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UN MENU DE FETE INSPIRE

I 10 seriAL COOKING
TOUS A POELE !

I 1.2 UTILES USTENSILES
OUVRIR LES HUITRES :
MEME PAS PEUR !

114pas iras SAINTJACQUES AU BEURRE CITRONNE

TROP CANCMN | Pour & pers. Failes cuvrir 6 coquilles Seint-Jacques par le poissonnier, en laissan ' -
MOMN MERVEILLELX ¥ I=s noix acorochees & la coguills creuse. Rincezdes soigneusement. Rapez finement
AUX MARRONS L

b= zeste de 1,2 ditron bie, Faitas fondre 150 g de bewrre & la cossercle pour le charifis
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jusgu’ds ce qu'une mousse blanche se forme en surface | éliminezla o versez le Deurne
dans un bel, en jstant |z fand. Ajoutez la maihié du zeste de citron ot laissez hédin
Fréchouttez la four o | 80 °C Fosez les sainHacques sur la plaque, noppezdes de i

I 16 1nFOS, ASTUCES & CE ’
LE PLEIN D'IDEES FUTEES

1 19 FicHES CUISINE beurra clarifié et glissez au four | ldissez cuire 546 min selon lour grosseur. Placez :
14 RECETTES DE SAISOM l=s coquilles dans & assiettes, parsemsz du reste de zeste de citron, defleur de s&l, #
cle poivre du moulin et da dboulelie ciselée. Sarvez aussit -
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'HEURE DE SE REGALER A SONINE : SUNONS
CE MENU DE FETES INSPIRE, TOUT A LA FOIS
[EGER, RAFFINE ET PLEIN DE GENEROSITE.

concegfion ef réalisafion des receftes eusaseTH scoto
stylisme supmi cuave photos LaurenT RouvRas

1 citron bio ® 5 ol d'huile d'olive
&ﬂ'm,][l: rtgrec o 1/2 il ac.
;g& de pimenl xen poudre ® 4 pincées
P fort en poudre
o Ilﬂhmz peau des ceuft de
cobilloud et émisttezdes dons le :
bl d'un rabat ou d'un blender, 3
Lervez le cifron et séchezle ; ripez N
son zeste avdessus du bol.
Coupez le citron en deux, presses.
lefet viarsez 2 cuil. & 5. de jus dans
. lebol. Ajoutez Thuile, le yooutt,
B pirfient doux et le piment fort,
Mixez longuement & grande
oniiess fusqu'a obienir URE mousse

~l1esés, irés [égire, Versez e taramo 1_,"'"
r_‘luna un saladier, cowvrez et ,.!’"/

réservez ou réfrigérateur jusqu'ou
' 6 moment de sarvir, Servez frais, *
6“3ﬂmm sans parsemé de piment doux, avec
o 18 huitres creuses n° 2003 » 2 pammes vertes » 2 Mdnfmqmes des gressins, des mini-blinis..,
t]ﬂddummduﬁﬁuimihmin i, .
Rincez les pommes, q:brgnz-lasdmupsz-lm en bnm-r|n315 comme des allumettes, = o T
Pelez les échalotes et hachezles. Metiez pommes et échalotes dans un bol et arosez- i
les de vinaigre, Mélangez, Ouvrez let huitres et jetez leur premiére eau. Etalez-les
s.ur un plateau, sur un lit de gros sel cu réporfissezles dahs & assieties. Parsemez
uﬁxr ue huiire du mélange pommes-échalotes, en les dgouttant. Ajoutez quelques &
du vlru:lgre et donnez un tour de moulin & poivre avant de déguster.
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VELOUTE D’AMANDES

1 6 30 min (la veille) Mo &

& ' 30 min ( la veille) m&h ™ sans
® 300 g d'omondes mondées ® 100 g de mie de poin
blanc sec ® 1 gousse d'ail ® 10 d d'huile d'olive ® 10¢l =
de vinoigre de Jerez ® 6 brins de cerfeuil ® Fleur de sel

Pelez la gousse d'ail et hachezla. Metezla danss
une terrine avec les amondes, la mie de pain
émiettée, ['huile, le vinaigre de Jerez, 1 | d'sou, «
sel et poivre, Réservez & h au moins au réfrigérateur,
Aprés ce temps de repos, versez le contenu de la
terrine dans la cuve d'un robot ou d'un blender et
mixez longuement jusgu’d obtenfion d'une
préparation lisse. Ajoutez un peu d'eau froide selon
lar texture désirée, plus ou moins Auids, Filtrez
du-dessus da & verres, garnissez de brins de carfeuil,
ajoutez quequeigoulfes d'huile d'clive et servez.

