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Ingrédients
1,6 kg d’asperges
6 œufs durs
200 g de beurre
4 c. à soupe de persil 
haché ﬁnement
Pour 4 personnes Préparation : 15 min Cuisson : 20 à 25 min
Asperges   
à  la  flamande
Nord et bassin parisien
1 
Alignez les asperges sur une planche et coupez-les toutes à la même longueur. 
Pelez-les avec un Économe de la pointe vers le pied, puis lavez-les sans les 
laisser tremper. Liez-les en petites bottes.
2 
Faites cuire les asperges debout dans de l’eau bouillante salée, entre 20et 
25min selon leur grosseur et leur fraîcheur. Égouttez-les sur un plat recouvert 
d’une serviette. Laissez-les tiédir très légèrement.
3 
Écalez les œufs et coupez-les en deux dans la longueur. Faites fondre douce-
ment le beurre, puis versez-le dans un récipient très chaud.
4 
Servez les asperges encore chaudes en présentant séparément les jaunes 
et les blancs des œufs durs, le persil haché et le beurre fondu. Chacun prépa-
rera et assaisonnera la sauce à son idée, en écrasant les œufs durs avec plus ou 
moins de jaune et de blanc, et en les mélangeant au beurre et au persil avant d’y 
tremper les asperges.
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au  maroilles
Pour 4 personnes Préparation: 15min Repos : 1 h Cuisson: 20 à 25 min
10 g de levure de10 g de levure de 
boulanger fraîcheboulanger fraîche 
(ou ½ sachet de(ou ½ sachet de 
levure déshydratée)levure déshydratée)
15 cl de15 cl de 
lait tièdelait tiède
200 g de farine200 g de farine
1 œuf1 œuf
40 g de beurre40 g de beurre 
fondu + pourfondu + pour 
le moulele moule
¼ de maroilles (180 g)¼ de maroilles (180 g)
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10 g de levure de boulanger 
fraîche (ou ½ sachet 
de levure déshydratée)
15 cl de lait tiède
200 g de farine
1 œuf
40 g de beurre fondu 
+ pour le moule
¼ de maroilles (180 g)
1 
Préparez la pâte. Délayez la levure dans 
le lait. 
2
Tamisez la farine dans un saladier, creusez un
puits au centre et mettez-y l’œuf, le beurre, 
la levure délayée et 1 pincée de sel. 
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Mélangez à l’aide d’un fouet jusqu’à l’ob-
tention d’une pâte homogène mais collante.
4 
Beurrez un moule à tarte de 26 cm de 
diamètre et versez la pâte en l’étalant 
un peu à l’aide d’une spatule. 
5 
Couvrez d’un linge et laissez lever 1 h à 
température ambiante ; la pâte va augmenter
de volume.
6 
Préchauffez le four à 200 °C. Coupez le 
maroilles en tranches. Quand la pâte est 
bien levée, déposez les tranches de maroilles 
et poivrez. Enfournez pour 20 à 25 min. Servez 
la tarte tiède, avec une salade verte.
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Ingrédients
4 boufﬁs (harengs) 
très épais et clairs
Lait pour le trempage des harengs
500 g de petites pommes 
de terre nouvelles
1 oignon haché
1 c. à soupe de moutarde forte
1 c. à café de jus de citron
2 c. à soupe d’huile
1 bouquet de persil ciselé
Bouffis grillés  
pommes à l’huile
Nord et bassin parisien
1 
Rangez les harengs dans un plat creux, couvrez-les de lait et laissez-les 
tremper pendant 3 à 4 h.
2 
Lavez soigneusement les pommes de terre, essuyez-les et faites-les cuire 
20 min à la vapeur.
3 
Dans un saladier, mélangez l’oignon avec du sel, la moutarde et le jus 
de citron. Laissez reposer quelques minutes aﬁn d’adoucir l’oignon.
4 
Allumez le gril du four. Vériﬁez la cuisson des pommes de terre. Égouttez-les, 
pelez-les encore chaudes et coupez-les en rondelles épaisses. Ajoutez l’huile, 
le persil ciselé, le mélange d’oignon et de moutarde. Réservez au chaud. 
5 
Égouttez etépongez lesharengs. Faites-les griller à mi-hauteur du four pendant 
10 à 12 min selon leur épaisseur, en les retournant à mi-cuisson. 
