​le​ ​bord​ ​des​ ​bols​ ​en​ ​appuyant​ ​
avec​ ​les​ ​doigts.
6.​ ​
Enfournez​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​pendant​ ​15​ ​min​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​soit​ ​bien​ ​dorée.
7.​ ​Sortez​ ​les​ ​bols​ ​du​ ​four,​ ​déposez-les​ ​devant​ ​
chaque​ ​convive.​ ​Chacun​ ​cassera​ ​des​ ​petits​ ​
morceaux​ ​de​ ​croûte​ ​pour​ ​les​ ​consommer​ ​
en​ ​même​ ​temps​ ​que​ ​le​ ​bouillon​ ​et​ ​les​ ​légumes.
Vous​ ​pouvez​ ​ajouter,​ ​selon​ ​vos​ ​goûts​ ​et​ ​
les​ ​opportunités​ ​de​ ​la​ ​saison,​ ​d’autres​ ​
légumes:​ ​des​ ​bouquets​ ​de​ ​chou-fleur,​ ​
un​ ​morceau​ ​de​ ​chou​ ​vert,​ ​des​ ​choux​ ​de​ ​
Bruxelles,​ ​etc.
Consommé​ ​couronnéConsommé​ ​couronné
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​50​ ​MIN
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​2​ ​gousses​ ​d’ail
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​
de​ ​tournesol​ ​+​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café
•​ ​1​ ​laitue
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​
liquide​ ​•​ ​1​ ​jaune​ ​d’œuf
•​ ​2​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​
de​ ​mie​ ​•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​
de​ ​persil​ ​haché•​ ​sel
1.​ ​Épluchez​ ​l’oignon​ ​et​ ​l’ail.​ ​Émincez​ ​l’oignon​ ​et​ ​hachez​ ​l’ail​ ​après​ ​en​ ​avoir​ ​retiré​ ​
le​ ​germe.​ ​Faites-les​ ​suer​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​avec​ ​l’huile​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’ils​ ​soient​ ​
translucides.
2.​ ​
Lavez​ ​et​ ​coupez​ ​la​ ​laitue​ ​en​ ​gros​ ​morceaux​ ​puis​ ​ajoutez-la​ ​dans​ ​la​ ​casse-
role​ ​avec​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​poursuivez​ ​la​ ​cuisson​ ​pendant​ ​3​ ​min​ ​environ.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille,​ ​portez-le​ ​à​ ​petite​ ​ébullition​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​à​ ​frémissements​ ​
pendant​ ​10​ ​min.​ ​Mixez​ ​la​ ​soupe​ ​dans​ ​un​ ​mixeur​ ​puis​ ​remettez​ ​le​ ​mélange​ ​dans​ ​
la​ ​casserole.
3.​ ​
Mélangez​ ​la​ ​crème​ ​et​ ​le​ ​jaune​ ​d’œuf,​ ​puis​ ​ajoutez-les​ ​à​ ​la​ ​soupe.​ ​Faites​ ​chauffer​ ​
l’ensemble​ ​sans​ ​laisser​ ​bouillir.​ ​Salez.
4.​ ​Coupez​ ​le​ ​pain​ ​en​ ​petits​ ​dés​ ​et​ ​passez-le​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​avec​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​
d’huile​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’ils​ ​soient​ ​bien​ ​dorés.
5.​ ​
Versez​ ​dans​ ​des​ ​assiettes​ ​à​ ​soupe​ ​individuelles​ ​et​ ​parsemez​ ​de​ ​croûtons​ ​
et​ ​de​ ​persil.
Soupe​ ​de​ ​laitueSoupe​ ​de​ ​laitue​ ​{LUXEMBOURG}
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​ ​BELGIQUE,​ ​LUXEMBOURGBELGIQUE,​ ​LUXEMBOURG​ ​
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​45​ ​MIN
CUISSON​ ​3​ ​H​ ​50
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​jarret​ ​de​ ​bœuf
•​ ​1​ ​poireau
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​carottes
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​céleri​ ​en​ ​branche
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​chou-fleur
•​ ​quelques​ ​branches​ ​de​ ​cerfeuil
•​ ​40​ ​g​ ​de​ ​riz
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​viande​ ​de​ ​veau​ ​hachée
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​persil​ ​haché
•​ ​noix​ ​de​ ​muscade
•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​Coupez​ ​le​ ​jarret​ ​de​ ​bœuf​ ​en​ ​gros​ ​dés.
2.​ ​
Remplissez​ ​une​ ​marmite​ ​d’eau​ ​à​ ​moitié,​ ​
jetez-y​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​viande,​ ​salez,​ ​poivrez​ ​
et​ ​portez​ ​à​ ​ébullition;​ ​écumez.​ ​Baissez​ ​le​ ​feu​ ​
et​ ​faites​ ​cuire​ ​3​ ​h​ ​environ.
3.​ ​
Lavez,​ ​épluchez​ ​et​ ​émincez​ ​le​ ​poireau​ ​;​ ​
grattez​ ​les​ ​carottes,​ ​lavez-les​ ​et​ ​coupez-
les​ ​en​ ​rondelles.​ ​Épluchez​ ​le​ ​céleri,​ ​lavez-le​ ​
et​ ​coupez-le​ ​en​ ​petits​ ​bâtonnets.​ ​Lavez​ ​le​ ​chou-
fleur​ ​et​ ​détaillez-le​ ​en​ ​petits​ ​bouquets.​ ​Lavez​ ​
et​ ​ciselez​ ​le​ ​cerfeuil.​ ​Ajoutez​ ​tous​ ​ces​ ​légumes​ ​
dans​ ​la​ ​marmite.
4.​ ​Versez​ ​le​ ​riz​ ​en​ ​pluie​ ​par-dessus.​ ​Mélangez​ ​
bien​ ​le​ ​tout.​ ​Portez​ ​de​ ​nouveau​ ​à​ ​ébullition,​ ​
baissez​ ​le​ ​feu​ ​et​ ​prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​encore​ ​
30​ ​min.​ ​Goûtez​ ​et​ ​rectifiez​ ​l’assaisonnement​ ​
si​ ​nécessaire.
5.​ ​
Vérifiez​ ​qu’il​ ​reste​ ​suffisamment​ ​de​ ​jus​ ​
dans​ ​la​ ​soupe​ ​et​ ​allongez-la​ ​éventuellement​ ​
avec​ ​un​ ​peu​ ​d’eau​ ​chaude.
6.​ ​
Salez,​ ​poivrez​ ​et​ ​râpez​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​muscade​ ​
dans​ ​le​ ​veau​ ​haché.​ ​Mélangez​ ​bien.​ ​Formez​ ​
des​ ​boulettes​ ​de​ ​la​ ​taille​ ​d’une​ ​noix.
7.​ ​Roulez​ ​les​ ​boulettes​ ​dans​ ​la​ ​farine​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​qu’elles​ ​soient​ ​bien​ ​enrobées.​ ​Plongez​ ​
les​ ​boulettes​ ​dans​ ​la​ ​marmite​ ​et​ ​faites-les​ ​cuire​ ​
10​ ​min.​ ​Versez​ ​dans​ ​une​ ​soupière,​ ​parsemez​ ​
de​ ​persil​ ​haché​ ​et​ ​servez.
Soupe​ ​de​ ​légumesSoupe​ ​de​ ​légumes
et​ ​boulettes​ ​de​ ​viandeet​ ​boulettes​ ​de​ ​viande​ ​{LUXEMBOURG}
LES​ ​PLATSLES​ ​PLATS
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​2​ ​kg​ ​d’anguilles
•​ ​250​ ​g​ ​d’oseille
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​cresson
•​ ​2​ ​oignons
•​ ​persil​ ​•​ ​cerfeuil
•​ ​sauge​ ​•​ ​estragon​ ​
•​ ​sarriette​ ​•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
•​ ​1​ ​bouteille​ ​de​ ​vin​ ​blanc​ ​sec​ ​
•​ ​6​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​
•​ ​1​ ​citron​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​Coupez​ ​les​ ​anguilles​ ​en​ ​tronçons​ ​d’environ​ ​
5​ ​cm​ ​de​ ​long.
2.​ ​
Enlever​ ​les​ ​côtes​ ​de​ ​l’oseille​ ​et​ ​du​ ​cres-
son.​ ​Lavez-les.​ ​Essorez-les​ ​soigneusement.​ ​
Émincez-les.
3.​ ​
Épluchez​ ​et​ ​ciselez​ ​les​ ​oignons.​ ​Hachez​ ​
toutes​ ​les​ ​herbes.​ ​Il​ ​vous​ ​faut​ ​environ​ ​1​ ​cuillerée​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​persil​ ​et​ ​de​ ​cerfeuil,​ ​et​ ​1​ ​cuillerée​ ​
à​ ​café​ ​de​ ​chacune​ ​des​ ​autres​ ​herbes.
4.​ ​
Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​cocotte​ ​
et​ ​faites-y​ ​revenir​ ​doucement​ ​les​ ​oignons​ ​
et​ ​le​ ​persil.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​anguilles​ ​et​ ​saisissez-
les​ ​5​ ​min.
5.​ ​Mouillez​ ​avec​ ​le​ ​vin​ ​et​ ​portez​ ​à​ ​ébullition.​ ​
Ajoutez​ ​l’oseille,​ ​le​ ​cresson​ ​et​ ​les​ ​herbes.​ ​
Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Faites​ ​cuire​ ​à​ ​feu​ ​vif​ ​et​ ​à​ ​cou-
vert​ ​15​ ​min.
6.​ ​
Délayez​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​dans​ ​la​ ​crème​ ​
et​ ​arrosez​ ​de​ ​quelques​ ​gouttes​ ​de​ ​citron.​ ​
Hors​ ​du​ ​feu,​ ​versez-les​ ​dans​ ​la​ ​cocotte.​ ​
Mélangez​ ​et​ ​versez​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​creux.
Servez​ ​chaud​ ​ou​ ​froid.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE​ ​:​ ​BIÈRE,​ ​
ROCHE-AUX-MOINES
Anguilles​ ​au​ ​vertAnguilles​ ​au​ ​vert
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​35​ ​MIN
MARINADE​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​20​ ​MIN
•​ ​4​ ​soles​ ​en​ ​filets
•​ ​4​ ​échalotes
•​ ​80​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​25​ ​cl​ ​de​ ​bière​ ​blonde
•​ ​25​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​jaune​ ​d’œuf
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​liquide
•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​Aplatissez​ ​les​ ​filets​ ​de​ ​soles.​ ​Pliez-les​ ​en​ ​2,​ ​
côté​ ​peau​ ​à​ ​l’intérieur.
2.​ ​
Épluchez​ ​et​ ​ciselez​ ​les​ ​échalotes.​ ​Faites-les​ ​
fondre​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​avec​ ​40​ ​g​ ​de​ ​beurre.
3.​ ​Mettez​ ​les​ ​échalotes​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​à​ ​gratin.​ ​
Rangez​ ​les​ ​soles​ ​par-dessus.​ ​Arrosez​ ​de​ ​bière​ ​
et​ ​ajoutez​ ​éventuellement​ ​un​ ​peu​ ​d’eau​ ​pour​ ​
couvrir.​ ​Laissez​ ​mariner​ ​30​ ​min.​ ​Préchauffez​ ​
le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
4.​ ​
Salez​ ​et​ ​poivrez;​ ​faites​ ​cuire​ ​10​ ​min​ ​au​ ​four.
5.​ ​Beurrez​ ​un​ ​plat​ ​de​ ​service​ ​et​ ​mettez-y​ ​les​ ​
filets​ ​de​ ​soles.​ ​Tenez​ ​au​ ​chaud.​ ​Passez​ ​la​ ​sauce​ ​
et​ ​faites-la​ ​réduire​ ​de​ ​moitié.
6.​ ​
Malaxez​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​beurre​ ​avec​ ​la​ ​farine,​ ​
puis​ ​incorporez​ ​ce​ ​beurre​ ​manié​ ​dans​ ​la​ ​sauce​ ​
en​ ​fouettant​ ​sur​ ​feu​ ​vif.
7.​ ​Hors​ ​du​ ​feu,​ ​mélangez​ ​le​ ​jaune​ ​d’œuf​ ​dans​ ​
la​ ​crème​ ​liquide.​ ​Ajoutez​ ​ce​ ​mélange​ ​à​ ​la​ ​sauce​ ​
en​ ​fouettant.
8.​ ​
Recouvrez​ ​les​ ​filets​ ​de​ ​soles​ ​de​ ​sauce​ ​
à​ ​la​ ​bière.
Filets​ ​de​ ​soles​ ​à​ ​la​ ​bièreFilets​ ​de​ ​soles​ ​à​ ​la​ ​bière
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POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​4​ ​truites​ ​vidées​ ​et​ ​préparées​ ​
par​ ​le​ ​poissonnier
•​ ​farine​ ​•​ ​3​ ​échalotes
•​ ​2​ ​branches​ ​de​ ​persil​ ​
•​ ​cerfeuil​ ​•​ ​estragon​ ​
•​ ​ciboulette​ ​•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
•​ ​20​ ​cl​ ​de​ ​riesling​ ​
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​
•​ ​paprika​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Rincez​ ​les​ ​truites​ ​et​ ​épongez-les​ ​avec​ ​
du​ ​papier​ ​absorbant.​ ​Assaisonnez-les​ ​de​ ​sel,​ ​
de​ ​poivre​ ​et​ ​passez-les​ ​dans​ ​la​ ​farine.
2.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
3.​ ​
Épluchez​ ​et​ ​ciselez​ ​les​ ​échalotes.​ ​Hachez​ ​
finement​ ​les​ ​herbes.
4.​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​sauteuse,​ ​
mettez-y​ ​les​ ​truites​ ​et​ ​faites-les​ ​cuire​ ​2​ ​ou​ ​
3​ ​min​ ​de​ ​chaque​ ​côté​ ​sur​ ​feu​ ​moyen.​ ​Mettez​ ​
les​ ​truites​ ​dans​ ​une​ ​cocotte​ ​et​ ​faites​ ​revenir​ ​
les​ ​herbes​ ​et​ ​les​ ​échalotes​ ​dans​ ​la​ ​sauteuse,​ ​
​ ​
puis​ ​ajoutez​ ​le​ ​riesling.​ ​Versez​ ​le​ ​tout​ ​sur​ ​les​ ​
truites​ ​dans​ ​la​ ​cocotte.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​crème​ ​et​ ​
assaisonnez​ ​de​ ​sel,​ ​de​ ​poivre​ ​et​ ​de​ ​paprika.
5.​ ​
Enfournez​ ​les​ ​truites​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​environ​ ​
15​ ​à​ ​20​ ​min.​ ​Arrosez-les​ ​souvent.
6.​ ​
Sortez​ ​les​ ​truites​ ​sur​ ​un​ ​plat​ ​et​ ​maintenez-
les​ ​au​ ​chaud;​ ​mettez​ ​la​ ​cocotte​ ​sur​ ​feu​ ​fort​ ​
et​ ​faites​ ​bouillir​ ​la​ ​sauce​ ​en​ ​fouettant​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​qu’elle​ ​épaississe.
7.​ ​Versez​ ​la​ ​sauce​ ​sur​ ​les​ ​truites.
8.​ ​Accompagnez​ ​ce​ ​plat​ ​de​ ​pommes​ ​vapeur.
