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Chacun de nous porte en son cœur un petit coin de France où il fait bon vivre. Bretagne, 
Alsace, Antilles, Flandres, Vendée, Poitou, Limousin, Aubrac, Pays basque, Provence… 
Nous y avons tous connu des moments passionnants et savoureux. Qu’ils nous évoquent les repas 
de notre enfance, les grandes tablées en famille, de paisibles vacances hivernales ou estivales, 
voire une simple escapade de quelques jours, il suffit de fermer les yeux pour que jaillissent 
des souvenirs de moments conviviaux, chaleureux et surtout gourmands. 
Des plaines du Nord à la Méditerranée, de l’Atlantique aux contreforts alpins, chacun 
de ces paysages magnifiques et contrastés réserve son lot de saveurs et de richesses locales. 
Par leurs gestes et leur savoir-faire ancestraux, des hommes et des femmes les cultivent, les récoltent 
et les façonnent avec talent et passion. C’est grâce à eux que les produits régionaux français, 
à la qualité incomparable, sont reconnus et célébrés bien au-delà de nos frontières. 
Tous ces riches terroirs ainsi rassemblés dessinent le contour d’une bien jolie France, 
où le partage d’un repas demeure un moment essentiel. Gigot de sept heures, gougères, œufs 
en meurette, volaille de Bresse à la crème, gratinée lyonnaise, ficelles picardes, cannelés… 
autant de recettes concoctées par des générations de cuisiniers et de cuisinières, à l’origine 
d’un patrimoine gastronomique riche et vivant.
Alors que le rythme trépidant de nos existences modernes (et souvent citadines) semble 
parfois nous éloigner de la « vraie vie , nous vous invitons à prendre le temps de feuilleter 
ces pages pour (re)découvrir, cuisiner et savourer, en famille ou entre amis, les bons petits 
plats de nos régions. Nos campagnes recèlent de beaux trésors… Il est temps de leur redonner 
la place qu’ils méritent.
L’Éditeur
AVANT-PROPOS 















[image: ]NORD ET
BASSIN PARISIEN
ENTRÉES
Aseres  l flde ....................................12
Koulibic de suo.........................................14
Trte u roilles .............................................16
LES SAVEURS DE LA PICARDIE............................18
Soue des hortillos...........................................20
Pote Sit-Geri......................................22
Crbode flde.........................................24
Potjevleesch.......................................................26 
Wterzoï de oulet ............................................28
PLATS
Co  l bière....................................................30
Edives u jbo ............................................32
Li ux rueux..........................................34
Bouffis rillés, oes  l’huile.......................36
Ficelles icrdes................................................38
Grti de chou-fleur  l icrde .....................40
Adouillette rillée ux oios frits................42
LES SAVEURS DE LA CHAMPAGNE 
ET DES ARDENNES..............................................44
Pièce de bœuf ux échlotes..............................46
Nvri d’eu..............................................48
DESSERTS
Trte u sucre....................................................50
Trte u libouili.................................................52
Gufres de ducsse............................................54
Gufres fourrées...............................................56
Criue...........................................................58
Trte  l rhubrbe ...........................................60
Trte Bourdloue .............................................62
Beiets cheois u froe blc ............64















[image: ]ÎLE-DE-FRANCE
CHAMPAGNE 
•
 ARDENNES
FLANDRES 
•
 PLAINES DU NORD
PICARDIE















[image: ]














[image: ]














[image: ]12
Fldre et lies du Nord
NORD ET BASSIN PARISIEN
L’sere du Nord est blche rce ue 
récoltée dès s sortie de terre. Préfé-
rez toujours les rosses seres, lus 
tedres et oelleuses ue les fies.
1 
Posez les asperges alignées sur une planche 
et coupez-les toutes à la même longueur. 
Pelez-les avec un couteau économe en allant 
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 l’eau 
bouillante salée, entre 20 et 25 minutes 
selon leur grosseur et leur fraîcheur. Égout-
tez-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 doucement 
le beurre puis versez-le dans une saucière 
très chaude.
4 
Servez les asperges encore chaudes en pré-
sentant séparément les jaunes et les blancs 
des œufs durs, le persil haché et le beurre fondu. 
Chacun préparera la sauce à son idée, en écra-
sant 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.
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MIN - CUISSON : 20 À 25 MIN
ASPERGES 
 l flde

