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 Ce livre est un événement : Joël Robuchon y livre la
 substance de son savoir-faire, accumulé depuis près d'un
 demi-siècle. Une première version de cet ouvrage est
 parue en japonais au début des années 90, sous forme
 d'une collection en cinq tomes. La barrière de la langue
 a évidemment beaucoup limité la diffusion de ce travail.
 Joël a accepté de le reprendre, de réécrire les textes des
 recettes et de l'actualiser.
 L'importance de l'ouvrage tient évidemment à son
 auteur. Joël a reçu au cours de sa longue carrière une
 quantité impressionnante de distinctions personnelles et
 professionnelles, sans jamais rien perdre de son flegme
 et de sa modestie. Il faut le dire, au risque de répéter ce
 que chacun sait : Joël est sans doute l'un des plus grands
 cuisiniers français contemporains. Mais jusqu'à présent,
 cet immense personnage de la scène gastronomique
 mondiale avait plutôt écrit des ouvrages pour le grand
 public. Curieusement, il n'avait jamais déposé son savoir-
faire technique dans un livre en français destinés aux
 professionnels et aux amateurs avertis.
 C'est chose faite avec ce   Grand Livre de Cuisine. Voici
 donc la somme de l'expérience de Joël, la quintessence
 de son talent. On y retrouvera toutes les grandes recettes
 créées au fil du temps dans ses établissements, présentées,
 illustrées et commentées pas-à-pas. La technique est
 impeccable, évidemment, et le souci du dressage aussi
 méticuleux que celui de la préparation. On y trouvera
 surtout, en filigrane, une vision de la cuisine française de
 grande tradition : une cuisine du produit, très pure, très
 « propre » comme il aime à le dire.
 Ce livre revêt aussi pour moi une importance particulière
 car c'est le témoin d'une époque : Joël a évoqué l'idée de ce
 livre au moment où je prenais sa succession au restaurant
 de l'hôtel Le Parc, 59 avenue Raymond Poincaré à Paris.
 Joël, à l'époque, avait déclaré qu'il prenait sa retraite
 –
 nous savons tous ce qu'il en est advenu – et m'avait
 confié, en souriant, qu'il aurait ainsi du temps pour écrire
 ses mémoires. Nous étions alors en été 1996. On verra
 dans les pages qui suivent qu'il savait beaucoup et on
 comprendra qu'il ait mis un peu de temps à tout coucher
  sur le papier… 
 Ce livre s'inscrit dans la série des cinq Grands livres
 de cuisine que j'ai commencé à écrire à partir de la fin
 de l'année 1999. Il m'a semblé indispensable en effet
 d'accueillir la contribution de Joël dans le même esprit :
 la transmission du savoir. C'est une mission cruciale du
 cuisinier d'aujourd'hui que de partager son savoir et de le
 mettre à la disposition de tous. Ce   Grand livre de cuisine de
 Joël Robuchon   apporte sa contribution. Elle est essentielle
 à la connaissance du patrimoine de la cuisine française.
 Elle est essentielle pour comprendre son histoire récente
 et son potentiel pour le futur.
  Alain Ducasse 
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 - Aimiez-vous faire la cuisine quand vous étiez enfant ? Est-ce que cela
  vous intéressait ?
 JR : Non, cela ne m'intéressait pas vraiment de cuisiner. Mais j'adorais
 manger ! Ce que je préférais, c'était la viande rouge : poêlée, grillée,
 rôtie… Ah ! oui, je me souviens : le steak haché, j'en raffolais. Ma
 mère s'était inquiétée de cette passion pour la viande. Elle m'avait
 emmené chez le médecin. On m'a répété que le médecin lui avait dit
 de me laisser en manger autant que je voulais, que je finirais bien par
 me lasser, mais aujourd'hui encore, cela ne m'est pas passé. J'adore
 le bœuf de Kôbe par exemple. Il faut dire que l'un des amis de mon
 père tenait une boucherie. A la maison, nous mangions donc une
 viande de très bonne qualité. Dans ma ville natale, il y a une très
 bonne race bovine, elle s'appelle la Parthenay.
