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À nos filles, belles-filles et petites-filles afin que se perpétue le sens de la fête ...




Nous remercions très chaleureusement Gilles et Astrid Desprechins de Gaesebeke. Cette fois encore leur gentillesse et leur dévouement nous ont touchées. L’efficacité et l’infinie patience d’Astrid nous ont aidées à réaliser cette gageure: publier le Tome 2!


Un merci tout spécial à Câline dont nous reprenons les illustrations et qui nous a fait le plaisir de dessiner une nouvelle couverture.


Merci à Muriel Logist qui a supporté stoïquement le stress des derniers jours et a fait preuve de beaucoup de savoir-faire et de compétence dans la mise en page de cet ouvrage.


Merci à nos enfants et à toutes nos amies qui nous ont encouragées et nous ont permis d’insérer, ci et là, l’un ou l’autre de leurs secrets.


Nous avons voulu partager avec vous tous et sans prétention, le plaisir de recevoir gourmands et gourmets sans les décevoir.


Notre plus grande joie serait d’y avoir réussi.




Préface


Bis repetita placent...


Il aura fallu à Christiane et Dédée une sacrée dose de courage et d’énergie pour se remettre au travail – et aux fourneaux – et signer ici à notre plus grand délice, une première suite aux « Quatre Mains »


Beau défi !


Le lecteur – récidiviste gourmand – reconnaît avec plaisir la plume précise et le langage clair, et découvre au fil des pages la trame d’une nouvelle aventure culinaire, relevée ça et là d’un grain d’audace ou d’un soupçon d’exotisme. Décidément, ces dames aux « Quatre Mains » ont beaucoup de doigté.


Bien plus qu’une variation sur un thème connu, le tome 2 nous offre la confirmation d’un grand savoir-faire... et du plaisir de le partager.


Jamais deux sans trois ?


Pierre Cambier




Avant-propos


Longtemps, nous avons hésité
à reprendre en toute simplicité,
la plume et le fouet


pour vous confier nos derniers secrets.
Faire naître ainsi sauces et potages,
d’excellent présage,


Pâtés et terrines,
aux saveurs mutines.


Hors d’œuvre et entrées
de couleurs rehaussés.


Petits poissons, hors du commun,
parfumés aux saveurs d’embruns.


Viandes et abats mitonnés


Volailles et gibiers de mystères entourés.


Desserts savoureux et fragiles


créés par des mains habiles.


Mais voici venu
l’instant tant attendu.


De dresser une table fleurie,
d’allumer de joyeuses bougies.


Et de rassembler sans tarder


vos plus précieux invités.


pour, au fil d’une promenade gourmande,


les gâter d’une fête charmante.


D.D.




Quelques conseils


Avant de commencer à cuisiner, rassembler tous les éléments nécessaires à la préparation, bien dégager la cuisine et procéder avec méthode.


Les temps de cuisson et de réduction indiqués sont le plus exacts possible. Il faut cependant pouvoir les adapter : en effet la chaleur des fours et des plaques peuvent varier, ainsi que la grandeur des récipients employés (poêlons, lèchefrites, casseroles etc.)


Les légumes verts se cuisent toujours à l’eau salée, sans couvercle pour garder leur couleur.


Après cuisson, les viandes ont avantage à être retirées du feu ou du four et être recouvertes quelques minutes, d’une assiette retournée ou d’un papier d’aluminium, afin qu’elles puissent se détendre. Elles n’en seront que plus savoureuses.


Si possible, essayer de préparer fonds et fumets, base indispensable pour une cuisine réussie. Ceux-ci se congèlent facilement en petites portions. A défaut, nous signalons la possibilité d’utiliser des fonds et fumets lyophilisés, ou en poudre, ou même congelés (grandes surfaces et magasins spécialisés). Ils permettront d’obtenir un résultat satisfaisant. On peut aussi utiliser des cubes de bouillon de bœuf, de volaille ou de poisson.


Prévoir une minuterie qui permettra de surveiller les temps de cuisson et évitera bien des dégâts.


Se procurer un biberon (en plastique, de préférence), très utile pour mesurer les petites quantités de liquide.


Nous indiquons souvent dans les recettes l’emploi de beurre manié pour la liaison des sauces, ce qui n’est pas conforme à la tradition des grands chefs, mais permet souvent, en cuisine ménagère, d’employer moins de crème et de beurre. Après l’emploi de beurre manié, faire rebouillir la sauce en la fouettant et terminer hors du feu en ajoutant un morceau de beurre frais pour lui donner du brillant et servir les sauces à peine liées.


Nous désirons cependant expliquer comment monter une sauce au beurre. Commencer par bien dégraisser le jus de cuisson de la viande ou de la volaille, déglacer le plat en grattant les sucs attachés, ajouter à ce moment, sur feu doux un tiers de beurre froid en parcelles pour 2/3 de jus de cuisson. Chauffer en tournant vivement mais ne plus laisser bouillir. Servir aussitôt après rectification de l’assaisonnement.


Avoir toujours au réfrigérateur du beurre manié prêt à l’emploi et le conserver dans un récipient en plastique fermé hermétiquement (mélanger 100 gr. de beurre en pommade avec 100 gr. de farine tamisée).


Se conserve environ 3 semaines.


Ne jamais confondre, à la lecture des recettes « surgélateur » (c’est à dire freezer) et « réfrigérateur » (c’est à dire frigo).


Le légume « witloof » que nous employons dans nos recettes est le même légume que les « chicons » pour les belges et « endives » pour les français.


Le sucre glace mentionné est aussi appelé sucre farine ou sucre impalpable.


Certaines recettes du Tome 1, auxquelles nous faisons référence lors d’une préparation, sont reprises en Annexe en fin de livre.


Ne jamais employer de crème allégée pour monter un dessert, choisir pour cela une crème à 40% de matière grasse et fouettable.


Les crèmes allégées peuvent être utilisées dans les sauces. Elles donnent un résultat satisfaisant et seront moins caloriques. Cependant, elles ne réduisent et n’épaississent pas aussi bien que la crème plus riche.


Pour que les coquilles Saint-Jacques fraîches ne rendent pas trop d’eau à la cuisson, : préparer un bol avec de l’eau et des glaçons. Porter une casserole d’eau à ébullition. Y plonger 2 secondes les coquilles Saint-Jacques. Les retirer à l’aide d’une écumoire et les plonger ensuite, immédiatement, dans l’eau glacée, puis les déposer sur un linge propre.


Avoir toujours deux moulins à poivre, l’un avec le poivre seul et l’autre avec moitié poivre et moitié grains de coriandre (prévu pour les préparations un rien plus exotiques).


La Patrelle : colorant naturel à base de pelure d’oignon (en grandes surfaces, rayons spécialisés). Peut être très utile pour rehausser de couleur une sauce brune un peu terne.


Le concentré, ou extrait de Liebig en pâte aura le même usage mais sera plus fort de goût. À employer avec modération.


Cultiver un petit jardin de plantes aromatiques : estragon, coriandre, persil, romarin, thym, basilic...


Bien préchauffer les assiettes de service et jouer avec les couleurs lors du dressage de celles-ci.




Quelques nouveaux conseils


Depuis la parution du premier livre de recettes «La cuisine à quatre mains», il y a eu une évolution certaine dans nos habitudes alimentaires. On a tendance à remplacer les graisses animales par des graisses végétales comme l’huile d’olive.


C’est pourquoi nous vous conseillons d’actualiser nos recettes en tenant compte de ces nouvelles tendances.


