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FOND BLANC
DE VOLAILLE

POUR 2 LITRES DE FOND
3 kg de carcasses de poulet ¢ 150 d’osgnonf (pelés) +
100 g de vert de poirean » 6 gueues de plérsx'i » 200
de carottes (pelées) « 150 g de céleri en branches o
[ tomate miire ¢ 1 e ds. degrossel demere 1 ds de

poivre en grains.

Lavez les légumes; coupez les oignons et la
tomate en quatre, le vert de poireau et le céleri en
trongons de 5 cm, les carottes en deux verticale-
ment. Mettez les carcasses dans une grande
marmite; couvrez-les d'eau froide et portez a
ébullition; laissez bouillir 5§ minutes puis égouttex
les carcasses, rincez-les a |'eau froide et remettez
les carcasses blanchies dans la marmite ; couvrez-
les d’ecau froide; ajoutez les légumes, sel et potvre,
Laissez cuire 2 heures a découvert et A petite
¢bullition, sans tourner ni mélanger. Les carcasses
ayant été blanchies au préalable, trés pea d'écume
se formera: inutile de la retirer.

Apres 2 heures de cuisson, filtrez le fond au
chinois tapissé d'un linge qui retiendra toutes les
impuretés. Laissez-le se décanter avant de l'utili-
ser ou de le verser dans des récipients ot vous le
réserverez au  réfrigérateur — pas plus de
24 heures — ou au congélateur. Le fond blanc est
le mouillement idéal des légumes et des viandes:
son gofit doit rester neutre. N'y ajoutez pas de

bouquet garni qui lui donnerait un banal golit

de bouillon.

FOND DE VEAU

POUR 2 LITRES DE FOND

5 kg d'os de veau avec cartilages (crosse, colonne, haut de
ctes) » 3 tomates moyennes « 300 g de carottes o 1 cte
de céleri en branches (sans feuilles) » 1 oignon moyen +
1/2 tére d'ail (coupée en deux hovizontalement) s 3¢, ds.
de concentré de tomate o 8 pieds de champignons de
Paris o 1 dl dbuile neutre o 1 ¢, 4 5. de gros sel de mer »

le ds. de poifvre en grains..

Allumez le four, th, 6 (2007). Rincez les os de
veau; mettez-les dans un grar{d plat allant au
four; arrosez-les d’environ 4 cuilléres i soupe
d'huile et glissez le plat au four. Laissez les os
colorer 30 minutes environ, en les retournant
avec une spatule; penclant ce temps, coupez le
bout terreux des pieds des champignons; la-
vez-les; égouttez-les, coupez-les en quatre et
faites-les raptdement sauter dans I cuil-
lére a soupe d'huile. Pelex l'oignon; émincez-
le; faites-le blondir dans 1 cuillére i soupe
d'huile. Laver les tomates; coupez-les en qua-
tre. Pelez les carottes ; lavez-les. Lavez le céleri ;
coupez-le en bitonnets de 4 cm.

Ouvrez le four aprés 30 minutes; ajoutez aux
os a demi colorés les champignons et les oignons,
la demi-téte d'ail, les tomates, les carottes, le
célen: mélangez, Laissez colorer les 0s 30 minutes
de plus avec les [égumes: le tout doit étre doré,
i la limite de la caramélisation... attention i ne
rien laisser briiler; surveillez cette cuisson.

Aprés I heure, retirez [e plat du four: mettez
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les os et les légumes, (en les égouttant pour
éliminer la matiére grasse) dans une marmite.
Versez 6 litres d'eau, ou plus, de maniére a
couvrir largement le tout; ajoutez le concentré
de tomate, sel, poivre. Portez a ébulh'__‘tion sur
un feu doux: écumez. Laissez cuire & dé’gouvert
et A trés petits frémissements 6 heures ou fﬂlus, en
écumant, chaque fots que cela est nécessaire...

Filtrez le fond, versez-le dans une grande cas-
serole, laissez-le réduire & feu plutéde vif, en le
dépouillant (cest-i-dire en retirant la petite
pellicule qui se forme en surface, 3 2 litres
environ: le fond obtenu est gélatineux, trés
savoureux... Vous le conserverez 24 heures au

réfrigérateur ou plusieurs mois au congélateur.

JUS DE VEAU...
ET AUTRES JUS...

POUR I L 1/4 DEJUSDE VEAU

2 kg de «sauté» de veau (flanchet, plat de cotes, parures
diverses) ¢ 300 g de carottes » 1 téie dail o [ ¢Gte de
cblers en branches (sans les feuilles) + 6 queues de persil
*+ 250 g de beurre « 3 c. a s. dbudle d'olive non fruitée

o Sel « Poivre.

Pelez les carottes; lavez-les; coupez-les en ron-
delles épaisses; lavez la cote de céleti; coupez-la
en trongons de 3 cm; lavez les queues de persil;
coupez la téte d'ail en deux, horizontalement.

Faites chauffer I'huile dans une sauteuse ; ajou-

tez-y 150 g de beurre et, lorsqu'il a fondu,

-

faites-y rissoler les morceaux de veau, en
compagnie des carottes, queues de persil, al,
et céleri; salez, poivrez. Lorsque la viande est
bien dorée, jetez le gras de cuisson et couvrez
d’eau i hauteur; laissez l'eau s'évaporer une
tois (deux fois pour avoir un jus plus corsé)
puis couvrez la viande d'eau; laissez cuire

3 heures, i feu modéré, en tournant souvent...

LE ROLE DU CUISINIER COMMENCE
LA QU SARRETE LE TRAVAIL DE L’ARTISAN,

L'(EUVRE DE LA NATURE.

I, CONSISTE A RENDRE TRES BON CE QUI,

DEJA, EST TRES BEAU.

Au bout de ce laps de temps, ajoutex le beurre
restant dans la sauteuse, mélangez puis filtrez
le jus dans un chinois étamine et faites-le
réduire de moitié dans une casserole: vous
obtenez I litre 1/4 de jus savoureux. Vetsez-
le dans un réctpient et laissez-le refroidir avant
de [e mettre au réfrigérateur ot vous pourrez
le conserver plusieurs jours, grice a la fine
couche de beurre qui durcira en surface et
I'isolera de l'air ambiant.

Sur le méme principe que celui du jus de veau,
on peut obtenir un jus de volaille — poulet,
canard, pintade, pigeon — de lapin, ou d'agneau.
L'important est d'utiliser un ustensile tradi-
tionnel — sauteuse en fonte ou en cuivre étamé

— qut «accroche», au fond duquel les sucs de la
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viande caraméliseront, puis seront dissous
dans ['eau... Pour les volailles, utilisez des abat-
tis ; pour le lapin, des avants; pour l'agneau,

toutes sortes Cl& parures...

FUMET DE HOMARD

POUR I LITRE DE FUMET
2 homards bretons vivants de 400 g chacun o 1/2 tére

d'asl (coupée en deux horizontalement) » | oignon de
75 g% 50 g d'échalotes « 2 tomates de 100 g chacune +
bdldevinblanics 1 1/2 ¢ ds. decognace 3¢ ds.
dhuile d'olive » 1 ¢ & s. de gros sel gris de Guérande +

leds de poivre en grains.

Pelez et émincez finement échalotes et oignon,
Lavez les tomates et coupez-les en quatre.
Faites bouillir I litre 1 /2 d’eau dans une cas-
serole; plongez les homards, ['un aprés l'autre,
20 secondes dans I'eau bouillante. Concassez,
le plus finement possible, dans le bol d'un
robot, un homard entier et le coffre du second
(réservez-en la queue pour un autre usage:
salades, soupes, ragoiits divers...).

Faites chauffer I'huile dans une sauteuse de
26 cm; jetez-y le hachis de homard; faites-le
blondir avant d'y ajouter la garniture aromati-
que —ail, oignon, échalotes —et, I minute plus
tard, les tomates. Mélangez 30 secondes. Ver-
sez le cognac puts le vin; laissez-les s'évaporer
et rédutre d sec. Versez I'eau dans laquelle les

homards ont poché dans la sauteuse; ajoutez
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le sel et le poivre. Laissez cuire 35 minutes, 3
petits frémissements. Retirez du feu. Laissez
reposer 10 minutes avant de filerer le bouillon
dans un chinois étamine en pressant bien les
carcasses de homard pour en exprimer tout e jus.
Ce fumet, qui sert a I'élaboration de nombreux
plats est déja, en soi, un bouillon que 'on peut
servir tel quel chaud, gami de fines rouelles de
homard et de quenelles de créme fouettée, ou
froid, additionné de créme fleurette versée sur
une garntture composée de petits dés de homard,
de pointes de salicornes, et d’'une cuillerée de
caviar «osciétre » d’Iran, Si vous servez ce fumet
comme un bouillon, faites cuire la queue de
homard réservée dans le fumet, pendant les qua-
tre derniéres minutes de cuisson... Vous pouvez
aussi la décortiquer et Ia couper en rouelles que
vous ferez saisir rapidement — «ratdir » —a I'huile

d'olive, dans une poéle.

VELOUTE DE HOMARD
A L'INFUSION DE CEPES
ET DE MORILLES

POUR 6 PERSONNLS

I 1 de fumnet de homard et la quene réservée d’l homard
* 20 g de morilles séches « 20 g de cépes secs » 150 g de
chatmpignons des bois (girolles, cépes, trompettes de la
mort) de petite taille « 6 crétes de cog « 12 rognons de
cog * 1 truffe s 3 dl de créme liguide » 1 | de ford de
volaille (page L7) « 200 g de beurre » 12 brins de
cetfeul ¢ Sel « Poivre,



Faites bouillir de ['eau dans une grande casse-
role; plongez-y les crétes et les rognons de
coq; faites-les blanchir I minute puis retirez-
les et plongez-les dans de I'eau froide.

Versez | litre de fond de volaille dans une
casserole; plongez-y les crétes et les rognons
et laissez-les refroidir sur une grille, puis
mettez-les dans un bol couvert d’un film, au
réfrigéraceur. Laissez les crétes cuire 2 heures,
A trés petits frémissements.

Lorsque cépes et morilles ont infusé 20 minutes ;

retirez-les de l'eau i l'aide d’une écumoire et

rapant sur une rape a truffe. Couvrez la sauteuse ;

éteignez le feu,

Versez le fumet de homard dans une cocotte
de 4 litres; plongez-y la queue de homard;
faites-la cuire 4 minutes: décortiquez-la,
coupez-la en fines rouelles. Faites fondre une
noix de beurre dans une petite poéle et faites-
y «raidir» quelques secondes les rouelles de

homard. Réservez-les au chaud.

LA PUISSANCE DU GOUT RESULTE D'UN
EQUILIBRE ENTRE LE JEU DES DIFFERENTS
INGREDIENTS QUI COMPOSENT UN PLAT

ET DONT LES ROLES DOIVENT ETRE BIEN
DEFINIS. LES ELEMENTS QUI ONT LA
VEDETTE DOIVENT ETRE FLATTES PAR UN

OU PLUSIEURS FAIRE-VALOIR QUI MERITENT
EUX AUSSI, D’AVOIR UN TRES BEAU, BIEN

QUE SECOND ROLE.

réservez-les pour un autre usage. Ne remuez
pas I'eau de trempage afin que le sable puisse
tomber au fond des casseroles et laissez les
infusions se décanter.

Nettoyez les champignons frais; faites blan-
chir les trompettes (plongez-les I minute
dans de I'eau boutllante, puis dans de I'eau
froide et égouttez-les); lavez cépes et girolles;
coupez-les en deux ou en quatre; égouttez-les
sur un linge.

Brossez la truffe sous I'eau courante; lavez et

essorez le cerfeuil.

Lorsque les crétes sont cuites, parez-les (cou-
pez-en les pointes et aussi le dessous) et
partagez-les en trois. Dans une sauteuse de
20 cm, rassemblez les rognons et les crétes

de coq, et les champignons des bois; mouillez-

Nes, i hauteur de fond de volaille et laissez

o . \ - 1y

cuire 3 feu moyen, jusqu'd ce que le fond
réduise presque i sec; recommencez deux
fois cette opération puis ajoutez dans la

sauteuse 50 g de beutre et la cruffe, en a

Vetsez dans la cocotte 2 dl d'infusion de cépes,
2 dl d'infusion de morilles ec 2 dl de créme;
portez & ébullition.

Fouettez vivement la créme restante, dans un
bol, sur de Ia glace jusqu'd ce qu'elle soit
ferme et tienne entre les branches du fouet,
Versez le contenu de la cocotte dans le bol
d'un robot; mixez-le & grande vitesse avec
100 g de beurre. Vous pouvez aussi réaliser

cette opération dans la cocotte, en utilisant un
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mixeur plongeant, mais le velouté risque d’étre
moins fin,

Dans de grandes assiettes creuses, répartis-
sez le ragodt de crétes, rognons et champi-
gnons aux truffes et les rouelles de homard,
Posez une quenelle de créme fouettée dessus
et décorez de cerfeuil. Versez le velouté dans
une soupiére et... portez le tout a table: vous
verserez le velouté bouillant sur sa garniture

devant les convives.

BOUILLON LEGER DE
MARRONS, FINES RAVIOLES
DE CHAMPIGNONS ET
PAYSANNE DE LEGUMES

POUR 4 PERSONNES

700 g de carcasses de poule ou de poule faisane » 300 g
de marrons « 1 poirean » [ carotte o 1 oignon» 100 ¢
de céleri-rave » 1 1/2 1 de fond blanc de volaille
(page L7) « 1 brin de thym o 1 feuille de laurier
21/2¢c ds decognace 1 di d'huile d'olive » 100 g de

beurre » Sel  Poivre, v

POUR LES RAVIOLLES
POUR LA PATE

250 g de farine de blé blanche s 1 aufe 1 1/2 ¢ as.
dhuile d'olive o sl de mer fin.

POUR LA FARCE

200¢ de cépes ¢ 25 g de parmesan vdpé s 1 ¢ ds. de
persilplat ciselé s 1 jaune d'euf » 1 c. a 5. dbuile d'olive.

¢ 28 .

POUR LA PAYSANNE DE LEGUMES
4 feuilles de chou frisé o 1 grosse carotte « 1 blanc de

gros poireau s 100 g de cleri-rave 1 céte de céleri sans
ses feuilles » 50 g de marrons « 1 dl de Sford de vean
(page 17) « 2 dl de fond blanc de volaille + 100 ¢ de

berrre « Sel + Poivre.

Préparez le bouillon: faites une incision hori-
zontale sur le c6té plat des marrons; plongez-
les 2 minutes dans de l'eau (ou mieux, de
U'huile bouillante) puis retirez-en I'écorce et la
peau. Concassez les carcasses de poule; lavez-
les; pelez la carotte, 'oignon, le poireau;; cou-
pez ces légumes en petits morceaux, ainsi que
le céleri-rave, Faites chauffer ['huile d’olive
dans une cocotte en fonte de 6 litres; ajoutez
I noix de beurre et lorsqu'il a fondu, les car-
casses; fattes-les saisir a feu vif, puis ajoutez les
légumes, Mélangez; arrosez de 2 cuilléres i
soupe de cognac; laissez-le s'évaporer puis
ajoutez les marrons ¢t le fond blanc, Laissez cuire
a petits frémissements I heure 30.

Pendant ce temps, préparez les ravioles: mé-
langez les ingrédients de la pate jusqu'a ce que
vous obteniez une pate lisse et homogéne se
roulant factlement en boule. Laissez-la reposet
au frais. Nettoyez les cépes ; coupez-les en tout
petits dés; faites-les sauter i la poéle, dans
Uhuile d’olive ; mettez-les dans un grand bol;
lorsqu'ils sont frotds, ajoutez-y le persil, le
parmesan, la moiti¢ du jaune d’ceuf, sel, poi-
vre; mélangez. Réservez le demi-jaune restant
un bol; délayez-le avec 1 cuillére 4 soupe d'eau .

Passez la pate au laminoir afin d’obtenir une
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épatsseur de I mm. Déposez des petits tas de
farce d'1/2 cuillére & café sur la moitié de la
pate, & intervalles de 5 cm, badigeonnez de
jaune d'ceut, au pinceau, le tour de la farce, sur
I,5 em; posez [a seconde moitié de la pite sur
la premiére; appuyez du bout des dotgts, sur
la pte, autour de la farce pour bien sceller les
ravioles. Découpez-les a l'aide d'un emporte-
piéce de 4 cm de diamétre et réservez-les sur
une plaque légérement farinée.

Préparez la paysanne: pelez la carotte et le
potreau ; lavez tous les légumcs et découpez-les
en triangles (cest la «paysanne») de 1/2 em
d'épaisseur: par exemple, coupez la carotte en
rondelles de 1/2 cm d'épaisseur puis coupez
ces rondelles en croix pour obtenir 4 triangles.
Décortiquez les marrons {comme précédem-

ment). Mettez-les dans une casserole avec une

notx de beurre ; faites-les cuire 2 minutes, puis .

couvrez-les de fond de veau et d'un peu de
fond blanc et laissez-les cuire 35 & 40 minutes,
sur un feu trés doux. Lattes fondre le beurre
restant dans une sautcuse dc 24 cm; faircs—y
blondir la paysanne de légumes puts mouillez-
la de fond blanc et laissez cuire jusqu'd ce que
les légumes sofent tendres.

Lorsque le bouillon a cuit T heure 30, passez-
le 4 la moulinette pour extraire tour le jus des
carcasses puis passez-le au chinois étamine,
Faites cuire les ravioles a I'eau bouillante salée:
elles sont cuites lorsqu'elles remontent 4 la
surface; déposez-les dans des assiettes creuses
chaudes; entourez-les de paysanne de légumes

et de marrons. Faites bouillir le bowllon de

marrons en y ajoutant le beurre restant et en
fouettant vivement. Salez. Poivrez. Ajoutez [e
cognac restant. Versez le bouillon en soupiére,
Portez & table assiettes et soupic¢re. Nappez la

garniture de bouillon devant les convives.

RAVIOLI A
LA MONEGASQUE

POUR 12 PIERSONNES
POUR LA PATE
400 ¢ a’efart'm de blé blanche o 1 cuf o 1 dl dhuile

dolive « 4 pineées de sel de mer fin.

POUR LAFARCE

2 kg de jarset (gite} de baruf sans os+ 3 /4 1 de vin rouge
* 2 oignions 500 g de céleri en branches « 2 tomates +
50 g de farine « 3 litres de fond de vean (page. [7)
I bouguet garni (1 brin de thym, 1/2 feuille de lawrier,
6 queses de persil) o 1/2 cervelle de veau + 200 g de
18ti de vean (quasi) » 150 g de vicotta 250 g de vert
de blettes cuit @ Leau, égoutté d fond « 250 ¢ dépinards
buits d Lean, égouttés d fond s 3¢ ds. de persil ciselé +
3 e ds. de cerfeuil ciselé « 300 g de parmesan ripé +
2 dl d'buile dolive » Sl + Poivre,

POUR SERVIR,
50 ¢ de bewrre « 2 ¢ d s. dhuile dolive » 100 g de

parmesan ripé I morcean de parmesan de 300 &

Préparez d'abord une daube de beeuf: coupez

la viande en morceaux de 7 cm; pelez les carottes



et les oignons; lavez-les avec le céleri, et cou-
pez-les en petits cubes. Lavez les tomates;
coupez-les en quatre.

Allumez le four, th. § {175°). Faices chauffer
la moitié de I'huile d'olive dans une grande
potle; faites-y rissoler [a viande, puis les 1¢-
gumes; poudrez de farine ; laissez la farine rotir
3 minutes en tournant sans cesse puis mouillez
de vin rouge, en deux ou trois fots, et laissez-le
s'évaporer. Versez le contenu de Ia potle dans
une cocotte en fonte de 29 cm: ajoutez le
bouquet garni; mouillez de fond de veau;
couvrez la cocotte et laissez cuire 3 heures,
Pendant ce temps, préparez la pite des ravioli:
mélangez tous les éléments dans le bol d'un
robot avec 1/8 litre d'eau, jusqu'a cc que la
pate forme une boule ; glissez-1a dans un sachet
en plastique et laissez-la reposer 1 heure au
moins au frais.

Lotsque la daube a cuit 3 heures, retirez de la
cocotte les morceaux de viande et passez le jus
d travers unc passoire fine au-dessus d’une
grande casserole, Hachez le beeuf, le r66i de
veay, les blettes, les épinards, la cervelle: met-
tez tous ces ¢léments dans un grand saladier;
ajoutez la ricotta, I'huile d'olive restante, le
parmesan tipé, le persil, le cerfeuil, sel ot poi-
vre. Mélangez bien.

Abaissez la pate au laminoir, trés finement, en
rectangles de I mm d’épaisseur. A la base de
chaque rectangle, déposez des petits tas de
farce de la grosseur d'une demi-noix, espacés
de 3 cm; retournez la pite sur la farce, de

mantére 3 I’envcloppcr ¢t coupez Ia pite sans

laisser de bords; entre chaque tas de farce,
pincez la pite entre les doigts puis coupez avec
un couteau, pour séparert les raviol,

Faites réduire de moitié le jus de daube conte-
nu dans la casscrole; répartissez-le dans
deux sauteuses de 26 cm; ajoutez dans cha-
cunc d'elles, 25 ¢ de beurre et 1 cuillére a
soupe d'huile d’olive; salez et poivrez si

nécessaire.

MON PLUS BEL OUTIL CULINAIRE EST
L'HUILE D’OLIVE, TRANSCENDANTE,
SOUVERAINE, DANS MA CUISINE. DANS sA
VERSION DOUCE, JE L'UTILISE COMME
ELEMENT DL CUISSON, DU RISSOLAGE A LA
FRITURE... DANS SA VERSION FRUITEE, J'EN
FAIS PLUS QU'UN ASSAISONNEMENT, UN
CONDIMENT: QUELQUES GOUTTLES PERLANT
DANS UNE SOUPE OU TRANCHANT UN JUS,
UN FILET COULE SUR DES LEGUMES, NAPPANT
* DES FROMAGES FRAIS.

Sur une ripe & chips, passez le morceau de
parmesan et recuetllez les Copeaux qui en tom-
bent sur un grand plat.

Faites bouillir de ['eau dans une grande mar-
mite; salev-la; plongez-y les ravioli, douze par

douze: ils sont cuits lorsqu'ils remontent a la
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surface. Egouttez-lcs al'aide d’une écumoire
et répartissez-les dans les sauteuses, afin qu'ils
s'enrobent de jus de daube; au fur et i mesure
de leur cuisson, poudrez-les légérement de
parmesan ripé,

Lorsque tous les ravioli sont cuits, réchauffez-
les bien dans le jus de daube, sans les tourner
car ils sonc ﬁ*agilt‘s; répartissez—les dans des
assiettes chaudes; couvrez-les de copeaux de

parmesan L., SCIvez aussitot,

CEPES D’AUVERGNE ROTIS
DANS DES FEUILLES
DE CHATAIGNIER

Photo page 32 -

POUR 4 PERSONNLS

[2 trés beaux cépes d’Auvergne « 24 feuilles de chitai-
grier « 30 g déchalote hachée menu « 2 dl d'buile d'olive
¢ 12 pincées a’r’ﬂmr de sel de Cuérande « Poivre du

moulin.

LORSQU'IL M'ARRIVE DE DEVOIR
CHOISIR ENTRE DEUX EXCELLENTS
PrRODUITS, MON CHOIX SE PORTE,
D'INSTINCT, SUR LE PLUS RUSTIQUE.

Allumez le four, th. 6 (200°). Coupez le bout
terreux des pieds des cépes; séparez-les des

tétes ; essuyez-les avec un linge humide. Huilez

38,

4 petites cocottes en terre verntssée pouvant
contenir 3 ceépes chacune, Disposez six
feuilles de chitaignier dans chacune d’elles,
en les faisant largement déborder des co-
cottes et en les faisant se chevaucher au
centre. Coupez les peds des-cepes en fines
rondelles de 4 mm:; rép‘fll.‘tisscz—les dans le
fond des cocottes et parsemez-les d’échalote
ciselée. Salez. Poivrez; nappez d'un peu
d’huile d'olive. Badigeonnez d'huile d’olive
les feuilles de chitaignier. Mettez 3 tétes de
cepes, c6té bombé vers le haut, dans chaque
cocotte ; nappez-les d’huile d’olive. Salez-les.
Poivrez-les; rabattez les feutlles de chirtai-
gnier sur les téees de cépes en les faisant se
chevaucher ot se croiser. Huilez-les; posez
les couvercles en maintenant bien les
feuilles. Glissez les cocottes au four. Laissez
cuire 20 minutes... et servez aussitdt, dans
les cocottes. De grosses « Oronges vraies»
{Amanites des Césars) peuvent éctre prépa-

rées de la méme maniére.

e —

GNOCCHI DE
POMME DE TERRE AUX
CEPES D’AUVERGNE

Photo page 37

POUR 4 PERSONNES

I kg de pommes de terre d chair farineuse « 300 g de
Sarine de blé, type 45 ¢ 1 auf» 2 c. d 5. dbuile dolive

* Noix muscade » Sel de mer fin.



« Lartuffo d'Alba. »

Le « Tartuffo d’Alba» —
Luber Magnatum — dit
« Truffe blanche du
Piémont », qui apparait
dés U'antomne, n'est pas
une truffe blanche mais
ivoire, parfois tachetée de
2ris towrterelle, et toute
veinée de blanc, 11 faut
.-ﬂigrmrr crue la truffe

d'Alba — la euisson la

fait fondre et détruit son

parfum — tés finement
émincée sur des plats
chauds, tiédes 0!!__)'_.'*0{':'1"\\"
pour en apprécier Lardme
intense et complexe ot se
retrouvent, mélés a
J‘Uff{'l”‘ I{‘;}”HH!S, d{'
fougere et de cepe, un
parfum d'ail et de
parmesan vieux. Le goiit

des risotti, p;f!rs el

salades est exalté par ce
fvmn_;m‘{ rare ef
mystérienx, trés différent
de celui de la truffe noire,
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POUR LA SAUCE AUX CEPES

400 g de cépes frais d'Auvergne + 1/41de jus de veay
(p. 19) » 100 g de benrre o 2 gousses d'ail » 40 g de
parmesan rdpé « 12 copeaux de parmesan préffvés au

coMbeaut fcONOME SUF UM MOTCeau ﬂlﬁ‘ par‘mt’san VieHx.

Rincez les pommes de terre; mettez-les dans une
casserole; couvrez-les d'eau froide et faites-les
cuite a feu vif, jusqu'a ce que [a pointe d'un
coutcau les transperce facilement. Egouttcz-]es.
Delez-les. Bcrasez-les dans un tamis fin, au-dessus
d’'un marbre fariné ou d'une planche, Arrosez-les
d'huile d'olive, poudrez-les de 200 g de farine,
noix muscade, sel, et cassez U'ceuf sur le tour.
Meélangez les ingrédients du bout des doigts,
rapidement, jusqu'a ce que la pite forme une
boule. Coupez-la en quatre. Sur le marbre fariné,
roulez les morceaux de pite entre les paumes
de vos mains de maniére a obtenir des cor-
dons de T ¢m de diamétre; coupez ceux-ci en
morceaux de 1,5 cm de Iong; roulez-les un
par un sur une fourchette, en les creusant avec le
pouce ou I'index, pour obtenir des gnocchi légers
et cannelés. Réservez-les sur un plateau fariné,
Préparez la sauce: couper le bout terreux du
pied des cépes; essuyez-les; émincez-les fine-
ment. Coupez les gousses d'atl en deux; reti-
rez-en la peau.

Dans une saureuse de 24 cm, versez le jus de
veau; portez-le d ¢bullition; ajoutez les cépes,
[es demi-gousses d'ail, la moit1é du beurre: sel ;
poitvre. Faites cuire 8 minutes, & feu vif.
Retirez du feu. Otez les gousses d'ail,

Faites bouillir de I'eau dans une grande mar-

mite; salez-la; plongez-y délicatement les
gnocchit ils tombent au fond de la marmire
mais remontent trés vite a [a surface de 'eau
lorsqu’ils floceent, ils sont cutts: retirez-les de
I'eau a latde d'une écumoire et plongez-les
dans la sauce; ajoutez le beurre restant et le
parmesan ripé; mélangez délicatement, répar-
tissez les gnocchi dans les assiettes, parsemez-
les de copeaux de parmesan ct servez aussitdr.
Ces gnocchi peuvent aussi étre servis avec une
sauce aux cépes secs, confectionnée comme
une sauce bolognaise: faites rissoler dans I dl
d’huile d'olive 200 g de boeuf et 200 g de veau
hachés ; ajoutez 50 g d'oignon et une gousse
d'ail hachés, un bouquet garni, sel et potvre.
Versez 1 dl de vin rouge ct, une fois le vin
évaporé, ajoutez 40 g de cépes secs trempés
puis hachés et 300 g de tomates concassées.
Mouillez de 1/2 dl de fond de veau et laissez
cuire 1 heure 30 a feu doux. Une fois la sauce
cuite — elle doit &tre épaisse — liez-la de 80 g

de beurre et de 60 g de parmesan rapé,

“BOUILLON DE POTIRON
AUX PETITES GIROLLES ET
LARDONS CROUSTILLANTS

POUR 4 PERSONNES
POUR LE BOUTLLON

400 g de pulpe de potiron » 50 g d'vignon pelé+ 3/4 1
a'ffona' blanc (p1 7) +200¢ de créme fouertée s 100 g

de bewrre » 2 ¢ d 5. dbuile dolive ¢ Sel o Poivre.

.43.



« Saint-Jacques grillées

ent salade d’Autornmne anx
tartuffi d'Alba et
copeaux de parmesan ».
(Recette p. 50).

Des noix de
Saint-[acques qr.mrf rillées
sur les braises, encore
nacrées a equr et fourrées
de truffe blanche : ce
savoureux mariage se

gﬂ!“{.‘ JPJ!{'IHIJHH.’)‘H Sur un

iH(’SI'hIH assaisonné

d’huile dolive et de

vinaigre de Xérés tempéré
=

d'une goutte d'«aceto
balsamico». Une
garniture de copeaux de
parmesan souligne les
affinités de la truffe
blanche avec le

« reggiano » dont elle
évogue le parfum.
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«45.

«Salade de pormmes de
terre tigdes et de truffes d
la tomate confite »
(Recette p. 52),
Quand la truffe blanche
rf:'spun‘:ﬂ, la noire fait
son apparition... mais
Tuber Melanosporum,
«diamant noir de la
cuisine » pour
Brillat-Savarin, « Prr!'r
sacrée du terroir

pfr{gu wurdin » pour
Fdouard Nignon, n'a de
commun avee le

« tartuffo d’Alba » que sa
forme de pézize r‘rlph':;r en
boule sur elle-méme, les
marbrures blanches de sa
chair, son mysiére et sa
raveté, La truffe du
Périgord, croquante
_ﬂ‘mnn"r'.\':’ qui embaume la
Sforét dautomne, se
déguste crue, enticre,
émincée, écrasée d la
Sfourchette, en mirepoix,
o _jrn"r'rmrr..._j"rm'ﬂ“r, mais
ausst tiede comme ici,
dans ce ma riage de la
truffe et de la pornme de
terre, un nfgm‘ légendaire
dont la rusticité est
encore exhanssée par la
présence de la tomate

t‘ﬂi{ﬁ.ff.



POUR [.A GARNITURE

150 g de petites girolles ¢ 60 g de petits lardons sans
couenne & | échalote backée menu o 1/2 ¢ d 5. de
cibouleite ciselée » 12 brins de cerfenil o 1 ¢. & 5. dbuile

dolive « 25 g de bewrre « Sel » Poivre,

Coupez le potiron en cubes de 2 em; émincez
tinement l'oignon. Faites chaufter la moiti¢ de
['huile dans une cocotte de 4 litres. Ajoutez les
oignons, faites-les cuire 2 minutes, en les tour-
nant sans cesse, puis le potiron et, 5 minutes
plus tarci, le fond blanc. Laisser cuire 40 minutes
environ: le potiron doit étre trés mou.
Lorsque le potiron est cuit, versez le contenu
de la cocotte dans le bol d'un robot. Mixez
jusqu'd obtention d'une créme trés lisse: remet-
tez-la dans la cocotte; salez; potvrez; ajoutez
le beurre, lhuile d’olive restante ot la moitié de
la créme fouettée.

Coupez le bout terreux du pied des girolles;
fattes chauffer I'huile dans une sauteuse de
26 cm; jeter-y les girolles; faites-les cuire
4 i 5 minutes, a feu vif, jusqu’d ce qu'elles
ne rendent plus d'eau; & mi-cuisson, ajoutez
Péchalote ciselée, et en fin de cuisson, le
beurre et la ciboulette, Mélangez.

Faites dorer les lardons dans une poéle antiadhé-
sive de 22 em; ils doivent étre trés croustillants.
Réchauffez le bouillon de potiron.
Répartissez dans des assiettes creuses les girolles et
les lardons; surmontez cette garniture d'une
cuillerée de créme fouettée; parsemez de brins
de cerfeuil.

Versez le bouillon dans une soupiére; i table,

<46,

vous le coulerez sur la garniture, avant de...
déguster cette soupe, bien chaude.
La garniture de ce bouillon peut étre enrichie

de gnocchi de ricotta er de petits crottons frits .

BARBAJUANS D’HIVER

POUR. 8 PERSONNES

1 kg de courge rouge {avec la peass, sans les Qrairies) ¢
300 g de vert et blanc de poireaux pelés « 80 g de riz
grainronde 2 eufs « 150 g de parmesan rapée 4 ¢ ds,
d’huile d'olive  Sel » Potvre.

PQUR A PATE

400 g de farine de blé blanche o T dl dbusle d'olive o
Paufo 1/8 1 deaus 1/2c dc deselde mer fin.

POUR. LA CUISSON

[ 1/2 1 &buile darackide ou Lolive non fruitée.

Préparez d'abord Ia pite: mélangez tous les
ingrédients dans le bol d’un robot ou sur le
plan de travail, jusqu'a ce que la pate forme
une boule; glissez-la dans un sachet en plas-
tique et laissez-la reposer I heure au réfrigé-
rateur... Pendant ce temps, préparez la farce:
allumez le four th. 6 (200%).

Tapisser une plaque 3 pitisserie d’unc feuille
d’aluminium. Huilez-la. Posez la tranche de
courge sur la plaque, nappez-la d’huile, salez-la
et glissez-la au four pour I heure 30.

Pendant ce temps, faites cuire le riz 2 demi,






dans de 'eau bouillante trés légérement salée,
[0 minutes (il doit étre croquant). Egouttez-
le. Emincez trés finement le poireau; faites-le
cuire, sans le faire dorer, dans une poéle de
22 cm, avec 1 1/2 cuillére 4 soupe d huile
d'olive, 5 4 6 minutes; égouttez-le; mettez-le
dans une terrine; ajoutez-y le riz, les ceufs,
le parmesan, sel, poivre. Lorsque la courge
est cuite, littéralement confite par sa longue
cuisson au four, mettez sa pulpe dans la
terrine {récupérez toute la chair avec une
cuillére, en grattant I'écorce). Mélangez vi-
vement les ingrédients avec la spatule ; ajoutez
le parmesan, mélangez encore: la farce doit
etre homogéne.

Lorsque la pite a reposé, abaissez-la tés fine-
ment, soit au rouleau a pitisserie, soit au lami-
noir. Déposez sur [a pite des petits tas de farce
gros comme une petite noix; mouillez la pite
tout autour de la farce et repliex la pite dessus,
comme pour former des ravioli. Coupez la pite
au couteau autour de la farce.

Si vous ne devez pas les servir tout de suite,
réservez les barbajuans sur des plateaux légére-
ment farinés au réfrigérateur.

Juste avant de servir, faites chauffer I'huile dans
une bassine a friture; lorsqu'elle frémit, plon-
gez-y les barbajt.lans, six par six, et retirez-les
du bain de friture lorsqu'ils sont bien dorés et
gonflés, a l'aide d'une écumoire. Egouttez-les
sur du papier absorbant puis dressez-les dans
une cotbeille tapissée d’une serviette et servez-
les bien chauds, a I'apéritif,

On trouve en Lombardie, dans la région de Man-

toue, des ravioli 3 la courge rouge — « Tortelli
di Zuccax» — dont la tarce ressemble beaucoup a
celle-ci, et que I'on sert dorés au beurre, la veille de
Noél... A Monaco, les «barbajuans» (traduisez

«Ongcle Jean») sont dégustés quotidiennement...

RISOTTO
AUX TARTUFFI D'ALBA

Photo page 42

POUR 4 PERSONNES

250 g de riz italien: « Arborion ou « Vialone Nano»
* 50 g de moelle de boruf (dégorgée d lean glacée salée) +
50 g d'oignion haché menu o 1 dl de vin blanc sece 1 litre
de fond blanc (p. 17) » 60 g de parmesan ripé « 40 g
de rruffes blanches d"Alba en fines lamelles +10 g bachées
« 100 g de beurre 2 ¢. 4 c. dbuile de truffes blanches
* 150 g de créme fouettée » Sel » Poivre blanc.

Coupez la moelle en tout petits cubes: mettez-
la dans une cocotte en fonte de 4 litres avec
25 ¢ de beurre et l'oignon; laissez a petne
bldndir T'oignon puis ajoutez le riv dans la
cocotte; faites-le blondir 5 minutes i feu
doux, en le tournant sans cesse puis arrosez-le
de vin blanc. Laissez le vin s'évaporer comple-
tement avant d'ajouter le fond blanc en c¢ing
ou six fois. Ne cesscz pas de tourner le riz
pendant sa cuisson — [8 minutes environ — ct
attendez que le riz ait absorbé tout le bouillon
verse précédcmmcnt pour en verser a nouveau.

Lorsque le tiz est cuit, incorporez-y 40 ¢ de

.49,



beurre puts le parmesan, I'huile de truffes et de parmesan « regpiano » dau moins de 150 g+ Gros
enfin la créme fouettée et les 10 g de truffes  sel gris de Guérande + Poivre.

finement hachées. Poivrez,

Faites fondre Ie beurre restant et laissez-le  POUR LA VINAIGRETTE

cutre jusqu’a ce qu'il soit blond et sente la 2 dl d'buile d'olive o 2 ¢ a 5. de vinaigre de Xérés o
noisette. I e ds. de vinaigre balsamigue » Sel o Poivre.
Répartissez le risotto dans des assiettes

creuses; émincez les truffes sur une ripe 3 POUR LEBEURRLE NOISETTE

truffe au-dessus des asstettes; nappez de beurre 125 ¢ de beurve o I ¢ d 5. de vinaigre de Xérés o

noisette... et servez aussitot, {cds de vinaigre E’aafsamfgm o Sel o Poture,

Lavez longuement les noix de Saint-Jacques,

LA SENSIBILITE DU CUISINIER EST ENCORE sous l'eaun courante; épongez-les. Allumez le
PLUS ESSENTIELLE QUE SA TECHNIQUE A 1A four, th. § (250°).
REUSSITE D'UN PLAT: L'CEIL. LE TOUCHER Brossez les truffes; émincez-les trés finement sur

une ripe i truffe. Fendez les noix de Saint-Jac-

L’ODORAT, MAIS AUSSI LA VUE ET ENFIN

LE PALAIS — SES CINQ SENS — LE RENSEIGNENT
MIEUX SUR LEVOLUTION D'UN METS lamelle de truffe et une pincéc de gros sel gris.

QUE LA STRICTE OBSERVANCE DLS Nettoyez, lavez et essorez les salades. Eimul-

REGLES CULINAIRES. sionnez dans un saladier les éléments de [a

vinaigrette. Mettez le beurre dans une casserole

ques, hotizontalement, sans les séparer, i mi-hau-

teur; dans chaquc fence pratiquée, glissez une

sar un fea doux; lorsqu'il ne chante plus, sent
SAINT-JACQUES GRILL EES {a noisette et prend une couleur ambrée, reti-
EN SALADE D’AUTOMNE rez-le du feu, filtrez-le et ajoutez-y sel, poivre,

AUX TARTUFFI D’ALBA vinaigre de Xérés et vinaigre balsamique, en
ET COPEAUX DE PARMESAN fouettant vivement pour créer unc émulsion.
Photo page 44 Réservez-le au chaud,

A Taide d'un couteau économe, découpez une

POUR 6 PERSONNES vingtaine de larges copeaux dans le morceau de

24 noix de Saint-Jacques prélevées sur des coguitlages parmesan.

vivants « 100 g de tesclun « 100 g de mdche « 50 g Faites griller les Saint-Jacques sur leuts deux faces,
de feuille de chéne rouge » 100 g de chicorée frisie «  sur la braise puis mettez-les dans un plat 2 four et

2 truffes blanches d'Alba de 40 g chacune » 1 morceau glissez le plat au four pour I minute. Mettez les

«50.



I”:IL;_':' 45 : « f,figmnr_s r!'lf‘,\'

_;lu‘;f:'ns de Provence

mijotés d la truffe noire
écrasée », (recette p. 60),
Alain Ducasse aime trop
les légumes pour lewr
Lj]'rr'r de subalternes réles
de garnitures, A chaque
saison, il lewr consacre
un menu dégustation
intitulé « ]:u'rhn.s‘ de
Provence », Sitét cueilli
dans sa primeur —
«légume fane » — chaque
fﬁgnmr est préparé el cuit
séparément — jamais a
Peau qui délave — avant
d'étre assemblé en
bouguets dont Lapprét
doit ftre assez subtil pour
permettre a chacun
d'exprimer sa succulente
spécificité - en automne,

f"';’-,SIr une |?rr"Jl'IJ"¢"aHr‘

vinaigrette arrondie de
beurre dans Jaquelle [
truffe noire est écrasée d

l’u!_ ﬁ‘”?‘flﬁt’”l’ rPt'.'fH' Mmienx

y distiller son parfun,

Ci-dessus : « Ris de
veau clouté de truffes

notres roti en cocotie,

jeunes frfgrrrm-'s sauies d

CTH », {R{’f‘f‘(!t' P 6 1:'
Des éclats de truffe noire
incrustés dans une
pomme de ris de veau
dorée en cocotte : une féte
pour Lail lorsqu’on
tranche la chair tendre et
nactée, un régal fm'_ﬁ;r.r on
la déguste en compagnie
.-fa'_,r'r‘arm‘.\' .'rgigmm-‘s saules
d cru pour mieux
exprimer lewr fraiche

saveur potagere.



les salades dans la vimaigrette; mélangez-les;
répartissez-les dans les assiettes; posez les Sainc-
Jacques sur la salade, parsemez-les de quelques
grains de sel. Couvrez-les de copeaux de parmesan,
artosez-les de beurre notsette.., et server aussitdr
Plus tard dans la saison, vous réaliserez cette
recette avec des truffes noires... Vous pouvez
ausst huiler les noix de Saint-Jacques et les faire
griller dans une poéle antiadhésive, 30 4 40 se-
condes sur chaque face (inutile, dans ce cas, de

les passer au fotrr).

e ——————

SALADE DE POMMES
DE TERRE TIEDES -
ET DE TRUFFES
A LA TOMATE CONFITE

Photo page 45

POUR 4 PLRSONNES
4 pomimes de terre nowvelles de 100 g chacune » 80 g
de truffes du Périgord o 100 g de cébeties ipluchies +
12 copeaux de tomate confite (page 280.) « 1 dl de jus
de truffe s 5 ¢ d s. d'huile d'olive « N[ branche de céleri
avec ses fewilles « 1 brin de thym » 12 brins de cerfenil
o ¢ ds. degros sel gris de Guérande o Fleur de sel de

Guérande » Potvre.

Rincez les pommes de terre; mettez-les dans
ane casserole avec la branche de céleri, le brin
de thym, le gros sel. Couvrez-les d'cau froide.
Laissez-les cuire jusqu’a ce que la pointe d'un

couteau les transperce facilement, sur un feu

052/0

moyen. Hachez grossiérement les cébertes —
partie blanche et vert tendte. Faites chauffer
2 cuilléres a soupe d’huile dans une sauteuse
de 20 cm; faites-y 4 peine blondir les cébettes
puis ajoutez-y le jus de truffe et laissez-les
cuire jusqu".‘l ce qu’el[cs sotent tendres ct que
le jus de truffe se soit presque entiérement
évaporé. Salez-les et poivrez-les A mi-cuisson.
Brosser et lavez les truffes; émincez-les, pas
trop finement — I,5 mm i 2 mm — sur une ripe
d truffes. Coupez en deux les copeaux de to-
mate confite, Lorsque les pommes de terre
sont cuites, pelez-les toutes chaudes et coupex
chacune d'elles en 5 rondelles de I cm. Répar-
tissez les rondelles de pommes de terre dans
les assiettes, et couvrez-les de cébettes puis de
lamelles de truffe. Parsemez de tomate confite,
de cerfenil et de fleur de sel. Potvrez, Napper d'un
filet d’huile d’olive (ou mieux, d’huile d’olive

parﬁ:mée aux truffes)... et servez aussitot,

e ————————

HOMARD BRETON,
MACARONI ET TRUFFES
EN COCOTTE LUTEE

Photo page 47

POUR 4 PI:RSONNES
4 homards bretons de 300 g chacun + 200 ¢ de maca-

ronis courts ou de « penne » » 80 g de truffes ¢ 8 copeanx
de tomate confite (p. 280) o 1 1 de fumet de homard
(p. 22.) » 306 feuilles de bastlic « 2 dl d'buile d'olive »
100 g de bewrre mou » Sel » Poivre.



Page 54-55 : «lLe
Rocher vue dw jardin
exotique. »

Monaco-ville, capitale de
la principauté de
Monaco, état souverain
de 192 hectares,

« charmante orangerie »
selon Alexcandre Dumas,
est batie sur un rocher de
300 métres de f:n:gr et de
60 métres de haut
savangant a 8O0 métres
en Méditerranée, convert
par la vieille ville, le
palais princier, la
cathédrale, les jardins
Saint-Martin et le musée
orf'm:ogmpf'nquf. Situé
sur de hmh’s’,r"nhu'srs
pereées de Qroftes le _;m-n’m
exotique offre de ses
belvédéres un magnifique
panorama sur le Rocher,
le port, Monte-Carlo, le
Cap Martin ¢t la
Riviera italienne, La
principauté comp rend
Monaco — la vieille ville
—, Moute-Carlo — la
ville nowvelle —, la
Condamine et Fonvieille.

C!—i't‘m!':' +« Foie gr'ﬁ}'
de canard confit, »
(Recette p. 67).

Macéré 24 heures dans
du sel et du poivre, poché
20 minutes, confit

2 jours dans la graisse
clarifiée et salée du
canard dont il est issu,
le foie gras trouve dans
cette recette traditionnelle
toute simple, l'expression
la plus évocatrice de son

terroir d'origine.
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POUR LA PATLE A LUTER

500 g de farine » 200 g de bewrre s 2 aufs + 1 jaune
o 1/2¢c ds de vinaigre.

Préparez d'abord la pite i luter en mélangeant
tous les ingrédients —sauf le jaune d’ceuf — sans
trop les travailler, 4 ]a main ou dans un robot.
Coupez les copeaux de tomate en quatre.
Brossez les truffes et coupez-les en rondelles
de 1/2 em d'épaisseur, puis en bitonnets.
Faites bouillir de 'eau dans une casserole:
salez-la; plongez-y les pites, faites-les cuire 3
demi puts égouttez-les. Pilez dans un mortier
ou dans un robot 24 feuilles de basilic avec
2 cuilléres a soupe d'huile d'olive; ciselez les
12 feuilles restantes.

Allumez le four, & air pulsé de préférence,
th. 6 (200 ).

