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   INTRODUCTION   
Cet ouvrage fait référence à ma passion pour les livres et les répertoires de cuisine. 
Eectivement, comme certains le savent, c’est le collectionneur en moi qui m’a 
poussé à travailler sur un recueil de recettes comme ceux qui m’ont accompagné 
durant toute ma formation et toute ma carrière professionnelle. Ce répertoire, 
je l’ai voulu comme un miroir des « anciens répertoires » de cuisine, ceux qui se 
transmettent de génération en génération, et qui ont, de par leur format, une place 
de choix dans toutes les cuisines.
J’ai pensé ce livre comme un guide pratique qui répertorie des recettes classiques 
du patrimoine français, mais également des recettes contemporaines, personnelles, 
familiales et venues d’ailleurs. À travers plus d’un million de signes et près de 
1
 500 recettes, ce recueil met en lumière diérentes époques au détour de multiples 
recettes et références culinaires qui m’ont été transmises.
J’ai toujours eu l’envie de partager ma passion de la cuisine et des livres. Avec cet 
ouvrage, j’espère répondre aux interrogations d’une jeune cuisinière ou cuisinier 
en devenir ; ou tout simplement transmettre des recettes qui sont pour moi 
indispensables au sein de tous les foyers qui le souhaitent.
Car les recettes, tout comme la table, sont faites pour être partagées.
Jean-François Piège
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  Mélange d’herbes
1 botte de cerfeuil • ½ botte d’aneth • 1 branche d’estragon • ½ botte de persil plat 
• 1 botte de ciboulette • 1 tige de menthe • ¼ de botte de basilic en petites feuilles
• Détaillez le cerfeuil, l’aneth et l’estragon en pluches. • Lavez les herbes et essorez-les. 
• Découpez aux ciseaux la ciboulette, la menthe et le basilic, puis concassez le persil 
au couteau. • Mélangez toutes les herbes en veillant à réaliser un mélange homogène 
et utilisez rapidement.
  Mesclun de salades et d’herbes
½ frisée ﬁne • 50 g de pourpier • 50 g de pousses d’épinards • 50 g de roquette •  
½ feuille de chêne rouge • ¼ de botte de menthe • 1 botte de cerfeuil • 1 botte  
de ciboulette • ½ grosse frisée • ½ scarole • Sauce vinaigrette
• Eeuillez les salades et les herbes. • Conservez-les plus belles feuilles et lavez-les  
à l’eau claire. • Égouttez-les. • Taillez ﬁnement les salades aux ciseaux et hachez  
les herbes, puis placez-les dans un saladier. • Arrosez de sauce vinaigrette,  
mélangez et servez.
  Salade Aïda - pour 4personnes
1 chicorée bien blanche • 2 gros artichauts • Le jus de ½ citron jaune • 2 tomates 
bien mûres • 1 poivron vert • 4 œufs durs • 3 cuil. à soupe de sauce vinaigrette xérès 
et moutarde • 1 cuil. à soupe de cerfeuil haché • Sel et poivre du moulin
• Eeuillez la chicorée, puis lavez-la. • Essorez-la et coupez-la en grosses lanières.  
• Tournez les artichauts pour récupérer les fonds et émincez-les après avoir 
enlevé le foin. • Citronnez-les légèrement. • Mondez les tomates, coupez-les en 
deux, épépinez-les et coupez-les en gros dés. • Lavez et épluchez le poivron vert, 
épépinez-le et taillez-le en courte julienne. • Séparez les blancs des jaunes d’œufs 
durs, émincez les blancs et passez au tamis les jaunes. • Réunissez la chicorée, 
les artichauts, les tomates, le poivron, les blancs d’œufs et assaisonnez avec la 
vinaigrette à la moutarde, du sel, du poivre du moulin et le cerfeuil. • Dressez dans  
un saladier et saupoudrez des jaunes tamisés.
  Salade Bagration - pour 8personnes
¼ de céleri-boule • 2 blancs de volaille cuits • 2 fonds d’artichauts •  
500 g de macaroni cuits • 3 cl d’huile végétale • 1 cl de vinaigre de vin •  
3 cuil. à soupe de sauce aurore • 100 g de blancs d’œufs durs • 100 g de jaunes 
d’œufs durs • 50 g de true noire hachée • 100 g de langue écarlate hachée •  
40 g de persil plat haché • Sel et poivre du moulin
• Lavez, épluchez et taillez le céleri en ﬁne julienne de 5 cm de long.  
• Taillez les blancs de volaille en julienne. • Escalopez les fonds d’artichauts.  
• Taillez les macaroni en tronçons de 5 cm de long. • Faites mariner le céleri  
et les artichauts dans l’huile et le vinaigre. • Au bout de 20 min, ajoutez la volaille  
et les macaroni. • Assaisonnez avec la sauce aurore. • Goûtez, vériﬁez 
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l’assaisonnement, dressez en dôme dans un saladier et lissez bien la salade.  
• Réalisez sur le dessus une étoile à 5 branches avec les jaunes d’œufs,  
les blancs d’œufs, la langue écarlate, la true et le persil haché. • Saupoudrez 
légèrement de sel et donnez un tour de moulin à poivre. • Mélangez  
devant les convives avant de dresser à l’assiette.
  Salade Béatrix - pour 2personnes
4 pommes de terre charlotte • 1 ﬁlet de volaille cuit • 1 true noire • 48 pointes 
d’asperges vertes • 2 cuil. à soupe de sauce mayonnaise • 1 cl de jus de true •  
1 ﬁlet de vinaigre de vin rouge • 1 cuil. à soupe de ciboulette ciselée • Sel et poivre  
du moulin
• Lavez et brossez les pommes de terre, puis faites-les cuire en robe des champs.  
• Une fois cuites, épluchez-les à chaud et taillez-les en gros bâtonnets. • Taillez le ﬁlet 
de volaille à la trancheuse à jambon, puis détaillez-le en julienne. • Taillez la true  
en julienne. • Épluchez et lavez les pointes d’asperges, puis faites-les cuire à l’anglaise.  
• Une fois cuites, refroidissez-les immédiatement dans l’eau glacée. • Réunissez  
les pommes de terre, la julienne de ﬁlet de volaille, la julienne de true et les 
asperges, puis assaisonnez-les avec la mayonnaise et le jus de true. • Mélangez 
délicatement. • Salez, poivrez et versez le vinaigre. • Dressez dans un plat de service 
et parsemez de ciboulette.
  Salade Beaucaire - pour 4personnes
200 g de céleri-rave • 200 g de céleri-branche • 200 g d’endives •  
100 g de pomme Granny Smith • 100 g de champignons de Paris • 100 g de jambon 
de Paris • 4 cuil. à soupe de sauce mayonnaise • 2 betteraves rouges cuites •  
2 pommes de terre ratte cuites en robe des champs • 1 cuil. à café  
de persil plat haché • 1 cuil. à café de cerfeuil haché • 1 cuil. à café  
d’estragon haché • Vinaigre de vin • Sel et poivre du moulin
• Lavez et épluchez le céleri-rave, le céleri-branche et les endives.  
• Taillez-les en julienne. • Assaisonnez-les de vinaigre, de sel et de poivre du moulin 
1
 h avant de réaliser la salade. • Épluchez la pomme et lavez les champignons.  
• Taillez-les en julienne. • Taillez le jambon en julienne de même taille.  
• Réunissez le céleri-rave, le céleri-branche, les endives, la pomme et les champignons 
dans un cul-de-poule et assaisonnez-les avec la mayonnaise, le sel et le poivre  
du moulin. • Mélangez bien et laissez reposer au frais pendant 30 min.  
• Dressez le mélange dans un saladier. • Taillez les betteraves et les pommes de terre 
en ﬁnes lamelles. • Détaillez les betteraves à l’aide d’un emporte-pièce de 4 cm  
de diamètre et les pommes de terre à l’aide d’un emporte-pièce de 3 cm  
de diamètre. • Réalisez une bordure de betteraves sur le dessus du saladier,  
puis avec les pommes de terre, terminez avec les herbes hachées. • Assaisonnez  
de sel et de poivre du moulin. • Mélangez devant les convives et servez à l’assiette.
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  Salade belle Hortense - pour 4personnes
400 g de céleri rémoulade • 80 g de cerneaux de noix + 4 cerneaux entiers  
(pour la ﬁnition) • 2 betteraves rouges cuites • 2 trues noires • Sel et poivre  
du moulin
• Concassez les cerneaux de noix à l’aide d’un couteau et ajoutez-les au céleri 
rémoulade. • Coupez les betteraves cuites en ﬁnes lamelles, puis taillez-les  
à l’aide d’un emporte-pièce de 4,5
 cm de diamètre. • Coupez les trues en ﬁnes 
lamelles, puis taillez-les à l’aide d’un emporte-pièce de 2
 cm de diamètre. • Hachez  
les parures et ajoutez-les au céleri rémoulade. • Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement. 
• Dressez le céleri rémoulade en dôme dans un légumier et recouvrez des lamelles  
de betteraves et de trues. • Terminez avec les cerneaux de noix entiers.  
• Saupoudrez légèrement de sel et de poivre du moulin. • Servez et mélangez  
devant les convives avant de dresser à l’assiette.
  Salade Caesar (États-Unis)
1 salade romaine • 8 tranches de bacon grillées • 100 g de croûtons de pain frits  
au beurre • 40 g de copeaux de parmesan • 10 cl de sauce Caesar
• Eeuillez, lavez et essorer la salade romaine. • Dans un cul-de-poule, disposez 
les feuilles de romaine, puis assaisonnez de sauce Caesar. • Disposez les feuilles 
assaisonnées dans un saladier, puis ajoutez les tranches de bacon grillées, les croûtons 
et quelques copeaux de parmesan.
  Salade Caesar de homard - pour 2 à 4personnes
2 homards bretons cuits • ½ baguette de pain • 2 salades romaines ou 2 sucrines  
ou 2 laitues • 10 cl de sauce Caesar • Copeaux de parmesan
• Taillez la baguette en ﬁnes tranches, puis faites-les colorer sous le gril  
aﬁn qu’elles prennent une belle couleur blonde. • Retirez les premières feuilles  
des salades, supprimez une partie des côtes, lavez à grandes eaux, puis essorez. • 
Dans un saladier, assaisonnez la salade de sauce Caesar, puis disposez les médaillons 
de homard et parsemez de copeaux de parmesan et de croûtons.  
• Servez le reste de la sauce à part.
  Salade californienne - pour 4personnes
1 laitue iceberg • 16 tomates cerise • 2 avocats • 4 œufs • 4 steaks de bœuf  
de 100 g pièce • 1 botte de ciboulette ciselée • 4 cuil. à soupe de sauce bleu
• Coupez la laitue iceberg en deux, puis émincez-la en lanières de 1 cm.  
• Lavez et essorez-les. • Coupez les tomates cerise en deux. • Taillez les avocats  
en dés. • Faites cuire les œufs pendant 10 min dans de l’eau bouillante. • Plongez-les  
dans l’eau glacée pour les refroidir. • Une fois froids, écalez-les, puis séparez  
les jaunes des blancs et hachez-les au couteau séparément. • Salez et poêlez 
les steaks selon la cuisson désirée, puis taillez-les en lanières. • Dans un saladier, 
mélangez la laitue et les tomates cerise avec la ciboulette et la sauce.  
• Mélangez délicatement l’avocat avec le reste de la salade. • Disposez les œufs 
durs harmonieusement. • Finissez avec les lanières de steak et un peu de ciboulette 
ciselée.
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  Salade Carmen - pour 4personnes
2 poivrons rouges • 1 blanc de poulet poché • 500 g de riz cuit à l’anglaise  
• 150
 g de petits pois • 1 cuil. à soupe de moutarde de Dijon • 1 cuil. à café  
d’estragon haché • 2 œufs durs • 2 tomates bien mûres • 20 petites câpres  
• Huile végétale • Vinaigre de vin rouge
• Faites griller les poivrons à la ﬂamme ou sous le gril du four jusqu’à ce qu’ils soient 
totalement noirs. • Rincez-les sous l’eau pour enlever la peau. • Une fois nettoyés, 
ouvrez-les en deux, débarrassez-les des graines et des parties blanchâtres.  
• Taillez les poivrons en petits cubes. • Taillez en petits cubes de même taille  
le blanc de poulet. • Mélangez les poivrons et le poulet avec le riz cuit bien égoutté, 
puis ajoutez les petits pois et les câpres. • Assaisonnez avec la moutarde,  
l’huile et le vinaigre. • Ajoutez l’estragon, le sel et le poivre du moulin.  
• L’assaisonnement doit être relevé en vinaigre. • Laissez mariner au frais  
pendant 30
 min. • Taillez les œufs durs et les tomates en rondelles ﬁnes et régulières. 
• Dressez le mélange en dôme dans un saladier et recouvrez avec une rosace  
de tranches de tomates et d’œufs durs. • Assaisonnez de sel et de poivre du moulin. 
• Ajoutez quelques petits pois au centre de la rosace. • Mélangez devant les convives  
avant de servir à l’assiette.
  Salade de clapotons - pour 4personnes
12 pieds de mouton • 1 gros oignon blanc • 4 gros cornichons • 2 l d’eau de source  
• 100 g de farine • Le jus de 1 citron jaune • 1 bouquet garni • 1 cuil. à soupe  
de moutarde de Dijon • 3 œufs durs hachés • 1 ﬁlet de vinaigre de vin rouge •  
3 cuil. à soupe de crème • 1 cuil. à café de persil plat haché • Gros sel, sel ﬁn  
et poivre du moulin
• Épluchez, lavez et ciselez ﬁnement l’oignon. • Hachez les cornichons.  
• Fendez en deux les pieds de moutons et supprimez les poils intérieurs,  
puis flambez-les. • Faites-les blanchir, puis égouttez-les. • Dans une marmite,  
versez l’eau de source et diluez la farine dedans, puis ajoutez le jus de citron.  
• Ajoutez les pieds de mouton et le bouquet garni, puis faites cuire pendant 3
 h 
environ. • Une fois cuits et fondants, égouttez les pieds de mouton sur une plaque  
et laissez-les refroidir. • Désossez-les une fois qu’ils sont tièdes. • Dans un saladier, 
réunissez la moutarde, les œufs durs hachés et le vinaigre, puis mélangez au fouet  
en montant avec la crème comme une mayonnaise. • Dans un saladier, assaisonnez 
les pieds de mouton avec la sauce, puis ajoutez l’oignon et les cornichons.  
• Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement si nécessaire. • Ajoutez le persil haché  
et servez.
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  Salade d’endives de pleine terre, pomme, noix, 
roquefort 
- pour 4personnes
8 endives de pleine terre • 100 g de roquefort • 1 pomme Royal Gala  
• 4 cuil. à soupe de cerneaux de noix hachés • 50
 g de miettes de pain croustillantes 
• 4 cuil. à soupe de sauce vinaigrette • 1 cuil. à soupe de cerfeuil ciselé  
• Sel et poivre du moulin
• Eeuillez et lavez les feuilles d’endives, puis séchez-les soigneusement.  
• Taillez le roquefort en petits dés à l’aide d’un couteau préalablement trempé  
dans l’eau. • Lavez la pomme, puis taillez-la en ﬁne julienne. • Dressez  
les feuilles d’endives en rosace dans un plat de service et assaisonnez  
de vinaigrette et de sel ﬁn. • Parsemez de dés de roquefort, de julienne de pomme, 
de miettes de pain, de noix et de cerfeuil. • Versez le reste de vinaigrette  
et donnez un tour de moulin à poivre.
  Salade de groin d’âne (Rhône-Alpes) - pour 4personnes
Le groin d’âne, dans le jargon des gones, désigne le… pissenlit.
800 g de pissenlits • 400 g de lard de poitrine fumée • 2 cuil. à soupe  
d’huile végétale • 1 gousse d’ail • 2 tranches de pain de campagne  
• 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin vieux • Sel et poivre du moulin
• Triez, nettoyez et lavez consciencieusement les pissenlits. • Séparez les feuilles 
de leur pied. • Essorez-les bien et réservez-les. • Taillez le lard de poitrine en beaux 
lardons. • Mettez-les dans une casserole, puis couvrez-les d’eau froide.  