Il ne faut cependant pas perdre de vue que le beurre donne à certains mets une saveur inégalable. La crème fraîche employée dans nos recettes peut facilement être réduite en quantité ou remplacée par des crèmes «light».


Beurre et crème fraîche normale sont toutefois indispensables pour réussir certains desserts et pâtisseries en leur donnant une onctuosité plus savoureuse.


Ceci ne sont que des suggestions que nous laissons bien sûr à l’appréciation et au goût de chacun.


«La cuisine à quatre mains» vous souhaite bon appétit!
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Consommé clair


8 personnes


1 kg. de viande maigre de bœuf (viande pour carbonnades ou jarret de bœuf dégraissé ou bœuf mode)


2 cubes de bouillon de volaille


3 l. d’eau


1 os du genou de bœuf fendu en deux


1 carotte moyenne


2 branches de céleri blanc


2 petits oignons


1 gros blanc de poireau


2 gousses d’ail non pelées


1 branche de thym


2 feuilles de laurier


1 cuillère à soupe de concentré de tomates


sel et poivre du moulin


Pour la clarification


150 gr. de filet américain moulu non préparé


4 blancs d’œufs


2 coquilles d’œufs


quelques gouttes de tabasco ou 1 cuillère à soupe de Sherry sec


1 cuillère à soupe de vinaigre blanc


Couper la viande en petits morceaux et veiller à ne laisser aucune trace de gras. Peler les légumes et les couper en grosse mirepoix. Ne pas peler les gousses d’ail. Dans une grande casserole, haute de préférence, déposer les morceaux de viande et recouvrir de 3 litres d’eau froide. Amener à ébullition sur feu vif, puis laisser frémir doucement pendant 1/2 heure. Écumer souvent. Ajouter ensuite la mirepoix de légumes, l’ail non pelé, le concentré de tomates et les cubes de bouillon, ainsi que l’os fendu en deux (bien rincer l’os au préalable). Emballer le thym et le laurier dans une feuille de poireau et lier avec une fine cordelette. Déposer dans la casserole, avec les autres ingrédients et ajouter le poivre du moulin (le sel en fin de cuisson). Porter rapidement à ébullition puis diminuer la source de chaleur et laisser tirer le bouillon à feu très doux pendant au moins 2 heures sans remuer. Retirer le bouquet garni (thym, laurier) après 1 heure de cuisson, ajouter de temps en temps une petite louche d’eau froide pour faire remonter les ingrédients. Retirer ensuite viande et légumes à l’aide d’une écumoire. Passer le bouillon au chinois recouvert d’un linge humide (étamine, par exemple) et laisser complètement refroidir. Puis dégraisser si nécessaire ; cette opération peut se faire la veille, ainsi le bouillon reposera toute la nuit et sera plus facile à dégraisser.


Le lendemain procéder à la clarification. Battre très légèrement les blancs d’œufs à la fourchette (simplement les « casser ») et les mélanger avec les 150 gr. de viande moulue et les coquilles d’œufs, rincées et écrasées. Déposer cette préparation dans une autre grande casserole et verser peu à peu dessus le bouillon refroidi et dégraissé, tout en remuant constamment. Porter à ébullition, puis ajouter la cuillère à soupe de vinaigre. Laisser ensuite frémir pendant 25 à 30 minutes en diminuant la source de chaleur. Ne plus remuer. Toutes les impuretés vont monter à la surface et former une espèce de masse compacte, que l’on retire alors délicatement à l’aide d’une écumoire. Passer ensuite le bouillon à travers une fine étamine humidifiée pour absorber le restant des impuretés. Rincer l’étamine et recommencer une seconde fois l’opération si nécessaire. Le consommé doit être tout à fait transparent. Rectifier l’assaisonnement et ajouter les gouttes de tabasco ou de Sherry sec.


Servir bien chaud dans des tasses à consommé et garnir de mini-légumes cuits croquants : dés de tomates, petits pois, julienne de poireau, de carottes, de céleri, au choix. Parsemer de pluches de cerfeuil.


Ce consommé peut aussi se servir glacé en été avec uniquement des dés de chair de tomates et des petits pois frais.


Crème de pois mange-tout


350 gr. de pois mange-tout


1 cœur de laitue


2 blancs de poireaux


1,5 litre de fond de volaille (ou de cubes de bouillon de volaille)


30 gr. de beurre


1 petit bouquet garni (thym, laurier)


1 dl. de crème fraîche


sel et poivre du moulin


Enlever les bouts et les fils des pois mange-tout, laver et réserver. Laver et essorer les feuilles de laitue. En réserver 4 belles pour la garniture et détailler le reste en morceaux. Éplucher et laver les poireaux. Les couper grossièrement.


Dans une casserole haute, fondre au beurre les poireaux et la laitue. Ajouter le bouquet garni et laisser suer quelques minutes sans que les légumes ne prennent couleur. Ajouter ensuite les pois mange-tout coupés en morceaux et mouiller avec le fond de volaille. Laisser cuire 20 à 25 minutes à feu moyen. Retirer le bouquet garni. Passer le potage au mixer et si nécessaire au chinois fin pour obtenir une crème bien veloutée. Assaisonner de bon goût. Ajouter la crème fraîche et redonner un bouillon.


Ciseler en chiffonnade les feuilles de laitue réservées et les jeter dans le potage au moment de servir.


Idées de garniture :




	50 gr. de petits pois surgelés cuits 2 minutes à l’eau bouillante salée



	50 gr. de mini-petits lardons sautés à la poêle



	50 gr. de mini-dés de carottes



	quelques feuilles de pourpier






Potage aux jeunes poireaux, au Boursin et au pourpier


6 personnes


8 blancs de jeunes poireaux (ou 4 gros blancs de poireaux d’hiver)


1 pomme de terre (50 gr.)


1 petit Boursin aux fines herbes


1,5 dl. de crème fraîche


30 gr. de beurre


2 litres de fond de volaille (ou 2 litres d’eau + 3 cubes de bouillon de volaille)


50 gr. de feuilles de pourpier


sel et poivre du moulin


Rincer et effeuiller le pourpier, le sécher délicatement avec du papier absorbant et réserver. Couper les blancs de poireaux en petits tronçons et la pomme de terre en cubes d’1 cm.


Dans une casserole, fondre le beurre et y laisser suer doucement les blancs de poireaux pendant 2 à 3 minutes. Ajouter ensuite les cubes de pommes de terre et mouiller avec le fond de volaille (ou l’eau et les cubes de bouillon). Cuire 25 à 30 minutes à feu moyen. Ajouter alors le Boursin détaillé grossièrement et passer le potage au mixer. Ajouter la crème fraîche. Rectifier l’assaisonnement. Réchauffer et y jeter pour terminer les feuilles de pourpier crues.


Servir dans des petites soupières individuelles.


À défaut de pourpier, remplacer par des feuilles de cresson de fontaine.


Potage au chou chinois


2 l. de bouillon de volaille ( 4 cubes de bouillon de volaille et 2 l. d’eau)


80 gr. de riz longs grains


300 gr. de blancs de volaille


2 oignons moyens


1 gousse d’ail


200 gr. de champignons


500 gr. de chou chinois


2 cuillères à soupe d’huile


1 cuillère à dessert de Ketchup (facultatif)


sel et poivre


Préparer un bouillon léger de volaille avec 4 cubes de bouillon et 2 1. d’eau. À ébullition, y jeter le riz et cuire pendant 10 à 15 minutes suivant la qualité du riz. Réserver. Couper les filets de poulets en lanières de 3 à 4 cm. Couper finement le chou chinois. Peler et hacher les oignons ainsi que la gousse d’ail. Couper les champignons et les oignons en lamelles. Dans une large casserole (ou une grande poêle) chauffer l’huile et y dorer les morceaux de poulet, l’ail, l’oignon et les champignons. Assaisonner quand le tout est bien doré. Après quelques minutes, ajouter le chou chinois et un rien de bouillon. Laisser encore étuver doucement une dizaine de minutes et verser ensuite dans la casserole contenant le bouillon de volaille et le riz. Remettre 5 minutes sur le feu pour bien réchauffer le tout. Ajouter éventuellement un peu de Ketchup et quelques herbes fraîchement hachées (persil, estragon, ciboulette, cerfeuil, au goût de chacun). Les herbes s’ajoutent en dernière minute, après ébullition. Servir bien chaud. Ce potage ne se mixe pas.