6 
Disposez les pommes de terre encore tièdes dans un plat, ajoutez les harengs 
grillés coupés en tronçons de 1 cm, mélangez et servez aussitôt.
À noter
Le boufﬁ est un hareng à peine salé. Il est fumé entier jusqu’à devenir 
jaune paille. 
Pour 4 personnes Préparation : 15 min Dessalage : 3 à 4 h Cuisson : 40 min 
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Ingrédients
1,5 kg de bœuf à braiser 
(macreuse ou paleron) 
coupé en gros morceaux
100 g de saindoux
300 g d’oignons émincés
3 c. à soupe de farine
3 c. à soupe de cassonade
3 c. à soupe de vinaigre
1 feuille de laurier
1 cône de houblon (si possible)
1 l de bière de garde blonde 
(bière ﬂamande)
2 c. à soupe de moutarde forte
3 larges tranches de pain d’épices
Pour 6 personnes Préparation : 20 min Cuisson : 3 h 20
Carbonade   
flamande
Nord et bassin parisien
1 
Salez et poivrez les morceaux de bœuf. Faites fondre la moitié du saindoux 
dans une cocotte. Faites-y revenir les morceaux 1 ou 2 min de chaque côté, 
puis réservez-les.
2 
Videz la matière grasse et remettez la cocotte à feu doux avec le reste 
de saindoux. Mettez-y les oignons et faites-les fondre 10 à 12 min. Ajoutez 
la farine et la cassonade, laissez cuire 1 min sans cesser de remuer, puis versez 
le vinaigre et mélangez. Retirez les oignons avec une écumoire et réservez-les.
3 
Préchauffez le four à 150 °C. Disposez dans la cocotte les oignons et les 
morceaux de bœuf en alternance, ajoutez le laurier et, si vous en avez, 
le cône de houblon au milieu. Salez et poivrez, puis versez le jus rendu par 
la viande et la bière, qui doit recouvrir les ingrédients à hauteur.
4 
Tartinez de moutarde les deux côtés des tranches de pain d’épices et posez-les 
sur le contenu de la cocotte. Couvrez et fermez hermétiquement le récipient 
(avec une feuille d’aluminium froissée placée tout autour du couvercle). Enfournez 
pour 3 h.
Astuce
Plat de brasserie par excellence, la carbonade est généralement servie 
avec de grosses pommes de terre fondantes (bintje) cuites à l’eau 
ou avec des frites. On boira, pour accompagner ce plat, une gueuze 
brune ou rousse plutôt, puissante, ou un vin rouge fruité et rond 
de la vallée du Rhône.
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Ingrédients
800 g de collier de veau
4 râbles de lapin
800 g d’échine de porc 
non désossée
1 branche de céleri
2 carottes
4 clous de giroﬂe
6 feuilles de laurier
6 gousses d’ail pelées
2 l de bière blanche
20 baies de genièvre
500 g d’oignons émincés
3 branches de thym frais
4 cl de genièvre de Houlle
33 cl de vinaigre d’alcool coloré
40 g de farine
Potjevleesh
Nord et bassin parisien
1 
La veille, coupez le collier, les râbles et l’échine en gros morceaux 
sans les désosser. Coupez le céleri en tronçons. Épluchez les carottes 
et détaillez-les en rondelles. Mettez la viande, les clous de giroﬂe, 4 feuilles 
de laurier, l’ail et le céleri dans un saladier. Couvrez de bière et laissez mariner 
24 h au frais.
2 
La jour-même, préchauffez le four à 150 °C. Dans une terrine allant au four, alternez
les morceaux de viande égouttés en glissant par endroits les baies de genièvre. 
Tassez bien, couvrez d’oignons émincés, salez et poivrez. Décorez avec le thym 
et les 2 feuilles de laurier restantes.
3 
Filtrez la marinade, ajoutez-y le genièvre et le vinaigre. Faites tiédir et arrosez 
la terrine de ce liquide jusqu’à ce qu’il recouvre la viande.
4 
Lutez le couvercle : faites une pâte molle avec la farine et 1 c. à soupe d’eau, 
roulez-la en boudin et placez celui-ci à la jonction de la terrine et du couvercle 
pour rendre le tout étanche.
5 
Placez la terrine dans un plat haut contenant assez d’eau pour l’immerger 
aux deux tiers. Enfournez pour 3 h 30.