1,6 kg d’asperges

6 œufs durs

200 g de beurre

4 cuill. à soupe de persil haché 
finement

sel et poivre
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Rincez le riz et faites-le cuire pendant 
15 minutes dans une grande quantité d’eau 
bouillante salée. Faites durcir 3 œufs. 
2 
Étalez la semoule sur une assiette et asper-
gez-la d’eau bouillante salée (1 fois et demie 
le volume de la semoule).
3 
Lavez le saumon et épongez-le dans du 
papier absorbant. Portez à ébullition 1,5 litre 
d’eau salée avec le vin blanc, le bouquet garni 
et le paprika. Mettez-y le saumon, baissez 
le feu et faites cuire 10 minutes à petits frémis-
sements. Laissez le saumon refroidir dans sa 
cuisson puis égouttez-le.
4 
Hachez les échalotes et les champi-
gnons. Faites-les dorer dans une cas-
serole avec 15 g de beurre ; salez et poivrez. 
Écalez les œufs et coupez-les en quatre.
5 
Préchauffez le four à 230 °C (th. 7-8). Tapis-
sez la plaque du four de papier sulfurisé. 
Farinez le plan de travail et étalez les deux 
tiers de la pâte feuilletée sur 3 mm d’épaisseur, 
en forme de rectangle. Égalisez les bords de 
ce rectangle et mettez-le sur la plaque tapissée.
6 
Étalez, en couches, sans aller jusqu’aux 
bords, le riz, le saumon émietté, les champi-
gnons, la semoule et les quartiers d’œufs durs. 
Relevez les bords du rectangle et repliez-les 
sur la garniture. Étalez le reste de la pâte 
et recouvrez-en le pâté. Pincez les bords pour 
les souder.
7 
Décorez avec des bandes de pâte, puis dorez 
à l’œuf battu. Glissez la plaque au four pour 
30 minutes. Servez très chaud, avec le reste 
de beurre fondu en saucière.
14
Fldre et lies du Nord
NORD ET BASSIN PARISIEN
POUR 6 PERSONNES
PRÉPARATION : 40 MIN - CUISSON : 1 H ENVIRON
KOULIBIAC 
de suo

100 g de riz

4 œufs

3 cuill. à soupe de semoule 
de blé fine

600 g de filet de saumon

1 verre de vin blanc

1 bouquet garni

1 cuill. à soupe de paprika

3 échalotes

350 g de champignons de Paris

165 g de beurre

500 g de pâte feuilletée 
(à acheter chez le boulanger)

sel et poivre
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Fldre et lies du Nord
NORD ET BASSIN PARISIEN
1 
Préparez la pâte. Délayez la levure dans 
le lait. 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. 
Mélangez à l’aide d’un fouet jusqu’à l’obtention 
d’une pâte homogène mais collante. 
2 
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. Couvrez d’un linge 
et laissez lever 1 heure à température ambiante ; 
la pâte va augmenter de volume.
3 
Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). 
Coupez le maroilles en tranches. Quand la 
pâte est bien levée, déposez les tranches de 
maroilles et poivrez. Enfournez et faites cuire 
de 20 à 25 minutes. Servez la tarte tiède, avec 
une salade verte.
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MIN - REPOS DE LA PÂTE : 1 H - CUISSON : 20 À 25 MIN
TARTE 
u roilles

10 g de levure de boulanger 
fraîche (ou 1/2 sachet 
de levure déshydratée)

15 cl de lait tiède

200 g de farine

1 œuf 

40 g de beurre fondu 
+ pour le moule

1/4 de maroilles (180 g)

sel et poivre
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Les hortilloes d’Aies 
En Picardie, la pratique des hortillonnages remonte à l’époque où la vallée de la Somme n’était qu’un 
vaste marais. Pour pouvoir cultiver, les paysans, appelés hortillons, ont élevé des buttes de terre. 
Entre les buttes se trouvaient des canaux, les rieux, où l’on circulait en barque, comme on le fait 
encore aujourd’hui. La terre, riche et bien meilleure que celle de plaine, était gardée humide grâce 
aux fossés d’irrigation. Après la dernière guerre, il y avait encore une centaine de producteurs 
professionnels à Amiens, mais de nos jours, les hortillonnages sont surtout devenus des petits 
potagers privés. Les légumes vedettes sont les salades, les radis et les carottes pendant 
l’été, les choux et les poireaux l’hiver. La meilleure façon de les apprécier est de les goûter 
en crudités, l’été, et l’hiver en pot-au-feu ou en soupe – la fameuse soupe des hortillons.
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Les bières séciles
Pendant des siècles, presque toutes les bières, y compris celles du Nord, 
étaient des bières de fermentation haute, brassées « par infusion » avec 
du malt foncé. Ces bières « spéciales » étaient très diversifiées en goût 
et en couleur. À la fin du XIX
e
 siècle, des bières à fermentation basse, 
dites « Lager », furent développées en Allemagne. Elles étaient brassées 
avec un malt pâle, « par décoction », ce qui donnait des bières blondes 
et légères. Progressivement, les bières traditionnelles s’éclipsèrent. 
C’est à partir des années 1950 qu’elles commencèrent à renaître et, 
aujourd’hui, plusieurs brasseurs proposent des produits spécifiques, tels 
l’Angélus, la Jenlain, la Pastor Ale, la Pelforth brune, la Trois-Monts, la Ch’ti.
Le roilles
Le maroilles (ou marolles) est un fromage originaire de la Thiérache. Sa création, à l’abbaye de Maroilles, 
remonterait à l’an 960. C’est un fromage au lait de vache, dont la pâte, molle, est recouverte d’une 
croûte lavée rouge-orangé. Le maroilles, qui bénéficie d’une AOC, a une saveur corsée. Il se présente 
sous la forme d’un gros pavé, mais il existe aussi en plus petits formats : le sorbais, le mignon ou le quart. 
Le maroilles entre dans la préparation de plusieurs plats comme la flamiche ou la goyère.
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Picrdie
NORD ET BASSIN PARISIEN
1 
Épluchez tous les légumes. Coupez le 
chou en huit, émincez les poireaux, coupez 
les pommes de terre en dés. Ciselez la laitue, 
l’oseille et le cerfeuil. Écossez les petits pois.
2 
Mettez 100 g de beurre à fondre douce-
ment dans un faitout. Ajoutez le chou 
et les poireaux, couvrez et faites étuver pendant 
10 à 15 minutes.
3 
Mouillez avec l’eau ou le consommé, ajou-
tez les pommes de terre, salez, poivrez 
et laissez cuire pendant 10 minutes.
4 
Entre-temps, faites fondre l’oseille 
et la laitue à feu doux avec le reste de beurre.
5 
Ajoutez les petits pois, la laitue et l’oseille 
dans le faitout et poursuivez la cuisson 
pendant encore 10 minutes.
6 
Versez le contenu du faitout dans une sou-
pière et parsemez de cerfeuil au dernier 
moment. Servez très chaud, avec des tranches 
de pain grillées.
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MIN - CUISSON : 30 À 35 MIN
SOUPE 
des hortillos