Potage vert « santé»


4 personnes


300 gr. d’épinards frais


1 belle courgette


1 petit oignon


1 cuillère à café de beurre


1 litre d’eau


1 dl. de crème allégée (facultatif)


2 cubes de bouillon de volaille


sel et poivre du moulin


Laver à grandes eaux les épinards, puis les équeuter. Laver la courgette. Ne pas la peler et la couper en petits dés. Hacher finement l’oignon et l’étuver dans un peu de beurre sans laisser colorer. Faire bouillir 1 litre d’eau avec les cubes de bouillon et quelques tours de poivre du moulin. Y jeter les épinards, les dés de courgette et l’oignon haché et étuvé. Laisser cuire 10 minutes à découvert et passer ensuite le potage au mixer. Assaisonner de bon goût. Ajouter un peu d’eau si le potage est trop épais. Servir bouillant et verser dans chaque assiette un filet de crème légère préalablement chauffée dans un poêlon.


Ce potage se cuit très peu de temps pour lui garder sa belle couleur verte et toutes ses vitamines. Ne pas oublier que toute préparation à base d’épinards ne se conserve pas et doit être consommée le jour même de crainte d’oxydation.


Potage glacé de Jeanine


1,5 l. d’eau


2 cubes de bouillon de volaille


4 tomates de grosseur moyenne


1 grand concombre


1 petite courgette


3 à 4 petites pommes de terre


2 oignons + 15 gr. de beurre


1,5 dl. de crème allégée


2 cuillères à soupe de persil haché


sel et poivre du moulin


Peler et épépiner les tomates. Peler et égrainer le concombre et la courgette, et les couper en tronçons. Peler les pommes de terre et les couper en rondelles. Peler les oignons, les détailler et les étuver dans le beurre sans laisser colorer. Ajouter les tomates, les morceaux de concombre et de courgette, les rondelles de pommes de terre, les cubes de bouillon de volaille et faire cuire le tout à feu doux pendant 25 minutes. Passer au mixer puis au chinois fin. Assaisonner de poivre et de sel, et laisser refroidir. Placer ensuite une nuit au réfrigérateur.


Le lendemain, servir dans de jolis bols à potage. Verser dans chaque bol une cuillère à soupe de crème allégée et saupoudrer largement de persil haché.


Ce potage servi bien froid est exquis et rafraîchissant en été, mais peu aussi se servir chaud si on le désire.


Potage au cresson de fontaine


200 gr. de pommes de terre


1 oignon moyen


1/2 blanc de poireau


2 bottes de cresson de fontaine


1,5 litre de fond de volaille (ou cubes de bouillon de volaille)


4 cuillères à soupe de petits pois surgelés


1 carotte


30 gr. de beurre


1 dl. de crème fraîche


sel et poivre du moulin


Peler, puis détailler les pommes de terre en petits cubes. Réserver. Laver et émincer l’oignon et le blanc de poireau. Fondre le beurre à feu moyen et y faire suer l’oignon et le poireau sans laisser prendre couleur. Mouiller avec le fond de volaille. Ajouter les pommes de terre et porter à ébullition pendant 15 à 20 minutes. Pendant ce temps laver le cresson, éliminer les grosses tiges. Réserver quelques belles feuilles pour la garniture et jeter le reste dans le potage bouillant. Cuire encore 4 à 5 minutes mais cette fois à découvert afin de conserver la belle couleur verte du cresson. Passer le potage au mixer. Assaisonner de bon goût (sel et poivre du moulin) et ajouter pour terminer la crème fraîche. Donner un bon bouillon et servir dans des assiettes creuses. Garnir de petits pois, de mignonnettes de carottes et de feuilles de cresson que l’on aura réservées.


Pour la garniture




	jeter 2 minutes les petits pois à l’eau bouillante salée. Égoutter et réserver.



	Faire des mignonnettes de carottes à l’aide d’un appareil à mini-pommes parisiennes, jetées 2 minutes à l’eau bouillante salée. Égoutter et réserver.






Velouté Argenteuil


1 botte d’asperges (500 gr.)


1,5 litre de fond de volaille ou 1,5 l. d’eau + 3 cubes de bouillon de volaille


1 petit oignon


1 branche de céleri


3 cuillères à soupe de farine


60 gr. de beurre


1,5 dl. de crème fraîche


quelques pluches de cerfeuil


sel et poivre du moulin


Peler soigneusement les asperges. Réserver les pointes pour la garniture (coupées). Fondre 20 gr. de beurre et y étuver tout doucement les asperges en petits dés, l’oignon et le céleri émincé. Ne pas laisser prendre couleur et mouiller rapidement avec le fond de volaille. Cuire à couvert et à légère ébullition pendant 30 minutes. Passer le velouté au mixer et ensuite au chinois afin d’éliminer tous les filaments des asperges. (Pour celles qui possèdent encore un passe-vite, c’est le moment de l’employer.) Réserver.


D’autre part, fondre 40 gr. de beurre. Y ajouter la farine et faire un roux. Retirer la casserole du feu et ajouter la crème fraîche en battant vivement le mélange au fouet. Ajouter ensuite petit à petit le velouté d’asperges tout en continuant à tourner. Remettre le tout sur le feu et porter à ébullition pendant 3 à 4 minutes. Assaisonner de bon goût. Ajouter éventuellement 1/2 cube de bouillon de volaille. Servir dans des assiettes à potage bien chaudes. Garnir de pointes d’asperges, cuites 7 minutes à l’eau bouillante salée, et de pluches de cerfeuil.


Soupe de grenouilles


18 à 20 cuisses de grenouilles (surgelées car les fraîches se trouvent rarement)


2 à 3 échalotes hachées


1 petite gousse d’ail


1 dl. de vin blanc


1 litre de fond de volaille (surtout pas de fumet)


2 jaunes d’œufs


25 gr. de farine


50 gr. de beurre


1 botte de cresson de fontaine


6 à 8 branches de persil


1 cuillère à soupe de ciboulette ciselée


1 tomate pelée et épépinée


1,5 dl. de crème fraîche


1/2 à 1 cube de bouillon de volaille, si nécessaire


sel et poivre du moulin


Fondre au beurre les échalotes hachées et l’ail pressé. Ne pas colorer. Jeter dans la casserole les cuisses de grenouilles décongelées. Mouiller avec le vin blanc et le fond de volaille. Saler et poivrer (prudemment) et laisser cuire à feu doux pendant 8 à 10 minutes. Retirer les cuisses de grenouilles à l’aide d’une écumoire et les réserver dans un bol. Les laisser tiédir, en détacher délicatement la chair et réserver au chaud. Pendant ce temps, laver le cresson, le débarrasser de ses grosses tiges et réserver quelques belles feuilles pour garnir les assiettes. Rincer le persil. Le détailler en chiffonnade et le fondre au beurre avec le cresson. Mouiller avec le jus de cuisson des grenouilles. Laisser bouillir 4 à 5 minutes. Ajouter une bonne cuillère à soupe de beurre manié (fait à base de 25 gr. de farine et de 25 gr. de beurre). Redonner un bon bouillon tout en tournant vivement au fouet. Mixer finement la soupe. Rectifier l’assaisonnement en ajoutant sel, poivre ou cube de bouillon.