6 
 
Laissez reposer la terrine au moins 12 h au réfrigérateur. Servez froid.
À noter
Le nom de ce plat signiﬁe littéralement « viande en pot ». On ne peut 
le faire en petite quantité car il y faut beaucoup de viandes différentes. 
Ce plat d’été est idéal si vous avez de nombreux convives, d’autant 
qu’il est simple à réussir et se prépare à l’avance. On peut le servir 
avec de la salade ou des frites ainsi qu’un assortiment de condiments : 
cornichons, moutarde, mayonnaise…
Pour 10 personnes Préparation : 20 min Marinade : 24 h Réfrigération : 12 h Cuisson : 3 h 30 
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Ingrédients
1 poulet (de 1,5 à 1,7 kg)
1 l de fond de volaille
5 blancs de poireaux
2 branches de céleri
80 g de beurre
1 bouquet de persil
3 oignons émincés
2 jaunes d’œufs
25 cl de crème fraîche
Le jus de 1 citron
6 à 8 tranches de pain
Pour 4 à 6 personnes Préparation : 30 min Cuisson : 1 h 05
Waterzoï   
de  poulet
Nord et bassin parisien
1 
Plongez le poulet dans le fond de volaille et faites-le cuire 30 min à petits 
frémissements.
2 
Pendant ce temps, épluchez et coupez ﬁnement les poireaux et le céleri. Faites 
fondre 40 g de beurre dans une cocotte avec 5 brins de persil et faites-y cuire 
les légumes et les oignons à feu doux pendant 20 min ; salez et poivrez.
3 
Découpez le poulet en 8 morceaux en enlevant le maximum d’os et disposez 
les morceaux dans la cocotte sur les légumes. Versez du bouillon de cuisson 
jusqu’à la hauteur du poulet et faites cuire encore 30 min.
4 
Égouttez les morceaux de poulet. Délayez les jaunes d’œufs avec la crème, 
ajoutez le jus du citron et versez dans la cocotte. Mélangez, sans laisser 
bouillir, pendant 5 min. Rectiﬁez l’assaisonnement. Remettez les morceaux de 
poulet dans la cocotte.
5 
 
Servez dans la cocotte avec, à part, des tartines grillées beurrées.
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Ingrédients
1 coq (d’environ 2 kg) avec son foie
2 douzaines de petits 
oignons grelots
250 g de petits 
champignons de Paris
1 tranche de lard maigre demi-sel
20 g de saindoux
2 c. à soupe de genièvre
1 c. à soupe de farine
1 l de bière blonde
100 g d’échalotes émincées
2 gousses d’ail émincées
1 bouquet garni
50 g de beurre
Le jus de ½ citron
15 cl de crème fraîche 
épaisse (facultatif)
Pour 6 personnes Préparation : 1 h Cuisson : 1 h 40
Coq   
à  la  bière
Nord et bassin parisien
1 
Coupez le coq en morceaux, hachez le foie et réservez-le. Pelez les oignons 
grelots. Lavez les champignons sans les laisser tremper, essuyez-les et coupez 
les queues.
2 
Retirez la couenne du lard, mettez-le dans une petite casserole, couvrez-le 
d’eau froide et portez à la limite de l’ébullition. Égouttez-le et coupez-le en 
petits lardons. Préchauffez le four à 150 °C.
3 
Faites rissoler les lardons avec le saindoux dans une cocotte sur feu doux, 
sortez-les avec une écumoire et réservez-les. Augmentez le feu et faites 
revenir les morceaux de coq en les retournant plusieurs fois pour qu’ils soient 
uniformément dorés. Retirez-les au fur et à mesure.
4 
Videz la matière grasse, remettez les morceaux de coq dans la cocotte et 
ﬂambez-les avec le genièvre bouillant. Poudrez de farine et versez la bière 
doucement pour éviter la mousse. Ajoutez les échalotes, l’ail et le bouquet garni, 
salez et poivrez. Couvrez, fermez hermétiquement la cocotte et enfournez pour 1 h 30.
5 
Pendant ce temps, faites fondre les oignons grelots 20 min à feu très doux 
dans le beurre en les remuant fréquemment, puis ajoutez les champignons et 
le jus du citron, couvrez et laissez étuver encore une dizaine de minutes.