1 chou nouveau

5 ou 6 blancs de poireaux

4 pommes de terre moyennes

1 petite laitue

1 poignée d’oseille

quelques brins de cerfeuil

120 g de beurre

2 l d’eau ou de consommé léger

250 g de petits pois frais 
écossés (soit environ 
500 g avec les cosses)

sel et poivre
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Lavez et épluchez la laitue et les oignons. 
Mettez-les dans une casserole avec 
les petits pois, le bouquet garni, la moitié 
du beurre et le sucre. Salez et versez un petit 
verre d’eau froide. Couvrez, amenez à ébullition 
et faites mijoter à feu doux de 30 à 35 minutes.
2 
Retirez le bouquet garni, passez au mou-
lin à légumes à grille fine puis au chinois 
ou dans une passoire fine. 
3
Ajoutez un peu de bouillon ou d’eau 
chaude pour obtenir la consistance désirée 
et remettez à feu doux. Rectifiez l’assaisonne-
ment, incorporez le reste de beurre et parsemez 
de cerfeuil. Servez aussitôt avec des croûtons.
22
Île-de-Frce
NORD ET BASSIN PARISIEN
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MIN - CUISSON : 30 À 35 MIN
POTAGE 
Sit-Geri

1 cœur de laitue

12 petits oignons nouveaux

750 g de petits pois frais écossés

60 g de beurre

1 petit bouquet garni enrichi 
de cerfeuil

1 cuill. à soupe de sucre 
en poudre

1 cuill. à soupe de cerfeuil 
ciselé

petits croûtons pour servir

sel et poivre
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Œufs brouillés Argenteuil, potage Clamart, potage Saint-Germain, carré d’agneau 
vertpré... Les noms des recettes parisiennes témoignent de la belle production maraî-
chère qui s’était développée jadis autour de la capitale. Les petits pois de Clamart 
étaient renommés, comme l’étaient les asperges d’Argenteuil et les carottes de Crécy, 
les haricots d’Arpajon et les tomates de Montlhéry, jusqu’aux champignons de couche 
devenus champignons de Paris dans les carrières d’Île-de-France. Pour satisfaire 
les besoins de la grande ville, les maraîchers ont autrefois rivalisé d’imagination, 
cultivant des plantes considérées jusque-là comme « sauvages » telle la mâche, 
le cresson ou le céleri de culture. 
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Plt de brsserie r excellece, l 
crbode est éérleet servie vec 
de rosses oes de terre fodtes 
(bitje) cuites  l’eu ou vec des frites. 
O boir, our ccoer ce lt, ue 
ueuze brue ou rousse lutôt uisste, 
ou u vi roue fruité et rod de l vllée 
du Rhôe.
1 
Salez et poivrez les morceaux de bœuf. 
Faites fondre la moitié du saindoux dans 
une cocotte. Mettez-y les morceaux à revenir 
1 ou 2 minutes de chaque côté et réservez-les. 
2 
Émincez finement les oignons. Videz 
la matière grasse et remettez la cocotte 
à feu doux avec le reste de saindoux. Mettez-y 
les oignons et faites-les fondre pendant 10 à 
12 minutes. Ajoutez la farine et la cassonade, 
laissez cuire 1 minute 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 (th. 5). Disposez 
dans la cocotte les oignons et les morceaux 
de boeuf en alternance, ajoutez le laurier et, 
si vous en avez trouvé, 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 heures.
POUR 6 PERSONNES
PRÉPARATION : 20 MIN - CUISSON : 3 H 20
CARBONADE 
flde 