• Mettez-les sur feu vif et, à la première ébullition, retirez-les. • Égouttez-les  
dans une passoire. • Faites chauer l’huile dans une poêle et faites-y dorer  
les lardons. • Quand les lardons sont rissolés, versez-les chauds sur les pissenlits  
avec le gras rendu pendant la cuisson. • Remettez la poêle sur le feu.  
• Versez-y le vinaigre, puis donnez une ébullition. • Versez le tout sur les pissenlits  
et les lardons. • Ajoutez une pincée de sel et un peu de poivre du moulin,  
mélangez bien, goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement si nécessaire. •  
Servez sans attendre.
  Salade de haricots verts - pour 4personnes
800 g de haricots verts extra-ﬁns • 2 échalotes grises • 2 cuil. à soupe  
de sauce vinaigrette xérès et moutarde • Gros sel, sel ﬁn et poivre du moulin
• Lavez, égouttez et équeutez les haricots verts. • Portez à ébullition 3 l d’eau  
et salez-la avec 12 g de gros sel par litre d’eau. • Plongez-y les haricots verts.  
• Faites cuire les haricots croquants et rafraîchissez-les dans l’eau glacée. • Égouttez 
les haricots verts, puis essorez-les dans un panier à salade. • Épluchez et ciselez 
ﬁnement les échalotes. • Assaisonnez les haricots verts avec la vinaigrette, du sel  
et du poivre, puis mélangez bien. • Ajoutez les échalotes ciselées, mélangez  
et dressez dans un saladier.
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  Salade de homard des Halles - pour 2personnes
1 homard bleu de Bretagne de 600 g • 5 l de nage • 1 laitue • 1 avocat • 2 sommités 
de chou-ﬂeur Grati «
 violet » • 1 sommité de chou-ﬂeur Cheddar « jaune »  
• 2 cuil. à soupe de sauce vinaigrette xérès et moutarde • ¼ de bouquet de cerfeuil 
• Le jus de 1 citron vert • Sel et poivre du moulin
• Faites cuire le homard dans la nage à raison de 12
 min par kilo, (soit pendant 7 min 
environ), puis décortiquez-le soigneusement. • Eeuillez, triez, lavez et essorez  
le cœur de la laitue. • Épluchez, supprimez le noyau et taillez l’avocat en escalopes.  
• Réalisez de petits bouquets avec les choux-ﬂeurs et conservez  
une sommité de Grati entière. • Assaisonnez de sel et de jus de citron  
les choux-ﬂeurs et l’avocat. • Assaisonnez le cœur de laitue avec la vinaigrette,  
du sel et du poivre du moulin. • Dressez la salade dans un légumier en argent  
et parsemez les choux-ﬂeurs, les avocats et le homard tiède. • Finissez avec le cerfeuil 
et la dernière sommité de chou-ﬂeur râpée à la mandoline. • Poivrez et servez.
  Salade de lentilles vertes du Puy - pour 4personnes
Cultivée au cœur du massif central, la lentille du Puy est considérée comme  
le caviar du Velay.
350
 g de lentilles vertes du Puy • 250 g de poitrine fumée • 1 oignon • 1 clou  
de giroﬂe • 2 gousses d’ail • 1 carotte • 1 bouquet garni • 1 échalote • 3 cuil. à soupe 
de sauce vinaigrette xérès et moutarde • 1 cuil. à soupe persil plat haché  
• Huile végétale • Sel et poivre du moulin
• Mettez les lentilles dans une casserole, recouvrez d’eau froide, puis portez  
à ébullition. • Baissez le feu dès le début de l’ébullition. • Ajoutez la poitrine fumée, 
puis écumez et ajoutez l’oignon piqué du clou de giroﬂe, les gousses d’ail en chemise, 
la carotte épluchée et coupée en deux et le bouquet garni. • Faites cuire  
pendant 30
 min à petit frémissement et à couvert. • Au terme de leur cuisson, 
égouttez les lentilles, retirez le bouquet garni, l’oignon, les gousses d’ail et la carotte. • 
Égouttez la poitrine fumée et taillez-la en très ﬁns lardons de 2
 mm d’épaisseur.  
• Faites-les rissoler dans une sauteuse avec l’huile. • Une fois dorés, égouttez-les  
dans une passette. • Égouttez la carotte et taillez-la en petite brunoise. • Mélangez 
les lentilles avec l’échalote hachée, puis disposez-les dans un plat. • Arrosez  
de vinaigrette, puis ajoutez les lardons chauds bien croustillants et laissez refroidir.  
• Une fois refroidis, saupoudrez de persil haché. • Dressez en dôme dans un saladier  
et donnez un tour de moulin à poivre.
  Salade de pois chiches - pour 4personnes
200 g de pois chiches secs • 1 oignon pelé • 2 gousses d’ail pelées entières + ½ 
gousse d’ail pelée et hachée • 1 branche de sauge • 4 piquillos • 4 branches de persil 
hachées • 1 oignon nouveau • 4 œufs • 100
 g de ventrèche de thon à l’huile  
• 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 1 pincée de ﬂeur de sel • Huile d’olive 
maturée • Sel et poivre du moulin
• Faites tremper les pois chiches dans l’eau tiède pour les réhydrater pendant 12 h.  
• Faites-les cuire avec l’oignon, les gousses d’ail entières et la sauge dans un grand 
volume d’eau légèrement salée jusqu’à ce qu’ils soient fondants. • Dans une poêle, 
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faites griller les piquillos à l’huile d’olive, puis ajoutez la persillade (persil et ail hachés). 
• Laissez-les refroidir, puis taillez-les en grosses lanières. • Lavez, épluchez et taillez 
l’oignon nouveau en rouelles. • Plongez-les œufs dans l’eau bouillante très salée 
pendant 7
 min (ils doivent être mi-cuits). • Stoppez la cuisson en les plongeant  
dans l’eau glacée. • Écalez-les et coupez-les en quartiers. • Mélangez les pois chiches, 
la ventrèche et les piquillos en persillade. • Assaisonnez d’huile d’olive, de sel  
et de poivre. • Dressez la salade de pois chiches avec les œufs mi-cuits à l’assiette.  
• Ajoutez quelques rouelles d’oignon nouveau. • Parsemez de persil haché.  
• Ajoutez un ﬁlet d’huile d’olive et le vinaigre balsamique.
  Salade de pommes de terre à la parisienne  
- pour 4personnes
1 kg de pommes de terre charlotte • 1 échalote • 20 cl de vin blanc • 3 cuil. à soupe 
d’huile végétale • 1 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 3 cuil. à soupe de mélange 
d’herbes hachées (persil, cerfeuil, ciboulette et estragon) • Gros sel,  
sel ﬁn et poivre du moulin
• Épluchez, lavez et ciselez ﬁnement l’échalote. • Lavez les pommes de terre  
et plongez-les dans l’eau froide salée au gros sel. • Faites-les cuire en robe  
des champs. • Vériﬁez la cuisson à l’aide de la pointe d’un couteau. • Une fois  
les pommes de terre cuites, épluchez-les et coupez-les délicatement en tranches 
de 5 mm d’épaisseur. • Versez le vin blanc sur les tranches de pommes de terre 
encore chaudes. • Laissez-les mariner à couvert pendant 2 h. • Dans un cul-de-poule, 
mélangez l’échalote, l’huile, le vinaigre, salez et émulsionnez à l’aide d’un fouet.  
• Ajoutez les herbes hachées et le poivre du moulin. • Assaisonnez les pommes  
de terre avec la vinaigrette et mélangez délicatement. • Dressez dans un saladier  
et servez à température ambiante (sans jamais réserver au frais).
  Salade de quinoa light
100 g de quinoa • 1 avocat • 12 tomates cerise • 100 g de concombre • ¼ d’oignon 
rouge • 3 brins de coriandre • 100 g de grains de grenade • 2 cuil. à soupe d’huile 
d’olive • Le jus de ½ citron vert
• Dans une casserole, faites cuire le quinoa dans de l’eau légèrement salée, puis 
égouttez-le et laissez-le refroidir à température ambiante. • Dans un cul-de-poule, 
mélangez le quinoa, l’avocat taillé en cubes, les tomates cerise coupées en deux, 
le concombre et l’oignon taillés en brunoise et la coriandre ciselée. • Versez les 
grains de grenade, l’huile d’olive et le jus de citron. • Dressez la salade dans la coque 
d’avocat.
  Salade de riz ménagère - pour 4personnes
2 œufs durs • 1 cuil. à soupe de sauce mayonnaise • ½ cuil. à soupe de moutarde  
de Dijon • 1 cuil. à café de vinaigre de vin rouge • 1 tomate • ½ oignon blanc  
• ½ poivron rouge • 8 olives noires • 400 g de riz long cuit • 100 g de ventrèche  
de thon à l’huile • 6 feuilles de basilic • Sel et poivre du moulin
• Concassez grossièrement les œufs durs. • Mélangez la mayonnaise  
avec la moutarde, les œufs durs concassés et le vinaigre de vin.  
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• Mondez la tomate en la plongeant pendant quelques secondes dans l’eau 
bouillante, puis immédiatement dans l’eau glacée. • Épluchez et hachez ﬁnement  
l’oignon blanc. • Épluchez et taillez en dés le poivron et la tomate ainsi que  
les olives. • Ajoutez le riz dans le mélange de mayonnaise, puis versez la tomate,  
le poivron, l’oignon, les olives et la ventrèche de thon. • Ajoutez les feuilles de basilic 
préalablement concassées à l’aide d’une paire de ciseaux. • Mélangez, goûtez  
et rectiﬁez l’assaisonnement en sel et en poivre. • Dressez en dôme dans un saladier.
  Salade de tomates ménagères - pour 4personnes
1 kg de tomates rondes du jardin • 4 oignons nouveaux • 2 cl de vinaigre de vin rouge 
• 5 cl d’huile d’olive maturée • 20 feuilles de basilic • Sel et poivre du moulin
• Éliminez le pédoncule des tomates. • Plongez-les dans l’eau bouillante  
pendant quelques secondes, puis rafraîchissez-les dans l’eau glacée et éliminez  
la peau des tomates. • Taillez les tomates en quartiers et disposez-les bien à plat dans 
un plat. • Épluchez, lavez et émincez ﬁnement les oignons nouveaux. • Dispersez-les 
sur les tomates de façon harmonieuse. • Salez, puis laissez reposer pendant 5
 min. • 
Arrosez avec le vinaigre, puis l’huile d’olive et poivrez au moulin. • Mélangez  
et réservez au frais pendant 20
 min. • Dressez harmonieusement les tomates  
dans un saladier et arrosez avec le jus que les tomates auront rendu et dispersez  
les feuilles de basilic. • Servez sans attendre.
  Salade de tomates, thon et œuf mollet - pour 4personnes
1 kg de diérentes variétés de tomates (rouge, cerise, noire de Crimée, Green Zebra, 
ananas…) • 2 oignons nouveaux • 3 œufs • 2 cuil. à soupe d’olive maturée  
• 150
 g de ventrèche de thon conﬁt • 1 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge  
• 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 1 branche de basilic marseillais  
• 20 olives noires de Maussane ou de Nice • Fleur de sel et poivre du moulin
• Lavez les tomates et épluchez-les à cru sans les plonger dans l’eau bouillante.  
• Taillez-les en morceaux de diérentes tailles. • Épluchez, lavez et émincez  
les oignons nouveaux. • Plongez les œufs dans l’eau bouillante pendant 7 min  
pour que le jaune soit encore un peu coulant. • Faites-les refroidir dans l’eau froide, 
puis écalez-les délicatement. • Assaisonnez les tomates de vinaigre de vin rouge  
et de vinaigre balsamique. • Dispersez un peu de ﬂeur de sel et d’huile d’olive.  
• Dispersez la ventrèche de thon conﬁt du bout des doigts. • Disséminez-le en ajoutant 
les olives et les cébettes émincées. • Poivrez. • Dans un plat de service, dressez 
harmonieusement les tomates de diérentes couleurs avec la ventrèche de thon 
conﬁt, les oignons et les olives. • Coupez les œufs en 4 et disposez sur le dessus.  
• Terminez par quelques feuilles de basilic et donnez un tour de moulin à poivre.
  Salade demi-deuil - pour 4personnes
600 g de pommes de terre charlotte • 200 g de trues noires • 3 cuil. à soupe  
de sauce vinaigrette moutardée à la crème • Gros sel, sel ﬁn et poivre du moulin
• Lavez et brossez les pommes de terre. • Dans une grande casserole, faites-les cuire en 
robe des champs dans une grande quantité d’eau salée. • Égouttez-les, puis épluchez-
les à chaud. • Taillez la moitié des pommes de terre en julienne. • Taillez le reste  
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en lamelles. • Taillez la moitié des trues en julienne. • Taillez le reste en lamelles.  
• Détaillez les lamelles à l’emporte-pièce pour réaliser une bordure d’anneaux de trues 
et d’anneaux de pommes de terre, alternez les pastilles de trues dans les anneaux 
de pommes de terre et les pastilles de pommes de terre dans les anneaux de trues. 
• Assaisonnez la julienne de vinaigrette moutardée à la crème. • Dressez les tranches 
de pommes de terre et de trues en couronne. • Déposez au centre la julienne  
de pommes de terre et de trues. Rectiﬁez l’assaisonnement si nécessaire.
  Salade fattouche de Nader (Liban)
½ botte de menthe fraîche • 1 botte de persil plat • ½ salade romaine  
• 500 g de tomates cerise • 1 concombre épineux • 1 oignon doux • ½ botte de radis 
• 1 gousse d’ail • 1 pain pitas libanais • 2 cuil. à soupe de jus de citron jaune  
• 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de sumac • 2 cuil. à soupe  
de mélasse de grenade • Sel et poivre du moulin
• Dans un saladier, émulsionnez au fouet le jus de citron, l’huile d’olive, le sumac,  
la mélasse de grenade, le sel et le poivre. • Lavez, équeutez et hachez grossièrement  
la menthe, le persil et la salade. • Lavez et coupez en deux les tomates cerise.  
• Épluchez le concombre et l’oignon, puis coupez-les grossièrement. • Coupez les radis 
en rondelles et hachez l’ail ﬁnement. • Regroupez toutes les herbes et les légumes 
dans un saladier et assaisonnez avec la vinaigrette. • Faites griller le pain libanais  
et émiettez-le au-dessus du saladier. • Mélangez et servez sans attendre.
  Salade frisée aux lardons - pour 4personnes
1 frisée ﬁne • 1 frisée à grosses côtes • 80 g de pain au levain • 4 tranches  
de poitrine de cochon de 1 cm d’épaisseur • 2 cl d’huile végétale • 1 gousse d’ail  
• 1 cuil. à soupe de jus de cochon ou de viande • 1 cuil. à soupe de vinaigre de xérès  
• 4 œufs pochés • 3 cuil. à soupe de sauce vinaigrette xérès et moutarde  
• ¼ de botte de ciboulette • Fleur de sel, sel ﬁn et poivre du moulin
• Triez, lavez et essorez les frisées. • Conservez uniquement les feuilles les plus claires. 
• Détaillez la mie du pain au levain en petits dés. • Dans une grande sauteuse,  
faites rissoler dans l’huile végétale les tranches de poitrine avec la gousse d’ail  
en chemise. • Faites dorer les deux faces. • Une fois dorées, égouttez-les sur une grille.  
• Taillez les tranches en gros lardons. • Dans la graisse du cochon, faites dorer  
les dés de mie de pain, puis égouttez-les dans une passette. • Dégraissez la sauteuse 
et déglacez avec le vinaigre. • Roulez les lardons dedans, ajoutez le jus de cochon, puis 
donnez un tour de moulin à poivre et réservez. • Faites réchauer les œufs pochés 
dans de l’eau à 80 °C pendant 2 à 3 min. • Une fois chauds, égouttez les œufs et 
assaisonnez-les de ﬂeur de sel et de poivre du moulin. • Assaisonnez la frisée  
de vinaigrette, de sel et de poivre du moulin et ajoutez la ciboulette préalablement 
ciselée, puis les croûtons de pain. • Dressez la frisée assaisonnée en dôme  
dans un saladier et dispersez les lardons tièdes sur le dessus. • Déposez les œufs 
pochés sur la salade. • Servez sans attendre.