6 
Sortez la cocotte du four, égouttez les morceaux de coq, disposez-les dans 
un plat creux et gardez-les au chaud. Retirez le bouquet garni, ajoutez le jus 
de cuisson des oignons et des champignons et faites réduire le liquide de moitié 
à feu vif. Ajoutez éventuellement la crème avant de servir avec le coq.
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verre ?
Les bières spéciales
Loin des blondes légères que l’on retrouve souvent dans le 
commerce aujourd’hui, les bières ont longtemps été produite 
à base de malt foncé à la fermentation haute et au brassage 
«par infusion»: ce qu’on appelle des «bières spéciales». Cette 
tradition a peu à peu laissé place à la ﬁn du 
XIX
e
 siècle à la bière 
de fermentation basse, appelée «lager» et développée en 
Allemagne. Depuis1950, la production des bières traditionnelles a 
peu à peu réapparu, jusqu’à devenir assez tendance de nos jours. 
Plusieurs brasseurs, notamment du Nord de la France, proposent 
aujourd’hui des produits spéciﬁques, aux saveurs prononcées, 
comme la Jenlain, la Pelforth brune ou encore la 3-Monts, 
commercialisées sur tout le territoire et disponibles en grandes 
surfaces. De quoi faire retomber la pression!
On l’aime brut ou tout doux
Joyau des territoires normands et bretons, le cidre a tout bon! 
Qu’il soit doux, demi-brut ou brut, il ne vous violentera pour 
autant jamais les papilles (ni le cerveau) grâce à son faible taux 
d’alcool et ses petites bulles rafraîchissantes. Fabriqué à base 
de jus de pomme, il est traditionnellement consommé lors de 
fêtes comme la Chandeleur ou l’Épiphanie, et est la boisson 
incontournable des crêperies, où l’on vous proposera toujours 
une petite bolée de cidre en accompagnement de votre galette 
ou de votre crêpe. Les cidres de Bretagne et de Normandie 
bénéﬁcient d’une IGP, mais cette boisson est également fabriquée 
hors de nos frontières, notamment au Canada, en Allemagne ou 
encore au Royaume-Uni.
Un petit calva?
Le calvados, souvent servi comme digestif, est une eau-de-vie 
résultant de la distillation du cidre de Normandie. Il est ensuite 
vieilli en fûts de chênes et reçoit diverses dénominations, selon 
son âge et son mode de fabrication, industriel ou fermier: ﬁne, 
vieux, vieille réserve ou hors d’âge. Pour autant, le calvados n’a 
jamais perdu de sa vigueur et demeure l’une des spécialités les 
plus emblématiques de la Normandie, la plupart des fermes 
produisant leur propre version de cet alcool fort. Il est utilisé 
aussi bien en boisson que dans la cuisine locale.
Sans oublier 
les fameuses petites bulles!
Levons notre verre au plus renommé des alcools français, 
le champagne! Synonyme de produit de luxe et d’exception, 
ses ﬁnes bulles ont su conquérir le monde, à commencer 
par la France qui en a fait un de ses emblèmes historiques et 
gastronomiques. Les techniques d’élaboration du champagne et 
son aire de fabrication sont reconnues par une AOC, interdisant 
à tout autre vin mousseux ou pétillant fabriqué hors des vignobles 
champenois de prétendre à l’appellation «champagne». 
Il demeure donc un produit exclusivement français depuis son 
apparition à la ﬁn du 
XVII
e
siècle. Sa renommée est telle qu’il est 
même inscrit au patrimoine mondial de l’UNESCO depuis2015. 
Tchin-tchin!
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[image: ]La crème de cassis, 
la reine du kir!
Qui n’a jamais apprécié un bon petit kir cassis? L’invention de ce 
délicieux cocktail, mélangeant vin blanc ou champagne et crème 
de cassis, a d’ailleurs été un tremplin pour la production de cette 
dernière. Très parfumée, la crème de cassis est obtenue par 
macération de grains de cassis dans de l’alcool, qui sont ensuite 
additionnés de sucre. Elle est la grande spécialité de Dijon et de 
la Côte-d’Or depuis le début des années1840, et se consomme la 
plupart du temps mélangée dans des cocktails, comme le fameux 
kir ou encore le «mêlé-cass», constitué d’un tiers de cassis et de 
deux tiers d’eau de vie de vin.