1,5 kg de bœuf à braiser 
(macreuse ou paleron) 
coupé en gros morceaux

100 g de saindoux

300 g d’oignons

3 cuill. à soupe de farine

3 cuill. à soupe de cassonade

3 cuill. à soupe de vinaigre

1 feuille de laurier

1 cône de houblon (si possible)

1 l de bière de garde blonde 
(bière flamande)

2 cuill. à soupe de moutarde forte

3 larges tranches de pain d’épices

sel et poivre
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L’avant-veille. Coupez le veau, les râbles et 
l’échine en gros morceaux sans les désosser. 
Pelez l’ail, coupez le céleri en tronçons. Éplu-
chez 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 heures au frais.
2 
La veille. Préchauffez le four à 150 °C (th. 
5). Pelez et émincez finement les oignons. 
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 2 feuilles de laurier. 
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 cuillerée à soupe d’eau, 
roulez-la en boudin et placez celui-ci à la jonc-
tion 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 heures au frais. Servez froid, accom-
pagné d’une salade verte.
26
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Le o de ce lt siifie littérleet 
« vide e ot ». O e eut le fire 
e etite utité cr il y fut beucou 
de vides différetes. Ce lt d’été est 
idél si vous vez de obreux covives, 
d’utt u’il est sile  réussir et 
se rére  l’vce. O eut le servir 
vec des frites isi u’u ssortiet 
de codiets : corichos, outrde, 
yoise…
POUR 10 PERSONNES
PRÉPARATION : 20 MIN - MARINADE : 24 H - CUISSON : 3 H 30 - REPOS : 12 H
 
POTJEVLEESCH

800 g de collier de veau

4 râbles de lapin

800 g d’échine de porc 
non désossée

6 gousses d’ail

1 branche de céleri

2 carottes

4 clous de girofle 

6 feuilles de laurier

2 l de bière blanche

500 g d’oignons

20 baies de genièvre

3 branches de thym frais

4 cl de genièvre de Houlle

33 cl de vinaigre d’alcool coloré 

40 g de farine 

sel et poivre
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1 
Plongez le poulet dans le fond de volaille 
et faites-le cuire pendant 30 minutes à petits 
frémissements.
2 
Pendant ce temps, épluchez et coupez fine-
ment les poireaux, le céleri et les oignons. 
Mettez à fondre 40 g de beurre dans une 
cocotte avec 5 brins de persil et faites-y cuire 
les légumes à feu doux pendant 20 minutes ; 
salez et poivrez.
3 
Découpez le poulet en 8 morceaux en 
enlevant le maximum d’os et disposez 
ceux-ci dans la cocotte sur les légumes. Versez 
du bouillon de cuisson jusqu’à la hauteur 
du poulet et faites cuire encore 30 minutes. 
4 
Égouttez les morceaux de poulet. Délayez 
les jaunes d’œufs avec la crème, ajoutez 
le jus de citron et versez dans la cocotte. Mélan-
gez, sans laisser bouillir, pendant 5 minutes. 
Goûtez et rectifiez l’assaisonnement. Remettez 
les morceaux de poulet.
5 
Servez dans la cocotte avec, à part, 
des tartines grillées beurrées.
POUR 4 À 6 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MIN - CUISSON : 1 H 10 ENVIRON
WATERZOÏ 
de oulet

1 poulet de 1,5 à 1,7 kg

1 litre de fond de volaille

5 blancs de poireau

2 branches de céleri

3 oignons

80 g de beurre

1 bouquet de persil

2 jaunes d’œufs

25 cl de crème fraîche

le jus de 1 citron

6 à 8 tranches de pain

sel et poivre
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Coupez le coq en morceaux, hachez le foie 
et réservez-le. Pelez et émincez l’ail 
et les échalotes. Pelez les oignons grelots. 
Lavez les champignons sans les laisser trem-
per, essuyez-les et coupez les queues.
2 
Retirez la couenne du lard, mettez celui-ci 
dans une petite casserole, couvrez-le d’eau 
froide et portez à la limite de l’ébullition. Égout-
tez-le et coupez-le en petits lardons. Préchauf-
fez le four à 150 °C (th. 5).
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 mor-
ceaux 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 bou
-
quet garni, salez et poivrez. Couvrez, fermez 
hermétiquement la cocotte, enfournez et laissez 
cuire 1 h 30.
5 
Faites fondre les oignons grelots à feu très 
doux dans le beurre pendant 20 minutes 
en les remuant fréquemment, puis ajoutez 
les champignons et le jus de citron, couvrez 
 
et laissez étuver encore une dizaine de minutes.
6 
Sortez la cocotte du four, égouttez les mor-
ceaux 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.
30
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POUR 6 PERSONNES
PRÉPARATION : 1 H - CUISSON : 1 H 30 
COQ 
 l bière