FIGUES FO URREES
AU FOIE GRAS

e Lz
‘a L lsnﬁnnuuiﬂe}ﬁmns Jﬁh
® 12 figues siches moelleuses @ 120 g env. de foie gros de
canard entier ® 25 ¢l de vmmneleu: # Fleur de sel

Inlssaz raposarﬁhmhf i plusieurs

Faites griller les iranches de pain et coupazles en bandes éiroites. Ouvrez les  fois. Coupez le foie gros iy mbes,. saupoudrezles

oursins et réservez les langues de corail. Cassez les ceufs dans une grande de pincées de fleur de sel et de poivre concassé, s
casserole et ajoutez le beurre en lomelles. Salez peu. Posez lo casserole sur Egouttez les figues. Faites une entailla 4'la bose

teu modéré et laissez cuire en tournant sans cesse, au fouet & main, jusqu'g ce de chacune et fourrezdes d'un cube de foie gras - .
que les ceufs deViennent crémeux. Retirez du feu et incorporez les oursins ; en appuyant légerement. Réservezles au frais, .
tournant avec une spotule, Servez les ceufs btouuﬂé; sur le pain grillé, mais sorfezdes 1 h au moins avant de servir. -
Hatuce MNon batius et cuits avec le beurre qui fond & la cuisson, les ceufs atuce Vous pouvez faire gonfler les figues

restent lisses et moelleux. S'ils deviennent trop compacts, mixez-les avec 1 cuil, & I'eau et non au vin, ou encore a la vapeur, >

as. de crérne fraiche. Vous pouvez aussi les Yéguster froids, ils resteront onctueux,  pendant 5 min au-dessus de I'eau bouillante.
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TERRINE DE FOIE GRAS MARBREE D'EPICES ET GELEE DE MUSCAT

[
: 'afa W 30 min (2 iwrs&l‘mce}e’imingﬂh

O

. 2 foies gros de conord de 600 g chacun ® 40 o de muscot de Rivesolies ® 2 g d'ogor-ogar en poudre @ 2 cuil. 6 5. d'épices pour pain d'épices %
« ® Fleur de sel ® Poivre concossé Matériel @ 1 terrine ovec couverde de 22 x 12 am E

Portez |z vin & ébullition, ajoutez I'agaragor ef laissez frémir  fond de la terrine ; ajoutez le foie gros en couches et terminez
1 min, en remuant. Laissez tiédir, Séparez les deux lobes des  par une couche de gelée. Couviez la terrine et réservezla au E

foies et refirez les veines. Posez-les sur une planche réfrigérateur 48 h au moins. Retirezda du froid 30 min avant

* et coupez-les dans la largeur, en oblique, en & tranches pour de la servir, accompagnée de pain grillé. g
le gros lobe, et 3 tranches pour le pefit, soit env, 1,5 cm Vaiante Préparez voire propre mélange pour pain d'épices : &
« d'Epaisseur. Salez, poivrez ef roulez-les dans les épices pour mixez dans un petit robot 15 g de connelle en batennets, 3
pain d'épices, sur les deux faces, Poélez trés ropidement les 4 clous de girofle, 1 cuil. & c. de graines d'anis vert, 1 cuil. & 2
tranches de foie gras dans une podle antiadhésive, sur feu c. de gingembre en poudre, 1/2 cuil. 4 ¢. de noix muscodes 8
. doux, 20 s de chague cdté, sans matiére grasse. Refirez-les rapée, 4 pefits éclats de bodiane. Tamisez si nécessaire et £
de la poéle avec une spatule et laissezles s"égoutter sur une réservez dans un pefit bocal. Excellent aussi sur des salades E

grille. Coulez une frés fine couche de gelée de muscat dans le de fruits, mélangé & de la pébe & crumble, sur une glace vanille. ..

N ™
i permne%pﬁpumﬁm #mgﬂu frait G ;f% i
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VELOUTE DE CHO_U-FLEUR

*ﬁ%iﬂ minﬁ!ﬁmin

# | gros chou-fleur # 1 vignon & 1 pomme de terre moyenne & chair
farineuse @ 1 litre de bouillon de volaille ® 50 g de beurre ® 100 g de
oriéame froiche époisse » 1 grond pot d'mufs de soumon ® b pincées de
noix de muscade ripée Pour le décor e Feville d'or (facubiatif)

Détaillez le choufleur en Heurettes et plongez-les dans une
grande marmite d'eaw bouillante salée. Complez 2 min dés

lo reprise de I'ébullition, puis égouttez-les. Pelez I'oignon et
hachezle ; épluchez la pomme de terre et coupez-la en fines
tranches. Foites & peine blondir 'signon dans le baurre,

dans une sauteuse. Ajoutez le choudleur et lo pomme de terre,
mélangez 1 min, puis ajoutez poivre &t muscade, Versez le
bouillon et pertez & ébullition. Laissez frémir 20 min, Mixez
finement pour abtenir un velouté, en incorporant tout ou partie
de la créme, selon la densité désirée [ou un peu de lail].
Servez le velouté chaud, tiede ou méme kroid, garni d'eauls

de saumon et décoré d'une fouche de feville d'or. Accompagnez
de fines franches de pain grilé, baguette cu pain de campagne.
WV amiantes Pour obtenir un velouté vert tendre, ramplacez
la moitié du choufleur par du brocoli ou du chow romanesca.
A la place des ceufs de saumon, vous pouvez opter pour des
lamelles de saumen, des crevettes sautées, de fins copeaux
de jombon cru, nafure ou poélés...

