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VIANDES
RECETTE POUR
6 PERSONNES
PRÉPARATION
25 MINUTES
CUISSON
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 
 
 
 
 

3 
 
 

INGRÉDIENTS
2 joues de bœuf
1 kg de paleron
1 kg de plat de côte
300 g de queue de bœuf
6 os à moelle
6 carottes des sables
6 navets
1 branche de céleri
6 pommes de terre
½ chou vert
½ céleri-rave
2 poireaux

1 oignon
1 bouquet garni
3 gousses d’ail
Gros sel
Fleur de sel
10 grains de poivre
Sur le devant de la scène


 
Stéphanie Le Quellec 

e
 

e
 
 

e

Trois vins pour le bon accord 
UN Santenay

 

Cuvée Le Temps des Cerises, domaine 
Antoine Olivier, à partir de 28€.
Un Maranges



Maranges vieilles vignes, domaine 
Thierry et Pascale Matrot, à partir de 25€.
Un pinot noir

 

Bourgogne pinot noir, domaine 
Lécheneaut, à partir de 17,50€.
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VIANDES
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VIANDES
1 
 
 
 

 
 

2 
 
 


3 



4 

INGRÉDIENTS


2 gros oignons
4 grosses carottes


2 feuilles de laurier
3 gousses d’ail

4 tranches de pain d’épices



3 endives

Sel, poivre
La ch’tite devenue grande



 


e
Ghislaine Arabian porte 

RECETTE POUR
6 PERSONNES
PRÉPARATION
20 MINUTES
CUISSON
1 HEURE 30
La carbonade
amande
de Ghislae Arabi
Trois bouteilles pour le bon accord 
Un côtes-du-Rhône




Cuvée Style rouge, domaine 
Corinne Depeyre, à partir de 9,50€.
Une bière

 


Brasserie 3 Monts, à partir de 3,90€ 
(en supermarché ou sur Internet).
Un vin d’Arbois




Cuvée Arbois Trousseau, domaine 
Rolet Père & Fils, à partir de 17€.
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Ça mijote!
Qui ne se souvient pas de ces petits plats mijotant sur le feu qui, le dimanche, 
embaument toute la maison ? Il y a de quoi en avoir l’eau à la bouche ! Vous êtes 
sur le point d’en apprendre plus sur leur histoire, intimement liée aux traditions 
et aux évolutions des modes de vie au cours des siècles. 
LE POT-AU-FEU 
ET LES BOUILLONS PARISIENS




 

 
 
XIX
e
 

LA POULE AU POT 
D’HENRI IV
 



 


 
 
 
 
 

L’alicuit gersois
Cette recette est parfaite 
pour cuisiner tous les 
morceaux de volaille 
les moins nobles 
 
aile, cou, foie, etc.). 
Il s’agit de faire mijoter 
tous les morceaux 
osseux avec des oignons et 
des carottes, puis d’ajouter 

(foie, gésiers).
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LE LAPIN AUX PRUNEAUX : 
STAR DU LUNDI PERDU
 
 



 




 

22, v’là les ics!
Les ingrédients du 
bœuf à la mode ne sont 
pas sans rappeler le 
surnom de la police des 
polices (l’IGPN), les 

autant, l’origine de cette 
appellation demeure 
 
elle viendrait du fait que 
ses inspecteurs laissent 
mijoter longuement 
les personnes qu’ils 

LA CARBONADE FLAMANDE : 
LE CHARBON DU NORD 



 

 
 

LE BŒUF À LA MODE : 
UN INTEMPOREL
Le 

 
 

 

 
 

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VIANDES
Des pots qui dépotent:
bien choisir 
sa cocotte!
Pot-au-feu, potée, hochepot, poule au pot, potage, pot-bouille, popote… 
tous ces noms dérivent du contenant qui sert à faire mijoter un plat. C’est dire 
à quel point ce « pot » est d’une importance cruciale dans la cuisine. Mais quel plat 
choisir : rond, ovale, rectangulaire, en fonte, en terre cuite, en céramique, en verre, 
en cuivre ? Un petit tour d’horizon s’impose pour bien choisir sa cocotte !
Le dico cocotte !
LUTER UNE 
COCOTTE
Il s’agit de rendre 
hermétique la cocotte 
en appliquant entre le 
couvercle et le corps une 
pâte réalisée à base d’eau, 
de sel, de blanc d’œuf 
et de farine.
PENDRE LA 
CRÉMAILLÈRE
Traditionnellement, c’était 
le dernier élément installé 
lors d’un emménagement, 
qui inaugurait la vie dans 

les proches étaient invités 

LE COUVERCLE

 

COCOTTE RONDE OU OVALE ?