1 coq d’environ 2 kg avec son foie

2 gousses d’ail

100 g d’échalotes

2 douzaines de petits oignons 
grelots

250 g de petits champignons 
de couche

1 tranche de lard maigre 
demi-sel

20 g de saindoux

2 cuill. à soupe de genièvre

1 cuill. à soupe de farine

1 l de bière blonde

1 bouquet garni

50 g de beurre

1/2 citron

15 cl de crème fraîche épaisse 
(facultatif)















[image: ]Vous ouvez lier l suce vec 2 jues 
d’œufs : délyez-les ds u eu 
de suce et, hors du feu, reversez 
le éle ds l cocotte e fouettt 
viveet, uis ez-e l volille.
7 
Incorporez éventuellement la crème fraîche 
et le foie du coq, ajoutez les champignons 
et les oignons et laissez encore 2 minutes sur 
le feu pour bien réchauffer l’ensemble. Rectifiez 
l’assaisonnement. Versez sur les morceaux 
de coq et servez aussitôt.
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1 
Choisissez des endives bien blanches et 
bien fermées. Éliminez les premières feuilles 
abîmées 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, mettez à fondre 
30 g de beurre. Ajoutez la farine et remuez 
vivement pour obtenir un mélange lisse. Lais-
sez cuire 2 minutes, sans laisser 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 de 10 à 12 minutes 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 (th. 9). Beurrez 
un plat à gratin. 
5 
Égouttez les endives, enroulez chacune 
d’elles dans une tranche de jambon. Ran-
gez-les côte à côte dans le plat et nappez-les 
de béchamel.
6 
Parsemez du reste de fromage râpé 
et du reste de beurre (30 g) en noisettes. 
Mettez au four pendant 15 minutes environ. 
Servez très chaud.
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 30 MIN - CUISSON : 30 MIN ENVIRON
ENDIVES 
u jbo

4 endives

90 g de beurre

30 g de farine

50 cl de lait

60 g de fromage râpé

4 tranches de jambon blanc

sel, poivre, muscade
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D’abord appelée witloof (« feuille blanche » en flamand), chicorée de Bruxelles 
ou chicon, l’endive apparut en Belgique au milieu du XIX
e
 siècle. Sa production s’est 
développée dans le nord de la France. La culture se fait en deux étapes : après le semis 
en plein champ au printemps, les racines sont récoltées à l’automne et effeuillées 
avant d’être forcées à l’abri de la lumière, dans une atmosphère chaude et humide, 
afin d’obtenir une nouvelle pousse blanche. Le forçage traditionnel en couche consiste 
à replanter les racines et à les recouvrir de terre. Des tuyaux enterrés apportent 
la chaleur, maintenue grâce à de la paille recouverte de tôle. Aujourd’hui, pour 
la grande majorité de la production, les racines sont forcées dans des bacs remplis 
d’une solution nutritive, en salle climatisée.
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Vous ouvez relcer le vi blc r 
de l bière ou du cidre, et joutez ue 
oiée de risis secs e êe tes 
ue les rueux.
1 
Préparez le thé et faites-y tremper les pru-
neaux pendant 2 heures.
2 
Découpez le lapin, salez et poivrez les mor-
ceaux. Pelez et hachez les échalotes.
3 
Mettez à chauffer le beurre et l’huile dans 
une cocotte et faites-y revenir les morceaux 
de lapin à feu assez vif ; dorez-les sur toutes les 
faces. Ajoutez les échalotes, le thym et le vin. 
Couvrez et laissez mijoter pendant 30 minutes.
4
 
Pendant ce temps, dénoyautez les pruneaux.
5 
Passez le foie du lapin au mixeur avec 
le vinaigre et ajoutez-le dans la cocotte avec 
les pruneaux dénoyautés. Faites cuire encore 
20 minutes. Servez très chaud dans la cocotte, 
et dégustez avec des pâtes fraîches ou du blé.
POUR 4 À 6 PERSONNES
TREMPAGE : 2 H - PRÉPARATION : 20 MIN - CUISSON : 50 MIN ENVIRON
LAPIN 
ux rueux

1 grand bol de thé assez fort

350 g de pruneaux

1 lapin de 1,5 kg environ 
avec son foie

2 échalotes

20 g de beurre

2 cuill. à soupe d’huile

1 brin de thym

20 cl de vin blanc

1 cuill. à soupe de vinaigre

sel et poivre
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Le bouffi est du hre  eie slé. 
Il est fué etier jusu’ deveir 
 jue ille.
1 
Rangez les harengs dans un plat creux, cou-
vrez les de lait et laissez-les tremper pendant 
3 à 4 heures.
2
Lavez soigneusement les pommes de terre, 
essuyez-les et faites-les cuire 20 minutes 
à la vapeur.
3
Pendant ce temps, pelez et hachez l’oignon. 
Dans un saladier, mélangez-le 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 et épongez les harengs. Faites-
les griller à mi-hauteur du four de 10 à 
12 minutes selon leur épaisseur, en les retour-
nant 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. 
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MIN - DESSALAGE DES HARENGS : 3 À 4 H - CUISSON : 50 MIN ENVIRON
BOUFFIS GRILLÉS 
oes  l’huile