Dans un bol, mélanger les jaunes d’œufs et la crème fraîche. Verser lentement 2 louches de potage en tournant bien au fouet et verser ce mélange dans le restant de la soupe bouillante. Attention, à ce moment ne plus faire bouillir.


Détailler la tomate en mini-dés. Répartir la chair des grenouilles dans les assiettes ou les bols préchauffés et y verser la soupe bien chaude. Garnir de quelques dés de tomates, de quelques feuilles de cresson et de ciboulette ciselée.


Velouté aux asperges vertes et aux petits croûtons


4 personnes


1 litre de fond blanc de volaille (ou 1 litre d’eau et 2 cubes de bouillon de volaille)


500 gr. d’asperges vertes


2 jeunes oignons avec leurs fanes


1 petite pomme de terre (30 gr.)


2 cuillères à soupe de crème fraîche


sel et poivre du moulin


Pour la garniture


les pointes d’asperges du potage qu’on aura réservées


100 gr. de croûtons (3 tranches de mie de pain blanc)


50 gr. de beurre


4 cuillères à soupe de crème fraîche


quelques pluches de cerfeuil


Couper les pointes des asperges vertes sur 2 cm et les réserver. Ensuite éplucher finement les tiges en coupant d’abord les bouts et les détailler en morceaux de 2 à 3 cm. Toutes les asperges vertes ne nécessitent pas d’épluchage, on le constate aisément en coupant les bouts. Ceux-ci ne devraient pas rencontrer de résistance filandreuse.


Préparer 1 litre de fond blanc de volaille (ou le préparer avec 2 cubes de bouillon). Couper les oignons et la pomme de terre en morceaux et les jeter dans le bouillon ainsi que les tronçons d’asperges. Cuire 20 à 25 minutes et passer au mixer afin d’obtenir un beau velouté. Rectifier l’assaisonnement et terminer en ajoutant les 2 cuillères à soupe de crème fraîche.


Pendant la cuisson du velouté, préparer la garniture. Pocher pendant 6 à 8 minutes à l’eau bouillante salée, les pointes d’asperges réservées. Égoutter puis garder au chaud. Détailler le pain de mie en petits croûtons d’1 cm et les dorer rapidement au beurre à la poêle Tefal et réserver. Préparer les pluches de cerfeuil.


Au moment de servir, réchauffer le velouté et le verser dans des assiettes creuses. Verser au centre de chaque assiette 1 cuillère à soupe de crème fraîche légèrement chauffée. Surtout ne pas mélanger. Y partager les croûtons et les pointes d’asperges réservées. Parsemer de pluches de cerfeuil.


Ce potage ne doit pas être préparé trop longtemps à l’avance si l’on désire respecter la saveur de l’asperge.


À défaut d’asperges vertes, employer des asperges blanches très soigneusement épluchées et passer le potage au chinois avant de le mixer, afin d’éviter les fils dans le velouté. Ajouter en dernière minute 2 à 3 cuillères à soupe de cerfeuil ou de persil haché très finement afin de donner de la couleur.


Crème de fenouil


6 personnes


2 gros bulbes de fenouil avec l’aneth si possible (la verdure)


1 oignon


1 petit blanc de poireau


1 petite carotte


30 gr. de beurre


1 dl. de crème


1,5 litre de fond blanc de volaille. (ou


2 cubes de bouillon de volaille et 1,5 l. d’eau)


quelques pluches de cerfeuil


Garniture


1 carotte moyenne


1/4 bulbe de fenouil


Fondre doucement au beurre l’oignon, la carotte, le poireau et le fenouil avec l’aneth, le tout coupé en morceaux moyens. Après 5 minutes, mouiller avec le fond de volaille (ou l’eau et les cubes). Faire bouillir pendant 20 minutes. Passer le potage au mixer et si nécessaire au chinois fin pour obtenir une crème très veloutée. Ajouter la crème fraîche. Assaisonner de bon goût.


Garniture : tailler le fenouil et la carotte en mini-dés. Les plonger 2 minutes à l’eau bouillante salée. Égoutter et réserver. Verser la crème de fenouil bouillante dans des assiettes creuses. Parsemer de la garniture et de pluches de cerfeuil.


Petite suggestion : ajouter à la garniture quelques languettes de saumon fumé.


Crème Dubarry


4 à 6 personnes


1 chou fleur moyen bien blanc


1 oignon moyen


1 petit blanc de poireau


1,75 litre de fond de volaille (éventuellement à base de cubes de bouillon de volaille)


30 gr. de beurre


2 cuillères à soupe de persil haché


2 jaunes d’œufs


1,5 dl. de crème fraîche


sel et poivre du moulin, noix de muscade


Rincer et détailler le chou fleur en bouquets. Réserver 2 bouquets pour la garniture. Rincer et détailler l’oignon et le blanc de poireau et les faire suer dans 30 gr. de beurre. Ne pas laisser prendre couleur. Ajouter le chou fleur détaillé en petits bouquets. Mouiller avec le fond de volaille et cuire à couvert pendant 20 minutes à feu moyen. Mixer le potage. Réserver.


D’autre part, battre dans une grande soupière ou un bol, les jaunes d’œufs avec la crème. Verser lentement la crème de chou fleur bouillante sur ce mélange, sans cesser de fouetter. Remettre, si nécessaire, un instant sur le feu mais avec grande prudence à cause des jaunes d’œufs. Rectifier l’assaisonnement. Ajouter une touche de noix de muscade et servir sans tarder avec sa garniture, c’est-à-dire des mini-bouquets de chou fleur cuits 2 minutes à l’eau bouillante salée et du persil haché.


Idée originale :


On trouve actuellement des choux fleurs de couleur verte que l’on peut employer pour des mini-bouquets de garniture.


Crème d’épinards aux billes de carottes et aux croûtons


6 personnes


1/2 kg. d’épinards frais ou 250 gr. d’épinards surgelés


1,25 l. de fond blanc de volaille ou


1,25 l. d’eau et 2 cubes de bouillon de volaille


60 gr. de beurre


1 dl. de crème fraîche légèrement battue


une pincée de noix de muscade


2 tranches de pain blanc


2 carottes moyennes


sel et poivre du moulin


Éplucher et laver les carottes. À l’aide d’une cuillère à mini-pommes parisiennes prélever des billes de carottes. Faire cuire 2 minutes à l’eau bouillante salée. Égoutter et réserver. Équeuter les épinards et les rincer abondamment à l’eau fraîche 2 ou 3 fois. Égoutter. D’autre part, fondre 30 gr. de beurre, y jeter les épinards et les laisser « tomber » 4 à 5 minutes à découvert en les remuant à la cuillère en bois. Mouiller avec le fond de volaille. Porter à ébullition, cuire 5 minutes à découvert et passer la crème au mixer. Assaisonner de muscade, de sel et de poivre du moulin. Attention au sel, si des cubes de volaille ont été employés.


Détailler le pain en petits carrés et faire dorer ceux-ci au beurre. Réserver.


Verser la crème bouillante dans des assiettes creuses, ajouter 1 cuillère à soupe de crème légèrement battue par assiette et garnir de billes de carottes et de croûtons. Servir sans tarder.