Eealez [a pite a luter au rouleau sur une épais-
seur de 3 mm; découpez-y quatre bandes de
50 em x 10 em,

Fattes chauffer 2 cuilléres 4 soupe d’huile d'olive
dans une sauteuse de 24 cm; ajoutez 20 g de
beurre er, lorsqu'il a fondu, faites-y revenir les
bitonnets de truffe 2 minutes, puis versez le
fumet de homard ; plongez-y les pates; laissez-les
cutre 3 minutes puis retirez-les, ainsi que les
trutfes, de la sauteuse et répartissez-les dans qua-
tre cocottes en terre de 18 cm de diameétre, Lais-
sez rédutre le fumet de moitié; ajoutez-y 20 g de
beurre en fouettant vivement, les tomates
confites et le basilic ciselé, puis répartissezle
dans les cocottes, sur les pates et les truffes.

Détachez les pinces des homards des tétes;

coupez les queues en trois trongons, Cassez les
pinces d'un coup de batte pour faciliter le
décorticagc.

Dans une poéle de 28 cm, faites chauffer
4 cuilléres a soupe d'huile d'olive; jetez-y les
morceaux de homard et faites-les cuire 3 feu

vif, 3 minutes en les tournant sans cesse, juste

' pour les saisir. Rangez les médaillons de homard

et les pinces dans les cocottes. A l'aide d’une

petite cuillére, récupérez le corail contenu dans

GRILLER, ROTIR, POELER, MIJOTER: APRES
AVOIR CHOISI L'USTENSILE ADEQUAT, IL FAUT
SURVEILLER L’'HEURE, MAITRISER LE FEU,
ETRE VIGILANT... CAR CEST LA CUISSON
JUSTE — EN MODE ET EN TEMPS — QUI SEULE
REVELE LA TEXTURE IDEALE, LES SAVEURS
SUBTILES ET LES PARFUMS SPECIFIQUES DES
CHAIRS.

les tétes et réservez-le dans un grand bol. Répar-
tissez les tétes dans les cocottes. Nappez
d’huile d'olive restante, couvrez les cocottes.
Scellez les couvercles i ['atde des bandes de
péte a luter. Délayez le jaune d'ceuf avec [ cas
d'eau et badigeonnez la pite de ce mélange, a
I'aide d'un pinceau. Mettez les cocottes au four

pour 8 minutes.
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« Fruits d’hiver vétis en joue un délicienx duo

f'rJmffc’s_}'rafr:ﬂm‘m », aver la texture moelleuse
(Recette page 73). des fruits,

Pommes, poires, raisins,
pulpe, peau et pépins
saisis dans Uonctuosité
d'un caranel au bewrre

Ut??””r’, i'DHJ'PG.\'H” avec III:'

fines corolles de pte

feuilletée un chalewrenx

dessert ont la note

croustillante de la pﬁfr



Ajoutez le basilic pilé et le beurre mou au corail
des homards en fouettant vivement; gardez ce
beurre coraillé dans un endroit tidde.

Présentez a table les cocottes lutées; brisez la
péte, dtez les couvercles, versez 1/4 de beurre
coraillé dans chaque cocotte, mélangez délica-

tement et... dégustez aussitdt,

e ———————

LEGUMES DES JARDINS DE

PROVENCE MIJOTES A LA

TRUFFE NOIRE ECRASEE
Photo page 48

POUR 4 PERSONNLS

L6 carottes fanes (trés jeunes carottes) » 16 navets fanes
» 4 artichauts violets ¢ 4 courgettes-flewrs « 2 bulbes de
fenouil & 8 trés jeunes poireaux ¢ 8 radis ronds rouges
» 500 g de petits pois » 500 g de Sfévettes o 100 g de
haticots verts o 8 pointes d'asperges (facultatif) « 30 o
de truffe noire écrasée 4 la fourchette s 1 ¢ d s, de vinaigre
viewx de vin o 2 ¢ d 5. de jus de citron o 1/2 1 de
bowitlon de poule + 1/2 { de fond blanc (p.1 )e 100g
de bewirre o 4 ¢, 4 s. dhutle dolive, o Sel de mer fin o

Poivre blanc  Gros sel aris de Guérande.

Peles les carottes et les navets: laissez [ em de
fanes; ne gardez des fenouils que les coeurs;
détaillez-les en copeaux; coupez la racine des
radis et les fanes 4 [ cm du bulbe: coupez les
racines et la partie vert sombre des poireaux;
retirez le pistil des fleurs des courgettes et

coupez-cn la tige; écossez les petits pois et les

0600

févettes; équeutc les haricots verts; ne gardez
des artichauts que le ceeur et 1 cm de feuilles
tendres et de tige; coupez-les en quatre ; réser-
vez-les dans le jus de citron coupé d'autant
d'eau. Faites précuire séparément, «a l'an-
glaise» afin qu'ils gardenc leur couleur verte:
les haricots verts, les petits pois, les févettes,
les courgettes-fleurs et les asperges... c’est-a-
dire: plongez-les dans de 'eau bouillante salée:
une fois cuits al dente, ¢égourtez-les, plongez-les
dans de l'cau glacée et égouttez-les d nouveau,
Faites cuire les artichauts dans un peu de fond
blanc; égouttez-les.

Faites chauffer 2 cuilléres 3 soupe d'huile dans
une sauteuse de 26 cm; ajoutez SO g de beurre
et lorsqu’il a fondu, mettez dans la sauteuse:
les carottes, les navets, les copeaux de fenouil.
Faites-les A peine blondir, en les tournant sans
cesse avec une spatule, penc{ant S minutes, pufs
mouillez-les de fond blane — 1 /4 de litre — et
d'autant de bouillon de poule. Laissez-les cuire
a découvert, jusqu'd ce qu'ils sotent tendres en
ajoutant fond ou bouillon st cela est nécessaire,
puis mettez tous les ]égumes verts précuits a
l'anglaise dans la sauteuse ct mouillez-les de
bouillon et de fond restants.

Lorsque tous les légumes sont cuits, ajoutez la
truffe, 'buile d'olive restante, poivre et vinai-
gre dans la sauteuse ; donnez un bouillon a feu
vif puis ajoute le beurre restant en petits cubes
et faites tourner la sauteuse deux minuces afin
que le beurre enrobe tous les légumes et que
leur jus s'émulsionne, Dressez les légumes en

démes dans des assicttes creuses; nappez-les






de leur jus, parsemez-les de quelques grains de

gros sel et... servez aussitdt,

e —— e —er—

RIS DE VEAU CLOUTE
DE TRUFFES NOIRES ROTI
EN COCOTTE, JEUNES
LEGUMES SAUTES A CRU

Photo page 51

POUR 4 PERSONNLES

3 potntties de ris de veau de lait fermier de 200 g chacune,
pariess 40 g de truffes coupées ent bdtonnets de 1 /2 em
de section » 60 g de truffes hachées o 1 dl de jus de veau
(0. 19)* 2 ¢ d s dbuile dolive » 60 g de beurre » Sel

+ Poivre,

POUR LA GARNITURE:

100 g de jeunes carottes pelées coupées en rondelles de
1/2cme 60y de cébettes pelées coupées en batonnets de
Lcm « 60 g de caurs de petits artichauts violets fmincés
* 60 g de pointes d'asperges « 100 g de petits pois écossés
* 60 g de petits oignons grelots pelés « 100 g de cham-
pignons émincés » 5 ol de fond blanc (p. 17) o
11/2¢c ds dbuile d'olive » Sel » Poivre,

Plongez les rts de veau dans de 'eau bouil-
lante salée; faites-les blanchir 2 minutes, puis
plongez-les dans de I'eau froide et épongez-
les. Cloutez-les de truffes en batonnets. Sa-
lez-les. Poivrez-les. Faites chauffer 'huile
dans une sauteuse de 26 cm; ajoutez-y le

beurre et lorsqu’il 2 fondu, mettez les ris de

veau dans la sauteuse ; faites-les dorer de tous
cotés, pendant 10 minutes puis mettez-les
sur une grille placée au-dessus d’un plat creux
et couvrez-les d'une fewlle d’aluminium. Jetez
le gras de cuisson des ris de veau; versez le jus
de veau pour déglacer; ajoutes les truffes ha-
chées; laissex mijoter 5 minutes,

Pendant ce temps, faites chauffer Ihuile d’o-
live dans une sauteuse de 24 cm: jetez-y les
légumes; faites-les 3 peine blondir 2 minutes,
puis mouillez-les de fond blanc. Salez. Poi-
vrez. Laissez-les cutre al dente, 4 feu vif, puis
répartissez-les dans les assiettes; coupez les
ris de veau en tranches de 1,5 cm; dispc;sez—
les en éventail sur les légumes. Ajoutez le jus
des ris de veau dans la sauteuse; faites ré-
chauffer; nappez les ris de veau et les [égumes

de jus truffé... et servez aussitdt.

POULETTE JAUNE DES
LANDES ROTIE A LA BROCHE,
GRATIN DE COTES DE
“BLETTES A LA MOELLE,
GROSSES FRITES
A LA GRAISSE D’OIE

Photo page 53

POUR 4 PERSONNLES

I poulette fermitre des Landes, jaune, préte & rétir, de
1,3 kg s 200 g de pain de mie en tranches de 1,5 cm o
150 g de lard de poitrine maigre « 100 g de foies de
volaifle « 200 g de foic gras de canard cru o 70 g de

.63,



truffes en lamelles épaisses s 1 dl dbuile dolive ¢ 200 g

de beurre » Sel o Poivre.

POUR LLE GRATIN

500 g de ctes de blettes « 200 g de moelle de boruf
(dégorgée dans de l'eau salée glacie) « 30 g de truffes en
lamelles » 15 g de truffes hachées 80 g de parmesan
ripé o 2 dl de jus de poulet (p. 19) « 3 dl de fond de
volaille (p. 17) ¢ 50 g de beurre « Sel ¢ Poivre.

POUR LES FRITES

12 grosses potismes de terre d chair farineuse » 300 g de
graisse d'oie » 1 gousse d'ail en chemise « 2 ¢ d 5. de
persil plat grossidrement ciselé « 100 g de beurre o Fleur
de sel de Guérande » Poivre,

Préparez la farce de la poulette: parez les
tranches de pain, coupez la mie en cubes et
faites-les dorer au beurre ; égouttez-les. Déner-
vez les foies de volaille; coupez-les en carrés
de I cm; 6tez la couenne du lard; coupez-le
en petits cubes de I cm; faites dorer a I'huile
d'olive lardons et foies de volaille; égouttez-
les. Coupez le foie gras en cubes de 2 cm;
faites-les dorer A feu vif, et & sec, dans une potle
antiadhésive de 26 cm, en les tournant sans
cesse; égouttez-les; mélangez tous les ingré-
dients; salez-les; poivrez-les.

Rabattez la peau du cou de la volaille sur le
dos: cousez-la, pour éviter que la farce ne
s'échappe. Aveclamain huilée, décollezla peau
qui recouvre les suprémes et les hauts de caisse
et glissez-y les lamelles de truffe puis farcissez

Ia poulette, cousez-la; bridez-1a. Faites-la cuire

s 64 .

i la broche 45 minutes, en I'arrosant souvent,
ouis laissez-1a reposer au chaud, sur une grille
placée au-dessus d'un plat creux pour recueillir
son jus. Notez que, si vous faites rétir la
volaille a la verticale, il ne faut pas mélanger
tous les ingrédients de la farce mais glisser dans-
la poulette d’abord les crofitons, ensuite les fozes
de volaille et les lardons, et enfin le foic gras, afin
que pendant la cuisson celui-ci, en fondant, nout-
tisse les autres éléments en méme temps que la
chair de la poulette,

Pendant la cuisson de la volaille, préparez le
gratin: épluchez les cotes de blettes; coupez-
les en rectangles de 2 x 5 cm. Faites fondre le
beurre dans une sauteuse; jetez-y les cotes de
blettes; faites-les cuire i feu doux 5 minutes
et, avant qu'elles ne dorent, mouillez-les de
fond de volaille. Lorsqu'elles sont tendres,
égouttez-les et faites-les mijoter avec la truffe
hachée et un peu de jus de poulet; salez-les;
poivrez-les.

Faites bouillir de 'eau dans une casserole
moyenne; salez-la; faites-y pocher la moelle, 4
tout petits frémissements pendant 5 minutes,
puis coupez-la en lamelles de 0,5 cm. Dans un-
plat a gratin, disposez une rangée de cotes de
blettes en les fatsant se chevaucher; couvrez-la
d'une deuxiéme rangée de cOtes de blettes en
les alternant avec une lamelle de truffe et une
lamelle de moelle, puis couvrez d'une troisiéme
et derntére rangée de cotes de blettes; nappez
de jus de poulet. Poudrez de parmesan.
Découpez les pommes de terre en cylindres de

1.5 cm de diamétre et de 10 ¢m de long;



+65.

«Po r(bffm_ farcie fagon
Riviera». (Recette

page 79).

La «porchetta», cest le
porcelet, le cochon de lait,
dont la couenne tendre est

vouée d la broche, Une

fois désossé, on le farcit

de tout ce que les deux
Rivieras comptent de
x'r:grfmrx goliteux et
colorés et d’herbes
odorantes — dont la

ma ?_';'ofm'm'w,lr raiche,
presque toujours présente
dans J'It‘.\'_ farces des
viandes en Ligurie — liés
d wufs et de riz et relevés
de parmesan... Ensuite
on le ﬂrrﬂ:', puis on le

fﬂ” rolir en {’LTY!'L‘SHH!'

d’buile parfumée de thym
et de romarin, Jusqu d ce
que la conenne croustille
et se craquéle. Douze
convives peuvent partager
ce festin, d déguster chaud
a table, tiéde sur un
buffet, froid en

pique-nigue.



rincez-les longuement puis ¢égouttez-les et Clarifiez la graisse: mélange le gros sel et le

épongez-les; faites cuire les grosses frites dans  sucre; mettezla graisse brute (telle qu'clle a été
une grande potle, dans la gratsse d'oie, avec la prélevée 3 I'intérieur du canard) dans une
gousse dail; lorsqu'elles sont bien dorées,  grande marmite, par couches, en la poudrant
égouttez-les dans une passoite, jetez la graisse  au fur et 3 mesure, de gros sel et de sucre,
d'oie, remplacez-la par le beurre ct faites-Je  Laissez-la macérer 24 heures puis tincez-la
fondre sur feu doux. longuement et hachexz-la au hachoir grosse
Au moment de servir, roulez les grosses frites grille. Versez T em deau dans la marmite et
dans le beurre pour les réchauffer et bien les remettez-y la graisse hachée. Laissez-la fondre
colorer. Faites dorer le gratin au gril du four,

Pour une plus jolie présentation de la poulette

et pour la lustrer, badigeonnez-la de beurre et LA MI:MOIRE GASTRONOMIQUI: IYUN
TERROIR EXISTE GRACE AUX RECETTES
MITONNEES DANS L'OMBRE PAR DES
CORDONS-BLEUS DONT ON NE SATT PLUS

D’OU NI DE QUI ILS DETIENNENT CERTAINS
SECRETS, CERTAINS TOURS DE MAIN.

EN LES LEUR EMPRUNTANT, JE FAIS (EUVRE
PILUSE: JE SAUVE DE L’OUBLI CES TRESORS
CACHES DU GOUT QU'AUCUN MUSEE

dressez-la dans un plat; versez le jus de poulet
restant réchautfé et mélangé au jus de la pou-
lette dans une sauciére; parsemez les frites de
persil; égouttez-les; poudrez-les de fleur de
sel; dressez-les en dbme sur un plat... et portes,

le tout aussitde a table,

FOIE GRAS DE CANARD
CONEFIT

Photo page 56

POUR & PERSONNLS

2 foies gras de canard de 600 g chacun + 20 g de sel de
mer fin+ 8 g de poivre blanc moulu + 3 ke de graisse de
canard brute ¢ 150 g de gros sel de mer o 10 g de sucre

setmoule.

Meélangez poivre et sel de mer fin; poudrez-en
les foies sur toutes leurs faces. Laissez-les ma-

cérer 24 heures au réfrigérateur.

NE SAURAI'T ACCUEILLIR.

sur un feu doux, en I'écumant, puis retirez la
marmite du feu. Prélevez la graisse qui surnage
au-dessus de eau, 3 la louche, et filtrez-la.
Remettez cette graisse clarifiée dans la mar-
mite; faites-la chauffer 4 90 °, puis plongez-y
les fotes. Laissez-les cuire 10 minutes de cha-
que cdté — retournez-les i 'aide d'une écu-
motre — a une température de 80 °; retirez-les
de Ia graisse ; mettez-les sur une plaque; cou-

vrez-les d'un film et laissez-les s'égoutter ct

« 67,



refroidir, deux heures ou plus. Enveloppez
alors chaque foie dans du film adhésif et mettez-
les dans deux terrines. Couvrez-les de graisse
froide mais encore liquide. Mettez les terrines
au réfrigérateur et... attendez 25 jours avant de
déguster les foies.

Au moment de les servir, retitez la graisse et le
film et coupez les foies en tranches de I,5 em.
Servez les foies confits accompagnés de mes-
clun et de légumes croquants — haricots verts,
petits  pois, cépes, tomates — assatsonnés
d'huile d’olive ¢t de jus de citron et parsemés
de julienne de truffe. Présentez en méme temps

des tranches de pain de campagne grillées,

TERRINE DE POULE
EN GELEE AU FOIE GRAS,
CEPES A L'HUILE ET
MESCLUN AUX TRUFFES

POUR 4 PELRSONNES

 jeune poule de ferme de 2 ks 1 pied de vear paré 150 8
de foie de canard confit (page 67) o 7 dl deins blanc + 2 dl
de vinasgre de vin ¢ I gros oignon ¢ ¢ clous de girofle «
2 échalotes ¢ 2 gousses dail » I bouquet garni: 1 branche
de céleri, 3 brins de persil, 2 brins de thym, 2 feuilles de
lautier 30 g de gros sel de mer s 20 g de potvre en grains,

POUR LA GARNITURE

200 g de cépes & Phuile o 200 g de mesclun lavé et essoré
+ 10y de truffe hachée » 10 g de truffe en lamnelles +
3 ds.dejusdetruffes 3¢ ds de jus de pom’et (page 19)

+ 068 .

¢ 3 ¢ d s de vinaigre de vin o 1 petit bouguet de

ciboulette » Sel o Poivre,

Videz la poule; réservez e gésier, le cou, les
ailerons. Découpez-la en quatre ¢t mettez tous
les morceaux de poule et les abattis dans une
grande quantité d’eau avec des glagons, pendant
2 heures.

Plongez le pied de veau dans I'eau bouillante;
fattes-le blanchir 10 minutes; retitez les poils;
coupez-le en deux dans [e sens de la longueur.
Allumez le four, th. 6 (200 ")

Pelez P'otgnon, piquez-le de clous de girofle,
licz les éléments du bouquet garnt. Pelez les
échalotes.

Mettez les morceaux de poule dans une grande
cocotte ; ajoutez le pied de veaw, "oignon clou-
té, le bouquet garni, les échalotes et les gousses
d’ail. Ajoutez le vin et autant d’eau, le vinaigre,
sel et poivre. Couvrez la cocotte; glissez-la au
four; baissez le thermostat 4 3 (125 °) et lais-
sez cuire 3 heures 30. Laissez refroidir avant
de désosser la poule ; puis filtrez le bouillon au
chinois étamine doublé d'unc gaze pour obte-
nir une gelée limpide.

Dans une terrine en porcelaine ovale, disposez les
plus petits morceaux de poule; versez un peu de
gelée, et disposez, aprés les avoir coupés en la-
melles de 1,5 cm, les morceaux de blanc et de
cuisse et le fote gras confit en tranches de 1 ¢m;
couvrez, le tout de gelée. Mettez la terrine au
réfrigérateur, pout 4 heures au moins.

Au moment de servir, émulsionnez dans un

saladier: T'huile d'olive, le jus de truffe, le



+ 69 .

« Canon de moelle pochée
poivee et sel, d la coque. »
Un «canon » est une

portion de tibia — de 6 a 7
et — seule partie du bauf

o l'ld FHO{’H!‘ est E‘XFIH”J-’:" r'!rt'

: fibres. Dans les cuisines du

Louis XV, les canons sont
sogneusenent pratés au
couteau pm’_r pl"on‘g:fs foulte
une muit dans de Uean salée
glacée, afin déliminer toute
trace de sang. Avant de les
servir entiers, m-'rrd,f'ff'z-r rde
sel et I{Jor't.'rt' m{grionurf!y‘
«d la coque », pour
accompagner, par f_wmpff_,
une cdte de baeuf grillée sur
les braises, on les fait
po{i}rr d lear t frémissante,
L0 mn environ. On coupe
ausst fmrg:'n-rd:'mﬁmu*nt les
canons, d Uaide d'une scie,
puis on 1":"5__1'}?:': ks;rr'a"h‘r sur
mu‘_,fi‘a-ra'!'!’r dalwminim
Jnfarr‘r sur le gr:'f_.. La
moelle pochée désossée est
trés présente dans les

recettes d'Alain Ducasse » il

faut casser les os avee une

Iy rande dextérité pour
ibérer la moelle sans la
briser, puis le faire dégorger
d lean salée g:’mr’r, avant
de la couper en rondelles et
de le pocher 2 mn dans de
leau frémissante pour
lintégrer @ un gratin de
cardons, par txmfpl'f, o
la couper en cubes et la
méler a des f{gmuﬁs‘ oud
des petits sautés d'abats
garnissant des rdties
servies en
accompagnement des

I'OI&'H'H{.’S ou L{l‘ f'agnrm-t

de lait.



vinaigre, le jus de poulet, sel et potvre; ajoutez
la truffe hachée, le mesclun, la ciboulette en
bitonnets, la truffe en lamelles. Mélangez.
Mettez les cépes dans un plat. Portez-les a
table avec la salade et [a poule dans sa terrine...
et accompagnez le tout de tranches de pain de

campagne gr{llées.

FRUITS D'HIVER ROTIS
EN COROQLLES FEUILLETEES

Photo page 59

POUR 4 PERSONNES

1 pomme reinette « I poircs 1 grappe de raisin noir de
200 g+ 1 grappe de raisin blanc de 200 g+ 12 grosses
Sraises ¢ 2 gousses de vanille « 1 dl de jus de fraise
(page 261) + 50 g de sucre semoule o 50 g de beurre,

POUR LES COROLLES

200 g de pite feuilletée » 70 g de sucre glace.

Coupez la pite feuilletée en quatre. Erales
chaque morceau de pite au rouleau, le plus
finement possible, sur le plan de travail poudré
de sucre glace, afin que le sucre péndere la pite
sur ses detx faces, Dans chaque abaisse de pite,
découpez des disques de 8 em de diaméere, a
l'aide d'un emportte-picce lisse. Déposez ces
disques de pite sur une plaque antiadhésive et
laissez-les reposer I heure.

Allumez e four, th. 6 (200 ). Glissez la pla-
que au four; lorsque la pate est trés dorée,

catamélisée, retirez-la du four: posez chaque

disque de pate dans un bol de 6 cm de diame-
tre, afin qu'en refroidissant, les disques de péte
deviennent des corolles. Dressez-les au centre
des assiettes.

Lavez les truits, épongez-les; coupez en deux,
dans le sens de la longueur, les gousses de
vanille; coupez verticalement, en huit, les
pommes et les poires, Détaillez les grappes de
raisin, aux ciscaux, en petits grappillons de 3
ou 4 grains.

l‘aites fondre le beurre dans une poéle de
26 cm; ajoutez-y le sucre ct jetez-y les fruits
et les demi-gousses de vanille; faites-lcs rotir A
feu plutdt vif puis a 'aide d'une spatule 4 fentes,
répartissez-les dans et autour des corolles, Versez

une cuillére & soupe d'eau dans la poéle pour la

SEULS GRAINS DE SEL. DIGNES DE FIGURER

A TABLE: CEUX DE LA FLEUR DE SEL, PETITS

CRISTAUX BLANCS PEU SALES, AU LEGER

GOUT DE VIOLETTL. QUANT AUX GRAINS

DE POIVRE, ILS DOIVENT ETRE NOIRS, LEGERE-
v MENT ROTIS AVANT D'ETRE CONCASSES

POUR DISTTLLER DANS LES PLATS LEURS

CAPITEUX AROMES BOISES, EVOQUANT

L’ENCENS.

déglacer, puis versez-y le jus de fraise; laisser.
réduire a feu vif, jusqu'a obtention d'un sirop
bien nappant; nappez-en les fruits; décorez de

demi—gousscs de vanille... et servez aussitdc,



JARRET DE VEAU DE LAIT
FERMIER POCHE
PUIS GLACE BLOND,
BLETTES MIJOTEES
AU VINAIGRE VIEUX

Photo page 61

POUR 4 PERSONNIS

I jarret arriére de vean de lait fermier, paré, de 1,6 ke

POUR LA CUISSON DU JARRET

1/4 14 ford de veau (page 17) « | carotte pelée +
1 branche de céleri aver ses Seuilles » 1 otgnon pelé s I brin
dethyme 1c ds degrossels 1 dc de poivre en grains.

POUR LA GARNITURE T LL JUS

L kg de jeuries bletres » 3 tomates de 1 50 g chacune » 4 cébettes
s Fcds de jus de citron « 2 dl de jus de veau (page 19) +
L dl de fond de volalle (page 17) 1 ¢, d 5. de vinaigre viewx
* 2¢ ds dbuile dolive s 50 g de beurre » Sel o Poivre.

POUR SERVIR

2.::. a's. de gros sel gris de Guérande s 2 cd 5. de poivre

noir de fava concassé.

A}

Allumez le four th. 3 (125 7). Couchez le jat-
ret dans une cocotte en fonte ovale de 30 cm:
entourez-le de la carotte coupée en trois, de la
branche céleri coupée en quatre, de I'oignon
coupé en deux, du brin de thym, du gros sel et
du poivre en grains.

Faites bouillir {e fond de veau. Versez-le dans
la cocotte; ajouter de I'eau bouillante, jusqu'a

ce que le jarret soit juste couvert de liquide.

<74

Couvrez la cocotte. Glisscz-la au four pour
2 heures; aprés 1 heure de cuisson, retournez
le jarret sur l'autre face.

Pendant ce temps, préparez la garnitare: lavez
les blettes; séparez le vert des cdtes et coupez-
le cn lamelles de 2 cm de large; effilez les
cbtes; coupez-les en lamelles obliques de
2 em; plongez-les dans de I'ean additionnée du
jus de cteron, Pelez les tomates, coupez leur
pulpe en dés de T cm, en éliminant les graines.
Pelez les cébettes et coupez en bitonnets obli-
ques de 2 em la partie blanche et vert tendre.
Lorsque le jarret a cuit 2 heures, retirez-le de
la cocotte et mettez-le dans un plat & four.
Augmentez la chaleur du four au th. 6 (200°).
Filtrez le fond de cutsson du jarret et faites-le
réduire de mottté sur un feu vif, dans une
grande casserole,

Versez le vinaigre dans une petite casserole;
faites-le réduire a sec et ajoutez le jus de veau,
Ajoutez [a moitié de ce jus au fond de veau et
versez le mélange dans le plat contenant le
jarret. Glissez le plat au four. Faites cuire le
jarret 30 minutes, en U'arrosant trés souvent de
son jus, jusqu'a ce qu'il soit couvert d'une glace
blonde et sirupeuse, et que la chair se détache
de [os.

Pendant ce temps, faites cuire les blettes:
plongez les cétes dans de l'eau bouillante
salée; faites-les cuite S 3 6 minutes: elles
doivent &tre tendres; égouttez-les. Faites
fondre le beurre dans une sauteuse de
26 cm; faites-y a peine blondir les cbtes de

blettes, ajoutez les dés de tomate et les



« Confiture de figues
Bellones mi-séchées ».
(Recette page 96),

Les fruits mi ~séchés au
soleil comme les figues
Bellones de Uautomne ont
uN avant-gotit de
confiture... Pour
parachever euvre du
soleil il suffit de fz's_j'}u'n'
cuire avee r'f:‘ar.\'_fb;s

moins de sucre et en trois

fois moins de temps.

Lexquise confiture de

fioues Bellones mi-séchées

se déguste sur une
tranche de pain de
campagne Lgr:'ff'ﬁrr mais
aussi comme dessert, dans
une coupelle, bien fraiche,
nappée de créme double a

.Ifr'HIP{"IJ‘{IJ’I-E re :IHJ‘!‘.’:HI‘I!‘,



cébettes; laissez cuire § minutes, en tournant
souvent; versez le fond de volaille pour dé-
glacer et laissez-le réduire.,

Faites chauffer 'huile d'olive dans une poéle
de 26 cm; jetez-y le vert de blettes et lorsqu'il
a fané, aprés I minute 3 1 minute 30, ajoutez-
le dans la sauteuse ; mélangez-le aux cétes, dans
la sauteuse; ajoutez le reste du jus de veau
vinaigré,

Présentez le jarret de veau dans un plat de
service, debout; les blettes dans un plat rond
couvert, la sauce dans une sauciére, gros scl et
potvre concassé mélangés dans une cassolette,
Le jarret sera découpé i table.. et chaque
convive le poudrera de sel et poivre avant de le
déguster entouré de blettes et de jus délicate-

ment acidulé et trés onctueux.

SAUTE GOURMAND
POUR MICHEL: GNOCCHI
DE RICOTTA, CRETES
ET ROGNONS DE COQ,
CHAMPIGNONS DES‘BOIS,
HOMARD ET TRUFFES
NOIRES

POLIR 4 PERSONNES
4 crétes de cog » 4 rognons de cog » 2 homards de 400 &
chacun o 50 g de girolles » 50 g de morilles » 4 lamelles
de truffe « 40 g de parmesan ripé o 2 dif de fond blanc
(page 17) s 1,5 dl de jus de veau (page 19)+ 1 dl de jus
de truffe « 100 o de beurre » 3 ¢. 4 s. d'buile d'olive +

76

12 brins de cerfeuile 4 ¢, a s, de jus de citron s 1 ¢ 4 s.

de farine o Sel ¢ Poivre.

POUR LES GNOQCCHI

250 g de ricotta s 25 g de favine de bl blanche ¢ 1 ouf
o 1 dl dbuile d'olive ¢ 4 pincées de noix muscade ripée

+ Sel o Pojure.

Versez I litre 1/2 d'eau dans une casserole:
salez-la; ajoutcz-y la farine, en fouettant, et
3 cuillére a soupe de jus de citron; portez & ébul-
lition; plongez les crétes de coq dans ce «blanc» ;
laissez-les cuire 2 heures, a petits frémissements.
Plongez les homards dans de I'eau bouillante
salée; faites-les cuire 7 minutes; rafraichissez-
les dans de I'eau glacée puis décottiquez-les.
Coupez quatre médaillons dans les queues et
réservez les pinces entiéres.

Coupez le bout terreux du pied des champi-
gnons; lavez-les; faites-les cuire séparément:
les girolles dans unc noix de beurre et 1,/2 cuil-
lére A soupe d'huile, bien dorées; les morilles
juste chauffées dans une noix de beurre, mouil-
Iées de 2 cuillére a soupe de fond blanc et
étuvées 15 minutes

Prépares les gnocchi: mettez tous les ingré-
dients dans une terrine; mélangez le tour au
fouet, vivement, jusqu'a cc que vous obteniez
une pite lisse et homogene.

Faites chauffer de 'eau dans une marmite de
26 cmj salez-la; lorsqu'elle frémit, faites com-
ber dans I'eau des petites quenelles de ricotta
formées entre deux cuilléres i café: les gnocchi.

Lorsqu'ils remontent & la surface, ils sont cuits.



Page 77 : « Aile de
bécasse .-féllrﬂfmff:‘. »

La petite plume qui
IJ‘”('J"."L?HJ‘I’I’ Jllu‘ tL‘Hf'JII-‘t' l‘I‘Ji'
J"err'l'lr‘ est 1rés r';':'}'.‘r“r.-'fl,'r'r'
des peintres pour son
:'x!n‘un‘_ finesse, sa

.\'n.'rpl"r‘_\'.n’ et sa solidité.

Cli-contre
« Bartavelles. »
1’.{'.( f.‘:r!}‘f:f\’r'!‘f’r‘.\' sonl u‘lr'.\'
Jru'nfn_x rouges qui s
nourrissent de baies et de
[fruits sanvages et dont la
chair est tendre et trés

SAVOUTEUSE,

.780



Plongez-les aussitot dans de I'eau glacée puis
égouttez-les et réservez-les sur une plaque
huilée.

Plongez les rognons dans de I'eau bouillante
salée ; laissez-les cuire 2 minutes puis plongez-
les dans de l'eau glacée.

Lorsque les crétes sont cuites, parez—les (coupez-
en les pointes et aussi le dessous) et partagez-les
en trois. Faites fondre 50 g de beurre dans une
sauteuse de 24 cm; mettez les crétes, les champi-
gnons, le jus de truffe et les lamelles de truffe
dans la sauteuse. Faites chauffer puis ajoutez le
jus de veau. Laissez mijoter 3 minutes.

Faites fondre le beurre restant dans une poéle
de 26 cm; faites chauffer les gnocchi dans le
beurre chaud, et faites-les légérement blondir,
puis poudrez-les de parmesan en les retournant
délicatement dans le beurre. ]
Dans une petite poéle, faites chauffer I'huile
d'olive et faites-y sauter les médaillons et les
pinces de homard, a feu vif.

Egouttez les rognons; coupez-les en deux
verticalement et ajoutez-les dans la sauteuse,
avec I cuillére a soupe de jus de citron. Mé-
langez délicatement.

Répartissez le contenu de la sauteuse dans les
assiettes — crétes, champignons, truffes et ro-
gnons — et glissez entre ces ingrédients les
médaillons de homard; parsemez de gnocchi;
posez une pince de homard sur le tout; nappez
du jus contenu dans la sauteuse, réchauffé;
décorez de cerfeuil et... servez aussitot.

Cette recette a été créée pour Michel Pastor,

gourmand parmi ICS gourmets.

PORCHETTA FARCIE
FACON RIVIERA

Photo page 65

POUR 10/12 PERSONNES

L cochon de lait de 6 kg + 1 kg déchine de porc + 400 g
de foie de porc « 400 g de pancetta ou de lard maigre
non fumé » 2 kg de vert de blettes » 1 kg d’épinards
2 poivrons rouges: 400 g ¢ 1 kg de petits pois a écosser
500 g d'oignons blancs » 2 poireaux moyens: 400 g +
150 g de riz + 350g de parmesan ripé » 8 aufs
3¢ ds. depersil plat concassé ¢ 3 c. ds. de cerfeuil ciselé »
3 ¢ ds. de ciboulette ciselée o 1 c. d c. de marjolaine
hachée finement « 70 g de sel de mer fin s 12 g de poivre

noir moulu « 2 ¢. d s. d’buile d’olive.

POUR LA CUISSON

1/2 1 dbuile dolive o 1 téte d’ail » 12 brins de thym

o 7 branches de romarin « Sel ¢ Poivre.

Désossez entiérement le cochon de lait, cuisses
et épaules comprises ; retirez-en le cceur, le foie
et les poumons, mais non les rognons. Posez
le porcelet sur le dos, salez et poivrez I'intérieur
et préparez la farce.

Hachez I'échine au hachoir (grosse grille);
coupez la pancetta en dés de 1/2 cm; le foie
de porc, le ceeur, le foie et les poumons du
porcelet en dés de I cm. Lavez le vert de
blettes; faites-le cuire a I'eau bouillante salée;
égouttez—le i fond ; réservez-en 400 g. Equeu—
tez les épinards; lavez-les; faites-les cuire a
I'eau bouillante salée; égouttez-les a fond; réser-

vez-en 200 g; hachez-les au couteau, avec le

¢ 79



vert de blettes. Ecossez les petits pois; faites-
les cuire — il en reste 400 g — a U'eau bouillante
salée, égouttez-les; plongez-les dans de ['eau
glacée; égoutter-les 2 nouveau. Faites cuire le
riz al dente dans de I'eau boutllante salée:
égouttez-le. Faites briler la peau des poivtons
sur une flamme ; pelez-les; coupez-les en carrés
de 5 cm en éliminant graines et filaments

blancs. Peler les oignons; réservez-en 300 g

JENE LIE PAS LES JUS: JE LES SERS TELS
QUILS SEE PRESENTENT DANS LA CASSEROLE,
LI SAUTOIR OU LE PLAT, A CUISSON ACHEVEE

DES ROTIS, SAUTES ET AUTRES ESTOUFFADES...
C’EST-A-DIRE TRANCHES. LES PAPILLES
PERCOIVENT MIEUX LE GOUT D'UN Jus

TRANCHE, PLUS VIF, PLUS NERVEUX, PLUS
LONG EN BOUCHE, QUE CELUI D'UN JUS LIE,
AFFADI, ALOURDI, QUT EMPATE LE PALAIS.

¥

Epluchez les poireaux; réservez-en 300 g
(blanc et partic vert tendre); émincez-les fine-
ment. Faites chauffer I'huile d’olive dans une
sauteuse de 22 cm; faites-y  peine blondir, a
few doux, poireaux et oignons émincés. Cassez
les ceufs dans un saladier; battez-les a la four-
chette. Dans une trés grande terrine, mettez
['échine, [a pancetta, les abats du porcelet et le
foie de pore; mélangez ces viandes; ajoutez-y
les [égumes — vert de blettes et épinards, oi-
gNons et potreaus, poivrons et petits pois — les

herbes — petsil, cerfeuil, ciboulette, marjo[aine

0800

— sel et poivre; mélangez; ajoutez enfin le
parmesan puis les ceufs battus et mélangez
encore, Farcissez le cochon de laic de cette
préparation et cousez ['ouverture avec de la
ficelle & réti et une grosse aiguille a brider: la
couture doit empécher la farce de s'échapper
pendant la cuisson. Redonnez au porcelet sa
forme initiale; retournez-le sur le ventre et
ficelez-le assev. serré: une ficelle pres de la céte,
une prés des cuisses, une au milieu... et ainsi de
sutte, dans le méme ordre, tous les deux centi-
métres. Embrochez-le et badigeonnez-le
d'huile d’olive: salez-le; poivrez-le; dans [a
gouttiére située sous la broche, versez I'huile
d'olive ; ajoutez-y le thym, le romarin, et la téte
d'ail coupée en deux. Mettez le porcelet devant
les braises, pas trop prés de la source de cha-
leur: il doit cuire 2 h 30, doucemnent. A mi-
cuisson, couvrez les oreilles et la queue de
feuilles d’aluminium froissées et pendant la
cuisson, arrosez-le souvent d’huile aromatisée.
A la fin de la cuisson, le cochon de lait doit
etre trés caramélisé, Servez-le chaud, tiéde ou

troid, coupé en tranches.

LEGUMES D'HIVER
MIJOTES AU LARD PAYSAN

POUR 4 PERSONNES

8 navets Sfanes » 12 radis « 12 marrons » 2 safsg"r's .

4 artichauts épineusx » 2 cétes de blettes + 100 g de fard
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« Polenta » (Recette

p I )2).

Le goiit de la ;me’mm
dépend de la mouture des
grains de mais —, (Hi
doit e’m‘_ fine — du
fr'rjrm'n’e' dans J'I(‘r}lir(‘l'l on la
fait cuire — eau,
bouillon, lait — et de la
CUisson qui doit étre
for:gm-‘ — 1 heure —
pendant laquelle il faut
lisser la polenta en la
tournant trés souvent
avec une spatule, et,
entre-temps, la couvrir
d'une feuille de papier
.\'H‘JII_I-!H'fljr‘I pour éviter
qu'elle ne «croiiter... La
polenta peut étre servie
telle .‘]J‘It'!'l!rz" ou enrichie
d'buile et de beurre (ou
des ﬂr:'lr.\_‘_:i ou de creme...
on peut y ajouler des
copeaux dolives noires,
des raisins de Corinthe ;
la faire gratiner ; la

Jp”("f:!rf'f'...
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« Carrés de chevreuil
d’Alsace sauce poivrade,
fruits et ligumes
d'antomne d la
foresticre, »

(Recette p. 10 7).
Véritable festival
d’automne que ce pfmf
composé de seuls produits
de saison, onctueusernent
}I.fl{:.\' l’zJ .HHI' Sauce POI’I‘I)H?!'{{'

trés délicatement relevée,

.84.



paysan + 2 hitres de fond blanc (page 17) 1 dl de jus de
volaille @agf 19)+ 100 de beurre s 2 ¢, d 5. dbuile dolive
* 20 g de farine o 1,5 dl de jus de citron « Sel + Poivre.

Faites une entaille horizontale sur le c6té plat des
marrons: plongez-les dans de l'eats (ou mieux, de
huile) boutllante 2 minutes afin d'en retirer trés
facilement l'écorce et la peau. Pelez-les lorsqu'ils
ont tiédi. Coupez le lard en fins bitonners;
faites-les blanchir: faites bouillir de 'eau dans
une casserole, jetez-y les bironnets de lard, lais-
sez-les bouillir 3 minutes puis égouttez-les et
rincez-les 4 'eau frotde.

Pelez les salsifis; 6tez les fils des cotes de

couyrez-lesdejusdevolailleetfaites-lescuire
afeudoux,30minutesenviron.

Faites fondre une noix de beurre dans une
sauteuse de 26 cm; faites-y blondir les lat-
dons blanchis, puis ajoutez dans la sauteuse
les Iégumes et leur jus de cuisson, sauf le blanc
des blettes et des salsifis (que vous égoutterez
avant de les ajouter dans la sauteuse). Lais-
sez réduire le jus des légumes et lorsque
ceux-c1 sont tendres, répartissez-les dans des

asstettes creuses.

BIEN SUR, J'AT MES PREFERENCES, ET MON
GOUT EST DETERMINANT DANS LA
COMPOSITION DE MA PALETTE D'EPICES,
D’AROMATES ET DE PARFUMS. MAIS JE NE
JUGE PAS DE LA VALEUR DE CES ELEMENTS
DANS L’ABSOLU. CE SONT LES AFFINITES
ELECTIVES QU'ILS ONT ENTRE EUX ET AVEC
LES INGREDIENTS DE BASE DE MA CUISINE
QUI ORIENTENT MES CHOIX.

blettes; coupez les salsifis en batonnets obliques
de 3 cm et les cdtes de blettes en lamelles obliques
de 1 cm de large. Préparez un «blanc»: diluez la
farine dans 1 litre d’cau froide; ajoutez-y I dl de
jus de citron; répartissez ce blanc dans deux
casseroles et faites-y cuire séparément les salsifis
et les lamelles de cotes, afin que ces légumes
restent bien blancs; égouttez-les.

Ne gardez des artichauts que les cceurs; coupez-
les en quatte; mettez-les dans un bol avec le jus
de citron restant et couvrez-les d’eau froide. Peles,

les navets en leur laissant I cm de fanes. Coupez

la racine des radis; débarrassez-les des plus
grosses fanes. Lavez navets et radis; égonttez les
artichauts, Mettez ces légumes dans 3 sauteuses
différentes, couvrez-les de fond blanc et
taites-les cuire séparément: ils doivent res-
ter trés légérement croquants. Retirez-les
du feu au fur et & mesure de leur cuisson.

Mettez les marrons dans une casserole:

Ajoutez le beurre restant dans la sauteuse, en
fouettant vivement pour créer une émulsion
avec le jus des légumes. Versez ce jus gofiteux
sur les [égumes, nappez-les d’huile d’olive et...
SErvez aussitot,

Au Louis XV, on ajoute au moment de servir
les légumes, une trés fine tranche de lard pay-

san grillé, trés croustillant, dans les assiettes.

.85,



TOURTELETTES
AUX GIROLLES
ET AU FOIE GRAS

POUR 12 PETTTLES TOURTES
POUR LA PATE

200 g de farine de blé blanche « 100 o de beurre mou
o 1 jaune d'ouf » 40 g dean o 4 g de sel.

POUR LLE FLAN

£ aufs o 2 dl de lait » 2 dl de eréme liguide « 50g de
parmesan vipé * 1 c. 4 5. de cevfenil erpersilpfar ciselés

* 4 pincées de rotx muscade rdpéc + Sel o Poivre.

POUR LA GARNITURL

300 g de petites girolles » 150 g de foie gras de canard
crs 172 échalote hachée menu v 2 ¢, d 5. d'huile d'olive

s Sel o Posvre,

Préparez la pite brisée: mettez tous les ingré-
dients dans le bol d'un robot; faites tourner
l’apparcil jusqua ce que la pate forme une
boule; enveloppez-la de film et laissez-Ia repo-
ser au frais 1 heure au moins.

Cassez les ceufs dans une terrine; fouetter-les
sans les faire mousser; ajoutez le lait, la créme,
les herbes, sel, poivre, noix muscade et parme-
san ripé, Mélangez.

Coupez le foie gras en cubes de 1 cm; faites-le
dorer A feu plutdt vit, dans une poéle séche, 30
4 40 secondes; égouttez-le dans une passoire.
Coupez le bout terreux du pied des girolles;
laves-les rapidement; égouttes-les; faites

chauffer 'huile dans une potle de 26 em; ajou-

.86,

tez 1'échalote et, [0 secondes plus tard, les
girolles; faites-les cuire a feu vif, 2 4 3 minutes,
jusqu'a ce qu'elles ne rendent plus d'eau. Réser-
vez-les dans un bol.

Allumez le four, th, 5 (175 ) Etalez la péte
brisée le plus finement possible; garnissez-en
12 moules a tartelettes de 7 cm; répartissez
foie gras et girolles sur la pite; coulez le flan
dessus. Faites cuire les tartelettes 10 minuces;
démoulez-les... et servez-les chaudes, accompa-

gnées de petites salades améres.

CROUSTILLANTES
GALETTES DE POMMES
DE TERRE AUX POIREAUX,
A LA MOELLE
ET AUX TRUFFES

POUR 4 PIERSONNES

8 posumes de terre 4 chair farineuse de 150 g chacune
200 g de moelle de baruf (dégorgte & leau salée placée) +
400 g de poireaux (Te blanc et la partie vert tendre) +
16 copeavx de tomate confite (page 280) + 20 g de truffe
hachée » 100 g de beurre clarific 1 dl dhuile dolive «
2 di de jus de veau (page 19) ¢ Sel » Poivre.

Allumez le four, th, § (175%). Pelez les pommes
de terre en leur donnant une forme cylindri-
que; coupez les deux extrémités. Fimincez-les
finement dans un robot, sut une rape a chips
ou i la mandoline. Rincez et ¢pongez les ron-

delles de pommes de terre. Badigeonnez



« 87+

« Cuisson dun risotto, »
La réussite d’un risotto
rﬂ.f'prmf du grain de riz —
impérativernent italien,

« Vialone Nano», de
préférence, ou « Arborio »
— ¢t de sa cuisson, A prés
avoir été doré dans buile
d'olive, beurre et moelle,
le viz doit érve monillé de
vin blane, e, une fois
celui-ci évaport, de
bouillon — légumes,
volaille, w’rmdf, Ipor's_wn
ou crustacé — choisi selon
la garniture du prmf el

versé en lm"rm'rrrrs_,f"ms, au

fur et @ mesure de

f}H'lmrJfJ::'ma du h’qm’rf{'
par le viz sans cesse
tourné avec une spatule.
Pendant la enisson qul
dure environ 20 mn, le
risotto ne peut étre laissé

seul une seconde, Une

fois cuit et bien lié — en

italien, « mantecato» —
avec benrre ou buile
u‘I‘Ol'Ir"l-':‘, ou !'I{'S []I'I.r'H;\', !'!r
doit étre assez coulant
pour glisser dans lassiette
m_;’br‘mrmr des VAPUES. .,
d’ont lexpression
italienne : « risotto

all'onda ».