4 bouffis très épais et clairs

500 g de petites pommes de 
terre nouvelles

lait pour le trempage 
des harengs

1 oignon

1 cuill. à soupe de moutarde 
forte

1 cuill. à café de jus de citron

2 cuill. à soupe d’huile

1 bouquet de persil

sel
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Le hareng, autrefois très abondant en mer du Nord, fut longtemps la providence 
des populations quand les récoltes étaient mauvaises. Bouffis, craquelots, gen-
darmes, kippers, bucklings : on préparait toutes sortes de harengs fumés. Aujourd’hui, 
le hareng côtier, le meilleur, ne représente plus qu’une petite part de la production, 
le gros provenant de Norvège ou de Hollande. Mais les saurisseurs de Boulogne-
sur-Mer continuent encore de saler, fumer ou mariner les harengs, tout comme 
les maquereaux et les sprats. Pochés ou grillés, préparés avec 
des pommes de terre à l’étouffée, ces poissons font toujours partie 
des aliments traditionnels de la Flandre maritime.
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Picrdie
NORD ET BASSIN PARISIEN
Recette tyiue du Nord, l ficelle 
icrde se sert ussi bie e etrée 
cosistte u’e lt, ccoée 
d’ue belle litue ssisoée u viire 
de oix et d’ue bière léère.
1 
Beurrez un plat à gratin. Pelez et émincez 
les échalotes. Brossez les champignons, 
coupez-en le pied terreux et détaillez-les en 
lamelles épaisses. 
2 
Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). Dans 
une casserole, faites blondir doucement les 
échalotes au beurre. Ajoutez les champignons 
et laissez-les cuire 10 minutes, sans couvrir 
pour qu’ils rendent leur eau. 
3 
Dans le plat à gratin, posez 1 crêpe, recou
-
vrez-la de 1 tranche de jambon découenné, 
puis d’un quart de la préparation aux champi-
gnons 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 parse-
mez généreusement d’emmental. Faites cuire 
10 minutes environ, en laissant bien gratiner 
le fromage. Servez très chaud. 
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MIN - CUISSON : 20 MIN ENVIRON
FICELLES 
icrdes

400 g de champignons de Paris

4 crêpes salées

4 tranches de jambon blanc

2 échalotes

50 g de beurre 
+ pour beurrer le plat

8 cuill. à soupe de crème fraîche

100 g d’emmental râpé

sel et poivre
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Picrdie
NORD ET BASSIN PARISIEN
L suce icrde de ce rti,  bse 
d’oios, est ussi elée Soubise 
icrde. Trditioelleet, o l 
rére vec du bouillo de vide, 
 
e y joutt rfois de l béchel 
ou de l crèe frîche : elle est lors 
effectiveet très roche de l suce 
Soubise clssiue.
1 
Parez le chou-fleur, divisez-le en bouquets 
et faites-le cuire pendant 10 minutes à l’eau 
bouillante salée. Égouttez-le. Faites-le rapide-
ment dorer à la poêle avec 40 g de beurre et 
réservez-le.
2 
Épluchez et émincez les oignons. Met-
tez-les dans une casserole avec 40 g 
de beurre et faites étuver à feu doux de 30 à 
40 minutes en remuant de temps en temps 
jusqu’à ce qu’ils soient bien transparents. 
3
Ajoutez la farine, laissez cuire encore 
quelques instants très doucement sans 
cesser de tourner, puis versez progressivement 
le bouillon en remuant toujours. Salez et poivrez, 
poursuivez la cuisson pendant 20 minutes, puis 
incorporez la crème et laissez cuire encore 
5 minutes. Vous devez obtenir une sauce 
épaisse où les oignons sont complètement 
écrasés. Rectifiez l’assaisonnement.
4 
Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). 
Beurrez largement un plat à gratin. Dis-
posez dedans les bouquets de chou-fleur 
et nappez-les de sauce. Recouvrez la surface 
de chapelure et répartissez le reste de beurre 
en petites noisettes. Enfournez et faites gra-
tiner une quinzaine de minutes, jusqu’à ce que 
la surface soit bien dorée.
POUR 8 PERSONNES
PRÉPARATION : 20 MIN - CUISSON : 1 H 10 À 1 H 20
GRATIN DE CHOU-FLEUR 
 l icrde

1 petit chou-fleur bien blanc

100 g de beurre

500 g d’oignons

2 cuill. à soupe de farine

30 cl de bouillon de légumes 
ou de consommé léger

10 cl de crème fraîche

50 g de chapelure

sel et poivre 
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Che et Ardees
NORD ET BASSIN PARISIEN
1 
Pelez les oignons et émincez-les en ron-
delles. Séparez ces dernières les unes des 
autres. Mettez de la bière dans une assiette 
creuse et de la farine dans une autre. Salez 
et poivrez la farine et 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 ron
-
delles d’oignons l’une après l’autre 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.
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 15 MIN - CUISSON : 15 MIN 
ANDOUILLETTE GRILLÉE 
ux oios frits