C }’ e
‘ -
SALADE CRUDI-CHIC VEGGIE

e,
1& % 30 min 64 min
# 2 betteraves chioggin » 2 petites corottes @ 1 concombre » 6 radis
rouges ® 2 novets @ 1 cour de solode verte ® 1 coour de céleri-branche
# 2 endives ® 1 fenouil ® 1 pefite truffe Pour la vinsigrette » 4 cuil. as.
de jus de ditron ® 12 d d'huile d'olive ® 1 cuil. 5. de souce sojo
® | il @ 5, de groines de sésome blond

Pelez les navets et coupez-les en bétonnets ; pelez les carottes
i coupezles en rondelles. Plongez ces légumes dans de I'squ
- bouillante salée et comptez 4 min dés la reprise de I'ébullition.
Egouttez-les et laissez-les refroidir. Préparez la vinaigrefte ;
émulsionnez I'huile d'olive, le jus de citron et la sauce soja ;
o . ajoutez la moifié des graines de sésame et poivrez. Epluchez
it " le concombre ef les befteraves | rincez-les avec les radis,
J ; égouttez-les et coupezles en fines rondelles [idéalement & la
- mandeline]. Efevillez lo salade, les endives et le coaur de
| céleri, rincez-les et essorez-les ; ciselezles. Rincez le fenouil
et coupez-le en fines lamelles. Répartissez les légumes crus of
o cuits dans un saladier ef nappezles de la moitié de vinaigratte.
& Mélangez. Brossez la truffe, rincez-la et covpez-lo en fines
[ lamellles av-dessus de la salade. Parsemez du reste de graines
de sésome, servez aussitdl, avec le reste de vinaigrette & part,
g s eatuce Pour des crudités encore plus croguantes, placezles
dans un grand saladier d'sau bien glacée quand vous les avez
tranchées. Laissez reposer 1 & 2 h, puis égouttez-las.

EIHS, ASSIETTE 0 BT SERWIETIES BERTOU CHER 1RO, RSSIETTES MYFIAN A0 ABLSE . FOMD EM LIN CALEAAHE EVPTIRILY,
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" VOLAILLE FARCIE ET LEGUMES ROTIS
1! %30 mmé!h

® | poularde de Bresse de 2 kg, préte & rétir Pour lo farce » 200 g de
foies de volaille @ 100 g de jomben cwit ® 50 g de mie de poin » 50 g
de noisettes décortiquées ® 2 cuil. 5 de persil dselé » 2 échalotes

# | petite truffe ® 10 ¢l de loit ® 1 cuil. 4 5. de cognac ® 1 noix de
beurre ® Noix de muscade Pour I'occompognement » 2 kg de légumes
rocines mélangés - corottes, navets blancs et boules d'or, betteraves
violettes et chioggia, céleri-rave, oignons violets, rodis noir... ® 10d
_d"huile d'olive ® Fleur de sel ® 3 branches de persil plat

 Préparez la farce : hachez les échalotes. Netioyez les foies

&t coupez-les en petits cubes. Hachez les noisettes, puis le

bon. Faites bouillir le lait, ajoutez sel, poivre, muscade et

iettez-y lo mie de pain. Laissez cuire jusqu'd obienir une

ate. Mettez-la dans une terring, laissez figdir, puis ajoutez

|e jambon et le persil. Faites blondir les échalotes et les foies

de volaille 2 min dans le beurre. Ajoutezles dans la terrine

avec les noisettes et le cognac, rapez lo truffe au-dessus. O
Mélangez. Farcissez la poularde et cousez les ouvertures.

3 Posezla dans un plat, glissezle au four que vous allumez &

y 2 L0 °C. loissez cuire | h 30, en arrosont souvent. Lorsque le
jis caramélise, ajoutez de I'sau autant de fois que nécessaire,
Baissez le thermostat si la volaille dore trop. Préparez les
légumes : pelez-les et coupez-les en quartiers ou en franches
épaisses. Etalezles sur la plague du four, salez, poivrez ef
nappez d'huile. Mélangez et glissez au four. Laissez cuire 1 h,
& | en relovrnant les légumes plusieurs fois. Lersque la volaille
) i est cuite, posez-la sur un plat et entourezla de Iegumas et de
# | persil. Filirez le jus, éliminez le gras et servezle & part.
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PARMENTIER DE CANARD CONFIT

[
'l'a W 20 min f! 1h
® 4 cuisses de conard confites ® 1,5 kg de pommes de terre type Bintje
» 12 marrons entiers ou naturel ® 2 cuil. a 5. d'omandes effilées ® & pincées
“ de noix de muscode rapée Matéricl » Moulin a légumes & grille fine