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  Salade gauloise - pour 4personnes
600 g de petites pommes de terre charlotte • 2 tiges de céleri-branche avec les 
feuilles • 80
 g de true noire • 4 têtes de champignons de Paris • 2 cuil. à soupe  
de sauce mayonnaise • Gros sel, sel ﬁn et poivre du moulin
• Lavez et brossez soigneusement les pommes de terre. • Faites-les cuire en robe  
des champs pendant 25 à 30
 min (démarrez la cuisson à froid). • Salez-les au gros sel.  
• Une fois cuites, épluchez délicatement les pommes de terre et émincez-les  
en lamelles de 3
 mm d’épaisseur. • Lavez, épluchez et émincez les branches de céleri. 
• Taillez la true en julienne. • Essuyez, coupez le pied des champignons  
et émincez-les ﬁnement. • Mélangez tous les ingrédients, puis assaisonnez  
avec la mayonnaise, du sel et du poivre du moulin. • Dressez dans un saladier.
  Salade gourmande - pour 4personnes
400 g de haricots verts ﬁns • 24 pointes d’asperges vertes ou blanches  
• Quelques feuilles de salade de saison (frisée, mâche, feuille de chêne…)  
• 4 cuil. à soupe de sauce vinaigrette xérès et moutarde • 1 cuil. à café  
d’un mélange d’estragon, de cerfeuil et de ciboulette hachés • 1 cuil. à café 
d’échalote ciselée • 180 g de foie gras conﬁt • 1 belle true noire de 60 g  
• Fleur de sel, sel ﬁn et poivre du moulin
• Lavez et équeutez les haricots verts, puis faites-les cuire à l’anglaise en veillant  
à ce qu’ils restent croquants. • Refroidissez-les immédiatement dans l’eau glacée.  
• Égouttez-les. • Lavez les pointes d’asperges, puis faites-les cuire à l’anglaise en 
veillant à ce qu’elles restent croquantes. • Refroidissez-les immédiatement dans  
l’eau glacée. • Égouttez-les. • Équeutez, lavez et égouttez les feuilles de salade.  
• Assaisonnez séparément les haricots verts, les pointes d’asperges et les feuilles  
de salade avec la vinaigrette, les herbes hachées, du sel ﬁn et du poivre du moulin.  
• Disposez dans le fond d’un plat de service les feuilles de salade, puis dressez  
en dôme les haricots verts et les pointes d’asperges. • Parsemez d’échalote ciselée.  
• Taillez le foie gras en 16 petites escalopes et disposez-les sur les haricots verts  
et les pointes d’asperges. • Râpez dessus la true en ﬁns copeaux. • Assaisonnez  
de ﬂeur de sel et de poivre du moulin.
  Salade Grande-Duchesse - pour 4personnes
400 g de pommes de terre BF 15 • 400 g de haricots verts • 1 cœur de céleri-branche 
• 2 cuil. à soupe de sauce mayonnaise • Gros sel, sel ﬁn et poivre du moulin
• Lavez et brossez soigneusement les pommes de terre. • Faites-les cuire en robe  
des champs pendant 25 à 30
 min (démarrez la cuisson à froid). • Salez-les au gros sel.  
• Épluchez à chaud les pommes de terre, puis taillez-les en gros bâtonnets.  
• Réservez. • Équeutez, lavez et tronçonnez les haricots verts en bâtonnets de 3 cm.  
• Faites-les cuire à l’anglaise, puis rafraîchissez-les dans l’eau glacée et égouttez-les.  
• Lavez et épluchez le cœur de céleri, puis émincez-le ﬁnement. • Mélangez  
tous les ingrédients, puis assaisonnez avec la mayonnaise, du sel et du poivre  
du moulin. • Dressez dans un saladier.
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  Salade grecque (Grèce) - pour 2personnes
2 tomates cœur-de-bœuf bien mûres • 120 g de feta • 8 olives noires dénoyautées  
• ½
 concombre • ½ oignon rouge coupé en rondelles • 3 cuil. à soupe  
d’olives noires de Grèce dénoyautées • 2
 brins d’origan frais • Huile d’olive grecque 
• Fleur de sel et poivre du moulin
• Pelez les tomates en les plongeant quelques secondes dans l’eau bouillante,  
puis immédiatement dans l’eau glacée. • Coupez-les en quartiers, puis mettez-les  
à mariner dans l’huile d’olive avec la ﬂeur de sel et du poivre du moulin. • Émiettez  
la feta du bout des doigts. • Épluchez le concombre et taillez-le en biseaux.  
• Dans un plat, disposez les tomates, la feta, le concombre, les rondelles d’oignons  
et les olives, puis parsemez d’origan, de ﬂeur de sel et de poivre du moulin.
  Salade Irma - pour 2personnes
½ concombre • 10 pointes d’asperges vertes • 150 g de haricots verts  
• 150 g de sommités de chou-ﬂeur • 2 cuil. à soupe de sauce mayonnaise  
• Rondelles de radis • Julienne de laitue • Cresson alénois • Fleurs de capucine
• Lavez, épluchez et taillez le concombre. • Lavez, épluchez et taillez les pointes 
d’asperges vertes en biseaux. • Lavez et taillez les haricots verts en biseaux.  
• Préparez les sommités de chou-ﬂeur. • Faites blanchir à l’anglaise les asperges,  
les sommités de chou-ﬂeur et les haricots verts, puis faites-les refroidir  
dans l’eau glacée. • Mélangez les légumes avec la sauce mayonnaise  
jusqu’à ce que l’ensemble soit bien lié. • Rangez les rondelles de radis en cercle  
dans un plat, puis dressez les légumes en dôme et recouvrez de julienne de laitue,  
de quelques feuilles de cresson et de capucines.
  Salade landaise (Nouvelle-Aquitaine) - pour 4personnes
Ces fameuses demoiselles correspondent aux aiguillettes qui ne sont pas retirées.
2 demoiselles de canard sur os • 4 cœurs de canard gras • 30 g de graisse de canard 
• 6 gésiers de canard conﬁt • 4 portions de mesclun • 30 g de cerneaux de noix  
• 4 œufs de cane pochés • 12 tranches ﬁnes de magret fumé • 120 g de copeaux  
de foie gras • 60 g de grattons de canard • Sauce vinaigrette à l’huile de noix  
et au jus de true • Mélange d’herbes • Croûtons • Fleur de sel et poivre du moulin
• Salez les demoiselles. • Dans une cocotte, faites rôtir les demoiselles et les cœurs 
dans la graisse de canard en veillant à les garder rosés. • Près de 2
 min avant la ﬁn  
de la cuisson, ajoutez les gésiers pour les réchauer. • Levez les demoiselles de l’os  
et coupez en deux les cœurs et les gésiers. • Assaisonnez le mesclun avec la vinaigrette  
et le mélange d’herbes. • Disposez la salade au fond de chaque assiette. • Parsemez 
de croûtons et de cerneaux de noix préalablement torréﬁés au four. • Ajoutez 1 œuf 
poché au centre de chaque assiette sur le mesclun ainsi que les tranches de magret, 
les copeaux de foie gras, les demoiselles, les cœurs et les gésiers. • Ajoutez de la ﬂeur 
de sel sur l’œuf poché et donnez un tour de poivre du moulin sur chaque assiette.
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  Salade Lorette - pour 4personnes
200 g de mâche • ¼ de botte de ciboulette • 200 g de betterave cuite  
• 200
 g de céleri-branche • 3 cuil. à soupe d’huile végétale • 1 cuil. à soupe  
de vinaigre de vin • Sel et poivre du moulin
• Équeutez la mâche et lavez-la à grandes eaux. • Lavez et ciselez ﬁnement la ciboulette. 
• Essorez-la bien. • Taillez la betterave et le céleri-branche en julienne.  
• Dans un cul-de-poule, assaisonnez la betterave avec l’huile, le vinaigre, du sel  
et du poivre du moulin. • Assaisonnez le céleri et la mâche de la même façon dans deux 
autres culs-de-poule. • Dressez la mâche, la betterave et le céleri dans un saladier.  
• Parsemez de ciboulette ciselée et donnez un tour de moulin à poivre.
  Salade niçoise (Côte d’Azur) - pour 6personnes
Voici ce que disait Jacques Médecin, maire de Nice pendant près de 25 ans  
et ﬁn gourmet, de la fameuse salade niçoise : « Que de crimes a-t-on commis  
au nom de cette salade pure et fraîche dont la base est faite de tomates,  
qui ne comporte que des crudités, à l’exception des œufs durs, qui se prépare  
sans vinaigre, en salant trois fois les tomates et en les arrosant d’un ﬁlet d’huile
 ! 
Souvent, même les Niçois mélangent l’anchois et le thon dans la même salade ;  
cela ne se fait jamais dans la tradition, puisque le thon, à l’époque fort cher  
n’était utilisé que dans les occasions importantes
 ; la plupart du temps, l’anchois  
le remplaçait car il était d’un prix plus abordable. Je supplie tous ceux  
qui veulent vraiment assurer le renom de la cuisine de ce pays de jamais incorporer 
dans une salade niçoise le moindre légume bouilli ni la moindre pomme de terre.
 »  
La Cuisine du comté de Nice, Jacques Médecin (1976, Julliard).
1 beau concombre • 3 branches de céleri • 2 poivrons verts • 6 petits oignons 
nouveaux • 10 tomates moyennes bien mûres • 6 petits artichauts frais  
• 200 g de petites fèves fraîches • 3 œufs durs • 12 ﬁlets d’anchois • 1 gousse d’ail  
• 300 g de thon en boîte • 100 g d’olives noires de Nice 
Pour la sauce : 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • 6 feuilles de basilic • Sel et poivre  
du moulin
• Épluchez, épépinez et coupez le concombre en ﬁnes tranches. • Lavez et taillez  
les branches de céleri en siets. • Lavez, épluchez, émincez les poivrons verts  
et les oignons nouveaux en ﬁnes rouelles. • Coupez les tomates en quatre  
et salez-les légèrement. • Tournez les artichauts, puis émincez-les ﬁnement.  
• Épluchez les févettes. • Coupez les œufs durs en quartiers. • Détaillez chaque ﬁlet 
d’anchois en trois morceaux. • Frottez le fond et les parois d’un grand saladier  
en olivier avec la gousse d’ail pelée et coupée en deux. • Déposez tous  
les ingrédients, sauf les tomates. • Réalisez la sauce : mélangez l’huile d’olive  
et les feuilles de basilic hachées ﬁnement. • Salez et poivrez. • Réservez au frais avant 
de servir avec les tomates et la sauce.
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  Salade niçoise du CAP de cuisine - pour 8personnes
8 pommes de terre à chair ferme • 600 g de haricots verts ﬁns • 4 tomates  
dites «
 garniture » • 1 poivron vert • ½ laitue • 16 olives noires de Nice  
• 2 œufs durs • 200
 g de thon à l’huile • 16 ﬁlets d’anchois à l’huile  
• Feuilles de basilic • Sauce vinaigrette à l’huile d’olive et au citron • Gros sel,  
sel ﬁn et poivre du moulin
• Lavez et brossez soigneusement les pommes de terre. • Faites-les cuire en robe  
des champs pendant 25 à 30 min (démarrez la cuisson à froid). • Salez-les au gros sel.  
• Équeutez, lavez et tronçonnez les haricots verts en bâtonnets de 3 cm.  
• Faites-les cuire à l’anglaise, puis rafraîchissez-les dans l’eau glacée et égouttez-les. 
• Éliminez le pédoncule des tomates. • Plongez-les dans l’eau bouillante  
pendant quelques secondes, puis rafraîchissez-les et éliminez la peau des tomates.  
• Lavez le poivron et éliminez le pédoncule et les graines. • Triez et lavez 
consciencieusement la laitue. • Dénoyautez les olives. • Émincez les pommes  
de terre en rondelles de 3
 mm d’épaisseur. • Découpez les tomates et les œufs durs 
en quartiers. • Émincez ﬁnement le poivron en julienne. • Émiettez légèrement  
le thon. • Assaisonnez séparément tous les éléments de la salade. • Chemisez  
le saladier avec les feuilles de laitue. • Rangez séparément les éléments  
de la salade niçoise en variant les couleurs. • Quadrillez la salade avec les ﬁlets 
d’anchois. • Disposez harmonieusement les quartiers d’œufs durs et de tomates.  
• Intercalez les olives. • Parsemez de feuilles de basilic et poivrez au moulin.
  Salade Waldorf (États-Unis) - Pour 2 personnes
Quelques feuilles de laitue • 3 branches de céleri • 2 pommes reinette  
• 3 cuil. à soupe de sauce mayonnaise • Le jus de ½ citron jaune • 50 g de raisins 
blonds • 12
 cerneaux de noix fraîches • Sel et poivre du moulin
• Lavez les feuilles de laitue et essorez-les. • Épluchez le céleri, les pommes  
et coupez-les en petits dés. • Dans un grand saladier, mélangez la mayonnaise  
et le jus de citron. • Ajoutez les morceaux de pomme, de céleri, les raisins et les noix. 
• Salez, poivrez et mélangez. • Dressez les feuilles de laitue en corolle sur chaque 
assiette et versez le mélange au centre. • Servez frais.
HORSD’ŒUVRE
  Avocat aux crevettes - pour 8personnes
2 avocats • 1 citron jaune • 400 g de crevettes roses décortiquées  
• 12,5 cl de sauce cocktail • 2 tomates cerise • 4 olives noires • 20 g de persil plat  
en branches • Pluches de cerfeuil • Sel et poivre du moulin
• Coupez la moitié des crevettes en dés. • Réservez le reste pour le dressage.  
• Lavez, essuyez et coupez les avocats en deux, puis enlevez les noyaux. • Ôtez 
délicatement la chair à l’aide d’une cuillère à potage. • Découpez en petits dés  
de 1 cm de côté et citronnez-les. • Réservez les demi-avocats évidés. • Réunissez  
dans un cul-de-poule la chair des avocats, les dés de crevettes et les ²⁄
³
 de la sauce 
cocktail. • Mélangez délicatement. • Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement. • Remplissez 

























[image: ]HORSD’ŒUVRE  Hors-d’œuvre
18
1
les demi-avocats avec le mélange. • Décorez avec le reste des crevettes, les tomates 
cerise préalablement mondées, les olives noires et les pluches de cerfeuil. • Disposez 
harmonieusement les demi-avocats sur un plat rond. • Placez un bouquet de persil  
au centre du plat. • Servez le reste de la sauce cocktail en saucière.
  Bagna cauda (Côte d’Azur) - pour 6personnes
1 panier de légumes du jardin composé de branches de céleri, de carottes,  
de fenouil, de courgettes, de radis, de tomates et de cébettes • 24 ﬁlets d’anchois  
à l’huile • 4 gousses d’ail • 30 olives vertes dénoyautées • 6 cuil. à café de vinaigre 
de vin • 30
 cl d’huile d’olive
• Lavez les légumes que vous aurez trouvés au marché ou dans votre jardin  
et égouttez-les. • Placez dans le bol d’un mixeur les ﬁlets d’anchois, les gousses  
d’ail pelées et grossièrement hachées, les olives et le vinaigre. • Commencez  
à mixer et versez au fur et à mesure l’huile d’olive jusqu’à obtenir une sauce bien 
émulsionnée. • Versez la sauce dans une casserole et faites-la chauer en remuant 
avec un fouet. • Servez la sauce chaude avec les légumes que vous tremperez  
dans la bagna cauda («
 bain chaud » en provençal).
  Betteraves en salade à la moutarde - pour 2personnes
500 g de betteraves rouges • 1 grosse cuil. à soupe de crème épaisse  
• 1 cuil. à café de moutarde de Dijon • 2 cl d’huile d’olive • Le jus de 1 citron jaune  
• Pluches de cerfeuil • Sel et poivre du moulin
• Lavez les betteraves, puis faites-les cuire dans une grande quantité d’eau salée.  
• Vériﬁez la cuisson des betteraves, puis égouttez-les et laissez-les refroidir.  
• À l’aide d’un couteau d’oce, épluchez les betteraves et taillez-les en quartiers  
de 0,5
 cm d’épaisseur. • Mélangez la crème et la moutarde, puis versez l’huile d’olive 
et le jus de citron et assaisonnez de sel et de poivre. • Enrobez les quartiers  
de betteraves de la crème de moutarde. • Dressez les betteraves  
dans chaque assiette, puis déposez le cerfeuil et arrosez d’huile d’olive.