 - Comment êtes-vous entré dans le monde de la gastronomie ?
 JR : À 12 ans, je suis entré au séminaire. Je me destinais à devenir
 prêtre dans l'église catholique. La vie au séminaire était très stricte,
 on se lève tôt pour la prière et on travaille jusqu'à tard le soir. À
 l'école, je voulais absolument être premier de la classe en latin. Tout
 petit, j'avais déjà un certain goût pour la compétition, je voulais être
 le meilleur. Il fallait à tout prix que je gagne. L'atmosphère dans
 laquelle j'étais plongé ne me laissait pas le loisir de me détendre.
 Ce n'était qu'au moment du repas que je goûtais à un moment de
 plaisir. À 15 ans, pour des raisons familiales, j'ai dû interrompre mes
 études, quitter le séminaire pour trouver du travail. À cette époque,
 la nourriture, la cuisine me procuraient un grand réconfort. C'est
 ainsi que je suis entré en tant qu'apprenti dans un restaurant qui
 s'appelait le Relais de Poitiers.
 - Enfant, étiez-vous habile de vos mains ?
 JR : Je ne pense pas. Je ne l'étais pas particulièrement. Mais comme
 mon père était plâtrier, quand j'étais enfant, je jouais avec des
 briques et des chutes de planches de bois. J'ai grandi en observant
 autour de moi des personnes qui faisaient un travail manuel. Cela a
  dû m'influencer. 
 - Après vous être engagé dans le monde de la cuisine, vous vous êtes
 souvent présenté à des concours…
 JR : C'est tout simplement parce que, là où je travaillais, j'étais
 entouré de personnes qui se présentaient à des concours pour mettre
 leur talent à l'épreuve. Cela a eu sur moi une influence déterminante.
 En observant ces personnes, j'ai commencé à envisager de me
 présenter moi aussi à des concours. Cela a développé mon goût de
  la compétition. 
 - Quel est le concours qui vous a le plus marqué ?
 JR : C'est celui du Meilleur Ouvrier de France. C'était en 1976 et
  j'avais 31 ans. 
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 - Un grand artisan, un grand cuisinier, comment définiriez-vous cela ?
 JR : Un grand cuisinier, c'est une personne qui réussit à exprimer
 avec ses mains ce qu'elle a imaginé dans sa tête. Cela signifie que les
 mains sont des outils au service de la tête. La cuisine, on la fait avec
 les mains, cela requiert donc de l'adresse. Mais on a beau avoir de
 bonnes mains, si on n'a pas une bonne tête, on ne peut pas devenir
 un grand cuisinier… À l'inverse, on peut être intelligent mais ne pas
 être habile de ses mains. Un grand cuisinier, c'est vraiment la tête et
  les mains. 
 - Un grand cuisinier n'est pas forcément un grand chef. Qu'est-ce qu'un
 grand chef selon vous ?
 JR : Un grand chef, c'est une personne qui sait exprimer sa pensée
 à travers d'autres personnes, en les faisant agir à sa place. Mais faire
 travailler d'autres personnes est loin être évident. Quand on est seul,
 on fait soi-même les choses à son idée. Mais quand il s'agit d'autres
 personnes, on ne sait pas ce qu'elles ressentent. En cuisine, il y a un
 trop grand nombre de tâches à accomplir pour tout faire soi même.
 Et puis, il y aussi une limite au fait de travailler seul au sens où,
 à force de vous observer, les gens peuvent très bien imiter ce que
 vous faites. Ouvrir un restaurant et avoir sa clientèle, ce qui rend
 cela possible, c'est le nombre de personnes. Viser les trois étoiles
 Michelin, tout seul, ce n'est pas possible. Il faut s'entourer de gens.
 Pour cela, il faut être très exigeant, sans complaisance envers soi-
même. Bien sûr, on ne se montre pas plus complaisant avec les
 autres. Il faut toujours se poser en modèle, mettre ce qu'on dit en
 pratique. C'est important. Être chef, c'est une sévérité de chaque
  instant envers soi-même. 