Le «p'tit jaune»
Contrairement à ce que l’on pourrait croire, la région consommant 
le plus de pastis en France n’est pas le Sud mais les Hauts-de-
France! Quoi qu’il en soit, cet alcool anisé traditionnellement 
produit dans la région de Marseille est devenu une institution 
nationale. Aujourd’hui, c’est l’entreprise Pernod-Ricard, résultat 
de la fusion de deux anciens concurrents, qui domine le marché 
avec les deux marques les plus vendues: Ricard et 51. Mais 
il existe d’autres bouteilles moins connues et pour autant 
qualitatives: Casanis, Henri Bardouin, Janot... Le pastis se boit 
traditionnellement à l’apéritif, coupé à l’eau plate et servi 
avec des glaçons. Des variantes au sirop existent, comme le 
perroquet au sirop de menthe, la tomate au sirop de grenadine 
et la fameuse mauresque au sirop d’orgeat. Attention toutefois 
à respecter les bons dosages pour ne pas «noyer» le verre ou 
vous retrouver avec un «ﬂamby», comme on le dit dans la cité 
phocéenne!
Tous les chemins 
mènent au rhum!
Obtenu à partir de canne à sucre, le rhum traditionnel de 
sucrerie est l’une des spécialités de La Réunion depuis plusieurs 
siècles. Au 
XVII
e
siècle, la canne à sucre commence à être 
cultivée dans des plantations et la distillation de son jus, appelé 
«vesou», permet d’obtenir du rhum. Deux siècles plus tard, 
le développement de l’industrialisation permet d’augmenter 
l’activité sucrière, et le rhum est alors obtenu à partir de la 
mélasse de canne, résidu sirupeux résultant de la cristallisation 
du sucre. Moins délicat, ce rhum appelé «taﬁa» continue 
toutefois d’être fabriqué sur l’île.
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Ingrédients
4 endives bien blanches 
et fermées
90 g de beurre
30 g de farine
50 cl de lait
Noix de muscade
60 g de fromage râpé
4 tranches de jambon blanc
Pour 4 personnes Préparation : 30 min Cuisson : 30 min
Endives   
au  jambon
Nord et bassin parisien
1 
 
Éliminez les premières feuilles abîmées des endives et coupez le trognon.
2 
Mettez à chauffer 30 g de beurre dans une poêle et faites-y cuire les endives 
à l’étuvée.
3 
Dans une casserole, faites fondre 30 g de beurre. Ajoutez la farine et remuez 
vivementpour obtenir unmélange lisse. Laissezcuire 2 min, sanslaisser colorer. 
Ôtez la casserole du feu et versez le lait froid d’un seul coup, en fouettant pour 
empêcher la formation de grumeaux. Remettez la béchamel sur le feu et laissez-la 
cuire 10 à 12 min en la remuant pour la faire épaissir. Salez, poivrez, râpez une 
bonne pincée de noix de muscade et ajoutez 30 g de fromage râpé. Mélangez bien.
4 
Préchauffez le four à 275 °C. Beurrez un plat à gratin. Égouttez les endives, 
enroulez chacune d’elles dans 1 tranche de jambon. Rangez-les côte à côte 
dans le plat et nappez-les de béchamel.
5 
Parsemez du reste de fromage râpé et du reste de beurre (30 g) en noisettes. 
Enfournez pour 15 min environ. Servez très chaud.
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Ingrédients
4 gros oignons
Bière
Farine
4 andouillettes de Troyes
Huile pour la friture
Pour 4 personnes Préparation : 15 min Cuisson : 15 min
Andouillettes grillées 
aux oignons frits
Nord et bassin parisien
1 
Émincez les oignons en rondelles et séparez ces dernières les unes des 
autres. Versez de la bière dans une assiette creuse et de la farine dans une 
autre. Salez et poivrez la farine, puis mélangez bien.
2 
Piquez chaque andouillette deux ou trois fois avec la pointe d’un petit 
couteau. Faites-les griller une dizaine de minutes sous le gril du four ou 
directement au barbecue, en les retournant plusieurs fois pour qu’elles soient 
uniformément dorées.
3 
Chauffez l’huile à 180 °C. Passez les rondelles d’oignons une par une dans 
la bière, puis dans la farine et plongez-les dans l’huile par petites quantités 
à la fois. Quand elles sont bien dorées, sortez-les au fur et à mesure avec une 
écumoire et égouttez-les sur un papier absorbant.