  Carottes râpées - pour 4personnes
600 g de carottes • 1 cuil. à café de moutarde de Dijon • 1 cuil. à soupe de jus  
de citron jaune • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à café de ciboulette ciselée  
• Sel et poivre du moulin
• Épluchez et lavez les carottes, puis râpez-les finement à l’aide d’une mandoline. 
• Dans un saladier, mélangez la moutarde et le jus de citron, puis montez à l’huile 
d’olive. • Assaisonnez les carottes de ce mélange, de sel et de poivre. • Mélangez 
bien à l’aide d’une fourchette. • Parsemez de ciboulette ciselée et servez très 
frais.
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  Céleri rémoulade - pour 4personnes
1 gros céleri-rave • Piment de Cayenne en poudre • Sel et poivre du moulin 
Pour la sauce
 : 1 jaune d’œuf • 1 cuil. à soupe de moutarde de Dijon  
• 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge • 5 cuil. à soupe de crème liquide  
• 2
 cl d’huile végétale
• Lavez et épluchez le céleri, puis coupez-le en gros morceaux et râpez-le.  
• Préparez la sauce
 : mélangez le jaune d’œuf, la moutarde, le vinaigre de vin rouge 
et la crème liquide, puis ajoutez une bonne pincée de sel. Fouettez en incorporant 
l’huile végétale. • Versez le céleri râpé dans la sauce, salez et poivrez,  
ajoutez le piment de Cayenne, puis mélangez, goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement.  
• Réservez au frais jusqu’au moment de servir.
  Concombre à la crème, aneth, citron vert et curry  
- pour 6personnes
2 concombres épineux • 100 g de crème double • Le jus et le zeste de 1 citron vert  
• 3 feuilles de menthe ciselées • Piment de Cayenne en poudre • Sel et poivre  
du moulin
• Lavez et épluchez les concombres, puis coupez-les en deux et épépinez-les.  
• Taillez-les en biseaux de 5 mm d’épaisseur. • Réservez au frais. • Dans un saladier, 
mélangez la crème double avec le jus et le zeste de citron vert. • Ajoutez les feuilles 
de menthe ciselées et le piment de Cayenne, puis assaisonnez de sel et de poivre  
du moulin. • Au moment de servir, mélangez la crème et les concombres.  
• Dressez en légumier et servez bien frais.
  Gougères&craquelin au comté - pour 10personnes
25 cl d’eau de source • 25 cl de lait entier • 200 g de beurre • 1 râpure de noix 
muscade • 10 g de sel • 2 g de poivre noir • 300 g de farine • 80 g de comté râpé  
• 5 œufs • Disques de craquelin (en fonction du nombre de gougères)
• Préchauez le four à 160
 °C (th. 5-6). • Dans une sauteuse, réunissez l’eau, le lait,  
le beurre, le sel, le poivre et la noix muscade râpée. • Portez à ébullition.  
• Hors du feu, ajoutez la farine en une seule fois, puis remettez la sauteuse sur feu vif  
et desséchez la pâte à la spatule. • Ajoutez le comté râpé et débarrassez le tout  
dans un cul-de-poule. • Incorporez les œufs à la pâte jusqu’à ce que la pâte  
soit bien homogène. • Débarrassez la pâte dans une poche munie d’une douille unie.  
• Pochez les choux sur une feuille de papier sulfurisé et disposez un disque  
de craquelin sur chaque chou. • Enfournez pour 20 min. • À la sortie du four,  
laissez légèrement refroidir avant de servir.
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  Légumes à la grecque - pour 4personnes
200 g de petits oignons grelots • 2 gousses d’ail • 10 g de grains de poivre noir 
• 10
 g de graines de coriandre • 400 g de champignons de Paris • 2 artichauts  
• Le jus de 2 citrons jaunes • 2 courgettes • ¼ de chou-ﬂeur (sans les feuilles)  
• 10
 cl d’huile d’olive • 1 piment oiseau • 10 cl de vin blanc • 1 bouquet garni  
• 50 cl de bouillon de légumes • Pluches de coriandre fraîche • Sel et poivre  
du moulin
• Lavez et épluchez les oignons grelots. • Pelez les gousses d’ail et retirez le germe.  
• Préparez le sac aromatique
 : enveloppez dans une mousseline  
ou dans une « gaze hydrophile » les ²⁄
³
 des grains de poivre et de coriandre.  
• Réservez. • Préparez les légumes : épluchez, lavez et escalopez  
en quatre les champignons de Paris. • Tournez les artichauts et éliminez le « foin », 
puis lavez-les, citronnez-les et escalopez les fonds d’artichauts en 8.  
• Lavez et épluchez les courgettes, puis coupez-les en tronçons. • Lavez le chou-ﬂeur 
et détaillez-le en petits bouquets. • Dans une sauteuse, faites suer dans l’huile d’olive 
tous les légumes (sauf les champignons de Paris et les courgettes) avec les gousses 
d’ail pendant 10
 min environ. • Salez, puis ajoutez les champignons de Paris,  
les courgettes et le piment oiseau, puis déglacez avec le vin blanc et déposez  
le bouquet garni et le sac aromatique. • Versez le bouillon de légumes, puis couvrez 
et portez à ébullition. • Faites cuire à couvert pendant 15
 min. • À la ﬁn  
de la cuisson, retirez le couvercle et réduisez le jus de cuisson des légumes  
si nécessaire. • Émulsionnez le jus de cuisson
 : il doit être court et onctueux.  
• Retirez le bouquet garni et le sac aromatique, puis goûtez et vériﬁez 
l’assaisonnement. • Enrobez soigneusement les légumes dans le jus de cuisson,  
puis débarrassez dans un plat. • Dressez les légumes dans des plats et parsemez  
de pluches de coriandre.
  Macédoine de légumes - pour 8personnes
600 g de carottes • 400 g de navets • 300 g de haricots verts • 200 g de petits pois  
• 2 œufs • 2 tomates • 1 cœur de laitue • 3 cuil. à soupe de sauce mayonnaise  
• Vinaigre de vin rouge • Gros sel, sel ﬁn et poivre de Cayenne
• Épluchez et lavez les carottes et les navets, puis taillez-les en petits dés de 4 à 5
 mm 
de côté. • Lavez et équeutez les haricots verts. • Écossez et lavez les petits pois.  
• Faites cuire séparément les légumes dans une grande quantité d’eau bouillante salée 
au gros sel. • Rafraîchissez-les et égouttez-les soigneusement. • Assurez-vous  
que les œufs ne sont pas fêlés et réservez-les à température ambiante.  
• Plongez délicatement les œufs dans l’eau bouillante. • Faites-les cuire  
pendant 10 à 11 min. • Rafraîchissez-les, puis écalez-les. • Mondez les tomates  
en les plongeant dans l’eau bouillante, puis refroidissez-les dans l’eau glacée.  
• Éliminez les feuilles abîmées et lavez soigneusement la laitue. • Coupez les haricots 
verts en tronçons de 4 à 5 mm de longueur. • Réunissez les carottes, les navets, les 
haricots verts et les petits pois dans un cul-de-poule. • Ajoutez la sauce mayonnaise, 
puis mélangez délicatement. • Assaisonnez et versez le vinaigre de vin rouge. • Goûtez 
et rectiﬁez l’assaisonnement. • Coupez les œufs durs et les tomates en quartiers et 
salez-les légèrement. • Recouvrez les bords d’un saladier avec les feuilles de laitue.  
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• Dressez la macédoine en dôme et lissez à la spatule. • Disposez les quartiers d’œufs 
durs et de tomates autour en étoile.
  Museau de bœuf (ou de porc) vinaigrette  
- pour 8personnes
Le museau est constitué du muﬂe et du menton qui est traité en salaison.
1 museau de bœuf (ou de porc) • 1 oignon piqué de 1 clou de giroﬂe • 1 carotte  
• 1 branche de céleri • 1 bouquet garni (composé de queues de persil, de thym  
et de laurier) • ½ tête d’ail • Gros sel • 1 sac d’épices (avec du poivre noir  
et du piment fort)  
Pour la vinaigrette : ½ bouquet de persil plat • ½ bouquet de cerfeuil • 1 échalote  
• 10
 cl d’huile de pépins de raisin • 4 cl de vinaigre de vin rouge • Sel et poivre du moulin
• Faites dessaler le museau dans l’eau pendant 12 h. • Dans une grande casserole,  
faites blanchir à l’eau froide le museau, puis rafraîchissez-le et nettoyez-le  
avec un linge. • Remettez le museau à cuire dans une marmite d’eau froide.  
• Portez à ébullition, écumez et ajoutez l’oignon, la carotte, le céleri, la tête d’ail,  
le bouquet garni, le sachet d’épices et du gros sel. • Faites cuire à frémissement 
pendant 4 ou 5 h. • Vériﬁez la cuisson : il faut que la viande se détache de l’os.  
• Égouttez le museau et désossez-le. • Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement  
avec du sel ﬁn et du poivre du moulin, puis moulez en terrine. Laissez prendre au frais 
pendant au moins 24
 h. • Préparez la vinaigrette : lavez le cerfeuil et le persil,  
essorez-les, puis hachez-les. • Épluchez et ciselez ﬁnement l’échalote.  
• Dans un saladier, mélangez le sel, le poivre du moulin, le vinaigre et l’échalote.  
• Versez l’huile en émulsionnant avec un fouet. • Au dernier moment,  
ajoutez les herbes hachées. • Tranchez ﬁnement le museau et nappez de vinaigrette. 
• Dressez dans un plat de service et donnez un tour de moulin à poivre. 
SOUFFLÉS SALÉS
  Soufflé au beaufort - Pour 8 personnes
Pour l’appareil à soué : 90 g de beaufort • 6 jaunes d’œufs • 10 blancs d’œufs • Sel 
et poivre du moulin  
Pour la sauce Béchamel : 60 g de beurre • 80 g de farine • 50 cl de lait entier  
• Noix muscade
• Réalisez un roux : faites fondre le beurre, puis ajoutez la farine  
en fouettant délicatement. • Laissez cuire à feu doux pendant 4 à 5 min  
jusqu’à ce que la préparation soit parfaitement mousseuse. • Versez le lait froid,  
salez et râpez un peu de noix muscade. • Portez à ébullition tout en fouettant  
jusqu’à obtenir une texture épaisse. • Montez les blancs d’œufs avec une pincée  
de sel. • Versez la sauce Béchamel dans un cul-de-poule, puis incorporez à chaud 
4 jaunes d’œufs et le fromage râpé. • Mélangez au fouet. • Une fois  
le mélange tempéré, incorporez au fouet les 2 derniers jaunes d’œufs.  
• Ajoutez une partie des blancs en neige et fouettez énergiquement.  
• Ajoutez le reste des blancs d’œufs sans arrêter de fouetter jusqu’à obtenir  
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un appareil homogène. • Donnez plusieurs tours de moulin à poivre. • Transvasez 
la préparation au fromage dans une poche à douille, puis remplissez les ramequins 
préalablement beurrés au pinceau dans le fond et sur les parois et saupoudrés  
de farine. • Enfournez pour 15 à 20
 min, selon leur taille, à 180 °C (th. 6).  
• Sortez du four quand les soués sont gonﬂés. • Dégustez sans attendre.
 Soufflé au fromage sans farine   
- pour6 petits soufflésde 10
 cm de diamètre
125 g de gruyère râpé • 125 g de comté râpé • 250 g de crème liquide  
• 350 g de blancs d’œufs montés • 4 g de sel ﬁn Parmesan ﬁnement râpé  
• Beurre pommade pour le moule • Poivre du moulin
• Dans un saladier, mélangez le gruyère et le comté. • Faites chauer la crème liquide 
à 80
 °C, puis versez-la sur le mélange de fromages jusqu’à ce qu’ils soient bien fondus. 
• Lissez la préparation à l’aide d’un mixeur plongeant. • Poivrez généreusement au 
moulin à poivre. • Filtrez avec une passette. • Placez l’émulsion dans un siphon avec 
deux cartouches de gaz. • Laissez reposer pendant 30 min. • Beurrez généreusement 
les moules à soué de beurre pommade, puis laissez reposer pendant 10 min au 
réfrigérateur. • Beurrez une seconde fois les moules à soué, puis saupoudrez de 
parmesan râpé. • Tapotez pour enlever l’excédent jusqu’à obtenir un résultat lisse. 
• Montez les blancs en neige avec le sel ﬁn. • Dans un cul-de-poule, siphonnez  
la totalité de la crème aux fromages, puis ajoutez les blancs en plusieurs fois  
et mélangez délicatement avec un fouet jusqu’à obtenir un appareil homogène.  
• Versez dans les moules jusqu’à 0,5
 cm du haut, puis enfournez pendant 6 min 
environ à 200
 °C (th. 6-7). • À la sortie du four, servez sans attendre.
  Soufflé au roquefort - pour 8personnes
Pour l’appareil à soué : 50 g de farine • 50 cl de lait entier • 4 jaunes d’œufs  
10 blancs d’œufs • 2 jaunes œufs • 100 g de roquefort • 20 g de beurre  
• 20 g de farine • Noix muscade • Sel et poivre de Cayenne 
• Chemisez les moules à soués : à l’aide d’un pinceau, beurrez-les soigneusement, 
puis farinez-les et éliminez l’excédent de farine. • Préparez l’appareil  
en confectionnant le roux blanc : faites fondre le beurre, ajoutez la farine  
et mélangez. • Faites-le refroidir rapidement. • Portez à ébullition le lait.  
• Versez le lait bouillant sur le roux froid. • Remuez à l’aide d’un petit fouet à sauce.  
• Portez à l’ébullition. • Faites cuire la sauce Béchamel en remuant sans arrêt  
pendant 3 à 4 min. • Assaisonnez avec le sel, le poivre de Cayenne et la noix muscade. 
• Hors du feu, ajoutez les jaunes d’œufs. • Portez à nouveau à l’ébullition  
pendant quelques secondes. • Débarrassez l’appareil dans un cul-de-poule en inox.  
• Montez les blancs en neige ferme avec 1 pincée de sel. • Ajoutez les jaunes d’œufs. 
• Prélevez un peu des blancs en neige et incorporez-les à l’appareil. • Ajoutez 
progressivement le roquefort émietté. • Incorporez délicatement le reste  
des blancs à l’aide d’une spatule en bois. • Remplissez les moules et lissez à la spatule. 
• Démarrez la cuisson des soués sur la plaque du fourneau, au bain-marie, pendant 
2 à 3
 min, puis enfournez à 180 °C (th. 6) pour 10 à 15 min suivant la taille et l’épaisseur  
des moules. • Disposez les soués sur un plat rond. • Dégustez sans attendre.
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  Soufflé suissesse - pour 4personnes
45 g de beurre • 45 g de farine + un peu pour les moules • 50 cl de lait entier  
• 5 jaunes d’œufs • 6 blancs d’œufs • 60
 cl de crème double • 200 g de gruyère  
et d’emmental râpés • Sel et poivre blanc fraîchement moulin
• Préchauez le four à 200
 °C (th. 6-7). • Faites fondre le beurre dans une casserole, 
puis incorporez la farine en fouettant. • Faites cuire en remuant sans cesse pendant 
1
 min environ. • Versez le lait en fouettant et portez à ébullition pendant 3 min  
et continuez à remuer pour éviter la formation de grumeaux. • Versez sur les jaunes, 
battez et retirez du feu. • Assaisonnez de sel et de poivre blanc. • Fouettez les blancs 
d’œufs avec une pincée de sel jusqu’à ce qu’ils soient bien raides.  
• Ajoutez un tiers des blancs d’œufs au mélange des jaunes et battez à l’aide  
d’un fouet jusqu’à l’obtention d’un mélange homogène, puis incorporez délicatement 
le reste des blancs d’œufs. • Versez le mélange dans des moules à tartes individuels 
de 8
 cm de diamètre préalablement beurrés et farinés et enfournez pour 3 min 
jusqu’à ce que le dessus commence à être doré. • Assaisonnez la crème d’un peu  
de sel, puis faites-la réchauer à feu doux. • Versez dans un plat à gratin,  
puis retournez les soués dans la crème. • Saupoudrez le fromage râpé,  
puis remettez au four pendant 5 min. • Servez sans attendre après avoir donné  
un tour de moulin à poivre.