 




 
 
 

 

 





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VIANDES
Pourquoi un plat mijoté est-il 
encore meilleur le lendemain?
C’est une question d’osmose des saveurs. 
Plus les aliments vont rester au contact 
les uns des autres, plus leurs saveurs vont 
se mélanger et s’allier pour en former 
de nouvelles. Il faut donc du temps 

qui retiennent les saveurs dans un plat). 
 

Pour un plat 
mijoté réussi
1

qu’ils se délitent à la cuisson.
2
Respectez un ordre lors de la disposition 

racines (navets, carottes, pommes de terre…) 
au fond, les viandes au-dessus, les légumes 
les plus tendres et fragiles en dernier.
3
 


(notamment les légumes fragiles), 
mais les aromates et les gros morceaux 

4
Colorez bien la viande à feu vif avant 
de la cuire doucement ensuite. Les sucs 
de cuisson (décollés grâce à un déglaçage) 
ne rendront votre plat que meilleur.
QUELLE MATIÈRE CHOISIR ?
POUR BIEN CONDUIRE LA CHALEUR






 


 
 

LA COMPATIBILITÉ AUX FEUX

 

 

POUR GARDER UN ŒIL SUR SA CUISSON






AUTRES USTENSILES 
INDISPENSABLES AU MIJOTAGE
Une 
louche
Une 
fourchette 
à viande
Une 
cuillère 
en bois
Une 
écumoire
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VIANDES
Le hachis 
parmentier
de Frédéric Larquem
1 
 

2 
 
 

 

3 
 
 

4 
 
 


INGRÉDIENTS
500 g de bœuf haché
1 kg de pommes de terre
1 oignon blanc
2 gousses d’ail
1 échalote
1 carotte

25 cl de lait entier

1 pincée de noix de muscade râpée
Pain rassis
Sel, poivre
RECETTE POUR
4 À 6 PERSONNES
PRÉPARATION
30 MINUTES
CUISSON
40 MINUTES
Le chef du palais
Frédéric Larquemin
 
 
 
 
















[image: ]24
VIANDES
La côte de bœuf,
panisse et olives
de Tomy Gouet
LA PANISSE
1 

 
 
 

2 



LA CÔTE DE BŒUF
3 

4 
 
 
 

5 
 
 

INGRÉDIENTS
1 côte de bœuf (1,5 kg)
2 l de bouillon de volaille
500 g de farine de pois chiches
Huile d’olive
Huile de friture
1 botte de ciboulette

1 gousse d’ail
50 g de beurre
Quelques olives noires
Fleur de sel
Sel, poivre
Le bistronome étoilé



e
Tomy Gousset

RECETTE POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
40 MINUTES
CUISSON
35 MINUTES
REPOS
24 HEURES 20
Trois vins pour le bon accord
Un dão
 


Cuvée Vinhas velhas, domaine 
Antonio Madeira, à partir de 29€.
Un côtes-de-provence



Cuvée Le Chemin 2021, 
clos de L’Ours, à partir de 25€.
Un cornas



Domaine Johann Michel, 
à partir de 31€.
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RECETTE POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
40 MINUTES
CUISSON
45 MINUTES
Les côtes
de veau
au cidre
de Jacques Maxim
1 


2 

 
 

3 
 

4 
 
 

5 

INGRÉDIENTS

200 g de beurre
4 artichauts poivrade
200 g de pommes de terre grenailles

500 g de petits pois
8 oignons grelots
4 petits navets
4 petites carottes fanes
4 asperges blanches
1 botte de radis ronds
1 botte de jeunes cébettes
1 cœur de laitue

1 feuille de laurier
2 gousses d’ail
Sel, poivre
Le mythe
Jacques Maximin



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