 - Qu'est-ce qui est le plus important en cuisine ?
 JR : Ce sont les ingrédients. Si on trouve de bons produits, concevoir
 de nouvelles recettes n'est pas si difficile. Mais dénicher de bons
 produits, c'est toute une affaire.
 - En France, est-il à ce point rare de trouver de bons produits ?
 JR : Les restaurants de haut niveau rivalisent par la qualité de leur
 cuisine. Pour l'améliorer, il faut toujours que nous cherchions à avoir
 de meilleurs produits que nos concurrents.
 - Comment procède-t-on pour trouver de bons produits ?
 JR : Les ingrédients de la meilleure qualité, on ne les trouve pas sur
 le marché. Il faut être aux aguets, attentif aux rumeurs, puis vérifier
 l'information. Je vous donne l'exemple de Monsieur Fabre qui me
 fournissait en viande de veau au temps du Restaurant Joël Robuchon.
 Un jour, un ami du nom de Manillac, originaire d'Aurillac, comme
 Monsieur Fabre, m'a apporté au restaurant une superbe pièce de
 viande. Je l'ai observée, goûtée, et tout était à ravir. Je lui ai donc
 demandé de me présenter à Monsieur Fabre. Quant à Monsieur
 François Galène, mon négociant en poisson, j'en ai entendu parler
 lors d'un de mes séjours en Bretagne, à Concarneau où je me rends
 fréquemment. Je suis donc allé le voir. Il avait une telle passion pour
 le poisson, que je me dis : « Avec lui, je ne me trompe pas ».
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 - Comment préparez-vous votre cuisine à partir de tous les ingrédients
 que vous avez réussi à rassembler ?
 JR : Comme un peintre qui mélange les pigments pour obtenir sa
 couleur, je mélange et j'assortis les ingrédients afin de créer une
  harmonie. 
 Le travail d'un cuisinier, c'est avant tout de réussir à obtenir une
 harmonie générale. Les goûts, les arômes : il se sert de son nez pour
 les distinguer et dégager une harmonie. J'appellerais cela : « la
 science des arômes ».
  Pour 
  cuisiner 
  il 
  faut, 
  primo, 
  des 
 ingrédients de haute qualité, secundo,
 une qualité de cuisine exigeante, et
 tertio, comme je vous le disais à l'instant,
 harmoniser les goûts et les parfums,
 les cristalliser ensemble pour créer une
 saveur personnelle. Mais ces choses-là
 relèvent vraiment des sensations. C'est
 très difficile à expliquer.
 -Lorsque vous cuisinez, vous dites souvent
 qu'il ne faut pas qu'il y ait 1 g d'écart.
 Vous semblez y accorder une très grande
 importance. D'où cela vous vient-il ? De
  votre personnalité ?
 JR : La quantité correcte, la température
 correcte, la durée correcte : si ces trois
 points sont réunis, la recette est réussie !
 J'aime le travail de qualité et toujours je m'efforce d'aller dans ce
 sens. Il n'y a pas de cuisine parfaite, mais on peut toujours essayer
 de s'en rapprocher un tant soit peu. Quand nous modifions quelque
 chose, nous le faisons parce que nous aspirons à la perfection. Ce
 n'est pas pour que la qualité se dégrade. La perfection n'existe pas
 dans le travail de l'artisan, mais il doit toujours y tendre.
 Depuis ma jeunesse, je fais des efforts pour m'approcher de la
 perfection. En me comparant à mes débuts, au temps où j'étais
 encore inexpérimenté, j'estime que ma réflexion et ma technique
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 ont atteint un niveau tout à fait honorable. Mais chaque fois qu'on
 progresse, on repousse toujours l'objectif encore plus loin.
 - Comment créez-vous de nouvelles recettes ?