% Epluchez les pommes de ferre, coupezles en gros morceaus

£ et faites-les cuire 25 min & I'sou solée. Egouttez les cuisses de
§ canard ; réservez la gelée qui se trouve au fond de la boite of
= 2 cuil. & 5. de graisse. Faites réchauffer les cuisses et refirez
£ la peov. Emietiez la chair, salez peu, poivrez et ojoutez lo gelée
£ réservée et la moitié des marrons grossigrement émielés ;
= étalez ce mélange dans un plat & four, en tassant légérement
& avec une spatule. Préchauffez le four & 180 °C. Egouttez les
£ pommes de terre et passezles encore chaudes au maulin
?-' & légumes, en ajoutant la groisse de canard réservée. Vous
S pouvez qussi les écraser finement & la fourchette. Salez peu,
= poivrez et ajoutez lo muscade. Btalez la purée sur le canard et

porsemez d'omondes effilées. Gornissez des marrons réservés,
= en les enfongant légérement, Glissez au four et laissez
% cuire 30 min env., jusqu’a ce que le parmentier soit blond,
& Servez chaud. Accompagnez d'une salade mélangée.

:"'_J'_;i""ﬁ:
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GAMBAS AU LAIT DE COCO, RISOTTO D'EPEAUTRE

fﬁ% 15 minéiﬂmin

® 12 gombas décorfiquées (souf lo queve) ® 30 d de loit de coco @ 5 d de jus d'orange pressée

® 5 de jus de citron vert & 2 cuil. @15 de curry en poudre @ 2 cuil. a5 dhuile d'dlive

Pour le risofio 350 g de petit épeoutre @ 1 oignon ® 75 d de bouillon de crustacés @ 1 cuil. o 5. d'huile
d'olive ® 25 g de beurre Pour le décor @ 2 ditrons verts & 20 fevilles de menthe

Préparez le risotto ; hachez I'cignon et faites-le blondir dans I'huile d'clive. Ajoutez
I'épeautre et mélangez 3 min, Versez peu & peu le bouillon chaud, une louche aprés
I'autre, en remuant sans cesse, 15 min. En fin de cuisson, salez et gjoutez le baurre,
Réservez au choud, & couvert. Faites cuire les gambas dans I'huile d'olive, & feu doux,
30 s de chague cité; salez, réservez. Dans |'huile de cuisson, faites torréfier le curry

10 5, puis ajoutez le lait de coco et les jus des agrumes. Tournez 2 min, pour abtenir
une sauce onciveuse. Plongez les gombaos dans lo souce; loissez:-les réchouffer et finir
de cuire, | min env., en mélangeant. Servez les gombas et le risotto dans des assiefttes
creuses, décorées de fevilles de menthe et de rondelles de citron vert.
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POELEE D'EPINARDS,
PIGNONS ET PARMESAN

.
“'a W 30 minﬁ 10 min
& 7.5 kg d'épinords frois @ 100 g de pignons
® 50 g de parmeson @ 3 cwil. 6 5. d'huile d'olive
® | petit piment sec (focultutif)

Mettoyez les épinards 4 grande eau et
refirez les figes trop dures. Rincez-les,
égouttez-les. Faites chauffer I'huile dans
une gronde sauteuse ef faites-y blondir
les pignens, & feu modére, avec du sel
et le piment, en les refournant ; réservez-
les. Plocez 1/4 des épinards daons la
sauteuss, mélangez sur feu vif ef, dés
qu'ils sont « tombés », juste tendres,
égouttez-les. Continuez avec le reste

des épinards. Pressez pour éliminer leur
jus. Réchauffez |'ensemble des épinards
dans la sauteuse, ajoutez les pignons et
éliminez le piment, Parsemez de copeaux
de parmesan. Dressez les épinards dans
un plat creux ef servez aussitdt.

‘accoimpagnements
¥ oF .
pour ma vol lg’: e

PUREE DE PATATES DOUE
ET ECLATS DE MARRONS

*aii::uminﬁuh

® 1 kg da pefites pofotes douces @ 200 g
de marrons ou naturel » 10 d de créme
liquide entiére ou allégée @ 50 g de beurre
mou & 4 pincées de noin de muscode ripée
® 4 pincées de cannelie en poudre

Préchauffez le four & 180 °C, Lovez
les patates douces et posez-les sur une
ploque ; glissez au four 1 h environ,
jusqu'as ce qu'elles soient souples

sous la pression du doigt. Si elles

sont grosses, lo cuisson peut &fre plus
longue, vérifiez en les piquant avec un ||
couteay. Refirez-les du four et laissez.
les tigdir, puis pelez-les et meftez leur
pulpe dans le bol d'un robet, Ajoutez
beurre, créme, cannelle, muscade,
sel, poivre. Mixez jusqu'd obtention
d'une purée lisse, Emiettez-y les marrons,
Faites réchauffer la purée sur feu doux
gvant de la servir. /

OTTES ET NAVETS
GLACES A LORANGE

[
'h v 20 min(’!anmin
# § pefites coroftes @ B petits novets
# 75 gde beurre @ 10 d de jus
d'orange froichement pressé e 4 pincées
de sucre @ 4 bronches de cerfeuil