Si les épinards sont surgelés, les dégeler et verser l’eau rendue. Les mouiller avec le fond de volaille. Porter à ébullition et laisser cuire 5 minutes à découvert. Procéder ensuite comme indiqué précédemment.


Velouté aux champignons


4 à 6 personnes


500 gr. de champignons


1,5 litre de fond de volaille (ou 1,5 litre d’eau et 3 cubes de bouillon de volaille)


2 belles échalotes


3 jaunes d’œufs


125 gr. de crème fraîche


35 gr. de farine


70 gr. de beurre


50 gr. de langue fumée taillée en fine julienne de 2 cm de longueur


sel et poivre du moulin


Couper et éliminer d’abord les bouts terreux des champignons, ensuite les rincer et les émincer finement. Réserver. Émincer également finement les échalotes. Fondre 30 gr. de beurre. Y jeter les champignons et les échalotes et cuire ce mélange pendant 3 à 4 minutes à feu moyen. Il faut que tout le liquide rendu par les champignons soit évaporé. Réserver 2 à 3 cuillères à soupe de ce mélange dans un petit bol avec la langue fumée. Ceci servira pour la garniture. D’autre part fondre 40 gr. de beurre dans une casserole à bords hauts. Ajouter la farine. Bien mélanger au fouet et mouiller, hors du feu, avec le fond de volaille en versant celui-ci très lentement afin de ne pas former de grumeaux. Porter à ébullition en fouettant sans cesse. À ce moment, ajouter le mélange champignons-échalotes et laisser bouillir doucement à couvert pendant 10 à 12 minutes. Passer la crème au mixer. Réserver au chaud.


D’autre part, battre dans un grand bol ou une soupière les jaunes d’œufs et la crème fraîche. Verser prudemment (au début, louche par louche) le velouté bouillant sans cesser de tourner. Remettre quelques instants à feu moyen. Il faut que la crème nappe la cuillère en bois comme pour une crème anglaise, mais elle ne peut en aucun cas rebouillir.


Pour la garniture:


Partager la mirepoix de champignons et la langue fumée qu’on a réservées dans les assiettes ou les bols préchauffés. Verser la crème et terminer par une touche de persil haché.


Suprême de crevettes


6 à 8 personnes


600 gr. d’épluchures de crevettes (bien fraîches)


75 gr. de crevettes épluchées


1 belle branche de céleri vert


2 petites carottes


2 échalotes


1 à 2 gousses d’ail (selon grandeur)


1 bouquet garni


2 tomates pelées et épépinées


2 à 3 cuillères à soupe de concentré de tomates


1,5 à 2 litres de fumet de poisson (éventuellement à base de cubes)


1,5 dl. de vin blanc


1,5 dl. de crème fraîche


1 à 2 cubes de bouillon de volaille


3 à 4 cuillères à soupe de Cognac ou d’Armagnac


3 cuillères à soupe d’huile d’olive


sel, poivre du moulin et poivre de Cayenne


Faire sauter les épluchures de crevettes à l’huile d’olive. Verser le Cognac et flamber. Ajouter ensuite les légumes coupés en grosse mirepoix, l’ail pressé, les tomates en morceaux. Couvrir et laisser suer à feu doux 5 à 7 minutes, surtout ne pas faire prendre couleur. Mouiller ensuite avec le vin blanc, le fumet, ajouter la purée de tomates, le bouquet garni et laisser frémir 30 minutes. Passer ensuite au chinois en pressant bien les épluchures à l’aide d’une cuillère en bois afin d’en extraire toute la saveur. Rectifier l’assaisonnement, sel poivre et poivre de Cayenne. Ajouter la crème fraîche et une touche de Cognac si nécessaire. Servir ce délicieux suprême dans des assiettes bien chaudes. Garnir le centre des assiettes d’un croissant en pâte feuilletée ou de petits croûtons et parsemer le tout de crevettes épluchées. Si ce potage paraît trop liquide, le lier avec 2 à 3 cuillères à soupe de beurre manié. Ne pas oublier dans ce cas de tourner vivement et de redonner 2 à 3 minutes d’ébullition.


Bisque de langoustines ou de homard


6 personnes


20 têtes de langoustines bien fraîches ou 2 carapaces et têtes de homard


4 cuillères à soupe d’huile d’olive extra vierge


2 échalotes


1 petit oignon doux


2 tomates pelées et épépinées


2 carottes


2 branches de céleri


2 à 3 cuillères à soupe de purée de tomates


1 gousse d’ail pelée


1 bouquet garni


2 dl. de vin blanc sec


1/2 dl. de Cognac


2 l. de fumet de poisson


2 cubes de bouillon de volaille


2 cuillères à soupe de Porto


1,5 dl. de crème fraîche


sel (goûter avant d’en ajouter)


poivre de Cayenne


Pour le beurre manié :


40 gr. de beurre et 40 gr. de farine


Concasser ou piler les têtes et pattes des langoustines ou les carapaces de homard. Un bon truc est d’employer des ciseaux de cuisine pour les couper en petits morceaux. Dans un grand fait-tout, faire chauffer l’huile. Y jeter les carapaces et les laisser revenir 4 à 5 minutes. Elles doivent prendre une belle couleur rouge. Les retourner de temps à autre avec la cuillère en bois. Ajouter alors tous les légumes soigneusement lavés et taillés en mirepoix. Laisser suer 3 à 4 minutes. Verser le Cognac et le Porto et flamber. Ajouter ensuite l’ail pressé, le bouquet garni, les tomates pelées et épépinées, la purée de tomates, le vin blanc, le fumet de poisson, les cubes de bouillon de volaille. Laisser bouillir doucement à couvert pendant 3/4 d’heure. Passer la bisque au chinois en pressant fortement les carapaces afin d’en extraire toute la saveur. Ceci se fait le mieux à l’aide d’un presse-purée. Préparer le beurre manié en mélangeant intimement la farine et le beurre ramolli. L’ajouter à la bisque en fouettant. Laisser bouillir en tournant pendant 4 à 5 minutes. Ajouter la crème fraîche, le poivre de Cayenne et rectifier l’assaisonnement si nécessaire : sel, poivre, Cognac...


Ce potage peut se servir tout de suite mais gagnera en saveur si on attend le lendemain. Il est certain que quelques queues de langoustines ou des petits dés de homard lui donneront un look de grande fête.
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SAUCES FROIDES





Beurre frappé au citron


4 à 6 personnes


200 gr. de beurre de toute première qualité (d’Échiré si possible)


le jus d’un citron


sel et poivre du moulin


Fondre le beurre sans laisser bouillir. Le tiédir et le verser dans un bol en prenant soin de le clarifier, c’est-à-dire de pas employer le liquide blanchâtre qui se sera déposé au fond du poêlon (sérum de lait). Déposer ce bol dans un bain de glaçons, ajouter le jus de citron, le sel, le poivre et fouetter au batteur électrique jusqu’à ce que le mélange blanchisse et ressemble à une crème fouettée. Attention, arrêter à temps. Retirer du bain de glaçons et réserver à température ambiante. Préparer au maximum 1 heure à l’avance.


Ce beurre, très raffiné, peut se parfumer également au jus de truffes, au Cognac ou aux herbes (ciboulette, estragon, basilic). Il accompagne harmonieusement le waterzooi de poissons, les homards et poissons grillés.


Beurre de Champagne


2 petites échalotes


1/4 l. de Champagne ou d’excellent blanc de blanc brut


150 gr. de beurre


1 dl. de crème fraîche


une touche de poivre de Cayenne


sel et poivre du moulin


Fondre dans 20 gr. de beurre les échalotes hachées, ne pas laisser prendre couleur. Mouiller ensuite avec le Champagne et réduire des deux tiers. Monter, hors du feu, avec le beurre et laisser tiédir. Ajouter pour terminer la crème fraîche fouettée, assaisonner de sel, poivre du moulin et un rien de poivre de Cayenne.