 JR : Tout d'abord, je réfléchis. Ensuite, je fais des essais. Du temps
 de Jamin, je me rendais tout seul au restaurant le dimanche et je
 réfléchissais à de nouvelles recettes. Par exemple, le turban de
 langoustines aux spaghettis. La première idée que j'avais eue était
 d'enrouler les langoustines avec les spaghettis. Mais le résultat n'était
 pas esthétique. Au fil de mes essais, j'ai eu l'idée d'enrouler les
 spaghettis en m'inspirant de la forme du savarin. La création d'une
 recette se passe souvent comme cela.
 Quand on prépare une nouvelle recette, ce qu'il ne faut surtout pas
 oublier, c'est que les ingrédients qu'on utilise proviennent d'êtres
 vivants. Le bœuf, le porc, les plantes. En les utilisant, nous leur
 volons leur vie. C'est pourquoi, jusqu'à ce que la cuisine arrive dans
 l'assiette des clients, nous devons manifester envers les ingrédients le
 plus grand respect. On pourrait presque parler de « piété ».
 - Lorsque nous dégustons votre cuisine, ce que l'on ressent c'est « la
 justesse » , « le sens de la propreté, de la pureté » . La pureté de votre
 cuisine serait-elle liée au fait que le respect des ingrédients s'exprime
 dans les assiettes que vous servez ?
 JR : La justesse et la pureté, oui, c'est tout à fait cela. Je pense
 vraiment que c'est très important. Une personne qui n'a pas le sens
 de la propreté ne peut pas être un cuisinier digne de ce nom. La
 cuisine n'admet pas les gens sales !
 -Lorsqu'on regarde vos locaux, vos cuisines, on remarque que le ménage
 est fait plusieurs fois par jour.
 JR : Oui, c'est une perpétuelle répétition : la cuisine, puis le ménage.
 La cuisine est un travail physiquement très éprouvant. C'est
 pourquoi il faut être jeune. Ainsi, beaucoup de jeunes se présentent
  dans mon restaurant. 
 Un bon artisan ne doit jamais se laisser aller à la facilité. Il ne doit
 pas faire ce qui est à la portée de tout le monde. Le tout est de savoir
 s'il a la force de relever le défi d'une tâche vraiment difficile. C'est là
 que tout se joue.
 Il faut donner le meilleur de soi même, avoir la volonté de vaincre.
 Les personnes qui n'ont pas cela en elles n'ont pas leur place dans
  mes restaurants... 
 - Permettez-moi la question, depuis quand avez-vous commencé à
 penser à prendre votre retraite à 50 ans ?
 JR : J'ai travaillé sans répit depuis l'âge de 15 ans. J'ai travaillé parce
 que je souhaitais que tous mes clients soient satisfaits. Il y a 30 ans
 déjà, je pensais prendre ma retraite à 50 ans. Jean Troisgros, Alain
 Chapel, à peine avaient-ils franchi le seuil de la cinquantaine, qu'ils
 ont disparu. Travailler en tant que cuisinier jour après jour est
 vraiment très éprouvant. Lorsqu'on dépasse la cinquantaine, le corps
 ne suit plus. On manque d'énergie. Je suis certain aussi qu'on perd
 le sens de la compétition. Je préfère m'arrêter avant d'en arriver là.
 Depuis que je travaille en tant que cuisinier, je me suis toujours fixé
 des objectifs chaque fois plus élevés. Je pense notamment à ce que cela
 représente d'avoir un restaurant. Pour réussir en tant que cuisinier,
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 mais aussi en tant que restaurateur-propriétaire, je me demandais ce
 qu'il fallait que j'étudie. J'ai voulu devenir chef avant même d'avoir
 30 ans. J'ai eu la chance de devenir cuisinier en chef du Concorde
 Lafayette à l'âge de 28 ans. Par la suite, comme je voulais étudier
 la gestion des produits et du personnel, je suis entré à l'hôtel Nikkô
 en tant que membre du directoire. Là, je cuisinais tout en étudiant
 autre chose. C'est ainsi que j'ai pu saisir la chance de m'établir à mon
 compte et ouvrir le restaurant Jamin. Et j'ai ensuite à nouveau eu
 la chance de décrocher les trois étoiles Michelin. Je me suis dit que
 j'allais me consacrer de mon mieux à mon restaurant pendant 10 ans
 et que je prendrais ensuite ma retraite. 10 ans, cela m'amenait tout
 juste à l'âge de 50 ans.
