[image: couverture]


[image: ]
  hélène 
 d
 a
  rroze 
  AUTOMNE - HIVER 
  Chez moi 

 Éditrice : Pom Bessot
 Photographies et stylisme : Hélène Darroze
 Photo de la couverture : Olivier Castaing
 Photo d'anniversaire de Quiterie : Anabel Duc
 Conception graphique : Marie Gonguet
 Assistante éditoriale : Alice Lefebvre
 Fabrication : Grégory Morin
 ©
 le cherche midi, 2020
 92 avenue de France
  75013 Paris 
 Vous aimez les beaux livres ? Inscrivez-vous à notre newsletter pour suivre
 en avant-première toutes nos actualités :
  www.cherche-midi.com 
l [image: ][image: ][image: ]
  hélène 
 d
 a
 rroze
  AUTOMNE - HIVER 
 Chez  moi
[image: ]

[image: ]
 Comme chacun à chaque coin du monde, ces derniers
 mois auront été pour moi l'occasion de passer
 beaucoup de temps à la maison,   chez moi   avec mes
 filles, avec ma famille et mes proches. Occasion forcée
 certes par une situation inédite, mais occasion que je
 veux aussi voir comme bénie tant elle m'aura obligée
 à lever le pied, à vivre un quotidien familial souvent
 trop délaissé, à revenir à des essentiels parfois trop
 vite oubliés, à partager du temps avec les miens…
 Partager des rires et des jeux, des musiques,
 des livres et des films ressortis des années plus
 insouciantes… Partager des souvenirs, des espoirs
 et des rêves… Partager des applaudissements,
 parfois des doutes, des peurs et des larmes…
 Et puis, bien sûr, partager en cuisine…
 Partager des moments de cuisine, des moments
 de dégustation, des moments de gourmandise…
 Partager des recettes, des gestes, des astuces
 et quelques petits secrets… ma passion des
 bonnes choses, du manger sain et généreux…
 Ce livre est le prolongement de ces moments
 de partage et de transmission que je vous
 laisse découvrir en toute intimité… Bienvenue
 dans ma cuisine, bienvenue   chez moi…
  Hélène 
[image: ]
  ENTRÉES 
  12 
 Soupe de potiron confit au miel
  14 
  Porrusalda con bacalao –Soupe de morue 
  16 
  Betteraves, figues et burrata des Pouilles 
  18 
 Chou-leur « mimosa » aux anchois
  de Cantabrie 
  20 
 Mélange de salades au stilton et
 aux noix du Périgord
  22 
  Salade de raie et de pommes de terre roseval 
  24 
  Girolles, foie gras de canard et jaunes d'œufs 
  26 
 Gâteau de pommes de terre et
  d'andouille béarnaise 
  28 
 Tarte Tatin aux endives et au cumin
  30 
  Ceviche de maquereau, avocat et mangue 
  34 
  Gnocchi gorgonzola-roquette-noix, 
 speck et raisin chasselas
  36 
  Linguine tomate-burrata-basilic 
  38 
  Gratin de macaroni au parmigiano reggiano 
  40 
  Risotto aux cèpes 
  42 
  Noix de Saint-Jacques rôties en coquilles 
  44 
  Nouilles sautées aux crevettes « Black Tiger »
  46 
  Ventrèche de thon comme un steak au poivre 
  48 
 Merlu de Saint-Jean-de-Luz sauce « Ttoro »
  50 
 Queue de lotte aux haricots cocos et
  aux palourdes 
  52 
  Bar en croûte de sel et poivre de Timut 
  54 
 Filet de Saint-Pierre à l'estragon,
 côtes et verts de blette à la tomate
  56 
  Pavé de cabillaud pané aux noisettes, 
  pommes de terre grenailles et cèpes 
  58 
  Brandade de morue 
  60 
 Cous d'agneau frottés de ras el-hanout et
  confits aux agrumes 
  62 
  Gigot d'agneau de lait des Pyrénées rôti à l'ail 
  64 
 Cervelle de veau au beurre noisette,
  sauce chimichurri 
  PLATS 
l l l l l l l l l l l l l [image: ]
  DESSERTS 
  66 
 Côte de veau « milanaise »
  68 
  Blanquette de veau 
  70 
  Pintade à l'oignon 
  72 
 Magrets de canard des Landes rôtis
 aux épices du Sultan
  74 
  Poulet jaune des Landes aux coquillettes 
  76 
 Saucisse de Toulouse à la moutarde
 à l'ancienne, purée de pommes de terre
  78 
 Travers de porc au sirop d'érable et
  noix de pécan 
  80 
  Bavette à l'échalote 
  82 
 Joue de bœuf braisée au vin de Madiran
  84 
 Burger au foie gras de canard et
  pimientos del piquillo 
  86 
 Pommes de terre éclatées
  88 
 Haricots cocos à la tomate fraîche
  90 
 Carottes rôties au miel et au cumin
  92 
  Galette de pommes de terre à la coriandre 
  94 
  Ketchup maison 
  98 
  Poires confites aux épices douces 
  100 
  Tarte aux pommes « grand-mère »
  102 
 Upside down cake   aux poires
  104 
  Banana bread 
  106 
  Salade d'oranges comme en Afghanistan 
  108 
  Tarte rustique aux clémentines 
  110 
  Cake au citron 
  112 
 Ananas rôti à la vanille et à la cardamome
  114 
  Riz au lait à la cardamome et à la mangue 
  116 
  Figues rôties au romarin, 
  crumble de pain d'épice 
  118 
  Œufs au lait 
  120 
  Pets-de-nonne 
  122 
 Gâteau coulant au chocolat
  124 
  Souflé au chocolat 
l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l [image: ]

[image: ]
  RECOMMANDATIONS 
  QUELQUESPETITESRECOMMANDATIONS 
  AVANTDEPARTAGERENCUISINE… 
 Vous le verrez tout au long des nombreuses recettes qui suivent,
 la matière grasse que j'utilise pour cuire les aliments quels qu'ils
 soient (légumes, poissons, viandes, fruits…) est la graisse de canard.
 C'est ma culture basco-landaise qui veut cela…
 Bien sûr, la graisse de canard peut être remplacée par toute autre
 matière grasse : beurre, huile d'olive, huile d'arachide, huile de pépin,
 ou toute autre huile végétale… selon votre goût, selon votre envie
 et peut-être selon ce que vous trouverez dans votre placard.
 Tout comme la graisse de canard pour les cuissons,
 j'utilise régulièrement le piment d'Espelette, autre produit culte
 du Sud-Ouest, pour mes assaisonnements.
 Il va de soi que n'importe quel poivre peut faire l'affaire.
 Enfin, je me sers souvent de jus (de crustacés, de volaille, de veau,
 de porc, de bœuf…) dans mes recettes. Mes plats n'en sont que plus
 goûteux. Il faut dire que lorsque je cuisine un rôti à la maison et qu'il
 reste un fond de jus après la dégustation, je le conserve au congélateur
 par petites portions pour d'éventuelles autres préparations. Il existe
 également aujourd'hui dans le commerce des jus en sachets, prêts
 à l'emploi, de grande qualité. Je n'ai aucune honte à dire que j'en
 ai toujours une réserve dans mes placards. Il en est de même pour
 les bouillons (de volaille, de bœuf, de légumes, de crustacés…).
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