Truites​ ​au​ ​rieslingTruites​ ​au​ ​riesling​ ​{LUXEMBOURG}
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​2​ ​H​ ​45
•​ ​1,25​ ​kg​ ​de​ ​bœuf​ ​à​ ​braiser
•​ ​20​ ​petits​ ​oignons
•​ ​3​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​cassonade
•​ ​25​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​bœuf
•​ ​25​ ​cl​ ​de​ ​bière​ ​blonde
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​vinaigre
•​ ​1​ ​bouquet​ ​garni
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​Coupez​ ​la​ ​viande​ ​en​ ​gros​ ​dés​ ​de​ ​3​ ​à​ ​4​ ​cm.​ ​
Épluchez​ ​et​ ​émincez​ ​les​ ​oignons.
2.​ ​
Mettez​ ​1​ ​cuillerée​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​et​ ​10​ ​g​ ​
de​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​cocotte​ ​et​ ​faites​ ​saisir​ ​
la​ ​viande​ ​à​ ​feu​ ​vif.​ ​Sortez-la​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​écu-
moire​ ​et​ ​réservez-la.​ ​Épongez​ ​la​ ​cocotte​ ​avec​ ​
du​ ​papier​ ​absorbant.
3.​ ​
Mettez​ ​le​ ​reste​ ​d’huile​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​
la​ ​cocotte.​ ​Faites​ ​revenir​ ​les​ ​oignons​ ​1​ ​ou​ ​2​ ​min.​ ​
Remettez​ ​la​ ​viande​ ​dans​ ​la​ ​cocotte,​ ​saupou-
drez​ ​de​ ​farine​ ​et​ ​de​ ​cassonade.​ ​Baissez​ ​le​ ​feu​ ​
et​ ​laissez​ ​cuire​ ​environ​ ​8​ ​min​ ​en​ ​remuant.
4.​ ​
Salez,​ ​poivrez,​ ​arrosez​ ​de​ ​bouillon,​ ​de​ ​bière​ ​
et​ ​de​ ​vinaigre.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​bouquet​ ​garni,​ ​mélan-
gez​ ​le​ ​tout​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​et​ ​à​ ​couvert​ ​
pendant​ ​environ​ ​2​ ​h​ ​30.
5.​ ​
Vérifiez​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​la​ ​viande​ ​avec​ ​la​ ​pointe​ ​
d’un​ ​couteau.​ ​Si​ ​elle​ ​est​ ​encore​ ​un​ ​peu​ ​ferme,​ ​
prolongez​ ​la​ ​cuisson.
6.​ ​
Goûtez​ ​et​ ​rectifiez​ ​l’assaisonnement​ ​si​ ​
nécessaire.​ ​Versez​ ​la​ ​carbonade​ ​dans​ ​un​ ​grand​ ​
plat​ ​creux​ ​et​ ​servez.
La​ ​carbonade​ ​est​ ​le​ ​plat​ ​traditionnel​ ​
de​ ​la​ ​Belgique.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​y​ ​ajouter​ ​
des​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​en​ ​cours​ ​de​ ​cuis-
son.​ ​Rajoutez​ ​alors​ ​un​ ​peu​ ​d’eau​ ​chaude.​ ​
Vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​l’accompagner​ ​d’une​ ​
salade​ ​verte​ ​et​ ​de​ ​grandes​ ​tranches​ ​de​ ​
pain​ ​de​ ​seigle.​ ​N’hésitez​ ​pas​ ​à​ ​réchauffer​ ​
ce​ ​plat,​ ​il​ ​n’en​ ​sera​ ​que​ ​meilleur.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE​ ​:​ ​BIÈRE,​ ​
BOURGOGNE
Carbonade​ ​flamandeCarbonade​ ​flamande
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​10​ ​MIN
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​crevettes​ ​grises​ ​
décortiquées
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​tamisée
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​râpé
•​ ​chapelure
•​ ​citron
•​ ​persil
•​ ​huile​ ​de​ ​friture
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Choisissez​ ​des​ ​crevettes​ ​grises​ ​bien​ ​fraîches.
2.​ ​Mettez​ ​le​ ​lait​ ​à​ ​température​ ​ambiante.
3.​ ​
Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​à​ ​feu​ ​doux,​ ​
sans​ ​colorer.​ ​Incorporez-y​ ​peu​ ​à​ ​peu​ ​la​ ​farine​ ​
en​ ​mélangeant​ ​délicatement​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
cuillère​ ​en​ ​bois.
4.​ ​
Versez​ ​lentement​ ​le​ ​lait​ ​en​ ​remuant​ ​
constamment,​ ​afin​ ​d’obtenir​ ​une​ ​sauce​ ​épaisse​ ​
et​ ​bien​ ​liée.
5.​ ​
Cassez​ ​l’œuf​ ​en​ ​séparant​ ​le​ ​jaune​ ​du​ ​blanc.​ ​
Mettez​ ​le​ ​jaune​ ​dans​ ​un​ ​bol,​ ​salez,​ ​poivrez,​ ​ajou-
tez​ ​le​ ​fromage​ ​râpé​ ​et​ ​les​ ​crevettes.​ ​Mélangez​ ​
et​ ​incorporez​ ​à​ ​la​ ​préparation.​ ​Laissez​ ​refroidir.
6.​ ​
Formez​ ​des​ ​croquettes​ ​de​ ​7​ ​cm​ ​de​ ​long​ ​
et​ ​3​ ​cm​ ​de​ ​diamètre.
7.​ ​
Dans​ ​une​ ​assiette,​ ​battez​ ​le​ ​blanc​ ​d’œuf.​ ​
Dans​ ​une​ ​autre​ ​assiette,​ ​versez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​
chapelure.​ ​Passez​ ​successivement​ ​les​ ​croquettes​ ​
dans​ ​l’œuf​ ​puis​ ​dans​ ​la​ ​chapelure​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​qu’elles​ ​soient​ ​bien​ ​recouvertes.
8.​ ​
Faites​ ​chauffer​ ​l’huile​ ​de​ ​friture​ ​et​ ​plongez-y​ ​
les​ ​croquettes​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​minutes​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elles​ ​
soient​ ​bien​ ​dorées.
9.​ ​Épongez-les​ ​avec​ ​du​ ​papier​ ​absorbant.
10.​ ​
Pour​ ​servir,​ ​déposez​ ​les​ ​croquettes​ ​
sur​ ​quelques​ ​feuilles​ ​de​ ​laitue​ ​et​ ​décorez​ ​
de​ ​quartiers​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​de​ ​persil.
Accompagnez​ ​éventuellement​ ​ce​ ​plat​ ​
d’une​ ​mayonnaise​ ​ou​ ​d’une​ ​sauce​ ​tartare​ ​
aux​ ​câpres.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​SAUVIGNON,​ ​
EDELZWICKER
Croquettes​ ​aux​ ​crevettesCroquettes​ ​aux​ ​crevettes
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Rôti​ ​de​ ​cabillaudRôti​ ​de​ ​cabillaud​ ​
sauce​ ​mousselinesauce​ ​mousseline
1
Épluchez​ ​et​ ​lavez​ ​les​ ​légumes.​ ​Coupez​ ​la​ ​carotte​ ​en​ ​rondelles.​ ​Émincez​ ​
le​ ​poireau​ ​et​ ​l’oignon.​ ​Faites​ ​chauffer​ ​1​ ​l​ ​d’eau​ ​salée​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​casse-
role.​ ​Mettez-y​ ​les​ ​légumes,​ ​le​ ​thym​ ​et​ ​le​ ​laurier.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition.
2
Mettez​ ​le​ ​cabillaud​ ​dans​ ​la​ ​casserole,​ ​laissez​ ​reprendre​ ​l’ébullition,​ ​baissez​ ​
​ ​
le​ ​feu​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​15​ ​min.​ ​Retirez​ ​la​ ​casserole​ ​du​ ​feu.
3
Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​préparez​ ​la​ ​sauce.​ ​Pressez​ ​le​ ​citron.​ ​Battez​ ​ensemble​ ​
les​ ​jaunes​ ​d’œufs,​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​poivre.​ ​Mouillez​ ​avec​ ​quelques​ ​
gouttes​ ​du​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​2​ ​cuillerées​ ​à​ ​soupe​ ​d’eau​ ​froide.​ ​Versez​ ​la​ ​sauce​ ​dans​ ​
une​ ​casserole​ ​et​ ​laissez-la​ ​épaissir​ ​à​ ​feu​ ​très​ ​doux​ ​en​ ​fouettant​ ​vivement​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​qu’elle​ ​épaississe.
4
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​froid​ ​en​ ​morceaux.​ ​Hors​ ​du​ ​feu,​ ​incorporez-le​ ​progressivement​ ​
à​ ​la​ ​sauce,​ ​en​ ​continuant​ ​de​ ​tourner​ ​toujours​ ​dans​ ​le​ ​même​ ​sens.
5
Fouettez​ ​la​ ​crème​ ​liquide.​ ​Mettez-la​ ​dans​ ​la​ ​casserole​ ​de​ ​sauce​ ​et​ ​mélangez.​ ​
Hachez​ ​le​ ​persil.​ ​Disposez​ ​le​ ​rôti​ ​sur​ ​un​ ​plat​ ​de​ ​service​ ​chaud.​ ​Recouvrez​ ​
de​ ​sauce​ ​et​ ​parsemez​ ​de​ ​persil.
La​ ​sauce​ ​mousseline,​ ​assez​ ​délicate,​ ​accompagne​ ​parfaitement​ ​
les​ ​poissons​ ​rôtis​ ​ou​ ​pochés.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​par​ ​exemple​ ​la​ ​servir​ ​
avec​ ​un​ ​rôti​ ​de​ ​lotte,​ ​ou​ ​encore​ ​des​ ​filets​ ​de​ ​lieu​ ​jaune,​ ​un​ ​poisson​ ​
de​ ​la​ ​famille​ ​de​ ​la​ ​morue​ ​qui​ ​vit​ ​dans​ ​le​ ​nord-est​ ​de​ ​l’Atlantique,​ ​la​ ​mer​ ​
du​ ​Nord​ ​et​ ​la​ ​Manche.​ ​Sa​ ​chair​ ​est​ ​d’un​ ​blanc​ ​pur,​ ​et​ ​très​ ​savoureuse.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​RIESLING
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​15​ ​MIN
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​cabillaud​ ​façonné​ ​en​ ​rôti
•​ ​1​ ​carotte
•​ ​1​ ​poireau
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​1​ ​branche​ ​de​ ​thym
•​ ​1​ ​feuille​ ​de​ ​laurier
Pour​ ​la​ ​sauce
•​ ​1/2​ ​citron
•​ ​2​ ​jaunes​ ​d’œufs
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​3​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​liquide
•​ ​1​ ​petit​ ​bouquet​ ​de​ ​persil
•​ ​sel
•​ ​poivre
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POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​45​ ​MIN
MACÉRATION​ ​1​ ​H​ ​OU​ ​1​ ​NUIT
CUISSON​ ​2​ ​H​ ​
•​ ​1​ ​gros​ ​lapin
•​ ​20​ ​pruneaux
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​2​ ​oignons
•​ ​3​ ​échalotes
•​ ​3​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​de​ ​tournesol
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​2​ ​gousses​ ​d’ail
•​ ​1​ ​branche​ ​de​ ​thym
•​ ​1​ ​petite​ ​feuille​ ​de​ ​laurier
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​bière​ ​blonde
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​gelée​ ​
de​ ​groseilles
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​vinaigre​ ​de​ ​cidre
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Faites​ ​macérer​ ​les​ ​pruneaux​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​
chaude​ ​pendant​ ​1​ ​h​ ​environ.
2.​ ​
Ôtez​ ​la​ ​tête​ ​du​ ​lapin​ ​puis​ ​découpez-le​ ​
en​ ​8​ ​morceaux.​ ​Assaisonnez​ ​légèrement​ ​
les​ ​morceaux​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​de​ ​poivre,​ ​puis​ ​roulez-
les​ ​dans​ ​la​ ​farine.​ ​Tapotez-les​ ​pour​ ​enlever​ ​
l’excédent​ ​de​ ​farine.
3.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​les​ ​échalotes​ ​
et​ ​émincez-les.
4.​ ​
Faites​ ​chauffer​ ​l’huile​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​
dans​ ​une​ ​cocotte​ ​sur​ ​feu​ ​moyen.​ ​Faites​ ​revenir​ ​
les​ ​oignons​ ​et​ ​les​ ​échalotes.​ ​Une​ ​fois​ ​trans-
lucides,​ ​enlevez-les​ ​et​ ​gardez-les​ ​au​ ​chaud.​ ​
Ajoutez​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​lapin​ ​dans​ ​la​ ​cocotte​ ​
et​ ​faites-les​ ​colorer​ ​sur​ ​toutes​ ​les​ ​faces​ ​en​ ​les​ ​
retournant​ ​régulièrement.
5.​ ​
Épluchez​ ​l’ail​ ​et​ ​hachez-le​ ​après​ ​avoir​ ​retiré​ ​
le​ ​germe.
6.​ ​
Remettez​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​les​ ​échalotes​ ​
dans​ ​la​ ​cocotte,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​l’ail,​ ​le​ ​thym​ ​
et​ ​le​ ​laurier.​ ​Mélangez​ ​bien.​ ​Versez​ ​la​ ​bière,​ ​
puis​ ​grattez​ ​le​ ​fond​ ​de​ ​la​ ​cocotte​ ​avec​ ​
une​ ​spatule​ ​pour​ ​déglacer​ ​les​ ​sucs.​ ​Salez​ ​et​ ​
poivrez​ ​légèrement.​ ​Laissez​ ​mijoter​ ​à​ ​feu​ ​
doux​ ​pendant​ ​1​ ​h​ ​30.
7.​ ​
Retirez​ ​la​ ​viande​ ​de​ ​la​ ​cocotte​ ​et​ ​réser-
vez-la​ ​au​ ​chaud​ ​recouverte​ ​d’une​ ​feuille​ ​
de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Retirez​ ​le​ ​thym​ ​et​ ​la​ ​feuille​ ​
de​ ​laurier.​ ​Délayez​ ​la​ ​gelée​ ​de​ ​groseilles​ ​dans​ ​
l’eau​ ​de​ ​macération​ ​des​ ​pruneaux​ ​puis​ ​ajoutez​ ​
le​ ​mélange​ ​dans​ ​la​ ​cocotte​ ​avec​ ​le​ ​vinaigre​ ​
de​ ​cidre.​ ​Laissez​ ​cuire​ ​et​ ​réduire​ ​environ​ ​
15​ ​min​ ​avant​ ​d’ajouter​ ​la​ ​viande​ ​et​ ​les​ ​pruneaux.​ ​
Réchauffez​ ​l’ensemble​ ​pendant​ ​5​ ​min​ ​environ​ ​
avant​ ​de​ ​servir.
Pour​ ​davantage​ ​de​ ​saveur,​ ​remplacez​ ​
l’eau​ ​des​ ​pruneaux​ ​par​ ​du​ ​vieil​ ​arma-
gnac​ ​aux​ ​pruneaux.​ ​Laissez​ ​macérer​ ​
une​ ​nuit.​ ​Le​ ​lendemain,​ ​ajoutez​ ​le​ ​tout​ ​
à​ ​la​ ​préparation​ ​en​ ​fin​ ​de​ ​cuisson.