 - Mais vous n'avez pas abandonné longtemps la scène gastronomique…
 JR : Au départ, je me suis accordé quelques années pour prendre un
 peu de recul, voyager, observer les cultures gastronomiques des autres
 pays, tout cela dans l'idée de penser une cuisine plus simple et plus
 conviviale. Puis, au début des années 2000, d'anciens collaborateurs
 m'ont convaincu de m'associer à eux pour concrétiser notre réflexion
 tout en exploitant les découvertes faites pendant ces années…
 - Ce qui fut le début d'une belle aventure, avec l'ouverture de nombreux
 restaurant à travers le monde !
 JR : Oui, les ouvertures de restaurant se sont succédées à un rythme
 assez incroyable depuis 2003 et l'ouverture de l'Atelier de Joël
 Robuchon. Je crois d'ailleurs beaucoup à ce concept de restaurant,
 que j'ai souhaité développer et décliner dans le monde. Tout en
 continuant à réfléchir sur d'autres concepts, en gardant comme
 objectif la simplicité, la convivialité et les attentes de la clientèle.
 - Est-ce que votre cuisine a changé ?
 JR : Les bases de ma cuisine sont toujours les mêmes, elles ne vous
 quittent jamais ! Ceci dit, ma cuisine a forcément évolué depuis le
 temps de Jamin et du Restaurant Joël Robuchon à Paris. Déjà parce
 que dans la plupart de mes restaurants, nous faisons une cuisine plus
 accessible que celle d'un 3 étoiles, mais aussi parce que mes voyages et
 mes rencontres m'ont influencé. J'ai beaucoup appris des techniques
 et des textures, notamment en Asie.
 - Nous attentons donc un deuxième volet du Grand Livre de Cuisine
 de Joël Robuchon, avec un recueil de vos meilleures recettes depuis le
 début des années 2000 !
 JR : Avec plaisir !
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  MENUS 
  de fête 
 Joël Robuchon vous propose, pour les périodes de fêtes ou les grandes occasions,
 deux menus réalisés chacun autour d'un type de produit.
 N'oubliez pas d'accorder la plus grande importance au choix du vin, à la qualité
 du pain, du beurre, du fromage et du café.
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  MENU 
  CRUSTACÉS 
 Millefeuille de tomate au crabe
  VOIR 
  P. 
  90 
 Fricassée de grosses langoustines aux girolles et asperges grillées
  VOIR 
  P. 
  181 
 Rouelles de homard aux herbes en civet
  VOIR 
  P. 
  158 
 Langouste aux épices rôtie au romarin, penne aux truffes
  VOIR 
  P. 
  170 
 Le plat de homard précède volontairement le plat de langouste. Assurément, la chair du
 homard, comparée à celle de la langouste, a un goût plus soutenu, une saveur plus sucrée.
 La préparation de la langouste se fait avec du romarin et des épices : la saveur de la chair
 gagne ainsi en complexité. C'est la raison pour laquelle la langouste est servie après le
  homard. 
 Accompagnez ces quatre sortes de crustacés avec des légumes ou des champignons. Par
 ailleurs, travaillez à la mise au point des saveurs en introduisant des variations grâce à
 l'adjonction d'épices et d'herbes aromatiques. Le plus important est la recherche d'une
 harmonie d'ensemble. Parmi les crustacés, il y a une grande variété de crevettes et de
  crabes. 
  AVIS 
  D'ANTOINE 
  HERNANDEZ, 
  SOMMELIER 
  EN 
  CHEF 
 Pour ce menu crustacés, je vous invite à déguster
 une suite harmonieuse de champagne, puis de
 deux vins blancs. Notez que ce homard se marie
 d'ordinaire très bien avec certains vins rouges de
 la côte de Beaune, mais la présence de langouste
 dans le plat suivant ne me permet pas d'en
  proposer ici. 