4 
Posez les andouillettes sur un plat chaud. Entourez-les des rondelles 
d’oignons. Servez très chaud.
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Ingrédients
400 g de champignons de Paris
2 échalotes émincées
50 g de beurre + pour 
beurrer le plat
4 crêpes salées
4 tranches de jambon blanc
8 c. à soupe de crème fraîche
100 g d’emmental râpé
Pour 4 personnes Préparation : 15 min Cuisson : 25 min
Ficelles   
picardes
Nord et bassin parisien
1 
Beurrez un plat à gratin. Brossez les champignons, coupez-en le pied terreux 
et détaillez-les en lamelles épaisses.
2 
Préchauffez le four à 220 °C. Dans une casserole, faites blondir doucement 
les échalotes au beurre. Ajoutez les lamelles de champignons et laissez-les 
cuire 10min, sans couvrir pour qu’ils rendent leur eau.
3 
Dans le plat à gratin, posez 1 crêpe, recouvrez-la de 1 tranche de jambon 
découenné, puis d’un quart de la préparation aux champignons et nappez de 
1 belle cuillerée de crème fraîche. Salez et poivrez, puis roulez la crêpe. Procédez 
de même avec les 3 autres crêpes. Rangez-les dans le plat à gratin, répartissez le 
reste de la crème sur le dessus et parsemez généreusement d’emmental. Enfournez 
pour 10 min environ, en laissant bien gratiner le fromage. Servez très chaud.
À noter
Recette typique du Nord, la ﬁcelle picarde se sert aussi bien en entrée 
consistante qu’en plat, accompagnée d’une belle laitue assaisonnée 
au vinaigre de noix et d’une bière légère.
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Ingrédients
16 petites échalotes
20 cl d’huile de tournesol
1 carotte
1 petite branche de 
céleri (30 g environ)
75 cl de vin rouge
1 c. à soupe de cassonade
25 g de beurre
4 pavés de rumsteck
Pour 4 personnes Préparation : 20 min Cuisson : 45 min
Pièces de bœuf  
aux échalotes
Nord et bassin parisien
1 
Pelez les échalotes. Mettez-les dans une casserole, versez l’huile jusqu’à ce 
qu’elle les recouvre, puis salez et poivrez. Faites bien chauffer l’huile, puis 
laissez les échalotes cuire à feu très doux pendant 30 min ; elles doivent être 
conﬁtes mais pas dorées. Laissez-les refroidir dans l’huile, puis égouttez-les 
dans une passoire.
2 
Épluchez la carotte et détaillez-la en petits cubes. Émincez ﬁnement la 
branche de céleri. Mettez les légumes dans une casserole avec le vin rouge. 
Faites réduire le vin des deux tiers à feu vif, puis ajoutez la cassonade et laissez 
cuire encore quelques minutes pour obtenir une sauce sirupeuse.
3 
Hors du feu, ajoutez le beurre en petits morceaux tout en fouettant. Mettez 
les échalotes égouttées dans la sauce et réservez au chaud.
4 
Dans une poêle, mettez à chauffer 1 c. à soupe d’huile et faites-y cuire les 
pavés de bœuf 3 ou 4 min de chaque côté, à feu moyen ; salez et poivrez.
5 
Servez aussitôt avec la sauce aux échalotes conﬁtes et une purée de topi-
nambours ou de céleri.
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Ingrédients
600 g d’épaule d’agneau
600 g de collier d’agneau
2 tomates
2 c. à soupe d’huile d’arachide
1 c. à soupe de farine
Noix de muscade
2 gousses d’ail hachées
1 bouquet garni
2 bottes de carottes nouvelles
200 g de navets nouveaux
1 botte de petits oignons blancs
300 g de haricots verts
300 g de petits pois frais
25 g de beurre
Pour 4 à 6 personnes Préparation : 25 min Cuisson : 1 h
Navarin   
d’agneau
Nord et bassin parisien
1 
 
Coupez l’épaule d’agneau en gros morceaux et le collier en tranches.
2 
Plongez les tomates 20 secondes dans de l’eau bouillante, puis rafraîchissez-les 
à l’eau froide. Pelez-les, épépinez-les et concassez-les. 
3 
Faites chauffer l’huile dans une grande cocotte et dorez les morceaux d’agneau. 