Le​ ​lapin​ ​est​ ​souvent​ ​servi​ ​sur​ ​un​ ​lit​ ​
de​ ​pâtes​ ​fraîches.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​GIGONDAS
Lapin​ ​à​ ​la​ ​BruxelloiseLapin​ ​à​ ​la​ ​Bruxelloise
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​45​ ​MIN
CUISSON​ ​4​ ​H​ ​15
•​ ​1​ ​poulet​ ​de​ ​1,2​ ​kg​ ​avec​ ​le​ ​foie
•​ ​3​ ​carottes
•​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​oignons
•​ ​1​ ​branche​ ​de​ ​céleri
•​ ​2​ ​poireaux
•​ ​40​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​4​ ​tranches​ ​de​ ​pain
Pour​ ​le​ ​bouillon
•​ ​1​ ​jarret​ ​de​ ​veau​ ​de​ ​750​ ​g
•​ ​2​ ​os​ ​de​ ​veau
•​ ​le​ ​cœur​ ​et​ ​le​ ​gésier​ ​du​ ​poulet
•​ ​thym
•​ ​laurier
•​ ​2​ ​branches​ ​de​ ​persil
•​ ​2​ ​jaunes​ ​d’œufs
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Préparez​ ​les​ ​légumes.​ ​Épluchez,​ ​lavez​ ​et​ ​cou-
pez​ ​en​ ​morceaux​ ​fins​ ​les​ ​carottes,​ ​les​ ​oignons​ ​
et​ ​la​ ​branche​ ​de​ ​céleri​ ​;​ ​coupez​ ​les​ ​blancs​ ​
des​ ​poireaux​ ​en​ ​4,​ ​lavez-les​ ​et​ ​émincez-les.
2.​ ​
Remplissez​ ​une​ ​casserole​ ​d’eau​ ​aux​ ​3/4.​ ​
Plongez-y​ ​le​ ​jarret,​ ​les​ ​os,​ ​les​ ​abats,​ ​le​ ​bouquet​ ​
garni,​ ​salez,​ ​poivrez.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition,​ ​écumez,​ ​
baissez​ ​le​ ​feu​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​à​ ​petits​ ​bouillons​ ​
pendant​ ​2​ ​h.
3.​ ​
Dans​ ​une​ ​cocotte,​ ​faites​ ​revenir​ ​les​ ​légumes​ ​
dans​ ​le​ ​beurre.
4.​ ​
Coupez​ ​le​ ​poulet​ ​en​ ​8.​ ​Émincez​ ​le​ ​foie.​ ​Posez​ ​
le​ ​tout​ ​sur​ ​les​ ​légumes​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​15​ ​min.
5.​ ​
Retirez​ ​les​ ​os​ ​de​ ​veau​ ​du​ ​bouillon.​ ​Versez​ ​
dans​ ​la​ ​cocotte​ ​le​ ​bouillon​ ​de​ ​jarret​ ​de​ ​veau​ ​
avec​ ​le​ ​poulet​ ​et​ ​les​ ​légumes.​ ​Faites​ ​mijoter​ ​2​ ​h.
6.​ ​
Dans​ ​un​ ​petit​ ​saladier,​ ​battez​ ​ensemble​ ​
les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​et​ ​la​ ​crème.​ ​Salez,​ ​poivrez.​ ​
Allongez​ ​ce​ ​mélange​ ​d’un​ ​peu​ ​de​ ​bouillon​ ​tout​ ​
en​ ​remuant​ ​vivement​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​fouet.
7.​ ​
Sortez​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​poulet​ ​de​ ​la​ ​cocotte​ ​
et​ ​mettez-les​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​soupière.
8.​ ​
Versez​ ​le​ ​contenu​ ​du​ ​saladier​ ​dans​ ​la​ ​cocotte​ ​
et​ ​mélangez​ ​sur​ ​feu​ ​doux​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​
la​ ​soupe​ ​soit​ ​bien​ ​liée.​ ​Versez​ ​le​ ​contenu​ ​
de​ ​la​ ​cocotte​ ​dans​ ​la​ ​soupière.
9.​ ​Faites​ ​griller​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pain.​ ​Tartinez-
les​ ​de​ ​beurre.​ ​Présentez-les​ ​avec​ ​la​ ​soupière.​ ​
Chacun​ ​trempera​ ​son​ ​pain​ ​dans​ ​sa​ ​soupe.
Si​ ​vous​ ​n’avez​ ​pas​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​préparer​ ​
un​ ​bouillon​ ​de​ ​jarret​ ​de​ ​veau,​ ​utilisez​ ​
3​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille​ ​instantané.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​BIÈRE
Waterzooi​ ​de​ ​pouletWaterzooi​ ​de​ ​poulet
​ ​
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POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​30​ ​MIN
•​ ​1,2​ ​kg​ ​de​ ​choux​ ​de​ ​Bruxelles
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​sel
1.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​choux,​ ​lavez-les,​ ​mettez-les​ ​
dans​ ​une​ ​casserole​ ​d’eau​ ​bouillante​ ​salée.​ ​Faites​ ​
reprendre​ ​l’ébullition,​ ​laissez-les​ ​blanchir​ ​1​ ​min,​ ​
égouttez-les​ ​et​ ​passez-les​ ​quelques​ ​minutes​ ​
sous​ ​l’eau​ ​froide.
2.​ ​
Remplissez​ ​de​ ​nouveau​ ​la​ ​casserole​ ​d’eau​ ​froide.​ ​
Salez.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition​ ​et​ ​faites-y​ ​cuire​ ​les​ ​choux​ ​
15​ ​min​ ​à​ ​petits​ ​frémissements.​ ​Égouttez-les.
3.​ ​Faites​ ​sauter​ ​les​ ​choux​ ​de​ ​Bruxelles​ ​dans​ ​le​ ​
beurre​ ​fondu.​ ​Remuez​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’ils​ ​soient​ ​
légèrement​ ​dorés.​ ​Versez-les​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​creux​ ​
et​ ​servez​ ​immédiatement.
Selon​ ​la​ ​tradition,​ ​les​ ​choux​ ​de​ ​Bruxelles,​ ​
originaires​ ​d’Italie,​ ​auraient​ ​été​ ​importés​ ​
en​ ​Belgique​ ​par​ ​les​ ​légions​ ​romaines.​ ​
On​ ​les​ ​trouve​ ​frais​ ​de​ ​septembre​ ​à​ ​mars.​ ​
Choisissez-les​ ​bien​ ​verts​ ​et​ ​serrés.
Choux​ ​de​ ​Bruxelles​ ​sautésChoux​ ​de​ ​Bruxelles​ ​sautés
POUR​ ​4​ ​PERSONNESPOUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​45​ ​MIN
•​ ​8​ ​endives
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1/2​ ​citron
•​ ​8​ ​tranches​ ​de​ ​jambon
•​ ​sel
•​ ​poivre
Pour​ ​la​ ​béchamel
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​gruyère​ ​
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​•​ ​noix​ ​de​ ​
muscade​ ​•​ ​sel​ ​•​ ​poivre
1.​ ​
Retirez​ ​les​ ​premières​ ​feuilles​ ​des​ ​endives.​ ​
Coupez​ ​le​ ​trognon​ ​et​ ​ôtez​ ​la​ ​partie​ ​centrale​ ​
à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​petit​ ​couteau​ ​pointu.
2.​ ​
Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​une​ ​cocotte​ ​
et​ ​faites​ ​braiser​ ​les​ ​endives.
3.​ ​
Pressez​ ​le​ ​1/2​ ​citron.​ ​Versez​ ​le​ ​jus​ ​dans​ ​
la​ ​cocotte,​ ​salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Couvrez​ ​et​ ​pro-
longez​ ​la​ ​cuisson​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​pendant​ ​30​ ​min,​ ​
en​ ​retournant​ ​les​ ​endives​ ​pour​ ​éviter​ ​qu’elles​ ​
n’attachent.
4.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​gril​ ​du​ ​four.
5.​ ​
Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​préparez​ ​la​ ​béchamel.​ ​
Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre,​ ​
saupoudrez​ ​de​ ​farine​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​
en​ ​remuant​ ​avec​ ​une​ ​cuillère​ ​en​ ​bois​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​le​ ​beurre​ ​ait​ ​absorbé​ ​la​ ​farine.​ ​Versez​ ​
le​ ​lait​ ​en​ ​un​ ​seul​ ​coup,​ ​en​ ​remuant​ ​toujours.​ ​
Prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​10​ ​min​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​
la​ ​sauce​ ​épaississe.​ ​Râpez​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​noix​ ​
de​ ​muscade.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Sortez​ ​la​ ​casse-
role​ ​du​ ​feu​ ​et​ ​versez-y​ ​les​ ​2/3​ ​du​ ​gruyère​ ​râpé​ ​
et​ ​la​ ​crème.​ ​Mélangez​ ​bien.
6.​ ​
Sortez​ ​les​ ​endives​ ​de​ ​la​ ​cocotte.​ ​Enveloppez​ ​
chaque​ ​endive​ ​d’une​ ​tranche​ ​de​ ​jambon​ ​cuit​ ​
et​ ​mettez-les​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​à​ ​gratin​ ​beurré.​ ​
Nappez-les​ ​de​ ​sauce.​ ​Saupoudrez​ ​du​ ​reste​ ​
de​ ​fromage.
7.​ ​
Enfournez​ ​et​ ​faites​ ​gratiner​ ​environ​ ​10​ ​min.
Chicons​ ​au​ ​gratinChicons​ ​au​ ​gratin
LES​ ​DESSERTSLES​ ​DESSERTS
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​15​ ​MIN
•​ ​12​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​
(frais​ ​ou​ ​rassis)
•​ ​25​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​1​ ​sachet​ ​de​ ​sucre​ ​vanillé
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​vergeoise​ ​blonde
•​ ​5​ ​œufs​ ​moyens
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1​ ​pot​ ​de​ ​confiture​ ​d’abricots
1.​ ​Versez​ ​le​ ​lait​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​et​ ​chauf-
fez-le.​ ​Versez-y​ ​le​ ​sucre​ ​semoule​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​
vanillé.​ ​Mélangez​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’ils​ ​soient​ ​dis-
sous.​ ​Laissez​ ​refroidir.
2.​ ​
Versez​ ​la​ ​vergeoise​ ​dans​ ​une​ ​assiette​ ​plate.​ ​
Battez​ ​les​ ​œufs​ ​en​ ​omelette​ ​dans​ ​un​ ​bol.
3.​ ​
Trempez​ ​le​ ​pain​ ​dans​ ​le​ ​lait​ ​refroidi​ ​puis​ ​dans​ ​
les​ ​œufs​ ​battus​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’il​ ​soit​ ​bien​ ​imbibé;​ ​
posez​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​sur​ ​la​ ​vergeoise​ ​
et​ ​retournez-les.
4.​ ​
Faites​ ​fondre​ ​un​ ​bon​ ​morceau​ ​de​ ​beurre​ ​dans​ ​
une​ ​grande​ ​poêle​ ​et​ ​faites-y​ ​dorer​ ​les​ ​tranches​ ​
de​ ​pain​ ​pendant​ ​4​ ​ou​ ​5​ ​min,​ ​en​ ​les​ ​retournant​ ​à​ ​
mi-cuisson​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​grande​ ​spatule.​ ​Le​ ​pain​ ​
perdu​ ​est​ ​ainsi​ ​légèrement​ ​caramélisé.
5.​ ​
Renouvelez​ ​l’opération​ ​jusqu’à​ ​épuise-
ment​ ​des​ ​ingrédients.​ ​Servez​ ​au​ ​fur​ ​et​ ​mesure​ ​
ou​ ​réservez​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​au​ ​chaud​ ​
jusqu’au​ ​moment​ ​de​ ​servir.​ ​N’hésitez​ ​pas​ ​
​ ​
à​ ​rajouter​ ​un​ ​morceau​ ​de​ ​beurre​ ​en​ ​cours​ ​
de​ ​cuisson,​ ​car​ ​le​ ​pain​ ​ne​ ​doit​ ​pas​ ​attacher​ ​au​ ​
fond​ ​de​ ​la​ ​poêle.
Il​ ​existe​ ​de​ ​multiples​ ​recettes​ ​de​ ​pain​ ​
perdu.​ ​À​ ​Anvers,​ ​par​ ​exemple,​ ​il​ ​est​ ​
parfumé​ ​à​ ​l’eau​ ​de​ ​fleur​ ​d’oranger,​ ​
à​ ​la​ ​cannelle​ ​et​ ​à​ ​la​ ​vanille.​ ​Ailleurs,​ ​
on​ ​le​ ​saupoudre​ ​de​ ​sucre​ ​mais​ ​on​ ​ne​ ​le​ ​
caramélise​ ​pas.
Pain​ ​perduPain​ ​perdu
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Beignets​ ​aux​ ​pommesBeignets​ ​aux​ ​pommes
1
Préparez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​beignets.​ ​Disposez​ ​la​ ​farine​ ​mélangée​ ​avec​ ​la​ ​levure​ ​
et​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​en​ ​fontaine​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​Cassez​ ​l’œuf​ ​en​ ​séparant​ ​le​ ​blanc​ ​
du​ ​jaune.​ ​Mettez​ ​le​ ​jaune​ ​dans​ ​le​ ​bol,​ ​mouillez​ ​avec​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​lait​ ​et​ ​mélangez​ ​
bien​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​spatule​ ​en​ ​bois.​ ​Incorporez​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​lait.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​
à​ ​température​ ​ambiante​ ​pendant​ ​environ​ ​30​ ​min.
2
Épluchez​ ​les​ ​pommes,​ ​ôtez-en​ ​le​ ​cœur.​ ​Coupez​ ​soigneusement​ ​la​ ​chair​ ​
en​ ​tranches​ ​épaisses​ ​de​ ​taille​ ​égale.​ ​Faites​ ​chauffer​ ​l’huile​ ​dans​ ​une​ ​friteuse.
3
Dans​ ​une​ ​assiette,​ ​mettez​ ​la​ ​moitié​ ​du​ ​sucre​ ​avec​ ​1​ ​cuillerée​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cannelle​ ​
et​ ​mélangez.​ ​Passez-y​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pomme​ ​en​ ​appuyant​ ​pour​ ​que​ ​le​ ​sucre​ ​
adhère​ ​bien.​ ​Retournez-les​ ​et​ ​procédez​ ​de​ ​même.​ ​Trempez-les​ ​ensuite​ ​dans​ ​la​ ​pâte.
4
Faites​ ​frire​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pommes​ ​dans​ ​l’huile​ ​chaude,​ ​puis​ ​disposez-les​ ​
sur​ ​du​ ​papier​ ​absorbant​ ​et​ ​laissez-les​ ​égoutter​ ​un​ ​moment.
5
Poudrez-les​ ​avec​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​sucre​ ​semoule​ ​et​ ​servez.
En​ ​Belgique,​ ​les​ ​beignets​ ​sont​ ​de​ ​toutes​ ​les​ ​fêtes.​ ​Ils​ ​sont​ ​vendus​ ​
en​ ​plein​ ​air​ ​dans​ ​toutes​ ​les​ ​kermesses.​ ​La​ ​kermesse​ ​est,​ ​à​ ​l’origine,​ ​
​ ​
la​ ​fête​ ​de​ ​la​ ​dédicace​ ​de​ ​l’église​ ​(du​ ​flamand​ ​«​ ​kerk​ ​»,​ ​église,​ ​
et​ ​«​ ​miss​ ​»,​ ​messe).​ ​Pour​ ​célébrer​ ​cette​ ​occasion,​ ​chaque​ ​village​ ​
organisait​ ​une​ ​foire.