Pelez carottes ef navets ; cou pez
les carottes en rondelles de 1 cm
et les novets en 4. Mettez le tout
daons une grande souteuse avec
beurre, sucre et sel, Versez le
jus d'orange et couvrez d'eau @
hauteur. Posez dessus une feuille
de papier sulfurisé de la taille
de la souteuse, avec une petite

ENDIVES CARAMELISEES
AUX NOIX ET A LA TRUFFE

'ﬁ-‘& 10 rn'mﬁ 10 min

& | 7 petites endives de méme laille, bien
fermes @ 2 cuil. a5, de swore roux @ 2 il o s
de vinoigre de canne @ sucre {ou de didre)

® 12 cerneaux de noix @ 75 g de beurre

» 1 petite truffe (focultatif)

Faites fondre le beurre dans une poéle
pouvant contenir les endives en une
seule couche jou 2 podles| et faites blondir
cellesci 5-7 min en les refournant : elles
doivent devenir tendres & cosur. Parsemez ™
de sucre et continuez la cuisson jusqu’a”
ce qu'elles soient caramélisées. Salez,
poivrez, cjoutez le vinaigre. Roulez les

lition et laissez frémir 12-15 min :
piquez les légumes, ils daoivent
gtre tendres. 5°il reste du liquide,
égouttez les légumes et laissez
réduire jusqu'd obtention d'une
sorfe de sirop dans lequel vous
les roulerez. Servez chaud, poivré
et parsemé de brins de cerfeuil.

endives dans la poéle jusqu'a ce qu'elles
soient enrobées d'un sirop glocé brun.
Porsemez de cerneoux de noix brisés -
anrre vos doigs et mélangez. Dressez-les P
o B
= dans un plat, rapez la iruffe audessus. &
1 i

ouverture au centre, Portez a ébul

O
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ORANGES CONFITES M
0t S 10minBan Ben

Admraard

® 6 oranges hio @ 200 g de miel pas trop puissant {acacia, lavande, dtronnier, toutes fleurs) . P

el 5 | 200 g de sucre © 2 gousses de vanille @ 2 béitons de cannelle ® 3 éfoiles de bodiane . *x:

.- g\. | Lovez les oranges en les brossant, puis épongez-les. Faites une fente profonde 2

= .| daons chaque fruit et posez-les & plat dans le fond d'une cocotte en fonte. Moppez-
B P | les de miel et parsemez-les de sucre. Ajoutez les gousses de vanilles fendues en .
Y t | 2 dans la longueur et coupées en 2 dans la largeur, la cannelle et la badiane. "

-‘\ b | Couvrez les oranges d'eau & hauteur. Portez & ébullition et loissez frémir 2 h, - :
“ . l! en les retournant plusieurs fois pendant la cuisson, Refirezles du feu ef laissez-
s~y les refroidir dans lewr sirop de cuisson. Réservez au réfrigérateur & h aw moins. :
‘c‘: ~ Servez les oranges bien froides, nappées d'un peu de sirop de cuisson, . w
w Veanianteo Choisissez les épices selon votre golt | poivre concassé, noix de . . by

b ¥ muscade rdpée, clous de girofle... Accompagnez ces oranges de pefits géteaux - .
\.‘_ L type sablés, madeleines ou financiers. - 0 » ™
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GATEAU AU CHOCOLAT,
SAUCE CARAMEL-CAFE

'
8 ¥ 15 min 35 min 10 min

# 300 g de chocolat noir & 70 % de cocoo © beufs @ 100 g
- de sucre @ 50 g de poudre d'amande ® 150 g de beurre mou
&+ 1 noix pour le moule ® T cwil. 5. de thum ombré

® 1 wil. @ c. de vonille liquide ® Cocoo en poudre Pour lo
sauce ® 100 g de sucre ® 2 cafés espresso @ 10 d de céme
liquide Motériel ® 1 moule & mongué & 26 cm

Préchauffez e four & 180 *C. Beurrez le moule, Faites
fondre le chocolat, puis lissezle avec une spatule.
R Cassez 2 ceufs enfiers dans une ferrine et ajoutez
/ 4 jaunes. Ajoutez le sucre et fovettez jusqu'a ce que

le mélange blanchisse et double de volume. Versez
! thum et vanille, et fouettez encore 30 s. Incorporez
"* la poudre d'amande, le chocolat et le beurre, jusqu'é
#% " ce que le mélange soit homogéne. Fouettez les 4 blancs
en neige pas frop ferme et incorporez-les & la prépo-
| ration, en la soulevant avec une spatule souple et non
en la tournant pour ne pas cosser les blancs. Versez lo
péte dans le moule et glissez ou four. Cuisez 25 min.
Laissez reposer le géteaw 10 min avant de démouler.
Laissez refraidir sur une grille. Préparez la sauce :
J.rk' faites fondre le suere dans une casserole & feu vif

jusgqu’d obtention d'un caramel ambré, refirez du few
et versez le café et la créme. Lissez & la spatule pour