 Pour accompagner le « Millefeuille » de tomate
 au crabe, mon choix se porte vers le champagne
 Bruno Paillard blanc de blancs « réserve privée ».
 Comme toutes les cuvées Bruno Paillard, il est vif,
 floral, fruité, agréable et judicieusement dosé,
 pour un accord parfait avec le crabe et la tomate.
 Continuez avec un Pessac-Léognan blanc, le
 Château Pape Clément 2006 avec la Fricassée
 de grosses langoustines aux girolles et asperges
 grillées. Je l'ai choisi pour son infinie longueur en
 bouche, sa minéralité, sa rondeur complétée par la
 fraîcheur des agrumes. Il a le profil requis pour un
 mariage heureux avec ces langoustines, en vous
 faisant passer du terrestre au céleste. Il est l'un des
 meilleurs vins blancs au monde pour ce plat.
 Sans la présence de la langouste, j'aurais conseillé
 pour les Rouelles de homard aux herbes en civet
 un vin rouge de la côte de Beaune comme le
 Volnay ou le Savigny-lès-Beaune, élégants et sans
 agressivité. Dans notre menu crustacés, je vous
 invite à continuer avec l'excellent Château Pape
 Clément blanc, également parfait avec le homard.
 Finalement, il n'existe pas de plus bel hommage à
 la Langouste épicée grillée au romarin garnie de
 penne aux truffes qu'une alliance avec l'excellent
 Puligny-Montrachet 1er  cru Clavoillon 2002 du
 Domaine Leflaive, teinté d'or pâle, complexe et
  très élégant. 
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  MENU 
  TRUFFE 
 Soupe chaude de foie gras à la gelée de poule
  VOIR 
  P. 
  58 
 Tarte friande de truffes aux oignons et au lard fumé
  VOIR 
  P. 
  134 
 Zéphyr de céleri et de truffe
  VOIR 
  P. 
  146 
 Pour tout cuisinier, la truffe est un ingrédient fascinant. Elle se marie admirablement avec
 des produits gras, comme le foie gras, et s'assortit aussi très bien avec des légumes poussant
 dans la même région, comme la pomme de terre ou le céleri-rave. L'essentiel dans cet
 ingrédient, c'est certes le parfum, mais la sensation très particulière qu'il laisse sous la dent
 est également intéressante. La truffe stimule puissamment l'imagination des cuisiniers. La
 truffe possède de multiples facettes : c'est en cela qu'elle se prête bien à la composition d'un
 « menu aux truffes », à savoir un menu de luxe où l'on utilise la truffe de bout en bout –
 chose qu'on ne peut pas faire avec du foie gras ou du caviar.
 La truffe est un ingrédient que l'on ne peut se procurer qu'en hiver. En été, il existe ce
 qu'on appelle la truffe d'été. Je l'utilise également, et ne manque pas d'en parsemer la
  salade d'accompagnement. 
  AVIS 
  D'ANTOINE 
  HERNANDEZ, 
  SOMMELIER 
  EN 
  CHEF 
 Un menu truffes mérite une sélection de vins à la
 hauteur de la noblesse du produit…
 Pour tenir cette promesse, je vous propose de
 démarrer, en accompagnement de la Soupe
 chaude de foie gras, avec le Château Latrézotte
 « le sauternes de ma fille » 2008. Ce vin, qui
 a la douceur du pinceau sur la toile, reflète
 l'élégance et le charme du terroir, tout comme le
 propriétaire de ce château, M. Bernard Magrez.
 La Tarte friande aux truffes se marie à merveille
 avec l'Hermitage blanc 2006 de Jean-Louis
 Chave. Ce vin délicieux s'impose ici par sa
 présence en bouche, sa finesse, son gras et son
  parfum extraordinaires. 
 Pour achever ce repas d'exception avec le Zéphyr
 de céleri aux truffes, choisissez le Châteauneuf
 du Pape blanc « roussanne vieilles vignes »
 Château de Beaucastel 2005, au nez
 caractéristique de miel et de fleur d'acacia,
 d'une complexité et d'un équilibre remarquables.