Superbe avec les langoustines sautées, les coquilles Saint-Jacques, le turbot ou le saumon.


Sauce maraîchère


3 tomates


1 petit concombre


1 ou 2 citrons


2 cuillères à café de ciboulette


2 cuillères à café de cerfeuil


2 cuillères à café de persil


un rien de Tabasco


sel, poivre


Peler et épépiner les tomates et les couper en morceaux.


Peler le concombre, enlever les graines du milieu et le couper en tronçons.


Mixer tomates, concombre et jus de citron. Passer cette purée au tamis fin. Ajouter les herbes hachées et le Tabasco.


Assaisonner de bon goût avec sel et poivre du moulin.


Très bon accompagnement d’un plat froid par un jour ensoleillé.


Tapenade


150 gr. d’olives noires dénoyautées


8 filets d’anchois


75 gr. de câpres


1 cuillère à café de moutarde


1 petite gousse d’ail pressée


1 pincée de thym émietté


1 cuillère à dessert de jus de citron


1 à 2 cuillères à soupe de Cognac ou de Marc de Provence (au choix)


1 à 1,5 dl. d’huile d’olive première pression à froid


poivre du moulin – sel, seulement après avoir goûté


Écraser dans un mortier (de préférence), les olives, les anchois, les câpres, le jus de citron, l’ail. Incorporer la moutarde, le Cognac, le thym émietté et, petit à petit, l’huile en filet. Travailler jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse et épaisse. Rectifier l’assaisonnement et réserver dans un bocal en verre.


Le mélange peut également se faire si on le désire dans le bol du mixer, mais c’est un peu moins provençal !


Émulsion de tomates au basilic


4 tomates pelées et épépinées


1 dl. à 1,5 dl. d’huile d’olive


le jus d’un demi-citron


10 à 12 feuilles de basilic frais


sel et poivre du moulin


Mixer les tomates et le jus de citron. Incorporer l’huile d’olive petit à petit jusqu’à l’obtention d’une sauce onctueuse. Débarrasser dans un bol et rectifier l’assaisonnement. Réserver. Peu de temps avant de servir, ajouter les feuilles de basilic très finement ciselées. Cette sauce est délicieuse avec les terrines de poisson et certains poissons grillés.


French dressing


3/4 dl. d’huile (2/3 huile d’olive ou d’arachide, 1/3 huile de noix)


2 cuillères à dessert de vinaigre de vin ou de miel


1 cuillère à soupe de moutarde


1 cuillère à moka de sucre


1 pincée de paprika


sel et poivre du moulin


Passer tout simplement tous les éléments réunis au mixer. Le french dressing se conserve au moins 1 mois en bouteille au réfrigérateur, c’est très pratique.


Roquefort dressing


Ajouter au mélange précédent, 50 à 60 gr. de roquefort et un trait de Worcestershire sauce (sauce anglaise).


Vinaigrette de Vinciane et sa salade


100 gr. de salade de blé


1 witloof moyen


quelques feuilles de salade de trévise


1 pomme


1/2 cuillère à soupe de moutarde


1/2 dl. d’huile de noix


1/2 cuillère à café de vinaigre de cidre ou de miel


1 à 2 cuillères à café de miel liquide


1 à 2 cuillères à soupe de crème fraîche


sel et poivre du moulin


Préparer la vinaigrette à base de moutarde. Ajouter l’huile petit à petit en alternant avec le vinaigre pour la rendre lisse et homogène. Assaisonner de sel et de poivre selon le goût. Ajouter ensuite 1 à 2 cuillères à café de miel liquide et terminer par un filet de crème fraîche. Laver et mélanger les différentes salades, le witloof et la pomme pelée et coupée en dés, et les arroser de vinaigrette.


Pour une salade plus sophistiquée, quelques cerneaux de noix et des pignons de pin grillés sont également les bienvenus.


Huile de basilic


1 l. d’huile d’olives extra vierge première pression à froid


1 gros bouquet de basilic


Mettre le basilic équeuté dans un bocal. Recouvrir d’huile et laisser macérer 4 jours. Filtrer et réserver ce mélange parfumé en bouteille.


Sauce au basilic


1 tomate


6 à 8 feuilles de basilic


2,5 dl. d’huile d’olive extra vierge


1/4 de gousse d’ail


1/2 échalote hachée finement


2 à 3 cuillères à soupe de vinaigre de Xérès ou balsamique


2 feuilles de laurier


sel et poivre


Peler, épépiner et hacher grossièrement la tomate. Ciseler finement les feuilles de basilic. Ajouter l’huile d’olive, l’ail pressé, l’échalote hachée finement, les feuilles de laurier et le vinaigre de Xérès. Laisser macérer cette sauce pendant une journée au moins pour développer les parfums. Prendre soin de la couvrir d’un papier film.


Elle accompagne les poissons fumés ou encore les filets de poissons grillés ou une salade de petits crustacés. Au moment de l’emploi, retirer les feuilles de laurier.


Sauce à l’avocat


1 avocat


le jus d’un citron


1/2 gousse d’ail pressée (ou un dé d’ail en poudre)


quelques gouttes de sauce Worcestershire


1 dl. de crème fraîche


sel et poivre du moulin


Mixer la chair de l’avocat et le jus de citron avec un rien d’eau pour amener à consistance. Ajouter l’ail pressé, la sauce Worcestershire, le sel, le poivre et la crème fraîche légèrement battue. Bien mélanger et garder au réfrigérateur dans un récipient à l’abri de l’air. Ne pas préparer cette sauce trop longtemps à l’avance pour éviter l’oxydation.


Servir avec viandes froides, poissons froids, terrines de poissons, pâtes, etc.


Chutney aux poivrons doux


650 gr. de poivrons rouges doux (poids net)


1,5 dl. de vinaigre de miel ou de cidre


1/2 dl. de vin rouge corsé


70 gr. de cassonade brune


1 bonne pointe de couteau de cannelle en poudre


2 clous de girofle


2 échalotes


2 gousses d’ail


1/2 cuillère à café de curry en poudre


2 cuillères à soupe d’huile d’olive


1 cm de gingembre frais haché


1 petite pincée de sel


Laver, épépiner et couper les poivrons en tout petits morceaux. Les passer éventuellement 1 à 2 minutes au moulin à légumes, mais, attention, ils ne peuvent pas être réduits en purée. Hacher les échalotes, presser l’ail, hacher le gingembre et rassembler tous ces éléments dans un poêlon. Arroser avec le vinaigre et le vin. Ajouter la cassonade, les clous de girofle, le curry, la cannelle et l’huile d’olive. Laisser cuire le tout pendant 20 à 25 minutes à couvert. Ensuite ôter le couvercle et laisser confire à petit feu pendant 20 à 35 minutes. Il faut obtenir une belle confiture. Retirer les clous de girofle et mettre en pots.


Très bon avec des viandes blanches, une salade de riz et les terrines de viande.