4 gros oignons

bière

farine

4 andouillettes de Troyes

huile pour la friture

sel et poivre
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Le ibier de l forêt rdeise 
L’immense forêt ardennaise, riche en gros gibier, tels le sanglier, le cerf ou le 
chevreuil, les petits cours d’eau ainsi que la Marne et la Meuse, naguère très 
poissonneuses, font des Ardennes un pays de chasse et de pêche dont les produits 
ont suscité nombre de recettes. Le sanglier et le chevreuil appellent le vin rouge, 
mais les oiseaux – les cailles, grives, perdreaux et les trop rares bécasses – sont 
traditionnellement cuisinés au champagne, ou au genièvre comme souvent en Belgique 
voisine et dans les pays nordiques.
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ET DES ARDENNES
Le biscuit rose de Reis 
La belle renommée du biscuit de Reims date au moins de deux siècles : 
on le servait pour accompagner la dégustation du champagne, autrefois 
très sucré. Farine de froment, fécule, levure, œufs et sucre composent 
cette pâtisserie, cuite deux fois comme l’indique le mot « bis-cuit ». 
Les biscuitiers utilisèrent le carmin, colorant végétal, pour masquer 
les grains noirs de la vanille qui le parfume. Le biscuit rose de Reims, 
rectangulaire, léger et croustillant, est traditionnellement trempé dans 
un verre de vin, de porto ou de champagne.
Le chource
Ce fromage de vache AOC doit son nom à un bourg 
de la Champagne humide. Il est issu d’une tradition 
de fromages blancs et gras, dits « de Troyes », connus déjà 
au 
XVIII
e
siècle. Son terroir se situe dans les départements 
de l’Aube et de l’Yonne. Sa croûte à fleur blanche est semée 
de légères pigmentations rougeâtres. Ce disque épais 
de 6 cm, pour un diamètre de 8 ou 11 cm, offre une 
pâte d’un blanc homogène, molle, douce et fruitée.
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Île-de-Frce
NORD ET BASSIN PARISIEN
1 
Pelez les échalotes. Mettez-les dans 
une casserole, versez l’huile jusqu’à ce qu’elle 
 les recouvre ; salez et poivrez. Faites bien 
chauffer l’huile puis laissez les échalotes cuire 
à feu très doux pendant 30 minutes ; elles 
doivent être confites mais pas dorées. Lais-
sez-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 casse-
role 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 cuillerée 
à soupe d’huile et faites-y cuire les pavés 
de bœuf 3 ou 4 minutes de chaque côté, à feu 
moyen ; salez et poivrez. 
5 
Servez aussitôt avec la sauce aux écha-
lotes confites et une purée de topinambours 
ou de céleri. 
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION : 20 MIN - CUISSON : 45 MIN
PIÈCE DE BŒUF 
ux échlotes

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 cuill. à soupe de cassonade

25 g de beurre

4 pavés de rumsteck

sel et poivre
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Île-de-Frce
NORD ET BASSIN PARISIEN
1 
Coupez l’épaule d’agneau en gros morceaux, 
et le collier en tranches.
2 
Plongez les tomates pendant 20 secondes 
dans de l’eau bouillante, puis rafraîchis-
sez-les à l’eau froide. Pelez-les, épépinez-les 
et concassez-les. Pelez et hachez l’ail.
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 le récipient, pou-
drez de farine et faites cuire 3 minutes 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 minutes.
5 
Grattez les carottes et les navets, épluchez 
les oignons, effilez les haricots verts, écos-
sez 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 à la vapeur 
pendant 7 ou 8 minutes.
7 
Mettez dans la cocotte les carottes, 
les navets, les oignons et les petits pois, 
mélangez. Poursuivez doucement la cuisson, 
à couvert, pendant 20 à 25 minutes. Ajoutez 
les haricots verts 5 minutes avant de servir 
et mélangez délicatement. Servez très chaud, 
dans la cocotte.
POUR 4 À 6 PERSONNES
PRÉPARATION : 25 MIN - CUISSON : 1 H ENVIRON
NAVARIN 
d’eu