La​ ​tradition​ ​s’est​ ​laïcisée,​ ​mais​ ​les​ ​fêtes​ ​ont​ ​perduré.​ ​La​ ​plus​ ​
grande​ ​kermesse​ ​est​ ​tout​ ​simplement​ ​la​ ​foire​ ​du​ ​Midi​ ​à​ ​Bruxelles.​ ​
Au​ ​Luxembourg,​ ​les​ ​beignets​ ​sont​ ​plutôt​ ​associés​ ​au​ ​carnaval,​ ​qui​ ​
dure​ ​plusieurs​ ​semaines.​ ​Ils​ ​sont​ ​un​ ​peu​ ​différents​ ​des​ ​beignets​ ​
aux​ ​pommes​ ​et​ ​on​ ​les​ ​appelle​ ​«​ ​pensées​ ​brouillées​ ​».​ ​Préparez​ ​une​ ​
pâte​ ​à​ ​beignets​ ​selon​ ​le​ ​même​ ​procédé.​ ​Étendez-la​ ​au​ ​rouleau​ ​sur​ ​
un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné.​ ​Découpez​ ​dans​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​petites​ ​lanières​ ​
que​ ​vous​ ​nouez.​ ​Jetez-les​ ​dans​ ​la​ ​friture.​ ​Faites-les​ ​sécher​ ​sur​ ​du​ ​
papier​ ​absorbant​ ​et​ ​poudrez-les​ ​de​ ​sucre​ ​glace.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​TRAMINER
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
REPOS​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​10​ ​MIN
Pour​ ​la​ ​pâte
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1/2​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
•​ ​sel
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​15​ ​cl​ ​de​ ​lait
Pour​ ​la​ ​garniture
•​ ​4​ ​ou​ ​5​ ​pommes
•​ ​90​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​cannelle​ ​en​ ​poudre
•​ ​huile​ ​de​ ​friture
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POUR​ ​6​ ​À​ ​8​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​À​ ​8​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
MACÉRATION​ ​24​ ​H
REPOS​ ​2​ ​H
CUISSON​ ​20​ ​À​ ​30​ ​MIN
Pour​ ​la​ ​pâte​ ​levée
•​ ​15​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​•​ ​12​ ​cl​ ​
de​ ​lait​ ​•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​•​ ​2​ ​œufs​ ​
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​
de​ ​sucre​ ​semoule​ ​•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
Pour​ ​la​ ​garniture
•​ ​400​ ​g​ ​de​ ​pruneaux​ ​dénoyautés​ ​
•​ ​8​ ​cl​ ​de​ ​Madère​ ​•​ ​35​ ​g​ ​de​ ​vergeoise​ ​
brune​ ​•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​cannelle​ ​•​ ​1​ ​œuf
1.​ ​
Mettez​ ​les​ ​pruneaux​ ​à​ ​tremper​ ​pendant​ ​
24​ ​h​ ​dans​ ​le​ ​vin​ ​de​ ​Madère​ ​allongé​ ​avec​ ​
de​ ​l’eau​ ​et​ ​additionné​ ​de​ ​vergeoise.
2.​ ​
Le​ ​lendemain,​ ​préparez​ ​le​ ​levain​ ​en​ ​délayant​ ​
la​ ​levure​ ​et​ ​le​ ​lait.​ ​Laissez-le​ ​monter​ ​pendant​ ​
10​ ​min.
3.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux​ ​
et​ ​laissez-le​ ​ramollir.
4.​ ​Battez​ ​les​ ​2​ ​œufs​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​Incorporez​ ​
le​ ​levain​ ​et​ ​le​ ​beurre.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​sucre​ ​
et​ ​le​ ​sel.​ ​Travaillez​ ​la​ ​pâte​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​soit​ ​souple.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​
2​ ​h​ ​à​ ​couvert.
5.​ ​
Égouttez​ ​les​ ​pruneaux,​ ​mixez-les​ ​et​ ​ajoutez-
y​ ​la​ ​cannelle.​ ​La​ ​purée​ ​doit​ ​être​ ​granuleuse.
6.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).
7.​ ​
Abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​(gardez-en​ ​un​ ​peu​ ​pour​ ​
la​ ​décoration).​ ​Beurrez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​tarte​ ​
de​ ​24​ ​cm​ ​de​ ​diamètre​ ​et​ ​foncez-le​ ​avec​ ​la​ ​pâte.
8.​ ​
Garnissez​ ​la​ ​tarte​ ​avec​ ​la​ ​purée​ ​de​ ​pruneaux​ ​
et​ ​recouvrez-la​ ​de​ ​croisillons​ ​de​ ​pâte.
9.​ ​
Dorez​ ​la​ ​pâte​ ​avec​ ​un​ ​jaune​ ​d’œuf.​ ​Faites​ ​
cuire​ ​la​ ​tarte​ ​pendant​ ​20​ ​à​ ​30​ ​min.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE​ ​:​ ​PORTO​ ​
(10​ ​ANS​ ​D’ÂGE)
Tarte​ ​au​ ​côrinTarte​ ​au​ ​côrin​ ​aux​ ​pruneaux
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​10​ ​MIN
REPOS​ ​1​ ​H
CUISSON​ ​3​ ​MIN​ ​PAR​ ​GAUFRE
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​4​ ​g​ ​de​ ​sel
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile
•​ ​3​ ​œufs
•​ ​25​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​cassonade
1.​ ​Tamisez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​versez-la​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​
Mélangez-la​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​Faites​ ​
un​ ​puits​ ​et​ ​versez-y​ ​l’huile​ ​et​ ​2​ ​cuillerées​ ​
à​ ​soupe​ ​d’eau​ ​tiède.​ ​Mélangez.
2.​ ​
Cassez​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​séparez​ ​les​ ​blancs​ ​
des​ ​jaunes.​ ​Versez​ ​les​ ​jaunes​ ​dans​ ​le​ ​bol.​ ​
Incorporez-les​ ​à​ ​la​ ​pâte,​ ​puis​ ​allongez​ ​avec​ ​
le​ ​lait​ ​et​ ​travaillez​ ​pour​ ​obtenir​ ​une​ ​pâte​ ​assez​ ​
liquide​ ​et​ ​bien​ ​lisse.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​1​ ​h​ ​dans​ ​
un​ ​endroit​ ​tiède.
3.​ ​
Fouettez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​en​ ​neige​ ​très​ ​
ferme.​ ​Incorporez-les​ ​délicatement​ ​à​ ​la​ ​pâte.
4.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​gaufrier.
5.​ ​
Beurrez-le​ ​largement​ ​des​ ​deux​ ​côtés.​ ​Faites​ ​
couler​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​manière​ ​à​ ​remplir​ ​1​ ​côté.​ ​
Refermez​ ​le​ ​moule​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​la​ ​gaufre​ ​
environ​ ​3​ ​min.
6.​ ​
Beurrez​ ​bien​ ​le​ ​gaufrier​ ​entre​ ​chaque​ ​gaufre.​ ​
Réservez​ ​celles​ ​qui​ ​sont​ ​cuites​ ​au​ ​chaud,​ ​
au​ ​fur​ ​et​ ​à​ ​mesure.
7.​ ​Poudrez-les​ ​de​ ​cassonade​ ​et​ ​servez.
Les​ ​gaufres​ ​se​ ​prêtent​ ​à​ ​toutes​ ​sortes​ ​
de​ ​fantaisies.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​les​ ​arroser​ ​
de​ ​crème​ ​fraîche,​ ​les​ ​tartiner​ ​de​ ​confi-
ture,​ ​de​ ​chocolat​ ​chaud​ ​ou​ ​de​ ​crème​ ​
de​ ​marron,​ ​les​ ​recouvrir​ ​de​ ​crème​ ​
Chantilly.​ ​Autres​ ​idées:​ ​recouvrez-les​ ​de​ ​
fraises​ ​coupées​ ​en​ ​lamelles,​ ​sucrez​ ​puis​ ​
décorez​ ​avec​ ​de​ ​la​ ​chantilly.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​
plus​ ​simplement​ ​préférer​ ​du​ ​sucre​ ​glace​ ​
à​ ​la​ ​cassonade.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​également​ ​
parfumer​ ​la​ ​pâte​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​de​ ​fleur​ ​
d’oranger​ ​ou​ ​de​ ​l’extrait​ ​de​ ​vanille.
Gaufres​ ​au​ ​sucreGaufres​ ​au​ ​sucre
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​1​ ​H​ ​10
REPOS​ ​30​ ​MIN
Pour​ ​la​ ​pâte​ ​brisée
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​beurre
Pour​ ​la​ ​garniture
•​ ​75​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​75​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​1​ ​gousse​ ​de​ ​vanille​ ​fendue​ ​
en​ ​deux​ ​et​ ​grattée​ ​•​ ​135​ ​g​ ​de​ ​riz​ ​lavé​ ​
et​ ​égoutté​ ​•​ ​2​ ​œufs
1.​ ​
Préparez​ ​la​ ​pâte​ ​brisée.​ ​Versez​ ​200​ ​g​ ​de​ ​
farine​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​et​ ​formez​ ​un​ ​puits.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​sel.​ ​Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux,​ ​
mettez​ ​ceux-ci​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​et​ ​travaillez​ ​du​ ​bout​ ​
des​ ​doigts.​ ​Mouillez​ ​de​ ​3​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’eau​ ​
et​ ​mélangez​ ​rapidement.​ ​Formez​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​
laissez-la​ ​reposer​ ​au​ ​frais​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​recouvert​ ​
d’un​ ​film​ ​plastique​ ​pendant​ ​au​ ​moins​ ​30​ ​min.
2.​ ​
Préparez​ ​la​ ​garniture.​ ​Mélangez​ ​le​ ​lait,​ ​
le​ ​sucre,​ ​la​ ​gousse​ ​de​ ​vanille,​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​
vanille​ ​grattées​ ​et​ ​le​ ​riz​ ​dans​ ​une​ ​casserole.​ ​
Faites​ ​cuire​ ​sur​ ​feu​ ​moyen​ ​pendant​ ​10​ ​min.​ ​
Remuez​ ​souvent​ ​pour​ ​séparer​ ​les​ ​grains​ ​de​ ​riz.​ ​
Baissez​ ​le​ ​feu,​ ​couvrez​ ​et​ ​laissez​ ​le​ ​riz​ ​absorber​ ​
le​ ​lait​ ​pendant​ ​environ​ ​30​ ​min.
3.​ ​
Retirez​ ​du​ ​feu​ ​et​ ​laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​
d’ajouter​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​fouettez​ ​l’ensemble​ ​
​ ​
avec​ ​un​ ​batteur​ ​électrique​ ​pendant​ ​1​ ​min.
4.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).
5.​ ​
Abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné​ ​
d’environ​ ​4​ ​mm​ ​d’épaisseur.​ ​Beurrez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​
tarte​ ​et​ ​placez-y​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​pressant​ ​bien​ ​dans​ ​
les​ ​angles​ ​et​ ​sur​ ​les​ ​côtés​ ​du​ ​moule.​ ​Versez​ ​
le​ ​mélange​ ​de​ ​riz​ ​par-dessus​ ​et​ ​enfournez​ ​pen-
dant​ ​environ​ ​30​ ​min​ ​ou​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​soit​ ​
bien​ ​dorée.​ ​Laissez-la​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​la​ ​servir.
RijsttaartRijsttaart
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​ ​DE​ ​L’OUEST
​ ​BELGIQUE,​ ​LUXEMBOURGBELGIQUE,​ ​LUXEMBOURG​ ​
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​40​ ​MIN
REPOS​ ​2​ ​H​ ​30
CUISSON​ ​30​ ​MIN
Pour​ ​la​ ​pâte
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​10​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger
•​ ​85​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​2​ ​œufs
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​30​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​épaisse
1.​ ​Préparez​ ​un​ ​levain​ ​en​ ​délayant​ ​2​ ​cuillerées​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​sucre​ ​semoule,​ ​la​ ​levure​ ​et​ ​15​ ​cl​ ​
d’eau​ ​tiède.​ ​Laissez​ ​monter​ ​pendant​ ​30​ ​min.
2.​ ​
Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​
morceaux​ ​et​ ​laissez​ ​ceux-ci​ ​ramollir.
3.​ ​
Dans​ ​un​ ​bol,​ ​battez​ ​les​ ​œufs​ ​en​ ​omelette.​ ​
Incorporez​ ​le​ ​levain​ ​et​ ​75​ ​g​ ​de​ ​beurre.​ ​Ajoutez​ ​
la​ ​farine​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​Mélangez​ ​les​ ​ingrédients​ ​avec​ ​
une​ ​cuillère​ ​en​ ​bois,​ ​puis​ ​pétrissez-la​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​soit​ ​bien​ ​souple.
4.​ ​
Abaissez​ ​cette​ ​pâte​ ​qui​ ​doit​ ​être​ ​fine.​ ​Beurrez​ ​
un​ ​moule​ ​à​ ​tarte​ ​avec​ ​le​ ​restant​ ​de​ ​beurre​ ​et​ ​
garnissez-le​ ​avec​ ​la​ ​pâte.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​2​ ​h​ ​
(jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​ait​ ​doublé​ ​de​ ​volume).
5.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).
6.​ ​
Poudrez​ ​la​ ​pâte​ ​du​ ​reste​ ​de​ ​sucre​ ​et​ ​enfour-
nez​ ​pour​ ​15​ ​min.
7.​ ​
Sortez​ ​la​ ​tarte​ ​du​ ​four.​ ​Fouettez​ ​légèrement​ ​
la​ ​crème​ ​fraîche​ ​et​ ​déposez-la​ ​sur​ ​le​ ​dessus​ ​
de​ ​la​ ​tarte​ ​encore​ ​chaude.​ ​Lissez​ ​la​ ​crème​ ​avec​ ​
une​ ​spatule.
8.​ ​
Enfournez​ ​à​ ​nouveau​ ​et​ ​prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​
10​ ​min.​ ​Le​ ​dessus​ ​de​ ​la​ ​tarte​ ​sera​ ​légèrement​ ​
glacé.​ ​Ceci​ ​est​ ​dû​ ​au​ ​fait​ ​que​ ​le​ ​sucre​ ​chaud​ ​
absorbe​ ​la​ ​crème.
9.​ ​Servez​ ​la​ ​tarte​ ​chaude,​ ​au​ ​sortir​ ​du​ ​four.
Vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​préparez​ ​la​ ​tarte​ ​
à​ ​l’avance​ ​et​ ​la​ ​réchauffer​ ​avant​ ​
de​ ​servir.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​CAFÉ
Tarte​ ​au​ ​sucreTarte​ ​au​ ​sucre
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​1​ ​H
REPOS​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​45​ ​MIN
Pour​ ​la​ ​pâte​ ​brisée
•​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
•​ ​125​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​pour​ ​le​ ​moule
Pour​ ​la​ ​garniture
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​pommes​ ​(ou​ ​de​ ​prunes)
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​cannelle​ ​en​ ​poudre​ ​
•​ ​200​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule​ ​
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​farine
1.​ ​
Préparez​ ​la​ ​pâte​ ​brisée.​ ​Versez​ ​200​ ​g​ ​de​ ​
farine​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​et​ ​formez​ ​un​ ​puits.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​sel.​ ​Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​petits​ ​morceaux,​ ​
mettez-les​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​et​ ​travaillez​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​
doigts.​ ​Mouillez​ ​avec​ ​5​ ​cl​ ​d’eau​ ​et​ ​mélangez​ ​
rapidement.​ ​Formez​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​laissez-la​ ​
reposer​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​recouvert​ ​avec​ ​un​ ​film​ ​
plastique​ ​au​ ​frais,​ ​pendant​ ​30​ ​min.
2.​ ​
Abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné.​ ​
Beurrez​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​tarte​ ​à​ ​bords​ ​hauts​ ​et​ ​pla-
cez-y​ ​la​ ​pâte.
3.​ ​
Préparez​ ​la​ ​garniture.​ ​Cassez​ ​l’œuf​ ​dans​ ​un​ ​
bol​ ​et​ ​battez-le​ ​avec​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​cannelle​ ​et​ ​
1​ ​cuillerée​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sucre.
4.​ ​Épluchez​ ​les​ ​pommes,​ ​coupez-les​ ​en​ ​quar-
tiers,​ ​évidez-les​ ​et​ ​coupez​ ​les​ ​en​ ​fines​ ​lamelles.
5.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).