Chutney des îles


1 boîte d’1/4 l. d’ananas au sirop ( 4 à 5 tranches)


1 pomme verte


150 gr. de cassonade blonde


2 bonnes pincées de cannelle


1 cm de gingembre frais écrasé finement


50 gr. de raisins secs (Smyrne et Corinthe)


3 clous de girofle


1 pincée de pili-pili


1,5 dl. de vinaigre de miel ou de cidre


1 petite pincée de sel


Hacher assez finement la pomme. Couper les ananas en tout petits cubes et rassembler ces éléments dans un poêlon. Ajouter la cassonade, la cannelle, le gingembre écrasé, les raisins, le pili-pili, les clous de girofle et le vinaigre. Laisser cuire le tout à découvert et à feu doux pendant environ 45 minutes. Le mélange doit ressembler à un confit et se garde très bien en pots. Ne pas oublier de retirer les clous de girofle.


À déguster avec du porc froid, du jambon à l’os chaud ou grillé sur le barbecue.


Chutney aux oignons et aux petits raisins


500 gr. d’oignons doux


1 dl. de vinaigre de miel


1 dl. de vinaigre de vin


1/2 cuillère à café de cannelle


le zeste d’1/2 citron


2 clous de girofle


125 gr. de raisins blonds


150 gr. de cassonade blonde


Éplucher les oignons et les couper en deux et, ensuite, en très fines rondelles. Utiliser éventuellement un robot avec une grille à cet usage. Verser les oignons dans une casserole ou de préférence, dans une cocotte en fonte émaillée. Ajouter le sucre, les raisins, le vinaigre, le zeste de citron coupé en fines lanières, la cannelle, les clous de girofles. Cuire à feu doux pendant 1 heure environ jusqu’à l’obtention d’une belle confiture. Retirer les clous de girofle et mettre en pots.


Chutney à la mangue et aux pommes vertes


350 gr. de pommes vertes (poids net)


2 clous de girofle


50 gr. de raisins de Corinthe


50 gr. de raisins de Smyrne


120 gr. de cédrat confit (épicerie fine)


100 gr. de gingembre confit (épicerie fine)


1 gousse d’ail


une pincée de pili-pili


125 gr. de cassonade brune


1/4 1. de vinaigre de miel ou de cidre


150 gr. de mangue fraîche (poids net)


1 petite pincée de sel


Éplucher et hacher les pommes et la mangue fraîche. Passer l’ail au presse-ail. Hacher finement le cédrat et le gingembre confits. Rassembler tous les éléments dans une casserole. Ajouter la cassonade, le vinaigre, le pili-pili, les raisins, les clous de girofle. Mélanger le tout. Porter à ébullition et faire cuire à petit feu et à découvert pendant environ 45 minutes. Il faut que l’ensemble ressemble à une épaisse confiture. Si nécessaire, prolonger un peu la cuisson. Retirer les clous de girofles (très important) et mettre en pots.


Exquis avec les viandes froides et les terrines de pâté. Très anglais, sucré et pimenté à la fois.




SAUCES CHAUDES





Sauce dijonnaise aux dés de tomates


6 personnes


1 cuillère à soupe d’eau


2 cuillères à soupe de vin blanc


5 jaunes d’œufs


200 gr. de beurre très frais


2 à 3 cuillères à soupe de moutarde de Dijon (ou plus douce, au choix)


1/2 dl. de crème fraîche


2 tomates moyennes pelées et épépinées


sel et poivre du moulin


Détailler la chair des tomates en petits dés et réserver ceux-ci entre deux feuilles de papier absorbant. Fondre le beurre et le laisser tiédir. Mélanger dans un poêlon les jaunes d’œufs, le vin blanc, l’eau et la moutarde. Fouetter vigoureusement et mettre le poêlon au bain-marie. Continuer à fouetter jusqu’à ce que la sauce mousse et commence à se lier. Retirer du bain-marie et ajouter petit à petit, le beurre fondu en le versant en filet, comme pour une mayonnaise. Remettre de temps à autre le mélange dans le bain-marie. Effectuer ceci avec doigté. Il ne faut pas que cette sauce cuise. Dès liaison, ajouter la crème fraîche battue, les dés de tomates et rectifier l’assaisonnement, sel, poivre et moutarde.


Cette sauce est délicieuse en accompagnement des poissons mais aussi des viandes blanches, mignons de veau, ris de veau et pourquoi pas, volailles et rognons de veau. Prendre la précaution en ajoutant le beurre fondu de le clarifier, c’est-à-dire de ne pas ajouter le liquide blanc (sérum de lait) qui se sera déposé au fond du poêlon.


Sauce Dugléré


6 à 8 personnes


4 tomates pelées et épépinées


1 à 2 échalotes ( 40 gr.)


1,5 dl. de fumet de poisson


1/2 dl. de vin blanc sec


2 à 3 cuillères à soupe de Noilly Prat


30 gr. de beurre


1/4 à 1/2 cube de bouillon de volaille


2,5 dl. de crème fraîche ou 150 gr. de beurre fin


1 à 2 cuillères à soupe d’estragon haché (selon le goût)


sel et poivre du moulin


Fondre au beurre, sans colorer, les échalotes hachées. Ajouter la chair des tomates et réduire 3 à 4 minutes. Mouiller ensuite avec le fumet de poisson, le vin blanc, le Noilly Prat et réduire le tout de moitié. Ajouter la crème fraîche et réduire encore jusqu’à bonne consistance crémeuse et veloutée (environ 8 à 10 minutes). Ajouter l’estragon haché et rectifier l’assaisonnement en ajoutant au besoin le cube de bouillon de volaille, du poivre du moulin et si nécessaire, un peu de sel. Si l’on choisit de monter la sauce au beurre, ne pas ajouter la crème fraîche mais petit à petit le beurre en parcelles. Ne plus laisser bouillir.


Délicieux accompagnement des poissons.


Sauce «petite nage de poisson »


2 échalotes


1,5 dl. de vin blanc sec


3 dl. de fumet de poisson


150 gr. de beurre


2 cuillères à soupe de crème fraîche (facultatif)


cerfeuil, basilic, persil


20 gr. de beurre


1 brin de thym


1/2 feuille de laurier


sel et poivre du moulin


Faire revenir des échalotes hachées dans 20 gr. de beurre, ne pas colorer. Mouiller avec le vin blanc et le fumet de poisson. Ajouter le thym et le laurier et laisser réduire 4 à 5 minutes, pas plus. Jeter ensuite, tout en fouettant, le beurre bien froid divisé en parcelles. Dès la reprise de l’ébullition, retirer du feu et ajouter la crème fraîche (facultatif). Rectifier l’assaisonnement. Ajouter un cube de bouillon de volaille si nécessaire, ainsi qu’un filet de jus ce citron (facultatif) et terminer en ajoutant les herbes choisies.


Cette sauce est fraîche et légère.


Sauce armoricaine sans crustacés


4 personnes


1 échalote (25 à 30 gr.)


1 belle gousse d’ail


1 dl. de vin blanc sec


1,5 dl. de fumet de poisson


2 cuillères à dessert de purée de tomates


2 cuillères à soupe d’huile d’olive


2 à 3 pointes de couteau de safran


un peu de poivre de Cayenne


1/4 à 1/2 cube de bouillon de volaille


1 à 1,5 dl. de crème fraîche


1 à 2 cuillères à soupe de fine Champagne, Cognac ou Whisky


thym et laurier


sel et poivre du moulin et poivre de Cayenne


Hacher l’échalote et la faire suer à l’huile d’olive. Ne pas colorer. Après deux minutes ajouter l’ail pressé et mouiller avec le fumet de poisson et le vin blanc. Ajouter la purée de tomates, le safran, le thym, le laurier et réduire doucement pendant 7 à 8 minutes. Ajouter la crème fraîche et l’alcool choisi. Réduire encore jusqu’à bonne consistance, environ 5 à 6 minutes. Ajouter le cube de bouillon de volaille, le poivre de Cayenne. Rectifier l’assaisonnement. Retirer le thym et le laurier et passer cette sauce au chinois (si on le désire). Lier si nécessaire avec un peu de beurre manié.