Page 88 : « Le pécheur
et son pointu. »

Coucher de soleil sur la
baie des Anges: de son
«pointu », un p("n"}c’m'
cale des nasses et des
casters qu'il relévera dés
laube, chargés de poissons

{fll“ ro HIJF.



de beurre clarifié 8 moules a tartelettes anti-
adhésifs de 10 an de diamétre. Disposez les
rondelles de pommes de terre en rosace dans les
moules, en [es faisant se chevaucher; badigeon-
nez-les de beurre clarifié, salez-les légérement.
Glissez les moules au four pout 15 minutes.
Pendant ce temps, coupez les poireaux en obli-
que, en bitonnets de 3 cm; lavez-les. Coupez
la moclle en dés de 1 em; coupez les copeaux
de tomate en trois. Faites chauffer "huile dans
unc sautcuse de 24 cm ; faites-y a peine blondir
les poiteaux puis laissez-les cuire & couvert et
a feu doux, 10 minutes environ, ajoutez-y les
dés de maeelle, puis les copeaux de tomate, [a
trutfe, scl, poivre; faites cuire 2 minutes.
Disposez dans chaque assiette une galette de
pommes de terre; répartissez la garniture de
potireaux dessus ; recouviez d'une seconde galette.
Faites chaufter le jus de veau; répartissez-le
autour des galettes... et servez aussitd,

R ————

POULETTE DES LANDES
CUITE A LA BROCHE,
ACCOMPAGNEE D'UNE
ROTIE D'ABATS ET DE
LEGUMES DE PROVENCE
A LA MOELLE

POUR 2 PERSONNES
I poulette jaune fermicre des Landes de 1.3 kg préte a
rétir « 1 croditon de pain rassis froué dail » 50 g de

beurre « 10 g de quevtes de persil o Sel « Poivre.

POUR LAROTIE IYABATS

I tranche de pain de campagne de 1,5 cm + 2 foies de
volaille « 2 caurs de volaille + 50 g de foie gras cru +
10 g de truffe o T aufe 3c ds delaits Sel s Poivre.

POUR LA GARNITURD

40 g de moelle de bauf (dégorgée & Veant placée salée) +
b carottes fanes o G navets fanes » 2 artichauts violets +
6 oignons grelots « 1 petit bulbe de fenouil + 80 g de
baricots verts » 100 g de févettes éeossées » 1 dl de jus
de volaille (page 19) o 2 dl de fond blane (page 17) +
100 g de bewrre o 1 dl dbuile d'olive » 2 ¢ d 5. de jus

de citron » Sel + Poivre.

Farcissez la volaille avec le crotiton aillé, les
queues de persil et le beurre; salez-la; poi-
viez-la; bridez-la et faites-la tdtir 4 la
broche, 45 minutes, en arrosant réguliére-
ment.

Pendant ce temps, préparez les légumes:
équentez les haricots verts; pelez les carottes
et les navets; latssez-leur I ¢m de fanes:
pelez les oignons grelots; coupez, dans les
feuilles tendres du fenouil, des copeaux; ne
gardez des artichauts que les ceeurs; coupez-
les en quatre et réservez-les dans un bol,
couverts d'eau additionnée de jus de citron.
Lavez tous les [égumes. Faites cuire, séparé-
ment, dans de I'cau bouillante salée, les ha-
ricots verts et les févetres: égouttez-les;
plongez-les dans de I'cau glacée; ¢gouttez-
les 3 nouveau.

[Fattes chauffer 2 cuilléres 4 soupe d'huile d'olive

dans une sauteuse de 24 cm; ajoutez 50 g de

.890



beurre et, lorsqu'il a fondu, mettez les légumes
dans la sauteuse, saufles févettes et les haricots
verts. Laissez-les 4 peine blondir, 3 minutes
environ, en les tournant avec une spatule;
mouillez-les avec le fond blanc; couvrez; lais-
sez cuire doucement 20 minutes environ. Salez.
Poivrez.

Faites pocher [a moelle 5 minutes dans de ['eau
bouillante salée frémissante ; égouttez-la; lorsque
les [égumes sont cuits, coupez-la en gros dés
et ajoutez-la dans la sauteuse avec les haricots
verts et les févettes. Réservez au chaud. Allu-
mez le four th. 6 (200 7).

Préparez la rotie d'abats: cassez I'ceuf dans une
assiette creuse; ajoutez le lait; fouettez vive-
ment. Hachez trés finement les foies et les
cceurs de volatlle et Ia truffe; mélangez. Trem-
pez le pain dans le mélange ceuf-lait, des deux
cbtés; lorsqu'il en est bien imbibé, tartinez-le
sur une face seulement de hachis d'abats a la
truffe.

Faites fondre 100 ¢ de beurre dans une poéle
de 24 cm; faites-y dorer la rétie, ¢bté non
tartiné d’abord, puis retournez-la et faites-la
dorer de l'autre cbté; réservez-la surune grille
posée dans une assiette, au four chaud, avec la
pouletce.

Ajoutez 50 g de beutre et 2 cuilléres a soupe
d’huile d'olive aux [égumes; réchauffez-les et
dressez-les dans un [égumier.

Faites chauffer le jus de volaille; ajoutez-y le
jus de cuisson de la poulette; versez-le dans
une sauciere tenue au chaud.

Portez a table la poulette et sa rétie accompa-

.90,

gnée de légumes 3 la moelle: vous la découpe-
rez A table.

La rdtie d'abats peat étre servie indépendam-
ment de la poulette, en entrée, accompagnée de
[égumes de saison ou d'un mesclun i lhuile

d’olive et au vinaigre de Xérés,

VELOUTE DE VOLAILLE AU
FOIE GRAS, TRUFFES ET
CHAMPIGNONS DES BOIS

POUR 6 PERSONNES
POUR LE VELOUTE

1,51 de bouillon de volaille » 100 g de foie gras de canard

crus 100 g de bevrre tmou » Sel o Potvre.

POUR LA GARNITURIL:

I truffe de 30 : lavée et brossée « 30 petites girolles «
30) petites trompettes de la mort » 18 brins de cerfenil s
1c ds dbuile dolive + 60 ¢ de beurre o 2 pincées de

sucre setnoule ¢ Sel « Poivre,

Coupez le bout terreux du pied des girolles;
lavez-les; épongez-les; faites chauffer 'huile
d’olive dans une sauteuse de 24 c¢m; ajoutez
20 g de beurre; faites-y cutire les girolles a feu
vit, 3 4 4 minutes, le temps qu’elles ne rendent
plus d'eau; salez-les. Réservez-les dans un bol.
Coupez la partie dure du pied des trompettes ;
lavev-les soigneusement, essuyez la sauteuse;
versez-y 3 cuilléres a soupe d'eau; portez

a ¢ébullition; salez; sucrez, ajoutez 20 g de
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Ci-contre : « Risotto d
Uencre aux supions de
Méditerranée » (recette
page 113).

Le risotto d Uencre

« Risotto all'inchiostro »
est né @ Venise on L'on
trouve toutes sortes de
plats au gotit intense
d’encre de seiche. Petites
et tendres, les

« __\-r“lplgm‘fr'm‘ »

foisonnent dans la

lagune. A Paris, on les
if{[’f”i'”t' « supions» par
opposition d

«:f;f';ar'rmm » qui :fe"'sr;gm'
les calmars ;: en Vendée,
«casserons» ; au pays
Basque « chipirons ».
Sur la Riviera, on
n;.:pr”r indistinctement
supions les petits
calmars et les petites
seiches... ces dernieres,
dans certains ports, sont
pm_'fo.t'_\' SUTHOMINEES

« rrr:'s!rs Pl

age 92-93
«Les Alpes vues de
Greolitres. »
La Méditerranée, ses
paysages, son climat, sa
végetation, ses parfums, ses
bruissantes e‘rl'gnfrs, sarréte
la, a 20 kilometres de la

cofe,



beurre, jetez-y les trompettes; A la reprise de
I'ébullition, égouttez-les dans une passoire.
Faites fondre le beutre restant dans la sauteuse ;
faites-y cuire les trompettes 3 3 4 minutes,
jusqu'd ce qu’elles ne rendent plus d’ean. Ajou-
tez les aux girolles. (Notez que la précuisson 4
I'eau des trompettes leur évite de communt-
quet une couleur noire aux mets auxquelles
clles seront mélangées...).

Portez i ébullition le bouillon de volaille, dans

une cocotte de 4 litres. Mixez finement le fote

POUR LES GATEAUX DE FOIE

200 g de foies de volaille, blonds de préférence « 40 g de
moelle de boeuf » 4 jaunes deeufs + 6 dl de lait bouilli et
refroidi ¢ 1/2 gousse dail « 1 noix de beurre pour les

tnoules « Sel  Poivre.

Pelez les carottes; peler. ['oignon et piquez-le

du clou de girofle.

J’AIME QUE LES CHOSES AIENT DU GOUT,
BEAUCOUP DE GOUT. LA PUISSANCE DU GOUT
N’EST PAS LE RESULTAT DE L’EXACERBATION
DES SAVEURS ET DES PARFUMS PAR-UN USAGE
DEVOYE DES EPICES ET DES CONDIMENTS,

gras et le beurre; ajoutez ce mélange dans le
bouillon frémissant en fouettant vivement.
Mixez ensuite le bouillon enrichi de foie gras
et de beurre pour obtenir un fin velouté; sa-

lez-le; poivrez-le; versez-le dans une soupiére.

Répartissez les champignons dans des assiettes
creuses; tipez la truffe sur les champignons;
parsemez de cerfeuil. A table, versez le velouté

dans les assiettes... et dégustez bien chaud.

BOUILLON DE LENTILLES
VERTES AUX GATEAUX
DE FOIE DE VOLAILLE

POUR 6 PERSONNES
POUR LE BOUILLON

300 g de lentilles vertes o 2 carottes + 1 oignon
2 échalotes » 150 g de lard de poitrine maigre ¢ 1 clon
de girofle « 100 g de créme fouettée o 100 g de beurre

+ Sel * Poivre.

Dans le morceau de lard de poitrine, coupez
trois tranches de 1/2 cm, retirez-en la couenne
et coupez—les en bitonnets. Réservez-les,
Mettez les lentilles, I'oignon clouté, les ca-
rottes et le morceau de lard restant dans une
cocotte de 6 litres; ajoutez [ litre 1/2 d'cau
froide. Posez la cocotte sur un feu doux; lais-
sez cuire les lentilles SO minutes &4 1 heure,
jusqu'a ce qu'elles sotent trés tendres.
Pendant ce temps, préparez les gireaux de foie.
Allumez le four th. 3 (125 7). Beurrez six pe-
tits moules antiadhésifs de 5 cm de diamécre.
Mettez tous les ingrédients dans le bol d’'un
mixeur (veillez 4 ce que les foies ne présentent
pas de trace de fieI). Mixez jusqu'a obtention

d'une préparation homogene puis coulez-la

295,



dans les petits moules en la filerant dans un
chinois fin. Couvrez les moules de film adhésif
et mettez-les dans un bain-marie. Laissez cuire
les giteaux de foie 30 & 35 minutes, jusqu'a ce
qu'ils sotent pris. Laissez-les refroidir.
Lorsque les lentilles sont cuites, réservez-en
6 cuillerées 4 soupe, avec leur bouillon de cuis-
son. Otez de la cocotte carottes, oignon clouté
et lard. Mixez le contenu de la cocotte dans le
bol d'un robot, puis versez-le de nouveau
dans la cocotte, en le filtrant; ajoutez la
moitié du beurre et de la créme. Salez et
poivrez si nécessaite. Réchauffez le bouillon
en le fouettant.

Faites dorer les lardons réservés dans une

poéle: ils doivent étre trés croustillants.

assiettes et parsemez-les de lardons croustil-
lants. Déposez au centre des assiettes une pe-
tite cutllerée de creme fouettée.

Versez le bouillon dans une soupiére. Versez-le,

a table, dans les assiettes... et dégustez, bien chaud,

CONFITURE DE FIGUES
BELLONES MI-SECHEES

Photo page 75

POUR 4 PERSONNLS

1 kg de figues « Bellones » mi-séchées 350 & de sucre o
1,75 dl deau.

En fin de saison, laissez les figues « Bellones»

mirir le plus longtemps possible, se gorger de

COMME LE SALE, LE SUCRE ET L’ACIDE,
L’AMER EST UNE QUALITE HEDONIQUE

DU GOUT, QUI A SA PLACE DANS

LA DEGUSTATION D’'UN MENU.

[AMERTUME APPORTEE PAR UN ZESTE, UNE
EPICE, UNE HERBE, UNE SALADE, UN LEGUME,
UN GRAIN DE CAFE, UN CHOCOLAT NOIR,
PARTICIPE A I'EQUILIBRE DES SAVEURS, D'OU
NAIT LE PLAISIR GASTRONOMIQUE.

soleil et sécher 4 demi, avant de les cueillir pour
en faire cette toute simple et sublime confi-
ture: lavez les frigues; mettez le sucre dans une
bassine & confitures; ajoutez |'eau; laissez cuire
le sucre & feu doux jusqu'a ce que la surface du
sitop se couvre de petites perles (130 °)...
Plongez-y les figues; laissez-les cuire 20 mi-
nutes, en écumant pendant les 10 premicres
minutes. Laissez refroidir la confiture puis

versez-la dans un confiturier, ou un grand pot

Démoulez les giteaux de foie; coupez chacun
d'eux en six et disposez-les au fond des as-
stettes creuses, Faites chauffer les lentilles ré-
servées; ajoutez-y le beurre restant et les

échalotes ciselées; répartissez—lt‘.s dans les

.96,

de verre et mettez-la au réfrigérateur ot vous
pourrez la conserver 15 jours.

Setvez la confiture trés froide, dans des as-
stettes creuses réfrigérées, accompagnée de
créme épaisse a température ambiante... et de

tranches de pain de campagne grillées chaudes.



OISEAU AU LONG BEC

CUISINE EN COCOTTE,

SERVI SUR UNE ROTIE
AU FOIE GRAS

POUR 1 PERSONNE

[ bécasse o | tranche de pain de campagne grillée » 80 g
de foie gras de canard cru e 1 c. & s. de cognac o I gousse
d'ail en chemise o 1 dl de fond blanc (page 1 Delcas
dbuile d'olive s 75 g de beurre o Sel » Poivre.

POUR SERVIR

I cocotte de cépes en fewilles de chitaipnier (page 38).

Plumez et flambez la bécasse. Ne la videz pas.
Retirez les yeux. Passez le bec entre le pilon et
le gras de la cuisse.

Faites chauffer la moitié de 'huile dans une
cocotte ovale pouvant juste contenir I'oiseau.
Ajouter le beurre et lorsqu'il a fondu, la gousse
d’ail et la bécasse. Faites rétir la bécasse sur un
feu moyen, sur toutes ses faces, en l'arrosant
sans cesse, 20 minutes environ... Retirez-la de
la cocotte: récupérez les intéricurs mais jetez
le gésier, Hachez le tout au couteaun; ajoutez e
foie gras, le cognac, salez, poivrez. Jetez la
gousse d’ail,

Lever les cuisses et les filets de la bécasse;
concassez les os de la carcasse ; faites-les dorer
dans le beurre de cuisson puis versez le fond
blanc pour déglacer. Filtrez au chinois e
contenu de la cocotte; ajoutez-y 1 cuil-
lére 4 café du hachis réalisé avec les intérieurs

de la bécasse et le foie gras. Latssez «infuser»

2 minutes, puis ajoutez I'huile d’olive restante.
Fouettez vivement cette sauce.

Tartinez le hachis restant sur la tranche de
pain; dressez-la dans une assiette ct posez la
bécasse dessus: nappez d'une cuillerée de
saucc, versez le reste dans une sauciére... et
servez aussttOt avec, i part, [a petite cocotte de

cépes brilante.

GRIVES EN BROCHETTES
AUX OLIVES NOIRES
ET AU ROMARIN

Photo page 83

POUR 4 PERSONNLS

16 grives plumes et vidies o 16 trés fines tranches de
lard maigre o 1 tranche de lard maigre de 1/2 cm «
28 olives noire du pays « 4 gousses d'ail » 2 petits brins
de romarin frais s 4 ¢ d 5. de jus de volaille (p. 19)+
2¢.ds. devinblanc e 1o ds. dbuile dolive s 25 o de

beurre « Sel o Potvre.

PQUR LA GARNITURL

Polenta (p. 102) % 2 ¢ d 5. de créme liguide s 2 ¢. d .
d’buile dolive « 60 g de parmesan rdpé.

Préparez d'abord la polenta. Salez et poivrez
les grives; enveloppez chacune d'elles d'une
{ine tranche de lard et glissez-les quatre par
quatre, sur des brochettes en bois. Sans les
peler, écrasez les gousses d'ail. Faites bouillir

de leau dans une casserole; plongez-y les

. 10T .



olives; faites-les blanchir 3 minutes puis
rincez-les i ['eau froide et égouttez-les. Hachez
tinement les douze plus tendres feuilles de
romarin. Coupez la tranche de lard en fins
batonnets.

Faites chauffter 'huile dans une cocotte en
fonte ovale pouvant juste contenir les bro-
chettes; ajoutez le beurre, et lorsqu'il a fondu
mettez lardons, gousses d'ail et brins de roma-
rin dans la cocotte. Laissez a peine blondir le
tout, 3 minutes environ, ¢n tournant sans cesse
avec une spatule, puis mettez les olives et les
grives dans la cocotte. Laissev, cuire les oiseaux
7 4 8 minutes, i feu modéré, en les tournant A
mi-cuisson. Lorsqu'ils sont dorés, retirez-les
de la cocotte et mettez-les dans un plat tenu
au chaud; couvrez-les d'une feuille d’alumi-
nium. Jetez les brins de romarin; dégraisscz un
peu le jus puis versez le vin dans la cocotte;
laissez le vin §'évaporer avant de verser le jus
de volaille dans la cocotte et d'y ajouter le
romarin haché. Mélangez. Remettez les oi-
scaux ¢t [e jus qu'ils ont rendu dans [a cocotte.
Couvrez la cocotte et retirez-la du feu.
Ajoutez 4 la recette de base de la polenta la
créme liquide, Uhuile d’olive et le parmesan en
tournant vivement avec une spatule. Répartis-
sez |a polenta dans des assiettes creuses ; posez
les brochettes de grives sur la polenta; nappez
le tout de jus de cuisson des oiseaux et de leur
garniture ct... servez aussitdt,

Vous pouvez ajouter dans la cocotte, en fin de
cuisson, quatre tétes de cépes sautées d part,

dans un peu d’huile d’olive et de beurre.

. 102.

POLENTA
Photo page 31

POUR 4 PERSONNI:S

200 g de farine de mais+ 1| de fond blanc (p. | 7) e
4 ¢, ds. dbuile dolive.

Huilezle fond et les parois d'une cocotte en fonte
de 4 litres; versez-y le fond blanc et portez-le a
¢bullition. Deés qu'il frémit, retirez la cocotte du
feu et versez-y la farine en pluie, en tournant trés
vivement avec une spatule. Notez que le fond
blanc ne doit pas bouillir lorsqu’on y verse la
farine: cela évite qu'elle fasse des grumeaux
tournez 5 minutes environ pour lisser le mé-
lange, en incorporant l'huile d'olive restante
(dont [a quantité peut étre augmentée). Couvrez
la polenta d'une feuille de papier sulfurisé huilée,
posez la cocotte sur un feu extrémement doux et
laissez cuire la polenta une heure, en la tournant
le plus souvent possible. En fin de cuisson, la
polenta est souple, assez fluide pour &tre versée
dans les assiettes. Pour la rendre encore plus
moselleuse, vous pouvez y incorporer du beurre et
un soupgon de créme, et pour la relever, du par-
mesan ripé.. Cette polenta accompagne les
viandes roties, et les petits oseaux {cf. p.I0T les
«grives aux olives et au romarin»), Vous pouvez
verset la polenta cuite dans un plat huilé, sur 3 em
d'¢paisseur, lisser le dessus, la laisser refroidir, la
couper en triangles ou en carrés, la poudrer de
parmesan et la faire gratiner avant de la servir avec
des plats mijotés (daubes, estouffades ou canard

aux oltves, par exemple...).
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« Bugnes a la fleur
d'oranger ». (Recette page
125).

Originaires d'Arles, les
fng_gm‘s ont rermonté le cours
du Rhéne : elles ont Lapné
le I dauphiné, le | yonnais,
la Bresse et I
Franche-Comté, si bien
que chacune de ces
provinces revendique la
paternité de cette trés
ancienne tecette de f':e’{gm’f.\',
apprffs ict werveilles, ld
oreillettes ou ganses. La
conposition de la 1;):3{:' varie

d'wn simple mélange de

Sarine et d'eufs d une pite

briochée. La recette préférée
d’Alain Ducasse est une
pite levée riche en beurre,
légerement sucrée, qui
gonfle beaucoup a la
cuisson, ce qui rend les
bt-fgnrs dg ficiles — mais

trés amusantes — a Croquer.



CARRES DE CHEVREUIL
D’'ALSACE SAUCE
POIVRADE, FRUITS ET
LEGUMES D'’AUTOMNE
A LA FORESTIERE

Photo page 34

POUR 4 PERSONNES
4 doubles cotes premicres de chevrewsl, parées, plus les os
et les parures concassés » 100 g de carottes peléess 100 g
déchalotes grises pelées » 50 g de pieds de champignons
de Paris nettoyés ¢ 2 df de vinaigre de vin o 1 | de vin
rouge » 11 1/4 de fond blanc (p. 17) » 800 g de
champignons des bois (cépes, girolles, trompettes) o 4 pe-
tites pommmes acides « 100 g de chitaignes » 100 g de
grains de raisins égrappés « 100 g d'oignons grelots «
400 g de céleri-boule o Facultatif: 5 cl de sang de volaille
frais o 2 brins de thym frais» 1 feuille de lavriere 1 ¢ d s,
de ciboulette ciselée » 12 brins de cerfeuil » 30 g de sucre

semoule o 1) g de poivre concassé «mignonnetie » o

laurier. Laissez cuire 30 minutes, e temps que
le vin réduise des 2/3, en écumant; versez
alors 1 litre de fond blanc; laissez cuire
1 heure 30 & 2 heures, en écumant: il doit
rester [ /3 de sauce.

Nettoyez les cépes; coupez-les en lamelles de
I ¢m; faites-les cuire 1 minute a 'huile d’olive
trés chaude, dans une potle; égouttez-les; réser-
vez-les au chaud.

Rincez les girolles et les trompettes. Faites bouil-
lir 1 litre d’'eau dans une casserole, avec une
pincée de sucre et de gros sel et une noix de
bewrre; jetez-y les trompettes; laissez-les cuire
1 minute puis égouttez-les et réservez-les.
Pelez les oignons grelots; faites-les cuire dans
une sauteuse avec une noix de beurre, deux

pincées de sucre et 5 ¢l de fond blanc,

JE SUIS TRES GOURMAND. HORMIS

LA PASSION DU METIER ET UN CERTAIN GOUT

DE LA PERFECTION — MEME S JI: LA SAIS

DIFFICILE A ATTEINDRE — C’EST SANS DOUTE
“LA GOURMANDISE QUI ME POUSSE A UNE QUETE

INCESSANTE DE NOUVELLES SAVEURS.

¢ ds devinaigre de Xérés o 1 dl dhuile d'olive
250¢ de beurre » Sel de mer fin o Poivre du moulin.

Préparez la sauce poivtade: hachez les écha-
lotes (moins une demie), les carottes et les
pieds des champignons de Paris. Faites chauf-
fer 2 cuilléres i soupe d’huile d'olive dans une

cocotte en fonte de 4 litres; jetez-y les os et les

parures concassés; faites-les dorer puis ajoutez
es légumes hachés, 1 cuillére & café de poivre
mignonnette et une noix de beurre. Laissez
cuire 5 minutes puis versez le vinaigre de vin
et laissez-le s'évaporer complétement. Ajoutez

le vin rouge, un brin de thym et la feuille de

Coupez le céleri en tranches de 1 cm; décou-
pez-y 8 triangles isocéles de 3 ¢m; faites-le
cuire dans du fond blanc.

Allamez le four, th. 6 (175 *).

Fendez les chataignes horizontalement sur la

partie plate; plongez-les dans de I'cau bouillante
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3 minutes, décortiquez-les; faites-les cuire
dans unc sauteuse avec une noix de beurre et
un peu de fond blanc.

Pelez les pommes; vides-les; enrobez-les de
sucre, faites-les dorer au bevrre dans une sau-
teuse puis mettez-les dans un plar et laissez-les
cuire 5 minutes au four.

Pelez les grains de raisin; retirez-en los pépins
passez-les dans du beurre chaud 1 minute;
égouttez-les.

Dans une grande sauteuse de 30 cm, faices
chaufter 3 cuilléres a soupe d’huile d'olive et
I noix de beurre. Poudrez les cdtes de che-
vreul] de poivre mignonnette en pressant bien
pour faire adhérer le poivre i la viande; faites
dorer les cores 4 minutes de chaque cdté purs
mettez-les sur une grille et couyrez-les d’une
feuille d'aluminium. Jetez le gras de cuisson;
versez. e vinaigre de Xérés dans la sauteuse;
laissez-le s'¢vaporer puis versez la sauce poi-
vrade en la filtrant; ajoutez-y le sang de vo-
laille: étc‘igncz Ie feu: a partir de ce moment,
la sauce ne doit plus bouillir.

Poélez les girolles dans une noix de beurre;
ajoutez-y les cépes et les trompettes, Laissez
bien rissoler; en fin de cuisson ajoutez Ia
demi-échalote réservée cisclée, et la ciboulette,
Rassembler. dans une grande sauteuse : oignons,
chitaignes, pommes, raisins, céleri; faites ré-
chauffer le tout avec un peu de fond blanc et
de beurre. Réchautfes les ¢btes de cheyreuil
2 mmates au tout, puls répartissez-les dans les
assiettes ot entourez-les de fruits, de Iégumes

et de champignon& Parsemez-les dc thym frais

+ 108 .

effeuillé et de brins de cerfewil; nappez-les
d'un peu de sauce poivrade (versez le reste en

sauciérc) et... portez i table aussitdr.

RISOTTO VERT

POUR 4 PERSONNES

250 g de viz d'Tralie: « Arborio» ou « Vialone Nano »
+ 200 g de persil plat» 100 g de moelle de bauf (dégoraée
i leau salée glacée) » 80 g d'oignon haché menu o 1,5 dl
de viri blanc sec » 1 litre de fond blanc (p. 17) » 90 g de
parmesan tidpé » 50 g de créme fouettée s 2 ¢ d 5. dbuile

ofive s {00 g de beurve o Sel o Poivre.

Lffevillez le petsil; faites cuire les feuilles
S minutes dans de l'eau bouillante salée ; plon-
gez-h‘.s dans de leau froide, égouttez-]es;
mixez-les jusqu'a obrention d’une fine purée.
Réservez-en 2 cuilléres A soupe.

Couper la moelle en trés petits cubes; mettez-
la dans une cocotte en fonte de 4 litres avec
oignon ct 40 g de beurre. Faites a peine blon-
dir l'otgnon; ajoutez le riz; faites-le rbrir 5 mi-
nutes, en le tournant sans cesse — il doit craquer
dans Ia cocorte et &tre doré — avant de le
mouiller de vin blanc. Laissez le vin s'évaporer
complétement avant d'ajouter le bouillon, en
cing ou six fois, en tournant sans cesse avec la
spatule et en attendant que le boudllon versé
précédemment soit entiérement absorbé par le

‘ , .
riz avant d’en verser a nouveac. Lorsque le 11z



« Guimauve au parfum
rfrﬂe‘m's ou a’t’_fr‘m'rs. »
(Recette page 128).

De la friandise de foire d
celle qu'on présente sur
un plateaw de vermeil an
Louis XV, la guimauve
reste le méme souffle
sucré, embaumant la
flewr ou le fruit, quii fait
toujours réver. Personne
n'y résiste... Décowverte
d’une recette d’enfance.
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est cutt — aprés I8 minutes environ — ajoutez-y
le beurre testant, en trois ou quatre fois, ¢t en
tournant vivement, puis Ihuile d'olive et [e par-
mesan et enfin la créme fouettée et Ia purée de
persil. Mélangez vivement.

Ce risotto vert peut étre dégusté tel quel ou garni
de rubans de peau de courgette cuits croquants
dans un mélange d'huile d'olive et de beurre; de
feuilles de roquette 4 peine «fanées» dans de
T'huile d'olive; de cutsses de grenouille désossées
cuites dans du beurre noisette et poudrées de persil.

B —

RISOTTO A L’ENCRE
AUX SUPIONS
DE MEDITERRANEE

Photo page 91

POUR 4 PERSONNLS
POUR LERISOTTO
200 g de riz d'Ttalie; « Arborion ou « Vialone nano» +
1 stiche de 400 g » 60 g d'vignon baché menu » 8 dl de
Sfond blanc (page 17) » 1 dl de vin blanc sec » 80 g de
créme fowettée » 50 g de benrres 4 ¢, d 5. dhuile d'olive

* Sel o Poivre.

POUR LA GARNITURE

250 g de supions nettoyés 3 ¢. d 5. de persil plat ciselé
* 3¢ ds devin blanc sec v 3 ¢ d s dbuile dolive »
T 15 de beurre » Sel o Poivre,

Préparez d'abord la garntture: faites chauffer

Thuile d'olive dans une sauteuse de 26 cm, ajou-

tev. [es supions; faites-les cuire A feu vif, en les
tournant sans cesse avee unc spatule jusqu’a ce qu'dls
nie rendent plus d'eau — 6 2 7 minutes environ — et
que leur jus caramélise légerement ; salez; poIvIcz;
mouillez-les de vin blanc et, lorsqu'il s'est évaporé,
ajourez beurte et persil dans la sauteuse. Retirez du
feu; mélangez; réservez au chaud.

Nettoycz la seiche (passez la poche d'enere a
travers une passoire fine au-dessus d’'un bol);
coupez-la en tout petits dés; mettez-la dans
une cocotte ¢n fonte de 4 licres avee la mottié
de I'huile dolive, la moitié du beurre ct\]’oignon :
taites 4 peine blondir le tout puis ajoutez l¢ riz
dans la cocotte; faites-le blondir 5 minutes 3
feu doux, en le rournant sans cesse, puis arro-
sez-le de vin blanc; laissez le vin s'évaporer
avant d'ajouter le fond blanc en cing ou six
fois, sans cesser de tournet, et en attendant que
le riz ait absorbé tout le bouillon versé précédem-
ment pour en verser d nouveauw, Lorsque e riz est
cuit — 1l faut environ [8 minutes — INcorpotez-y,
sans cesser de tourner, le beurre restant, I'huile
restante, l'encre de la seiche, la créme fouettée, un

peu de sel (si nécessaire) et du poivre.
Al

JE DEFINIRAIS BRIEVEMENT MA CUISINE
COMME UNE SYNTHESE ENTRE CE QUE JAIME,

CE QUE JE SAIS, CE QUE JAL

Faites réchauffer les supions sans faire bouillir
leur jus. Répartissez le risotto noir dans des
assiettes creuses, garnissez-le de supions, nap-

pez-le de leur jus... et servez aussitdt.
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TRENETTES NOIRES
ET BLANCHES AUX
PALOURDES ET SUPIONS

POUR 6 PERSONNLES
POUR LA PATE NOQIRE
200 g de farine « 2 aufs » 1 ¢ d . dbuile dolive ¢

2 as dencre de seiche | pincée de sel.

POUR LA PATE BLANCHIE

200 ¢ defarinf ¢ 2eufse 1o dc dhuile dolive o
I pincée de sel.

POUR LA GARNITURLE

I kg de palordes » 500 g de supions nettoyés 3 ¢. d s,
de vin blane « 1 dl dhuile dolive ¢ 100 g de bewrre »
Les feuilles de 2 brins de persil plat o 2 ¢ 4 5. de gros

sel de mer » Sel de mer fin * Pojvre.

J'AT BANNI DE MA CUISINE LA DEMI-GLACE
ET LESPAGNOLE, TROP LOURDES ET TROP
CORSEES. J'UTILISE DES FONDS TRES LEGERS,
TRES PEU AROMATISES POUR MOUILLER

LES CUISSONS... ET DES JUS DE VIANDE

QUE JEXTRAIS DES CARCASSES ET

DES PARURES CHARNUES BIEN RISSOLEES,
AVEC UNE GOUSSE D’AIL POUR SEUL AROMATE.

Préparez la pite blanche: metter les ingré-
dients dans le bol d’'un robot. Faites tourner

- l'appareil en ajoutant T cuillére 3 soupe d’eau,

.I114.

ou plus, jusqu’a obtention d’une pite lisse et
homogéne se roulant facilement en boule. Enve-
loppez-la dans du film adhésif et laissez-la
reposer au frats quelques heures. Préparcz ensuite
la pite noire, en procédant de méme, et en
gjoutant 2 a 3 cuilléres 3 soupe d’eau.

Rincez longuement les palourdes (jetez celles
dont la coquille est brisée): mettez-les dans une
terrine ; poudrez-les de gros sel: couvrez-les lar-
gement d'eau froide: laissez-les deux 4 trois
heures dans un endroit frais; elles se débarrassec-
ront ainsi du sable qu'elles pourraient contenir.
Passez [a pate blanche puis la pite noire au
laminoir puts découpez-les en fines taglatelles
— les trenettes — de 4 mm de large.

Egouttez les palourdes. Séchez les supions
dans un torchon. Faites chauffer 3 cuil-
[¢res & soupe d'huile d’olive dans une sau-
teuse de 28 cm, jetez-y les supions; faites-les
cuire 2 minutes 3 feu vif puis ajoutez les pa-
lourdes, le vin blanc et 2 dl d’eau. Couvrez la
sauteuse, Lorsque les palourdes sont ouvertes,
ajoutez 3 cuilléres a soupe d’huile d'olive, en
faisant tourner la sauteuse pour créer une
émulsion. Salez si nécessaire, poivrez. Eteignez
le feu.

Fattes cuire les trenettes al dente 4 'eau bouil-
lante salée; égouttez-les; mettez-les dans la
sauteuse et tournez-les dans les fruits de mer
et dans leur jus en les soulevant 4 I'aide de deux
fourchettes et en ajoutant les feuilles de persil
et I'huile d'olive restante en mince filet.
Répartissez le contenu de la sauteuse dans des

assleftes Creuses.., servez aussitdt,
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« Modelage du beurre
pour la table. »

En méme temps que
Uassortiment des pains
présentés dans des
corbeilles tapissées de
serviettes de lin blane, on
apporte le beurre a table.
Deux petites formes, pas
plus grosses que des noix
— une “calebasse”
évoquant les fromages
italiens "cacciotte” pour
le bewrre doux, une
“ooutte” pour le beurre
demi-sel — sont
présentées sur un petit
plateaw de vermeil. En
cuising, le bewrre cru
arrive dans des petites
bourriches, On le laisse
s'assouplir 1 heure d
température ambiante
avant d’en prélever des
cuillerées que Uon fagonne
d la main dans une
étamine de fil : le tissu
imprime sa trame dans le
beurre et absorbe les
gouttes de lait exsudées
pendant le modelage.



« Rillettes de lapin au
romarin. »

(Recette p. 146)

Aprés deux bewres de
douce et lente cuisson
dans de la graisse de porc,
la chair savoureuse d'un
la pin fermier devient si
tendre et 5;__,1'1w'f:mh:' Jue
trois tours de cuillére
suffisent a la transformer
en trés fines villettes,
Parsemées d'une pincée

de feuilles de romarin
frais ciselées qui lenr
apporte Uindispensable et
ireésistible parfum de

garrigie, on les dévore
=) . ¥

_frcu'drs, a toule ﬁmu‘r, sur

des tranches de pain de

:'e.'m[n.:;gm‘ ‘E?‘J’IHI:FS fJ"JiIHdIf.\'.
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SAINT-JACQUES POELEES
AUX POIREAUX ET AUX
CHAMPIGNONS SAUVAGES

POUR 4 PERSONNES

12 noix de Saint-Jacques prélevées sur des coquillages
vivants ¢ 12 jeunes et petits poireaux * 1 grosse téte de
cépe * 50 g de mousserons ¢ 50 g de girolles + 4 copeaux
de tomate confite (page 280) ¢ 50 g de moelle de boeuf
(dégorgée a Leau salée glacée) » 1 échalote bachée menu
1/41 de fond blanc (page L7) + 4 brins de cerfeuil *
50 g de beurre 4 ¢ ds. dbuile d'olive » Sel » Poivre.

Nettoyez les poireaux; lavez-les; coupez la
partie blanche et la partie vert tendre en baton-
nets obliques de 3 cm. Essuyez la téte de cepe
avec un torchon humide; coupez-la en quatre
lamelles; coupez le bout térreux du pied des
girolles et des mousserons;; lavez-les; épongez-
les. Coupez la moelle en cubes de T cm. Effeuil-
lez le cerfeuil. Lavez longuement les noix de
Saint-Jacques ; épongez-les.

Faites chauffer 2 cuilléres & soupe d’huile
d'olive dans une sauteuse de 26 cm; ajoutez la
moitié du beurre et lorsqu'il a fondu, jetez les
poireaux dans la sauteuse. Faites-les cuire
3 minutes a feu modéré puis ajoutez les champi-
gnons et 5 minutes plus tard, I'échalote. Ver-
sez la moitié du fond blanc. Laissez-le réduire
a feu plutdt vif, puis ajoutez le reste et laissez
réduire de moitié.

Faites chauffer I'huile restante dans une poéle
antiadhésive de 26 cm; ajoutez le beurre res-

tant. Salez et poivrez les noix de Saint-Jacques.

Faites-les trés rapidement dorer a feu vif dans
lapoéle; retirez-les a l'aide d'une spatule a fentes
et mettez-les dans la sauteuse avec les dés de
moelle et les copeaux de tomate confite coupés
en deux. Couvrez. Laissez cuire I minute 30,

Parsemez de cerfeul... et servez.

LOUP A L’ETOUFFEE
AUX ASPERGES, CEBETTES
ET TRUFFES NOIRES

POUR 4 PERSONNES

4 pavés de loup sans peau ni arétes de 160 g chacun
7 asperges vertes ¢ 4 asperges violettes » 8 cébettes+ 40 g
de truffe noire hachée + 1/4 1 de fond de volaille (page 1 7)
o 1 dl Ibuile dolive » 40 g de beurre o gros sel de

Guérande » Poivre du moulin.

Epluchez les asperges et coupez-les en sifflets
(en oblique, en bitonnets de 4 cm de long).
Epluchez les cébettes, débarrassez-les de leur
partie verte et coupez-les en sifflets. Salez et
poivrez les pavés de loup.

Faites chauffer la moitié de I'huile d’olive dans
une sauteuse de 26 cm; jetez-y les asperges et les

cébettes; faites-les cuire a feu doux S minutes en

les salant, puis ajoutez la truffe hachée et apres

2 minutes, le fond blanc. Lorsque le fond blanc
bout, ajoutez le beurre et, lorsque I'émulsion se
produit, mettez les pavés de loup dans la sau-
teuse;; nappez-les d’huile d’olive restante. Cou-

vrez la sauteuse. Laissez-les cuire 5 minutes d’'un

JII17.



« Lard paysan. »

Ainsi Alain Ducasse
ﬂppa‘”f‘#—}'f e er‘d ﬂrr‘
poitrine maigre, juste salé
et poivré, d demi séché,
savoureux et fondant,
qu'un ambmn'qm’
charcutier du Pays
Basque prépare pour lui.
Clest ce lard, coupé en
lamelles translucides
grillées trés croustillantes
sur les braises, qui
accompagne hors-d'wuvre
et salades, Clest ce méme
lard, coupé en cubes ou
&n E'ni'tormr!s, blanchi ou
doré, qui agrémente les
farces de volailles et les
plats de légumes. Clest
encore ce lard que lon
gff'sse entre chair et pean,
en compagnie d'une
feuille de sauge fraiche,
dans les poitrines des
rustiques pigeonneanx du
pays, pour les nowrrir el
les parfumer, si finement
émineé qu 'r'a" fond pemfmﬂ'
qu'elles grillent sur les

braises.

+1138.
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« Tourtelettes aux
poireaux-pommes de
terre d Uaenf de caille. »
(Recette page 121).

Une petite bourse de pite
a Uhuile d’olive garnie
d’une purée de pommes
de terre dans laguelle on
glisse un wuf de caille
poélé et paré, accompagnée
d'une translucide lamelle
de lard paysan grillée trés
croustillante : ¢’est juste
une bouchée, chaude, trés
appétissante, pleine de ce
« charme tout de fantaisie
et de grice inventive »
que selon Edouard
Nignon, les hors-d’wuvre
doivent avoir, « A ces
Emaux et Camées de la
cuisine, d ces miniatures
délicates, d ces exquises
frivolités, le véle est
dévolu de préluder
harmonieusement d nos
repas. Seuls des virtuoses
sauront orchestrer ces
aimables préludes chargés
d'ouvrir Lappétit, et qui
devront laisser Uestomac
non satisfait, mais doté
d’un charme
opporfunément acquis,
d'un désir logique, celui
de recevoir une
nourriture plus
substantielle », écrivait-il,
dans ses « Eloges de la
cuisine frangaise »,



coté, puis retournez-les et laissez-les cuire
3 minutes de l'autre c6té. Une fois cuits, reti-
rez les pavés de loup de la sauteuse a l'aide
d'une écumoire et mettez-les dans des assiettes
creuses chaudes. Couvrez-les des 1égumes.
Faites réduire le fond de cuisson a feu vif,
jusqua ce qu'il soit sirupeux, 2 2 3 minutes
environ. Nappez—en le poisson et sa garniture;
poivrez; poudrez de quelques grains de gros sel...

et servez aussitot,

TOURTELETTES
POIREAUX-POMMES DE
TERRE A L’CGEUF DE CAILLE
Photo page 119

POUR 12 PETITES TOURTES
POUR LA PATE

250 g de farine de blé blanche + 45 g d’buile d’olive +
80 g deau * I pincée de sel.

POUR LA GARNITURE

300 g de pommes de terre a chair farineuse « 300 g de
poireaux (le blanc et la partie vert tendre) » 80 g de
parmesan ripé 1 dl de lait + 1 dl de créme liquide +

2 ¢ ds. de persil plat ciselé « 3 ¢. a s. d’buile d’olive +
'3 pincées de noix muscade ripée » Sel » Poivre 100 g
de lard paysan (12 trés fines tranches) 12 cufs de
caille » 3 ¢. d s. d’buile darachide.

Préparez la pate: mélangez tous les ingrédients

dans le bol d’un robot; lorsque la pite est lisse,

homogéne, et qu'elle se roule en boule, entou-
rez-la de film et laissez-la reposer au frais
I heure au moins.

Rincez les pommes de terre; mettez-les dans
une casserole, couvrez-les d’eau froide et
faites-les cuire jusqu'a ce que la lame d'un
couteau les transperce facilement. Coupez les
poireaux en trés fines rondelles obliques:
faites-les cuire S minutes A feu doux avec la
moitié de 'huile d’olive. Pelez les pommes de
terre; écrasez-les en purée; ajoutez-y le par-
mesan, le lait, la créme, sel, poivre, noix mus-
cade, persil, huile restante et poireaux.
Mélangez.

Allumez le four, th. 5 (175%). Etalez la pite;
découpez-y des cercles de 10 cm de diamétre,
a l'aide d'un emporte-piéce puis tapissez de
cette pate 12 petits moules a tarte (ou
12 cercles placés sur une plaque a patisserie)
de 7 cm de diamétre: la pate doit dépasser
des bords des moules: garnissez les moules
de la préparation aux poireaux-pommes de
terre; plissez les bords de la pite en les
pingant légérement.

Faites cuire les petites tourtes 9 a 10 minutes:
elles doivent étre juste blondes. Pendant leur
cuisson, faites griller les tranches de lard dans
une poéle antiadhésive; égouttez-les sur du
papier absorbant. Faites cuire les ceufs de caille
ala poéle dans 'huile d’arachide puis découpez
le blanc a l'aide d'un emporte-piéce rond de
4 cm, placé au centre de I'ceuf.

Lorsque les tourtes sont cuites, déposez un

ceuf de caille au centre; mettez-les dans des

+I2I1.



petites assiettes, entourez-les de lard croustil-

lant... et servez-les aussitot, a Uapéritif, ou en
P

entrée. Vous pouvez couler tout autour un peu

de jus de volaille.

e ——————————

RISOTTO AUX MORILLES
FRAICHES DE LOZERE

Photo page 87

POUR 4 PERSONNES

200 g de riz d’Italie : « Arborio» ou « Vialone nano»
* 600 g de morilles fraiches » 60 g d’échalote hachée
menu + 60 g doignon haché menu ¢ 50 g de moelle de
baeuf (dégorgée a l'eau salée froide) « 1 dl de vin blanc
sec + 9 dl de fond blanc (page 17) ¢ 60 g de parmesan
ripé » 80 g de créme fouettée s 1 c. d s. d'buile d'olive ¢
125 g de beurre » 1 dl de jus de veau (page 19) * Sel

* Poivre.

Lavez les morilles dans plusieurs eaux. Faites
fondre 25 g de beurre dans une sauteuse
de 26 cm; ajoutez-y 30 g d’échalote ha-
chée et les morilles. Salez légérement. Laissez
cuire I S minutes a couvert puis découvrez et
laissez s’évaporer entiérement l'eau des
champignons.

Réservez les champignons au chaud.

Coupez la moelle en petits cubes; mettez-la
dans une cocotte en fonte de 4 litres avec 'oignon
et 25 g de beurre ; faites a peine blondir 'oignon,
et ajoutez le riz dans la cocotte et laissez-le dorer

légérement, en le tournant sans cesse avec une

c122.

spatule ; mouillez-le de vin blanc. Lorsque le vin
s'est évaporé, versez le bouillon sur le riz, en
cinq ou six fois, en attendant que le riz cou-
vert de bouillon versé précédemment lait
absorbé entiérement pour en verser i nou-
veau. La cuisson du riz dure environ 18 mi-
nutes: il ne faut pas cesser de le tourner.
Lorsqu'il est cuit, ajoutez-y le beurre, puis le
parmesan, en tournant vivement, et enfin
T'huile d’olive et la créme fouettée: le risotto
doit étre onctueux.

Faites bouillir le jus de veau. Réchauffez les
champignons. Poivrez-les.

Versez le risotto dans des assiettes creuses;
répartissez les champignons sur le riz; nappez

de jus de veau... et servez aussitot.

SALADE DE RIQUETTE
ET DE PISSENLIT, CONFIT
DE LAPIN ET FOIES TIEDES
AUX FEVETTES,
OLIVES PITCHOULINES
ET THYM FRAIS

POUR 4 PERSONNES

I lapin de 1,5 kg (sans le foie) » 200 g de foies de lapin
s 1 kg de graisse de canard fondue » 200 g de riguette
(roquette) » 100 g de pissenlit 400 g de févettes+ 50 g
d'olives de Nice «pitchoulines» ¢ 4 brins de thym frais
* 12 fines rondelles de pain «ficeller * 1 gousse d'ail ¢
1,25 dl d’buile d'olive + 1 ¢. d s. de vinaigre de Xérés +
50 g de gros sel gris ¢ Sel de mer fin ¢ Poivre.



“i’cﬁ:e‘ tr_‘ 3 g ¢ (-_:'d:'u_\ :"![t'
la “Valle Nervia”, »
Les pousses rr'a_r_,f'f;:c'.s‘,
r‘]ﬂmf.s.s‘e'.s‘ et encore vertes
des .Jl)arrf'{'n!\' W (0005 »
renferment des LQraines
ovales de | centimétre,
tendres, lisses, brillantes,
a la peaw trés fine, d'un
blanc nacré,
imparfaitentent mires
mais délicieuses, el que
lon peut .'f{f}.i cueillir...
Plus les graines
miirissent, j:fus elles
grossissent, plus leur peau
cpaissit el lewr chair
.']'lr"l"l{'”f_}'r{.".‘.ﬂ{'”."t' + les
Jousses brienissent et se
desséchent : on écosse alors
Jre'.\' £0L0s pour flr".\'
conserver et |!r‘.‘.' 1.".1:'::”.\'!1'."
Secs f.f'r.rr'k,c:om, lewr
consistance ne sont f']fl'.f_\'
les mémes que ceux des

[OCos £cosses frais.