'[.T-i

» @

. ﬁr _ obtenir une sauce veloutée, Servez le gateau froid
@ B = ¥ U 0 saupoudré de cacoo famisé, avec la sauce tiéde.
i &) II' 2 [r—
4 e T 7 F - e
(] @ W a B ‘J‘! i

ILES FLOTTANTES, PRALINES ET PISTACHES

[ o
'i'a © 30 min 15 min Eﬁh
Pour les iles » 6 blanes d'eeufs ® 100 g de suere 1 pincée de sel ® 3 il a5
de pralines roses concmssées Pour la créme @ 1 1 de loit entier ® 10 jounes d'eufs
® 200 g de sucre = 75 g de pistaches décortiquées non solées
Préparez la créme : mixez finement les pistaches. Faites bouillir le lait
et refirez du feu. Fousttez les jounes et le sucre, et versezy |2 lait chaud,
sans cesser de mélanger. Remettez la préparation sur le feu et laissez
cuire, en fournant sans cesse jusqu'd obtention d'une créme veloutée
et nappante, Refirez du feu, ajoutez les pistaches, mélangez et laissez
refroidir. Réservez au réfrigérateur & h env. Préparez les iles : fovettez
les blancs d'ceufs avec le sel jusqu'a ce qu'ils soient fermes. Ajoutez le
sucre, sans cesser de fouetter, jusqu’a ce qu'ils soient lisses et brillants.
Foites chouffer de I'eau dan: une grande cassercle ef, dis qu'elle frémit,
déposez a lo surfoce de |'ecu de petits flofs de blancs en neige, en les
prélevant avec une louche passée sous |'eau froide. Faiteslas cuire 1 min,
puis refournez-les et laissez-les cuire encore 1 min. Trempez la louche
dans de 'eau froide entre choque opération. Retirez les blancs avec une
dcumoire, puis laissazles s'dgoutier ef refroidi sur une grille topissée d'un
linge. Au moment de servir, filrez la créme of répartissezda dans & coupes.
Garnissez d'iles et parsemez de pralines. Servez sans attendre. B

T-"'?_;;*i‘q?““:
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* 2 cuil @s. d:emmrpmw -“L cuil.

& 5. de criéme de marrons van
:s&mnﬂ'ﬁg'ﬂﬂ' 150 g d'amandes
effilées » Sucre gloce

Ustensile » 1 poche & douille

rez les meringues :
Phﬁﬂuez les blancs d'ceuls
en neige bien ferme ou hﬂﬂlegr. _
puis incorporez e sucre pefit & peft
r obsenir une belle meringue
lisse et brillante. Transvasezla dans
une poche & douille. Préchauffez

e Four & 110 °C.

FHONGS SNRE

lou fond amovible de moule}
de papier cuisson ; avec la poche

& douille, dressez 3 disques de
meringue @ 20 cm en commencant
au cenire du cercle et en fournant
en spirale : pour vous aider, vous
pauvez dessiner la ci;cdonffueru:e
sur le popier ou proceder O
I‘inhéliz.lufd'un cercle en métal.

Fouettez Io
creme feuretie
avec le mascorpone
- ., botteur pour
obtenir une bexhure
bien ferme. Divisez &
parts égales ka crame
fouetiée oblenue
dans 2 saladiers;
incorporez la créme
de marrons trés
délicatement dans
['un des deux,
sans rop mélanger,
pour oblenir
un effet marbré.

Couvrez 3 plagues de cuisson

Enfournez les meringues
1 h 30. Pendant ce
temps, faites griller les amandes
& sec dans une poéle, puis
résarverles. A la ﬁn:e |z cuisson,
ateignez le four et loissez

les dgisques de meringue refroidir
dans le four termé.

Répartissez la créme
fouetée cux marrons
sur 2 des 3 disques de
meringue. Emietiez 2 marrons
glacés sur le dessus de
chaque disgue, puis ampilezles
sans appuyer, disque vierge
sur le dessus. Avee une spatule,
enrobez |'ensemble (dessus
ot cishé) avec la créme foueftée
nafure ; parsemez uniformement
d'amandes grillées, décorez
avec les marrons glacés
" restants, puis soupoudrez de
=3 sucre glace. Réfrigérez

jusqu'au moment de servir.



JE M'EN FAISAIS TOUTE UMNE MONTAGHNE. Bizarrement, catle recette fait peur et
suscite des appréhensions exagérées. Elle n'est pas si difficile, si on est attentif

& I'dtape de cuisson : la sauce doit juste épaissir sans cuire & forfe fempérature.

ELLE MNETAIT PAS ASSEZ OMNCTUEUSE. C'est la quantité de jaunes d'ceufs qui assure
son onctucsité & jounes pour 125 g de sucre + un mélange tigde de 40 ol de lait,
30 el de créme liquide enfigre et 1 gousse de vanille). L'ensemble épaissit sur feu
doux sans dépasser B2 "C : les jounes coagulent & cette température et on aréle
dés que lo sauce nappe la cuillére en bois.