LÉGUMES AU VINAIGRE&PICKLES
  Cerises au vinaigre
1 kg de cerises • 1 l de vinaigre de vin rouge • 20 grains de poivre noir  
• 20 graines de coriandre • Le zeste de 2 citrons jaunes • 1 cœur de céleri-branche  
• 3 branches d’estragon • 1 piment oiseau
• Lavez les cerises, puis coupez la queue à 1
 cm. • Disposez-les dans un grand bocal  
en verre. • Ajoutez successivement tous les autres ingrédients, sauf le vinaigre,  
dans le bocal. • Dans une sauteuse, portez le vinaigre à ébullition, puis versez-le  
sur les cerises. Refermez le bocal. Placez-les dans un endroit frais et sec,  
à l’abri de la lumière et attendez 2 semaines avant de les consommer.  
• Les cerises au vinaigre se conservent 12 mois.
  Cornichons au vinaigre
300 g de cornichons • 15 g de sel • 1 cuil. à soupe de graines de coriandre • 10 grains 
de poivre noir • 2 brins d’estragon • 2 piments oiseau • 300 g de vinaigre de vin blanc
• Lavez les cornichons, piquez-les à l’aide d’une aiguille, puis mettez-les  
dans un bocal. • Ajoutez les aromates. • Dans une sauteuse, portez le vinaigre à 
ébullition, puis versez-le dans le bocal. • Refermez le bocal et réservez. • Dégustez  
les cornichons 2 semaines après réalisation.
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  Pickles de légumes 1-2-3
100 de sucre en poudre • 20 cl de vinaigre blanc • 30 cl d’eau • 500 g de légumes 
(chou-ﬂeur, navets, carottes, radis…)
• Dans une casserole, versez le sucre, le vinaigre blanc et l’eau. • Portez à ébullition 
jusqu’à complète dissolution du sucre. • Lavez et taillez les légumes
 : détaillez  
des sommités du chou-ﬂeur et coupez le reste des légumes en gros morceaux.  
• Placez-les dans des bocaux. • Versez la préparation bouillante à hauteur  
sur les légumes, puis fermez les bocaux hermétiquement. • Conservez au frais.  
• Laissez reposer 1 journée minimum avant utilisation.
CONSERVES & MARINADES &MACÉRATIONS
Conserves
  Cèpes à l’huile 
- pour 2 bocaux
1 kg de cèpes grenailles
Pour le jus de cuisson : 1 oignon blanc • 5 clous de giroﬂe • 1 tête d’ail • 1 cuil. à soupe  
de poivre noir en grains • 1 cuil. à soupe de graines de coriandre • 1 branche de thym  
• 1 branche de romarin • 3 branches de fenouil sec • 1 feuille de laurier • 75
 cl de vin 
blanc sec • 50 cl de vinaigre blanc • 1 cuil. à café de sucre en poudre 
Pour réaliser les bocaux : 5 grains de poivre noir • 1 feuille de laurier • 1 branche 
de thym • 1 branche de romarin • 3 clous de giroﬂe • 1 bâton de cannelle • 2 petits 
bouquets garnis (laurier, thym, romarin) • 2
 l d’huile d’olive
• Pour les recettes à base de cèpes, je préfère ne pas laver les champignons mais  
les essuyer. • Veillez toutefois à ce qu’il n’y ait pas de vers. • Grattez les pieds  
et essuyez-les avec un linge humide. •
 Épluchez l’oignon et piquez-le des clous  
de giroﬂe. • Confectionnez un bouquet garni avec le thym, le romarin, le fenouil 
sec et le laurier. • Séparez la tête d’ail pour en retirer les gousses. • Écrasez-les sans 
les éplucher. • Enfermez les grains de poivre noir et les graines de coriandre dans 
une gaze pour former une bourse. • Dans une grande cocotte, versez le vin blanc 
sec, le vinaigre blanc, le bouquet garni, la bourse de graines, du gros sel, les gousses 
d’ail et le sucre. •
 Portez à ébullition, couvrez, puis laissez frémir pendant 3 min. 
• Plongez les cèpes entiers dans le jus de cuisson bouillonnant et laissez-les  
cuire pendant 15 min à léger frémissement. • Retirez ensuite les cèpes à l’aide 
d’une écumoire et égouttez-les. • Retirez toute la garniture aromatique du liquide 
et laissez refroidir. • Prenez 2 bocaux en verre susamment grands pour contenir 
l’ensemble des champignons. • Rangez les cèpes horizontalement (les chapeaux 
vers le haut) en les serrant sur plusieurs couches régulières et en intercalant entre 
chacune un aromate diérent : commencez par une couche de cèpes ; puis 5 grains 
de poivre noir, puis une couche de cèpes et 1 feuille de laurier ; sur la couche  
de cèpes suivante, placez 1 branche de thym ; et procédez ainsi jusqu’à remplir  
les bocaux en utilisant tous les aromates. • Finissez par une couche de cèpes  
en vous arrêtant à 3 cm du bord. • Recouvrez généreusement d’huile d’olive  
et fermez hermétiquement les bocaux. • Conservez les cèpes dans un endroit frais 
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à l’abri de la lumière. • Laissez reposer pendant 3 semaines minimum avant  
de consommer (le temps que l’osmose se fasse).
  Champignons à l’huile
1 oignon blanc • 5 clous de giroﬂe • 1 cuil. à soupe de poivre noir en grains  
• 1 cuil. à soupe de coriandre en grains • 75 cl de vin blanc sec • 50 cl de vinaigre 
blanc • 1
 bouquet garni à base de thym, laurier, romarin et branches de fenouil  
• 8 gousses d’ail • 1 cuil. à café de sucre en poudre • 2 kg de cèpes grenailles  
(ou un autre type de champignons) • 20 g de gros sel gris de mer
Pour le bocal de cèpes : 1 bâton de cannelle • 3 clous de giroﬂe • 1 branche  
de romarin • 1
 feuille de laurier • 1 branche de thym • 5 grains de poivre noir  
• 2 l d’huile d’olive
• Épluchez l’oignon blanc et piquez-le à l’aide des clous de giroﬂe. • Placez les grains  
de poivre noir et les graines de coriandre dans une bourse en tissu, puis refermez-la. 
• Dans un grand rondeau, mettez le vin blanc sec, le vinaigre blanc, le bouquet garni, 
la bourse, le gros sel gris de mer, les gousses d’ail et le sucre, et portez à ébullition. 
• Laissez frémir à couvert pendant 3 min, puis plongez les cèpes entiers dans le bouillon.  
• Laissez-les cuire pendant 5 min en maintenant un léger frémissement, puis 
égouttez-les et laissez-les refroidir. • Dans un bocal en verre propre, rangez les cèpes 
horizontalement en les serrant en couches régulières et en intercalant entre chacune 
d’elles un aromate diérent. •
 Recouvrez généreusement d’huile d’olive et fermez 
hermétiquement le bocal. • Conservez le bocal au frais et à l’abri de la lumière. 
•
 Laissez reposer pendant 3 semaines minimum avant de consommer (le temps que 
l’osmose se fasse).
  Conserve de thon blanc - pour 5 pots de 350 g
1 kg de thon blanc coupé en tranches • 30 g de gingembre • ½ citron jaune  
• 20 g de graines de coriandre • 10 g de sel de mer ﬁn • 3 g de grains de poivre noir 
fraîchement concassés • 5 petites feuilles de laurier coupées en deux • 5 brindilles 
de romarin • 10 rondelles de piment d’Espelette • 500 g d’huile d’olive
• Choisissez un thon blanc de grande fraîcheur et d’une belle fermeté. • Coupez  
les tranches en gros morceaux, en supprimant les parties grasses (celles qui sont  
les plus sombres). • Épluchez le gingembre à l’aide d’un petit couteau et taillez-le  
en grosses rouelles. •
 Taillez le citron en demi-rondelles. • Mixez les graines  
de coriandre au dernier moment. • Rangez à plat sur un plateau les morceaux  
de thon, saupoudrez-les de sel, de poivre et de coriandre. • Préchauez le four  
à 100 °C (th. 3-4). • Utilisez des bocaux stérilisés. • Répartissez le thon dans les bocaux 
et ajoutez le citron, les feuilles de lauriers, les brindilles de romarin et les rondelles  
de piment d’Espelette. • Remplissez les bocaux d’huile d’olive, fermez-les avec  
un joint et vissez le couvercle. • Faites cuire au bain-marie, au four, pendant 1 h.  
• À la sortie du four, laissez refroidir les bocaux à température ambiante, puis 
stockez-les au frais entre 0 °C et 2 °C.
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  Kimchi (Corée)
1 kg de chou chinois • 200 g d’oignons paille • 300 g de daïkon • 200 g de carottes  
• 2
 gousses d’ail • 30 g de gingembre frais • 20 g de poudre de piment coréen  
• 35
 g de gros sel de mer • 15 ml de sauce de poisson ou de crevettes séchées
• Épluchez, lavez et découpez le chou et l’oignon en petites lanières. • Lavez, 
épluchez et râpez le daïkon et les carottes. • Épluchez et découpez très ﬁnement l’ail 
et le gingembre. • Dans un grand saladier, mélangez à la main tous les ingrédients  
en écrasant les légumes pendant 1
 min pour les fatiguer légèrement. • Laissez dégorger  
pendant 15 min minimum. • Égouttez-les et pressez-les. • Mettez les légumes dans 
des bocaux en les comprimant au fur et à mesure. • Ajoutez un insert et un chapeau, 
puis fermez le bocal. • Placez les bocaux dans un plateau, au cas où le jus déborderait 
pendant la fermentation. •
 Laissez fermenter pendant 5 jours environ. • Une fois  
un bocal ouvert, conservez au frais.
Marinades et macérations
 Cerises à l’eau-de-vie comme mon grand-père  
les aimait - pour 1 bocal
1 kg de griottes • 1 l de kirsch
• Lavez et séchez les griottes, puis supprimez les feuilles. • Versez le kirsch dans 
un bocal, puis ajoutez les griottes. • Laissez reposer pendant quelques jours, puis 
dégustez toute l’année.
  Marinade au vin rouge
1 carotte • 1 oignon • 1 branche de céleri • 2 échalotes • 2 gousses d’ail • 1 l de vin 
rouge corsé • 2 cl de vinaigre de vin • 1 cl de cognac • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive  
• 1 bouquet garni • 15 grains de poivre noir • 1 clou de giroﬂe
• Épluchez, lavez et émincez la carotte, l’oignon, le céleri, les échalotes et les gousses 
d’ail. • Mettez la moitié dans une terrine et déposez la pièce à mariner. •
 Couvrez 
avec le vin, le vinaigre, le cognac et l’huile d’olive. • Ajoutez le reste de la garniture 
avec les aromates. • Réservez dans un endroit frais et retournez fréquemment  
la pièce dans la marinade.
  Marinade instantanée pour gibier
5 cl d’huile d’olive • 5 baies de genièvre • 10 grains de poivre • ½ cuil. à café de ﬂeur 
de thym • 1 feuille de laurier
• Enduisez les morceaux de viande d’huile d’olive et d’aromates et laissez mariner 
pendant quelques minutes ou jusqu’à 2 h maximum.

























[image: ]HORSD’ŒUVRE  Conserves & marinades &macérations
27
1
  Vin chaud
1 bouteille de vin rouge (syrah) • 4 bâtons de cannelle • 1 étoile d’anis étoilé  
• 3
 clous de giroﬂe • 3 capsules de cardamome • 1 cuil. à café de graines de fenouil  
• 1
 pincée de noix muscade râpée • 30 g de gingembre frais • 80 g de sucre cassonade 
• 1 orange • 1 citron jaune
• Pilez toutes les épices au mortier. •
 Prélevez le zeste de l’orange et du citron, puis 
pressez les agrumes pour en récupérer le jus. • Épluchez et taillez le gingembre  
en ﬁnes lamelles. • Dans une casserole, versez le vin, la cassonade, les épices et le jus 
et le zeste des agrumes. •
 Faites chauer jusqu’à frémissement, puis retirez du feu, 
couvrez et laissez infuser pendant 15 min. • Filtrez et servez chaud.
  Vin de griottes - pour 5 à 6 bouteilles
5 l de vin rosé • 0,5 l d’alcool de fruits à 45 °C • 700 g de sucre • 100 feuilles  
de griottier (il faut utiliser les feuilles des griottiers avant qu’ils ne fassent  
leurs fruits)
• Mélangez l’ensemble des ingrédients et laissez macérer 48
 h. • Filtrez avant de mettre  
en bouteilles. 
MON TRUC EN PLUS
 : un vin à servir très frais ! il se garde 2 à 3 ans dans une bouteille 
correctement fermée.
  Vinaigre au sureau (Rochedy, 1988)
3 l de vinaigre de vin blanc • 250 g de ﬂeurs de sureau • 200 g d’estragon  • 150 g de 
menthe • 100 g de basilic • 100 g de sarriette • 50 g de grains de poivre noir • 5 g 
de feuilles de laurier • 125
 g d’échalotes • 40 g de gousses d’ail • 30 g de clous de 
giroﬂe • 4 petits oignons
• Réunissez tous les ingrédients, couvrez et laissez mariner pendant 45 jours, puis 
ﬁltrez à l’aide d’une étamine. • Mettez en bouteille et réservez à l’abri de la lumière.
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   SOUPES&POTAGES 
&CONSOMMÉS   
  Bisque de homard 
- pour 8personnes
1 kg de carapaces de homard (ou 800 g de carapaces d’étrilles, de tourteaux, 
d’araignées, de langoustines…) • 1 carotte • 1 oignon • 2 échalotes • 3 gousses d’ail  
• 2 grosses tomates • 40
 g de beurre • 40 g de concentré de tomates  
• 1 bouquet garni avec de l’estragon • 5 cl de ﬁne de champagne (cognac)  
• 15 cl de vin blanc • 2 l de fumet de poissons • 80 g de riz rond  
• 200 g de crème double • Piment de Cayenne en poudre • Sel et poivre du moulin
Pour la garniture
 : 160 g de brunoise de chair de homard • 40 g de beurre  
• 5 cl de ﬁne de Champagne
• Découpez les carapaces de homard en morceaux à l’aide d’une paire de ciseaux.  
• Lavez et épluchez la carotte. • Épluchez l’oignon, les échalotes et les gousses d’ail.  
• Taillez en mirepoix ﬁne la carotte, l’oignon et les échalotes. • Enlevez le germe  
des gousses d’ail, puis écrasez-les. • Lavez et concassez les tomates.  
• Lancez la cuisson de la bisque : faites sauter les carapaces avec le beurre  
dans une grande casserole sur feu vif jusqu’à ce qu’elles deviennent bien rouges  
(on dit qu’elles sont cardinalisées). • Ajoutez la carotte, l’oignon et les échalotes  
et faites suer doucement pendant quelques minutes. • Ajoutez les gousses  
d’ail écrasées, les tomates concassées, le concentré de tomates et le bouquet garni.  
• Faites ﬂamber avec le cognac, puis ajoutez le vin blanc et laissez-le réduire  
de moitié. • Mouillez avec le fumet de poissons. • Salez et laissez cuire à découvert 
pendant 20
 min en écumant régulièrement si nécessaire. • Sortez les carapaces  
de la casserole, broyez-les à l’aide d’un pilon, puis remettez-les dans le liquide.  
• Laissez cuire à nouveau pendant 20
 min. • Faites cuire le riz dans un grand volume 
d’eau pendant 12 min, puis égouttez-le. • Passez la bisque au chinois étamine  
en pressant fortement au-dessus d’une grande casserole. • Ajoutez le riz 
soigneusement égoutté. • Placez la casserole sur le feu et portez à nouveau  
à ébullition. • Laissez cuire pendant quelques minutes. • Mixez, puis passez  
la bisque au chinois étamine une nouvelle fois, en pressant bien. • Ajoutez la crème 
et le piment de Cayenne, puis portez à ébullition à nouveau. • Goûtez et rectiﬁez 
l’assaisonnement. • Préparez la garniture
 : faites légèrement chauer la brunoise  
de chair de homard avec le beurre et la ﬁne champagne. • Répartissez équitablement 
dans des assiettes et versez la bisque brûlante dans une soupière. • Servez sans 
attendre.