Ci-contre : « Cocos
frais du Val de Nervia
AUX aromales »,
(Recette page 14 ﬁ,.'.
Comme tous les baricots
d deosser cueillis avant

maturité, les cocos n'onl

pas besoin d'étre trempés
avant la cuisson.
Couverts d'eau froide et
salés d ni-cuisson
seulement pour éviter que
leur peau ne durcisse
irvémédiablement, mrppr'_s
d'un filet d’buile d'olive
pour les rendre onctuenx,
parfumés d'aromales
frais, ils cuisent trés vite

el sont J’{{i:“i_l;t'”.\- ”I}l‘{Jt‘S.

. 124 .



La veille, coupez le lapin en deux: séparez
I'avant de I'arriére ; poudrez 'arriére de gros sel
et laissez le lapin macérer 8 heures au frais. Au
bout de ce laps de temps, essuyez-le avec un
linge pour en retirer le sel et découpez-le:
coupez les cuisses en deux et le rible en quatre.
Faites chauffer la graisse dans une cocotte de
26 cm a 80 °; plongez-y les morceaux de lapin;
laissez-les confire, sans y toucher, et A cette
température, pendant 3 heures. Pendant ce
temps, avec l'avant du lapin coupé en mor-
ceaux, préparez un jus de lapin selon la recette
du «jus de veau... et autres jus» (page 19): cela
n'est pas absolument nécessaire, mais le plat
gagnera beaucoup en saveur lorsque vous ajou-
terez ce jus réduit a 3 cuilléres a soupe dans la
vinaigrette de la salade!

Lavez les salades; essorez-les: mettez-les dans
un saladier. Dans un bol, émulsionnez au
fouet: huile d’olive (1 dl), vinaigre de Xéres,
sel, poivre et, éventuellement, jus de lapin...
Ecossez les févettes; réservez-les dans un bol.
Lorsque le lapin est cuit, retirez-le de la graisse
a l'aide d'une écumoire et laissez-le s'égoutter
sur une grille, au-dessus d'un plat. Glissez les
foies dans la graisse; laissez-les confire 3 mi-
nutes puis égouttez-les.

Badigeonnez d’huile restante les petites ron-
delles de pain; faites-les chauffer au gril du
four puis pelez la gousse d’ail et frottez leurs
deux faces. Lavez les brins de thym; épongez-
les; coupez chacun d’eux en quatre. Coupez les
foies de lapin en fines lamelles obliques. Assai-

sonnez la salade de la moitié de la vinaigrette;

ajoutez-y les olives et les févettes; mélangez.
Répartissez-la dans les assiettes ; entourez-la d'un
morceau de cuisse et d'un morceau de rable confit
et de lamelles de foie tiédes; parsemez de thym;
nappez de vinaigrette restante ; décorez de petits

chapons aillés et... servez aussitot.

BUGNES A LA
FLEUR D’ORANGER
Photo page 103

POUR 8 A 12 PERSONNES
500 g de farine de blé blanche type 45 ¢ 10 g de sel de

mer fin ¢ 25 g de sucre semoule » 10 8 de levure
boulangére fraiche ¢ 7 aufs 100 g de beurre trés mou
* 3¢ ds deau de fleur doranger « 111/2 dbuile

d’arachide  Sucre glace.

Diluez la levure dans 2 cuilléres a soupe d’eau
a peine tiéde. Dans le bol d'un batteur électri-
que équipé d'un crochet, mettez la farine, le sel
et le sucre. Branchez lappareil, et, pendant
qu'il tourne 4 vitesse moyenne, incorporez i la
farine la levure, les ceufs, un a un, et 'eau de
fleur d’oranger.

Laissez le robot pétrir la pite environ
1/4 d’heure, jusqu'a ce qu’elle se décolle des
parois de la cuve. Ajoutez alors le beurre: T a
2 minutes plus tard, la pate, lisse et homogéne,
se détache a nouveau de la cuve. Laissez-la
reposer au réfrigérateur, 3 heures au moins.

Au bout de ce laps de temps, étalez la péte au

125,



rouleau le plus finement possible, sur le plan
de travail légeérement fariné. Découpez-la en
rectangles.

Versez I'huile dans une bassine a friture;
faites-la chauffer. Lorsqu'elle frémit (elle ne
doit pas étre bralante) glissez-y les rectangles
de pite: lorsqu'ils sont gonflés et dorés, reti-
rez-les A 'aide d'une écumoire et laissez-les
s'égoutter, d’abord sur une grille, puis sur du
papier sulfurisé. Laissez refroidir les bugnes
avant de les poudrer de sucre glace... et de les

servir dans une corbeille tapissée de lin.

MADELEINES
Photo page 106

POUR 40 MADELEINES

245 g de farine de blé blanche, type 45 + 6aufs +
4 jaunes ¢ 275 g de sucre semoule + 300 g de beurre
clarifié + 10 g de levure chimique » 5 g de sel de mer fin.

POUR LES MOULES

25 g de beurre trés mou s 2 ¢. d 5. de Sfavine.

Dans un saladier, mélangez la farine, le sucre, le
sel et la levure. Cassez les ceufs dans un second
saladier ; ajoutez-y les jaunes; mélangez au fouet;
ajoutez le contenu du premier saladier, en tour-
nant au fouet (et non au batteur électrique).
Lorsque le mélange est homogéne, incorporez
le beurre clarifié. Laissez reposer cette pite

I heure a température ambiante.
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Au bout de ce Iaps de temps, allumez le four
th. 6 (200 °). Beutrez les moules 4 made-
leines ; poudrez-les de farine. Remplissez les
moules de pite a l'aide d'une cuillére a
soupe, ou mieux, mettez la pite dans une
poche munie d'une douille lisse de I cm de
diamétre: le remplissage des moules sera
plus facile.

Faites cuire les madeleines 10 minutes, ou un
peu plus ou un peu moins: elles doivent étre
blondes... A leur sortie du four, décollez-les
des moules et laissez-les tiédir dedans, posées
sur l'aréte (voyez la photo), afin qu’elles ne
refroidissent pas trop vite. Une fois tiédes,
dressez-les dans une corbeille tapissée d’une
serviette de lin.

Notez que les madeleines cuiront mieux dans
un four ventilé (dit «a chaleur tournante»)

que dans un four traditionnel.

GAUFRES CHAUDES
A LA CREME GLACEE
AUX MARRONS,
CHANTILLY VANILLEE,
SAUCE CHOCOLAT

Photo page 109

| POUR 6 PERSONNES
POUR LA PATE A GAUFRES
125 g de farine de blé blanche type 45 ¢ 25 g de sucre

semoule s 10 g de levure chimigie + 40 & de beurre fondu
¢ 2 g de sel de mer fin s 2 wufs » 175 g de lait.
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« Bouillon de cocos frafs
aux ravioles de fromage. »
(Recette page 148).

Dans de nombreuses

provinces italiennes, on

fait cuire des pates

courtes en compagnie des
haricots, dans le bouillon
onh ils ont cuit, et dont la
mottié a été véduite en
purée, au préalable : c'est
la « pasta :’_ﬁ:g:'uh' » que
lon déguste chaude, ticde
ou froide, généreusement
nappée d'une huile d’olive
trés fruitée. Cette recette
est une :'xfmpofa!r'on trés
délicate et raffinée de
l'antique et roborative

recette paysanne.



POUR LA CREME GLACEE AUX MARRONS
1/2 1delaite 1/21de créme liguide » 150 g de sucre
semoule o 3 jaunes d'wufs « 200 g de brisures de

marrons glacés » 1 dl de ligueur de whisky.

POUR SERVIR
1/4 1 de sauce chocolat (page 194) chaude + 3 dl de

crime liguide trés froide ¢ 60 g de sucre semoule *

I gousse de vanille.

Préparez d’abord la créme glacée: mettez les
jaunes dans une casserole; ajoutez le sucre;

fouettez jusqu'a ce que le mélange blanchisse.

les brisures de marrons, mélangez et réservez-la
au grand froid dans un bac, ou un pot a glace.
Préparez ensuite la chantilly: fendez la gousse
de vanille; grattez-en l'intérieur avec un cou-
teau pour récupérer toutes les petites graines
noires aromatiques; mettez-les dans une ter-
rine; ajoutez la créme liquide trés froide;
fouettez-la vivement en y incorporant le sucre
en pluie. Lorsque la créme est bien ferme,
réservez-la au réfrigérateur.

Préparez enfin la pite a gaufres: cassez les ceufs
en séparant les blancs des jaunes; fouettez les
blancs en neige. Dans une terrine, mélangez au
fouet la farine, le sucre, le sel et la levure;

ajoutez les jaunes, le lait et le beurre fondu;

incorporez les blancs en neige en soulevant la

LE RESPECT DU VRAI GOUT DES CHOSES

M’ AMENE SOUVENT A CREER DES PLATS
TRES SIMPLES, NE COMPORTANT PAS PLUS DE
DEUX INGREDIENTS, RELEVES D’'UN SEUL
ELEMENT AROMATIQUE, DONT
L'ASSAISONNEMENT SE REDUIT A QUELQUES

pite — délicatement — plutdt qu’en la tournant.
Réservez-la au réfrigérateur.

Faites cuire les gaufres dans un gaufrier, juste
avant de les servir, chaudes, accompagnées de
créme glacée aux marrons, de chantilly vanil-

lée... et de sauce chocolat.

GRAINS DE SEL.

Dans une seconde casserole, faites bouillir le
lait et Ia créme; versez-les sur les jaunes en
tournant vivement avec la spatule. Faites cuire
la créme comme une créme anglaise, en la
tournant sans cesse et sans la faire bouillir, sur
un feu moyen, jusqu'a ce qu'elle nappe la
spatule. Filtrez-la dans un chinois, ajoutez-y la
liqueur de whisky et faites-la glacer dans une

sorbetiére; lorsque Ia créme est prise, ajoutez-y
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GUIMAUVE AU PARFUM
DE FLEURS OU DE FRUITS
Photo page 110

POUR 5 BANDESDE 30 X 1,5 CM
300 g de blancs d'eeufs « 225 g de sucre semoule » 25 g
de glucose « 15 g d'eau de fleur d'oranger ou de rose, ou

d’essence de violette, fraise ou framboise ¢ 12 g de gélatine

(6 feuilles) * 100 g de fécule de pornme de terre.



« Poulpe de roche au
court-bouillon citronné. »
{'.Rt'l"t'”L' page 5 .‘I;'

En Méditerranée, on
aitme les poulpes qui
vivent cachés dans les
rochers dont ils ne sortent
que pour se nourrir de
coquillages et d'herbes
marines et dont la chair
est trés blanche, trés
suerée, trés lendre
J’rJr.s';Far’h";f sont petits. Il
est facile de les capturer
en les éblovissant avee des
coquilles vides de moules
f;w';m"l"ﬁr'.\' dans des
nasses, ou, comme en
Gréce, dans des amphores
au col étroit, d demi
rr‘m;n" ies de petits caillonx
qui emprisonnent les
Jmufn’_\' alors méme gu'ils

essaient de s'en f"r;:ap‘r:ﬂ'.



Page 134-135
« Langoustine m_ym"r‘
péchée au large de San
Sebastian. »
Aw printemps, au large
de San Sebastian, on
péche parfois des
langoustines géantes dites
« ro_\,-'m'rs », d cause de
lewr grande taille. Celle
.'Jra.r:'_j'{gm‘{' dans la double
page précédente est
photographiée en grandeur
nature. La finesse de la
chair des langoustines
ro_\,-'::frs, : fondante et trés

sucrée, s r'm"nmpnm!’vfr.

Ci-contre : « Papillons
d lencre aux fruits de
ter » (Recette page 160)).
Supions, langoustines,
homards, poulpes et
palourdes cuits dans leur
jus — court, frais, acidulé
— monté a Uhuile d'olive,
garnissent des pdtes d
lencre en forme de naud
erllm'f'fnn LN ;}f;h’
savoureusenien! marin,
éblouissant pour wil et

le palais.
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Faites tremper la gélatine S minutes dans de
I'eau froide pour la ramollir.

Mettez le sucre, le glucose et 3 cuilléres a
soupe d’eau dans une casserole a fond épais.
Posez la casserole sur un feu moyen. Faites
cuire au « petit cassé» (127 ° au pése-sirop),
’est-a-dire jusqu’a ce qu'une goutte de sirop
coulée sur une assiette froide se solidifie et se
casse facilement. Mettez les blancs d’'ceufs
dans le bol d'un robot équipé d'un fouet
boule; montez-les en neige; retirez le sirop
du feu et placez la casserole 10 secondes dans
de I'eau froide afin d’arréter la cuisson du
sucre; égouttez la gélatine; mettez-la dans
le sirz)p chaud — elle fond aussitdt; ajoutez
I'eau de fleurs ou 'essence de fruits dans le
sitop; versez-le en mince filet dans les
blancs sans cesser de les fouetter. Continuez
de les fouetter jusqu’a ce qu'ils soient presque
froids.

Tapissez de papier sulfurisé une plaque rectan-
gulaire et poudrez de fécule de pomme de

terre ; faites couler la préparation au centre de

GATEAUX BRIOCHES
A L’HUILE D’OLIVE

POUR 8 PERSONNES

800 g de farine de blé blanche type 45 + 300 g de sucre
semoule + 4 aufs » 100 g de levure de biére fraiche
160 g d'eaun + 100 g d'bhuile d’olive » 100 g de beurre
fondu.

Délayez la levure dans I'eau A température
ambiante. Mettez la farine sur le plan de tra-
vail, ajoutez-y le sucre; creusez un puits au
centre; cassez-y les ceufs, versez-y la levure,
T'huile et le beurre. En partant du centre vers
I'extérieur et du bout des doigts, mélangez
rapidement tous les éléments. Lorsque la péte
se roule facilement en boule, recouvrez-la d'un
torchon et laissez-la lever, jusqu'a ce qu’elle
double de volume. Ecrasez-la une premiére

fois avec le poing, et laissez-la lever 4 nouveau.

LA DEGUSTATION D’'UN PLAT DOIT LAISSER
UN SOUVENIR... S'IL N’EN RESTE RIEN
DANS LA MEMOIRE D'UN SEUL CONVIVE,
C’EST QUE JE ME SUIS TROMPE.

la plaque et tandis qu’elle s'étale, formez avec
des baguettes de bois de 2 cm de c6té un cadre

de 30 cm de Iong et de 10 cm de large. Etalez

la préparation a I'aide d'une spatule ; poudrez-la
de fécule; couvrez-la d’'un film et laissez-la
reposer 2 jours a température ambiante. Apres
cerepos, retirez le film, éliminez la fécule a 'aide
d'un pinceau et coupez la guimauve en bandes
aussi larges que hautes. Réservez les bandes de
guimauve dans un pot. Avant de servir, cou-

PCZ-ICS en CB.I'I‘éS, avec des ciseaux.

Recommencez 'opération et mettez la pite
dans deux moules ronds beurrés de 26 cm;
laissez-la lever de nouveau, puis allumez le
four, th. 4 (I150°) et lorsqu’il est chaud, glis-

sez-y le moule. Faites cuire le ghteau 40 minutes.
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A la sortie du four, vous pouvez poudrer les
giteaux de sucre et les asperger de 3 cuilléres

a soupe d'eau de fleur d’oranger.

POITRINES DE
PIGEONNEAUX, FOIE GRAS
DE CANARD ET POMMES
NOUVELLES GRILLES
A LA BRAISE, GROS SEL
ET POIVRE CONCASSE

POUR 4 PERSONNES
4 pigeonneaux érouffés de 400 g chacun ¢ 200 g de foie

gras de canard cru, en 4 escalopes de 1 cm d'épaissenr +
12 pornmes de terre nowvelles de 50 g chacune » 4 trés
fines tranches de lard paysan ¢ 4 feuilles de sauge +
2 brins de persil plat » 12 brins de cerfeuil ¢ 5 feuilles
de basilic » 1 botte de ciboulette » 1 ¢. a 5. de vinaigre de
Xérés » 100 g de beurre » 1,5 dl dbuile dolive +
I gousse d'ail * Sel » Poivre ¢ 2 ¢. a's. de gros sel de

Guérande » 2 ¢. d s. de poivre concassé.

POUR LA CUISSON DES POMMES DE TERI%E

[ brin de sauge * 1 brin de romarin * 1 feuiile de laurier
* [ gousse daile 1 c. as. de £r0s selelc ds. de poivre

concassé gros.

Préparez les pigeonneaux: Otez les cuisses et
réservez-les pour un autre usage; retirez la
colonne vertébrale et le cou; aplatissez légére-
ment «en crapaudine » la poitrine des pigeon-

neaux et maintenez la peau sur la chair en la

.142.

cousant, au niveau du bréchet. Sur chaque

supréme, faites glisser sous la peau

1/2 tranche de lard et 1/2 feuille de sauge.
Huilez-les; salez-les; poivrez-les. Rincez les
pommes de terre; mettez-les dans une grande
casserole avec sauge, romarin, laurier, gros sel,
poivre et gousse d’ail. Couvrez-les trés large-
ment d’eau froide. Faites-les cuire a feu doux
jusqu’a ce que la pointe d’'un couteau les trans-
petce facilement.

Préparez le jus de pigeon: dans une sauteuse
de 20 cm, mettez les os des pigeons, les cous,
les colonnes, 50 g de beurre et 5 cl d’huile
d’olive, la gousse d’ail, faites rissoler le tout a
teu plutdt vif puis couvrez d’eau (ou mieux, de
bouillon) et laissez réduire 3 sec. Recommen-
cez 'opération 3 fois puis mouillez de 6 cuil-
leéres a soupe d’eau; filtrez le contenu de la
sauteuse: il reste 4 cuilléres a soupe de jus;
dégraissez-le; réservez-le dans une petite cas-
serole. Ciselez finement la ciboulette, sauf
4 brins que vous coupez en bitonnets de I cm
et réservez a part; effeuillez le persil et le
cerfeuil; jetez les tiges; ciselez finement les
feuilles. Coupez le basilic en trés fines laniéres.
Allumez le four th. 8 (250°).

Lorsque les pommes de terre sont cuites,
égouttez-les et coupez-les toutes chaudes en
rondelles de 6 mm d’épaisseur (ne les pelez
pas); badigeonnez-les d’huile d’olive et met-
tez-les dans un plat a four.

Faites griller sur des braises les poitrines de
pigeonneaux, 10 minutes de chaque c6té. Lais-

sez-les reposer 5 minutes dans un plat puis



Page 143 : « Bulbe
d'ail blanc a grosses
LOUSSES, »
Lail préféré des gens du
midi n'est pas ail
ordinaire « Allivm
Sativim », rose ou violet,
fort et piquant, mais ['ail
d'Orient, « Allium
Ampeloprasum », aux
grosses gousses blanches
douces, Juteuses et
fruitées. Cest aussi la
variété préférée d’Alain
Ducasse qui, sauf pour
les petits croiitons frottés
accompagnant la salade
nigoise d la monégasque,
Uutilise trés rarement
crit. Pouwr une brandade,
par exemple, il fait
d’abord confire les gousses
dans de huile d’olive

avant iff fI:TS UI{OT?I{‘I’("F{I\

{d‘ morie. Pour l'lt’.’S tetes

de cépes piguées d'ail
cuites au_four, il coupe
en fines lamelles les
gousses préalablement
confites dans de la graisse

d’oie.

Ci-dessus : « Morue de
Bilbao. »

La morue salée, séchée,
épaisse, entiere, se fait de
plus en plus rare. Alain
Ducasse la fait venir de
Bilbao. Aprés dessalage,
la chair apparait trés
blanche, trés .mi-rpft‘, Irés

délicatement parfumée,
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« Pommes en robe au
bouillon d’aromates. ».
(Recette page 165).

Au liew de faire cuire a
Lean simplement salée les
pommes de terre nouvelles
qu'il fait ensuite griller
sur les braises ou dont il
fait des salades, Alain
Dhicasse preféve y ajouter
des tétes dail cou pées en
deuxc horizontalement,
des échalotes coupées en
deux verticalement, du
thym, du laurier, des
tiges de persil et des brins
de cerfeuil. Dans leau
bowillante, les aromates
distillent rapidement
lewrs parfums qui, d
travers la peaw trés fine
des porinies de ferre,
embaument délicatement

lewr chair.



désossez-les et coupez la pointe des ailerons.
Mettez-les dans un plat a four.

Posez les pommes de terre sur le gril au-dessus
des braises, quadrillez-les sur leurs deux faces
et remettez-les dans le plat avec une noisette
de beurre sur chacune d’elles; glissez le plat au
four, ainsi que celui qui contient les pigeon-
neaux, pour 3 minutes; pendant ce temps,
faites griller les tranches de foie gras I minute
de chaque c6té, en les quadrillant. Réservez-les

sur une grille.

RILLETTES DE LAPIN
AU ROMARIN
Photo page 116

POUR 6 PERSONNES

300 g de chair de lapin désossée 200 g de gras de porc
* 1 oignon de 50 g, pelé + 1 carotte de 100 g, pelée
100 g de céleri en branches ¢ 1 c. d c. de romarin frais
haché + 1 feuille de laurier » 2 gousses d'ail » 1/2 1 de

vin blanc ¢ 1 ¢. d 5. de cognac ¢ Sel ¢ Poivre.

Coupez I'oignon en deux, la carotte en trois,

horizontalement ; coupez le céleri en bitonnets

LA PRESENTATION D’'UN METS DOIT ETRE LE de 4 cm; pelez les gousses d'ail. Hachez le lard

REFLET DU SOIN DONT IL A ETE L'OBJET EN
CUISINE. AINSI, LE PLUS SOUVENT, ENVOIE
EN SALLE DES PIECES ENTIERES, SANS DECOR
SUPERFLU, BIEN PLUS SUGGESTIVES ET
ODORANTES QUE DES ASSIETTES
PREALABLEMENT DRESSEES, FORCEMENT
DECOREES, INUTILEMENT FARDEES.

gras dans un hachoir muni de la grosse grille;
mettez-le dans une cocotte de 4 litres; faites-le
fondre sur feu doux puis ajoutez-y les mor-
ceaux de lapin, I pincée de romarin, la feuille
de laurier, sel, poivre. Lorsque la viande a
blanchi, ajoutez-y les légumes et les gousses
d’ail. Lorsque les légumes sont tendres, ajoutez

le vin blanc; laissez-le réduire des 2/3 puis

Faites bouillir le jus de pigeon avec 3 cuilléres
a soupe d’huile d’olive, le vinaigre de Xérés, sel
et poivre, et toutes les herbes.

Disposez les pommes de terre en rond dans des
assiettes chaudes; poudrez-les de gros sel et de
ciboulette en bAtonnets; poivrez-les. Posez les
pigeonneaux et les tranches de foie gras sur les
pommes de terre, versez un peu de jus vinaigré aux
herbes autour. Parsemez le foie gras de gros sel et de

POIVEe Concassé... et servez aussitot.

. 146 .

ajoutez I /4 1d eau et faites cuire le lapin, 4 feu
doux, jusqu'a ce qu'il soit trés tendre et que ses
chairs se défassent, 2 heures environ, a tout
petits frémissements.

Lorsque le lapin est cuit, retirez de la cocotte
légumes et aromates, et versez son contenu
dans un cul-de-poule placé dans de la glace
pilée; ajoutez le cognac. Emiettez le lapin a
I'aide d’une spatule, tout en tournant vivement,
pour obtenir des rillettes... et servez-les, pou-
drées de romarin restant, sur des tranches de

pain de votre choix, bien dorées.
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« Purée de pommes de
terre d la fourchette, d
Uhuile d'olive et au

pe rsil. »

(Recette page 167).
Chuites dans leur pea,
pm"f‘a’s toutes chaudes, les
grosses pormmes de terre
de Manosque a chair
Jaune qui se délite,
s'ecrasent Irﬁ.s'_flu‘f'frmm!
d J"u_ fourchette en flocons
légers qu’un smr!m’r_,l'h"c‘f
d’buile d’olive suffit a
transformer, parsemés de
prr.m", en parnifure
exceptionnelle pour
viandes, volailles et

poissons g rillés et rous.



COCOS FRAIS DU VAL DE
NERVIA AUX AROMATES
Photo page 124

POUR 6 PERSONNES
2 kg de cocos frais du Val de Nervia ¢ 1 petite carotte ¢

[ gousse d’ail + 1/2 oighon blanc * 1 quartier de tomate
* 3 feuilles de céleri» 1 petit brin de romarin+ 1 feuille

de laurier » 2 ¢. d s. d’buile d’olive » Sel,

Ecossez les cocos — il en reste environ 1 kg —
mettez-les dans une cocotte de 4 litres; pelez
la carotte, lavez-la, coupez-la en deux, mettez-
la dans la cocotte avec la gousse dail non pelée
— en chemise — e demi-oignon, le quartier de
tomate, les feuilles de célert, le brin de romarin,
le laurier. Nappez le tout d’huile d'olive. Cou-
vrez les cocos et leurs aromates d’eau froide, a
hauteur. Posez la cocotte sur un feu doux.
Lorsque I'ébullition se produit, baissez encore
le feu et laissez cuire les cocos a tout petits
frémissements, 45 minutes environ. Salez-les
légérement pendant les 10 derniéres minutes
de la cuisson et pas avant: leur peau durcirait,
irrémédiablement.

Retirez les aromates et jetez-les; égouttez les
COCOS ; dégustez—les tiédes, nappés d’huile d’olive
pour accompagner des viandes braisées, ou
parsemés de petits carrés de piments « piquil-
los» en accompagnement de la «morue de
Bilbao aux pétales d'ail» (page 168). Vous
pouvez y ajouter des oignons blancs émincés,
ou des cébettes, et y méler du thon a T'huile

effeuillé, ou du persil concassé lorsque vous les
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servirez en salade avec des rouelles de poulpe,
par exemple.

Si vous voulez les servir chauds, récupérez un
peu de leur jus de cuisson, écrasez quelques
cocos dedans et liez-les avec cette petite purée
additionnée d’huile d’olive... Dans tous les cas,

poivrez-les au moment de les déguster.

BOUILLON DE COCOS
FRAIS AUX RAVIOLES
DE FROMAGE
Photo page 127

POUR 6 PERSONNES
POUR LE BOUILLON

700 g de cocos frais écossés » 2 | de bouillon de poule ¢
100 g de créme fouettée » 100 g de beurre » 1 dl d'buile
‘olive * 1 brin de romarin frais + 4 feuilles de sauge
fraiche* 2 ¢. d's. de ciboulette finement ciselée ¢ 3 ¢. d s.
de vinaigre de Xérés+ 1 c. d c. de gros sel de Guérande

* Poivre.

POUR LES RAVIOLES

100 g defarine slaufs 3cas dhuile dolive
[ pincée de sel+ 100 g de pecorino frais toscan + 100 g

df mascarponf.

Préparez d’'abord la péte a ravioles: mélangez
dans un robot la farine, l'ceuf, 'huile d’olive,
et le sel; lorsque la pite forme une boule,
enveloppez-la de film et laissez-la reposer

1 heure au moins au frais.
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« Morue dr Bilbao anx
r‘oru;_}'}‘m'a‘, g!tffriflr's dail et
p:'r.w'f'__{rf'f, » (Recette page
168).

Inutile rfr_,l'}r;'n' porhr‘r la
morue de Bilbao dessalée
avant de la {m:’h‘r: dorée
d Uhuile dolive, sa peau
devient croustillante et sa
chair, qui se détache en

épaisses feuilles nacrées,

_rbmfcmfc. ('.'ontr‘qm:'nrs

délicieux d tant de
suavité : les croguants

pf"hr/:.’:; dail et le persil

frit.




« Tourtelettes de pornmes
de terre d la morue »,
(Rt'ﬁ"”t’ page ! TU)
Fdouard Nignon écrivait
encore d propos des
hors-d’envre : « ces
bagatelles, ces petits viens,
ces adorables bibelots
doivent donner envie de
goitter d'autres mets... »
Celui-ci est une
minuscule tovrte
composée de pite a 'buile
dolive garnie d une fine
purée de pommes de terre
additionnée de partesan,

de fewilles de morue

pochée, de prrsu' pfaf ciselé

et r'!r‘l'-m l{l!'h‘lf t'tHH’('?‘i'fi' i!rn"

PDHHHF_\' .'"r"fn{.‘{'”” '}
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Mettez les cocos dans une cocotte de 4 litres;
couvrez-les de bouillon (ou a défaut, d’eau
froide); ajoutez la moitié de I'huile d’olive, les
feuilles de sauge, le gros sel et 6 brindilles de
romarin. Posez la cocotte sur un feu doux.
Laissez cuire les cocos SO minutes a I heure:
ils doivent étre bien cuits.

Etalez la péte a ravioles le plus finement pos-
sible. Dans un bol, mélangez les deux fromages
et glissez-les dans une poche munie d'une
douille lisse de I cm. Humidiftez la pate en la
badigeonnant trés légérement d’eau, a l'aide
d’un pinceau. A 2 cm de I'un des deux plus
grands bords, déposez sur la pite des petites
boules de fromage, a peine plus grosses qu'un
petit pois. Repliez la pite sur sa farce et, a
I'aide d'un emporte-piéce lisse de 2 cm de
diameétre, découpez des ravioles en demi-lune.
Procédez ainsi jusqu'a épuisement des ingré-
dients. Plongez les ravioles dans de I'eau bouil-
lante salée, retirez-les aprés 20 secondes a
l'aide d’'une écumoire et plongez-les dans de
Ieau glacée. Egouttez—les, enduisez-les d’huile
d’olive et réservez-les sur un plateau couvert
d’'un film, au réfrigérateur.

Lorsque les cocos sont cuits, réduisez-les en
purée dans un moulin a légumes muni de la
grille fine. Ajoutez cette purée au bouillon de
cuisson (débarrassé de la sauge et du romarin),
le beurre et la créme fouettée. R échauffez-le si
nécessaire ; ajoutez du poivre et le vinaigre de
Xéres. Fouettez vivement.

Hachez finement les brindilles de romarin

restantes. Disposez dans des assiettes creuses

-,

les ravioles froides, parsemez-les de romarin
haché et de ciboulette ciselée; versez le bouil-
lon dans une soupiére et portez le tout i table.
Au moment de servir, versez le bouillon sur les
ravioles, nappez le tout d’huile d'olive res-
tante... et dégustez bien chaud.

Le bouillon de cocos peut aussi étre servi glacé,

sur les ravioles tiédes passées au beurre.

POULPE DE ROCHE
AU COURT-BOUILLON
CITRONNE
Photo page 129

POUR 4 PERSONNES

I poulpe de roche de 800 g » 1/2 citron ¢ 1/2 feuille
de laurier + 1 brin de thym « 2 c. d 5. d'buile dolive ¢

L c as. degros sel de mer.

Versez 1 litre et demi d’eau dans une grande
casserole; ajoutez-y le demi-citron, la demi-
feuille de laurier, le brin de thym, le gros sel de
mer et Ihuile d’olive ; portez a ébullition.
Plongez le poulpe — dont vous aurez 6té la téte
—dans le court-bouillon en ébullition. Laissez-
le cuire 30 minutes: vérifiez la cuisson a l'aide
d'un couteau qui doit transpercer facilement
les tentacules, et laissez-le refroidir dans le
court-bouillon.

Avant de ['utiliser, retirez les petits cartilages
ronds qui se trouvent dans les ventouses ou

pelez-le entiérement et coupez-le en lamelles
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obliques, plus ou moins fines, selon I'usage que
vous voulez en faire. Pour les conserver, mettez
les lamelles de poulpe dans un bol et couvrez-
les d’huile d'olive... Les poulpes de cette taille,
cuits ainsi, seront trés tendres... Les plus petits
poulpes cuiront moins longtemps: vous pour-
rez les servir entiers.

Si vous avez des poulpes plus gros qui ris-
quent d’étre coriaces, méme aprés une lon-
gue cuisson, il faudra les attendrir avant de
les faire cuire, soit en les frappant longue-
ment sur le plan de travail soit — plus sim-
plement — en les congelant quelques heures

ou quelques jours...

SALADE TIEDE
DE FRUITS DE MER AUX
COCOS DU VAL DE NERVIA

POUR 4 PERSONNES

200 g de supions nettoyés * 8 queues de langoustines
décortiquées * 1 poulpe de roche de 800'g » 300 g de
palourdes + 100 g de cocos frais écossés ¢ I ¢. d . de
persil plat ciselé » 1 citron ¢ 3 ¢. d s. de vin blanc ¢
I bouguet garni o 1 brin de thym « 1/2 feuille de
laurier 1 dl Ibuile d’olive « 80 g de beurre  Gros sel

de mer ¢ Poivre.

POUR LA SALADE

200 g de salades mélangées — feuilles de chéne, roquette,

mesclun, frisée, etc. — nettoyées et lavéess 4 ¢. d s. dhuile

152,
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dolive » 2 ¢. a c. de vinaigre de Xérés o 1 ¢. d s. de jus

de citron * Sel » Poivre.

Portez 1 litre d’eau a ébullition, dans une
grande casserole; ajoutez I cuillére a soupe de
gros sel, 1/2 citron, le brin de thym et la feuille
de laurier. Plongez le poulpe (lavé et nettoyé)
dans l'eau bouillante. Laissez-le cuire a petite
ébullition 30 minutes. Laissez-le refroidir
dans le bouillon de cuisson puis égouttez—le,
coupez-le en fines rondelles obliques, réservez-
en 150 g pour la salade et mettez le reste dans
un bol... Couvrez d’huile d’olive : vous conser-
verez le poulpe plusieurs jours au réfrigérateur.
Mettez les palourdes dans un saladier, parse-
mez-les de I cuillére a soupe de gros sel, cou-
vrez-les largement d’eau froide et laissez-les
dégorger 30 minutes, le temps qu’elles se débar-
rassent du sable qu’elles pourraient contenir.
Mettez les cocos dans une casserole avec le
bouquet garni; couvrez-les largement d’eau
froide et posez la casserole sur un feu doux;
laissez cuire les cocos a petite ébullition, 30 a
40 minutes, jusqu’a ce qu'ils soient tendres et
avant qu'ils ne se délitent. Salez-les a mi-cuis-
son pour éviter qu'ils ne durcissent.

Versez 4 cuilléres & soupe d’huile dans une
sauteuse de 26 cm posée sur un feu vif; jetez-y
les supions; faites-les sauter I minute en les
tournant sans cesse avec une spatule, puis ajou-
tez les palourdes égouttées et le vin blanc.
Couvrez la sauteuse. Laissez cuire 3 a 4 minutes,
le temps que les palourdes s’ouvrent. Lorsque

les palourdes sont ouvertes, versez le contenu
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Ci-contre : « Sardine

farcie Riviera. »

'::_/j\jt'ﬁ’”t' page I T)
Cette petile sardine a la

robe d’argent dorée au

four, recéle dans sa farce |

les coulenrs, les saveurs et '
les parfums de la cuisine
r‘flr‘.\' RIII'JFF':FS o J'HIEWISE' et
ligure, paysanne e
marine, goteuse el
raffinée — dont elle

mérite d'étre Uembléme.

I”Ng{'.\' !j‘k}h‘i‘lIr 55
« La baie de Nice, la

nuit, vue de la Turbic. »

Page 156 : «Soleil
levant sur le musée
océanographique de

Monaco, »




de la sauteuse dans une passoire placée au-des-
sus d’une terrine pour récupérer le jus; déco-
quillez les palourdes, sauf 8 pour décorer les
asstettes.

Dans un saladier, émulsionnez les éléments de
la vinaigrette puis ajoutez les salades; mélan-
gez. Versez le jus des fruits de mer dans la
sauteuse ; ajoutez le beurre et I'huile d’olive
restant, le jus du demi-citron, le persil et les
cocos égouttés; faites bouillir I minute, ajou-
tez le poulpé réservé.

Dans une poéle antiadhésive de 20 cm,
faites trés rapidement dorer les queues de
langoustines, sur feu vif, avec I goutte
d’huile d’olive.

Répartissez la salade dans des assiettes creuses,

de beurre ¢ Gros sel gris de Guérande + Poivre du

moulin * 1/2 citron de Menton.

Retirez les feuilles dures des artichauts; cou-
pez les plus tendres a 2 cm du ceeur; parez les
ceeurs en laissant 2 cm de tige; frottez-les de
citron. Détachez les fleurs des courgettes ; Otez
le pistil; coupez les fleurs en fines lamelles;
rincez les courgettes; a 'aide d'un couteau
économe détachez sur chacune delles, de
haut en bas, des laniéres de peau; coupez-les
en deux dans le sens de la largeur. Ecossez les
févettes et les petits pois. Pelez les tomates et

coupez-les en dés en éliminant les graines.

LEGUMES, POISSONS, HERBES, FRUITS:

LES PRODUITS D’ICI ONT UN CARACTERE
TRES MARQUE. UNE SAVEUR TOUT A LA FOIS
TELLURIQUE, SOLAIRE, MARINE,

en couronne; au centre, dressez le sauté de
fruits de mer aux cocos; nappez du jus de
cuisson; posez les langoustines sur la salade...

et servez aussitot.

————————————

TURBOT EN COCOTTE
AUX LEGUMES
DE PRINTEMPS

POUR 6 PERSONNES

[ turbot de 2,5 kg coupé en 6 trongons de 300 g »
6 petits artichauts violets ¢ 12 pointes de Qrosses as~
perges violettes « 300 g de petits pois + 300 g de févettes
* 300 g de tétes de cépes » 150 g de courgettesfleurs
* 2 tomates de 150 g chacune » 200 g d’olives de Nice
s 12 feuilles de basilic » 2 dl d’buile d’olive + 100 g

LIEE AU TERROIR.

Coupez les olives en copeaux en éliminant le
noyau. Coupez les tétes de cépes en lamelles
de I/2 em de large. Coupez les feuilles de
basilic en laniéres de 3 mm (chiffonnade). Al-
lumez le four, th. 8 (250°).

Vingt-cinq minutes avant de servir ce plat,
répartissez les trongons de turbot dans une
grande cocotte pouvant juste les contenir; nap-
pez-les de 4 cuilléres a soupe d’huile d’olive,
ajoutez S cuilléres a soupe d’eau et le beurre

en notsettes., Mettez artichauts et pointes
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d’asperges dans la cocotte. Poudrez de gros sel
gris. Couvrez la cocotte; mettez-la au four.
Dix minutes plus tard, ajoutez dans la cocotte
les petits pois écossés; S minutes plus tard les
lamelles de cepes et les peaux de courgettes;
S minutes plus tard, les tomates, les copeaux
d’olive, la julienne de fleurs de courgette, le
basilic en chiffonnade et les févettes. Laissez
cuire S minutes, toujours a couvert,

Lorsque le turbot est cuit, retirez-en la peau et
remettez-le dans la cocotte sur les légumes.
Nappez d’huile d'olive restante avant de servir

ce plat tel quel dans la cocotte.

PAPILLONS A L’ENCRE
AUX FRUITS DE MER
Photo page 136

POUR 4 PERSONNES
POUR LA PATE

200 g de farine de blé blanche » 2 eeufs + I c. d c. dbuile
dolive » 2 ¢. d's. d'encre de seiche * 1 pincée de sel.
POUR LA GARNITURE

[50 g de supions nettoyés ¢ 4 queues de langoustines
décortiquées » 1 queue de homard décortiquée » 150 g de
poulpe cuit ¢ 36 palourdes + 60 g de tomate coupée en
dés sans peau ni graines * 1 échalote hachée menu + 1 dl
de vin blanc sec + 1 dl de fond blanc (page 17) % 1 c.ds.
de persil plat ciselé ¢ 1 c. 5. de jus de citron ¢ 2 ¢. d s,
dbuile dolive + 60 g debeurres 1 ¢ ds. de farine « Sel ¢

Poivre.
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Couvrez les palourdes d’eau froide et laissez-
les tremper (2 a 6 h). Préparez ensuite la pite
noire: mettez tous les ingrédients dans le bol
d’un robot. Faites tourner I'appareil en ajou-
tant 2 cuilléres a soupe d’eau, ou un peu plus,
jusqu’a obtention d’une pite homogéne et lisse
se roulant facilement en boule. Enveloppez la
pate d'un film adhésif et laissez-la reposer au
trais I heure (au minimum).

Au bout de ce laps de temps, étalez la pate au
laminoir, trés finement. A I'aide d’un emporte-
piéce rond, cannelé, de 6 cm de diamétre, décou-
pez des cercles dans la pite puis pincez-en le
centre entre le pouce et 'index pour obtenir des
nceuds papillon. Réservez-les au frais sur un
plateau fariné.

Coupez le poulpe en fines lamelles obliques;
coupez la queue de homard en rondelles de
1/2 cm d’épaisseur; farinez trés légérement les
queues de langoustines; rincez et égouttez les
palourdes.

Faites chauffer I cuillére a soupe dhuile d’olive
dans une sauteuse de 24 cm; faites-y cuire les
rouelles de homard a feu vif, I minute environ
— elles doivent &tre juste saisies et ne doivent
pas se dessécher — puis faites cuire, 30 secondes
environ, les queues de langoustines; réservez
homard et langoustines sur une assiette.
Ajoutez 1 cuillére a soupe d’huile dans la sau-
teuse ; jetez-y les supions; faites-les cuire 2 mi-
nutes & feu vif puis ajoutez les palourdes, le vin
blanc et le fond blanc. Couvrez la sauteuse.
Lorsque les palourdes sont ouvertes, versez le

contenu de la sauteuse dans une passoire placée
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Page 158-159 :
« Feuilles de chocolat. »

(Recette page 178).

Ci-dessus : « Tartelette
tiede au chocolat noir,
aux noisettes du
Piémont. »

(Recette page 180).

Les noisettes grillées
craquent sous la dent
tandis qu’une fondante
mousse titde de chocolat
noir caresse les papilles et
qu’une pite finement
sablée s'effrite sous le

palais : dessert de réve...



au-dessus d’une terrine pour récupérer le jus
des fruits de mer. Laissez-le se décanter 2 mi-
nutes puis remettez-le dans la sauteuse et
laissez-le réduire de moitié avec les lamelles de
poulpe. Ajoutez beurre, tomate, persil, écha-
lote; faites bouillir 30 secondes et remettez
dans la sauteuse palourdes et supions. Salez si
nécessaire; poivrez; ajoutez le jus de citron.

Faites cuire les pates al dente, a I'eau bouillante
salée; égouttez-les; répartissez-les dans des
assiettes creuses; couvrez-les des fruits de mer
et de leur jus. Faites rapidement chauffer homard
et langoustines dans une poéle séche; répartis-
sez-les dans les assiettes. Nappez d’huile d’olive

restante... et servez aussitdt.

CHAPON DE
MEDITERRANEE FARCI
ET BRAISE AU FUMET
DE BOUILLABAISSE
Photo pages 138-139

POUR 4 PERSONNES .
I chapon de 1, Ske.

POUR LA BOUILLABAISSE

500 g de petits poissons de roche vivants + 3 gros oignons
émincés o 1 /2 fenouil émincé o 1 téte dail coupée en
deuxc horizontalement * 3 branches de fenouil sec ¢
2 tomates fraiches coupées en quatre s 1 ¢. d c. de concen-
tré de tomate s 1 pincée de safran en poudre + 1 dl d’buile

‘olive * Sel * Poivre.

.162.

POUR LIER LA BOUILLABAISSE

2 jaunes d’eufs ¢ 5 cl de vin blanc.

POUR LA FARCE

I gros calmar nettoyé et haché a la grille moyenne +-
1/2 poivron rouge grillé coupé en dés o 1 téte de cépe
coupée en dés » 6 girolles coupées en dés + 4 copeaux de
tomate confite (page 280) coupés en dés+ 3 demi-gousses
d’ail pelées » 1 gros oignon nowveau haché » 8 Seuilles de
blettes grossierement ciselées (250 g) + 4 tranches de pain
de mie parées coupées en cubes (150 g) » 2 jaunes doeufs
* 20 g de parmesan ripé » 1 pincée de piment fort » [ dl
dhuile d'olive + 50 g de beurre noisette s 20 g de beurre
clarifié » Sel » Poivre.

Préparez d'abord la bouillabaisse : faites chauf-
fer I'huile d’olive dans une grande cocotte en
fonte de 30 cm de diamétre; faites-y a peine
blondir les oignons, l'ail et le fenouil puis
ajoutez le concentré de tomate et les tomates
fraiches. Mélangez 3 minutes i feu vif, en
tournant avec une spatule puis ajoutez les pois-
sons de roche ; mélangez I minute, puis mouil-
lez d’eau froide a hauteur; ajoutez les branches
de fenouil sec.

Laissez bouillir vivement 30 minutes puis
passez le tout au mixeur a grande vitesse et
ensuite au chinois fin, en pressant bien avec
une spatule souple pour faire passer dans la
soupe le maximum de chair. Salez, poivrez,
ajoutez le safran.

Versez I dl de soupe dans une petite casse-
role et laissez-la réduire, sur feu vif, i 2 cuil-

léres a soupe, puis laissez-la refroidir.



Page 163 : « Hérisson
de chocolat aux amandes
croustillantes. »
(Recette page 180).
Nappé d'un glagage d la
créme et au chocolat noir,
fourté de chocolat praliné,
piqué d’amandes
caramélisées roties,
accompagné d'une sauce
au cacao, ce hérisson est
une célébration du
ffwmfa!, un dessert pour
les enfants que sont restés
les gowrmands de

tous a"gf.s‘.

Ci-contre : « Le

Louis XV au
croustillant de pmﬁn ».
(Recette page 186).
Une ode gourmande au
chocolat sous un élégant

fmbiﬂage.
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Préparez le chapon: écaillez-le, ébarbez-le;
pratiquez le long du dos deux entailles paral-
leles, de la téte a la queue, le long de aréte
centrale. Retirez I'aréte centrale, et les petites
arétes, videz le poisson; posez-le dans un plat
ovale. Salez-le. Poivrez-le.

Préparez la farce du chapon: faites dorer les
petits croitons dans le beurre clarifié; égout-
tez-les. Dans une poéle antiadhésive de 24 cm,
faites juste faner les feuilles de blettes avec une
demi-gousse d’ail dans le beurre noisette ; reti-
rez la gousse dail et jetez-la; égouttez les
feuilles de blettes a fond. Faites cuire vivement
séparément et rapidement, dans 'huile d’olive
et dans la méme poéle : le hachis de calmar avec
1/2 gousse d'ail, les oignons; les champignons
avec une demi-gousse d’ail; jetez les demi-
gousses d’ail.

Laissez refroidir tous ces ingrédients puis
mettez-les dans un saladier; ajoutez-y les dés
de tomates confite, les dés de poivron grillé,
le piment, le parmesan, la soupe réduite et
les jaunes d’ceufs; salez; poivrez; mélangez.
Remplissez le chapon de cette farce; main-
tenez la farce en ficelant le chapon comme
un roti.

Allumez le four th. 8 (250°). Versez assez
de soupe de poisson autour du chapon pour
I'immerger 4 demi. Glissez le plat au four
bien chaud.

Laissez cuire le chapon 30 minutes, en I'ar-
rosant trés souvent. Lorsqu'il est cuit, lais-
sez-le reposer S minutes puis dressez-le dans

un plat de service ovale et réservez-le au

chaud,dans le four éteint, couvert d’une feuille
d’aluminium.

Pendant ce temps, préparez la liaison du
fumet de bouillabaisse: mettez les jaunes
d’ceufs dans une petite casserole; fouettez-
les trés vivement avec le vin et 2 cuilléres a
soupe d’eau sur un feu doux pour obtenir un

sabayon.

LE CUISINIER POUSSE A BOUT LA LOGIQUE
COMESTIBLE DES CHOSES; CELLES-CI,

EN RETOUR, LE POUSSENT AU BOUT DE
LUI-MEME, DE SON SAVOIR, DE SON

DESIR, DE SON IMAGINAIRE.