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  ENTRÉES 
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  Bâtonnets aux pétoncles 
  LES ENTRÉES – LES AMUSE-GUEULES 
 250 g de noix de pétoncles
  (environ 24 noix) 
 2 gros champignons de Paris
 3 c. à s. d'huile d'olive
 40 g de beurre
 1 pincée de thym
 2 c. à c. de vinaigre de vin
  rouge 
 2 c. à c. de sauce soja
 Fleur de sel de Guérande
  Poivre blanc mignonnette 
  Ciboulette 
  Sel 
  Poivre du moulin 
  POUR 4
  PERSONNES 
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 Nettoyez les champignons de Paris et rincez-les
  soigneusement. 
 Émincez horizontalement les chapeaux en
 lamelles de 1 mm d'épaisseur, puis coupez
 16 disques à l'aide d'un emporte-pièce rond
 de 1,2 cm de diamètre.
 Faites chauffer 1 c. à s. d'huile d'olive et faites-y
 sauter rapidement les disques de champignon
 pour éliminer leur eau de végétation.
 1. Coupez les chapeaux des champignons de
 Paris en lamelles de 1 mm d'épaisseur.
 2. Taillez 16 disques en découpant les
 champignons à l'aide d'un emporte-pièce rond
 de 1,2 cm de diamètre.
 3. Faites sauter rapidement ces disques de
 champignon dans une poêle contenant de l'huile
  d'olive chaude. 
  Mignonnette 
 Il s'agit de poivre moulu grossièrement.
 Pour l'assaisonnement des brochettes de
 pétoncles avant la cuisson, on utilise du poivre
 du moulin. En revanche, pour la finition, la
 fleur de sel et la mignonnette sont plus adaptés.
 Ouvrez les coquilles des pétoncles et sortez les
 noix, rincez celles-ci rapidement à l'eau froide
 et essuyez-les avec du papier absorbant.
 Enfilez une noix de pétoncle sur un petit
 bâtonnet en bois puis, dans l'ordre suivant, une
 rondelle de champignon de Paris, une noix,
 une rondelle de champignon de Paris, une noix.
 Préparez ainsi 8 bâtonnets.
 Salez et poivrez légèrement les bâtonnets.
 Faites chauffer 20 g de beurre et le reste de
 l'huile d'olive à feu moyen dans une poêle
 antiadhésive, puis déposez les bâtonnets dedans.
 4. Ouvrez les coquilles des pétoncles et sortez
 les noix. Rincez-les rapidement à l'eau froide et
  essuyez-les. 
 5. Enfilez les noix et les champignons de Paris sur
 des petits bâtonnets en bois.
 6. Faites chauffer du beurre et de l'huile d'olive
 dans une poêle à feu moyen. Déposez les
  bâtonnets dedans. 
  Bâtonnets aux pétoncles 
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  Bâtonnets aux pétoncles 
 9. Lorsque   le beurre commence à mousser,
 déglacez avec le vinaigre de vin rouge et la sauce
 soja. Remettez les bâtonnets et arrosez-les à
  l'aide d'une cuillère. 
 10. Saupoudrez de poivre blanc mignonnette.
 Lorsque le beurre commence à mousser,
 déglacez avec le vinaigre de vin rouge et
 la sauce soja. Réduisez le feu, remettez les
 bâtonnets dans la poêle, à feu doux, et arrosez-
les rapidement avec la sauce. Posez-les sur une
 grille pour enlever l'excédent de jus.
 Saupoudrez les bâtonnets avec de la ciboulette
 ciselée, du poivre blanc mignonnette et de la
  fleur de sel. 
 Posez deux bâtonnets sur chaque petite assiette
 chauffée. Arrosez d'un peu de jus resté dans la
  poêle. 
 7. Après 20 s de cuisson, saupoudrez les
 bâtonnets de thym, tournez-les et faites cuire
 l'autre côté pendant 20 s également.
 8. Ajoutez le reste du beurre dans la poêle utilisée
 pour la cuisson des bâtonnets et laissez-le fondre.