  Bissara (Afrique du Nord)
250 g de pois cassés • 3 gousses d’ail • 1 cuil. à café de cumin en poudre  
• 1 piment fort • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive maturée • Eau de source • Sel
• Dans une cocotte en fonte, mettez les pois cassés, puis ajoutez les gousses d’ail 
préalablement épluchées, le cumin, le piment, le sel et mouillez à hauteur d’eau.  
• Portez à ébullition à découvert, puis baissez à feu doux et faites cuire  
pendant 40 à 45 min à couvert. • Mixez en ajoutant l’huile d’olive jusqu’à obtenir  
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un velouté relativement épais. • Filtrez et servez chaud comme velouté ou froid  
en sauce d’accompagnement.
  Bouillabaisse (Provence) - pour 10personnes
Pour la garniture : 1 kg de rascasses moyennes • 800 g de saint-pierre  
• 400 g de congre • 4 vives • 400 g de baudroie • 1 gallinette • 400 g de grondins  
• 5 langoustes • 2
 g de ﬁlaments de safran • 50 cl d’huile d’olive  
• Sel et poivre du moulin
Pour le bouillon
 : 4 étrilles • 100 g d’oignons • 80 g d’échalotes • 4 gousses d’ail  
• 80 g de bulbe de fenouil • 80 g de blancs de poireau • 200 g de tomates  
bien mûres • 1 bouquet garni composé de 2 brins de thym frais,  
½ feuille de laurier, 1 branche de céleri et 5 tiges de persil plat • 10
 cl d’huile d’olive 
• 1 morceau d’écorce d’orange fraîche • Sel, poivre du moulin et poivre de Cayenne
Pour le pain à l’ail
 : 2 baguettes de pain • 4 gousses d’ail • 1 saucière de rouille
• Écaillez les poissons, étêtez-les, videz-les, coupez les gros en tronçons et laissez  
les autres entiers. • Réservez les têtes et les parures pour le bouillon. • Rincez  
tous les poissons sous l’eau froide et épongez-les soigneusement. • Lavez les étrilles 
et les langoustes à l’eau froide. • Réservez-les. • Préparez le bouillon : pelez  
et émincez les oignons, les échalotes et les gousses d’ail. • Épluchez et lavez le fenouil 
et le poireau, puis émincez-les. • Lavez les tomates, retirez les pédoncules,  
concassez-les grossièrement. • Lavez les éléments du bouquet garni et nouez-les 
ensemble. • Réservez le tout séparément. • Faites chauer l’huile d’olive  
dans une grande cocotte. • Ajoutez-y les oignons, les échalotes, le poireau  
et le fenouil émincés. • Faites suer pendant quelques minutes en remuant. • 
Ajoutez les têtes et les parures de poissons ainsi que les étrilles, mélangez pendant 
5 min environ à feu moyen. • Ajoutez le bouquet garni, l’ail émincé et les tomates 
concassées. • Mélangez et laissez cuire pendant 10 min environ. • Mouillez avec 4 l 
d’eau, salez et ajoutez la moitié du safran. • Portez à ébullition et faites cuire  
à petit frémissement pendant 40 min. • À la ﬁn de la cuisson, retirez le bouquet garni, 
les étrilles, les têtes et les parures de poisson à l’aide d’une écumoire. • Passez le 
reste de la soupe au moulin à légumes, puis à travers un chinois. • Pressez bien à l’aide 
d’une petite louche pour exprimer tout le jus. • Versez la soupe dans une cocotte  
et portez-la à ébullition. • Écumez si nécessaire. • Placez ensuite dans la cocotte  
les langoustes, portez à ébullition et ajoutez les poissons ayant la chair la plus ferme 
(baudroie, grondins, rascasses, galinette). • Portez à ébullition, puis ajoutez ceux ayant 
la chair la plus tendre et fragile (saint-pierre, vives, congre). • Salez et ajoutez le reste 
des ﬁlaments de safran, l’écorce d’orange et le poivre de Cayenne. • Laissez cuire  
pendant 8 à 10
 min à feu moyen. • Préparez le pain à l’ail : coupez les baguettes  
de pain en ﬁnes tranches régulières à l’aide d’un couteau-scie. • Placez-les côte à côte 
sur une plaque à pâtisserie et faites-les sécher pendant quelques minutes au four  
à 160 °C (th. 4). • Pelez les gousses d’ail et frottez-en les tranches de pain. • Dressez  
les tranches de pain sur une assiette. • Vériﬁez la cuisson des poissons. • Retirez  
les langoustes et réservez-les sur un plat à part, puis débarrassez délicatement tous 
les poissons à l’aide d’une petite écumoire et dressez-les sur un grand plat creux 
chaud. • Coupez les langoustes en deux et dressez-les sur le plat avec les poissons.  

























[image: ]SOUPES & POTAGES & CONSOMMÉS 
31
2
• Portez à ébullition. • Ajoutez 5 cl d’huile d’olive. • Versez quelques louchées  
de soupe chaude sur le plat de poissons et de crustacés, et versez la soupe très 
chaude en soupière. • Servez sans attendre.
 Bouillon de haricots verts grillés  
de mon gastro (2012)
1,4 kg de haricots verts • 5 cl de sauce soja salée • Sel et poivre du moulin
• Dans une poêle, faites griller à sec les haricots verts. • Une fois cuits et encore chauds, 
pressez les haricots verts à l’aide d’une centrifugeuse jusqu’à obtenir 80
 cl d’extrait  
de haricots verts environ. • Filtrez au chinois et assaisonnez de sauce soja, de sel  
et de poivre. • Faites réchauer très légèrement juste avant de servir.
  Crème de céleri des jardins - pour 4personnes
800 g de céleri-rave • 50 cl de lait entier • 50 cl de crème liquide • 80 g de beurre 
doux • Croûtons de pain de mie • Copeaux de parmesan • True noire (facultatif) • 
Sel et poivre du moulin
• Épluchez, lavez et émincez le céleri-rave en grosse mirepoix. • Dans une marmite, 
disposez le céleri-rave émincé, couvrez de lait et de crème à hauteur. Salez,  
puis faites cuire à couvert à feu doux jusqu’à ce qu’il soit fondant. • Une fois  
le céleri cuit, égouttez-le et réservez le liquide de cuisson. Mixez le céleri au blender 
en ajoutant le liquide de cuisson jusqu’à obtenir une texture onctueuse.  
• Ajoutez le beurre, goûtez, rectiﬁez l’assaisonnement et mixez à nouveau.  
• Si nécessaire, détendez le mélange avec du bouillon de légumes jusqu’à obtenir  
une texture onctueuse. • Filtrez et faites chauer la crème, puis dressez  
en soupière. Dressez la garniture dans les assiettes les croûtons, le parmesan  
et, en saison, de la true noire.
  Crème de cèpes à la ciboulette - pour 4personnes
1 kg de cèpes • 1 petit oignon blanc • 1 gousse d’ail • 300 g de crème épaisse  
• 1 l de fond blanc de volaille • 10 cl de crème ﬂeurette • ¼ de botte de ciboulette  
• 1 cl d’huile d’olive maturée • Sel et poivre du moulin
• Pour les recettes à base de cèpes, je préfère ne pas laver les champignons  
mais les essuyer. Veillez toutefois à ce qu’il n’y ait pas de vers. Grattez les pieds  
et essuyez-les avec un linge humide. Séparez les têtes des pieds, puis coupez-les  
en gros morceaux. • Épluchez et émincez l’oignon blanc. Dans une casserole,  
faites suer au beurre sans les colorer l’oignon et l’ail, puis ajoutez les cèpes  
et laissez compoter à feu très doux et à couvert. • Versez le fond blanc et faites cuire 
pendant 15
 min. Ajoutez la crème épaisse et laissez mijoter pendant 2 min.  
• Versez la préparation dans un blender et mixez, puis ﬁltrez-la au chinois étamine. 
• La consistance doit être onctueuse, ni épaisse ni granuleuse. Goûtez et rectiﬁez 
l’assaisonnement. • Dans un saladier froid, montez la crème ﬂeurette en chantilly.  
• Lavez et ciselez ﬁnement la ciboulette. • Dressez la crème aux cèpes fumante  
dans une soupière, parsemez de ciboulette ciselée et déposez la crème fouettée  
au centre. Versez un trait d’huile d’olive et servez fumant.
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  Crème de chou-fleur (JR, 1990)
1 chou-ﬂeur • 60 cl de bouillon de volaille • 1 pincée de curry • 30 g de Maïzena®  
• 1
 jaune d’œuf • 10 cl de crème ﬂeurette
• Faites blanchir le chou-ﬂeur dans l’eau bouillante salée
 pendant 2 à 3 min,  
puis plongez-le dans l’eau froide et égouttez-le. • Faites chauer de l’eau et ajoutez 
le bouillon de volaille et le chou-ﬂeur. • Ajoutez une pincée de curry et faites cuire 
pendant 20
 min. • Débarrassez le chou-ﬂeur, puis pressez le chou-ﬂeur  
dans un linge étamine. • Faites réduire le jus de cuisson du chou-ﬂeur à 50
 cl.  
• Dans un bol, délayez la Maïzena® avec 4 cuil. à soupe d’eau froide.  
• Versez le contenu d’une petite louchée de bouillon passée dans le bol de Maïzena® 
en remuant avec le fouet. • Portez à ébullition le bouillon restant et mélangez le tout 
sans cesser de fouetter. • Portez 3
 min à ébullition. • Ajoutez dans un bol  
contenant la Maïzena® le jaune d’œuf avec 10
 cl de crème ﬂeurette. • Mélangez,  
puis versez-y de nouveau une petite louchée de bouillon chaud. • Remuez  
et versez le tout doucement dans la casserole, sans cesser de fouetter.  
• Faites chauer et retirez du feu dès l’apparition de l’ébullition.  
• Mixez la préparation. • Passez-la au chinois étamine et rectiﬁez l’assaisonnement.  
• Laissez refroidir complètement, puis rectiﬁez l’épaisseur avec de la crème double  
si nécessaire.
  Crème de fèves à la sarriette - pour 4personnes
600 g de fèves écossées • 1 l de fond blanc de volaille • 18 g de Maïzena®  
• 1 brin de sarriette • 60 cl de crème ﬂeurette • 150 g de beurre  
• Sel et poivre du moulin
• Écossez les fèves, puis faites-les cuire pendant 1
 min dans l’eau bouillante.  
• Rafraîchissez-les sous l’eau froide, puis égouttez-les. • Retirez les secondes cosses  
et les germes. • Remettez-les à cuire à nouveau dans l’eau bouillante salée.  
• Elles doivent être assez cuites pour s’écraser facilement. • Rafraîchissez-les  
à nouveau sous l’eau froide et égouttez-les à nouveau. • Gardez-en 30 g de côté  
pour la garniture. • Passez les fèves au tamis ﬁn. • Débarrassez la purée  
dans un récipient. • Portez le fond blanc de volaille à ébullition, puis versez-le  
sur la purée et mélangez au fouet. • Reversez le tout dans la casserole,  
remettez sur le feu et laissez frémir pendant 1
 min. • Délayez la Maïzena®  
dans un peu d’eau froide et versez-la dans la casserole en mélangeant  
toujours à l’aide d’un fouet. • Ajoutez la sarriette et laissez infuser pendant 10 min.  
• Ajoutez la crème ﬂeurette et laissez cuire pendant encore 2 min.  
• Enlevez la sarriette. • Versez dans le bol d’un mixeur et mixez rapidement  
pendant 1 à 2 min en ajoutant 135 g de beurre coupé en petits morceaux.  
• Goûtez et vériﬁez l’assaisonnement. • La consistance doit être onctueuse.  
• Faites fondre le reste du beurre dans une poêle, ajoutez les fèves entières  
que vous aviez réservées et laissez chauer quelques secondes. • Versez la crème  
de fèves dans un légumier, parsemez avec les fèves entières et servez sans attendre.

























[image: ]SOUPES & POTAGES & CONSOMMÉS 
33
2
  Crème de haricots coco (JR, 1990) - pour 2 à 4personnes
150 g de haricots coco secs • ½ carotte • ½ oignon piqué de 2 clous de giroﬂe  
• 3
 gousses d’ail pelées • 1 petit bouquet garni • 50 g de couenne de lard fumé  
• 25
 cl de consommé de volaille • 8 cl de crème liquide • 30 g de beurre • Gros sel, 
sel et poivre du moulin
• Faites blanchir les haricots coco (départ à l’eau froide)
 : portez à ébullition,  
puis égouttez et rafraîchissez les haricots coco. • Faites-les cuire avec la carotte, 
l’oignon, les gousses d’ail, le bouquet garni et la couenne de lard fumé, puis couvrez 
d’eau froide. • Salez légèrement et faites cuire à couvert pendant 2
 h.  
• Vériﬁez la cuisson des haricots coco en en pressant un entre deux doigts.  
• Égouttez les haricots coco cuits après avoir ôté la garniture. • Mixez, puis détendez 
la préparation avec le consommé de volaille. • Passez au chinois étamine.  
• Ajoutez la crème liquide et le beurre pour amener à consistance crémeuse  
à souhait et portez à ébullition.
  Crème de laitue des jardins - pour 4personnes
2 laitues • 4 tranches de pain de mie • 50 g de beurre clariﬁé  
• 1 l de fond blanc de volaille • 35 g de farine de maïs • 50 g de beurre noisette  
• Sel et poivre du moulin
• Décroûtez les tranches de pain de mie, puis taillez-les en petits croûtons.  
• Dans une poêle, faites fondre le beurre clariﬁé et faites dorer les croûtons  
en les remuant continuellement. • Salez. • Égouttez les croûtons dans une passette  
et réservez. • Lavez les laitues, défaites-les, ne gardez que le vert pour la soupe  
et taillez les cœurs en chionnade pour la garniture. • Portez à ébullition  
le fond blanc dans une casserole, faites-y blanchir les feuilles de laitue,  
puis plongez-les immédiatement dans l’eau froide pour ﬁxer la chlorophylle.  
• Mixez les feuilles de laitues et passez la purée obtenue au tamis très ﬁn. • Réservez. 
• Liez le fond blanc avec la farine de maïs détendue à l’eau et portez à ébullition  
quelques instants. • Filtrez le mélange au chinois étamine. • Mélangez à chaud  
la purée de laitue et le fond blanc lié, ajoutez le beurre noisette, puis émulsionnez  
au fouet l’ensemble. • Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement. • Dressez en soupière
 :  
placez la chionnade de cœurs de laitues au fond et versez dessus le potage fumant. 
• Proposez les croûtons à part.
  Garbure béarnaise (Nouvelle-Aquitaine)  
- pour 6personnes
1 crosse de jambon de pays ou, à défaut, 200 g de jambon de Bayonne  
• 400 g de petit salé • 1 bouquet garni • 200 g de haricots blancs frais  
• 2 pommes de terre • 2 carottes • 2 navets • 2 poireaux • 2 oignons • 2 gousses d’ail 
• ¼ de chou vert • 2 cuisses d’oie conﬁtes avec leur graisse • Sel et poivre en grains
• Mettez dans une grande cocotte la crosse de jambon, le petit salé  
et le bouquet garni. • Recouvrez de 2,5 l d’eau et ajoutez 10 grains de poivre 
préalablement emballés dans un balluchon. • Ne salez pas. • Portez à ébullition, 
écumez, puis couvrez la cocotte et laissez cuire à feu doux pendant 1 h 30.  
• Écossez les haricots. • Pelez et lavez les pommes de terre, les carottes, les navets,  
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les poireaux. • Pelez les oignons et les gousses d’ail. • Émincez en siets  
les pommes de terre, les carottes, les navets, les poireaux et les oignons.  
• Hachez ﬁnement les gousses d’ail. • Réservez. • Ôtez les feuilles extérieures  
et le trognon du chou vert. • Lavez-le soigneusement, eeuillez-le, retirez  
les grosses côtes et émincez en lanières. • Plongez-les pendant 3
 min  
dans l’eau bouillante salée. • Égouttez-les, passez-les sous l’eau froide  
et égouttez-les à nouveau. • Réservez. • Au bout de 1
 h 30 de cuisson de la viande, 
ajoutez les haricots frais écossés, les pommes de terre, les carottes, les navets,  
les poireaux, les oignons et l’ail. • Laissez cuire à feu doux pendant 40
 min à couvert.  
• Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement. • Ajoutez le chou émincé, les cuisses  
d’oie conﬁtes avec leur graisse et prolongez la cuisson de 30
 min. • Au moment  
de servir, débarrassez les viandes et coupez-les en tranches. • Servez la garbure  
bien chaude dans une soupière.
  Potage cressonnière de l’Essonne - pour 4personnes
2 bottes de cresson de l’Essonne • 2 grosses pommes de terre • Le blanc de 1 poireau  
• 20 g de beurre doux • 1,2 l de consommé (ou de fond blanc de volaille) 
• 300
 g de crème fraîche • Croûtons • Sel et poivre du moulin
• Lavez le cresson, puis séparez les feuilles et les tiges. • Réservez  
quelques jolis bouquets pour le dressage. • Émincez ﬁnement les tiges.  
• Épluchez, lavez et émincez les pommes de terre. • Lavez et émincez  
le blanc de poireau. • Faites-le suer au beurre à feu doux sans coloration  
dans une grande marmite. • Mouillez avec le consommé et portez à ébullition.  
• Ajoutez les pommes de terre et salez. • Faites cuire pendant 25
 min à couvert.  
• Ajoutez le cresson et laissez cuire pendant 10 min à découvert. • Versez la crème, 
mixez au blender, puis ﬁltrez. • Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement, puis versez  
le potage fumant dans une soupière. • Disposez les bouquets de cresson  
sur le potage. • Servez avec les croûtons à part.
  Potage cultivateur - pour 8personnes
1 poireau • 1 branche de céleri • 2 carottes • 1 gros navet-rave • 2 grosses pommes  
de terre bintje • 2 feuilles de chou vert • 40 g de haricots verts frais  
• 40 g de petits pois frais • ¼ de botte de cerfeuil • 100 g de poitrine  
de porc demi-sel • 40 g de beurre • 2,5 l d’eau de source • 1 baguette  
• 80 g de gruyère râpé • Gros sel, sel ﬁn et poivre du moulin
• Épluchez et lavez tous les légumes. • Émincez ﬁnement le poireau et le céleri.  
• Taillez en paysanne les carottes, le navet, les pommes de terre et les feuilles  
de chou. • Taillez les haricots verts en petits dés. • Écossez les petits pois.  
• Lavez et eeuillez le cerfeuil. • Supprimez la couenne de la poitrine de porc  
et détaillez-la en petits lardons. • Plongez les lardons dans une casserole d’eau froide, 
puis faites-les blanchir. • Égouttez-les. • Dans une grande marmite, faites saisir  
les lardons sans les colorer dans le beurre. • Ajoutez le poireau, les carottes, le navet 
et le céleri. • Faites suer à feu doux sans les colorer. • Mouillez à l’eau froide.  
• Salez au gros sel, puis ajoutez le chou. • Portez rapidement à l’ébullition  
et faites cuire pendant 10 min. • Ajoutez les pommes de terre et faites cuire  
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à nouveau pendant 10 min. • Goûtez et vériﬁez l’assaisonnement. • Faites cuire  
à l’anglaise séparément les haricots verts et les petits pois. • Rafraîchissez-les,  
puis égouttez-les. • Taillez la baguette en 24 tranches, puis faites-les sécher au four 
sans les colorer. • Tamisez le gruyère râpé, puis disposez-le dans un ravier.  
• Disposez en couronne les lamelles de pain autour du gruyère. • Versez  
les petits pois et les haricots verts dans le potage. • Dressez le potage brûlant  
dans une soupière et ajoutez les pluches de cerfeuil égouttées.
  Potage Germiny - pour 4personnes
400 g d’oseille • 4 tranches de pain de mie • 50 g de beurre clariﬁé • 40 g de beurre 
• 1,5 l de bouillon de poule au pot • 5 jaunes d’œufs • 40 cl de crème liquide double 
• Noix muscade • Sel et poivre du moulin
• Enlevez les croûtes des tranches de pain de mie, puis taillez-les en petits croûtons.  
• Dans une poêle, faites fondre le beurre clariﬁé et faites-y dorer les croûtons  
sans cesser de remuer. • Assaisonnez de sel. • Égouttez-les dans une passette  
et réservez. • Équeutez et lavez l’oseille, puis essorez-la et taillez-la en chionnade.  
• Dans une marmite, faites fondre le beurre, puis ajoutez l’oseille et laissez-la fondre. 
• Ajoutez le bouillon. • Salez et ajoutez une râpure de noix muscade. • Laissez cuire 
pendant 5 min. • Versez les jaunes d’œufs dans un cul-de-poule, puis ajoutez  
la crème et mélangez au fouet. • Baissez le feu au minimum, prélevez une louchée  
de potage et versez sur le mélange de jaunes d’œufs et de crème. • Versez  
dans la marmite en vannant comme une crème anglaise et sans jamais atteindre 
l’ébullition. • Vannez à l’aide d’une spatule en bois jusqu’à la liaison du potage.  
• Dressez en soupière avec les croûtons à part.
  Potage julienne Darblay - pour 8personnes
Le blanc de 3 poireaux • 1,2 kg de pommes de terre bintje • 40 g de beurre  
• 2,5 l d’eau de source • 20 cl de crème double • ¼ de botte de cerfeuil  
• Gros sel, sel ﬁn et poivre du moulin
Pour la garniture : 2 carottes • Le blanc de 1 poireau • 1 tige de céleri-branche  
• 1 gros navet • 20 g de beurre
• Épluchez et lavez tous les légumes. • Lavez et eeuillez le cerfeuil. • Émincez 
ﬁnement les blancs de poireaux. • Taillez en gros morceaux les pommes de terre.  
• Dans une cocotte, faites suer les blancs de poireaux dans le beurre.  
• Versez l’eau froide et salez au gros sel. • Ajoutez les pommes de terre. • Faites cuire 
pendant 40
 min à couvert et écumez si nécessaire. • Préparez la garniture :  
taillez en ﬁne julienne les carottes, le blanc de poireau, le céleri et le navet.  
• Faites étuver les juliennes de légumes à feu doux et à couvert avec le beurre  
et du sel sans coloration. • Mixez les pommes de terre jusqu’à obtenir  
un potage onctueux, puis passez au chinois ﬁn. • Ajoutez la crème  
et portez à nouveau à ébullition. • Vériﬁez l’onctuosité et l’assaisonnement.  
• Déposez délicatement les juliennes de légumes. • Versez le potage brûlant  
dans une soupière. • Ajoutez les pluches de cerfeuil au moment de servir.
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  Potage parmentier - pour 8personnes
Le blanc de 2 poireaux • 800 g de pommes de terre bintje • 40 g de beurre  
• 2
 l d’eau de source • 2 tranches de pain de mie • 40 g de beurre clariﬁé  
• 20
 cl de crème liquide • ¼ de botte de cerfeuil • Gros sel, sel ﬁn et poivre  
du moulin
• Épluchez et lavez les blancs de poireaux et les pommes de terre.  
• Émincez ﬁnement les blancs de poireaux. • Taillez les pommes de terre  
en gros morceaux et réservez-les dans de l’eau froide. • Dans une marmite,  
faites suer les blancs de poireaux dans le beurre pendant 3 min, puis mouillez  
à l’eau froide. • Salez au gros sel et ajoutez les pommes de terre. • Faites cuire  
à feu doux et à couvert pendant 30 à 40
 min. • Écumez si nécessaire. • Coupez le pain  
de mie en petits cubes de 0,5 cm de côté. • Faites-les sauter dans une petite poêle 
avec le beurre clariﬁé. • Égouttez-les sur du papier absorbant et réservez-les.  
• Vériﬁez la cuisson des pommes de terre, puis mixez le potage. • Passez  
au chinois ﬁn. • Ajoutez la crème, puis portez à ébullition, rectiﬁez l’onctuosité  
et l’assaisonnement si nécessaire. • Disposez les croûtons en dôme en saucière.  
• Dressez le potage fumant en soupière. • Au moment de servir, dispersez  
des pluches de cerfeuil.
  Potage Saint-Germain aux croûtons - pour 8personnes
800 g de pois cassés bien verts • 80 g de poitrine de porc salée • Le vert de ½ poireau 
• 1 carotte • 1 oignon • 2 gousses d’ail • 40 g de beurre • 2,5 l de fond blanc de veau  
• 1 bouquet garni • ¼ de botte de cerfeuil • Gros sel, sel ﬁn et poivre du moulin
Pour la garniture
 : 160 g de pain de mie • 8 cl d’huile végétale • 20 g de beurre
• Lavez soigneusement les pois cassés. • Plongez-les dans une casserole d’eau froide, 
puis faites-les blanchir. • Écumez si nécessaire. • Rafraîchissez les pois cassés,  
puis égouttez-les. • Éliminez la couenne de la poitrine de porc et détaillez-la  
en petits lardons. • Plongez-les dans une casserole d’eau froide, puis faites-les blanchir.  
• Égouttez-les. • Épluchez et lavez soigneusement le vert du poireau, la carotte  
et l’oignon. • Pelez les gousses d’ail. • Émincez ﬁnement le vert de poireau.  
• Taillez la carotte et l’oignon en ﬁne mirepoix. • Écrasez les gousses d’ail. • Faites saisir 
les lardons dans une noix de beurre sans les faire colorer. • Ajoutez le vert de poireau, 
la carotte et l’oignon. • Faites suer pendant 4 à 5 min. • Ajoutez les pois cassés. • 
Mouillez avec le fond blanc de veau froid. • Ajoutez le bouquet garni et l’ail.  
• Portez à l’ébullition, puis faites cuire à feu doux et à couvert pendant 45 min à 1 h.  
• Salez au gros sel aux ²⁄
³
 de la cuisson. • Préparez la garniture : détaillez le pain  
de mie en petits cubes de 0,5 cm de côté. • Faites-les sauter rapidement  
dans une petite poêle avec l’huile et le beurre. • Égouttez-les et réservez-les. • Lavez 
et eeuillez le cerfeuil en pluches. • Éliminez le bouquet garni, puis mixez le potage 
et passez-le au chinois en foulant fortement. • Montez le potage avec le reste  
de beurre. • Vériﬁez l’onctuosité et l’assaisonnement. • Disposez les croûtons  
dans un ravier. • Dressez le potage brûlant dans une soupière. • Ajoutez les pluches 
de cerfeuil bien égouttées au moment de servir.

























[image: ]SOUPES & POTAGES & CONSOMMÉS 
37
2
  Potage Vichyssoise aux truffes de Richerenches  
- pour 6personnes
1 kg de pomme de terre bintje • Le blanc de 2 poireaux • 2 cl d’huile végétale  
• 2
 l d’eau de source • 2 cl de jus de true • 1 true noire de 60 g • 50 cl  
de crème fraîche • Pluches de cerfeuil • Huile d’olive • Sel et poivre du moulin
• Épluchez, lavez et taillez les pommes de terre en gros morceaux. • Lavez et émincez 
les blancs de poireaux. • Dans une cocotte, faites suer les poireaux dans l’huile,  
puis salez légèrement. • Mouillez à l’eau bouillante, puis ajoutez les pommes de terre, 
salez et faites cuire à couvert jusqu’à ce que les pommes de terre soient fondantes.  
• Près de 10
 min avant la ﬁn de cuisson, ajoutez la crème fraîche.  
• À l’aide d’une écumoire, égouttez les pommes de terre et les blancs de poireaux, 
versez-les dans la cuve d’un robot et mixez. • Détendez avec le liquide de cuisson 
jusqu’à obtenir la consistance désirée et rectiﬁez l’assaisonnement.  
• Laissez refroidir sur glace. • Détendez le potage froid avec le jus de true. • Goûtez 
et rectiﬁez l’assaisonnement si nécessaire. • Détaillez la true en belles lamelles. • 
Dressez le potage en soupière rafraîchie avec quelques pluches de cerfeuil  
et quelques gouttes d’huile d’olive. • Disposez les lamelles de true  
sur le dessus du potage.
  Soupe à l’ail, croûtes de pain dorées - pour 4personnes
6 têtes d’ail • 50 g de lard de poitrine demi-sel • 1 pomme de terre de 300 g •  
1 oignon • 2 tranches de pain de campagne • 50 g de beurre • 8 cl d’huile d’olive  
• 1,5
 l de fond blanc de veau ou de volaille (ou d’eau de source) • 1 bouquet garni  
• Sel et poivre du moulin
• Pelez les gousses d’ail et enlevez le germe. • Coupez le lard en 3 morceaux. • 
Épluchez et détaillez en grosse brunoise la pomme de terre. • Épluchez, lavez  
et émincez l’oignon. • Taillez les tranches de pain en gros dés, puis faites-les dorer 
dans une poêle avec le beurre. Égouttez-les et réservez-les. • Faites blondir  
la poitrine dans une cocotte en fonte avec 2
 cl d’huile d’olive. • Ajoutez l’oignon, 
puis laissez suer sans coloration. • Mouillez avec le fond blanc, puis portez  
à ébullition. Ajoutez les gousses d’ail, la pomme de terre et le bouquet garni. 
Laissez cuire pendant 45 min à couvert. • À la ﬁn de la cuisson, retirez le bouquet 
garni et le lard, puis mixez et ﬁltrez au chinois étamine. • Montez la soupe  
avec le reste d’huile d’olive. Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement. • Dressez  
en soupière et versez dans des assiettes creuses devant les convives. • 
Accompagnez avec les croûtons.
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  Soupe au laguiole (Occitanie)
800 g de pain rassis • 800 g de fromage de laguiole • 2 carottes • 5 oignons  
• 2 poireaux • 4 feuilles de chou • 1 bouquet garni • Sel et poivre du moulin  
• 1 cuil. à soupe d’huile végétale • 1 noisette de beurre
• Coupez le pain en lamelles. • Râpez le fromage. • Épluchez les carottes et les 
oignons. • Coupez les carottes, les oignons et les poireaux en morceaux. • Faites 
blanchir les feuilles de chou. • Faites roussir les oignons dans la poêle avec de l’huile. 
• Préparez un bouillon avec les carottes, les oignons, les poireaux et le bouquet 
garni. • Portez à ébullition, puis ajoutez les oignons roussis sans leur huile.
 Salez et 
poivrez. Laissez bouillir à feu vif pendant 45 minutes. Beurrez une soupière en terre 
cuite, puis disposez en couches successives en alternance : lamelles de pain, fromage 
de laguiole râpé et quelques feuilles de chou blanchies. • Terminez par une couche de 
fromage de laguiole.
 Versez le bouillon sans les légumes pour qu’il imbibe la dernière 
couche. Enfournez pendant 30 min à 220 °C (th. 7-8) pour faire gratiner le fromage. • 
Servez en remuant fortement pendant 5 min pour bien lier et faire ﬁler le fromage.
  Soupe au pistou (Provence) - pour 8personnes
400 g de grosses tomates • 200 g de haricots verts • 100 g de haricots blancs frais  
• ½ feuille de sauge • 1 petite branche de romarin • 400 g de courgettes  
• 400
 g de carottes • 100 g de céleri • 400 g de blancs de poireaux • 200 g  
de gros oignons • 400 g de pommes de terre bintje • 100 g de haricots rouges frais • 
80 g de poitrine de porc paysanne • 5 gousses d’ail • Huile d’olive • 1,5 l d’eau  
de source • Gros sel, ﬂeur de sel, sel ﬁn et poivre du moulin
Pour servir
 : 200 g de pistou • 80 g de parmesan râpé
• Pelez les tomates, coupez-les en quatre et retirez le cœur et les pépins. • Équeutez  
les haricots verts, puis faites-les cuire rapidement à l’anglaise pour qu’ils conservent  
une belle couleur verte. • Coupez les haricots verts en tronçons de 1
 cm de long.  