Faites réchauffer ensemble la soupe de poisson
restante et la soupe dans laquelle a cuit le chapon;
hors du feu, incorporez-y en fouettant, le sa-
bayon. Salez. Poivrez. Filtrez cette sauce au chi-
nois étamine et versez-le dans une sauciére.

Retirez les ficelles du chapon... et portez-le a

table, accompagné de sa sauce.

A

POMMES EN ROBE, AU
BOUILLON D’AROMATES

Photo page 145

POUR 6 PERSONNES

1,5 kg de pommes de terre nouvelles de 120 4 160 &
chacune * 2 tétes dail 4 échalotes » 3 Seuilles de laurier

+ 165,



« Pyramide glacée au
chocolat et au nougat de
noix, sauce café fort. »
(Recette page 189).
Brillantes comme des
miroirs, des parois de
chocolat noir s'écartent
pour découvrir, poudrée
de cacao et ornée de
__,I’]"or'ons de :"fJ:'.'nn'J"f_\,'_. une
pyramide fourrée de glace
au chocolat et de glace
aux noix caramélisées ;
une sauce au café fort
l'accompagne. Délicienx
mariage de textures et de
parfums.
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* 2 brins de thym * 6 tiges de persil & 8 brins de cerfeuil +

L c. ds. depoivre en grains « 3 c. d s. de gros sel de mer.

Brossez les pommes de terre en les ringant sous
I'eau courante ; mettez-les dans une cocotte et
couvrez-les largement d’eau froide; ajoutez
dans la cocotte: les tétes d’ail coupées en deux
horizontalement, les échalotes coupées en
deux verticalement, thym, laurier, persil, cer-
feuil, sel et poivre.

Posez la cocotte sur un feu moyen. Laissez
cuite les pommes de terre & découvert, a petite
ébullition, jusqu’a ce que la lame d'un couteau
les transperce facilement. Si vous ne devez pas
les utiliser aussitot, laissez-les refroidir dans le
bouillon d’aromates qui renforcera le discret
parfum dont elles se seront imprégnées pendant
la cuisson.

Si vous devez les servir en salade, pelez-les
encore chaudes avant de les couper en rondelles.
Si vous devez les faire griller sur des braises ou
dans une poéle, ne les pelez pas, coupez-les en
épaisses rondelles et badigeonnez-les d’huile
d’olive avant de les poser sur le gril ou dans le
fond de la poéle non huilé. Une fois grillées,
vous pouvez les ranger dans un plat, poser un
flocon de beurre au centre de chacune d’elles
et les réchauffer ou les laisser en attente dans
un four doux avant de les servir.

N'oubliez pas de les poudrer de quelques
grains de gros sel ou de fleur de sel avant de
les servir. Vous pouvez préparer de la méme
maniére des pommes de terre a chair farineuse

pour en faire une purée.

PUREE DE POMMES DE
TERRE A LA FOURCHETTE,
A L’HUILE D’OLIVE
ET AU PERSIL
Photo page 147

POUR 4 PERSONNES

I kg de pommes de terre @ chair farineuse ¢ 30 g de
beurre tres mou * 3 ¢. a 5. d'buile dolives 1 ¢. d s. de

persil plat ciselé & Sel de mer gros et fin.

Pelez les pommes de tetre ; mettez-les dans une
casserole; poudrez-les d'une cuillére a soupe
de gros sel et couvrez-les largement d’eau.
Posez la casserole sur un feu moyen. Laissez
cuire les pommes de terre a petite ébullition,

jusqu'a ce que la Jame d’'un couteau les trans-

QUE DE PASSION, DE RIGUEUR, DE
VIOLENCE, D’AMOUR, POUR ABOUTIR A UNE

FETE DU GOUT.

pe}ce facilement. Egouttez—les dans une pas-
soire; mettez-les dans un plat creux (tenu au
chaud). Ecrasez-les a la fourchette avec le
beurre ; nappez-les d’huile d’olive et poudrez-
les de sel fin; mélangez rapidement et délica-
tement pour ne pas former une pite.
Parsemez cette purée de persil... et servez-la
aussitot.

Cette gofiteuse purée est un accompagnement

quasi universel qui convient aussi bien aux
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viandes réties — beeuf et volailles — qu'aux

poissons poélés — turbot, colinot, merluy, etc.

MORUE DE BILBAO AUX
COCOS FRAIS, PETALES
D’AIL ET PERSIL FRIT
Photo page 149

POUR 4 PERSONNES

4 pavés de morve de Bilbao désarétés, dessalés, bien épais,
avec leur pean: 180 g chacun + 400 g de cocos frais écossés
* 2 piments d’Espelette rouges, doux ¢ 28 pétales d’ail
(p. 170) * 1 pincée de piment de cayenne en poudre +
2c.ds. de persil plat ciselé » 4 c. ds. de feuilles de persil plat
lavées et épongées+ 1 c. d c. de vinaigre de Xérsss 1/2¢. dc.
de vinaigre balsamique viewx s 1 dl d'buile dolive s 50 g
de beurre ¢ 1/2 | dbuile darachide ¢ Sel + Poivre.

Faites cuire les cocos a I'eau ou avec une
garniture aromatique (voir «Cocos frais du
Val de Nervia aux aromates» p. 148).

Faites chauffer 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive
dans une sauteuse de 20 cm; faite‘s—y «rotir»
a feu doux, sur toutes leurs faces, les piments
d’Espelette; laissez-les tiédir, pelez-les;
coupes-les en fines laniéres en les débarrassant
des graines. Réservez-les.

Faites chauffer I'huile d’arachide dans une cas-
serole; lorsqu’elle frémit, plongez-y les feuilles
de persil; laissez-les frire 2 secondes, retirez-
les de I'huile a I'aide d’une écumoire et réser-

vez-les sur du papier absorbant.
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Epongez les pavés de morue. Faites chauffer
la moitié de 'huile restante dans une poéle de
24 cm ; faites-y dorer les morceaux de morue,
c6té peau, 10 minutes a feu doux: la peau
doit étre trés croustillante. Pour une meil-
leure cuisson, couvrez la poéle d’un couvercle
perforé («couvercle anti-buée ») pendant les
cinq derniéres minutes. Retournez ensuite les
morceaux de morue cdté chair et laissez-les
cuire 2 minutes, sans couvercle : ils ne doivent
pas dorer.

Retirez les pavés de morue de la poéle et
réservez-les au chaud, sur une grille en les
couvrant d'une feuille d’aluminium.
Egouttez les cocos de leur cuisson; réservez
4 cuilléres  soupe de bouillon et incorporez-y
le beurre et I'huile restants, en fouettant vive-
ment; nappez les cocos de ce jus; ajoutez-y le
piment en poudre, les laniéres de piment d’Espe-
lette, le persil concassé, le vinaigre de Xérés et
le vinaigre balsamique. Salez. Poivrez. Mélangez.
Répartissez les cocos dans des assiettes
creuses; dressez les pavés de morue cdté peau
vers le haut, sur les cocos; parsemez-les de
persil frit et de pétales d'ail et... servez aussitdt.
Cette recette peut étre réalisée avec des pavés
de merlu de ligne de 160 g chacun, désarétés,
mais avec leur peau écaillée... Les piments d’Es-
pelette peuvent étre remplacés par des « piquil-
los» espagnols ou par un poivron rouge
«carré» de 200 g que vous ferez griller entier
sur des braises ou au gril du four et que vous
laisserez reposer dans un récipient couvert

avant de les peler.



PETALES D’AIL

POUR 4 PERSONNES

 téte d’ail de Provence, d grosses gousses * 1 litre d’buile

d’arachide.

Sans la peler, et aprés en avoir coupé les racines,
tranchez la téte d’ail horizontalement, en la
tenant par la tige, en trés fines rondelles de
[,§ mm. Utilisez une mandoline, une ripe a
chips, ou une trancheuse a jambon. Parmi les
lamelles de toutes tailles que vous obtenez,
choisissez les plus grandes; détachez-en la
peau et le germe; épongez-les. Faites chauffer
I'huile dans une bassine a friture: lorsqu’elle
frémit, jetez-y les lamelles dail (pas plus de
douze a la fois). Laissez-les cuire quelques
secondes, jusqu'a ce qu’elles soient blondes...
Retirez-les de I'huile i I'aide d’une écumoire,

et égouttez-les sur du papier absorbant.

LA CUISINE EST LA CONVERGENCE, LE LIEU
DE RENCONTRE ET DE BATAILLE DES QUATRE
ELEMENTS QUI Y RUDOIENT AVANT

DE S'Y ALLIER.

Si vous ne les utilisez pas tout de suite, pour
en parsemer salades d’herbes et de feuilles,
mesclun, ou poissons poélés, réservez les pétales
d’ail dans une boite hermétique, ot vous les

conservez plusieurs heures.
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TOURTELETTES
DE POMMES DE TERRE
A LA MORUE
Photo page 150

POUR 12 PETITES TOURTES
POUR LA PATE

250 g de farine de blé blanche + 45 g dhuile d’olive +
80 g dean s 1 pincée de sel.

POUR LA GARNITURE

500 g de pornmes de terre @ chair farineuse « 200 g de
morue dessalée * 80 g de beurre mou + 100 g de parmesan
ripé « 1 dl de lait « 1 dI de creme liguide » 1 4l dbuile
dolive s 1 ¢. d s. de persil plat ciselé + 4 pincées de noix
muscade rapée ¢ 10 g de sel » Poivre blanc.

POUR LES POMMES MAXIM'S

6 pommes de terre moyennes d chair farineuse » 60 g de

beurre clarifié  Sel.

Préparez la pite : mélangez tous les ingrédients
dans le bol d'un robot; lorsque la pite est lisse
et homogéne, se roulant facilement en boule,
entourez-la de film et laissez-la reposer au
frais, I heure au moins.

Rincez les pommes de terre; mettez-les dans
une casserole; couvrez-les d'eau froide et
faites-les cuire jusqu'a ce que la pointe d'un
couteau les transperce facilement; pelez-les;
écrasez-les en purée; ajoutez le beurre, le par-
mesan, le lait, la créme, la moitié de 'huile
d'olive, noix muscade, sel, poivre. Mélangez au

fur et 3 mesure.
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« !’\'r:.gg: Rosé ».
A la carte du Louis XV

figurent la collection Pétrus

de 1945 a ce jour, la
collection Yquem de 1936
d ct four, la collection

K g de 1959 a ce jour,
tous les grands charnpagnes
de France, et parmi eux, le
rosé de Krug qui, en
1984, relanca sur le
marché n champagne dont
la coulewr diaphane,

{'}J{.H ovanie, Soyense, r‘!l'__fri.’!
un vin foyeux, charmenr,
convivial, Aussi est-il
proposé aw verre, en apéritif.
« Le champagne ouvre
i’.-”_\‘;n'il_, le cenr, Vestorma,
.f;*}‘fdn‘_ Jean-Pierre Rows,
Cest pourguot il faut le
boire avant le repas — et
attendre que les papilles se
repreninient avant de smanger
— mais pas apres, car il
prrm.r'f.‘r la r:f{g.-.‘.\'ﬁorr. On
peut cependant faire tout un
repas au champagne, en
commengant par un vin
trés peu dosé et en finissant
par une vieille cuvée, A prés
h'__ frotnage, le mieux est de
se refaire la bouche a leau,
de continuer @ lea ave le
premizr dessert, et avec le
suivand, pmssf:'r wn vin de
dessert: du Manry au
fimwrf.\' en passant par les
muscats d'ici et daillewrs, il

Y e a une pwmp!r'r_ »




Mettez la morue sur feu doux, dans une casse-
role; couvrez-la d’eau froide; lorsque I'eau
frémit, laissez la morue pocher 4 minutes puis
égouttez-la, effeuillez-la, arrosez-la d’huile
d’olive restante ; poudrez-la de persil ; mélangez
et réservez.

Allumez le four, th. 5 (175°).

Préparez les pommes maxim’s: coupez trés
finement les pommes de terre dans un robot,
sur une ripe a chips ou a la mandoline;
rincez-les; épongez-les; découpez dans les
tranches, a ’aide d'un emporte-piéce rond
de 2,5 cm, autant de petites rondelles qu'il
faudra pour couvrir le fond, badigeonné
de beurre clarifié, de 12 moules a tartelettes
antiadhésifs de 7 cm; disposez les rondelles
en rosace, en les faisant se chevaucher; badi-
geonnez-les de beurre clarifié restant et
glissez-les au four pour 12 a IS minutes,
jusqu’a ce que les pommes Maxim's, qui servi-
ront de couvercle aux petites tourtes, soient
blondes.

Pendant ce temps, abaissez la pate au rouleau
le plus finement possible et couvrez-en
12 moules a tartelette de 7 cm; passez le rou-
leau sur la pate, afin de la couper au niveau des
bords des moules; remplissez les tartelettes
d’appareil aux pommes de terre. Lorsque les
petits couvercles sont cuits, glissez les tarte-
lettes au four: laissez-les cuire 10 minutes.
Garnissez chacune delles (aprés les avoir démou-
lées) de 3 feuillets de morue; couvrez-les de
pommes Maxim's... et servez aussitdt, & I'apé-

ritif, ou comme petite entrée.
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SARDINES FARCIES
RIVIERA
Photo page 153

POUR 4 PERSONNES

400 g de sardines (16 sardines de 25 g chacune)
200 g de pain de mie » 100 g de vert de blettes+ 1/4 1
de créme liguide » 1 euf » 70 g de parmesan ripé +
4 copeaux de tomate confite (p. 280) ¢ 3 gousses d’ail
+ 1 grosse tomate miire mais ferme « I ¢. d c. de persil

plat ciselé » 1 c. a c. de cerfeuil ciselé » 1 c. a c. de basilic

ciselé ¢ 3 ¢, d s. dbuile dolive  Sel ¢ Poivre.

Ecaillez les sardines; videz-les par les oues;
rincez-les ; épongez-les. Posez-les sur une
planche, sur le dos; ouvrez-les, tout du long,
de la téte 4 la queue, en suivant I'aréte ventrale;
retirez celle-ci. Une fois les sardines ouvertes
aplat, cassez I'aréte centrale au niveau de la téte
et de la queue puis retirez-la.

Salez et poivrez I'intérieur des sardines ou-
vertes a plat et réservez-les sur deux assiettes.
Préparez la farce: versez la créme dans un
saladier; parez le pain de mie; émiettez la mie
et ajoutez-la dans le saladier; laissez-la s'imbi-
ber de créme. Lorsque la mie de pain a absorbé
toute la créme, écrasez-la a la fourchette et
tournez-la vivement pour former une pAte.
Pelez une gousse d’ail, passez-la au presse-ail
au-dessus du saladier; mélangez. Lavez le vert
de blettes, essorez-le, hachez-le finement et
ajoutez-le dans le saladier avec les herbes cise-
lées; mélangez; ajoutez I'ceuf, le parmesan, les

copeaux de tomate coupée en petits carrés et
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« Meringue italienne. »
(Recette page. 200).

La patisserie ouvre les
portes d’un univers de
réve on la magie du sucre
peut transformer en
fabuleuse gourmandise
des blancs d’eufs fouettés
sous un britlant filet de
sucre cuit au petit boulé.
Cette neige aérienne,
brillante, légére et souple
est une base idéale pour
mousses et soujffle's
chauds ou froids, un
spectaculaire décor pour
Ladteanx de feéte et aussi
une friandise trés fugitive
au palais.




« Citrons de Menton. »
A MruIou,_;}'omi:’n‘ des
deux Rivieras, le
citronnier « {;)mm';'
SAISONs »_J'i’ru rit toute
Cannée, portant en méme
ternps des boutons roses,
TJF_\"_HFIH‘.\' blanches a cing
‘r;f?mﬂ‘s, des petits _f'rm'f.\
erls et :ff_c_!'rm'!.f miirs —
jaune citron — dont
Uécorce renferme une
essence au parfum
inimitable. Tout est bon
dans le citron de
Menton: le zeste et ses
ardmes irrésistibles, la
pw!:}' f[‘fleft"fl)r' 4'3It‘ J’J("‘f(‘i'(r‘
qui confere aux plats de
poissons cefte saveur
amére familiere a la
Riviera, la pu Ipe fraiche
et vivifiante. Le fruit
coupé en éventails, est
déliciens cru, en salade,
nappé d'huile d'olive et

poudré de gros sel, comme
en J:lhhllf.i' :frr .S.H(TJ‘
Menton, la ville la jp!'us

chaude de '« Empire du
Soletl» si propice aux
aprumnies, célebre ;';[m.r,ru."
année « la féte du
citron » : pendant dewx
setnaines autour de
mardi gras, ce sont les

citrons qui rm'upfarmf les

_I"fr’m'x et ornent les corsos.
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la moitié de T'huile d’olive; salez; poivrez;
mélangez. Allumez le four th. 6 (200°).

Huilez un plat a four ovale de 30 cm; au centre
de chaque sardine, déposez une grosse noix de
farce et repliez le poisson sur sa farce en faisant
glisser la queue de la sardine dans la téte, entre
les ouies. Rangez les sardines farcies dans le
plat; lavez la tomate, coupez-la en trés fines
rondelles, retirez-en les graines et coupez cha-
que rondelle en quatre. Pelez les gousses d'ail ;
émincez-les trés finement. Parsemez les sar-

dines de pétales d’ail et de tomate émincée;

Nettoyez les supions, lavez-les, épongez-les
dans un torchon. Coupez les olives en trois
copeaux en éliminant le noyau. Faites chauffer
2 cuilléres a soupe d’huile dans une sauteuse
de 28 cm; jetez-y les supions; salez; poivrez.
Faites saisir les supions a feu vif, en les tour-
nant sans cesse avec une spatule, jusqu'a ce
qu’ils ne rendent plus d’'eau, 2 3 3 minutes

environ.

POUR FAIRE UNE BONNE CUISINE,

IL ME FAUT DE BEAUX PRODUITS. JE NE PEUX
PAS CREER CES ELEMENTS NATURELS
QUI JOUENT UN ROLE PRIMORDIAL DANS LA
REUSSITE DE MES PLATS. JE NE PEUX

nappez-les d’huile restante et glissez-les au
four pour 8 minutes.
Servez les sardines farcies chaudes ou tiédes,

accompagnées de mesclun assaisonné d’une

vinaigrette a I'anchois (dans une vinaigrette
a T'huile d’olive et au vinaigre de Xérés,
ajoutez deux filets d’anchois salés finement

14 M /7
émincés...).

SUPIONS DE MEDITERRANEE
AUX OLIVES DE NICE, A
LA TOMATE ET AU BASILIC

POUR 4 PERSONNES
1,2 kg de supions + 80 g d’olives de Nice « 200 g de
petits cubes de tomate fraiche, sans peau ni graines ¢
2 échalotes bachées menu * 2 ¢. a s. de basilic ciselé +
[1/2ciés de jus de citron » 1 dl de vin blanc+ 1 dl
de fond blanc (p. 17) « I dl dbuile dolive » 25 g de

beurre ¢ Sel » Poivre.

QUE LES EXALTER.

Ajoutez le vin blanc; laissez-le s’évaporer avant
de verser le fond blanc. Faites cuire 2 minutes ;
versez les supions et leur jus dans une passoire
placée au-dessus d’une terrine ; versez le jus des
supions dans la sauteuse; laissez-le réduire de
mbitié, jusqu'a ce qu’il devienne onctueux, puis
ajoutez-y 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive et
le beurre; faites bouillir le jus a feu vif pour
créer une émulsion; ajoutez ensuite les to-
mates, les copeaux d’olive, les échalotes et les
supions. Dés la reprise de I'ébullition, ajoutez
le jus de citron et le basilic. Poivrez. Répartissez
les supions dans des assiettes creuses chaudes;
nappez-les d’huile d’olive restante... et servez

aussitdt.

JI75.



« Tartelettes au citron de
Menton. »

(Recette page 20 {)]

Une pate douce fourrée

de créme vivement
citronnée coiffée d'un

flocon de meringue
italienne dorée: cette

. exquise m{'gmrdfsr

mesure 25 millimeétres.
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e 177 &

« Citrons de Menton a la
coque en chaud-froid,
mouillettes gfm'r-'fs. »
(Recette page 203),
Festival dagrumes, acide
et amer, croustillant et

sucré, issu du terroir.






FEUILLES DE CHOCOLAT
Photo page 158-159

POUR 100 FEUILLES, OU PLUS

500 g de chocolat de couverture, noir ou au lait.

Pour la préparation des décors, nappages ou
enrobages en chocolat, il faut impérativement
utiliser un chocolat de couverture — noir ou au
lait — et le faire fondre lentement, sans y

toucher, au bain-marie, jamais a feu nu...

sans aucun risque de cristallisation... vous pouvez
I'étaler au pinceau sur des plaques de thodoid et
une fois — presque — refroidi, y découper toutes
sortes de formes a I'aide d’emporte-piéces divers;
le couler dans des petits moules souples pour en
faire des palets, pastilles, fleurs, ceufs, poissons et
autres figurines; le verser sur un marbre et en
détacher des copeaux a I'aide d’'une spatule, lame
de couteau ou raclette...

Pour réaliser des feuilles en chocolat, enduisez
de chocolat fondu stabilisé (2 I'aide d'un pin-
ceau) l'envers de feuilles — assez rigides pour

supporter le poids du chocolat — feuilles de

JE PASSE BEAUCOUP DE TEMPS A RECHERCHER
LES MEILLEURS PRODUITS. JJUTILISE

TOUTES LES RESSOURCES DE LA REGION,
MAIS JE FAIS MON MARCHE AUX

rosier, gardénia, camélia, ficus... — préalable-
ment lavées et épongées; lorsque le chocolat
est froid, décollez les feuilles qui ont imprimé

leurs nervures et donné leur forme aux feuilles

QUATRE COINS DE FRANCE.

Le chocolat fond a 30 °, mais A cette tempéra-
ture, il n'est pas stable et peut cristalliser
(«grainer») a tout instant, pendant qu'on
I'utilise, sans qu'il soit possible de rattraper
cette catastrophe!... Pour rendre le chocolat
parfaitement stable et brillant, il faut le porter
a une température de 45 4 S0° maximum, puis
le laisser redescendre 4 27° pour la couverture
noire, 26° pour la couverture au lait, et ensuite
le faire remonter a 31-32° pour le chocolat
noir et 28-29° pour le chocolat au lait —
toujours sans y toucher.

Aprés cette opération, le chocolat peut étre

tourné, manipulé, voire refroidi et réchauffé
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de chocolat... que vous réserverez a ['abri de la
chaleur et ’humidité, dans des boites en métal,
a une température d’environ 20°, jusqu’au
moment de les utiliser.

Au Louis XV, I'un des desserts vedettes est le
«Buisson de chocolat » : sur une fine couche de
dacquoise aux noisettes, on coule une mousse
au caramel que 'on nappe d’un caramel liquide;
le tout est moulé dans un déme chemisé de
mousse au chocolat au lait. Une fois glacé et
démoulé, le débme est entiérement couvert de
feuilles de chocolat noir et de feuilles de cho-
colat au lait piquées dans la mousse. Le «Buis-
son» est poudré de cacao avant d’étre servi,
accompagné d’'une trés moelleuse glace au

caramel et d'un coulis de chocolat amer

chaud.



TARTELETTES TIEDES AU
CHOCOLAT NOIR, AUX
NOISETTES DU PIEMONT
Photo page 161

POUR 10 TARTELETTES
POUR LA PATE

1204 de beurre mou 1204 de sucre semoule » 250 8
de farine de blé blanche 1 euf de 709+ 1/2¢. dc.
de sel de mer fin.

POUR LA GARNITURE

100 g de chocolat noir + 100 & de noisettes du Piémont
grillées concassées grossierement * 100 g de sucre semoule
+ 85 de beurre mou » 2 aufs* 2 ¢ ds. de liqueur

dorange ¢ 1/2 zeste d’ orange ripé.

POUR LE GLACAGE

175 g de sucre semoule s 75 & de cacao en poudre+ 75 2

de créme épaisse » 1 /8 | deau.

POUR DECORER

Copeaux de chocolat noir + Cacao non sucré.

Préparez la pate sucrée: dans le bol d'un robor,
mettez le beurre et le sucre; mixez 30 secondes,
ajoutez I'ceuf, le sel, la farine; faites tourner
I'appareil jusqu’a ce que la pate forme une boule;
enveloppez-la de film transparent et laissez-la
reposer au frais I heure au moins. Au bout de ce
laps de temps allumez le four, th. 4 (150°). Eta-
lez finement la pate au rouleau et garnissez-en des
moules A tartelettes de 8 cm de diamétre. Faites
cuire la pite sans garniture (3 blanc) jusqu'a ce

que le fond soit légérement doré.
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Pendant ce temps, préparez la garniture:
fouettez le beurre avec le sucre jusqu’a ce que
le mélange blanchisse. Faites fondre le chocolat.
Au mélange beurre-sucre, ajoutez la farine, le
zeste et la liqueur d’orange, les ceufs, le choco-
lat fondu et enfin les noisettes, sans cesser de
tourner avec le fouet. Remplissez les fonds de
tarte de cette préparation; augmentez le
thermostat & 5 (175°) et glissez les tartelettes
au four. Faites-les cuire jusqu’a ce que le dessus
croustille légérement, mais l'intérieur doit res-
ter fondant.

Préparez le glagage: dans une petite casserole,
mettez le sucre et le cacao; ajoutez l'eau en
fouettant; portez A ébullition; ajoutez la
créme; faites bouillir 10 secondes; mélangez;
faites refroidir le glagage.

Lorsque les tartelettes sont ti¢des, couvrez-les
de glagage. Garnissez-les de copeaux de choco-

lat; poudrez de cacao... et servez aussitot.

HERISSON DE CHOCOLAT
AUX AMANDES
CROUSTILLANTES
Photo page 163

POUR 4 PERSONNES
POUR LA MOQUSSE AU CHOCOLAT

60 g de chocolat noir « 30 g de cacao non sucré o
2 jaunes d'eufs » 1 blanc deeuf + 50 g de créme liquide
¢ 120 g de lait + 25 g de sucre semoule » 1 feuille de
gilatine » 15 g de beurre.
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Page 179 : « Rondelles
d’oranges semi-confites. »
(Recette page 207).

Des tranches de soleil —
a déguster telles quelles
ou mélées a des fraises ; @
utiliser comme garniture
des tartes et des tartelettes
a lorange, au citron ou
au chocolat noir —
baignent dans un sirop
issu de lewr pulpe et de
lewr écorce, nectar idéal
pour napper des
entremels el composer des

boissons.

Ci-contre : « Tuiles d
l'orange. »

(:R.‘.’f{.’fff page 207).
Légéres, fragiles,
cassantes, croquantes,
patfumées: s'il y a une
alchimie de la pdtisserie,
il y a aussi une algébre...
Tout est question de
proportions dans la
réussite de ces fabuleuses

f riandises.



Ci-contre :

« Canetons mi-sauvages
aux épices en

d'o.‘lﬂ-'—'fb rie. »

(Recette page 208).

Des épices, du vinaigre et
du tiel pour laguer des
canetons mi-sauvages ;
des fégum:?s, des agrumes
et des épices — encore —
pour les accompagner :
s_ympbonfe’ parfumée pour
tendre g.t'f'ir'r apprivotse,

Page 184-185:

« Monte-Carlo vu du
Cap Martin. »

Au premier plan,
Beausoleil ; au fond, a
gauche, la silbouette du
musée octanographique de

Monaco.

. 182,



POUR LE PRALINE-FEUILLETE
60 g de praliné » 30 g de pailleté feuilletine (crépes
dentelles brisées) * 15 g de chocolat au lait.

POUR LE GLACAGE CHOCOLAT

100 g de créme liguide « 30 g de créme épaisse « 100 g
de chocolat noir ¢ 70 g de sucre semoule * 30 g de cacao

non sucré » 1 dl dean.

POUR LES AMANDES CROUSTILLANTES

200¢ damandes gj‘ilées *50y de sirop de canne a sucre
(d 30°).

POUR SERVIR

2 dl de sauce chocolat (p. 194)+ L c.as. de cacao non

SUCTE,

Préparez d’abord la mousse au chocolat: faites
tremper la feuille de gélatine dans de I'eau
froide pour la ramollir ; concassez le chocolat;
fouettez la créme en chantilly.

Faites chauffer le lait dans une casserole
moyenne ; ajoutez-y les jaunes d’ceufs; faites-
les cuire comme une créme anglaise, sans faire
bouillir et sans cesser de tourner; ajoutez le
chocolat, le beurre et le cacao en fouettant
vivement; incorporez la feuille de gélatine
égouttée — elle fond aussitdt. Dans une petite
casserole, mettez le sucre avec I cuillére a
soupe d’eau; laissez cuire le sucre sur un feu
doux jusqu'a ce que des petites perles se for-
ment en surface.

Dans un bol, fouetter le blanc en neige molle;

versez-y le sirop en mince filet et continuez de

fouetter jusqu’a ce que la meringue soit lisse,
brillante et ferme ; incorporez-la aI'appareil au
chocolat contenu dans la casserole; ajoutez-y
ensuite la chantilly: la mousse est préte.
Préparez ensuite le praliné-feuilleté: faites
fondre le chocolat sur feu doux, ajoutez-y le
pailleté feuilletine mélangé au praliné. Mélan-
gez délicatement.

A défaut de moules ayant la forme d'un héris-
son, utilisez des moules a ceufs de Paques de
9 em; placez les demi-ceufs sur des cercles ou
des ronds de serviette, pour les faire tenir;
remplissez-les & demi de mousse au chocolat;
tépartissez le praliné-feuilleté sur la mousse
puis couvrez le tout de mousse restante; lissez-
la avec une spatule.

Mettez les demi-ceufs au congélateur... Pendant
ce temps, préparez le glacage: faites fondre le
chocolat avec 100 g de créme sur feu doux dans
une petite casserole, en tournant avec un fouet.
Dans une seconde casserole, plus grande, mettez
le sucre et le cacao; ajoutez I'eau; portez a ébul-
lition en fouettant sans cesse; ajoutez la créme

épaisse ; faites bouillir 10 secondes, puis ajoutez

' Cette préparation le chocolat fondu dans la

créme (ganache) contenu dans la petite casserole.
Retirez du feu en fouettant vivement.

Préparez les amandes croustillantes: allumez
le four th. 3 (125°); dans un bol, mettez les
amandes ; arrosez-les de sirop en mélangeant
délicatement avec 2 fourchettes.

Etalez les amandes sur une plaque antiadhé-
sive; glissez la plaque au four; laissez cuire les

amandes jusqu’a ce qu'elles soient trés dorées,
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trés brillantes, trés croustillantes, en les décol-
lant souvent les unes des autres pendant la
cuisson. A la sortie du four, laissez-les refroidir

sur la plaque puis mettez-les sur un papier

LE LOUIS XV
AU CROUSTILLANT
DE PRALIN
Photo page 164

sulfurisé.
POUR 12 PERSONNES
POUR LA DACQUOISE-NOISETTE

200 g de noisettes en poudre + 200 g de sucre semoule
* 160 g de blancs d'eufs » 80 g de sucre glace.

JJAIME LA CREME DANS LES DESSERTS,
QUELLE NIMBE D'UNE GRACE ENFANTINE.
J’AVOUE UN FAIBLE POUR LA CHANTILLY
DONT UNE PLEINE ECUELLEE SUFFIT A PEINE
A ASSOUVIR MA GOURMANDISE. DANS LES
PLATS SALES, JUTILISE TRES PEU LA CREME —
QUELQUES FLOCONS POUR VELOUTER

LES POTAGES — ET JE NE M’EN SERS JAMAIS
POUR LIER LES SAUCES QUELLE EMPOISSE ET

POUR LE CROUSTILLANT DE PRALIN

30 g de chocolat de cowverture « Ivoire» + 120 g de
praliné-noisette * 60 g de Seuilletine (crépes dentelles

brisées).

POUR LA GANACHE «PARADIS »

200g de chocolat de couverture noir + 180 g de créme
liguide *+ 330y de créme fouettée en cbantilbz.

DONT ELLE EMPRISONNE LES BOUQUETS.

Avant de servir, ou méme avant le repas, dé-
moulez les mousses en trempant les demi-
coquilles d’ceufs 10 secondes dans de I'eau
chaude, et posez-les sur une grille a pAtisserie
placée au-dessus d'un saladier.

Faites tiédir le glagage et nappez-en plusieurs
fois les mousses a I'aide d'une cuillére a soupe;
laissez bien s’égoutter les hérissons puis posez-
les, a 'aide d'une spatule souple, au centre des
assiettes; piquez-les d’amandes, en biais, en
laissant bien découverte la pointe du museau,
poudrez-les légérement de cacao... et servez
aussitot les hérissons, accompagnés de sauce

chocolat chaude.
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POUR LA SAUCE PROFITEROLE

120 g de sucre semoule « 50 g de créme épaisse » 50,

de cacao non sucré,

POUR LE DECOR

12 feuilles dor.

Préparez d’abord la dacquoise-noisette: allu-
mez le four, th. 6 (200°); mélangez la poudre
de noisettes et le sucre semoule. Dans une
terrine, fouettez les blancs en neige ferme;
ajoutez-y le sucre glace en continuant de les
fouetter puis incorporez A cette meringue le
mélange poudre de noisettes-sucre semoule en

soulevant avec une spatule. Versez cette pré-



Page 187

« Courgette~fleur
attiranl une visiteuse
matinale dans un J:'afrf:'n
de Mougins. »

Sur un vigoureux plant

. de cou rgetle se dresse un
tout jeune fruit portant
m:eﬂmr épanouie,
convoitée par une abeille ;
cette courgelte sera cueillie
ce thatin, dans sa
primenr, Ainsi
aitme-t-on les

« courgettes-fi lewrs » dans
le midi, les « zucchine »,
en Ltalie. Pour les faire
cuire avec lewr flewr il ne
faut pas attendre: Ster
trés vite le pistil de la
Slewr, la draper comme
un turban au bout de la
courgette et fa‘f aire ciuire
al dente. On peut aussi
détacher les fleurs des
Sfruits, les manger crues
mélées d du mesclun, en
garnir une soupe, les
Sarcir, en faire des
omelettes ou des beignets...
mais les fleu rs femelles
des courgetles sonl
fragiles : trés fines, elles
se déchirent et manquent
un peu de goiit... alors
que les flewrs males, tels
des lys de velours orange
aux nervires vert
pornitne, quatre d cing fois
phts gmmf?s et pfus
charnues sont idéales

pour la cuisson.

Ci-dessus : « Fleur de
courgelte frite. »

Avant de faire frire une
ﬂmr de courgette, il faut

la plonger dans une pate
qui révélera le mieux son
irrésistible goiit d'abricot
miir. La pate préférée
d’Alain Ducasse, trés
légére, trés liguide,

n JETITP risonne 'I}.EIS fa

Slewr: cest un mélange de
farine de riz, d'eau glacée

et de jaune d ‘wuf, trés
profbf de la recette
Japonaise des lempuras,
légérissimes beignets de
légumes et de fruits de
mier, qui n'a pas besoin
de reposer avant d’étre
utilisée : il suffit d’y
plonger les flewrs une a
une, de les en retirer
aussitdt et de les faire
cuire dans une huile

neutre frf‘m issante : dés

qu Jf“f H’GHSH‘IHE’ el avanl

méme qu'elle ne dore, il
faut retirer la fleur d
Vaide d'une écumoire,

l tpoutter et la déguster
aussitér. Pour la pate:
mettez 100 grammes de
farine de riz dans une
terrine; ajoutez-y

1/4 litre d’eau et un
Jaune d'euf; remuez

Fr:ipl'ldfl'?!f'ﬂf v (,(.‘Sf Prﬁ!.
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paration sur une plaque a patisserie tapissée de
papiersulfurisé ; lissez-la  la spatule, sur une
épaisseur de I cm; glissez le moule au four
pour 8 minutes. Laissez refroidir.

Préparez le croustillant de pralin: faites fondre
la couverture ivoire; ajoutez-y le praliné et la
feutlletine ; mélangez.

A Taide d'un emporte-piéce rond de 7 cm,
découpez 12 disques dans la dacquoise et dis-
posez-les dans des cercles de 3 cm de haut
placés sur une plaque a pitisserie; couvrez les
biscuits d’'une fine couche de croustillant.
Préparez la «ganache paradis»: faites bouillir la
créme liquide; ajoutez-y le chocolat cassé en
petits morceaux ; mélangez avec une spatule jus-
qu'a ce que le chocolat fonde. Divisez cette
ganache en deux et laissez-la refroidir; pendant
ce temps, préparez la «sauce profiterole»: met-
tez le sucre et le cacao dans une petite casserole:
ajoutez 1,5 dl d’eau et la créme; portez a ébullition
en fouettant vivement. Mélangez cette sauce pro-
fiterole 4 une partie de la «ganache paradis» puis
incorporez-y la créme fouettée en chantilly; rem-
plissez les cercles de cette préparation et glissez
la plaque les contenant au congélateur, pour deux
heures au moins.

Au moment de servir, faites fondre, sans la
faire chauffer, la ganache restante.

Démoulez les entremets en chauffant les
cercles avec les doigts; mettez-les sur une
grille placée au-dessus d’'un plateau et nappez-
les de ganache, puis dressez-les dans les
assiettes, décorez-les de feuilles d’or froissées

et... servez .

PYRAMIDE GLACEE
AU CHOCOLAT
ET AU NOUGAT DE NOIX,
SAUCE AU CAFE FORT
Photo page 166

POUR 6 PERSONNES
POUR LA GLACE AU CHOCOLAT

1/4 de litre de lait + 25 g de créme liquide » 12 g de
lait en poudre s 15 g de beurre 25 & de cacao non sucré

* 2 jaunes d'eufs » 100 g de sucre semoule.

POUR LA GLACE AU NOUGAT DE NOIX

1/21de lait+ 50 g de créme liquide » 120 g de noix
caramélisées concassées + 200 g de sucre semoule
4 jaunes d'aeufs © 35 g de beurre ¢ 25 g de lait en
poudre.

POUR LA SAUCE AU CAFE

1/21delait » 6 jaunes d'eufs + 100 g de sucre semoule

*+ 50 de grains de café concasseés.

POUR LE DECOR

250 g de chocolat de couverture noir+ 100 gde chantilly

+ 50 g de cacao non sucré,

Préparez d’abord la glace au nougat de noix:
faites bouillir le lait; ajoutez-y le lait en poudre
et la créme. Fouettez les jaunes dans une cas-
serole avec le sucre; versez-y le mélange lait-
créme bouillant; faites cuire la préparation
comme une créme anglaise, sans la laisser
bouillir et jusqu'a ce qu'elle nappe la spatule;

ajoutez-y enfin le beurre. Laissez la créme
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«La tourte pasqualine de
Mamma Lena. »

A Pigques, et pendant tout
le printemps et Iété, la
Signora Elena Muratore
— mére de Mario
Muratore, chef du
garde-manger du

Louis XV — confectionne
dexcquises tourtes : elle
tapisse d’une trés fine péte
a Phuile d'olive — qu'elle
confectionne elle-méme et
qu'elle abaisse avec un trés
long rouleau d patisserie —
dépassant largement les
bords d’un grand moule
en fer-blanc qu'utilisait sa
grand’mére. Elle la garnit
d'un bouquet d’berbes, de
légumes et de plantes
sauvages — blettes,
épinards, courgettes,
cébettes, vrilles de ronce,
bourrache et marjolaine —
cueillis dans son jardin de
Pigna, hachés et ciselés
crus, qu'elle mélange a de
la ricotta, du parmesan
rapé, des aeufs, et qu'elle
nappe d’buile d’olive. Elle
pose sur cette farce une
seconde feuille de péte
qu'elle soude a la premiére
en les pingant ensemble,
puis elle la perce de
nombreux petits coups de
ciseaux pour permettre d
la vaper de s'échapper
pendant la cuisson dans
le four a pain. La recette
traditionnelle de la
tourte pascale « Torta
pasqualina », une des plus
anciennes préparations de

la cuisine ligure,
prévoyait, pour célébrer

Péques, de creuser des nids
dans la farce de la tourte et
dy casser des eeufs.

Page 191 : «La vieille
ville de Menton. »
Au-dessus de la corniche
bordée de palmiers, la
vieille ville de Menton
(dont le nom apparait pour
la premiére fois en 1261,
et qui_fut monégasque
jusqu'en 1860) grimpe
sur le rocher, avec ses
maisons aux toits de
tuiles roses, aux fenétres
bautes donnant sur la
mer, « bleue, énorme,
longue, tranquille », telle
que la voyait Gustave
Flavbent.



« Filets de rougets de
roche du pays a la
tapenade, pommes de
terre nouvelles et rubans
de courettes ».

(Recette page. 221).

Le rouget de roche — Mullus
Surmuletus — a le dos
rouge, les flancs rosés
rayés de jaune, le ventre
blanc; sa premiere
nageoire dorsale est
tachetée de rouge; il vit
dans les rochers d

70 métres de P?‘g}‘bndﬂr r,
on il est difficile de
Catteindre. Sa chair
blanche, ferme et douce,
évoquant celle des
crustacés est beaucoup
plus savoureuse que
celle du rouget-barbet
— Mullus Barbatus —
qui vit @ 300 métres de
prgfomfmr ¢t que lon

peut capturer au chalut,

Son dos est rouge virant
au rose, sans rayures
Jjaunes, son venltre est

argenté, sa premiere
nageoire dorsale est
dépourvue de taches rouges.
Les pécheurs amateurs
font gr:ﬁf?‘ les rougels de
roche sans les vider — ne les
appelle-t-on pas « bécasses
de mer » —, sur la plage et
dégustent leur dlicienx foie
iodé sur des petits crofitons.



refroidir puis incorporez-y les noix. Versez-la
ensuite dans des moules en forme de pyramide;
remplissez-les aux 3/4 et mettez-les aussitot au
congélateur.

Préparez ensuite la glace au chocolat: faites
bouillir Ie lait ; ajoutez-y le lait en poudre et la
créme; fouettez les jaunes dans une casserole
avec le sucre et le cacao; versez-y le mélange
lait-créme bouillant;; faites cuire la préparation
comme une créme anglaise, sans la laisser
bouillir et jusqu’a ce qu’elle nappe la spatule;
ajoutez enfin le beurre. Laissez la créme refroi-
dir puis versez-la sur la glace au nougat de noix
jusqu’'a ce que les moules en forme de pyramide
sotent pleins; remettez au congélateur.
Préparez enfin la sauce au café: faites bouillir le
lait avec les grains de café concassés; laissez
infuser 5 minutes puis filtrez. Dans une casserole,
fouettez les jaunes avec le sucre jusqu'a ce qu'ils
blanchissent puis versez-y le lait parfumé au café ;
faites cuire la créme, comme une créme anglaise,
sur un feu doux, sans la faire bouillir et jusqu’a
ce qu'elle nappe la spatule, puis filtrez-la, laissez-
la refroidir et réservez-la au réfrigérateur.
Préparez le décor: faites fondre le chocolat en
le portant a une température de 45°; laissez-le
redescendre 3 27° puis reportez-le 4 32°. Ainsi
«stabilisé» le chocolat ne risque plus de cris-
talliser («grainer») et restera bien brillant.
Etalez au pinceau le chocolat fondu sur des
feuilles de rhodoid; laissez-le refroidir puis
découpez-y des triangles isocéles dont la base
est égale a celle des moules en forme de pyra-

mide: 7 cm.

Retirez les pyramides du congélateur; trem-
pez-les 10 secondes dans de I'eau tiede et démou-
lez-les sur les assiettes; poudrez-les de cacao;
sur chacune de leurs faces, déposez une rosace
de chantilly puis collez les triangles de choco-
lat sur ces rosaces (réalisées a l'aide d'une
poche munie d'une douille cannelée). Versez
un peu de sauce au café autour des pyramides,

et... servez aussitot.

MOUSSES GLACEES
CAFE-CHOCOLAT
AU GRANITE CAFE

POUR 6 PERSONNES
POUR LA MOUSSE AU CHOCOLAT

3 blancs d'eufs 50 g de sucre semoule + 160 g de

chocolat noir ¢ 5 ¢l d’eau bouillante.

POUR LA MOUSSE AU CAFE

1/4 1 de crime liquide ¢ 3eeufs « 60 g de sucre + 5 cl
de ligueur de café ¢ 15 g de café soluble.

A}
POUR LE GRANITE CAFE

2dl de qué expresso serré et sucré,

POUR SERVIR

3 dl de sauce chocolat (p. 1 94).

Préparez d'abord le granité café: versez le caté
dans un plat creux, sur I cm et faites-le glacer

plusieurs heures au freezer. Remuez-le alors
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avec les dents d'une fourchette: vous obtenez
des paillettes, le« granité».

Préparez la mousse au chocolat: dans une
casserole faite fondre sur un feu doux le cho-
colat en morceaux, avec le sucre et 'eau bouil-
lante, en tournant vivement avec une spatule.
Laissez tiédir; fouettez les blancs en neige;
incorporez-les au chocolat en soulevant avec le

fouet, plutdét qu’en tournant.

les blancs avec le sucre restant; incorporez i la
créme au café, d’abord les jaunes blanchis, puis
les blancs meringués ; remplissez les moules de
cette mousse et laissez-la prendre au congéla-
teur deux heures au moins.

Au moment de servir, trempez les moules
10 secondes dans de I'eau chaude; démoulez
les mousses dans des assiettes a dessert; nap-

pez-les de sauce chocolat... et servez aussitot.

JE PENSE QUE L’ART DE COMPOSER UNE
SALADE RELEVE PLUS DE L’ASSEMBLAGE QUE
DU MELANGE. LES DIFFERENTS INGREDIENTS
DOIVENT ETRE CHOISIS EN FONCTION DES
AFFINITES QUI LES LIENT, PREPARES ET
ASSAISONNES SEPAREMENT AVANT D’ETRE
DRESSES, ET SERVIS ACCOMPAGNES D'UN
CONDIMENT QUI CONVIENT A TOUS ET

SAUCE CHOCOLAT

POUR 4 A 6 PERSONNES
1/4 1 deau s 100 g de cacao non sucré » 150 g de

sucre semoule ¢ 200 g de créme épaisse.

Dans une casserole, mélangez le sucre et le

cacao; versez 1’eau en tournant avec un fouet.

A CHACUN D’ENTRE EUX.

Répartissez la mousse dans six moules a bavarois
ou a charlotte, en plastique ou en métal, de 8 cm
de diamétre — la mousse ne doit les remplir qu'a
demi — et glissez les moules au congélateur.
Lorsque la mousse est glacée, répartissez le granité
café dans les moules et préparez la mousse au
café: fouettez la créme en chantilly; incorporez-y
la liqueur de café et le café soluble.

Cassez les ceufs en séparant les blancs des
jaunes; fouettez les jaunes avec la moitié du

sucre, jusqu'a ce qu'ils blanchissent; fouettez

. 194.

Posez la casserole sur un feu moyen; portez
son contenu a ébullition, sans cesser de tourner
avec le fouet; ajoutez la créme et, lorsque le
mélange bout, laissez-le bouillir 30 secondes
en ne cessant de tourner, puis retirez du feu.
Accompagnement idéal des glaces et des entre-
mets a base de vanille, de chocolat ou de café,
cette sauce se sert tiede ou froide... Pendant
qu'elle refroidit, tournez-la vivement, le plus
souvent possible, avec le fouet: elle restera lisse
et brillante. Elle peut étre préparée a 'avance
et réservée au réfrigérateur pendant plusieurs
jours: il vous suffira de la réchauffer a feu doux

avant de ['utiliser.
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« Tapnmde », (Rm'rrr
page 224).