600 g d’épaule d’agneau

600 g de collier d’agneau

2 tomates

2 gousses d’ail

2 cuill. à soupe d’huile d’arachide

1 cuill. à soupe de farine

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

sel, poivre, muscade
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Fldre et lies du Nord
NORD ET BASSIN PARISIEN
Cette trte est ss ucu doute l lus 
oulire de toutes celles ue l’o fit 
ds le Nord. Vous ouvez relcer 
l vereoise blode r de l cssode 
ou de l vereoise brue, u oût lus 
roocé, et ettre u eu de ville 
ou de celle ds l crèe.
1 
Préparez la pâte. Délayez la levure dans 
le lait. Tamisez la farine dans un saladier. 
Faites un puits, ajoutez le 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 lais-
sez reposer 1 heure 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 heure.
3 
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Saupou-
drez la tarte de vergeoise puis répartissez 
le beurre en noisettes. Faites cuire au four 
pendant 30 minutes. Sortez la tarte du four 
et nappez-la de crème fraîche. Remettez-la 
à cuire pendant 4 à 6 minutes. Servez tiède.
POUR 6 PERSONNES
PRÉPARATION : 20 MIN - REPOS DE LA PÂTE : 2 H - CUISSON : 35 MIN ENVIRON
TARTE 
u sucre
POUR LA PÂTE

15 g de levure de boulanger

10 cl de lait tiède

250 g de farine

1 pincée de sel

100 g de beurre

2 œufs
POUR LA GARNITURE

100 g de vergeoise blonde

15 cl de crème fraîche

40 g de beurre
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Préparez la pâte. Tamisez la farine dans 
un saladier, creusez un puits au centre 
et mettez-y l’œuf, le sel, le sucre, la moitié 
du beurre et la levure, délayée dans le lait tiède. 
Travaillez du bout des doigts en incorporant peu 
à peu la farine aux autres ingrédients. Pétrissez 
ensuite énergiquement et laissez reposer 
30 minutes. Pétrissez une seconde fois 
en ajoutant le reste du beurre, couvrez avec 
un torchon et laissez lever 2 heures.
2 
Pendant ce temps, faites la crème pâtissière. 
Portez doucement le lait à ébullition puis 
arrêtez le feu. Fouettez les jaunes d’œufs avec 
le sucre en poudre et le sucre vanillé jusqu’à 
ce qu’ils blanchissent, ajoutez la farine puis 
versez le lait chaud. Remettez dans la casse-
role et faites cuire doucement pendant 1 ou 
2 minutes en fouettant énergiquement contre 
le fond du récipient.
3 
Étalez la pâte en un disque de 3 à 4 mm 
d’épaisseur et garnissez-en un moule 
à tarte beurré, à haut rebord. Façonnez un bord 
épais et laissez reposer pendant 15 minutes. 
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
4 
Étalez la crème sur la pâte, enfournez 
et faites cuire 45 minutes environ. Sortez 
la tarte du four et poudrez-la de sucre glace. 
Mettez le gril à chauffer puis remettez la tarte 
au four quelques instants pour dorer la surface.
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Le libouili, c’est l crèe du « lit 
bouilli », ui rissit utrefois 
 
l trte ; l riture, ujourd’hui, 
est ue crèe tissière. S’il vous reste 
des chutes de te, utilisez-les our fire 
des croisillos sur le dessus de l trte.
POUR 8 PERSONNES
PRÉPARATION : 30 MIN - REPOS DE LA PÂTE : 2 H 45 - CUISSON : 45 MIN
TARTE 
u libouili
POUR LA PÂTE

300 g de farine

1 œuf

1 pincée de sel

15 g de sucre en poudre

110 g de beurre ramolli

15 g de levure de boulanger

12 cl de lait
POUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE

50 cl de lait

4 œufs

75 g de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

40 g de farine

sucre glace















[image: ]














[image: ]54
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C’est u cours du 
XV
 
e
 siècle u’u rti-
s fld ivet u « coffre » 
de fer our y fire cuire des biscuits des 
deux côtés, sur le feu. Les « cofrettes », 
uis « ufrettes » et utres ufres 
ot rélé deuis des éértios 
de ourds.
1 
Diluez la levure dans le lait tiède. Dans 
un saladier, mélangez la farine avec le sel, 
l’œuf et le lait additionné de la levure. Délayez 
cette pâte avec l’eau et la bière. Ajoutez le beurre 
fondu et mélangez bien ; la pâte sera assez 
liquide. 
2
Couvrez et laissez reposer pendant 2 heures 
à température ambiante : la pâte va aug-
menter de volume.
3 
Préchauffez le gaufrier muni de plaques 
à gaufres (gros quadrillage). Versez 1 louche 
de pâte au centre et refermez aussitôt. Retour-
nez le gaufrier et laissez cuire 3 minutes. Pro-
cédez ainsi pour toutes les gaufres. Lorsque 
les gaufres sont cuites, saupoudrez-les géné-
reusement de sucre glace et servez aussitôt. 
POUR 8 À 10 GAUFRES
PRÉPARATION : 15 MIN - REPOS DE LA PÂTE : 2 H - CUISSON : 3 MIN PAR GAUFRE
GAUFRES 
de ducsse

125 g de lait

12 g de levure de boulanger 
fraîche ou 1/2 sachet de levure 
déshydratée

250 g de farine

1 pincée de sel

125 g d’eau

125 g de bière

50 g de beurre

1 œuf 

sucre glace pour saupoudrer
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