6.​ ​
Badigeonnez​ ​le​ ​fond​ ​de​ ​pâte​ ​avec​ ​l’œuf.​ ​
Mélangez​ ​150​ ​g​ ​de​ ​sucre,​ ​2​ ​pincées​ ​de​ ​cannelle​ ​
et​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​saupoudrez-en​ ​la​ ​pâte.​ ​Disposez​ ​
les​ ​pommes​ ​par-dessus.
7.​ ​
Enfournez​ ​pour​ ​45​ ​min.​ ​Sortez​ ​du​ ​four​ ​et​ ​
laissez​ ​tiédir.
8.​ ​
Démoulez​ ​la​ ​tarte​ ​sur​ ​un​ ​plat,​ ​saupoudrez-la​ ​
du​ ​reste​ ​de​ ​sucre​ ​et​ ​servez.
Tarte​ ​liégeoise​ ​aux​ ​pommesTarte​ ​liégeoise​ ​aux​ ​pommes
Spéculoos
À​ ​l’approche​ ​de​ ​la​ ​Saint-Nicolas,​ ​
on​ ​donne​ ​aux​ ​spéculoos​ ​la​ ​silhouette​ ​
du​ ​saint.​ ​Pour​ ​environ​ ​20​ ​personnes,​ ​
mélangez​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​cassonade​ ​avec​ ​
250​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​ramolli,​ ​850​ ​g​ ​
de​ ​farine,​ ​1​ ​cuillerée​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​can-
nelle​ ​ou​ ​épices​ ​à​ ​spéculoos,​ ​1​ ​grosse​ ​
pincée​ ​de​ ​bicarbonate​ ​de​ ​soude​ ​
et​ ​10​ ​cl​ ​d’eau.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​
30​ ​min.​ ​Abaissez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​une​ ​épais-
seur​ ​de​ ​5​ ​mm​ ​et​ ​découpez-la​ ​en​ ​figu-
rines.​ ​Mettez​ ​celles-ci​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​
beurrée​ ​et​ ​faites-les​ ​cuire​ ​au​ ​four​ ​à​ ​
180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6)​ ​pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​min.
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POUR​ ​10​ ​PERSONNESPOUR​ ​10​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
REPOS​ ​2​ ​H
CUISSON​ ​50​ ​MIN
•​ ​1​ ​kg​ ​de​ ​farine
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger
•​ ​60​ ​cl​ ​de​ ​lait
•​ ​3​ ​œufs
•​ ​300​ ​à​ ​400​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​secs
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​65​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
1.​ ​Délayez​ ​la​ ​levure​ ​dans​ ​2​ ​cuillerées​ ​à​ ​soupe​ ​
de​ ​lait​ ​tiède.​ ​Versez​ ​la​ ​farine​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​Formez​ ​
un​ ​puits​ ​et​ ​versez-y​ ​la​ ​levure,​ ​45​ ​cl​ ​de​ ​lait,​ ​
​ ​
les​ ​œufs​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​Pétrissez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​la​ ​main​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​soit​ ​souple​ ​et​ ​homogène.
2.​ ​
Formez​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​déposez-la​ ​dans​ ​un​ ​bol.​ ​
Couvrez​ ​d’un​ ​torchon​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​pendant​ ​
30​ ​min​ ​à​ ​température​ ​ambiante.
3.​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​vous​ ​aurez​ ​fait​ ​tremper​ ​
les​ ​raisins​ ​secs​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​tiède.​ ​Coupez​ ​le​ ​
beurre​ ​en​ ​morceaux​ ​et​ ​laissez​ ​ramollir​ ​ceux-ci.
4.​ ​
Reprenez​ ​la​ ​pâte,​ ​ajoutez-y​ ​50​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​
et​ ​50​ ​g​ ​de​ ​morceaux​ ​de​ ​beurre​ ​ramolli.​ ​Travaillez​ ​
énergiquement​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​ait​ ​
absorbé​ ​ces​ ​ingrédients.​ ​Formez​ ​de​ ​nouveau​ ​
une​ ​boule​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​encore​ ​1​ ​h​ ​dans​ ​
le​ ​bol​ ​couvert​ ​du​ ​torchon.
5.​ ​
Égouttez​ ​les​ ​raisins​ ​et​ ​épongez-les​ ​avec​ ​
du​ ​papier​ ​absorbant.​ ​Incorporez-les​ ​à​ ​la​ ​pâte​ ​
en​ ​travaillant​ ​bien​ ​le​ ​tout​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​un​ ​
mélange​ ​homogène.​ ​Divisez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​2​ ​boules.
6.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​250​ ​°C​ ​(therm.​ ​8-9).
7.​ ​
Beurrez​ ​2​ ​moules​ ​à​ ​brioche.​ ​Farinez-les.​ ​
Répartissez-y​ ​la​ ​pâte.​ ​Mélangez​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​lait​ ​
et​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​sucre,​ ​faites​ ​tiédir​ ​et​ ​badigeonnez-
en​ ​la​ ​surface​ ​des​ ​cramiques​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​pinceau​ ​
sans​ ​toucher​ ​les​ ​bords​ ​des​ ​moules.​ ​Couvrez​ ​les​ ​
moules​ ​d’un​ ​torchon​ ​et​ ​laissez​ ​gonfler​ ​la​ ​pâte​ ​
pendant​ ​environ​ ​30​ ​min.
8.​ ​
Badigeonnez​ ​une​ ​deuxième​ ​fois​ ​avec​ ​
le​ ​mélange​ ​lait​ ​et​ ​sucre​ ​puis​ ​enfournez​ ​et​ ​faite​ ​
cuire​ ​pendant​ ​10​ ​min.​ ​Baissez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​210​ ​°C​ ​
(therm.​ ​7)​ ​et​ ​poursuivez​ ​la​ ​cuisson​ ​pendant​ ​
encore​ ​40​ ​min.
9.​ ​
Sortez​ ​les​ ​moules​ ​du​ ​four,​ ​démoulez​ ​
les​ ​cramiques​ ​sur​ ​une​ ​grille​ ​et​ ​laissez​ ​refroidir.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​CAFÉ
CramiqueCramique
POUR​ ​10​ ​PERSONNESPOUR​ ​10​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​30​ ​MIN
REPOS​ ​1​ ​H​ ​20
CUISSON​ ​10​ ​MIN
•​ ​750​ ​g​ ​de​ ​farine
•​ ​1/2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​bicarbonate​ ​
de​ ​soude​ ​•​ ​1/2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​
•​ ​1/2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sucre​ ​semoule​ ​
•​ ​les​ ​zestes​ ​de​ ​1​ ​citron​ ​•​ ​125​ ​g​ ​
de​ ​beurre​ ​fondu​ ​•​ ​12,5​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​
•​ ​2​ ​œufs​ ​•​ ​sucre​ ​glace
1.​ ​
Dans​ ​un​ ​grand​ ​bol,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine,​ ​
le​ ​bicarbonate​ ​de​ ​soude,​ ​le​ ​sel,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​
les​ ​zestes​ ​de​ ​citron​ ​finement​ ​râpés.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​beurre​ ​fondu​ ​et​ ​le​ ​lait.​ ​Mélangez​ ​bien.​ ​Formez​ ​
une​ ​boule​ ​et​ ​laissez​ ​la​ ​pâte​ ​reposer​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​
recouvert​ ​d’un​ ​torchon​ ​1​ ​h​ ​au​ ​réfrigérateur.
2.​ ​
Divisez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​plusieurs​ ​morceaux​ ​
et​ ​abaissez-la​ ​à​ ​3​ ​mm​ ​d’épaisseur.​ ​Découpez-la​ ​
en​ ​lamelles​ ​de​ ​10​ ​cm​ ​de​ ​long​ ​puis​ ​faites​ ​
un​ ​nœud​ ​simple​ ​avec​ ​chaque​ ​lanière.​ ​Couvrez​ ​
d’un​ ​torchon​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​20​ ​min.
3.​ ​
Faites​ ​chauffer​ ​l’huile​ ​de​ ​friture​ ​(si​ ​vous​ ​utili-
sez​ ​une​ ​friteuse​ ​électrique,​ ​réglez​ ​le​ ​thermostat​ ​
à​ ​180​ ​°C)​ ​et​ ​faites​ ​frire​ ​les​ ​lanières​ ​par​ ​petites​ ​
quantités​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elles​ ​soient​ ​bien​ ​dorées.​ ​
Égouttez-les​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​recouverte​ ​de​ ​
papier​ ​absorbant​ ​et​ ​saupoudrez​ ​de​ ​sucre​ ​glace.
Cette​ ​préparation​ ​est​ ​particulièrement​ ​
servie​ ​au​ ​moment​ ​du​ ​carnaval.
Verwurrelt​ ​GedankenVerwurrelt​ ​Gedanken​ ​{LUXEMBOURG}
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​15​ ​MIN
CUISSON​ ​15​ ​MIN
CONGÉLATION​ ​4​ ​H
•​ ​25​ ​cl​ ​de​ ​café​ ​noir​ ​préparé​ ​avec​ ​
40​ ​g​ ​de​ ​café​ ​soluble​ ​et​ ​15​ ​g​ ​
de​ ​sucre​ ​semoule
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​grains​ ​de​ ​café​ ​en​ ​chocolat
Pour​ ​la​ ​crème​ ​anglaise
•​ ​1​ ​l​ ​de​ ​lait
•​ ​1​ ​gousse​ ​de​ ​vanille​ ​•​ ​8​ ​jaunes​ ​
d’œufs​ ​•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​semoule​ ​
•​ ​1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​d’extrait​ ​de​ ​café
Pour​ ​la​ ​chantilly
•​ ​50​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
1.​ ​
Préparez​ ​la​ ​crème​ ​anglaise​ ​dans​ ​une​ ​casse-
role:​ ​portez​ ​le​ ​lait​ ​à​ ​ébullition​ ​avec​ ​la​ ​gousse​ ​de​ ​
vanille​ ​fendue​ ​en​ ​2​ ​afin​ ​de​ ​recueillir​ ​les​ ​graines.​ ​
Dans​ ​un​ ​bol,​ ​battez​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​avec​ ​
le​ ​sucre.​ ​Versez​ ​doucement​ ​le​ ​lait​ ​chaud​ ​sur​ ​
les​ ​jaunes​ ​tout​ ​en​ ​fouettant.​ ​Reversez​ ​l’ensemble​ ​
dans​ ​la​ ​casserole​ ​et​ ​laissez​ ​épaissir​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​
en​ ​remuant​ ​continuellement​ ​avec​ ​une​ ​spatule​ ​
jusqu’à​ ​léger​ ​épaississement.​ ​L’écume​ ​présente​ ​
à​ ​la​ ​surface​ ​doit​ ​disparaître​ ​presque​ ​entièrement.​ ​
Cette​ ​crème​ ​ne​ ​doit​ ​jamais​ ​bouillir​ ​(température​ ​de​ ​
cuisson:​ ​85​ ​°C).​ ​Passez-la​ ​dans​ ​au​ ​chinois​ ​dans​ ​un​ ​
bol,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​l’extrait​ ​de​ ​café​ ​et​ ​mélangez​ ​bien.
2.​ ​
Une​ ​fois​ ​refroidie,​ ​transvasez​ ​cette​ ​crème​ ​
au​ ​café​ ​dans​ ​une​ ​sorbetière​ ​ou​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​
à​ ​glace​ ​et​ ​faites-la​ ​prendre​ ​pendant​ ​environ​ ​
4​ ​h​ ​au​ ​congélateur.
3.​ ​Mettez​ ​le​ ​café​ ​noir​ ​au​ ​réfrigérateur.
4.​ ​
Préparez​ ​la​ ​chantilly.​ ​Fouettez​ ​la​ ​crème​ ​bien​ ​
froide​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​accroche​ ​
aux​ ​branches​ ​du​ ​fouet.
5.​ ​
Pour​ ​servir,​ ​prenez​ ​6​ ​verres​ ​à​ ​pied.​ ​Versez-y​ ​
le​ ​café​ ​noir.​ ​Recouvrez​ ​aux​ ​3/4​ ​de​ ​glace​ ​au​ ​café​ ​
puis​ ​décorez​ ​généreusement​ ​avec​ ​la​ ​chantilly.​ ​
Parsemez​ ​de​ ​grains​ ​de​ ​café​ ​et​ ​servez​ ​glacé.
Vous​ ​pouvez​ ​faire​ ​cette​ ​recette​ ​avec​ ​du​ ​
chocolat.
Café​ ​liégeoisCafé​ ​liégeois
​ ​
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Truffes
Fromage​ ​de​ ​chèvre
taupinière​ ​des​ ​Charentes,​ ​pélardon,​ ​picodon,​ ​mâcon-
nais​ ​et​ ​baratte​ ​du​ ​Mâconnais);​ ​à​ ​pâte​ ​persillée​ ​et​ ​
croûte​ ​naturelle​ ​et​ ​sèche​ ​(bleu​ ​de​ ​Gex,​ ​fourme​ ​
d’Ambert);​ ​à​ ​croûte​ ​amincie​ ​(fromages​ ​d’Auvergne,​ ​
des​ ​Causses);​ ​ou​ ​encore​ ​le​ ​roquefort;​ ​à​ ​pâte​ ​pressée​ ​
non​ ​cuite​ ​(saint-nectaire,​ ​cantal,​ ​tomme​ ​de​ ​Savoie);​ ​
à​ ​pâte​ ​pressée​ ​cuite​ ​(gruyère,​ ​emmental,​ ​comté,​ ​
beaufort);​ ​à​ ​pâte​ ​fondue​ ​(crème​ ​de​ ​gruyère);​ ​à​ ​pâte​ ​
fraîche​ ​(petit-suisse,​ ​fromages​ ​de​ ​chèvre​ ​ou​ ​de​ ​bre-
bis),​ ​mais​ ​aussi​ ​certains​ ​fromages​ ​industriels​ ​vendus​ ​
sous​ ​des​ ​noms​ ​de​ ​marque​ ​(Boursin,​ ​Boursault).​ ​Un​ ​
plateau​ ​de​ ​fromages​ ​en​ ​comporte​ ​généralement​ ​au​ ​
moins​ ​trois​ ​sortes:​ ​une​ ​pâte​ ​molle​ ​à​ ​croûte​ ​fleurie​ ​ou​ ​
lavée,​ ​une​ ​pâte​ ​cuite,​ ​une​ ​pâte​ ​persillée.​ ​Il​ ​se​ ​propose​ ​
juste​ ​avant​ ​le​ ​dessert,​ ​généralement​ ​accompagné​ ​
d’un​ ​vin​ ​rouge.​ ​N’oubliez​ ​pas​ ​le​ ​pain.
LA​ ​FRANCELA​ ​FRANCE
Les​ ​Français​ ​sont​ ​fiers​ ​de​ ​leur​ ​cuisine.​ ​Si​ ​l’ail​ ​et​ ​l’huile​ ​d’olive​ ​
frémissent​ ​dans​ ​les​ ​sauteuses​ ​du​ ​Midi,​ ​c’est​ ​le​ ​parfum​ ​aigre-doux​ ​
de​ ​la​ ​choucroute​ ​chaude,​ ​piquée​ ​de​ ​genièvre,​ ​qui​ ​accueille​ ​le​ ​visiteur​ ​
en​ ​Alsace,​ ​et​ ​un​ ​fumet​ ​de​ ​moutarde​ ​ou​ ​d’estragon​ ​en​ ​Bourgogne.​ ​
Partout​ ​les​ ​petits​ ​oignons​ ​rissolent,​ ​les​ ​volailles​ ​dorent,​ ​les​ ​viandes​ ​
rôtissent,​ ​les​ ​légumes​ ​mijotent,​ ​avec​ ​le​ ​bouquet​ ​de​ ​thym,​ ​de​ ​laurier,​ ​
de​ ​persil,​ ​et​ ​le​ ​clou​ ​de​ ​girofle​ ​planté​ ​dru​ ​dans​ ​la​ ​chair​ ​perlée​ ​
de​ ​l’oignon…​ ​La​ ​France​ ​se​ ​prépare​ ​à​ ​un​ ​moment​ ​délicieux:​ ​
passer​ ​à​ ​table.