JE NE LA CONSERVAIS PAS BIEN, Dés que la texture est borine, on verse la créme
dans un bol, que 'on refroidit dans un saladier avec de 'eau ef des glagons. Puis on
filme ou contact [c’estérdire en collant le film sur la créme), pour éviter la formation
d'une crodte de goutteleties de condensation. Et on réserve au frais, avant de faire de
fabuleux ceufs & la neige ou de servir avec un géteauw au chocolat, mmmh |

O

Pos d'emporte-piéces ? On ne se prive pas pour autant des sablés de Noél ! On prépare une péte dossique
sucrée, ou solée ovec du parmeson, que o détaille en pefites boules pour les étaler ovec lo paume

de lo main. Une cuisson de 10 min a 180 °C, puis on enfonce 2 pefits bretzels pour customiser les biscuits
en rennes. On repasse 2 min ou four avant de laisser refroidir sur une grille. Pour la déco, on utilise

tes honbons, en version suerée, ou des découpes d'alives noires et de tomates séchées, en version sakie.

FHOTZS BE CETVER/ANCEL, SHUTTERSTOCR D08 ET IR
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Comument faire un sopin pour |c1per0 ?

1. Je découpe un gros brocoli en pelites fleurettes et les fais blanchir 3 min &
I'eau bouillante salée, puis e les plonge dans de I'eau glacée ef les égoutte.
2. Je rince et sache une barquette de tomates cerises, |'émince 1/4 de poivron
S jaune en fines lamelles. 3. Je dispose sur un plateau les fleurettes de brocoli
§ en forme de sapin, en intercalant les fomates en 2 ou 3 lignes horizontales pour
% imiter des guirlandes. 4. Je forme une étoile au sommet avec le poivron et un
tronc @ la base avec des sticks de bretzels. Je peux ajouter une base neigeuse
g faite de Aeureties de choufleur cru ou de bétonnets de céleritave. Je sers avec
= des coupelles de sauce : fromage frais et fines herbes, tomatecréme fraiche, efc.

O CA SETENTE!

LE TARTARE VEGETAL
C'EST UN PLAT SIGMNATURE DU CHEF
ALAIN PASSARD [LARPEGE, A PARIS), GILI
FIGURE DANS SOMN MENU REVEILLON
ETOILE CONCOCTE EN PARTENARIAT
AVEC VITTEL. IE GRAND MAGICIEN
DES [EGLUNVES REMPLACE LE BCEUF
PAR DE LA BETTERAVE CUITE HACHEE
COUTEAU, ASSAISOMNNEE DYOIGNON,
CAPRES, CORMICHOMS, ESTRAGON,
E 1 CUIL DE MAYO, UN TRAIT DE TABASCO
% ET DE SAUCE SOA. OMN PEUT POUSSER
£ |F PASTICHE EN AJOUTANT LN FALIX
2 CELF FAIT DE CREME VEGETALE ET
£ D'UNE DEMITOMATE CERISE JAUNE. .

O
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JOUES DE PORC
CONFITES AU MIEL

Epluchez et émincez 'signon. Farinez les jouss
de porc. Faitesdes colorer dans une cocofe
avec 'huile et 25 g de beurre. Ajoutez e
gron, le bouguet garni, be miel, les graines
de fenouil et la bigre. Salez, Couvrez. Faites
cuire 2 b & feu doux en surveillant réguligre
ment. Torréfiez les omandes dans une podle
éasec | min. Détaillez le beocoli en bougueds,
Faitesles cuire ol dente 4 |'eou bouillante

SOUFFLES DE POMMES DE TERRE

O

; o
CARRES FEUILLETES FORESTIERS
AUX SAINTJACQUES

id *ﬁ.is minhﬂﬂ min
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M Mettoyez of émincez les champignons. Epli

chez & ciselez les échalotes. Faites colorer les
Ehumplgnnns dﬂl'l! ung FﬂEle el | I'|L|||F.I
d'live. Salez, poivrez. Ajoutez les écholotes.
Faites cuire 2 min, Ajoutez la créme etle thym,
Paursuivez lo cuisson jusqu'd obienir une
consislance onctueuse. Préchauffez le four
210°C. Faites colorer les noix de Saintlocques
dans une poile aves le beurre 30 s de chague
clé, Sobez kgérement. Réparfissez le mélonge
aux champignons au cenfre des 4 comés de
pate fevilletée disposés sur une plague. Dépe-
saz une nob de Sainkjocgues. Rabomez chogue
painte vers le centre, Scudezdes en les pingont,
Badigeonnez chague caré de jaune d'oauf
dlélayé avec 1 cuil. & c. d'eou. Enfoumez pour
15 min. Servez choud avec une salods.

i teota. .. les Camés feuiletés Crous-

tipate. Préts & 'emplai, ces carrés de pate
fevillatée n'aBlendant i:||u5 I:Ffﬁ élre garnis de .
wolaille, crevestes, fromage ou fruits, ou d'Btre
roukés pour former des cigares au chocolat |