• Mettez les haricots blancs dans une petite casserole, couvrez-les d’eau froide  
et portez à ébullition. • Ajoutez la sauge et le romarin, puis laissez cuire sur le bord  
de la plaque du fourneau en maintenant à léger frémissement. • À la ﬁn de la cuisson, 
ajoutez une pincée de ﬂeur de sel. • Lavez et épluchez le reste des légumes  
(sauf la courgette), puis taillez-les en ﬁne brunoise. • Retirez la couenne et le cartilage  
de la poitrine paysanne. • Taillez des tranches de 5 mm d’épaisseur, puis en lardons  
de la même épaisseur. • Écrasez les gousses d’ail en chemise. • Dans une cocotte en fonte, 
faites dorer les lardons de poitrine paysanne dans un ﬁlet d’huile d’olive. • Ajoutez  
les oignons, les carottes, le céleri, les blancs de poireaux, les gousses d’ail écrasées  
et les queues de basilic (les feuilles, réservez les queues). • Assaisonnez légèrement  
et laissez fondre pendant 1
 min. • Ajoutez le navet-rave et mouillez à l’aide du mélange 
réchaué de bouillon de poule et de fond blanc de volaille. • Portez à ébullition.  
• Ajoutez les pommes de terre, portez à nouveau à ébullition et ajoutez les courgettes.  
• Ajoutez les petits pois, les haricots verts et les haricots blancs égouttés dans la soupe. 
• Portez à ébullition, puis ajoutez les tomates. • Hors du feu, liez la soupe avec le pistou, 
puis versez dans une soupière chaude. • La soupe sera servie dans des assiettes creuses 
très chaudes. • Ajoutez un ﬁlet d’huile d’olive à pleine maturité et donnez un bon tour  
de moulin à poivre.
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  Soupe d’artichauts - pour 4 personnes
120 g d’oignons blancs émincés • 3 cl d’huile d’olive • 6 artichauts violets,  
épluchés et coupés en quartiers • 80
 cl de bouillon de poule • 5 cl de crème 
ﬂeurette • Sel et poivre du moulin
• Dans une cocotte, faites suer les oignons émincés dans l’huile d’olive, puis ajoutez 
les artichauts. • Laissez cuire à couvert sans colorer. • Versez le bouillon de poule 
bouillant et laissez cuire pendant 30 min. • Ajoutez la crème, portez à ébullition,  
puis mixez. • Filtrez au chinois, puis vériﬁez l’assaisonnement. • Le velouté doit avoir 
une consistance onctueuse, ni trop épaisse ni granuleuse.
  Soupe chaude de tomates - pour 4personnes
1 kg de tomates • 1 oignon blanc • 1 gousse d’ail • 1 branche de céleri • 5 cl d’huile 
d’olive • 1 cuil. à soupe de concentré de tomates • 1 bouquet garni (laurier, thym, 
romarin, persil) • 1
 l de fond blanc de volaille • 20 cl de crème fraîche • 20 feuilles 
de basilic • Sel et poivre du moulin
• Épluchez et émincez l’oignon, l’ail et le céleri, puis mettez-les dans une cocotte  
et faites-les suer dans l’huile d’olive. • Lavez et taillez les tomates en quartiers  
et ajoutez-les dans la cocotte. • Salez et laissez suer. • Versez le concentré  
de tomates et ajoutez le bouquet garni. • Mouillez avec le fond blanc et faites cuire 
pendant 30
 min à couvert. • Mixez et passez au chinois étamine pour éliminer  
les pépins et les morceaux de peaux de tomates. • Ajoutez la crème, goûtez et rectiﬁez 
l’assaisonnement. • Servez en soupière et décorez avec des feuilles de basilic.
  Soupe glacée de tomates à la moutarde - pour 4personnes
6 grosses tomates • 4 tranches de pain de mie • 50 g de beurre clariﬁé • Tabasco®  
• Sauce Worcestershire • 2 cuil. à soupe de moutarde de Dijon • 1 cuil. à café  
de vinaigre de vin rouge • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • Sel et poivre du moulin
• Supprimez la croûte des tranches de pain de mie, puis taillez-les en petits cubes.  
• Dans une poêle, faites fondre le beurre clariﬁé et faites-y dorer les croûtons de pain  
de mie en les remuant sans arrêt. • Débarrassez-les et assaisonnez-les de sel.  
• Lavez et équeutez les tomates, puis coupez-les et mettez-les dans le bol  
d’un mixeur. • Ajoutez un trait de Tabasco® et de sauce Worcestershire.  
• Mixez jusqu’à obtenir une texture lisse. • Incorporez la moutarde et le vinaigre 
de vin rouge, puis salez. • Mélangez et ﬁltrez au tamis. • Réservez au réfrigérateur 
pendant 1 h minimum. • Versez dans des bols et arrosez d’un trait d’huile d’olive  
au moment de servir. • Dressez le reste en soupière et accompagnez des croûtons  
de pain de mie.
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  Soupe de poissons (Provence) - pour 4personnes
2 kg de diérents poissons de roche • 8 cl d’huile d’olive • Gros sel,  
sel ﬁn et poivre du moulin
Pour la garniture aromatique
 : 2 oignons • Le blanc de 1 poireau • 1 branche de céleri  
• ½ bulbe de fenouil • 3 tomates • 8 gousses d’ail • 1 cuil. à soupe de concentré de 
tomates • 2,5
 l d’eau de source • 1 bouquet garni • 2 g de pistils de safran • Huile d’olive
Pour la garniture : ½ baguette • 4 cl d’huile d’olive • 1 gousse d’ail  
• 160
 g de gruyère râpé • 25 cl de sauce aïoli
• Videz, lavez et coupez les poissons en tronçons. • Préparez la garniture aromatique : 
épluchez, lavez et émincez ﬁnement les oignons, le blanc de poireau, le céleri  
et le fenouil. • Lavez les tomates, enlevez le pédoncule, puis concassez-les.  
• Pelez et écrasez les gousses d’ail. • Faites suer les oignons, le blanc de poireau,  
le céleri et le fenouil à feu doux dans l’huile d’olive pendant 5 min. • Ajoutez  
les tronçons de poissons. • Faites suer à nouveau pendant quelques minutes.  
• Ajoutez les tomates concassées et le concentré de tomates. • Mouillez  
avec l’eau de source. • Ajoutez le bouquet garni et le safran. • Assaisonnez  
au gros sel, puis portez rapidement à ébullition. • Écumez et faites cuire  
à frémissement pendant 25 à 30 min. • Détaillez la baguette en tranches.  
• Imbibez-les d’huile d’olive et faites-les griller sous le gril du four. • Frottez  
chaque tranche de pain avec la gousse d’ail. • Enlevez le bouquet garni de la soupe, 
puis passez-la au moulin à légumes, puis au mixeur. • Portez à nouveau la soupe  
à ébullition. • Vériﬁez l’onctuosité et l’assaisonnement. • Dressez la soupe  
en soupière. • Disposez le gruyère en dôme au centre de chaque assiette. • Disposez 
les lamelles de pain autour du gruyère et servez avec l’aïoli.
  Soupe de potiron - pour 4personnes
1 kg de potiron • Le blanc de 1 poireau • 20 g de beurre • 20 cl de consommé  
• 10 cl de crème fraîche • Sel et poivre du moulin
• Lavez, épluchez et émincez le blanc de poireau. • Faites-le suer sans coloration  
au beurre dans une cocotte. • Salez. • Épluchez et émincez le potiron, puis ajoutez-le 
dans la cocotte. • Salez à nouveau. • Laissez suer pendant quelques minutes. • Versez 
le consommé, puis portez à ébullition et faites cuire à frémissement pendant 20 min 
à couvert. • Ajoutez la crème et laissez mijoter pendant quelques minutes. • Mixez 
ﬁnement, puis ﬁltrez dans une passette. • Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement.  
• Servez en soupière ou dans une courge préalablement creusée.
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  Soupe de volaille et crevettes (Asie) - pour 4 personnes
1 carcasse de volaille • 1 oignon • 1 carotte • 1 tête d’ail • ½ cuil. à soupe  
de graines de coriandre • 1
 piment oiseau • 50 g de gingembre frais  
• 100
 g de bâtons de citronnelle • 10 cl de crème liquide • 1 boîte de lait de coco  
de 1 l • Le jus et le zeste de 1 citron vert • Huile d’olive • Sel
Pour la garniture : 1 carotte • 50 g de haricots mangetout • 1 oignon cébette  
• 1 poivron rouge • 1 gousse d’ail • 25 g de pousses de soja • Quelques pluches  
de coriandre • 3
 grosses crevettes • Huile d’olive
• Dans un faitout, versez un ﬁlet d’huile d’olive et ajoutez la carcasse de volaille 
préalablement coupée en morceaux. Faites légèrement colorer. • Émincez l’oignon  
et la carotte, mettez-les dans le faitout avec l’ail en chemise et les têtes de crevettes 
préalablement concassées, puis faites suer à nouveau. Ajoutez les graines  
de coriandre et le piment oiseau, le gingembre râpé et la citronnelle écrasée.  
• Recouvrez avec de l’eau et laissez cuire pendant 20
 min à feu doux. • Versez  
la crème et le lait de coco, puis faites cuire à nouveau pendant 5 min. Filtrez à l’aide 
d’une passette, puis rectiﬁez l’assaisonnement. • Préparez la garniture :  
taillez la carotte, les haricots mangetout, l’oignon cébette, le poivron et l’ail  
en ﬁne julienne. Mélangez avec les pousses de soja. • Décortiquez les crevettes  
et découpez chaque pièce en six. Dans une poêle, faites-les rôtir avec un ﬁlet d’huile 
d’olive. Au dernier moment, ajoutez la julienne de légumes et les pluches  
de coriandre. Assaisonnez de sel. • Déposez au centre de chaque assiette creuse  
le mélange de légumes et de crevettes. Versez autour le bouillon chaud, dans lequel 
vous aurez préalablement versé avec un trait de jus de citron vert.  
• Terminez avec le zeste de citron vert.
 Soupe passée de cosses et de petits pois  
au cerfeuil, croûtons dorés 
- pour 4personnes
1,4 kg de petit pois (700 g de petits pois écossés + 200 g de cosses de petits pois)  
• 1 l de fond blanc de volaille • 10 cl d’huile d’olive • 50 g de beurre • 10 g de sucre 
en poudre • 2 tranches de pain de mie de 5 mm d’épaisseur • 50 g de beurre clariﬁé 
• ¼ de botte de cerfeuil • 4 grosses cuil. à soupe de crème fouettée • Sel et poivre  
du moulin
• Portez à ébullition le fond blanc de volaille et faites-y infuser les cosses  
de petits pois pendant 20 min. • Passez au chinois étamine. • Faites suer  
les petits pois écossés dans l’huile d’olive. • Versez le fond blanc bouillant, ajoutez  
le beurre, le sucre et le sel, puis faites cuire à feu vif pendant 5 min environ.  
• À la ﬁn de la cuisson, transvasez dans le bol du mixeur (réservez une partie  
du liquide), puis mixez jusqu’à obtenir une purée très ﬁne et passez-la  
au chinois. • Si nécessaire, détendez la purée avec le liquide réservé, goûtez  
et rectiﬁez l’assaisonnement. • Parez les tranches de pain de mie et détaillez-les  
en cubes de 3 mm de côté. • Dans une poêle, faites légèrement chauer  
le beurre clariﬁé. • Ajoutez les croûtons et faites-les sauter au-dessus de la ﬂamme 
pour leur donner une belle coloration blonde et homogène. • Égouttez-les  
dans une passoire, épongez-les sur du papier absorbant et réservez-les au chaud.  
• Lavez et prélevez des pluches de cerfeuil. • Faites chauer la soupe, émulsionnez-la 
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à l’aide d’un fouet après avoir ajouté la crème fouettée. • Dressez la soupe  
dans une soupière, puis saupoudrez de pluches de cerfeuil et de croûtons.
  Velouté d’écrevisses Joinville - pour 4personnes
20 belles écrevisses • 1 l de court-bouillon • 1,5 l de velouté de volaille • 2 jaunes 
d’œufs • 20 cl de crème double • 1 branche d’estragon • Le jus de ½ citron jaune  
• 50
 g de beurre d’écrevisse • 12 petites quenelles de brochet
• Faites cuire les écrevisses pendant 4 min dans le court-bouillon préalablement 
porté à ébullition. • Une fois cuites, séparez les queues des cores. • Pilez au pilon  
(ou mixez) les cores jusqu’à obtenir une purée. • Réservez. • Faites chauer  
le velouté de volaille, ajoutez la purée d’écrevisses et laissez infuser à feu doux 
pendant 15 min. • Filtrez au chinois étamine en pressant bien. • Faites chauer  
à nouveau dans une casserole. • Mélangez dans un cul-de-poule les jaunes d’œufs  
et la crème à l’aide d’un fouet. • Ajoutez une louchée de velouté et mélangez bien. 
• Dans la casserole, versez le velouté et laissez cuire à feu doux en veillant à ne plus 
atteindre l’ébullition. • Ajoutez la branche d’estragon et le jus de citron, puis laissez 
infuser pendant 3 à 4 min. • Filtrez à nouveau au chinois étamine. • Décortiquez  
les queues d’écrevisses en conservant le bout. • Dans une sauteuse, faites fondre  
le beurre d’écrevisse, ajoutez les quenelles de brochet et les queues d’écrevisses  
et laissez chauer à couvert. • Dressez les quenelles et les écrevisses en soupière  
et versez dessus le velouté bouillant. • Servez sans attendre.
  Velouté de cresson de Fontaine - pour 4 à 6 personnes
Les feuilles vertes de 2 bouquets de cresson de Fontaine de Méréville  
• 1 kg de pommes de terre bintje • Le blanc de 2 poireaux • 2 cl d’huile végétale  
• 2
 l d’eau de source • 50 cl de crème liquide • 200 g de beurre noisette  
• Branches de cerfeuil • Sel et du poivre du moulin
• Lavez et essorez les feuilles de cresson. • Épluchez, lavez et coupez les pommes  
de terre en gros morceaux. • Lavez et émincez les blancs de poireaux.  
• Dans une cocotte, faites suer les blancs de poireaux dans l’huile végétale et salez 
légèrement. • Versez l’eau et portez à ébullition. • Ajoutez les pommes de terre, 
salez, couvrez et laissez cuire jusqu’à ce qu’elles soient fondantes. • Ajoutez  
les feuilles de cresson et la crème fraîche 10 min avant la ﬁn de la cuisson.  
• À l’aide d’une écumoire, retirez les légumes cuits et versez-les dans le bol  
d’un mixeur. • Versez le beurre noisette, puis mixez jusqu’à obtenir la consistance 
désirée, en ajoutant du liquide si nécessaire. • Rectiﬁez l’assaisonnement.  
• Servez le velouté chaud ou froid selon la saison. • Après refroidissement, la soupe  
a tendance à épaissir, mais vous pouvez la détendre en ajoutant de la crème liquide.  
• Garnissez de cerfeuil au moment de servir.
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  Velouté Dubarry - pour 8personnes
Le blanc de 1 poireau • 1 kg de chou-ﬂeur • ¼ de botte de cerfeuil  
• 2,5
 l de fond blanc de veau • 20 g de beurre • 50 g de farine • 2 jaunes d’œufs  
• 20
 cl de crème double • Gros sel, sel ﬁn et poivre du moulin
• Épluchez, lavez et émincez ﬁnement le poireau. • Découpez le chou-ﬂeur en 
petites sommités et lavez-les. Réservez quelques sommités de la garniture. • Lavez et 
eeuillez le cerfeuil en pluches. • Portez à l’ébullition le fond blanc de veau. • Faites 
cuire les sommités de chou-ﬂeur à l’anglaise. Rafraîchissez-les, puis égouttez-les.  
• Faites suer le blanc de poireau sans coloration dans le beurre. Ajoutez la farine et 
faites cuire le roux pendant 3 à 4
 min. Versez progressivement le fond blanc  
en remuant jusqu’à la reprise de l’ébullition. Ajoutez les sommités de chou-ﬂeur. • 
Salez et faites cuire à feu doux et à couvert pendant 40 à 45
 min. • Mélangez  
les jaunes d’œufs et la crème. Passez au chinois. • Mixez le chou-ﬂeur jusqu’à obtenir 
un velouté, puis passez au chinois ﬁn. • Portez à nouveau à ébullition le velouté,  
puis ajoutez délicatement le mélange de jaunes d’œufs et de crème. Goûtez  
et vériﬁez l’assaisonnement et l’onctuosité. • Ajoutez la garniture au potage. 
Mélangez délicatement pour rendre le potage homogène. Dressez le potage brûlant 
dans une soupière. • Ajoutez les pluches de cerfeuil au moment de servir.
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-c782b0d6a27cfe4a47aeda7c8dcf9c96";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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