Excellente petite sauce pour les poissons et les scampis. Elle remplacera sans aucune prétention (si l’on ne possède pas de crustacés ou de carapaces de crustacés) la sauce originale de ce nom.


Sauce caramel d’épices


4 personnes


10 gr. de sucre


2 cuillères à dessert de vinaigre de miel


1/2 dl. de Porto


1 échalote


1/2 dl. de vin rouge


1 dl. de fond brun (ou de fond de gibier ou de volaille)


15 gr. de beurre


3 à 5 gr. de gingembre frais ou 2 bonnes pincées de poudre de gingembre


1 pincée de curcuma


1 petite pincée de cannelle


1 cuillère à dessert de miel d’acacia


2 baies de genévrier écrasées


1 cuillère à soupe de crème fraîche


sel et poivre du moulin


Étuver l’échalote hachée dans le beurre tout doucement sans colorer. Réserver. Faire un caramel avec le sucre et le vinaigre. Déglacer et détendre celui-ci avec le Porto. Ajouter l’échalote étuvée ainsi que le vin rouge, le fond brun, le gingembre haché, le curcuma, la cannelle, les baies de genévrier. Couvrir et laisser bouillir à feu très doux pendant 4 à 5 minutes. Ôter le couvercle et faire réduire le mélange pendant quelques minutes. Ajouter le miel et la crème fraîche. Donner un à deux bouillons. Saler, poivrer et rectifier l’assaisonnement si nécessaire, à l’aide d’un des éléments de la sauce. Retirer les baies de genévrier et lier éventuellement avec du beurre manié.


Cette sauce accompagne très bien les magrets de canard, les cailles, les pigeons et même un rôti de porc.


Sauce Anasthasia


2 cuillères à soupe de moutarde forte


3 dl. de crème fraîche épaisse


1 jaune d’œuf


1 à 2 cuillères à soupe de ciboulette finement hachée


2 cuillères à soupe d’eau


le jus d’un citron


1 à 2 cuillères à soupe de Cognac


sel et poivre du moulin


Sur feu très doux ou de préférence au bain-marie travailler le jaune d’œuf, la moutarde et le Cognac avec 2 cuillères à soupe d’eau.


Dès que le mélange épaissi (il ne peut pas bouillir) y verser le jus de citron et la crème épaisse par petites quantités. Terminer en ajoutant la ciboulette ciselée.


Cette sauce très raffinée ne se sert pas bouillante, elle doit être juste « fumante ».


Servir avec viandes rôties, ou certains poissons.


Émulsion verdurette


4 personnes


2 dl. d’eau + 1/2 cube de bouillon de volaille


1/2 dl. de vin blanc sec


1 échalote


25 gr. de beurre (pour étuver l’échalote)


170 gr. de beurre pour l’émulsion


1/2 à 1 botte de cresson ou 1/2 bouquet de persil (plat si possible)


1 cuillère à soupe de ciboulette ciselée


sel et poivre du moulin


Équeuter, puis rincer le cresson ou le persil à grandes eaux. Le blanchir 1 minute à l’eau salée. L’égoutter et le sécher à l’aide de papier absorbant. Hacher l’échalote et la faire suer 5 minutes au beurre fondu, ne pas laisser prendre couleur. Mouiller avec l’eau, le vin blanc, ajouter le cube de bouillon, jeter le cresson ou le persil (selon le choix) dans le liquide et passer quelques instants au mixer. Porter le liquide à ébullition et y jeter progressivement le beurre froid en petites parcelles sans cesser de fouetter vivement. Arrêter la cuisson dès que tout le beurre est incorporé. Rectifier l’assaisonnement, ajouter la ciboulette ciselée et servir aussitôt. Peut aussi se réserver au bain-marie.


Cette émulsion est pleine de fraîcheur et délicieuse avec les nages de poissons, les blancs de volaille, les ris de veau, etc.


Personnellement je ne blanchis pas les herbes choisies. Je les jette mixées et crues dans le bouillon en ébullition. Je trouve que cela a plus de saveur.


Sauce à la crème de persil


4 belles bottes de persil


1/2 dl. de jus de cuisson des asperges (ou 1/2 dl. de bouillon)


1,5 à 2 dl. de crème fraîche


1/4 à 1/2 cube de bouillon de volaille sel et poivre du moulin


Équeuter le persil et le rincer deux à trois fois à l’eau claire. Le jeter 3 à 4 minutes dans de l’eau bouillante salée, surtout ne pas couvrir afin de respecter la belle couleur verte. Égoutter et extraire le maximum d’eau. Mettre le persil dans le bol du mixer avec le 1/2 dl. de jus d’asperges (ou 1/2 dl. de bouillon) et réduire le tout en une fine purée. Ajouter petit à petit 1,5 dl. de crème fraîche en prenant soin de ne pas laisser tourner le mixer trop longtemps. Débarrasser dans un poêlon. Si la sauce est trop épaisse, ajouter encore un peu de crème, donner un bouillon, rectifier l’assaisonnement (ajouter le cube de bouillon de volaille si nécessaire) et servir sans tarder.


Si on prépare la sauce à l’avance, réchauffer en toute dernière minute et rapidement. Cette sauce se sert avec viandes blanches, saumon, asperges...


Sauce brune pour pintadeaux, cailles, magrets, pigeonneaux


1 dl. de fond brun


1 échalote


1 cuillère à café de moutarde


1 cuillère à café de concentré de Liebig


1 cuillère à dessert de miel d’acacia


1 cuillère à soupe de Porto


1 cuillère à soupe d’Armagnac


70 gr. de beurre


sel et poivre du moulin


Fondre dans 20 gr. de beurre, l’échalote hachée menu en ne laissant pas prendre couleur. Ajouter la moutarde et déglacer avec le fond brun. Ajouter le miel, le Liebig, le Porto et l’Armagnac. Laisser mijoter doucement 3 à 4 minutes. Rectifier l’assaisonnement et terminer en ajoutant le jus de cuisson de la volaille, bien dégraisser et monter avec le restant du beurre.


Sauce à l’orange


2 oranges et demie


1 cuillère à soupe de sucre fin


1,5 cuillère à soupe de vinaigre de miel ou de cidre


1,5 dl. de fond brun ou de fond de veau


1/2 cuillère à café d’extrait de viande Liebig


30 à 40 gr. de beurre


sel et poivre du moulin


Lever le zeste des deux oranges. Le couper en fine julienne et blanchir 2 minutes à l’eau bouillante légèrement salée. Égoutter et réserver. Ôter la pellicule blanche des oranges. Les peler à vif et les détailler en quartiers en réservant le jus écoulé. Presser le jus de la demi-orange et l’ajouter au jus recueilli. Dans un poêlon mettre le sucre, le vinaigre et 1 cuillère à soupe de jus d’orange. Laisser caraméliser à feu doux. Dès l’obtention d’une couleur blonde, déglacer avec le reste du jus d’orange. Ajouter le fond de veau, l’extrait de Liebig, les zestes d’orange et laisser réduire de moitié pendant environ 4 à 5 minutes. Monter au beurre et servir.


Cette sauce accompagne très bien le canard, les mignons de porc, les pintadeaux, etc., servis avec les quartiers d’oranges pelées à vif.


Sauce balsamique


1 échalote


1/4 l. de fumet de poisson ou de fond blanc de volaille


1,25 dl. de vin blanc sec


2 tomates pelées et épépinées (pas trop grandes)
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