[HRSNF

clégant
VOLAILLES DES LANDES AUX

£ salée. Egoutiezdes. Metoyez et coupez les
‘4 ::D '“i:aﬁi h cl'-umpig?mrls en?. Fﬂimﬁﬂmnir sgns une ﬁ:m‘:;*mm
sl [ = 5 i
. Iﬁhdumi P PDH:E a;ec ZM;TI” b'e"'m! M;ne'”' ":'F:e"" # 250 g de mousserons
» 500 g de chompignons lez ezl ros |s.ﬁ+| ez, powrez;d ;;e:: 5. 3 lwgg-"*’ cbpes...)
de Paris joues de porc confites entourées des chompi = &+ » 2 échalotes
* | pignen gnans et bracelis. Parsemez o amandes. % ;. ;ﬂ“:'; :r:nhe& Helive
= | bowquet gami E o :
* Jauil. s, & v et b e s 4 liguide entiire
d comondes afiles oa2ai Novem mois. des £ © 4 2 branches de thym
» | cuil. & 5. de groines Fﬁdﬂslﬂﬂﬂ'ﬂ unpmuaﬂlmmmurhdarumg » 4 noix de Saint-Jocgques
de fenouil son boucher des joves de porc, une vinde 2 ;  * 29 de beurre
s iaﬂjlijﬁ:';mu maigre qui développe son unmmlrelmd’un gt * 1 joune d'oeuf
. bk ! E:
0l it A b lang mijotega. A nous les ragedts |
= 50 g de beurre :
* 1 wil. & 5. d'hwile dolive E

AUX TROMPETTES-DE-LA-MORT

fﬂemmmt‘ﬂﬂmn

« 300 g de pormes
de berre & purde

+ 100 g de rompites-
de-la-mert

# 50 ¢l de loit

o 1 cuil. & 5. d'hoile d'olive
* 40 g de beure

* ok

» 70 g de Ficule

de: pomme de ferme
Matériel

4 moules & soufflés
indivicuels

Epluchez ot coupez en cubes les pommes de
terre. Faitesles cuire dans le lait 20 min apeés
frémissement. Préchouffez le four & 220 °C.
Bevrrez les moules. Nefoyez e émincez les
champignens. Foilesles revenir avee [huile
d'clive dans une poéle. Salez, poivrez. Versez
les champignons dans lo cassercle de lait
pommes de arre. Mixez. Ajoutez en fovetian!
ko Fécule, Laissez refraidir un pew, Ajoutez les
2 jaunes d'eeufs, Mélangez, Montez les
2 blanes en neige. Ajoulezles délicaterment
& la préparation. Vérifiez [‘assaisonnement.
Répartissez dans les moules. Enfoumez 8 min,
puis baissez le four @ 200 °C ef poursuivez
ko cuisson 5 min. Servez sons atiendre.

ceotuce Essayer ces soufflés avee des
girolles, des cépes ou des mousserons.

£|r-'A:‘;'.L!.E.-t:!!&i bes moules & soufflés indi-

viduels Le Creuset. Cing coloris punchy pour
ces pefits moules en céramique qui vont ay
congélateur, av four ef direct 4 toble. Vive g
b cuisine joyeuse |

MORILLES, TAGLIATELLES AU MAGRET

'4%]9 min 6.’:"] min

IE IIFE

» 4 filets de velaille fermaéne
» 40 g de beurre

* 300 g de morilles freiiches fou
30 g de merilles déshydratées|
# 80 cl de vin blanc moellewx
# 75 d de créme flauretie

® 320 g de taghatelles

# 50 g de mogret fumé

» 100 g d'échadotes

® 2 gousses d'ail

w] plméed!pmerl

d

» 34 branches de Shym
# | branche de romarin
» | feuille de laurier

Faites fondre |2 beurra dans une sawteuss,
Faibesy revanir les dchelales dmineées, ['all
haché, thym, romarin et lourier. Ajowez les
morilles, salez, poiviez, Mélangez, Mouillez
avee le vin et la créme. Récduisez cefle sauce
& few doux 10 min, en remuant réguliérement.
Plangez les filts de volaille dans lo souce aux
morilbes. Faitesles cuire 4 couvert 10 min.
Faites cuire les toglialelles dans une cossercle
d'eou sa¥ée bouilante, Egouterles ol denfe,
puis, dans un saladier, assaisonnez les avec
le mogret fumé coupé en batonnets fins et
la moitié de |o souce aux marilles, Mélangsz
bien. Enroulez les taglicielles autour d'une
grande fourcheste, disposezdes dons les o &
sieftes en formant des nids, Posez & cifé les =

suprimes, arresez 'ensemble ovec | reste 5

de sauce, soupoudrez de piment,

L aaciizaiie. Prifirez les volailles fermidres
des Landes, Elevées 81 jours minimum, leur =
Laksel Rouge gorantit godt ef bexiure ; une g
viande saveureuse, ferme ef moelleuse. =

O
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