LES​ ​FROMAGESLES​ ​FROMAGES
La​ ​définition​ ​un​ ​peu​ ​austère​ ​du​ ​fromage,​ ​aliment​ ​
obtenu​ ​par​ ​coagulation​ ​du​ ​lait,​ ​de​ ​la​ ​crème,​ ​du​ ​lait​ ​
écrémé​ ​ou​ ​de​ ​leur​ ​mélange,​ ​ne​ ​rend​ ​guère​ ​compte​ ​
de​ ​son​ ​extraordinaire​ ​diversité.​ ​La​ ​France,​ ​quant​ ​à​ ​
elle,​ ​produit​ ​plus​ ​de​ ​trois​ ​cents​ ​fromages,​ ​à​ ​base​ ​de​ ​
lait​ ​de​ ​vache,​ ​de​ ​chèvre​ ​ou​ ​de​ ​brebis.​ ​On​ ​distingue​ ​
six​ ​grandes​ ​familles​ ​de​ ​fromages:​ ​à​ ​pâte​ ​molle​ ​et​ ​
croûte​ ​fleurie​ ​(camembert,​ ​chaource,​ ​brie,​ ​coulom-
miers);​ ​à​ ​croûte​ ​lavée​ ​(pont-l’évêque,​ ​
langres,​ ​reblochon,​ ​munster,​ ​maroilles,​ ​
livarot);​ ​à​ ​croûte​ ​naturelle​ ​comme​ ​les​ ​
chèvres​ ​(crottin​ ​de​ ​Chavignol,​ ​valen-
çay,​ ​pouligny-saint-pierre,​ ​sainte-maure,​ ​
chabichou,​ ​rouelle,​ ​sancerrois,​ ​selles-
sur-cher,​ ​rouleau​ ​de​ ​chèvre,​ ​rocamadour,​ ​
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LA​ ​CHARCUTERIELA​ ​CHARCUTERIE
En​ ​France,​ ​l’art​ ​de​ ​la​ ​charcuterie​ ​est​ ​particulièrement​ ​
développé​ ​en​ ​Auvergne​ ​(saucisses​ ​sèches,​ ​jambons​ ​
secs​ ​et​ ​fumés,​ ​saucissons​ ​de​ ​campagne,​ ​etc.)​ ​et​ ​
en​ ​Alsace,​ ​des​ ​régions​ ​où​ ​l’élevage​ ​du​ ​porc​ ​repose​ ​
sur​ ​une​ ​longue​ ​tradition.​ ​En​ ​Alsace​ ​notamment,​ ​la​ ​
charcuterie​ ​a​ ​fait​ ​la​ ​renommée​ ​de​ ​la​ ​choucroute.​ ​
Toutefois​ ​d’autres​ ​régions​ ​possèdent​ ​également​ ​des​ ​
spécialités​ ​charcutières​ ​très​ ​enracinées​ ​dans​ ​leur​ ​
terroir:​ ​les​ ​rillettes,​ ​par​ ​exemple,​ ​à​ ​base​ ​de​ ​viande​ ​
de​ ​porc,​ ​de​ ​lapin​ ​ou​ ​de​ ​volaille,​ ​que​ ​l’on​ ​trouve​ ​dans​ ​
le​ ​Sud-Ouest,​ ​en​ ​Touraine,​ ​en​ ​Anjou​ ​et​ ​bien​ ​sûr​ ​
dans​ ​le​ ​Maine​ ​(les​ ​célèbres​ ​rillettes​ ​du​ ​Mans!);​ ​les​ ​
rillons,​ ​encore​ ​une​ ​spécialité​ ​de​ ​la​ ​Loire,​ ​morceaux​ ​
de​ ​poitrine​ ​ou​ ​d’épaule​ ​de​ ​porc,​ ​macérés​ ​au​ ​sel,​ ​et​ ​
cuits​ ​ensuite​ ​au​ ​saindoux​ ​et​ ​colorés​ ​au​ ​caramel!
Quant​ ​aux​ ​pâtés,​ ​chauds​ ​ou​ ​froids,​ ​il​ ​en​ ​existe​ ​une​ ​
grande​ ​variété:​ ​au​ ​perdreau​ ​(pâté​ ​de​ ​Chartres),​ ​au​ ​
canard​ ​(Amiens),​ ​aux​ ​alouettes​ ​(Pithiviers),​ ​etc.​ ​La​ ​
composition​ ​des​ ​pâtés​ ​fait​ ​l’objet​ ​d’une​ ​réglemen-
tation​ ​partielle.​ ​Celle-ci​ ​distingue​ ​le​ ​pâté​ ​de​ ​cam-
pagne​ ​(pur​ ​porc,​ ​additionné​ ​d’abats,​ ​de​ ​couennes,​ ​
d’oignons,​ ​d’épices​ ​et​ ​d’aromates),​ ​le​ ​pâté​ ​de​ ​volaille​ ​
et​ ​de​ ​gibier,​ ​le​ ​pâté​ ​de​ ​foie​ ​(15​ ​%​ ​de​ ​foie​ ​de​ ​porc)​ ​
et​ ​le​ ​pâté​ ​de​ ​tête​ ​(tête​ ​cuite,​ ​désossée).
LES​ ​ESCARGOTSLES​ ​ESCARGOTS
L’escargot​ ​à​ ​la​ ​crème​ ​d’ail​ ​est​ ​une​ ​spécialité​ ​bour-
guignonne​ ​qui​ ​se​ ​déguste​ ​principalement​ ​comme​ ​
entrée​ ​lors​ ​de​ ​repas​ ​de​ ​fête.​ ​Il​ ​est​ ​servi​ ​dans​ ​une​ ​
coquille,​ ​farci​ ​de​ ​persil​ ​haché​ ​et​ ​d’ail​ ​pilé,​ ​le​ ​tout​ ​
cuit​ ​au​ ​four.
LA​ ​TRUFFELA​ ​TRUFFE
Classée​ ​parmi​ ​les​ ​champignons​ ​depuis​ ​1711​ ​par​ ​
le​ ​botaniste​ ​français​ ​Claude-Joseph​ ​Geoffroy,​ ​elle​ ​
en​ ​est​ ​le​ ​fleuron.​ ​Blanche​ ​avant​ ​maturité,​ ​elle​ ​ne​ ​
développe​ ​tout​ ​son​ ​arôme​ ​que​ ​lorsque​ ​sa​ ​chair​ ​a​ ​viré​ ​
au​ ​noir,​ ​luisant​ ​de​ ​jus.​ ​Elle​ ​pousse​ ​en​ ​pleine​ ​terre,​ ​
entre​ ​les​ ​racines​ ​de​ ​certains​ ​chênes,​ ​plus​ ​rarement​ ​
encore​ ​au​ ​pied​ ​des​ ​châtaigniers​ ​ou​ ​des​ ​noisetiers.​ ​
L’espèce​ ​la​ ​plus​ ​prisée,​ ​la​ ​truffe​ ​noire,​ ​est​ ​celle​ ​du​ ​
Périgord,​ ​que​ ​l’on​ ​trouve​ ​également​ ​en​ ​Provence​ ​
et​ ​dans​ ​le​ ​Dauphiné.​ ​Elle​ ​se​ ​déguste​ ​crue​ ​ou​ ​cuite,​ ​
tranchée​ ​en​ ​rondelles,​ ​coupée​ ​en​ ​dés​ ​ou​ ​hachée​ ​
finement​ ​pour​ ​les​ ​garnitures,​ ​les​ ​sauces,​ ​les​ ​viandes​ ​
et​ ​les​ ​terrines.
LES​ ​HUÎTRESLES​ ​HUÎTRES
Les​ ​Français​ ​sont​ ​de​ ​grands​ ​amateurs​ ​d’huîtres,​ ​et​ ​
l’ostréiculture​ ​en​ ​produit​ ​quelque​ ​130000​ ​tonnes​ ​
par​ ​an.​ ​L’essentiel​ ​de​ ​cette​ ​production,​ ​soit​ ​90​ ​%,​ ​
est​ ​l’huître​ ​creuse,​ ​qui​ ​comprend​ ​les​ ​claires,​ ​les​ ​fines​ ​
de​ ​claires,​ ​les​ ​spéciales​ ​ou​ ​la​ ​fameuse​ ​portugaise,​ ​
arrivée​ ​par​ ​hasard​ ​sur​ ​les​ ​côtes​ ​d’Aquitaine​ ​lors​ ​du​ ​
naufrage​ ​d’un​ ​navire​ ​portugais,​ ​en​ ​1868.​ ​Une​ ​autre​ ​
variété​ ​d’huître​ ​creuse​ ​originaire​ ​du​ ​Pacifique​ ​a​ ​été​ ​
acclimatée​ ​en​ ​France​ ​depuis​ ​1970​ ​pour​ ​remplacer​ ​les​ ​
portugaises​ ​décimées​ ​par​ ​une​ ​maladie.​ ​On​ ​trouve​ ​
ce​ ​type​ ​d’huître​ ​sur​ ​la​ ​côte​ ​atlantique,​ ​notamment​ ​
à​ ​Marennes.​ ​Les​ ​huîtres​ ​creuses​ ​sont​ ​regroupées​ ​en​ ​
catégories​ ​numérotées​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​leur​ ​calibre​ ​
(de​ ​1​ ​à​ ​5).​ ​Les​ ​huîtres​ ​papillons​ ​sont​ ​les​ ​plus​ ​petites​ ​
d’entre​ ​elles.​ ​Quant​ ​aux​ ​huîtres​ ​plates,​ ​elles​ ​pro
-
viennent​ ​surtout​ ​de​ ​Bretagne.​ ​Parmi​ ​elles,​ ​la​ ​célèbre​ ​
belon,​ ​mais​ ​aussi​ ​les​ ​gravettes,​ ​les​ ​marennes​ ​et​ ​les​ ​
huîtres​ ​plates​ ​de​ ​Bretagne.
Si​ ​l’huître​ ​se​ ​consomme​ ​également​ ​chaude,​ ​en​ ​géné-
ral​ ​elle​ ​se​ ​déguste​ ​crue,​ ​juste​ ​après​ ​avoir​ ​été​ ​ouverte,​ ​
accompagnée​ ​de​ ​pain​ ​bis​ ​et​ ​de​ ​beurre,​ ​arrosée,​ ​selon​ ​
les​ ​goûts,​ ​d’une​ ​pointe​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​ou​ ​d’une​ ​
goutte​ ​de​ ​vinaigre​ ​à​ ​l’échalote.​ ​Certains​ ​la​ ​préfèrent​ ​
nature.​ ​L’usage,​ ​longtemps,​ ​a​ ​voulu​ ​qu’on​ ​ne​ ​mange​ ​
les​ ​huîtres​ ​que​ ​pendant​ ​les​ ​mois​ ​en​ ​«​ ​r​ ​»,​ ​les​ ​mois​ ​
les​ ​plus​ ​froids.​ ​Les​ ​conditions​ ​actuelles​ ​d’élevage​ ​
et​ ​de​ ​transport​ ​permettent​ ​d’en​ ​consommer​ ​toute​ ​
l’année,​ ​notamment​ ​de​ ​mai​ ​à​ ​août,​ ​mais,​ ​durant​ ​
cette​ ​période,​ ​elles​ ​sont​ ​souvent​ ​un​ ​peu​ ​laiteuses.
​ ​FRANCEFRANCE​ ​















[image: ]LE​ ​CORNICHONLE​ ​CORNICHON
Le​ ​cornichon​ ​est,​ ​en​ ​réalité,​ ​un​ ​concombre​ ​qui​ ​n’a​ ​
pas​ ​encore​ ​atteint​ ​son​ ​complet​ ​développement.​ ​
Cueilli​ ​vert,​ ​il​ ​est​ ​confit​ ​dans​ ​du​ ​vinaigre​ ​et​ ​servi​ ​
comme​ ​condiment.​ ​Son​ ​nom​ ​est​ ​dicté​ ​par​ ​sa​ ​forme:​ ​
une​ ​petite​ ​corne.​ ​Contrairement​ ​à​ ​ses​ ​volumineux​ ​
cousins​ ​étrangers​ ​à​ ​peau​ ​lisse​ ​(malossol,​ ​pickles…),​ ​
le​ ​cornichon​ ​français​ ​est​ ​de​ ​taille​ ​modeste:​ ​le​ ​petit​ ​
vert​ ​de​ ​Paris,​ ​épineux​ ​et​ ​rectiligne,​ ​vert​ ​clair,​ ​fin​ ​et​ ​
croquant,​ ​est​ ​récolté​ ​lorsqu’il​ ​atteint​ ​cinq​ ​centi-
mètres;​ ​le​ ​fin​ ​de​ ​Meaux,​ ​plus​ ​lisse,​ ​plus​ ​foncé,​ ​est​ ​
couramment​ ​employé​ ​par​ ​les​ ​industriels;​ ​le​ ​vert​ ​
de​ ​Massy,​ ​assez​ ​épineux​ ​et​ ​long,​ ​convient​ ​pour​ ​les​ ​
préparations​ ​à​ ​l’aigre-doux.​ ​Le​ ​cornichon​ ​est​ ​sou-
vent​ ​utilisé​ ​pour​ ​agrémenter​ ​les​ ​viandes​ ​froides​ ​et​ ​
bouillies,​ ​les​ ​pâtés,​ ​le​ ​jambon,​ ​les​ ​terrines​ ​et​ ​les​ ​mets​ ​
en​ ​gelée.​ ​Il​ ​entre​ ​dans​ ​la​ ​composition​ ​de​ ​certaines​ ​
sauces​ ​(piquante,​ ​ravigote,​ ​gribiche,​ ​etc.)​ ​ainsi​ ​que​ ​
dans​ ​certaines​ ​salades​ ​composées.