« Tapeno», nom
provengal des cdpres, a
donné son nom a une
sauce composée de cdpres,
d’olives noires et
d'anchois salés broyés
avee buile d'olive et jus de
citron. Mais sa
composition peut varier
selon Pusage qu’on veut
en faire: condiment pour
viandes et poissons, pate d
tartiner pour crotitons
grillés, sauce pour
crudités. La recette de
base d’Alain Ducasse est
une purée d'olives noires
ne comportant pas de
capres o le citron est
remplacé par du vinaigre
de Xérés. 1l y ajoute
selon les cas, jus d'ail,
basilic ou thym frais.
Cette tapenade peut étre
préparée a Pavance et
réservée au réfrigératenr,
dans un bocal couverte
d’buile d'olive : les berbes
et Uail doivent étre
afoutés an dernier
moment. Lorsqu’on la
destine aux Jeunes
ff'gmrws da d.e;gmmf crus —
cébettes ( pbom ci-contre),
céleri, tomates, artichauts

poivrades, chou xjﬂm rs,

_ﬁmom'f.\' - 1':’]&14':‘

cmtgmmfcr lfﬂ J?RQHMIIL;

d’anchois salés.



Ci-contre : « Bouquet
dasperges sauvages. »

1 existe plusieurs espéces
dasperges sauvages en
France. La plus courante
est '« Asparagus
officinalis » qui pousse en
bordure des bois, dans les
prairies sablonneuses et le
long du littoral, mais la
meillewre est sans doute
'« Asparagus

Acutifolius », qui pousse
dans les garrigues, dans les
endroits secs et dans les bois
apres les feux, awtour de la
Méditerranée. Cette plante
vivace d lige souterraine
émet au printemps des
pousses fines, fluettes,
tendres et croquantes, d'un
blanc nacré teinté de vert et
de rose, dont la saveur
agreste, trés légérement
amere, est exquise. 11 faut
cueillir ses « turions » tout
Jeunes, car ils se
développent trés vite et, en
sépanouissant, deviennent
ces tiges hérissées d aiguilles
verles trés appréciées pour
confectionner les bougquets :
lasparagus. Les asperges
savages sont excellentes en
salades tiedes, dans les
commpositions de ligumes et
les omelettes. On peut aussi
les wtiliser comme
condiments : les piquer, par
exemple, a Uinstar des
batorets de truffe, dans
des suprémes de volaille

avant de les faire rotir.

Page 199 : « Asperges
et morilles du pays. »
Au printemps, asperges et

morilles arrivent en
méme temps, les unes
cultivées avec les plus
grands soins, les autres
ceueillies dans
larriére-pays. Les
premiéres roties, les

secondes étuvées, lices

d'un fin velouté acidulé
composent un trés
savoureux duo,



MERINGUE ITALIENNE
Photo page 173

POUR 3 BLANCS DE MERINGUE

120 g de blancs d'eufs (soit les blancs de'3 a%g‘:s de
70 g) ¢ 2490 g de sucre semoule ¢ 1 ¢. a s. de jus de

citron.

Mettez le sucre dans une casserole a fond
épais ; ajoutez le jus de citron et 2 cuilléres a
soupe d’eau. Mettez la casserole sur un feu
moyen. Laissez cuire le sirop, sans y toucher,
jusqu'a ce que sa surface se couvre de trés
petites bulles semblables a des perles... une
goutte de ce sirop roulée entre deux doigts
mouillés forme une petite boule molle: on dit
que le sucre est cuit au « petit boulé» (121° au
pése—sirop).

Pendant que le sucre cuit, battez les blancs en
neige dans une terrine; lorsque le sirop est a
point, versez-le sur les blancs, en mince filet,
en continuant de les fouetter. Fouettez-les jus-
qu’a complet refroidissement: cette opération
étant longue, préparez la meringue dans le bol
d’'un robot, de préférence. N

Lorsqu’elle est froide, la meringue est lisse,
brillante, souple: elle peut étre travaillée a la
spatule, glissée dans une poche munie d'une
douille lisse ou cannelée et constituer un trés
joli décor pour entremets et giteaux. Elle peut
entrer dans la préparation des mousses qu’elle
allege, des sorbets qu'elle rend onctueux, des
soufflés glacés qu'elle rend aériens. On peut en

recouvrir tartes et tartelettes au citron ou i

02{000

'orange puis les glisser sous le gril du four
pour faire dorer les arétes et les crétes de la
meringue quirefroidirasansrisque de s’affais-
set... mais, méme utilisée telle quelle, la me-
ringue italienne est trés stable (puisque les
blancs ont été cuits par le sirop) et peut étre

réservée plusieurs heures au réfrigérateur.

TARTELETTES AU CITRON
DE MENTON
Photo page 176

POUR 30 A 40 TARTELETTES
POUR LA PATE

200 g de farine de blé blanche « 100 g de beurre trés
mou * I aeuf ¢ 50 g de sucre glace » 2,5 g de levure

chimique.

POUR LA GARNITURE

Le zeste rapé finement d’1 citron de Menton » 75 g de
jus de citron de Menton + 85 & de beurre ¢ 2 ceufs de
70 g chacun ¢ 120 g de sucre semoulk.

La veille, préparez la pte: mettez la farine
dans une terrine avec la levure: ajoutez le
beurre, le sucre et enfin I'ceuf en tournant avec
une spatule. Ne travaillez pas la pite au-dela
du moment ot elle forme une boule homo-
gene; couvrez-la d'un linge et réservez-la au
réfrigérateur.

Le lendemain, allumez le four, th. 6 (200%);

abaissez la pite au rouleau le plus finement
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« Bﬂmqucur de turbotin

de figm aux jeuncs
légumes, asperges
sauvages et champignons
des bois, »

(Recette page 228).

Un turbotin cuit « sur
son aréle » — gélatineuse,
et qui nourrit sa chair
SAVOUreuse — en
compagnie de Jeunes
légumes de printemps —
cueillis dans les _;'f.'m’f'ns‘

les prés et les bois — est

servi dans la cocotte ont il
a mijoté avec sa
Qarnilure... pour ne rien
perdre des parfums
exchalés pmn’am la cuisson



« Pavés de n’o-up
croustillants, tomates
confites aux olives de

Nice, panisses et basilic
Srits.» (Recette page 236).
Une recette d la gloire de
la cuisine
méditerranéenne, ot tous
les éléments —
croustillants a Uextérienr
et fondants a Uintérieur
— sont exaltés par la
douceur de la tomate
confite et Lamertume de

Polive de Nice.
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possible ; garnissez-en des moules a tartelettes
de 2,5 2 5 cm de diamétre. Pour plus de faci-
lité, rangez les moules sur le plan de travail,
bien serrés les uns contre les autres: pour plus
de sécurité, beurrez-les légérement avant de les
garnir de pite, méme s'ils sont antiadhésifs.
Couvrez les moules de la bande de pite et faites
glisser le rouleau dessus: instantanément, la
pate est coupée par le rouleau passant sur les
bords des moules. Faites adhérer la pite au
fond des moules; posez sur la pate des petites
caissettes en papier sulfurisé du diamétre des
moules et remplissez-les de haricots secs ou de
pois chiches. Rangez les petits moules sur la
plaque du four ou sur une plaque a pitisserie.
Faites cuire les tartelettes 6 a 7 minutes, jus-
qu'a ce qu'elles soient blondes; retirez-les du
four; laissez-les tiédir avant de les démouler et
de les laisser refroidir sur une grille.

Préparez la créme au citron: mélangez tous les
ingrédients dans une casserole a fond épais;
posez la casserole sur un feu modéré. Faites
bouillir la préparation 30 secondes en la fouet-
tant vivement puis versez-la dans une terrine
en la filtrant A travers un chinois fin. Laissez
refroidir la créme au citron en la tournant de
temps en temps pour la rendre bien lisse, puis
glissez-la dans une poche munie d’'une douille
lisse de T 4 1,5 cm de diamétre et remplissez-
en les tartelettes... Ces petites friandises sont
exquises telles quelles, mais vous pouvez aussi
les garnir de zestes de citron de Menton préa-
lablement cuits dans du sirop et égouttés, ou

les recouvrir d'une rosace de meringue ita-

lienne que vous ferez rapidement dorer au gril
du four. Vous pouvez aussi décorer les tarte-
lettes au citron d'un éventail (1/4 de rondelle)
d’orange semi-confite ou, avant de les remplir
de créme au citron, les garnir d'une demi-ron-

delle d’orange semi-confite finement hachée.

CITRONS DE MENTON
A LA COQUE
EN CHAUD-FROID,
MOUILLETTES GLACEES
Photo page 177

POUR 8 PERSONNES

8 citrons de Menton ¢ 3 oranges + 2 pamplemousses ¢

4 mandarines ¢ 2 Seuilles de gélatine.

POUR LA CHIBOUSTE AU CITRON

160 g de jus de citron * 125 g de créme double s 7 eufs
* 200 g de sucre semoule * 20 g de farine de blé blanche
type 45  Sucre glace.

POUR LES MOUILLETTES

50¢ de pate fmilletée + 50 de sucre glacf,

Préparez d’abord les mouillettes : allumez le
four th. 6 (200%). Etalez la pate feuilletée au
rouleau, le plus finement possible, sur le plan
de travail poudré de sucre glace; pendant que
vous l'abaissez, retournez-la plusieurs fois afin
que le sucre glace s'incruste sur ses deux faces.

Coupez-la en fines bandelettes de 5 2 6 mm de
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large et de 12 2 IS cm de long; disposez-les sur
une plaque a patisserie antiadhésive et faites-les
cuire 8 a3 10 minutes, jusqu':i ce qu’elles sotent
bien caramélisées. Laissez les mouillettes refroi-
dir puis réservez-les sur une grille & patisserie.

Prélevez le zeste de deux oranges, d'un pam-
plemousse et de deux mandarines, 4 I'aide d’un
couteau économe, sans entamer la partie
blanche — ameére — de I'écorce; coupez ces
zestes en tres fins bAtonnets. Pressez ces fruits ;
faites cuire les zestes dans ce jus, 10 minutes,

puis égouttez-les et réservez-les.

MEME DANS CE QU'ELLE OFFRE DE
MEILLEUR, LA NATURE NE DONNE RIEN
D’ABSOLU: L’ART CULINAIRE EST

LA RECHERCHE DE CET ABSOLU.

Pelez a vif les fruits restants: deux oranges, deux
mandarines, un pamplemousse; détachez la
pulpe des quartiers, en glissant un couteau entre
les membranes; coupez chaque «stpréme» de
pulpe en trois; mettez ces morceaux de fruits
dans un bol, avec les zestes. Faites tremper les
feuilles de gélatine dans de I'eau froide pour les
ramollir; égouttez-les; faites-les fondre a feu
doux avec I cuillére 2 soupe de jus récupéré dans
le bol; versez la gélatine fondue dans le bol;
mélangez. Laissez refroidir.

Préparer la chibouste au citron: cassez les ceufs

en séparant les blancs des jaunes ; faites bouillir

02040

le jus de citron ; ajoutez la créme; faites bouillir
le mélange. Fouettez les jaunes dans une casse-
role avec 50 g de sucre semoule et la farine;
versez le mélange jus de citron-créme dans la
casserole, portez a ébullition, en tournant vi-
vement, comme une creéme pﬁtissiére; faites
bouillir 2 minutes et retirez du feu.

Faites tremper la gélatine dans de I'eau froide;
lorsqu’elle est molle, égouttez-la et glissez-la
dans la créme chaude: elle fond aussitot.
Mettez les 150 g de sucre semoule restants dans
une casserole avec 2 cuilléres 3 soupe d'eau. Faites
cuire le sucre au «petit boulé» (121" au pése
sirop ). Fouettez les blancs en neige molle, incor-
porez-y le sirop, en mince filet, sans cesser de les
fouetter. Fouettez 3 minutes puis incorporez
cette meringue 4 la créme au citron. Etalez cette
créme sur une plaque, sur une épatsseur de
LS cm; mettez-la au congélateur.

Pour les creuser plus facilement, passez les
citrons dix minutes au four doux. A la sortie
du four, décalottez les citrons dans le sens de
la longueur; videz-les de leur pulpe a l'aide
d'une petite cuillére; remplissez-les de pulpe
et de zestes en gelée. Mettez-les au réfrigéra-
teur pour deux heures.

Découpez la créme chibouste a I'aide d'un em-
porte-piéce ovale de la taille de 'ouverture des
citrons; poudrez-la de sucre glace et faites-la
gratiner au gril du four ou  la salamandre. Posez
la chibouste gratinée et chaude sur les citrons
placés sur des coquetiers. Dressez-les dans des
assiettes, entourez-les de mouillettes et... servez

aussitot.
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« Peau de !’mfp
croustillante. »

Clest la peau des poissons
qui recele le goiit de la
mer: la prewve en est
donnée dans la recette du
« loup de Méditerranée
poé'ff' au poivre dut
Séchuan, tomates confites
et olives pitchoulines »
(page 239). Retirez la
pean du rJ[)H!II]_ﬁU'h'.\'F!rI“
griller jusqu’a ce quelle
croustille et que sa robe
argent prenne des reflets
de bronze: vous gotiterez
Valgue, liode, les herbes
marines couvrant les

F'O(l{i".’l".ﬁ'l !ri' .5'(']’ (!JC' ||IrI vague.



RONDELLES D’ORANGES
SEMI-CONFITES

Photo page 179

POUR ENVIRON 2,5 KG

2 ko d’oranges non traitées « 1 ko de sucre semoule.
8 L9 8

Lavez les oranges; coupez- les en rondelles de
3 mm, a la mandoline, ou a la trancheuse a
jambon. Poudrez de sucre le fond d’une mar-
mite de 24 cm de diametre; tapissez-le d'une
couche de rondelles d’oranges se chevauchant
légérement ; poudrez de sucre cette couche de
fruits; formez ainsi plusieurs couches, jusqu’a
épuisement des ingrédients. Terminez par une
couche de sucre. Versez de I'eau froide le long
des parois de la marmite; cessez d'en verser
lorsque I'eau couvre les fruits a hauteur. Décou-
pez dans du papier sulfurisé un disque du dia-
metre de la marmite; couvrez-en les oranges et
posez la marmite sur un feu doux. Laissez cuire
lentement, deux heures environ, jusqu'a ce que la
partie blanche des rondelles devienne translucide
et que le sitop de cuisson prenne la consistance
d'un miel liquide.

dans

«compote» peut €tre réservée dans une jatte,

Laissez refroidir la marmite. Cette
plusieurs jours au réfrigérateur. Dégustez-la
froide, telle quelle, accompagnée de made-
leines, quatre-quarts, financiers, ou en compa-
gnie d’autres fruits — pruneaux macérés au thé
ou dl'eau de vie, fraises qui auront macéré dans
leur jus nappant et parfumé... Vous utiliserez

les plus belles rondelles entiéres, pour décorer

et habiller des tartes au citron; vous hacherez
les autres et en garnirez la pate de ces mémes
tartes avant de les couvrir de créme au citron,
ou vous les mélerez 3 des compotes ou des

salades de fruits nappées de leur sirop.

TUILES A L’ORANGE
Photo page 181

POUR 40 A 50 TUILES

50 g de beurre fondu froid « 100 g de sucre semoule ¢
100 g d'amandes hachées » 50 g de jus d'orange « 25 g
de Grand Marnier 25 g de farine s 1 /2 zeste d’orange
trés finement ripé+ 1/2 c. d c. de vanille liguide.

Versez le beurre dans un saladier; ajoutez-y le
sucre en tournant avec une spatule, puis le
zeste, les amandes et enfin, les éléments liquides:
jus d’orange, Grand Marnier, vanille. Lorsque
la préparation est homogéne, mettez le saladier
au réfrigérateur. Laissez la pite reposer
I heure, ou plus longtemps.

Allumez le four th. 5 (175°). Sur une plaque
a patisserie antiadhésive, déposez des petits tas
de pite — un peu moins d'une cuillerée a café
— et étalez-les en disques avec le dos de la
cuillére. Espacezles disques de pAte d’au moins
3 cm les uns des autres. Faites cuire les tuiles
S 3 6 minutes, jusqu'a ce qu’elles soient bien
dorées. Lorsqu’elles sont cuites, décollez-les de
la plaque en les soulevant 4 I'aide d’une spatule

souple et rangez-les sur un rouleau a pitisserie,
P g P
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sur une bouteille ou dans des moules spéciaux
appelés «gouttiéres», ot en séchant — quel-
ques secondes suffisent — elles prendront la
forme de tuiles croustillantes. Rangez-les en-
suite sur un plateau ou sur un compotier.

Vous pouvez ajouter a la pate des tuiles de trés
fines laniéres de zeste d’orange préalablement

cuites dans du sirop et égouttées.

CANETONS MI-SAUV.AGES
AUX EPICES EN
DOLCE-FORTE

Photo page 182

POUR 4 PERSONNES

4 colverts mi-sauvages ou 4 canards sawvages de 800 g
d 900 g chacun 25 g de sucre * 25 g de miel+ 1,5 dl
de vinaigre de Xérés » 3 dl de jus de canard (p. 19) ¢
2. dc. de coriandre en poudre s 2 ¢. d c. de macis en poudre
* 2 ¢c.dc. de cannelle en poudre 2 ¢. d c. de gingembre

en poudre ¢ 50 g de beurre ¢ 3 ¢. a s. d'buile dolive.

POUR LA GARNITURE ‘

20 trés jeunes navets ¢ 20 trés jeunes betteraves ¢
8 petites poires de la Saint-Jean * 1 orange * 1 citron +
2,5 dl de fond blanc (p. 17) » 1/2 gousse de vanille
s 1 biton de cannelle de 6 cm + 3 grains de poivre +
[ clow de girofle » 1 ¢. d c. de vinaigre de Xérés+ 200 g
de sucre + 100 g de beurre ¢ Sel » Poivre.

Plumez et flambez les canards; videz-les et

réservez les foies. Concassez les cous ; réservez-
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les. Bridez les canards, huilez-les légérement et
enrobez-les d'épices en poudre mélangées. Réser-
vez-les au réfrigérateur.

Pelez les betteraves et les navets en les « tour-
nant» (en leur donnant une forme ovale iden-
tique) et en leur laissant 2 cm de fane.
Faites-les cuire trés al dente séparément, a 'eau
bouillante salée; égouttez-les; plongez-les
dans de I'eau froide ; égouttez-les.

Pelez les poires. Faites bouillir dans une grande
cocotte: I litre d’eau avec le sucre, la vanille,
la cannelle, les zestes du citron et de I'orange
et leur jus, le clou de girofle et les grains de
poivre. Plongez—y les poires, laissez-les cuire
jusqu’a ce qu’elles soient trés tendres et laissez-
les dans leur cuisson.

Allumez le four th. 7 (2257).

Faites fondre 50 g de beurre dans un plat 3
four pouvant contenir les quatre canetons;
ajoutez l'huile et posez les canards dans le
plat; salez-les; glissez le plat au four et
baissez le thermostat & 6 (200°). Faites cuire
les canards I0 minutes sur le dos et 5 minutes
sur chaque cuisse;; arrosez-les souvent pendant
la cuisson puis réservez-les au chaud sur une
grille. Jetez le gras de cuisson. Levez les filets
et les cuisses des canards. Laissez-les reposer
sur la grille placée au-dessus d’un plat, au
chaud. Concassez les carcasses; mettez-les
dans le plat avec les cous concassés et faites-
les rissoler S minutes ; poudrez de sucre et de
miel; faites caraméliser; déglacez au vinai-
gre, et, lorsqu’il s’est évaporé, mouillez du

jus de I'orange et du citron; laissez réduire



« Dentelles de

parmesan »,

(Recette page 247).

Le parmesan — reggiano
— a tous les talents, y
compris celui de prendre
Vapparence d'une

Sfriandise.
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des 2/3; versez le jus de canard dans le plat.
Laissez mijoter 10 minutes

Pendant ce temps, répartissez le fond blanc
dans deux sauteuses pouvant contenir les Iégumes
sur une seule couche; faites cuire les navets
dans l'une, les betteraves dans 'autre et lors-
qu'ils sont tendres, ajoutez-leur une noix de
beurre qui les lustrera, les rendra brillants,
«glacés»... Faites réchauffer les poires dans
leur jus; retirez-les; réservez-les au chaud.
Faites réduire leur jus a feu vif jusqu'a obten-
tion d’un sirop trés nappant.

Filtrez au chinois étamine le contenu du plat,
au-dessus d’'une casserole; ajoutez le beurre
restant, le vinaigre de Xéres, sel et poivre.
Réchauffez en fouettant. Faites réchauffer les
canards désossés 2 minutes au four. Répartis-
sez dans les assiettes suprémes et cuisses de
canard, navets et betteraves glacés, poires nap-
pées d'un peu de leur sirop... et servez aussitot.
Ces canetons enrobés d'épices peuvent aussi

étre cuits a la broche.

Al

CANETONS COLVERTS
MI-SAUVAGES AUX NAVETS
FANES ET AUX FIGUES
FRAICHES

POUR 4 PERSONNES

4 colverts mi-sauvages de 800 a 900 g chacun + 1 kg
de trés jeunes navets (« navets fanes») ¢ 16 belles figues
miires » 3 dl de porto s 1/2 gousse de vanille » 1 éclat
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de cannelle de 3 cm + 1 clou de girofle » 1 feuille de
lawrier « 1 1 de bouillon de poule » 1/2 1 de vin rouge
* 200 g de beurre » I dl dbuile d'olive ¢ I c. d c. de

vinaigre de Xérés + Sel + Poivre.

La veille, mettez les figues dans un saladier;
arrosez-les de porto; ajoutez la cannelle, la
vanille, le clou de girofle et la feuille de laurier.
Laissez-les mariner au réfrigérateur.

Le lendemain: plumez, videz et bridez les
colverts. Pelez les navets en les tournant —
c’est-a-dire en leur donnant une forme identi-
que — et en leur laissant 2 cm de fanes; lavez-
les; égouttez-les. Allumez le four th. 6 (200°).
Salez et poivrez les colverts.

Dans un sautoir en cuivre pouvant contenir les
quatre canards, faites chauffer 'huile d’olive;
ajoutez 75 g de beurre et lorsque le mélange
mousse, roulez-y les canards, pour les saisir sur
toutes leurs faces puis mettez le sautoir au four.
Faites cuire les colverts S minutes sur chaque
cuisse et S minutes sur le dos. Arrosez-les
souvent pendant la cuisson et veillez 4 ce que
la matiére grasse ne brile pas.

Faites trés légérement blondir les navets dans
une sauteuse pouvant les contenir sur une seule
couche, avec 50 g de beurre, S minutes envi-
ron, puis arrosez-les de I /4 de litre de bouil-
lon et laissez-les cuire jusqu'a ce que la lame
d’un couteau les pénétre facilement.

Mettez les figues et leur marinade dans une
sauteuse pouvant les contenir sur une seule
couche. Faites-les chauffer a feu doux.

Retirez les colverts du four et laissez-les repo-
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« Amanite des Césars ou
Oronge vraie. »

D’un petit euf tout
blanc éclét Pun des plus
célebres, des p!'us beaux et
des plus délicienx
champignons du monde :
« ' Amanite des Césars —
Amanita Caesarea — ou
oronge vraie». Son
chapeaw qui s étale
Jjusqu’a 20 centimétres
est rouge orangé, son p.-'ea'
élancé, jaune d’or, porte
un anneau de méme
couleur et a sa base, une
volve blanche a trois ou
quatre dents. La chair de
loronge vraie est blanche,

ferme, croquante, et sent

la noisette : aussi est-elle
excellente crue, en salade,
comme d Bologne, onl on
la sert émincée, mélée a
des lamelles de céleri en
branches et des copeanx
de parmesan, juste nappée
d'buile d’olive et poudrée
de grains de sel. Tres
rare dans le Nord, assez
[friquente dans UEst,
l'oronge vraie pousse
surtout dans le Midi, en
été et en automne, sous
les chénes et les

r!'m"migri iers.




Ci-contre : « Cote de
veau de lait fermier sur
un gratin de léoumes d
Lail nowveau ».
(Recette page 250).
Gousses d'ail en chemise,
cébettes, carotfes, pormmes
de terre, pois guurmﬂmfs_,
cueillis dans leur
primeur, cuits dans un
Jus de veau, liés de
parmesan 1apé et
légérement gratinés,
accompagnent une épaisse
cdte de veau de lait
fermier de la Corréze,
dont la chair rosée,
fondante et délicate, dorée
d la poéle, est caramélisée
par ses propres sucs.

Page 215 : « Pétes d la
fagon du moulinier ».
(Recette page 253).
Autrefois, lorsqu’on
partait pour la Joutnée
cueillir les olives ou faire
les vendanges, on
ernportait des pdtes et
juste assez d’eau pour les
faire cuire: d'onl la
nécessité d’utiliser la
méthode « pilaf », qui

lewr convient a merveille.
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ser sur une grille S minutes, avant d’en lever les
filets et les cuisses. Mettez cuisses et filets sur
la grille placée sur un plat, au chaud; couvrez-
les d’une feuille d’aluminium.

Concassez les carcasses ; jetez le gras de cuis-
son des canards; mettez les carcasses dans le
plat avec 50 g de beurre; faites-les rissoler
S minutes puis versez le vin rouge pour dégla-
cer; laissez-le réduire complétement, puis
versez dans le plat de la marinade des figues;
laissez réduire de la méme maniére; écrasez
quatre figues marinées dans le plat et mouil-
lez de 1/4 1 de bouillon. Laissez réduire
de moitié. Filtrez au chinois étamine le
contenu du plat au-dessus d’une casserole;
ajoutez le vinaigre, sel et poivre, si néces-
saire, et 75 g de beurre en fouettant vive-
ment. ‘
Faites réchauffer 2 minutes au four les canards
désossés; dressez dans les assiettes cuisses et
filets, entourez-les de navets glacés et de figues
bien chaudes; nappez le tout d’'un peu de
sauce, versez le reste en sauciére... et servez

aussitot.

JEUNES LEGUMES
AU JUS DE BARIGOULE

POUR 4 PERSONNES

300 ¢ de carottes fanes ¢ 4 navets fanes » 4 fenom’ls
fanes* 4 petits poireaux * 4 cébettes » 4 courgettes fleurs

* 4 artichauts violets * 8 oignons grelots + 60 g de
haricots verts extra-fins « 100 & de gros dés de jambon
de Parme+ 1 /4 1 de vinblanc sec+ 1 ¢. d s. de vinaigre
de Xérés» 1/2 ¢ ds. de vinaigre balsamique extra-
viewx ¢ 4 feuilles de basilic » 1,5 dl d’buile d’olive » Sel

¢ Poivre » 2 ¢. d s. de jus de citron.

POUR LE JUS DE BARIGOULE

80 g d'oignons hachés ¢ 50 g de céleri en branches haché
* 80 g de carottes en petits cubes » 80 g de fenouil haché
* 4 gousses d'ail pelées o 1 brin de thym « 1 feuille de
lawrier « 1/2 ¢ d c. de graines de coriandre » 1/2

c. d s. de poivre concassé gros* 2 feuilles de basilic ¢ 2 dl

de vin blanc » 4 ¢. a s. d'buile dolive » Sel.

Préparez le jus de barigoule: dans un petit
carré de gaze, mettez les feuilles de basilic, le
thym, le laurier, les graines de coriandre et le
potvre concassé. Nouez ce petit carré d'aro-
mates et d’épices.

Faites chauffer I'huile dans une sauteuse de
20 cm; mettez-y tous les légumes; faites-les a
peine blondir en les tournant sans cesse puis
mouillez-les de vin blanc, laissez-le s’évaporer
a demi, versez de I'eau dans la sauteuse pour
couvrir largement les légumes; salez; ajoutez
le petit nouet d’épices et laissez cuire I heure
a tout petits frémissements.

Pendant ce temps, préparez les jeunes légumes:
pelez les carottes et les navets et laissez-leur I cm
de fanes; équeutez les haricots verts; retirez le
pistil des fleurs de courgettes et coupez l'autre
extrémité; coupez la racine des fenouils et lais-

sez-leur un maximum de fanes; coupez la racine
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des poireaux, pelez-les, laissez la partie vert
tendre; coupez la racine des radis et les fanes;
pelez les oignons grelots; coupez la racine des
cébettes et laissez la partie vert tendre. Lavez tous
ces légumes. Faites blanchir (plongez-les 2 mi-
nutes dans de I'eau bouillante puis dans de I'eau
trés froide) pour préserver leur couleur verte, et
séparément: les haricots verts, les courgettes
fleurs, les cébettes et les poireaux; égouttez-les.
Ne gardez des artichauts que le cceur; coupez les
coeurs en quatre ; mettez-les dans un bol ; arrosez-
les de jus de citron, couvrez-les d’eau froide.
Lorsque la barigoule a cuit 1 heure, égouttez
les Iégumes et réservez leur jus dans une casse-
role; jetez les [égumes et les aromates. Allumez
le four th. 5 (175°).

Faites cuire les jeunes légumes: versez 4 cuilléres
a soupe d’huile d'olive dans une cocotte de
26 cm, faites-y dorer tous les légumes préparés —
ceux qui ont été blanchis et ceux qui sont crus —
avec le jambon, puis mouillez-les de vin blanc,
latssez le vin réduire de moitié et ajoutez le jus de
barigoule aux légumes: il doit les couvrir a hau-
teur. Couvrez les 1égumes d'une feuille de papier
sulfurisé du diamétre de la cocotte et* glissez-la
au four pour 25 3 30 minutes: les légumes doi-
vent rester légérement croquants. Laissez-les
refroidir puis retirez-les de la cocotte a I'aide
d’une écumoire et réservez-les dans un plat; jetez
le jambon. Ajoutez 4 leur jus les deux vinaigres et
I'huile restante; sel; potvre; fouettez vivement
pour obtenir une émulsion ; remettez les légumes
dans la cocotte pour qu'ils s'enrobent de ce jus

parfumé et répartissez—les dans des assiettes
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creuses. Servez-les en entrée, a température
ambiante ou légérement rafraichis, parsemés
de basilic ciselé, tels quels, ou accompagnés de
queues de langoustine rdties vivement a la

poéle dans de l'huile d’olive.

GNOCCHI VERTS ET

BLANCS A LA RICOTTA,

LEGUMES DE PRINTEMPS
AU JUS DE JAMBON

POUR 4 PERSONNES
POUR LES GNOCCHI BLANCS

250 g de ricotta + 25g de farine+ 1 auf * 1 dl dbuile

dolive » 4 pincées de noix muscade rdpée » Sel » Poivre.

POUR LES GNOCCHI VERTS
250 g de ricotta s 35 g de farine » 1 auf 1 dl d’buile
d'olive » 200 g d’épinards + 4 pincées de noix muscade

rdpée ¢ Sel ¢ Poivre.

POUR LA GARNITURE ET LE JUS

300 g de jambon de Parme en tranches de 3 mm +
[ laitue » 16 carottes fanes * 100 £ de petits pois écossés
* 50 g de féves écossées + 3 dl de fond blanc (p17)+
60 g de parmesan ripé » 80 g de beurre + 1 dl dbuile

olives 1/2¢. dc. de vinaigre de Xérés  Sel » Poivre,

Préparez les gnocchi verts: équeutez les épi-
nards; lavez-les; plongez-les dans de I'eau
bouillante salée; égouttez-les 3 fond en les

pressant; mettez-les dans le bol d’un mixeur






avec la ricotta, la farine, 'ceuf, I'huile d’olive,
sel, poivre et noix muscade. Mixez jusqu'a
obtention d'une pite lisse et homogéne. Met-
tez-la dans un saladier. Préparez les gnocchi
blancs en mixant tous les ingrédients. Réser-
vez la pite dans un second saladier.

Préparez les 1égumes : ne gardez de la laitue que les
cdtes (réservez les feuilles pour une salade). Pelez
les carottes fanes en gardant 2 cm de fanes: faites
cuire ces minuscules légumes dans le fond blanc,
puis égouttez-les dans une passoire et réservez le
fond. Faites cuire les petits pois a I'eau bouillante,
égouttez-les, plongez-les dans de l'eau froide;
ajoutez-les aux carottes. Plongez les féves I minute
dans de I'eau bouillante, égouttez-les ; plongez-les
dansdel'eaufroide, ajoutez-les aux autres |égumes.
Coupez le jambon en bandelettes de 1,5 cm
puis en triangles équilatéraux.

Dans une sauteuse de 26 cm, faites fondre la
moitié du beurre avec 2 cuilléres a soupe d’huile
d’olive; faites-y cuire 2 minutes jambon et ctes
de laitue, puis ajoutez le fond blanc et
laissez cuire jusqu’a ce que la laitue soit tendre
(10 minutes environ); ajoutez alors le beurre et
I'huile restants, puis les Iégumes égouttés; faites
mijoter le tout 2 minutes puis retirez du feu.
Faites bouillir de I'eau dans une grande mar-
mite; salez-la; a 'aide de deux cuilléres a café,
formez des quenelles avec chacune des pates a
gnocchi. Plongez les gnocchi dans I'eau a peine
frémissante (deés qu'ils remontent a la surface,
ils sont cuits): égouttez-les, et plongez-les
dans de I'eau glacée, puis égouttez-les a nou-

veau et mettez-les dans la sauteuse avec les

légumes; laissez-les se réchauffer dans le jus,
sur un feu doux; poudrez-les de Ia moitié de
parmesan, arrosez-les dé vinaigre; mélangez.
Répartissez gnocchi, légumes, jambon et jus
dans les assiettes. Poudrez de parmesan restant

et... servez aussitot.

TOURTES PASQUALINES
AUX LEGUMES

POUR 6 PERSONNES
POUR LA PATE

250 g de farine de blé blanche ¢ 1,5 dl d’buile d’olive +
1/2 jaune deuf +75 g dean s 1 pincée de sel

POUR LES TOURTES A ICEUF DE CAILLE

100 g de courgettes flewrs e 100 g de vert de blette et d'épinard

¢ 150 g de petits pois 150 g de févettes 2 artichauts violets
* 2 oignons frais+ 1 aeuf 30 g de parmesan ripé + 6 ceufs
de caille » 3 c. a s. dbuile dolive s Sel ¢ Poivre.

POUR LES TOURTES AUX COURGETTES

200 g de courgettes fleurs » 50 g de vert dépinard
I blanc de poireau + 1 oignon frais ¢ I auf + 30 g de

parmesan rdpé * 3 c. d s. d’buile d'olive + Sel ¢ Poivre.

POUR SERVIR

2 dl de jus de poulet (p. 19).

Préparez d'abord la pite: versez la farine sur

le plan de travail; creusez un puits au centre;
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versez-y l'huile et I'eau; ajoutez le demi jaune
d'ceuf; poudrez de sel. Mélangez tous les élé-
ments du bout des doigts en partant du centre,

puis travaillez la pite, trés rapidement, jusqu’a

gettes dans un second saladier: détachez les
fleurs des courgettes; lavez les courgettes; ri-
pez-les finement, salez-les légérement et lais-

sez-les s’égoutter 15 minutes dans une

ce qu'elle forme une boule. Enveloppez-la d’un passoire, puis pressez-les et mettez-les dans le

torchon et laissez-la reposer I heure. saladier.

Lavez et essorez les épinards; coupez-les en

tres fines lamelles (chiffonnade) ainsi que les

ASSOCIER LE CRU ET LE CUIT DANS UNE
MEME ASSIETTE POUR SETONNER DE LA
TRANSFORMATION PAR LE FEU DU GOUT DES
ALIMENTS: UNE TOMATE CRUE FOURREE

DE TOMATE CONFITE; UN CGEUR
D’ARTICHAUT CRU EMINCE EN VINAIGRETTE
ET UN AUTRE DORE A LHUILE; DES FEUILLES
DE BASILIC CRU CISELEES PARFUMANT UN
FILET DE LOUP PARSEME DE FEUILLES

fleurs débarrassées des pistils; pelez I'oignon
et émincez-le finement, ainsi que le blanc de
poireau. Ajoutez ces légumes aux courgettes ;
arrosez-les de 2 cuilléres & soupe d’huile d’o-
live; poivrez-les; cassez I'ceuf dans le saladier;
poudrez de parmesan; mélangez avec une spa-
tule; couvrez le saladier.

Allumez le four, th. 7 (225°). Sur le plan de
travail, abaissez la pate au rouleau le plus

finement possible. A I'aide d'un emporte-piéce
| % p P

ENTIERES FRITES.

Préparez la farce des tourtes a 'ceuf de caille:
écossez les petits pois et les févettes; détachez
les fleurs des courgettes; émincez les fleurs en
éliminant le pistil, ripez les courgettes; lavez
les feuilles de blette et d’épinard; essorez-les,
coupez-les en trés fines lamelles; ne gardez des
artichauts que les ceeurs, ripez-les; pelez les
oignons et émincez-les trés finement. Mettez
tous ces légumes, au fur et 2 mesure de leur
préparation, dans un saladier. Ajoutez-y I'ceuf,
sel, poivre, 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive.
Poudrez de parmesan; mélangez; couvrez le
saladier.

Préparez la farce pour les tourtes aux cour-
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de 12 cm de diamétre, découpez-y 24 disques:
[2 pour les fonds, 12 pour les couvercles des
tourtes.

Répartissez la farce a I'ceuf de caille sur 6
disques; creusez un puits au centre; cassez-y
un ceuf de caille. Dans les 6 autres disques,
répartissez, en dome, la farce aux courgettes.
Couvrez tous les disques de pate farcis d'un
second disque. Soudez les bords en les rabat-
tant et en les pingant entre les doigts.

Rangez les petites tourtes sur une plaque a
patisserie  antiadhésive;  badigeonnez-les
d’huile d’olive restante, au pinceau. Mettez-les
au four pour 174 I8 minutes, le temps qu’elles
dorent légeérement.

Dressez deux petites tourtes différentes dans



Page 216 : «la
terrasse du Lonis X1 a
nuit. » 1és le printemps,
la terrasse du Lowis X1/
s'onwvre sur la fagade du
Casino, toile de fond
faite de pierre, de bronze
et .f:‘_!arié'm'r, dont les
cotlenrs changent d
chaque bewre du jour et
g, la nuit, liserée de
lumiéres, ajounte d la
__I'r":‘.l'lfr‘ des bearx soirs

.'n'J'L‘Ht‘:_l\‘lL\'rl} Hes,

Ci-contre @ « Artichaut
pineux. »

.\'fr;u'rf'rr', .\'r'uflm:.'r.h’, trés
SAVOUTEHX, ff'.n'mf,‘:mr
épineux apparait en
janvier .\'rw_j}'nh"f'n‘
rJ")m'frm'.\', vert |'|H'|‘.'.'3'z'.
TR f'mrgm‘_\.' L;:r'f[fi's dorées
cachent un canr tendre d
la savewr dowee et d la
texture satinée, dont le
foin est duvet. Cette
somptucuse et trop rare
_J'|"r'm' de la variété

« Spinoso Sardo »
disparait en mai pour
laisser place @ Partichaut
violet, emblénme de la
JIH."('-‘.:I"HI 48 tlﬂfi- IJIL"” |"”<‘|'.JIIIJ.E'
en boutons — les
F”\‘n"l'ﬁ'h’l“l’" == HJ[‘”J' J’{‘\'
croquer crits, trempes
dans ."'f'.'r.\'a";mnrl"'fr'
condiment de la « bagna

canda », Lanchoiade.




«Salade du Printemps
des Arts: une nigoise a la
Hionégasque. »

(Recette page ._).(;“:-'.
Harmonieuse composition
d rJ'IL"J"I'IH‘.\' ¢t de f{gumvx
crus et cuils, confits et
marinés, mélés [L‘__f}fr'ts
J:' ”r;(‘”, dl:' e'frJdJUUH_s'
croustillants et daufs de
caille, nappés d’une purée
d'olives noires acidulée au
vinaigre de Xérés et
relevée d'ail, de capres et
.-.lJ 'aHh'lF,‘ﬂfl.\' coette
printaniére salade n'est
pas wne vraie nigoise
hais 1ne ur:.’f’Je'rm}prr
HIL‘Jh"g{EerJir:'__ Creee frm'.w' llrn
premier « Printemps des
Arts», un festival qui
a'(‘l'lt:f’r‘t‘ !r:‘.\' rHwres erlr.l'?‘I cn
les 1',\'J|'JU.§[H|'I ef]:m_\' J'IL'J'

jardins de la ville,
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chaque assiette; faites chauffer le jus de pou-
let; coulez-le autour, ainsi qu’un filet d’huile
d’olive et... servez aussitdt. Vous pouvez aussi
les accompagner d'une salade de mesclun a la
vinaigrette enrichie de jus de poulet. Si vous
décidez de ne préparer que les tourtes aux
courgettes, accompagnez-les d'un ceuf de
caille frit, d’'une croustillante tranche de lard

grillé et, bien sr, de mesclun.

FILETS DE ROUGETS DE
ROCHE DU PAYS A LA
TAPENADE, POMMES DE
TERRE NOUVELLES ET
RUBANS DE COURGETTES
Photo page 192

POUR 4 PERSONNES

10 rougets de roche de 120 g+ 300 g de pommes de
terre nouvelles + 3 courgettes de 100 g chacune « 200 g
d'olives noires » 2 filets d’anchois salés « 2 feuilles de
basilic » 1 gousse d'ail ¢ 1 brin d’estragon + 1 brin de
sauge ¢ 1 petite botte de ciboulette  1/2 ¢. d s. de
vinaigre de Xérés ¢ 1 dl de fond blanc (p. 17)+ 1.5 dl
d’huile d’olive » Sel ¢ Poivre.

Ecaillez les rougets; rincez-les; levez-en les
filets et désarétez-les & 'aide d’une pince
a épiler. Badigeonnez-les d’huile d’olive et
réservez-les au réfrigérateur. Préparez la tape-
nade — bien qu’elle ne comporte pas de cipres

— «tapenes» — nous appelons cette purée

d’olives acidulée au vinaigre de Xérés «tape-
nade »...

Dénoyautez les olives; mettez-les dans le bol
d’un robot avec les filets d’anchois, les feuilles
de basilic, 2 pincées de sel, 6 pincées de poivre,
I dl d’huile d'olive et le vinaigre. Mixez a
grande vitesse jusqu'a obtention d'une fine
purée. Réservez-la dans un bol.

Rincez les pommes de terre; mettez-les dans
une casserole et couvrez-les largement d’eau
froide; ajoutez la gousse d’ail, les brins de
sauge et d’estragon et I cuillére a soupe de gros
sel. Portez a ébullition; laissez cuire a petits
bouillons jusqu’a ce que la pointe d'un couteau
transperce facilement les pommes de terre,
puis égouttez-les.

Rincez les courgettes; a I'aide d'un couteau
économe prélevez sur les courgettes des rubans
de pulpe et de peau, dans le sens de la longueur.
Faites chauffer I cuillére & soupe d’huile d'olive
dans une sauteuse de 24 cm; ajoutez-y la moitié
du beurre et, lorsqu'il a fondu, les rubans de
courgettes. Faites-les trés légérement blondir a feu
doux puis faites-les cuire al dente en ajoutant le
fond blanc. Réservez-les au chaud. Faites chauffer
2 cuilleres a soupe dhuile d'olive dans une poéle
antiadhésive de 24 cm. Coupez les pommes de
terre en rondelles de 1/2 cm, mettez-les dans la
poéle; faites-les blondir avec le beurre restant.
Dans une seconde poéle, faites dorer les filets
de rouget coté peau, I minute, puis retournez-
les 10 secondes et retirez-les du feu.
Répartissez les pommes de terre dans les assiettes;

posez les filets de rouget coté chair dessus;
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entourez de rubans de courgettes. Déposez une
petite cuillerée de tapenade sur chaque filet de
rouget, parsemez de ciboulette; ajoutez ¢a et
la un peu de tapenade, nappez d’huile d’olive...

et servez aussitot.

e ———————

TAPENADE
Photo page 195

POUR 6 A 8 PERSONNES
400 g d'olives noires du pays * I gousse d'ail » 2 Silets
d’anchois au sel + 8 Seuilles de basilic + 2 dl dhuile

d’olive.

Dénoyautez les olives; pelez la gousse d’ail;
coupez-la en quatre et retirez-en le germe;
coupez les filets d’anchois — débarrassés de
leurs arétes et soigneusement rincés — en petits
morceaux ; ciselez les feuilles de basilic. Mettez
tous ces éléments dans le bol d’un mixeur et
faites tourner I'appareil en versant I'huile d'olive
en mince filet, jusqu'a obtention d’une créme;
versez-la dans un bocal, couvrez-la d’huile d’olive
et réservez-la au réfrigérateur... si vous ne l'utili-
sez pas aussitdt pour assaisonner salades,
pommes de terre grillées, filets de poissons
poélés, etc. Allongée d’huile d’olive, assaison-
née de poivre et, éventuellement, d'une goutte
de vinaigre, cette tapenade sans «tapénes» —
c'est le nom provengal des cipres — est le
condiment idéal des jeunes légumes crus dans

laquelle on les trempe avant de les croquer.
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ASPERGES VERTES ROTIES
ET MORILLES ETUVEES,
FIN VELOUTE
POUR LES SAUCER

Recette dédiée a Alain Chapel
Photo page 199

POUR 4 PERSONNES

40 grosses asperges vertes « 300 g de morilles fraiches ¢
30 g de parmesan ripé « 3 échalotes + 2 gousses d'ail *
[ c as. dejusdecitrons 10 g de créme fouettée ¢ 3/41
de fond blanc (p.17) + 80 g de beurre » Sel s Poivre.

Epluchez les asperges ; coupez la partie dure de
la tige 2 1S cm de la pointe; faites cuire la
partie dure a I'eau bouillante salée; égouttez;
mixez; tamisez; réservez 40 g de cette fine
purée d'asperge.

Confectionnez 8 bottillons de S asperges;
ficelez-les; faites-les cuire a I'eau bouillante
fortement salée jusqu'a ce que la pointe d'un
couteau transperce facilement la tige. Egout-
tez-les sur un torchon.

Coupez le pied des morilles & quelques milli-
métres du chapeau.

Coupez en deux, longitudinalement, les plus
grosses; lavez-les & grande eau, deux a trois fois
si nécessaire: les morilles contiennent sou-
vent des grains de sable logés entre les al-
véoles et méme, parfois, des petits cailloux,
nichés dans le chapeau... Egouttez—les;
épongez—les.

Pelez les échalotes et ciselez-les finement; pelez

les gousses d'ail et écrasez-les. Faites fondre
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une noix de beurre dans une sauteuse de
24 cm; ajoutez les échalotes et, I minute plus
tard, les morilles et les gousses d’ail écrasées;
poivrez légérement; versez le fond blanc dans
la sauteuse et laissez cuire les morilles a feu
doux et a couvert, 15 minutes, en mélangeant de
temps en temps. Versez les trois-quarts du jus
de cuisson des morilles dans une casserole, en le
filtrant;; faites-le réduire de moitié, a feu vif, puts
ajoutez-y 20 g de beurre, la purée d'asperge, et le
jus de citron. Réservez ce velouté au chaud,
ainst que les morilles. Déficelez les asperges.

Faites fondre le beurre restant dans deux
sauteuses de 20 cm; laissez-le mousser puis
mettez la moitié des asperges dans chaque
séuteuse; roulez-les dans ce beurre, sur toutes
leurs faces, jusqu’a ce qu'elles «rbtissent » lége-

rement, puis poudrez-les de parmesan.

BLANQUETTE DE
TURBOTIN DE LIGNE
AUX JEUNES LEGUMES,
ASPERGES SAUVAGES ET
CHAMPIGNONS DES BOIS
Photo page 201

POUR 4 PERSONNES

I turbotin de ligne de 1,6 kg, trongonné en 4+ 20 trés
petites pommes de terre «grenaille » ¢ 20 oignons grelots
* 8 cébettes » 2 artichauts violets ¢ 1 grosse tomate *
32 pointes d'asperges sauvages ¢ I téte de cépe moyenne
¢ 12 morilles » 8 trompettes-des-morts « 100 g de petits
pois écossés * 100 g de haricots verts fins 12 carottes
fanes « 1 dl de fond blanc (p. 17) + 1 dl de jus de veau
(p.19)* 2 c. ds. de créme fouettée » 2 brins de cerfeuil
* 2. d c. de vinaigre balsamique * 150 g de beurre ¢ 1 dl
dbuile d'olive» 2 ¢. d 5. de jus de citron ¢ Sel + Poivre.