Égouttez-les sur un papier absorbant et jetez la graisse.
4 
Remettez la viande dans la cocotte, poudrez de farine et faites cuire 3min en 
remuant. Salez, poivrez et râpez de la muscade. Ajoutez tomates, ail et bouquet 
garni dans la cocotte ainsi qu’un peu d’eau pour que la viande soit mouillée jusqu’à 
sa hauteur. Dès l’ébullition, couvrez et laissez mijoter 35 min.
5 
Grattez les carottes et les navets, épluchez les oignons, efﬁlez les haricots 
verts, écossez les petits pois. Mettez le beurre à fondre dans une sauteuse 
et faites-y juste dorer carottes, oignons et navets.
6 
 
Faites cuire les haricots verts 7 ou 8 min à la vapeur.
7 
Mettez dans la cocotte les carottes, les navets, les oignons et les petits 
pois, puis mélangez. Poursuivez doucement la cuisson, à couvert, pendant 
20à 25min. Ajoutez les haricots verts 5 min avant de servir et mélangez déli-
catement. Servez très chaud, dans la cocotte.
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Ingrédients
Pour la pâte
15 g de levure de boulanger
10 cl de lait tiède
250 g de farine
100 g de beurre fondu
2 œufs
Pour la garniture
100 g de vergeoise blonde
40 g de beurre
15 cl de crème fraîche
Tarte   
au  sucre
Nord et bassin parisien
1 
Préparez la pâte. Délayez la levure dans le lait. Tamisez la farine dans un saladier. 
Faites un puits, ajoutez 1 pincée de sel, le beurre, les œufs et la levure délayée. 
Mélangez et travaillez la pâte jusqu’à ce qu’elle soit bien homogène. Mettez-la en 
boule, recouvrez d’un linge et laissez reposer 1 h à température ambiante.
2 
Étalez la pâte en un disque de 25 cm de diamètre et déposez-la sur une plaque 
recouverte de papier sulfurisé. Du bout des doigts, faites-y des petits creux. 
Laissez reposer à nouveau pendant 1 h.
3 
Préchauffez le four à 180 °C. Saupoudrez la tarte de vergeoise, puis répar-
tissez le beurre en noisettes. Enfournez pour 30 min. Sortez la tarte du four 
et nappez-la de crème fraîche. Remettez-la à cuire 4 à 6 min. Servez tiède.
Astuce
Cette tarte est sans aucun doute la plus populaire de toutes celles 
que l’on fait dans le Nord. Vous pouvez remplacer la vergeoise blonde 
par de la cassonade ou de la vergeoise brune, au goût plus prononcé, 
et ajouter un peu de vanille ou de cannelle dans la crème.
Pour 6 personnes Préparation : 20 min Repos : 2 h Cuisson : 35 min
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Ingrédients
12 g de levure de boulanger 
fraîche (ou ½ sachet 
de levure déshydratée)
125 g de lait
250 g de farine
1 œuf
125 g de bière
50 g de beurre
Sucre glace pour saupoudrer
Gaufres   
de  ducasse
Nord et bassin parisien
1 
Diluez la levure dans le lait tiède. Dans un saladier, mélangez la farine avec 
1 pincée de sel, l’œuf et le lait additionné de la levure. Délayez cette pâte 
avec 12,5 cl d’eau et la bière. Ajoutez le beurre fondu et mélangez bien ; la pâte 
sera assez liquide.
2 
Couvrez et laissez reposer 2 h à température ambiante; la pâte va augmenter 
de volume.
3 
Préchauffez le gaufrier muni de plaques à gaufres (gros quadrillage). Versez 
1louche de pâte au centre et refermez aussitôt. Retournez le gaufrier et 
laissez cuire 3 min. Procédez ainsi pour toutes les gaufres. Lorsque les gaufres 
sont cuites, saupoudrez-les généreusement de sucre glace et servez aussitôt.
À noter
C’est au cours du XV
e
 siècle qu’un artisan ﬂamand inventa un « coffre » 
de fer pour y faire cuire des biscuits des deux côtés, sur le feu. 
Les « cofrettes », puis « gaufrettes » et autres gaufres ont régalé 
depuis des générations de gourmands !
Pour 8 à 10 gaufres Préparation : 15 min Repos : 2 h Cuisson : 3 min par gaufre
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