LA​ ​MOUTARDELA​ ​MOUTARDE
La​ ​moutarde​ ​est​ ​une​ ​longue​ ​plante​ ​portant​ ​des​ ​
fleurs​ ​jaunes​ ​et​ ​délicates​ ​dont​ ​les​ ​graines​ ​servent​ ​
à​ ​préparer​ ​le​ ​condiment​ ​du​ ​même​ ​nom.​ ​Il​ ​en​ ​existe​ ​
trois​ ​variétés:​ ​la​ ​moutarde​ ​noire,​ ​forte​ ​ou​ ​sénevé,​ ​
la​ ​brune,​ ​un​ ​peu​ ​moins​ ​forte,​ ​et​ ​la​ ​blanche,​ ​peu​ ​
piquante​ ​mais​ ​beaucoup​ ​plus​ ​amère.​ ​La​ ​fabrication​ ​
de​ ​la​ ​moutarde​ ​consiste​ ​à​ ​broyer​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​la​ ​
plante​ ​dans​ ​de​ ​l’eau.​ ​Puis​ ​on​ ​y​ ​ajoute​ ​du​ ​vinaigre,​ ​
du​ ​sel​ ​et​ ​divers​ ​aromates.​ ​
En​ ​France,​ ​le​ ​terme​ ​«​ ​moutarde​ ​»​ ​est​ ​réservé​ ​au​ ​
produit​ ​du​ ​broyage​ ​des​ ​graines​ ​de​ ​sénevé​ ​ou​ ​de​ ​
moutarde​ ​brune,​ ​ou​ ​des​ ​deux.​ ​Cette​ ​pâte,​ ​délayée​ ​
avec​ ​du​ ​verjus​ ​et​ ​du​ ​vin​ ​blanc,​ ​donne​ ​la​ ​célèbre​ ​
moutarde​ ​de​ ​Dijon.​ ​Celle​ ​d’Orléans​ ​est​ ​préparée​ ​
au​ ​vinaigre​ ​fin,​ ​de​ ​même​ ​que​ ​celle​ ​de​ ​Bordeaux​ ​et​ ​
celle​ ​de​ ​Meaux.​ ​Le​ ​produit​ ​obtenu​ ​avec​ ​les​ ​graines​ ​
de​ ​moutarde​ ​blanche​ ​ne​ ​peut​ ​porter​ ​que​ ​le​ ​nom​ ​
de​ ​«​ ​condiment​ ​».​ ​Il​ ​entre​ ​dans​ ​la​ ​fabrication​ ​de​ ​la​ ​
moutarde​ ​d’Alsace,​ ​mais​ ​il​ ​est​ ​surtout​ ​utilisé​ ​en​ ​
Grande-Bretagne.​ ​Les​ ​moutardes​ ​les​ ​plus​ ​célèbres​ ​
sont​ ​celles​ ​de:​ ​Dijon,​ ​forte,​ ​piquante​ ​et​ ​jaune​ ​d’or;​ ​
Bordeaux,​ ​plus​ ​douce,​ ​foncée,​ ​tirant​ ​sur​ ​le​ ​brun;​ ​
Meaux,​ ​relativement​ ​douce,​ ​préparée​ ​«​ ​à​ ​l’ancienne​ ​»,​ ​
laissant​ ​apparaître​ ​la​ ​graine​ ​semi-broyée.​ ​La​ ​mou-
tarde​ ​est​ ​le​ ​condiment​ ​indispensable​ ​pour​ ​accom-
pagner​ ​toutes​ ​les​ ​viandes​ ​froides​ ​et​ ​les​ ​charcuteries​ ​
les​ ​plus​ ​variées.
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LES​ ​FRUITSLES​ ​FRUITS
LA​ ​PÊCHE​ ​Avec​ ​sa​ ​chair​ ​juteuse​ ​et​ ​sucrée,​ ​la​ ​pêche​ ​
était​ ​l’un​ ​des​ ​fruits​ ​préférés​ ​du​ ​roi​ ​Louis​ ​XVI​ ​qui​ ​
la​ ​faisait​ ​cultiver​ ​dans​ ​son​ ​jardin​ ​de​ ​Versailles.​ ​On​ ​
dénombre​ ​aujourd’hui​ ​une​ ​trentaine​ ​de​ ​variétés:​ ​
pêche​ ​de​ ​vigne,​ ​pêche​ ​plate…​ ​la​ ​pêche​ ​est​ ​riche​ ​
en​ ​saveurs​ ​et​ ​en​ ​couleur.
L’ABRICOT​ ​Ce​ ​fruit​ ​charnu​ ​à​ ​la​ ​peau​ ​velouté​ ​n’est​ ​
apparu​ ​en​ ​France​ ​qu’à​ ​partir​ ​du​ ​
XVIII
e
​ ​siècle​ ​pour​ ​
le​ ​potager​ ​du​ ​château​ ​de​ ​Versailles.​ ​Sucré​ ​et​ ​peu​ ​
juteux,​ ​l’abricot​ ​est​ ​aussi​ ​délicieux​ ​cuit​ ​(dans​ ​des​ ​
tartes,​ ​confitures…)​ ​que​ ​cru.
LA​ ​POIRE​ ​S’il​ ​existe​ ​aujourd’hui​ ​une​ ​multitude​ ​de​ ​varié-
tés​ ​de​ ​poires,​ ​seule​ ​une​ ​dizaine​ ​est​ ​consommée:​ ​la​ ​
williams​ ​étant​ ​l’une​ ​des​ ​plus​ ​connues.​ ​Grâce​ ​à​ ​ses​ ​varié-
tés​ ​diverses,​ ​elle​ ​se​ ​cultive​ ​à​ ​toutes​ ​les​ ​saisons​ ​et,​ ​par​ ​
conséquent,​ ​se​ ​déguste​ ​toute​ ​l’année!​ ​Avec​ ​une​ ​chair​ ​
riche​ ​en​ ​eau​ ​et​ ​des​ ​saveurs​ ​douces​ ​et​ ​sucrées,​ ​la​ ​poire​ ​
est​ ​un​ ​fruit​ ​très​ ​apprécié​ ​pour​ ​son​ ​côté​ ​rafraîchissant.
LA​ ​BOULANGERIELA​ ​BOULANGERIE
LA​ ​BAGUETTE​ ​Cette​ ​variante​ ​de​ ​pain​ ​à​ ​la​ ​forme​ ​fine​ ​
et​ ​allongée​ ​reste​ ​l’emblème​ ​de​ ​la​ ​France​ ​par​ ​excel-
lence.​ ​Croustillante​ ​et​ ​dorée​ ​à​ ​l’extérieur,​ ​blanche​ ​
et​ ​moelleuse​ ​à​ ​l’intérieur,​ ​la​ ​traditionnelle​ ​baguette​ ​
a​ ​encore​ ​de​ ​beaux​ ​jours​ ​devant​ ​elle.
LE​ ​CROISSANT​ ​Si​ ​cette​ ​viennoiserie​ ​est​ ​aujourd’hui​ ​
un​ ​des​ ​symboles​ ​de​ ​la​ ​France,​ ​la​ ​recette​ ​originale​ ​
a​ ​été​ ​créée​ ​en​ ​Autriche.​ ​Le​ ​croissant​ ​est​ ​formé​ ​à​ ​
partir​ ​d’un​ ​triangle​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​qui​ ​est​ ​roulé​ ​
sur​ ​lui-même​ ​puis​ ​courbé​ ​pour​ ​prendre​ ​cette​ ​forme​ ​
caractéristique​ ​de​ ​lune.
LE​ ​MACARON​ ​De​ ​forme​ ​arrondie,​ ​ce​ ​petit​ ​biscuit​ ​
composé​ ​de​ ​deux​ ​meringues​ ​réunies​ ​par​ ​un​ ​cœur​ ​
de​ ​confiture​ ​ou​ ​de​ ​crème​ ​au​ ​beurre​ ​est​ ​l’un​ ​des​ ​
emblèmes​ ​de​ ​Paris.​ ​Croquant​ ​à​ ​l’extérieur​ ​et​ ​fon-
dant​ ​à​ ​l’intérieur,​ ​ce​ ​n’est​ ​qu’à​ ​la​ ​fin​ ​du​ ​XIX
e
​ ​que​ ​les​ ​
coques​ ​seront​ ​réunies​ ​par​ ​de​ ​la​ ​garniture.​ ​En​ ​effet,​ ​
la​ ​recette​ ​originale​ ​n’était​ ​composée​ ​que​ ​d’une​ ​seule​ ​
coque​ ​de​ ​meringue.
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[image: ]et​ ​Saint-Julien.​ ​Selon​ ​leur​ ​origine​ ​et​ ​la​ ​proportion​ ​
de​ ​merlot,​ ​de​ ​cabernet-sauvignon​ ​ou​ ​franc​ ​dont​ ​ils​ ​
sont​ ​issus,​ ​les​ ​vins​ ​ont​ ​une​ ​personnalité​ ​différente.​ ​
Ceux​ ​du​ ​Saint-Émilionnais​ ​se​ ​distinguent​ ​par​ ​leur​ ​
rondeur​ ​et​ ​leur​ ​velouté,​ ​alors​ ​que​ ​dans​ ​le​ ​Médoc​ ​et​ ​
les​ ​Graves,​ ​ils​ ​se​ ​font​ ​plus​ ​tanniques​ ​mais​ ​aussi​ ​plus​ ​
élégants.​ ​Les​ ​sauternes​ ​régalent​ ​par​ ​leur​ ​savoureuse​ ​
richesse​ ​aromatique.
LA​ ​BOURGOGNE​ ​De​ ​Chablis​ ​au​ ​Beaujolais,​ ​le​ ​royaume​ ​
de​ ​la​ ​Bourgogne​ ​s’étend​ ​sur​ ​plusieurs​ ​centaines​ ​de​ ​
kilomètres.​ ​Ici,​ ​les​ ​vins​ ​sont​ ​de​ ​monocépage,​ ​char-
donnay​ ​pour​ ​les​ ​blancs,​ ​pinot​ ​noir​ ​au​ ​nord​ ​et​ ​gamay​ ​
au​ ​sud​ ​pour​ ​les​ ​rouges.​ ​À​ ​Chablis,​ ​les​ ​vins​ ​sont​ ​blancs,​ ​
vifs​ ​avec​ ​des​ ​notes​ ​minérales.​ ​Dans​ ​la​ ​Côte​ ​de​ ​Nuits,​ ​
ils​ ​sont​ ​rouges,​ ​mais,​ ​dans​ ​la​ ​Côte​ ​de​ ​Beaune,​ ​ils​ ​
peuvent​ ​être​ ​aussi​ ​bien​ ​rouges​ ​que​ ​blancs.​ ​Les​ ​rouges​ ​
montrent​ ​la​ ​puissance​ ​et​ ​la​ ​race​ ​des​ ​crus​ ​tels​ ​que​ ​
vosne-romanée,​ ​clos-de-vougeot,​ ​corton​ ​ou​ ​pom-
mard.​ ​Les​ ​blancs,​ ​quant​ ​à​ ​eux,​ ​marient​ ​l’opulence​ ​
à​ ​une​ ​distinction​ ​rare,​ ​tels​ ​les​ ​vins​ ​de​ ​Meursault,​ ​
de​ ​Montrachet​ ​ou​ ​d’Aloxe-Corton.​ ​Plus​ ​au​ ​sud​ ​se​ ​
succèdent​ ​les​ ​vignobles​ ​de​ ​la​ ​Côte​ ​chalonnaise,​ ​du​ ​
Mâconnais,​ ​tous​ ​deux​ ​produisant​ ​des​ ​vins​ ​rouges​ ​et​ ​
blancs​ ​de​ ​qualité.​ ​Enfin​ ​vient​ ​le​ ​Beaujolais,​ ​patrie​ ​du​ ​
gamay,​ ​aux​ ​vins​ ​gouleyants​ ​et​ ​fruités.
LES​ ​VINSLES​ ​VINS
Indissociable​ ​des​ ​plaisirs​ ​de​ ​la​ ​table,​ ​le​ ​vin​ ​appartient​ ​
au​ ​patrimoine​ ​gastronomique​ ​de​ ​la​ ​France.
L’ALSACE​ ​L’Alsace​ ​produit​ ​des​ ​vins​ ​blancs​ ​frais,​ ​sou-
vent​ ​vifs​ ​et​ ​très​ ​fruités.​ ​Les​ ​plus​ ​connus​ ​sont​ ​les​ ​syl-
vaner,​ ​tokay-pinot​ ​gris,​ ​riesling​ ​et​ ​gewurztraminer.​ ​
Ces​ ​vins​ ​sont​ ​généralement​ ​secs,​ ​mais,​ ​les​ ​années​ ​
exceptionnelles,​ ​les​ ​cépages​ ​nobles​ ​peuvent​ ​être​ ​
récoltés​ ​en​ ​surmaturité​ ​et​ ​donnent​ ​des​ ​vins​ ​riches​ ​
en​ ​sucres​ ​dits​ ​«​ ​vendanges​ ​tardives​ ​»​ ​ou​ ​«​ ​sélections​ ​
de​ ​grains​ ​nobles​ ​».
LE​ ​BORDELAIS​ ​Les​ ​vins​ ​de​ ​Bordeaux​ ​jouissent​ ​d’une​ ​
longue​ ​réputation​ ​internationale.​ ​Son​ ​vignoble​ ​
est​ ​le​ ​plus​ ​grand​ ​de​ ​France.​ ​Il​ ​s’étend​ ​de​ ​part​ ​et​ ​
d’autre​ ​des​ ​deux​ ​fleuves​ ​qui​ ​le​ ​traversent:​ ​au​ ​nord,​ ​
la​ ​Dordogne,​ ​dont​ ​la​ ​rive​ ​droite​ ​doit​ ​sa​ ​célébrité​ ​à​ ​ses​ ​
AOC​ ​(Appellation​ ​d’origine​ ​contrôlée)​ ​saint-Émilion​ ​
et​ ​pomerol;​ ​au​ ​sud,​ ​la​ ​Garonne,​ ​avec​ ​la​ ​région​ ​des​ ​
Graves​ ​et​ ​du​ ​Sauternais​ ​qui​ ​occupe​ ​sa​ ​rive​ ​gauche;​ ​
entre​ ​les​ ​deux,​ ​l’Entre-Deux-Mers,​ ​connu​ ​pour​ ​son​ ​
vin​ ​blanc​ ​et​ ​son​ ​rouge​ ​«​ ​bordeaux​ ​supérieur​ ​»;​ ​enfin,​ ​
sur​ ​la​ ​rive​ ​gauche​ ​de​ ​la​ ​Gironde,​ ​née​ ​de​ ​l’union​ ​des​ ​
deux​ ​fleuves​ ​avant​ ​l’océan,​ ​se​ ​situe​ ​le​ ​Médoc,​ ​bastion​ ​
des​ ​crus​ ​classés​ ​de​ ​Margaux,​ ​Pauillac,​ ​Saint-Estèphe​ ​
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[image: ]LA​ ​CHAMPAGNE​ ​Si​ ​la​ ​Champagne​ ​produit​ ​des​ ​vins​ ​
depuis​ ​les​ ​temps​ ​reculés,​ ​le​ ​champagne​ ​en​ ​tant​ ​
que​ ​vin​ ​effervescent​ ​ne​ ​date​ ​que​ ​du​ ​
XVII
e
​ ​siècle.​ ​Issu​ ​
d’une​ ​méthode​ ​de​ ​vinification​ ​particulière,​ ​ce​ ​vin​ ​
est​ ​obtenu​ ​par​ ​assemblage​ ​de​ ​plusieurs​ ​cépages,​ ​un​ ​
blanc​ ​(chardonnay)​ ​et​ ​deux​ ​noirs​ ​(pinot​ ​noir,​ ​pinot​ ​
meunier),​ ​mais​ ​il​ ​est​ ​aussi​ ​le​ ​résultat​ ​de​ ​l’association​ ​
de​ ​vins​ ​d’années​ ​différentes.​ ​S’il​ ​existe​ ​autant​ ​de​ ​
styles​ ​que​ ​de​ ​maisons​ ​de​ ​champagne,​ ​qu’il​ ​soit​ ​
aérien​ ​ou​ ​vineux,​ ​vif​ ​ou​ ​corpulent,​ ​blanc​ ​de​ ​blancs​ ​
ou​ ​rosé,​ ​il​ ​n’en​ ​reste​ ​pas​ ​moins​ ​le​ ​vin​ ​des​ ​fêtes​ ​par​ ​
excellence.
LE​ ​JURA​ ​ET​ ​LA​ ​SAVOIE​ ​Modestes​ ​vignobles,​ ​le​ ​Jura​ ​et​ ​
la​ ​Savoie​ ​produisent​ ​cependant​ ​des​ ​vins,​ ​rouges​ ​et​ ​
blancs,​ ​très​ ​originaux.​ ​Le​ ​premier​ ​s’est​ ​rendu​ ​célèbre​ ​
avec​ ​son​ ​fameux​ ​vin​ ​jaune​ ​issu​ ​de​ ​savagnin,​ ​dont​ ​
château-chalon​ ​est​ ​l’ultime​ ​expression.​ ​Quant​ ​au​ ​
vignoble​ ​savoyard,​ ​il​ ​doit​ ​sa​ ​renommée​ ​à​ ​la​ ​mon-
deuse​ ​en​ ​vin​ ​rouge​ ​et​ ​au​ ​bergeron​ ​en​ ​vin​ ​blanc.