Grattez les pommes de terre; lavez-les; pelez

CEST DANS LES CHAMPS, LES JARDINS,

LES FILETS DE PECHE ET SUR LES MARCHES,
QUE JE VAIS CHERCHER LES INDICES
GOURMANDS DE MES PROCHAINS PLA:[S.

A CONCEPTION DE MES FUTURES RECETTES —
CELLES QUI ME PASSIONNENT LE PLUS —
COMMENCE LA.

les oignons grelots et les cébettes; laissez les
grelots entiers; coupez les cébettes — la partie
blanche seulement — en «sifflets » (trongons
obliques de 3 cm); jetez la partie verte. Ne
gardez des artichauts que les cceurs; émincez-
les; laissez-les tremper dans un bol d’eau addi-
tionnée de jus de citron. Plongez la tomate
10 secondes dans de I'eau bouillante puis dans

de I'eau froide; pelez-la; coupez la pulpe en

Dressez les asperges dans quatre assiettes; par-
semez-les de morilles égouttées; nappez le tout
du jus de morilles trés réduit. Mixez le velouté
avec la creme, versez-le dans une sauciére et...

servez aussitot.
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petits cubes (éliminez les graines). Equeutez
les haricots verts, lavez-les; grattez les ca-
rottes ; coupez les trop grandes fanes; laissez les
petites; lavez-les; coupez le bout terreux du

pied des trompettes; plongez-les I minute






dans de I'eau bouillante puis dans de I'eau
froide; égouttez-les; coupez le pied des mo-
rilles 3 5§ mm du chapeau; lavez-les longue-
ment; égouttez-les; épongez-les. Coupez la
téte de cépe en huit. Lavez les brins de cerfeuil ;
effeuillez-les, épongez-les.

Faites fondre une noix de beurre dans une
sauteuse de 20 cm; ajoutez les morilles et
2 cuilléres a soupe de fond blanc; laissez-les
cuire 10 minutes a feu trés doux et a couvert,

puis ajoutez-y les trompettes; faites cuire

poissondebeurre mousseux et parfumé. Lors-
que la chair du poisson perd presqu’entiére-
ment sa nuance nacrée et devient opaque, sauf
autour del’aréte centrale, retirezles morceaux
de turbotin de la cocotte ; mettez-les sur une
grille placée sur la lechefrite, couvrez-les
d’une feuille d’aluminium et glissez-les au

four.

ON ATTEND DE MOI QUE JINVENTE, QUE
JINNOVE, QUE JE SURPRENNE, MEME...

QUE JE PRESENTE UNE CUISINE D’APPARAT:

CE QUE JE FAIS AVEC PASSION, MAIS SANS JAMAIS
PERDRE CONTACT AVEC LA CUISINE DU
TERROIR, PAYSANNE OU MARINIERE, QUE
JAFFECTIONNE, ET QUI ME SERT, EN

QUELQUE SORTE, DE POINT DE REPERE.

S minutes de plus et retirez du feu.

Faites cuire 3 I'eau salée, jusqu’a ce qu'ils soient
tendres, les oignons grelots et les pommes
«grenaille»; égouttez-les. Faites cuire al dente,
a I'eau salée: haricots verts, asperges et petits
pois (séparément); égouttez-les; plongez-les
dans de I'eau glacée puis égouttez-les 4 nou-

veau a fond.

Faites chauffer la moitié de 'huile d’olive dans
une poéle de 26 cm; faites-y dorer c6té peau,
a feu vif et sur les deux faces, les trongons de
turbotin; salez-les; réservez-les sur une grille.
Allumez le four, th. 6 (200°).

Faites chauffer 'huile restante dans une co-
cotte en fonte de 33 cm; ajoutez-y le beurre
restant et lorsqu’il a fondu, faites-y blondir
d’abord les oignons, puis les pommes de
terre et les artichauts égouttés. Lorsque ces
légumes sont bien dorés, mettez les trongons
de turbotin dans la cocotte, afin qu’ils conti-
nuent de cuire; ajoutez les carottes, les cé-
bettes et les cepes.

Mélangez souvent et arrosez les morceaux de

Ajoutez dans la cocotte les morilles et les
trompettes avec leur jus; versez le fond blanc
et le jus de veau dans la cocotte; portez a
ébullition; laissez cuire trois minutes environ,
le temps que les légumes soient juste tendres.
Ajoutez—y alors haricots verts, petits pois, as-
perges et dés de tomates. Salez. Poivrez.

Ajoutez le vinaigre et, 30 secondes plus tard,
incorporez la créme fouettée. Mélangez.

Retirez les troncons de turbotin du four; dres-
sez-les dans les assiettes; entourez-les de 1é-
gumes; nappez le tout de jus crémé acidulé,

parsemez de cerfeutl et... servez aussitdt.
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PAVES DE LOUP
CROUSTILLANTS, TOMATES
CONFITES AUX OLIVES DE

NICE, PANISSES ET
BASILIC FRITS
Photo page 202

POUR 4 PERSONNES

4 pavés de lowp de Méditerranée, écaillés, avec lewr peau, de
160 g chacun » 20 copeaux de tomate confite (p. 280)
chauds + 20 olives de Nice ¢ 32 feuilles de basilic +
[ litre d’buile d'arachide » 1 dl dbuile d'olive » 150 ¢
de beurre ¢ 1 ¢ ds. de vinaigre vieux ¢ Gros sel de

Guérande + Sel » Poivre,

POUR LES PANISSES

170 g de farine de pois chiches ¢ 5 cl d’buile d'olive +
Sel.

Préparez d’abord les panisses: mettez la farine
dans une casserole de 18 cm ; versez lentement
1/2 litre d’eau froide, en tournant; ajoutez
I'huile et deux pincées de sel. Faites cuire cette
préparation sur un feu vif, en la tournant sans
cesse avec un fouet, pendant 15 minutes Ver-
sez la pite obtenue sur une plaque a patisserie
huilée, étalez-la sur une épaisseur de 1,5 cm, a
l'aide d’'une spatule puis couvrez-la d'une se-
conde plaque huilée et pressez dessus, afin
d’obtenir une épaisseur de I cm. Mettez les
plaques au frais, avec un poids dessus, et laissez
prendre la pite plusieurs heures avant de la
découper en 12 bitonnets de 8 cm de long.

Faites fondre 100 g de beurre dans une petite
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casserole, laissez-le cuire jusqu’ace qu’il blon-
disse, puis mettez la casserole dans de la glace
pour arréter la cuisson du beurre noisette;
ajoutez-y le vinaigre, sel et poivre, en fouet-
tant. Lorsque le beurre est presque froid,
retirez-le de la glace.

Répartissez les copeaux de tomate confite dans
des assiettes chaudes. Dénoyautez les olives de
Nice et mettez-en une au centre de chaque
copeau de tomate.

Faites chauffer I'huile d’arachide dans une
bassine a friture; plongez-y les panisses, retirez-
les a l'aide d’'une écumoire lorsqu’ils sont
croustillants et réservez-les sur du papier
absorbant.

Faites chauffer la moitié de ['huile dans une
poéle de 26 c¢m; faites-y dorer les pavés de
loup, c6té peau d’abord; jetez I'huile, ajoutez
le beurre restant dans la poéle; lorsque la peau
du poisson est trés croustillante, retournez les
pavés et laissez-les cuire 30 secondes coté
chair: au centre, ils doivent rester nacrés.
Posez un pavé de loup au centre de chaque assiette
et disposez les panisses sur le poisson, en les faisant
se chevaucher Faites chauffer 1 litre dhuile dans
une bassine a friture, jusqu'a ce quelle frémisse
(Thuile ne doit pas dépasser 180°).

Plongez les feuilles de basilic dans ['huile de
friture chaude ; retirez-les au bout de 20 secondes,
a l'aide d'une écumoire. Parsemez-en le pois-
son et sa garniture. Faites réchauffer le beurre
noisette et versez-le autour du poisson; nappez
d’huile d’olive restante; poudrez de quelques

grains de gros sel... et servez aussitdt.



LOUP DE MEDITERRANEE
POELE AU POIVRE
DU SECHUAN, TOMATES
CONFITES ET OLIVES
PITCHOULINES
Photo page 205

POUR 4 PERSONNES

L loup de 1,2 kg » 4 copeausx de tomate confite (p. 280)
* 300 g d'olives pitchoulines noires 8 brins de basilic
* 3 échalotes » 1 ¢. d s. de poivre du Sécluan » 2 ¢. d c.
de vinaigre de Xérés« 2 c. d c. de vinaigre balsamique +
1/2 ¢ ds. devin blanc » Gros sel et Sfleur de sel de
Guérande * 150 g de beurre s 1 ¢. a 5. d’buile d’olive +

Poivre du moulin.

Ecaillez le loup; videz-le; levez-en les filets,
désarétez-les et retirez-en la peau. Découpez
dans chaque filet deux pavés d’environ 160 g
chacun. Réservez les peaux.

Dénoyautez les olives. Coupez les copeaux de
tomate confite en quatre. Mettez un bol dans
un saladier contenant des cubes de glace. Faites
fondre 125 g de beurre dans une casserole et
laissez-le cuire jusqu'a ce qu’il prenne une
couleur noisette puis versez-le dans le bol (a
travers une passoire trés fine) afin d’en arréter
la cuisson. Fouettez le beurre jusqu’a ce qu’il
tiédisse puis assaisonnez-le de sel et de poivre
et ajoutez-y I cuillére a café de vinaigre de
Xeéres et | cuillére a café de vinaigre balsami-
que ; mixez-le dans un robot et réservez-le dans
le bol. Effeuillez le basilic Ciselez-en les

feuilles. Réservez les tiges. Pelez les échalotes

et hachez-les menu ; mettez-les dans une petite
casserole avec le vin blanc, les vinaigres restants
et les tiges de basilic. Posez la casserole sur un
feu doux; laissez s’évaporer vin et vinaigre ;
retirez du feu; jetez les tiges de basilic.
Piquez les peaux des filets avec la pointe d'un
couteau pour éviter qu’elles ne rétrécissent a la
cuisson. Huilez d'un seul c6té, deux plaques a
pétisserie rondes (24 cm de diamétre). Décou-
pez dans la peau du poisson des rectangles de
3 x 5 cm et rangez-les sur une des deux pla-
ques, sur le c6té huilé ; posez la seconde plaque
dessus, c6té huilé sur les peaux de loup. Placez
les deux plaques emprisonnant les lamelles de
peau sur une source de chaleur plutdt vive.
Latssez cuire 10 minutes environ: vérifiez, en
fin de cuisson, que les lamelles de peaux sont
bien séches et ont pris des reflets de bronze.
Réservez-les sur une grille.

Concassez grossiérement le poivre du Séchuran,
dans un mortier. Assaisonnez les filets de loup
de sel et de poivre; faites chauffer I'huile
d’olive dans une poéle et faites-y dorer, rapi-
dement, sur leurs deux faces, les filets de pois-
soh; jetez cette huile et remplacez-la par les
25 g de beurre restants pour terminer la cuisson
du poisson, a feu plus doux.

Mettez les tomates et les olives dans la casse-
role contenant les échalotes, ainsi qu'l/3 du
beurre acidulé. Faites réchauffer le tout. Ajou-
tez le basilic ciselé, salez, poivrez. Répartissez
les trois-quarts de cette garniture dans les
assiettes; posez les filets de loup dessus. Faites

chauffer le beurre acidulé restant en le fouettant
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trés vivement pour |'émulsionner; ajoutez-y la
garniture restante puis nappez-en les filets de
loup. Disposez sur chacun d’eux quatre la-
melles de peau croustillante, parsemez de quel-

ques grains de gros sel... et servez aussitdt.

BARBAJUANS D’ETE

POUR 8 PERSONNES

100 g d’ofgnons blancs pelés « 150 g de vert et blanc de

poireauxc pelés 500 g de vert de blettes + 500 g
dépinards * 250 g de ricotta s 50 g de parmesan rdpé
* 4 ¢ ds dbuile dolive » 2 ufs ¢ Sel » Poivre,

POUR LA PATE

400 g de farine de blé blanche » 1 dl dbuile d'olive +
Leufe 1/8 1 deans 1/2¢c dc desel de mer fin.

POUR LA CUISSON
I 1/2 1 dbuile darachide ou d’olive non fruitée.

Préparez d'abord la pite: mélangez tous les
ingrédients dans le bol d’'un robot ou sur le
plan de travail, jusqu’a ce que la pate forme une
boule; glissez-la dans un sachet en plastique et
laissez-la reposer I heure au réfrigérateur. Pen-
dant ce temps, préparez la farce: émincez les
oignons et les poireaux;; faites-les cuire ensem-
ble, jusqu'a ce qu'ils soient tendres, mais sans
les faire dorer, dans une poéle, avec 2 cuilléres
a soupe d’huile d’olive; égouttez-les. Lavez les

feuilles de blettes (débarrassées de toutes les
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nervures); faites-les cuire a 'eau bouillante
salée; égouttez-les  fond puis hachez-les au
couteau. Débarrassez les épinards de leurs
tiges; lavez-les; faites-les cuire et préparez-les
comme les blettes. Mettez ces légumes dans
une terrine; ajoutez-y la ricotta, les deux ceufs,
I'huile d’olive restante, le parmesan, sel et poivre.
Mélangez vivement avec une spatule. Réservez
la préparation au frais.

Lorsque la pite a reposé, abaissez-la trés fine-
ment, soit au rouleau a patisserie, soit au lami-
noir. Déposez sur la pite des petits tas de farce
gros comme une petite noix ; mouillez la pate
tout autour de la farce et repliez la pate dessus
comme pour former des ravioli. Coupez la pate
au couteau autour de la farce. Réservez les
barbajuans sur des plateaux trés légérement
farinés; st vous ne devez pas les faire cuire
aussitot, réservez-les au réfrigérateur.

Juste avant de servir, faites chauffer 'huile dans
une bassine 4 friture; lorsqu’elle frémit, plon-
gez-y les barbajuans, six par six, et retirez-les
du bain de friture a 'aide d'une écumoire
lorsqu’ils sont bien dorés et gonflés. Egouttez—
les sur du papier absorbant puis dressez-les
dans un plat creux tapissé d'une serviette ou
dans une corbeille, et servez-les bien chauds, a
l’apéritif...

La farce de cette délicieuse spécialité monégas-
que varie beaucoup suivant les gofits et les
saisons: celle-ci est une formule commune 2
Monaco et i la Ligurie ot I'on prépare des
ravioli appelés « Pansooti», que ['on fait frire

ou pocher...






PETITS FARCIS D’ETE AU
COULIS DE TOMATE CRU

POUR 8 PERSONNES

8 fleurs de courgette «mdles» » 8 courgettes rondes de 60 g
chacune ¢ 8 tomates de 50 g chacune + 8 artichauts violets
cuits en barigoule (p. 2 13)+ 8 oignons blancs de 40 g chacun.

POUR LA FARCE

150 g doignons blancs bachés menu + 250 g de courgettes
(avec peaw) hachées menu + 1 gousse d'ail bachée menu
50 g de parmesan ripé + 1 jaune doeuf s 2 c. d c. de persil
ciselé» 1¢.dc. de basilic ciselé » 1 c. d s. de cerfeil ciselé +
8 feuilles de basilic « 1/2¢. i s. de purée d'olives noires ¢
20 copeausx de tornate confite (p. 280) + 1 dl d’buile d'olive

* Sel ¢ Poivre.

POUR LE COULIS

200 g de tomates trés mires ¢ 10 feuilles de basilic »
Lc ds. depersil concassé » 1 c. ds. de cerfeuil concassé
* 1/2c as. destragon ciselé 2 ¢. i c. de concentré de
tomate * 2 ¢. d s. de vinaigre de Xérés « 1,5 dl dbuile
d'olive * Quelques gouttes de Tabasco  Sel » Poivre.

Préparez d’abord la farce des fleurs: faites chauf-
fer 2 cuilléres & soupe d’huile d'olive dans une
sauteuse de 20 cm; jetez-y 100 g d’oignons
blancs, 150 g de courgettes et la gousse d'ail
hachés; faites « tomber» ces légumes a feu doux,
c'est-a-dire: faites-les cuire sans les laisser dorer,
jusqu'a ce qu'ils soient tendres et ne rendent plus
d'eau; salez-les; poivrez-les; retirez la sauteuse du
feu et laissez refroidir avant d'ajouter le parmesan

rapé, I cuillere a café de persil ciselé, I cuillére a
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café de basilic ciselé, 1 cuillére 3 café de cerfeuil
ciselé, le jaune d'ceuf et I cuillére a soupe
d’huile dolive, et de mélanger intimement,
avec une spatule. Allumez le four th. 6 (200°).
Otez le pistil des fleurs, garnissez chacune
d'elles de 1/8 de la préparation contenue
dans la sauteuse, refermez les pétales sur la
farce; huilez un plat a four en terre; disposez
les fleurs farcies dans le plat, tige vers le haut —
elles prendront la forme d’une clochette — ver-
sez I dl d’eau dans le plat; nappez les fleurs d'un
filet d'huile d'olive et glissez le plat au four pour
I8 minutes

Faites cuire les courgettes a I'eau salée, jusqua ce
que la pointe d'un couteau les transperce facile-
ment, puis plongez-les dans de I'eau glacée pour
préserver leur couleur verte. Retirez a chacune
d'elles, coté tige, un petit chapeau de I cm de
haut; creusez l'intérieur a I'aide d'une cuillére
parisienne ou d'une cuillére 3 moka, jusqu’a I ecm
de la peau. Préparez leur farce: faites chauffer
I 1/2 cuillére A soupe d’huile d'olive dans la sau-
teuse de 20 cm; faites-y cuire les 5O g d'oignons
restants et les 100 g restants de courgettes; salez;
poivrez; lorsque ces légumes sont cuits ajoutez-y
le reste de cerfeuil concassé et garnissez-en l'inté-
rieur des courgettes; couvrez-les de leur chapeau.
Pelez les oignons blancs; faites-les cuire al
dente a I'eau bouillante salée; retirez a chacun
d’eux, c6té pointu, un petit chapeau de 1 cm;
retirez I'intérieur pour ne laisser qu'l/2 em
d’épaisseur; hachez-le finement, ajoutez-y
50 g de tomate confite hachée et 1 cuillére A

caté de persil ciselé, sel, poivre; farcissez les



« Chévre frais sur
lartine. »

Au Louis XV, Alain
Ducasse présente des
assieltes composées d'un
assortiment n‘r_ frotnages
de chévre frais, qu'il
accompagne r!rr_ [Fvettes
écossées — douces dans
lewr robe tendre et leur
petit r,’mpmn f{gémnrn!
amer — et de copeanx de
céleri en branche, pum!’n-‘
de poivre du Séchuan —
« poivre- fleur » dont le
parfum de zeste d orange
séché s’avére trés coulenr
locale — et nappe d’buile
dolive « Biancardo ».
Cette composition peut
étre dressée sur une
tranche de pain de
carpagne pour étre
ffzfgu_m‘t‘ comme

casse~croufe.
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oignons de cette préparation et couvrez-les de
leur chapeau. Creusez le coeur des artichauts a
l'aide d'une cuillére parisienne ; hachez-le en le
mélangeant a la purée d’olive, puis remplissez
les cceurs de ce mélange.

Pelez les tomates aprés les avoir plongées dans
de I'cau bouillante puis dans de I'eau froide en
leur laissant le pédoncule. Coupez-leur un cha-
peau; videz-les; farcissez-les de tomates
confites restantes coupées en fines lamelles et
mélées aux 4 feuilles de basilic en trés fines
lamelles; couvrez-les de leur chapeau.
Préparez le coulis de tomate: coupez les to-
mates en quatre; mettez-les dans le bol d'un
robot avec le reste des ingrédients. Mixez
2 minutes & grande vitesse pour obtenir une
émulsion; filtrez-la a travers une passoire fine.
Faites tiédir tous les légumes au four puis
répartissez-les dans les assiettes; avant de les
dresser, coupez les artichauts en deux vertica-
lement et croisez leurs tiges dans les assiettes;
versez le coulis autour des légumes; parsemez-

les de mesclun vinaigrette et... servez aussitot,

DENTELLES DE PARMESAN
Photo page 209

POUR 10 A 12 « DENTELLES»

100 g de parmesan » 1 c. d s. de farine de blé blanche.

Ripez finement le parmesan, de fagon a obte-

nir des flocons poudreux plutée que des copeaux.

Mettez-le dans un saladier; poudrez-le de
farine; mélangez bien; passez au tamis fin.
Faites chauffer une petite poéle antiadhésive
sur un feu doux; parsemez-en le fond de par-
mesan: au contact de la chaleur, le fromage
fond et forme une sorte de dentelle. Avant
qu’elle ne dore, soulevez-la a I'aide d'une spa-
tule souple et laissez-la sécher sur un rouleau
a patisserie ou une bouteille couchée sur le plan
de travail...

Procédez de la méme maniére pour les «den-
telles» suivantes. Il n’est pas nécessaire de les
confectionner au dernier moment. Fragiles,
certes, ces croustillantes tuiles de fromage se
conservent plusieurs heures & température

ambiante, sur un plateau.

GRECQUE GLACEE
DE LEGUMES D’ETE

POUR 4 PERSONNES

200 g de fenouils ¢ 100 g d'oignons grelots + 200 g de
courgettds * 100 g de petits champignons de Paris +
2 artichauts violets + 2 tomates de 100 g chacune +
4 gousses d'ail » 2 feuilles de laurier + 20 g de graines
de coriandre » 20 g de poivre en grains + 1,5 dl d'buile
dolives 2 ¢ as. de vinaigre de Xérés * 1/4 1 de vin
blanc + 6 a7 dl de fond blanc (p. I 7) ¢ 2¢c ds. dejus

de citron ¢ Sel * Poivre.

Pelez les oignons grelots; otez le pédoncule

des tomates; plongez-les 10 secondes dans de
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l'eau bouillante puis dans de I'eau froide; décou-
pez dans chacune d’elles 4 copeaux (en partant
du pédoncule et en allant vers le bas, détachez la

pulpe et une partie des cloisons; dtez-en les

hauteur; ajoutez les graines de cortandre et les
grains de poivre. Salez. Couvrez les légumes
d’une feuille de papier sulfurisé du diametre de

la cocotte et glissez-la au four. Laissez cuire

graines; jetez I'intérieur). 25 minutes Laissez les légumes refroidir puis

mettez-les au réfrigérateur. Servez-les en entrée,
glacés, parsemés d'une chiffonnade de basilic,

t€15 quels ou accompagnés — comme au

ART EPHEMERE, LA CUISINE EST UN TRAVAIL
DE CHAQUE JOUR OU LA REPETITION EST UNE
QUALITE — MAITRISE — ET UN DANGER —
ROUTINE. STL FAUT TRAVAILLER LES GESTES
TECHNIQUES JUSQU’A LA PERFECTION,

C’EST AUSSI POUR EN CHANGER, LE MOMENT
VENU, ET EN INVENTER D’'AUTRES.

Louis XV — de palerons de lapin farcis aux
herbes et confits dans de la graisse de canard
servis froids, et d’ailerons de volaille garnis de
la méme farce et servis chauds, le tout parsemé

de petits dés de tomate confite.

Coupez le bout terreux du pied des champi-
gnons ; coupez-les en deux ou en quatre. Coupez
les fenouils en quartiers, les courgettes en deux
verticalement puiis encore en deux dans le sens de
la largeur. Pelez les gousses d'ail. Ne gardez des
artichauts que les cceurs; coupez-les en quatre;;
mettez-les dans un bol avec le jus de citron;
couvrez-les d’eau.

Allumez le four, th. 6 (200°).

Lavez tous les légumes et égouttez-les. Faites
chauffer 'huile d’olive dans une cocotte de
26 cm; faites-y dorer les légumes 4 feu modé-
ré, sans cesser de les tourner; arrosez-les de
vinaigre et, lorsqu'il s’est évaporé, de vin blanc;
laissez le vin s'évaporer et versez le fond blanc

dans la cocotte: il doit couvrir les légumes a
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COTE DE VEAU DE LAIT
FERMIER SUR UN GRATIN
DE LEGUMES
A L’AIL NOUVEAU
Photo page 212

POUR 4 PERSONNES

I céte de veau de lait fermier de 1 kg ¢ 100 g de parures
de veau * 5 gousses d'ail nowveau (avec leur peau) ¢
4 cébettes enticres (pelées) ¢ 160 g de cébettes pelées
coupées en «sifflets » de 3 cm+ 100 g doignons émincés
* 200 g de jeunes carottes pelées coupées en rondelles
obligues de 3 mm « 200 g de petites pommes de terre
nouvelles pelées, coupées en rondelles de 4 mm + 150 g
de jeunes pois gourmands effilés 3/41 dffond blanc
(p- 17) » 2 dl de jus de veau (p. 19) + 15 dl dbuile
d'olive * 50 g de parmesam ripé ¢ 200 g de beurre » Sel

* Poivre.
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« Croustillanis

:m'fff_‘,r}'m'ff:‘ de ponimes de
terre garnis de tendres
légumes sautés a cru et de
dentelles de partesan »,
(Recette page 274),

Ce faux millefeuille
compose de oéantes
lamelles de potnines de
terre, translucides et
croustillantes, f'_\-f_fhirrrr"
de trés Jeines L‘f_gmnm
dont la cuisson r::;n’rfﬁ il
Uhuile d'olive exalte la

[raiche saveur, et de

tomate confite dont la
suavité est soulignée par
rfr_c_ fines berbes... Le tout
est nappé d'une
vinaigrette arrondie de
Jus de veau : savourenx

rontrastes.



Ci-contre : « Soupe de
flfqzm:.-‘s de Provence
au piston »,
\
).
{/n t"mn}nr! de légumes
o

(Recette page 277
du tervoir cuits dans un
bouillon de légumes : une
soupe qui entbaume le
basilic... Fraiche et légére
elle ne comporie pas les
traditionnelles pdtes, et le
e'fnmr;.rnf « fronage
rouge» de la recette
nigoise est remplacé par

{f“ J,rh.'rm:'.\':m.

Page 254 : « Soupe
Ip.is_q'}' de cosses de pr!:’h‘
pois e n’r_ févettes et de
fanes de radis, mouillettes
aillées a jus rﬂ‘_,um:fvou, »
Recetie page 2 T{g

Les cosses et 1"."5_ fanes des
E'efgmm'_\' cultivés
natwrellement recélent des
Q0is intenses of des
J.rmg';}m;s_ frais de _,Im'n’:'u,
d'herbe, de chlorophylle... et,
Iphr_s' eNCOTE une Matiére gue
les graines ou 1"1'5_ fruts ne
contiennent pas, coniine
celle des cosses rf:'sl feveltes,
par r_x.-'mpfc'. avee lenr
partie verte satine, lenr
partic blanche velowtee gui
donnent d la soupe e
surprenante onctuosité ; d
condition de les utdliser
sans les laver: une seule
goutte d'eaw sur les cosses
des févettes noircil

irrémédiablement la soupe.
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Allumez le four th. 6 (200°). Faites bouillir de
I'cau dans une grande casserole; salez-la; plon-
gez-y les pois gourmands; laissez-les cuire
2 minutes puis plongez-les dans de I'eau glacée
et égouttez-les.

Faites chauffer 5 cuilléres a soupe d'huile d'olive
dans une sauteuse de 26 cm; ajoutez-y 75 g de
beurre et lorsqu'il a fondu, les cébettes coupées en
«sifflets » (bAtonnets obliques), oignons, carottes,
pommes de terre et 4 gousses d'ail. Salez. Poivrez.
Faites blondir les Iégumes en les tournant souvent
puis couvrez-les de fond blanc. Versez le contenu
de la sauteuse dans un plat a four et glissez-le au
four chaud. Laissez les Iégumes cuire, 20 minutes
environ, en les arrosant souvent de fond blanc,
pour éviter qu'ils ne se dessechent.

Lorsque les légumes sont tendres et leur jus
réduit, ajoutez-y les pois gourmands. Mélan-
gez. Salez et poivrez si nécessaire ; poudrez de
parmesan. Mélangez. Réservez le plat au
chaud, couvert d’'une feuille d’aluminium.
Faites chauffer sur feu moyen S cuilléres a
soupe d’huile d’olive; ajoutez-y 75 g de beurre
et lorsqu’il a fondu, posez la cote de veau
dans la sauteuse ; entourez-la des parures de
veau, des cébettes entiéres et de la gousse
d’ail restante. Faites cuire la céte de veau
10 minutes de chaque c6té, en surveillant la
cuisson, et en ne la retournant qu'une seule
fois pendant la cuisson. Lorsqu’elle est cuite,
posez-la sur une grille placée au-dessus de la
lechefrite du four.

Jetez le gras de cuisson de la cote de veau.

Versez du fond blanc — 2 dl environ— dans la

sauteuse ; laissez-le réduire puis versez le jus de
veau. Laissez mijoter 5 minutes puis passez le
contenu de la sauteuse au chinois, au-dessus
d’'une casserole pour récupérer le jus; salez et
poivrez. Réservez au chaud.

Faites légérement gratiner les légumes au gril
du four; versez le jus rendu par la cote de veau
dans la casserole puis glissez la lechefrite au
four chaud pour y faire réchauffer la viande
3 minutes. Posez la cote de veau sur le gratin...

et portez-la A table avec son jus a part.

PATES A LA FACON
DU MOULINIER
Photo page 215

POUR 4 PERSONNES

400 g de «penne» » 100 g de cébettes épluchées + 100 g
d'oignons pelés + 200 g de tomates * 100 g de pommes
de terre o 8 brins de basilic + 1 gousse d'ail + 100 g de
parmesan ripé 1 litre de fond blanc (p. 17)+ 100 ¢
de beurre « 2 dl d’buile d’olive ¢ Sel ¢ Poivre.
Coupez les cébettes en trongons de 3 em (sif-
flets). Emincez les oignons. Pelez les tomates
et coupez-les en dés. Pelez les pommes de terre
et coupez-les en rondelles d'I/2 cm. Pelez la
gousse d'ail. Effeuillez le basilic; coupez les
feuilles en laniéres de 1/2 cm (chiffonnade),
froissez les tiges.

Faites chauffer la moitié de 'huile dans une

sauteuse en cuivre de 24 cm;: ajoutez-y le

+253.






beurre et lorsqu'il a fondu, les cébettes, les
oignons, les tomates et les pommes de terre;
faites trés légerement blondir le tout, en tour-
nant avec une spatule; ajoutez les «penne»,
mélangez, salez et poivrez légérement; ajoutez
la gousse d'ail et les tiges de basilic. Mélangez.
Laissez mijoter tranquillement en mouillant au
fur et 2 mesure avec du fond blanc. Lorsque les
pates sont cuites al dente, retirez la gousse d’ail
et les tiges de basilic et poudrez de parmesan
le contenu de la sauteuse, en tournant délica-
tement ; arrosez de la moitié de 'huile restante ;
ajoutez la chiffonnade de basilic; mélangez
longuement et délicatement.

Répartissez le contenu de la sauteuse dans des
assiettes creuses en prenant soin de répartir les
couleurs et de mélanger pites et garniture.
Nappez d'un dernier filet d’huile d’olive et...

servez aussitot.

CANNELLONI D'HERBES
AUX ARTICHAUTS EPINEUX

POUR 6 PERSONNES
POUR LA PATE

300 g de farine de blé blanche » 3 eeufs * 3 ¢. d s. d'buile

d'olive s 3 pincées de sel de mer fin.

POUR LA FARCE ET LA CUISSON

250 g de pousses d'épinard « 125 g de mesclun + 60 g

de roquette, de préférence sauvage ¢ 6 feuilles de chicorée

ameres 60 g de pourpier s 1 2 brins de cerfeuil s 1 jaune
d'wuf « 100 g de parmesan ripé « 3 dl de bouillon de
volaille (ou de consommé) ¢ I gousse d’ail ¢ 3 pincées de
noix muscade rapée ¢ 60 g de beurre s 5 c. d s. d'buile

dolive » Sel ¢ Poivre.

POUR LA GARNITURE

6 artichauts épineux ¢ 3 ¢. d s. d'buile d’olive » 2 dl de
jus de poul@t r6ti ¢ Sel » Poivre.

Préparez d'abord la pite: mettez tous les élé-
ments dans le bol d'un robot. Faites tourner
I'appareil jusqu'a ce que la pate soit lisse et
homogéne et forme une boule. Enveloppez la
pate de film adhésif et laissez-la reposer I a
2 heures au réfrigérateur...

Eralez la péte le plus finement possible (posi-
tion 10 du laminoir) et découpez-la en rectan-
gles de 6 x 8 cm. Plongez les rectangles de pate
6 par 6 dans de I'eau bouillante salée, retirez-les
au bout de 30 secondes et plongez-les dans de
I'eau glacée. Couvrez d'un torchon une plaque
a pausserie ; poudrez-le de parmesan et posez
les rectangles de pate dessus. Réservez au réfri-
gératedr.

Préparez la farce: lavez les herbes et les salades;
essorez-les. Réservez-en 1/3 pour les méler
aux artichauts. Pelez la gousse d'ail et piquez-la
sur une fourcherte.

Faites chaufter 2 cuilléres 4 soupe d’huile dans
une sauteuse de 26 cm; jetez-y les herbes et
faites-les cuire S minutes, juste pour les faner,
en les tournant avec la fourchette piquée d'ail.

Egouttez-les en les pressant. Laissez-les refroidir
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puis hachez-les trés finement dans le bol d'un
robot; mettez la purée d’herbes obtenue dans
une grande terrine; ajoutez le jaune d'ceuf, la
cuillerée d’huile d’olive restante, noix muscade,
sel, poivre et 25 g de parmesan. Mélangez.
Glissez cette préparation dans une poche
munie d'une douille lisse de 1,5 cm de dia-
metre. Sur le bord des rectangles de pate, et
sur le plus petit c6té, étalez un boudin de
farce. Roulez la pate sur la farce. Beurrez un
grand plat a gratin pouvant contenir tous les
cannelloni. Rangez les cannelloni dans le plat;
mouillez-les aux deux-tiers de leur hauteur, de
bouillon ou de consommé; poudrez-les de
parmesan rapé.

Allumez le four, th. 6 (200°); lorsqu'il est
chaud, glissez-y le plat. Laissez cuire les can-
nelloni 10 minutes puis faites-les gratiner
S minutes environ.

Pendant la cuisson des cannellont, préparez les
artichauts: débarrassez-les des feuilles les plus
dures; coupez les tendres 4 2 cm du ceeur;
parez les cceurs en laissant 2 cm de tige et
émincez-les finement. Faites chauffer la moitié
de T'huile dans une poéle de 26 cm; Maites-y
cuire les artichauts 3 minutes, en les tournant
sans cesse avec une spatule; salez; poivrez;
ajoutez les herbes réservées; faites-les cuire
3 minutes. Faites chauffer le jus de poulet.
Répartissez artichauts et salades dans les as-
stettes. Dressez les cannelloni dessus ; nappez
de jus de poulet, arrosez d'un filet d’huile
d’olive... et servez aussitdt.

Cette rectte est dédiée a Jacques Seydoux de
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Clausonne, ancien président-délégué de la
Société des Bains de Mer, qui aime par-dessus

tout les légumes.

AGNEAU DE LAIT DE
L’ARRIERE-PAYS AUX
ARTICHAUTS EPINEUX

POUR 4 PERSONNES

[ gigot d'agneau de lait + 2 carrés d'agneau de lait +
8 artichauts épineux » 4 gousses d'ail non peléess 15 dl
de jus d'agneau (p. 19.)+ 1/2 citron » 1,5 dl d’buile
d'olive 60 g de bewrre » 12 brins de cerfeuil » Sel +

Poivre.

Retirez les feuilles dures des artichauts; cou-
pez les tendres 4 I em du ceeur; parez les
coeurs en laissant 2 cm de tige; coupez les
ceeurs en deux, verticalement; frottez-les de
citron pour éviter qu'ils ne noircissent.
Effeuillez les brins de cerfeuil; jetez les tiges;
ciselez les feuilles.

Allumez le four, th. 8 (250°).

Faites chauffer la moitié de I'huile dans une
sauteuse pouvant contenir gigot et carrés.
Ajoutez la moitié du beurre et lorsqu'il a
fondu, couchez le gigot dans la sauteuse. Faites-
le dorer sur toutes ses faces, sur un feu modéré,
en surveillant sa cuisson et en I'arrosant souvent,
25 minutes environ. Aprés 15 minutes de

cuisson, ajoutez les carrés d'agneau et 2 gousses
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« Le phare de Menton. »
Entre la promenade de la
mer, qui mene d
Garavan et la promenade
du soleil, qui longe la
viedlle ville de Menton, le

port et son phare.



dail dans la sauteuse. Salez. Poivrez. Lorsque
les viandes sont cuites, mettez-les sur une grille
placée au-dessus d'un plat a four et couvrez-les
d'unc feuille d'aluminium. Laissez-les reposer
10 minutes.

Jetez le gras de cuisson des viandes, versez le
jus d'agneau dans la sauteuse pour déglacer
nuis versez ce jus dans une casserole.

Rincez les coeurs d'artichauts; épongez-les.
Dans une sauteuse de 24 cm, faites chauffer
I'huile restante, ajoutez-y le beurre restant, les
2 gousses d'ail restantes et les demi-artichauts.
attes-les dorer sur feu doux, en les tournant
souvent puis mouillez-les d'un peu d’eau puis
d'un peu de jus d'agneau. Lorsque les arti-
chauts sont tendres, encore un peu croquants
— comptez 10 a 12 minutes de cuisson — ajou-
tez-y le cerfeuil ciselé, salez-les, poivrez-les.
Versez le jus d’agneau qui s'est écoulé dans le

plat pendant le repos de la viande et ajoutez-le

LA PATISSERIE OQUVRE LES PORTES D'UN
UNIVERS DE REVE OU, PAR LA MAGIE.DU
SUCRE, ET PLUSIEURS FOIS PAR JOUR, ON PEUT
RETROUVER LE GOUT DE L’ENFANCE.

dans la casserole. Mettez I'agneau dans le plat.
Faites réchauffer au four 5 minutes.

Dressez 'agneau dans un plat chaud; entou-
rez-le des artichauts et des gousses d'ail, versez

le jus en sauciére... et servez aussitot.
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SALADE DU « PRINTEMPS
DES ARTS »: UNE NICOISE
A LA MONEGASQUE
Photo page 220

POUR 4 PERSONNES

100 g de mesclun » 1 caur de céleri en branches
250 g de févettes » 4 artichauts violets + 4 tomates +
[ poivron rouge de 200 g+ 8 cébettes » 8 radis roses ou
rouges * 100 g de concombre » 4 aeufs de caille » 9 filets
danchois @ Uhuile « 100 g de thon a Uhuile (filet)
200 g d'olives de Nice » 2 dl d’buile d'olive » 8 feuilles
de basilic » 8 brins de cerfeuil » 2 . a s. de vinaigre de
Xérése 2 c.ds. de jus decitron s 1 c.dc. de cdpres au
vinaigre ¢ [ 2 fines tranches de pain « baguette» grillées
* 2 gousses d'ail ¢ Sel» Poivres 1 /2 | d’buile d’arachide
o [ brin de thym.

Faites r6tir le poivron rouge au four trés chaud
ou sur des braises; laissez-le tiédir dans un
récipient couvert; pelez-le; coupez-le en fines
laniéres et mettez-le dans un bol avec le brin
de thym, une gousse d'ail écrasée et I cuillére
a soupe d’huile d’olive.

Emincez tres finement le cceur de céleri a la
mandoline ; mettez-le dans un grand bol, cou-
vrez-le d’eau froide et réservez-le au réfrigéra-
teur. Bcossez les févettes; mettez-les dans un
petit bol et couvrez-les d’huile d'olive. Pelez le
concombre ; coupez-le en dés de 1/2 cm; pou-
drez-le de sel et laissez-le s'égoutter dans une
passoire. Ne gardez des artichauts que les
ceeurs et 1 cm de feuilles tendres; émincez-les

trés finement; réservez-les dans un bol avec
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moitié-jus de citron, moitié-eau. Lavez les radis;
émincez-les trés finement ; réservez-les dans de
I'eau froide. Lavez le mesclun et essorez-le.
Pelez les tomates; détachez de chacune d’elles
quatre copeaux de pulpe: réservez-les dans un
bol. Faites cuire les ceufs de caille a 'eau
bouillante, 5 minutes; écalez-les; coupez-les
en deux. Dénoyautez les olives; retirez un
copeau sur 8 d’entre elles; mettez le reste dans
le bol d’un robot avec 1/2 gousse d’ail, T filet
d’anchois, les capres, 4 feuilles de basilic, la
moitié du vinaigre de Xéres, sel, poivre et
4 cuilléres a soupe d’huile d’olive. Mixez jus-
qu’a obtention d'une pate épaisse; réservez
cette tapenade dans un bol. Versez le reste de
vinaigre dans un saladier; ajoutez-y 4 cuilléres
a soupe d’huile d’olive, sel et poivre ; émulsion-
nez le tout a la fourchette.

Frottez les petits crofitons d'ail ; tartinez-les de
tapenade. Pelez les cébettes et émincez-les.
Faites chauffer 'huile d’arachide dans une cas-
serole ; jetez-y la moitié des artichauts égouttés
et épongés; faites-les dorer puis retirez-les et
laissez-les s’égoutter sur un papier absorbant;
mettez les artichauts restants danse saladier;
mélangez-les dans la vinaigrette.

Dans les assiettes, dressez tous les éléments de
la salade, par petits tas: poivron égoutté, arti-
chauts vinaigrette, concombre passé dans la
vinaigrette puis mesclun vinaigrette, coeur de
céleri également passé dans le vinaigrette, thon
a I'huile, filets d’anchots roulés, demi-ceufs de
caille garnis d’'un copeau d’olive; copeaux de

tomate garnis de feuilles de basilic ciselées,
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cébettes émincées... le tout parsemé de cerfeuil,
rondelles de radis, artichauts frits, crotitons de
tapenade... Ajoutez I'huile d’olive restante a la
tapenade restante et versez-la dans une sau-
ciere, Servez aussitdt la « Nicoise a la moné-

gasque », accompagnée de tapenade détendue

a T'huile d’olive...

PETITS POIS « TELEPHONE »
ET JEUNES LEGUMES
NOUVEAUX CUISINES

EN COCOTTE

POUR 4 PERSONNES

800 g de petits pois (en cosses) dits « Téléphone », une
variété croquante et tres sucrée 12 carottes fanes ¢
12 navets fanes ¢ 20 oignons nouveaux ¢ 16 pointes
dasperges violettes ¢ 200 2 de petites pommes de terre
novelles « grenaille » + 1 batavia ou 1 laitue » 1 gousse
d’ail nowveau + 50 g de lard paysan * 25 g de jambon
de Parme ¢ 1 1 de fond blanc (p. 17) + 1 dl dbuile
dolive « 100 g de beurre s 12 brins de cerfeuil ¢ Fleur
de sel de Guérande.

Ecossez les petits pois. Pelez les carottes et les
navets en laissant les fanes. Pelez les oignons
et laissez 3 cm de tige verte. Grattez les
pommes de terre. Ne gardez de la batavia (ou
de la laitue) que les cbtes avec 2 cm de vert de
chaque c6té. Coupez le lard en batonnets de
I cm et le jambon en carrés de T cm. Lavez

soigneusement les légumes.






Faites bouillir de I'eau dans une grande cas-
serole; salez-la; plongez-y d’abord les navers
I minute, retirez-les et plongez-les dans de
I'eau froide, puis les carottes, puis les pointes
d’asperges.

Faites bouillir le fond blanc dans une casserole.
Dans une cocotte de 26 c¢m, faites chauffer la
moitié de 'huile; ajoutez-y la moitié du beurre
et lorsqu'il a fondu, faites-y dorer les morceaux
de lard et de jambon, 3 minutes environ, puis
ajoutez les oignons et les cotes de salade;
laissez cuire 3 minutes; ajoutez les petits pois;
retournez-les bien dans la matiére grasse et
versez assez de fond blanc dans la cocotte pour
les couvrir a hauteur. Laissez-les cuire al dente
puis ajoutez carottes, navets et asperges blan-
chis et égouttés. Mouillez a nouveau de fond
blanc, et laissez cuire doucement, jusqu’a ce
que les légumes soient tendres.

Dans une casserole, mettez les pommes de terre ;
couvrez-les d’eau froide ; salez-les;; faites-les cuire
jusqu'a ce que la pointe d'un couteau les trans-
perce facilement puis égouttez-les et mettez-les
dans la cocotte ; ajoutez un peu de fond blanc si
cela est nécessaire. '

Lorsque les légumes sont cuits, égouttez-les
avec une écumoire et répartissez-les dans des
assiettes creuses. Faites réduire leur jus de
moitié et ajoutez-y le beurre restant et I'huile
d’olive, en fouettant vivement pour créer une
émulsion: versez ce jus sirupeux sur les légumes.
Parsemez de cerfeuil et.. servez aussitdt.
Poudrez de quelques grains de fleur de sel

avant de déguster.
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SAINT-PIERRE DE LA
PECHE LOCALE DU JOUR
CUIT ENTIER COMME ON
L'AIME SUR LA RIVIERA,
JUS TRANCHE UN PEU
AMER
Photo pages 226-227

POUR 4 PERSONNES
2 Saint-Pierre de 700 g chacun » 12 petits fenouils

nouveaux dits «fenouils Sfanes» + 16 oignons grelots .
[ citron de Menton « 1 tomate de 150 g ¢ 20 olives
noires du pays ¢ 6 brins de fenouil sec o 4 brins de
basilic » 6 dl de fond blanc (p. 17) + 1 dl d'buile d'olive
¢ 30 g de beurre  Sel » Poivre.

Allumez le four, th. 7 (225°). Coupez la téte
des Saint-Pierre ; videz-les ; ébarbez-les; lavez-
les; épongez-les. Lavez la tomate et coupez-la
en quatre; pelez les oignons grelots; coupez
les tiges des petits fenouils a 2 cm du bulbe
naissant; lavez-les; épongez-les. Prélevez
12 grandes feuilles sur les brins du basilic ;
lavez-les; épongez-les; ciselez-les; lavez les
tiges et égouttez-les. Dénoyautez les olives
en les écrasant entre vos doigts. Coupez le
citron en rondelles. Faites chauffer 2 cuilléres a
soupe d'huile d'olive dans une sauteuse de
24 cm ; ajoutez-y la moitié du beurre et, lorsqu'il
a fondu, jetez les petits fenouils et les oignons
grelots dans la sauteuse ; laissez-les a peine blon-
dir, en les tournant sans cesse, sur un feu moyen,
puis mouillez-les de I dl de fond blanc et lais-

sez-les s’attendrir sur un feu trés doux.
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Page 263 : « Fraises
des bois au jus de fraise
tiede, sorbet

mascarpore. »

(Recette page 28 5).
Clest dans la tiédewr d'un
jus de fraise que le parfum
des fraises des bois
s'épanouit. Depuis
toujours, les unes et les
autres recherchent la
complicité d'un produit
laitier ; cest le mascarpone,
n‘mnsafp."n, onctuenx et
SUavE, qui § avere un
compagnon idéal.

Cli-dessus : « Miires
miires au Saut du Loup. »
Lété, le long du Loup,
dont les eanx pétillantes
brumisent lexubéranie et

luxcuriante vallée, les

fruits sauvages abondent.