LE​ ​LANGUEDOC​ ​ET​ ​LE​ ​ROUSSILLON​ ​Après​ ​des​ ​années​ ​
noires,​ ​cette​ ​région​ ​aborde​ ​le​ ​troisième​ ​millénaire​ ​
avec​ ​sérénité.​ ​Grâce​ ​à​ ​une​ ​reconversion​ ​totale​ ​de​ ​
son​ ​vignoble,​ ​elle​ ​offre​ ​aujourd’hui​ ​des​ ​vins​ ​de​ ​
qualité​ ​dont​ ​ceux​ ​des​ ​nouvelles​ ​appellations​ ​de​ ​
coteaux-du-languedoc,​ ​de​ ​corbières,​ ​de​ ​faugères​ ​et​ ​
de​ ​saint-chinian​ ​en​ ​Languedoc,​ ​de​ ​côtes-du-rous-
sillon​ ​et​ ​de​ ​collioure​ ​en​ ​Roussillon.​ ​Parallèlement,​ ​
elle​ ​a​ ​développé​ ​des​ ​vins​ ​de​ ​cépage​ ​vendus​ ​sous​ ​
l’AOC​ ​vin​ ​de​ ​pays.​ ​Les​ ​vins​ ​doux​ ​naturels​ ​restent​ ​
une​ ​spécialité​ ​de​ ​la​ ​région.​ ​Rivesaltes​ ​et​ ​Banyuls​ ​
offrent​ ​des​ ​vins​ ​pleins​ ​de​ ​fruit​ ​et​ ​de​ ​soleil.
LE​ ​VAL​ ​DE​ ​LOIRE​ ​Pays​ ​de​ ​châteaux,​ ​mais​ ​aussi​ ​de​ ​vin,​ ​
la​ ​Loire​ ​voit​ ​défiler​ ​les​ ​vignes​ ​le​ ​long​ ​de​ ​ses​ ​rives.​ ​
Dans​ ​le​ ​vignoble​ ​du​ ​Centre,​ ​sancerre​ ​et​ ​pouilly-fumé​ ​
sont​ ​des​ ​vins​ ​frais​ ​et​ ​fruités.​ ​La​ ​Touraine​ ​et​ ​l’Anjou,​ ​
avec​ ​Saumur,​ ​produisent​ ​des​ ​vins​ ​rouges​ ​ou​ ​blancs,​ ​
dont​ ​ceux​ ​issus​ ​du​ ​cabernet-franc​ ​et​ ​du​ ​chenin,​ ​
cépages​ ​ligériens​ ​par​ ​excellence.​ ​Le​ ​premier​ ​fait​ ​la​ ​
réputation​ ​des​ ​chinons,​ ​bourgueils,​ ​saint-nicolas-
de-bourgueil,​ ​saumur-champigny​ ​et​ ​des​ ​anjous.​ ​
Le​ ​second,​ ​vinifié​ ​en​ ​sec,​ ​demi-sec,​ ​moelleux​ ​et​ ​en​ ​
effervescent,​ ​donne​ ​les​ ​grands​ ​vins​ ​de​ ​Vouvray​ ​et​ ​
les​ ​magnifiques​ ​moelleux​ ​angevins​ ​dont​ ​les​ ​coteaux-
du-layon​ ​et​ ​les​ ​quarts-de-chaume.​ ​Enfin,​ ​du​ ​côté​ ​
de​ ​Nantes,​ ​sont​ ​produits​ ​muscadet​ ​et​ ​gros-plant.
LA​ ​PROVENCE​ ​Si​ ​le​ ​rosé​ ​est​ ​synonyme​ ​de​ ​la​ ​
Provence,​ ​les​ ​vins​ ​rouges​ ​et​ ​blancs​ ​participent​ ​aussi​ ​
à​ ​sa​ ​réputation​ ​viticole.​ ​Aux​ ​appellations​ ​classiques,​ ​
dont​ ​celles​ ​de​ ​bandol,​ ​cassis​ ​et​ ​côtes-de-provence,​ ​
s’ajoutent​ ​celles​ ​plus​ ​récentes​ ​des​ ​coteaux-d’aix-
en-provence,​ ​coteaux-des-baux​ ​et​ ​coteaux-varois.
LE​ ​RHÔNE​ ​Le​ ​vignoble​ ​de​ ​la​ ​vallée​ ​du​ ​Rhône​ ​se​ ​
divise​ ​en​ ​deux.​ ​Le​ ​Nord,​ ​petit​ ​mais​ ​de​ ​réputation​ ​
illustre,​ ​s’enorgueillit​ ​de​ ​ses​ ​AOC​ ​côte-rôtie​ ​et​ ​her-
mitage,​ ​aux​ ​vins​ ​rouges​ ​de​ ​grande​ ​race.​ ​Le​ ​Sud,​ ​
plus​ ​généreux​ ​en​ ​superficie​ ​et​ ​en​ ​vins,​ ​possède​ ​de​ ​
nombreux​ ​villages​ ​formant​ ​la​ ​grande​ ​famille​ ​des​ ​
côtes-du-rhône-villages.​ ​Châteauneuf-du-Pape​ ​y​ ​
bénéficie​ ​d’une​ ​réputation​ ​à​ ​part.
LE​ ​SUD-OUEST​ ​Vaste​ ​région​ ​éclatée​ ​en​ ​plusieurs​ ​
vignobles,​ ​le​ ​Sud-Ouest​ ​rassemble​ ​ceux​ ​d’Aquitaine,​ ​
hormis​ ​le​ ​Bordelais,​ ​du​ ​Pays​ ​basque,​ ​du​ ​Périgord,​ ​
du​ ​Béarn​ ​et​ ​du​ ​Gaillacois.​ ​Cette​ ​diversité​ ​s’illustre​ ​
dans​ ​ses​ ​vins​ ​rouges​ ​corsés​ ​(madiran,​ ​cahors)​ ​
ou​ ​plus​ ​souples​ ​(bergerac,​ ​fronton)​ ​et​ ​ses​ ​blancs​ ​
secs​ ​ou​ ​liquoreux​ ​dont​ ​les​ ​savoureux​ ​jurançon​ ​et​ ​
monbazillac.
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LES​ ​ENTRÉESLES​ ​ENTRÉES
POUR​ ​8​ ​PERSONNESPOUR​ ​8​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​35​ ​MIN
CUISSON​ ​1​ ​H​ ​À​ ​1​ ​H​ ​30
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​lard​ ​de​ ​poitrine​ ​maigre​ ​
demi-sel
•​ ​1​ ​petit​ ​chou
•​ ​vinaigre
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​blancs​ ​de​ ​poireaux
•​ ​350​ ​g​ ​de​ ​navets
•​ ​50​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​3​ ​1​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
•​ ​1,5​ ​kg​ ​de​ ​petits​ ​pois​ ​frais
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​
Coupez​ ​le​ ​lard​ ​en​ ​petits​ ​dés​ ​de​ ​1​ ​cm.​ ​
Épluchez​ ​le​ ​chou,​ ​retirez​ ​les​ ​grosses​ ​côtes,​ ​
coupez-le​ ​en​ ​8​ ​et​ ​lavez-le​ ​à​ ​l’eau​ ​vinaigrée.​ ​
Mettez​ ​les​ ​lardons​ ​et​ ​le​ ​chou​ ​dans​ ​un​ ​faitout,​ ​
recouvrez-les​ ​d’eau​ ​froide,​ ​salez.​ ​Portez​ ​à​ ​
ébullition.​ ​Dès​ ​le​ ​premier​ ​bouillon,​ ​sortez-les​ ​
de​ ​la​ ​cocotte​ ​et​ ​laissez-les​ ​égoutter​ ​dans​ ​une​ ​
passoire.
2.​ ​
Épluchez​ ​les​ ​poireaux,​ ​lavez-les​ ​et​ ​émincez-
les.​ ​Épluchez​ ​les​ ​navets,​ ​lavez-les​ ​et​ ​coupez-les​ ​
en​ ​dés.
3.​ ​
Dans​ ​une​ ​cocotte,​ ​faites​ ​revenir​ ​les​ ​poireaux​ ​
et​ ​les​ ​navets​ ​dans​ ​le​ ​beurre​ ​pendant​ ​10​ ​min​ ​
à​ ​feu​ ​doux.​ ​Remuez​ ​régulièrement.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​chou,​ ​le​ ​lard,​ ​le​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille.​ ​Salez​ ​
et​ ​poivrez.​ ​Prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​à​ ​couvert​ ​
et​ ​à​ ​petits​ ​frémissements​ ​pendant​ ​environ​ ​1​ ​h.
4.​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​écossez​ ​les​ ​petits​ ​pois.​ ​
Ajoutez-les​ ​dans​ ​la​ ​cocotte,​ ​terminez​ ​la​ ​cuisson​ ​
pendant​ ​20​ ​min.​ ​Goûtez​ ​et​ ​rectifiez​ ​l’assaison-
nement​ ​si​ ​nécessaire.
Traditionnellement,​ ​cette​ ​soupe​ ​se​ ​sert​ ​
avec​ ​du​ ​pain​ ​rassis​ ​coupé​ ​en​ ​tranches​ ​
fines​ ​déposées​ ​au​ ​fond​ ​des​ ​assiettes.​ ​
On​ ​verse​ ​ensuite​ ​la​ ​soupe​ ​par-dessus.
Potage​ ​tourangeauPotage​ ​tourangeau
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​20​ ​MIN
CUISSON​ ​45​ ​MIN
•​ ​600​ ​g​ ​d’oignons
•​ ​60​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
•​ ​1,5​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​veau
•​ ​6​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​de​ ​campagne
•​ ​4​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​liquide
•​ ​150​ ​g​ ​d’emmental​ ​râpé
•​ ​sel
•​ ​poivre
1.​ ​Pelez​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​émincez-les​ ​finement.​ ​
Faites-les​ ​blondir​ ​avec​ ​le​ ​beurre,​ ​à​ ​feu​ ​moyen.
2.​ ​
Saupoudrez-les​ ​de​ ​farine​ ​et​ ​prolongez​ ​
la​ ​cuisson​ ​3​ ​minutes​ ​sans​ ​cesser​ ​de​ ​remuer​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​la​ ​farine​ ​com-
mencent​ ​à​ ​accrocher​ ​au​ ​fond​ ​de​ ​la​ ​casserole.
3.​ ​Mouillez​ ​progressivement​ ​avec​ ​le​ ​bouillon,​ ​
tout​ ​en​ ​continuant​ ​à​ ​remuer​ ​avec​ ​une​ ​spatule.​ ​
Salez,​ ​poivrez.​ ​Faites​ ​cuire​ ​30​ ​min​ ​à​ ​feu​ ​doux.
4.​ ​
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​100​ ​°C​ ​(therm​ ​3-4).​ ​
Coupez​ ​le​ ​pain​ ​en​ ​gros​ ​morceaux.​ ​Mettez-les​ ​
sur​ ​une​ ​plaque​ ​et​ ​séchez-les​ ​au​ ​four​ ​pendant​ ​
15​ ​min​ ​sans​ ​colorer.​ ​Enlevez-les​ ​du​ ​four.
5.​ ​
Montez​ ​la​ ​température​ ​du​ ​four​ ​à​ ​240​ ​°C​ ​
(therm.​ ​8).
6.​ ​
Incorporez​ ​la​ ​crème​ ​dans​ ​la​ ​soupe​ ​et​ ​versez-
la​ ​soupe​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​profond​ ​adapté​ ​au​ ​four.
7.​ ​
Posez​ ​le​ ​pain​ ​sur​ ​la​ ​soupe,​ ​parsemez​ ​de​ ​
fromage,​ ​enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​gratiner.​ ​Servez​ ​
immédiatement.
Cette​ ​soupe​ ​était​ ​servie​ ​dans​ ​tous​ ​les​ ​
bistrots​ ​des​ ​Halles​ ​à​ ​Paris,​ ​vers​ ​3​ ​ou​ ​
4​ ​h​ ​du​ ​matin.​ ​Les​ ​noctambules​ ​allaient​ ​
la​ ​déguster​ ​après​ ​le​ ​spectacle.
Soupe​ ​à​ ​l’oignon​ ​gratinéeSoupe​ ​à​ ​l’oignon​ ​gratinée
POUR​ ​6​ ​PERSONNESPOUR​ ​6​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​1​ ​H
REPOS​ ​24​ ​H
CUISSON​ ​10​ ​MIN
•​ ​6​ ​douzaines​ ​d’escargots​ ​
de​ ​Bourgogne​ ​(cuits​ ​et​ ​préparés)​ ​
avec,​ ​à​ ​part,​ ​leurs​ ​coquilles
•​ ​50​ ​g​ ​d’échalotes
•​ ​2​ ​gousses​ ​d’ail
•​ ​1​ ​petit​ ​bouquet​ ​de​ ​persil​ ​haché
•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​beurre
•​ ​20​ ​g​ ​de​ ​sel​ ​fin
•​ ​poivre​ ​moulu
1.​ ​Épluchez​ ​les​ ​échalotes​ ​et​ ​hachez-les​ ​fine-
ment.​ ​Faites​ ​de​ ​même​ ​avec​ ​l’ail.​ ​Lavez​ ​et​ ​hachez​ ​
le​ ​persil.
2.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​morceaux,​ ​malaxez-le,​ ​
ajoutez​ ​le​ ​persil​ ​haché,​ ​l’ail​ ​et​ ​les​ ​échalotes.​ ​
Travaillez​ ​le​ ​beurre​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​tous​ ​les​ ​ingré-
dients​ ​soient​ ​bien​ ​mélangés.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.
3.​ ​
Plongez​ ​les​ ​escargots​ ​5​ ​min​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​
bouillante​ ​salée.​ ​Passez-les​ ​aussitôt​ ​sous​ ​l’eau​ ​
froide​ ​pour​ ​stopper​ ​la​ ​cuisson​ ​et​ ​égouttez-les​ ​
dans​ ​une​ ​passoire.
4.​ ​
Mettez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​beurre​ ​d’escargot​ ​dans​ ​
le​ ​fond​ ​de​ ​chaque​ ​coquille.​ ​Déposez​ ​les​ ​escar-
gots​ ​dans​ ​les​ ​coquilles​ ​et​ ​remplissez​ ​celles-ci​ ​
avec​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​beurre.​ ​Conservez-les​ ​au​ ​réfri-
gérateur​ ​pendant​ ​24​ ​h.
5.​ ​
Disposez​ ​les​ ​escargots​ ​dans​ ​des​ ​plats​ ​
à​ ​escargots,​ ​ou​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​adapté​ ​au​ ​four,​ ​
en​ ​veillant​ ​à​ ​ce​ ​que​ ​l’ouverture​ ​de​ ​la​ ​coquille​ ​
soit​ ​dirigée​ ​vers​ ​le​ ​haut.
6.​ ​Allumez​ ​le​ ​gril​ ​de​ ​four;​ ​quand​ ​celui-ci​ ​est​ ​
bien​ ​chaud,​ ​enfournez​ ​le​ ​plat​ ​10​ ​min.​ ​Servez​ ​
les​ ​escargots​ ​brûlants.​ ​Le​ ​beurre​ ​doit​ ​grésiller​ ​
dans​ ​chaque​ ​coquille.
BOISSON​ ​CONSEILLÉE:​ ​BEAUJOLAIS-
VILLAGES
Escargots​ ​de​ ​BourgogneEscargots​ ​de​ ​Bourgogne
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