« Croquants de fruits
rouges et nofrs en grh‘}‘ de
fraise et créme

mousseline, »

(Recette page 285).
Rougpe et noir,
croustillant et onctuenx,
dessert-plaisir pour | wil

¢l |||1' Fh'lllt”.\'.
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Couchez les Saint-Pierre téte-béche dans un
plat 4 four en fonte pouvant juste les conte-
nir; parsemez-les de quartiers de tomate,
rondelles de citron, tiges de basilic pourvues
de leurs petites feuilles, et brins de fenouil
sec; versez le fond blanc dans le plat et posez

celui-ci sur un feu vif. Lorsque le fond

froides 100 g de persil plat + 4 gousses d'ail * 6 copeaux
de tomate confite (p. 280) « 2 dl de vin blanc « 3 dl de
fond blanc (p. 17) « 1,5 dl d'buile d’olive ¢ 50 g de

beurre ¢ Sel » Poivre * 4 ¢. d s. de farine.

Ecaillez, videz, ébarbez, lavez et épongez les

colinots; coupez dans chacun d’eux, et dans

commence a bouillir, retirez le plat du feu et

leur partie la plus épaisse, deux darnes de 200 g

glissez-le au four.
Laissez cuire les Saint-Pierre 8 minutes, en

les arrosant souvent. Retirez-les du plat de

LES Jus DE VIANDE — SUCS TRES COURTS,
SUAVES ESSENCES — ME SERVENT A ENRICHIR
LES SAUCES DES VIANDES DONT ILS SONT
ISSUS, MAIS AUSSI A RELEVER LES
ASSAISONNEMENTS DESTINES AUX LEGUMES,
AUX PATES, ET MEME AUX POISSONS.

cuisson et dressez-les dans un plat chaud.
Faites réduire des deux-tiers le jus de cuis-
son; filtrez-le dans une petite casserole et
incorporez-y la moitié de ['huile et le beurre
restants, sans chercher 3 créer une émulsion:

le jus doit étre « tranché» c’est-a-dire poin-

tillé de petites gouttes d’huile et de beurre.
Versez-le sur les Saint-Pierre puis nappez-les
d’huile d'olive restante et... portez-les a table
avec les fenouils et oignons grelots auxquels

vous aurez ajouté olives et basilic ciselé.

DARNES EPAISSES
DE COLINOTS PECHES DU
MATIN, SUC DE PERSIL
PLAT AUX SUPIONS ET
VONGOLE

POUR 4 PERSONNES

2 colinots de 600 g chacun * 500 g de supions (net-
toyés) * 20 vongole (palourdes) trempées 4 b d eau

chacune (vous pourrez utiliser le reste des
poissons pour une soupe, par exemple...).
Effeuillez le persil; jetez les tiges (ou réservez-
les pour la confection d'un fond blanc ou d'un
bouillon); réservez les feuilles: lavez-les;
épongez-les; mettez-en les trois quarts dans le
bol d'un mixeur avec 4 cuilléres a soupe d’huile
d’olive et deux pincées de sel; faites tourner
I'appareil & grande vitesse jusqu'a obtention
d’une créme vert pomme émulsionnée ; réser-
vez ce «pistoun de persil. Ciselez les feuilles
restantes. Pelez les gousses d'ail et écrasez-les
légérement.

Salez, poivrez et farinez légérement les darnes
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de colinots. Faites chauffer 2 cuilléres a soupe
d’huile d'olive dans une poéle de 26 cm; ajou-
tez la moitié du beurre et, lorsqu'il a fondu,
mettez les darnes dans la poéle, partie ventrale
vers le haut de la poéle, en compagnie des
gousses d'ail.

Faites dorer les darnes sur une face, puis tour-
nez-les dans la poéle afin de les faire dorer sur
l'autre face, la partie ventrale se trouvant alors
vers le bas de la poéle. Pendant la cuisson,
arrosez-les sans cesse du mélange beurre-huile
dans lequel elles dorent.

Lorsque les darnes sont cuites, bien croustil-
lantes «a la peau» mettez-les sur une grille
placée au-dessus d'une assiette creuse et cou-
vrez-les d'une feuille d’aluminium; réservez-
les au chaud. Jetez le contenu de la poéle;
essuyez la poéle; versez-y 2 cuilléres a soupe
d’huile d'olive et jetez-y les supions et les
vongole; saisissez-les a feu vif puis arrosez-les
de vin blanc et lorsqu'il s’est totalement évaporé,
de fond blanc.

Lorsque le fond blanc bout, retirez les fruits
de mer de la poéle a I'aide d’une écumoire et
réservez-les dans une assiette creuse: faites
réduire leur jus de cuisson a feu trés vif en
ajoutant progressivement ['huile et le beurre
restant pour créer une émulsion; lorsque
celle-ci est solide, remettez les fruits de mer
dans la poéle, nappez-les de « pistou» de persil,
parsemez-les de persil ciselé, de copeaux de
tomate confite effilochés, mélangez délicate-
ment et retirez du feu.

Dressez les darnes de colinots dans des assiettes

+270.

creuses, entourez-les du petit ragoat de fruits

de mer au persil et... servez aussitot.

PATES PAPILLONS
A LA FARINE INTEGRALE
AUX GAMBERONI
DU GOLFE DE GENES

POUR 4 PERSONNES
POUR LA PATE

250y defarine inte:gmle * 2 eufs + I jaune* 3 c. ds.
dbuile d'olives 1 /2 c. ac. de sel de mer fin s Gros sel

df mer.

POUR LA GARNITURE

16 gamberoni (environ 35 g chacun) frais du Golfe de
Génes+ 1,5 dl d’buile d’olive ¢ 5 cl de vinaigre de Xérés

* Sel » Poivre.

Préparez d'abord la pite a pites: versez la
farine sur le plan de travail; creusez un puits
au centre; cassez-y les ceufs, ajoutez le jaune,
I'huile d’olive et le sel fin. Du bout des doigts,
en un mouvement tournant et en partant du
centre vers I'extérieur, mélangez tous les ingré-
dients et travaillez la pite jusqu'a ce qu'elle
forme une boule et se détache des doigts...

Vous pouvez aussi confectionner a pate dans
le bol d'un robot. Lorsque la pate est homo-
geéne, souple et élastique, glissez-la dans un
sachet en plastique et réservez-la au réfrigé-

rateur ou dans un endroit frais, [ heure au moins.



Ci-contre : « Tomates
.JIIJ' !)J-\‘l'f'.r.'i-l_ it H.’J.‘J‘r‘fl.‘e:
JFTL”-'I:llllllllll‘_‘ a (,I.H.'Hr'.i. ]
!I.L‘."_\'rlffl al'll'lr aArrivd, .'l'l_‘.' I
cing siceles, du lointain
empire de Moctezuma, la
formate était jaune, pas
I.'u"J.'.n' Qrosse quune cerise,
(n f}r;:}m‘ﬂf

« Pomodoro » — « Fruit
dor» — en ltalie du Sud
ot elle s épanouit et
devint toute roHge. f
|'II¢:PL‘-.|,|J.'1'. la «sauce
napolitaine », aujourd bui
syionyme de « sauee
foniate », ctail une saice
i z'”uré:.'rnn... N_;;ah’m T
siecle d la tomate pour
HrTiver en !Jf'l‘l'f‘”t-f' I‘];'
on Lappela « pomme
d'amonr» : Lidylle dure
tougours, Oy a méme
J‘i‘”‘\“”'l't; IIIH |'"\"3”JII{'”F'
._w'.@;rfh'fﬂ' de la tomate: de
2105 fruits dor poussent
sur les collines de
Valbonne, miellés,
muscades, totalement

ﬂ"r"J.'mr:rrus dacidité...

Page 275 : « Tomate
confite. »,

Recette page 280)),
En ltalie du Sud les
tomates qui séchent au

soleil acquierent une

ctonnante saveur

musquée, insoupeonnable
fm'.f.larr elles sont crues.

O les sert en salades,
avec di basilic et de la
mozzarella: on les glisse
dans les soupes, on les
ajoute aux viandes
nijotées ; on en fait des
sauces ef des condiments

pour les pites, les

poissons, es Lratins de
hf_garm:'.s. La cuisine @ la
tomate séchée a une
saveur es .'f:rimfr, et une
odeur capiteuse
qu'exhalent les grappes
pourpres accrochées aux
mtrs blanes des maisons
de Campanie, de Calabre
et de Sicile s en
substituant d Uardeur
d'iun soleil presque
africain la douce et lente
chalewr .-f'fm_jbr:r, Alain
Ducasse les a captées, La
tomate confite, qu'il
narie méme d la truffe
est Uaccent méditerranéen
le plus méridional de sa

cuisine.
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Lorsque la pite a reposé, passez-la plusieurs
fois au laminoir pour lui donner une épaisseur
de I mm. Une fois la pite étalée, découpez-y
80 cercles, a I'aide d’'un emporte-piéce dentelé
de 8 cm de diameétre. Pincez le centre des
disques de pAte entre le pouce et I'index, de
maniére A obtenir des papillons. Poudrez lége-
rement de farine une plaque a pitisserie ; rangez-y
les papillons et réservez-les au réfrigérateur.
Beétez les gamberont. Faites chauffer T 1 /2 cuil-
lere & soupe d’huile d’olive dans une poéle de
26 cm; faites-y dorer les tétes, en les salant et
en les poivrant.

Versez le contenu de la poéle dans le bol d'un
mixeur. Mixez 2 minutes a grande vitesse jus-
qu'a obtention d'une pite; tamisez-la a travers
un chinois fin, au-dessus d'un bol: le chinois
retiendra les débris de carapace et dans le bol
s'écoulera une créme orange tres parfumée;
ajoutez-y 1 dl d’huile d’olive et le vinaigre de
Xéreés en fouettant pour obtenir une émulsion.
Décortiquez les queues des gamberoni. Faites
chauffer T'huile restante — I 1/2 cuillére a
soupe — dans la poéle; faites trés rapidement
cuire, a feu vif, et en les tournant sans cesse
avec une spatule, les queues des gamberont, en
les salant et en les poivrant a mi-cuisson... Les
queues des gamberoni ne doivent pas cuire
trop longtemps: I minute 30 suffira pour
qu'elles soient satsies a l'extérieur et encore
nacrées a I'intérieur.

Faites bouillir de I'eau dans une grande mar-
mite; salez-la au gros sel. Plongez-y les pites;

laissez-les cuire al dente (I minute 30); égout-

tez-les; mettez-les dans un saladier; assaison-
nez-les de vinaigrette; répartissez-les dans les
assiettes ; garnissez-les de queues de gamberoni

et... servez aussitot.

PATES IMPRIMEES
D'HERBES
Photo page 243

POUR 6/8 PERSONNES

500 g de farine de blé blanche ¢ 5 eufs ¢ 5 ¢ d s. d’buile
dolive » 5 pincées de sel + 1 botte de ctbouletie ¢ 1 botte
de persil » 1 botte d'estragon « 1 botte de cerfeuil.

La préparation de la pite peut étre réalisée
dans le bol d'un robot: versez-y tous les ingré-
dients — farine, ceufs, huile d’olive et sel — et
faites tourner I'appareil jusqu'a ce que la péte
soit lisse et homogene, et forme une boule.
Enveloppez cette pite de film adhésif et réser-
vez-la au réfrigérateur. Notez que plus vous la
laisserez reposer, plus elle sera facile a écaler.

Rincez les herbes, épongez-les, effeuillez-les.

Etalez la pite au laminoir, trés finement. Posez
une bande de pate sur le plan de travail légére-
ment fariné, humectez-la légérement du bout
des doigts et couvrez-en la moitié de feuilles
de persil, d’estragon et de cerfeuil, et de baton-
nets de ciboulette disposés selon votre fantai-
sie: les herbes doivent étre posées bien a plat
sur la pite. Couvrez la moitié de la pite garnie

d’herbes de I'autre moitié de pite; poudrez de
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farine et soudez les deux épatsseurs avec la
paume de la main ou un rouleau a patisserie.
Passez la double bande de pate au laminoir,

plusieurs fois de suite, pour obtenir une pite

truffes et mélez-le aux pates... En toutes sai-
sons, servez ces pates avec des fruits de mer ou
des coquillages: des palourdes, par exemple.

Pour quatre personnes, faites ouvrir I kg de

palourdes dans I dl de vin blanc et 2 dl de
fond blanc; faites réduire de moitié leur jus
que vous lierez d'I dl d’huile d’olive et 80 g de

beurre, apres y avoir ajouté 8 copeaux de to- .

CE QUI COMPTE AVANT TOUT POUR MO],
C'EST RESTITUER LA SAVEUR NATURELLE
D'UN METS. OR, POUR LA REVELER DANS
TOUTE SA VERITE, IL FAUT SOUVENT
METTRE EN (EUVRE DES PROCESSUS TRES
COMPLIQUES: VOILA UNE DES DIFFICULTES

mate confite coupés en quatre, 2 échalotes
hachées menu, 2 cuilléres a soupe de basilic
ciselé et 2 cuilléres a soupe de jus de citron.

Réchauffez les palourdes décoquillées dans

DU METIER.

translucide dans laquelle les feuilles d’herbes
semblent incrustées. Au cours du laminage,
tout en gardant leur forme spécifique les
feuilles d’herbes se brisent Iégérement en s’éta-
lant avec la pite et deviennent de trés jolis
motifs impressionnistes.

Lorsque la péte est préte, découpez-la en car-
rés, en rectangles ou en triangles, ou faites-en
des «papillons»: découpez dans la pate
des cercles de 6 cm de diamétre a l'aide d'un
emporte-piéce et froissez le centre en le pin-
gant, pour obtenir un nceud papillon. Ces pites
cuisent trés vite, dans de I'eau ou du bouillon.
A la saison des truffes blanches, vous les servi-
rez nappées d'un beurre noisette lié au parme-
san rapé et couvertes de fines lamelles de
«tartuffi d’Albax». A la saison des truffes
noires, préparez un petit sauté de légumes a

I'huile d'olive additionné d'un hachis de
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cette sauce avant d’en garnir les pAtes et de les

napper de leur jus.

CROUSTILLANTS
MILLEFEUILLE DE
POMMES DE
TERRE GARNIS DE TENDRES
LEGUMES SAUTES A CRU
ET DE DENTELLES
DE PARMESAN
Photo page 251

POUR 4 PERSONNES

2 trés grosses pommes de terre ¢ 1 ko de févettes ¢
8 artichats violets » 32 copeaux de tomate confite (p. 2 80)
* 8 dentelles de parmesan (p. 247) » 10 g de basilic
ciselé « 10 g de ciboulette ciselée s 1 dl de jus de veau (7.
19)¢ 2 ¢ ds. devinaigre de Xérés + 100 g de beurre
noisette » 400 g de beurre clarifié ¢ 1.5 dl d’buile d'olive
¢ 1/2 gousse d’ail » Sel * Poivre.






«La fougasse Riviera. »
(Recette page 288).

« Fougasse» en frangais,
« focaccia» en italien : le
pain preferé ddes
méridionanx est ;anf.
ovale ou rond, nappé
dhuile d'olive et pcmfln"
de sel, moelleux, si
!'.ia:gg‘rafg‘Ja.f fendu qu on y
‘gt'rn'_s':' la nain et qut’on
J"'mr;’m'.';' chez soi antour
dut poignet. On trouve
des fougasses fourrées d
f'mm",‘-or'.u', qUX ofgnons,
an lard. La « Riviera»
d'Alain Ducasse est une
vartation sur le théme du
« pan t‘wgm:! w, d cela
pres que fous les éléments
dont est fourré le pain
sont déja cuits avant de
recuire entre les deux

abaisses de pte. Tout ce

;;rr:' !Ilif RI'\'Ir'F'H i'ﬂ!”f‘]h‘

destival et de g:d!?h‘n.\' 5y
frouve réuni: tomates,
anchois, artichauts,
cébettes, poivrons rouges,

basilic, ail
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Choisissez de trés grosses pommes de terre 3
chair farineuse et si possible jaune, pesant au
moins 500 ¢ ['une (comme les pommes de
terre de Manosque utilisées au Louis XV).
Pelez-les; lavez-les; épongez-les ; coupez-les,
la mandoline, dans le sens de la longueur, pour
obtenir 16 lamelles a peine plus épaisses que
des chips; lavez-les; épongez-les; faites-les dorer
dans une sauteuse, au beurre clarifié 3 par 3,
pour éviter qu’elles ne collent entre elles; aprés
les avoir glissées dans le beurre chaud, couvrez-
les d’une grille a patisserie du méme diamétre
que la sauteuse, afin qu’elles cuisent bien a plat.
Une fois dorées, réservez-les au chaud sur du
papier absorbant; salez-les légerement.
Ecossez les févettes: coupez les feuilles les plus
dures des artichauts; parez les cceurs (en gar-
dant I cm de queue) et émincez-les; faites
chaufter 5 ¢l d’huile dans une poéle de 22 cm;
ajoutez-y les artichauts et la demi-gousse d'ail ;
faites-les dorer; égouttez-les; réservez-les au
chaud; salez-les; poivrez-les; jetez la demi-
gousse d'ail.

Coupez les copeaux de tomate confite en la-
melles de 1/2 cm; mettez-les dans une sau-
teuse avec S cl d’huile d’olive; laissez-les tiédir.
Faites également tiédir, dans une seconde sau-
teuse, les févettes dans 'huile restante.

Faites réduire le vinaigre de moitié dans une
casserole; ajoutez-y le jus de veau, 2 cuilléres
a soupe de févettes, 12 lamelles d’artichauts
et autant de tomate confite; faites chauffer le
tout; incorporez le beurre noisette; salez;

potivrez.

Ajoutez la ciboulette dans les tomates et le
basilic dans les artichauts.

Au centre de chaque assiette, placez une lamelle
de pomme de terre; recouvrez-la de 1/4 des
artichauts; posez dessus une seconde lamelle
de pommes de terre et couvrez-la de 1/4 des
févettes; posez la troisiéme lamelle de pommes
de terre et couvrez-la de [ /4 des tomates. Ter-
minez avec une lamelle de pomme de terre.
Répartissez le petit ragotit de légumes vinaigré
autour des millefeuille; garnissez de dentelles

de parmesan et... servez aussitot.

SOUPE DE LEGUMES
DE PROVENCE AU PISTOU
Photo page 252

POUR 4 PERSONNES
POUR LA SOUPE

60 g d'oignons pelés » 40 g de céleri en branches + 40 g
de peau de courgette s 50 g de tomate sans peau ni graines
* 50 g de carottes pelées « 50 g de poireau (le blanc et
la partie vert tendre) » 40 g de pommes de terre peléese
50 g de navets pelés « 50 g de petits pois écossés + 50 g
de haricots verts effilés « 50 g de cocos frais écossés ¢
1,5 1 de bouillon de légumes + 80 g de lard paysan ou
de poitrine maigre « 80 g de beurre ¢ 3 ¢. ds. dhuile
dolive ¢ 1 bouquet garni * Sel.

POUR LE PISTOU

10 g dail pelé + 40 g de feuilles de basilic ¢ 1 dl Ibuile
dolive « 80 g de parmesan rdpé + Sel.
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Coupez oignons, céleri, peaux de courgette et
tomates en cubes de 1/2 cm. Coupez en «sif-
flets » (batonnets obliques) de I cm d’épais-
seur: carottes, poireaux, pommes de terre et
navets. Coupez le lard en bitonnets de
1/2 cm. Couvrez les cocos d’eau froide et
faites-les cuire avec le bouquet garni 40 minutes
Faites cuire al dente les petits pois et les hari-
cots verts a I'eau bouillante salée puis plongez-
les dans de I'eau froide et égouttez-les.

Préparez le pistou: mettez tous les éléments
dans le bol d'un mixeur. Mixez 2 minutes 30,

jusqu'a obtention d'une émulsion solide.

Versez la soupe dans une soupiére; ajoutez-y
I cuillére a soupe de pistou; mélangez. Portez le
pistou restant a table, dans une sauciére. Servez
la soupe dans des assiettes creuses ; ajoutez un peu

de pistou... et dégustez-la bien chaude.

SOUPE PASSEE DE COSSES
DE PETITS POIS ET DE
FEVETTES ET DE FANES DE
RADIS, MOUILLETTES
AILLEES AU GRAS DE JAMBON
Photo page 254

POUR 4 PERSONNES

LA TRANSPOSITION D’UN PRODUIT BRUT
DANS L’'UNIVERS DES SAVEURS ELABOREES
QUI EST CELUI DE LA GASTRONOMIE
DEVIENT, MEME SI ELLE FAIT APPEL A UN
SAVOIR-FAIRE COMMUN, UNE CREATION

400 g de petits pois frais + 500 g de févettes + 100 g
de fanes de radis « 1 1/2 1 de fond blanc (p. 17)
1,5 dl d'buile d'olive 20 g de créme fouettée ¢ 3 carottes
* 2 oignons * 4 poireauxc + 200 g de céleri-rave ¢ 40¢

de champignons sawvages cuits * 4 tranches de pain de

TRES PERSONNELLE.

Faites chauffer 'huile dans une cocotte de
26 cm; ajoutez le beurre, oignons, céleri,
carottes, poireaux, navets et lardons; faites
cuire 3 minutes en mélangeant avec une spatule;
versez le bouillon; laissez cuire 30 minutes a
partir de I'ébullition. Au bout de ce laps de
temps, ajoutez les pommes de terre ; 20 minutes
plus tard, ajoutez tomates, courgettes, petits
pois et haricots cocos égouttes.

Laissez cuire 10 minutes a petits bouillons.
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campagne de 2 cm ¢ 40 g de gras de jambon cru +

5 gousses d'ail * Sel » Poivre,

Ecossez les petits pois et les févettes; réservez
leurs cosses. Pelez les oignons et émincez-les
vivement. Pelez un poireau et émincez-le fine-
ment, partie verte comprise.

Lavez les cosses des petits pois; coupez-les en
trongons de 2 cm; les cosses des févettes sont
utilisables et donneront un trés bon goti a la
soupe, a deux conditions: qu’elles n’aient subi
aucun traitement chimique et qu'elles soient

bien séches, car, si elles sont mouillées elles



rendentlasoupe grise! Si elles sont utilisables,
donc, coupez-les en trongons de 2 cm. Pelez
les gousses d’ail.

Dans une cocotte en fonte de 4 litres, faites
chaufter 2 cuilléres 4 soupe d'huile d'olive ; faites-y
a peine blondir, sur un feu doux, les oignons et le
poireau; ajoutez les cosses des févettes (vous pou-
vez n'en utiliser qu'une partie); faites-les cuire
30 secondes dans I'huile puss ajoutez une gousse
dail, les cosses des petits pois, la moitié des petits
pois écossés et la moitié des févettes écossées;
mouillez avec le fond blanc; laissez cuire jusqu’a
ce que les légumes sotent trés tendres — 20 minutes
environ — et refroidir, Pendant ce temps, faites
cuire les fanes de radis a I'eau bouillante salée,
égouttez-les, plongez-les dans de I'eau glacée. Ap-
pliquez cette cuisson dite «a I'anglaise» qui fixe
la chlorophylle et préserve la belle couleur verte
des légumes, aux petits pois et aux févettes restants.
Préparez la garniture: pelez les carottes, les poi-
reaux restants et le céleri; coupez-les en trés petits
cubes. Faites chaufter 2 cuilléres a soupe d’huile
dans une sauteuse de 20 cm; faites-y & peine
blondir cette «matignon» de légumes avec une
gousse d'ail; salez; poivrez; réservez au chaud.
Lorsque la soupe est froide, mixez-la avec les
fanes de radis puis tamisez-la a travers un chinois;
portez-la a ébullition. Faites chauffer 'huile res-
tante dans une grande poéle avec le gras de jambon
coupé en cubes et les 3 gousses d'ail restantes.
Faites-y dorer les tranches de pain; égouttez-les
sur du papier absorbant et coupez dans chacune
d'elle quatre mouillettes. Incorporez la créme a

la soupe et versez-la dans une soupiere.

« 280 .

Faites réchauffer la matignon de légumes avec
les févettes et les petits pois restants, et les
champignons cuits. Répartissez-la dans
4 assiettes creuses (jetez la gousse dail). Por-
tez séparément a table: les assiettes, la soupe

et les mouillettes.

TOMATE CONFITE
Photo page 275

POUR 48 « COPEAUX » DE TOMATE

1 2 tomates miires mais  fermes de 150 2 chacune ¢ 6 gousses
dail «en chemise» * 3 brins de t}ym *S54a6¢cas.

d’huile dolive » 1 ¢. d s. bombée de gros sel de mer.

Plongez les tomates 20 secondes dans de I'eau
bouillante puis dans de I'eau froide; pelez-les. Sur
chacune d'elles, verticalement, prélevez quatre
«copeaux» de pulpe; débarrassez-les des graines.
Allumez le four, th. 1 1/2 (807). Tapissez d'une
feuille d’aluminium deux plaques & pAtisserie;
badigeonnez-les d’huile d’olive; rangez-y les co-
peaux de tomates; parsemez d'ail et de thym;
nappez le tout dhuile d'olive; poudrez de gros sel
et glissez au four. Laissez les copeaux de tomate
confire 3 A 4 heures, en les retournant a mi-cuis-
son: plus ils cuiront; plus ils seront fripés, sucrés
et desséchés et plus leur gofit de fruit confit
s’accentuera...

Vous pourrez les conserver dans un bocal,
couverts d'huile d'olive, 10 4 IS jours au réfrigé-

rateutr.



TARTELETTES AU
FROMAGE BLANC ET AUX
FRAISES DES BOIS
NAPPEES DE JUS DE FRAISE

POUR 8 PERSONNES
POUR LA PATE SABLEE

180 g de beurre ¢ [/3dec acdesels 110gde
sucre glace 40 g de poudre d'amandes * | /2¢c dc de
vanille en poudre ¢ 1 aeuf de 70 g ¢ 200 g de farine.

POUR LA CREME AU FROMAGE BLANC

500 g de fromage blanc lisse a 40 % de myg. +
2 aufs + 1 jaune ¢ Le zeste ripé de 1 citron* 100 g
de sucre » 150 g de créme liquide + 1 gousse de vanille

* 20 g de sucre glace.

POUR GARNIR

400 g de fraises des bois * 2 dl de jus de fraise (p. 261).

Préparez d'abord la péte sablée: cassez 'ceuf

dans un petit bol et fouettez-le.

50 g de farine. Lorsque le mélange est homo-
geéne, InCorporez la farine restante en deux ou
trois fois. Lorsque la pate forme une boule,
enveloppez-la de film et laissez-la reposer
I heure au moins au réfrigérateur.

Lorsque la pate a reposé, abaissez-la au rouleau
le plus finement possible; garnissez-en des
moules a tartelettes de 12 cm; piquez le fond
de quelques coups de fourchette et mettez-les
au réfrigérateur.

Préparez I'appareil au fromage blanc: dans une
terrine, mélangez au fouet le fromage, les ceufs
et le jaune, le zeste de citron et le sucre.

Dans un bol, versez la créme liquide ; ajoutez-y
le sucre glace et l'intérieur de la gousse de vanille
(grattée avec un petit couteau). Mélangez avec
un fouet.

Allumez le four th. 5 (175°). Faites cuire les
tartelettes sans garniture, jusqu'a ce qu'elles
soient légérement blondes. Baissez le thermostat
a4 (150°%).

Versez dans les tartelettes I'appareil au fro-

mage blanc jusqu'aux 2/3 de leur hauteur;

mettez-les au four 4 A S minutes, le temps que

C’EST LE CARACTERE INTRINSEQUE DES
PRODUITS QUI DETERMINE LE TYPE DE
RECETTES QUE JE LEUR APPLIQUE. LES
PRODUITS SONT UNE BASE SUR LAQUELLE JE
CONSTRUIS MES RECETTES. JE NE PROCEDE
JAMAIS EN SENS INVERSE.

l'appareil prenne i demi puis remplissez les
tartes a ras bord de créme vanillée et laissez
cuire 2 3 3 minutes, le temps que le dessus
devienne lisse et brillant. Laissez un peu tiédir
les tartelettes puis démoulez-les et laissez-les
refroidir sur une grille.

Juste avant de servir, équeutez les fraises des

Dans le bol d'un robot, malaxez le beutre et le bois et garnissez-en les tartelettes. Mettez les

sel; lorsque le beurre est souple, ajoutez le

sucre glace, la poudre d’amandes, la vanille et
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tartelettes dans les assiettes; nappez les fraises

des bois de jus de fraise... et servez aussitot.



CROQUANTS DE FRUITS
ROUGES ET NOIRS
EN GELEE DE FRAISE
ET CREME MOUSSELINE
Photo page 266

POUR 8 PERSONNES

200 g de pate feuilletée » 100 g de sucre glace ¢ 150 g
de fraises » 120 g de framboises 100 g de miires
100 g de groseilles égrappées « 120 g de fraises des bois
* 100 g de raisin noir 80 g de cassis égrappé.

POUR LA GELEE DE FRAISE

400 g de jus de fraise (p. 26 1) * 3 feuilles de gélatine.

POUR LA CREME MOUSSELINE

2 dl de lait » 2 jaunes d'wufs » 20 g de farine ¢ 50

de sucre semoule » 1 dl de créme liquide trés froide.

Allumez le four, th. 6 (200°). Etalez la pate
feuilletée au rouleau, le plus finement possible,
sur le plan de travail poudré de sucre glace.
Pendant que vous I'abaissez, retournez-la plu-
sieurs fois, afin que le sucre glace s’incruste sur
ses deux faces. Découpez la pite en carrés de
S cm et disposez-les sur une plaque antiadhé-
sive ; faites-les cuire 8 & 10 minutes, jusqu’a ce
qu'ils soient trés caramélisés; laissez-les refroi-
dir sur des grilles 4 pAtisserie.

Préparez la créme mousseline: fouettez la
créeme liquide en chantilly. Avec les ingrédients
restants, confectionnez une créme patissiere et
incorporez-y la chantilly. Réservez au frais.

Préparezla gelée de fraise: faites tremper la gélatine

dans de l'eau froide pour la ramollir; mettez-la
dans une casserole avec un peu de jus de fraise et
faites-la fondre a feu doux; incorporez le jus de
fraise restant. Laissez refroidir au réfrigérateur.

Au moment de servir, placez au centre de
chaque assiette un carré de feuilletage; cou-
vrez-le d’un peu de créme mousseline; répar-
tissez les fruits sur la créme puis couvrez-les d'un
peude gelée. Recommencez I'opération. Terminez
avec une feuille de feuilletage. Décorez les assiettes
avec les fruits restants et... servez aussitdt.

Vous pouvez présenter a part du jus de fraise,
ou le couler sur les fruits avant de servir et

parsemer les assiettes de feuilles de menthe

FRAISES DES BOIS
AU JUS DE FRAISE TIEDE,
SORBET MASCARPONE
Photo page 263

POUR 4 PERSONNES

500 g de fraises des bois + 400 & de sucre semoule
500 g de mascarpones 2 c. d s. de jus de citron » 2,5 dl
de jus de fraise (p. 26 D.

Préparez d’abord le sorbet: mettez le sucre et
7 dl d’eau dans une casserole; portez a ébulli-
tion et laissez bouillir jusqu'a ce que le sucre
fonde. Laissez refroidir. Ajoutez le jus de ci-
tron et le mascarpone en mélangeant au fouet.
Versez la préparation dans une sorbetiére et

faites glacer jusqu’a ce que le sorbet prenne.
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Au moment de servir équeutez les fraises des
bois, sauf 8 pour la décoration, et répartissez-
les dans des assiettes creuses. A l'aide de deux
cuilléres a soupe, prélevez dans le sorbet 8 que-
nelles et répartissez-les dans les assiettes, sur
les fraises des bois. (Vous pouvez utiliser une
cuillere & glace de forme ovale). Décorez de
fraises des bois réservées. Faites chauffer le jus
de fraise dans une petite casserole en cuivre.
Portez les assiettes a table; versez le jus de
fraise chaud sur les fraises des bois... et dégus-

tez aussitdt.

FOUGASSE RIVIERA
Photo page 276

POUR 5 PERSONNES

600 g de pite d pain classique au levain 5 copeaux de
tomate confite (p. 280) + 2 artichauts violets ¢ 5 feuilles
de basilic s 1 cébette s 1 /2 poivron rouges 50 g d'olives
noires 40 g de parmesan * 1 filet d’anchois au sel ¢
6 gousses d'ail » Sel de Guérande ¢ Poivre noir + 1 dl
d’buile d’olive.

Mettez quatre gousses d’ail dans une petite
casserole; couvrez-les d’huile d’olive; laissez-
les «confire» a feu trées doux, IS5 minutes,
jusqu'a ce quelles soient souples. Coupez le
demi-poivron en laniéres de 1,5 x 3 ¢m; met-
tez-le dans une seconde casserole et laissez-le
confire, comme ['ail.

Ne gardez des artichauts que les cceurs et I cm

. 288,

de feuilles tendres; coupez-les en fines lamelles;
faites-les cuire al dente a I'eau bouillante salée
pendant 2 a 3 minutes; égouttez-les.
Dénoyautez les olives. Coupez le parmesan en
fins copeaux, les feuilles de basilic en fines
lamelles, la cébette en fines rondelles. Rincez
longuement le filet d’anchois et coupez-le en
petits morceaux de 3 cm.

Allumez le four, th. 7 (225°). Partagez la pite en
deux puis étalez au rouleau chaque partie sur
LS cm d'épaisseur, en leur donnant une méme
forme ovale.

Posez une abaisse de pite sur une plaque a
patisserie antiadhésive ; répartissez tous les élé-
ments de la farce de la fougasse sur cette premiére
abaisse: copeaux de tomate confite, artichauts,
cébettes, feuilles de basilic, olives, gousses d’ail
confites égouttées et pelées, poivrons confits
égouttés; parsemez le tout de la moitié des
copeaux de parmesan et couvrez de la deuxiéme
partie de la pite; pincez les bords pour les
souder; laissez la fougasse lever pendant une
heure 3 température ambiante. Faites des entailles
sur la pate (a l'aide d’une lame de rasoir) dans le
style d'une classique fougasse. Arrosez-la d’huile
d'olive ; poudrez-la de sel et de poivre;; posez sur
la pate les deux gousses dail restantes en les
coupant un peu a la base afin qu'elles collent 4 la
pite; parsemez de copeaux de parmesan restants
et glissez la fougasse au four. Laissez-la cuire
IS5 minutes environ, jusqu’a ce qu'elle soit lége-
rement dorée. Laissez-la tiédir ou refroidir
complétement sur une grille & pAtisserie;

découpez-la en cing et... dégustez-la aussitét.




TABLE DES RECETTES

RECETTES DE BASE

Dentelles de parmesan, 247
Fond blanc de volaille, 17
Fond de veau, 17

Jus de fraise, 261

Jus de veau et autres jus, 19

Fumet de homard, 22

Meringue italic: ne, 200
Polenta, 102 ,
Pétales d’ail, 17 b
Sauce chocolat, 1¢
Tomate confite, 28

HORS-D’(EUVRE

Barbajuans d’été, 242

Barbajuans d’hiver, 46

Croustillantes galettes de pommes de terre
aux poireaux, a la moelle et aux truffes, 86

Tapenade, 224

Tourtelettes aux girolles et au foie gras, 36

Tourtelettes aux poirea:i pommes de terre a
I'ceuf de caille, 121

Tourtelettes de pommes de isere A la morue, 170

Tourtes pasqualines aux lég:

217

res de printemps,

ENTREES

Foie gras de canard confit, 67

Rillettes de lapin au romarin, 146

Salade de pommes de terre tiédes et de truffes
i la tomate confite, 52

Salade de riquette et de pissenlit, confit de lapin
et foies tiedes aux févettes, olives pitchoulines

et thym frais, 122

SOUPES

Bouillon de cocos frais aux ravioles de fromage,
148
Bouillon de lentilles vertes aux giteaux de foie

de volaille, 95

<290,

Salade du «Printemps des Arts», u=:2 nigoise
a la monégasque, 260

Sauté gourmand pour Michel: Gnocciii de ricotta,

crétes et rognons de coq, champignc: des bois,

homard et truffes noires, 76
Tetrine de poule en gelée au foie gras,
cépes 4 'huile et mesclun aux truffes,

Bouillon de potiron aux petites girolles et.lax;,
croustillants, 43
Bouillon léger de marrons, fines ravioles de ch
pignons et paysanne de légumes, 28



Soupe de légumes de Provence au pistou, 277
Soupe passée de cosses de petits pois et de févettes
et de fanes de radis, mouillettes au jus

de jambon, 278

Velouté de homard a I'infusion de cépes
et de morilles, 22
Velouté de volaille au foie gras, truffes
et champignons des bois, 90

PATES, RISOTTI, PAIN

Cannelloni d’herbes aux artichauts épineux, 255

Fougasse Riviera, 238

Gnocchi de pommes de terre aux cépes d'Au-
vergne, 38

Papillons a I'encre aux fruits de mer, 160

Pites 4 la fagon du moulinier, 253

Pites imprimées d’herbes, 273

Pites papillons i la farine intégrale aux gamberont

du golfe de Geénes, 270

Ravioli a la monégasque, 33

Risotto a I'encre aux supions de Méditerranée,
113

Risotto aux morilles fraiches de Lozére, 122

Risotto aux tartuffi d’Alba, 49

Risotto vert, 108

Trenettes noires et blanches aux palourdes
et aux supions, 114

LEGUMES

Asperges vertes roties et morilles étuvées,
fin velouté pour les saucer, 224
Cépes d’Auvergne rdtis dans des feuilles
de chitaignier, 38
Cocos frais du val de Nervia aux aromates, 148
Croustillants millefeuille garnis de tendres
légumes sautés a cru et de dentelles
de parmesan, 274
Gnocchi verts et blancs 4 la ricotta, légumes de
printemps au jus de jambon, 214
Grecque glacée de légumes d’été, 247

Jeunes légumes au jus de barigoule, 213

Légumes d’hiver mijotés au lard paysan, 80

Légumes des jardins de Provence mijotés i Ia truffe
noire écrasée, 60

Petits farcis d’été au coulis de tomate crue, 244

Petits pois «téléphone» et jeunes légumes
nouveaux cuisinés en cocotte, 262

Pommes en robe au bouillon d’aromates, 165

Purée de pommes de terre a la fourchette, a I'huile

d’olive et au persil, 167

CRUSTACES ET FRUITS DE MER

Homard breton, macaroni et truffes en cocotte
lutée, 52

Poulpe de roche au court-bouillon, 151

Saint-Jacques grillées en salade d’automne aux
tartuffi d’Alba et copeaux de parmesan, 50

Saint-Jacques poélées aux poireaux et aux
champignons sauvages, 117

Salade tiede de fruits de mer aux cocos frais du val
de Nervia, 152

Supions de Méditerranée aux olives de Nice
A la tomate et au basilic, 175
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POISSONS

Blanquette de turbotin de ligne aux jeunes 1¢é-
gumes, asperges et champignons des bois, 228

Chapon de Méditerranée farci et braisé au fumet
de bouillabaisse, 162

Darnes épaisses de colinots péchés du matin,
suc de persil plat aux supions et vongole, 267

Filets de rougets de roche du pays a la tapenade,
pommes de terre nouvelles et rubans
de courgette, 221

Loup a I'étouffée aux asperges, cébettes et truffes
noires, 117

Loup de Méditerranée poélé au poivre du
Séchouan, tomates confites et olives

pitchoulines, 239

Morue de Bilbao aux cocos frais, pétales d'ail
et persil plat, 168

Pavés de loup croustillants, tomates confites aux
olives de Nice, panisses et basilic frits, 236

Saint-Pierre de la péche locale du jour cuit entier
comme on ['aime sur la Riviera, jus tranché un
peu amer, 264

Sardines farcies Riviera, 172

Turbot en cocotte aux légumes de Printemps, 157

VOLAILLES

Poitrines de pigeonneaux, foie gras de canard
et pommes nouvelles grillées i la braise, gros sel
et poivre concassé, 142

Poulette des Landes cuite a la broche accompagnée
d’une rétie d’abats et de légumes de Provence

a la moelle, 89

Poulette jaune des Landes rétie a la broche, gratin
de cotes de blettes a la moelle, grosses frites
a la graisse d’ote, 63

VIANDES

Agneau de lait de larriére-pays aux artichauts
épineux, 256

Cote de veau de lait fermier sur un gratin
de légumes a I'ail nouveau, 250

Jarret de veau de lait fermier poché puis glacé
blond, blettes mijotées au vinaigre vieux, 74

02920

Porchetta farcie fagon Riviera, 79
Ris de veau clouté de truffes noires roti en cocotte,
jeunes légumes sautés a cru, 63




GIBIER

Canetons colverts mi-sauvages aux navets et figues
fraiches, 210

Canetons mi-sauvages aux épices en dolce-forte,
208

Carrés de chevreuil d’Alsace, sauce poivrade, fruits
et légumes a la forestiére, [07

Grives en brochettes aux olives noires
et au romarin, 101

Oiseau au long bec cuisiné en cocotte servi sur une
rétie au foie gras, 101

DESSERTS

Bugnes a la fleur d’oranger, 125

Citrons de Menton 3 la coque en chaud-froid,
mouillettes glacées caramélisées, 203

Confiture de figues « Bellones» mi-séchées, 96

Croquants de fruits rouges et notrs en gelée
de fraise et de créme mousseline, 285

Feuilles de chocolat, 178

Fines tartelettes au fromage blanc et aux fraises
des bois nappées de jus de fraise, 282

Fraises des bots au jus de fraise tiéde, sorbet
mascarpone, 285

Fruits d’hiver rotis en corolles croustillantes, 73

Giteaux briochés a 'huile d’olive, 137

Gaufres chaudes a la créme glacée aux marrons,
chantilly vanillée, sauce chocolat, 126

Guimauve aux parfums de fleurs ou de fruits, 128

Hérisson de chocolat aux amandes croustillantes,
180

Jus de fraise, 261

Le Louts XV au croustillant de pralin, 186

Madeleines, 126

Meringue italienne, 200

Mousse glacée café-chocolat au granité café, 193

Pyramide glacée au chocolat et au nougat de noix,
sauce café fort, 189

Rondelles d’orange semi-confites, 207

Sauce chocolat, 194

Tartelettes au citron de Menton, 200

Tartelettes tiedes au chocolat, aux noisettes

de Piémont, 180
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INDEX

Agneau de lait, 256

Ail, 17, 19, 22, 101, 146, 162, 165, 168, 170, 172,
213, 224, 247, 250, 256, 267, 277, 278, 280, 288

Amande, 183, 207, 260, 282

Anchois salé / Anchois a 'huile, 221, 224, 260, 288

Artichaut épineux, 80, 255, 256

Artichaut violet, 60, 63, 89, 157, 213, 228, 244, 247,
260, 274, 288

Asperge, 60, 63, 117, 157, 224, 262

Asperge sauvage, 228

Basilic, 52, 157, 172, 175, 213, 221, 224, 236, 239,
244, 253, 260, 264, 274, 277, 288

Bécasse, 101

Blette, 33, 64, 74, 79, 80, 162, 172, 217, 242

Beeuf, 33 (gite)

Cacao, 180, 183, 189

Café, 189, 193

Calmar, 162

Caneton / Colvert, 208, 210

Carotte, 17, 19, 60, 63, 89, 95, 107, 146, 213, 214,
228, 250, 262, 277, 278

Cassis, 285

Cébette, 52, 63, 74, 117, 213, 228, 250, 253, 260,
288

Céleri en branches, 17, 33, 52, 146, 260, 277

Céleri-rave, 28, 107, 278

Cepe, 22, 28, 38, 68, 101, 107, 117, 157, 162, 228

Chevreuil, 107

Chocolat, 178, 180, 183, 186, 189, 193

Chou, 28

Citron / Citron de Menton, 200, 203, 208, 264

Cocos, 148, 152, 168, 277

Colinot, 267

Concombre, 260

Coquille Saint-Jacques, 50, 117

Courgette, 221, 244, 247, 277

Courgette-fleur, 157, 213, 217
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Créte de coq, 22, 76

Eau de fleurs d’oranger, 125, 128, 142

Echalote, 22, 38, 86, 95, 107, 122, 160, 165, 175,
224,239

Epinard, 33, 79, 217, 242, 255

Farine de mais, 102

Farine de pois chiche, 236

Fenouil, 60, 89, 213, 247, 264

Fenouil sec, 162, 264

Févette, 60, 89, 122, 157, 214, 260, 274, 278
Figue, 96, 210

Filet de thon a 'huile, 260

Fleur de courgette (farcie), 244,(frite) 188
Foie de porc, 79

Foie gras de canard, 63, 67, 68, 86, 89, 90, 101, 142
Foies de volaille, 63, 89, 95

Fraise, 73, 285

Fraise des bois, 282, 285

Framboise, 285

Fromage blanc, 282.

Gamberone, 270

Girolle, 22, 46, 76, 86, 90, 107, 117, 162
Grive, 101

Groseille, 285

Haricot vert, 60, 89, 213, 228, 277
Homard, 22, 52, 76

Jus de fraise, 73, 261, 282, 285

Langoustine, 152, 160

Lapin, 122, 146

Lard paysan / Lard de poitrine, 63, 80, 95, 101, 121,
142, 262, 277

Lentille verte, 95

Loup, 117, 236, 239



Mandarine, 203

Marron / Chataigne, 28, 80, 107

Marron glacé, 128

Mascarpone, 148, 285

Meringue italienne, 200

Mesclun, 68, 152, 255, 260

Moelle, 49, 64, 86, 89, 95, 108, 117, 122
Morille, 76, 122, 224, 228

Morue, 168

Mire, 285

Navet, 60, 80, 89, 208, 210, 213, 262, 277
Noisette, 180, 186
Noix, 189

Oignon / Oignon-grelot, 17, 22, 43, 49, 63, 79, 89,
95, 107, 108, 122, 146, 162, 213, 217, 228, 244,
247,250, 253, 262, 264, 277, 278

Olives, 101, 122, 157, 221, 224, 236,239, 242, 260,
264, 288

Orange, 180, 203, 207, 208

Orange semi-confite, 207

Palourdes/ Vongole, 114, 152, 160, 267

Pamplemousse, 203

Pancetta, 79

Parmesan, 33, 46, 49, 50, 64, 76, 79, 101, 108, 121,
122,162,170, 172,214,217, 224, 242, 244, 247,
250, 253, 255, 277, 288

Pate feuilletée, 73, 203, 285

Pecorino, 148

Petits pois, 60, 63, 79, 157, 214, 228, 262, 277,278

Pigeonneau, 142

Piment d’Espelette, 168

Pissenlit, 122

Poire, 73, 208

Poireau, 46, 60,79, 86, 117,121, 213, 217, 242, 277,
278

Pois gourmand, 250

Poissons de roche, 162

Poivron rouge, 79, 162, 170, 260, 288

Pomme, 73, 107

Pomme de terre, 38, 52, 64, 86, 121, 142, 165, 167,
170, 221, 228, 250, 253, 262, 274, 277

Porcelet, 79

Potiron, 43, 46

Poule, 68

Poulet / Poulette, 17, 28, 63, 89

Poulpe, 151, 152, 160

Radis, 60, 80, 260, 278

Raisin, 73, 107, 285

Ricotta, 33, 76, 214, 242
Riquette/ Roquette, 122, 255

Ris de veau, 63

Riz, 46, 49, 79, 108, 113,122
Rognons de coq, 22, 76

Rouget, 221

Saint-Pierre, 264

Salsifis, 80

Sardine, 172

Sauce chocolat, 128, 183, 193, 194
Seiche, 108

Supions, 108, 114, 152, 160, 175, 267

Tartuffi d’Alba, 49, 50

Tomate, 17,22, 33,74,157,160,162,172,175, 228,
244, 247, 253, 260, 264, 277, 280

Tomate confite, 52,86, 117, 162, 172,236,239, 244,
267, 274, 280, 288

Trompette-des-morts, 22, 90, 107, 228

Truffe, 22, 52, 60, 63, 64, 68, 76, 86, 89, 90, 117

Turbot, 157, 228

Veau, 19, 74, 250
Vinaigre balsamique, 50, 168, 213, 228, 239