 Faites cuire un côté des bâtonnets pendant 20 s,
 saupoudrez de thym, puis tournez les bâtonnets
 et faites cuire l'autre face pendant 20 s. Posez-les
 sur une grille et jetez le jus.
 Ajoutez le reste du beurre dans la poêle utilisée
 pour la cuisson des bâtonnets, mettez-la sur le
 feu et laissez fondre le beurre.
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 Fleur de sel de Guérande
 Le sel naturel produit dans les marais salants
 de Guérande en Bretagne est connu pour sa
 qualité et son goût. Parmi différents types de
 sel de Guérande, les gros cristaux de sel sont
 appelés « fleur de sel » et sont très appréciés.
 Ils sont peu amers et finement salés.
 Afin de mettre en valeur la sensation
 craquante légère qui se produit entre
 les dents, on utilise la fleur de sel pour
  la finition. 
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  Marinière de pétoncles 
  LES ENTRÉES – LES AMUSE-GUEULES 
 4 pétoncles (grands, 
  avec coquilles) 
 4 mini poireaux 
 60 g de beurre mou
 1 pincée de thym
 2 échalotes 
 5 cl de vin blanc
 10 cl de crème fraîche
 1 c. à s. de jus de citron
 4 c. à s. de gros sel
  (pour la présentation) 
  Aneth 
  Poivre blanc mignonnette 
  Sel fin 
 Fleur de sel de Guérande
  Poivre du moulin 
  POUR 4
  PERSONNES 
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 Rincez les poireaux et émincez-les en biais
 en rondelles fines. Plongez-les dans de l'eau
 bouillante salée, laissez-les 2 min pour qu'ils
 restent croquants. Rafraîchissez-les dans de l'eau
  froide, puis égouttez-les. 
 Sortez les noix de pétoncles de leurs coquilles
 et rincez-les rapidement à l'eau courante.
 Égouttez-les et déposez-les dans un plat beurré.
 Beurrez-les avec un pinceau, saupoudrez-
les de thym, salez et poivrez. Mettez-les au
  réfrigérateur. 
 1. Émincez les poireaux en biais en rondelles
  fines. 
 2. Égouttez les noix et disposez-les dans un plat
  beurré. 
 3. Beurrez les noix avec un pinceau.
 Préparation de la sauce
 Pelez les échalotes et émincez-les. Dans une
 sauteuse, mettez 10 g de beurre et une pincée de
 sel puis faites fondre les échalotes pendant 3 min
 en évitant qu'elles blondissent.
 Ajoutez le vin blanc et laissez-le réduire
 2-3 min. Ajoutez la crème fraîche et le jus de
 citron. Faites cuire tout en remuant au fouet
 à main, jusqu'à ce que la sauce épaississe.
 Incorporez le reste du beurre avec un mixeur
  plongeant. Rectifiez l'assaisonnement. 
 4. Saupoudrez de thym.
 5. Versez le jus de citron dans la sauce.
 6. Lorsque la sauce épaissit, incorporez le reste du
 beurre avec un mixeur plongeant.
  Marinière de pétoncles 
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 Faites chauffer les poireaux dans la sauce tout en
  les arrosant régulièrement. 
 Réchauffez au four les coquilles creuses des
 pétoncles et calez-les sur des assiettes garnies
 de gros sel. Décorez avec 3 brins d'aneth.
 Répartissez les poireaux dans les coquilles.
 Faites griller les noix de pétoncle pendant 1 min
 à la salamandre, disposez-les sur les poireaux,
 parsemez de fleur de sel et de poivre blanc
 mignonnette. Nappez avec le reste de la sauce.
 7. Mettez les poireaux avec un peu de sauce dans
 les coquilles de pétoncles vides réchauffées.
 8. Posez les noix de pétoncle grillées sur
  les poireaux. 
 9. Nappez de sauce.
  Marinière de pétoncles 
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  Écrevisses au potiron 
  LES ENTRÉES – LES AMUSE-GUEULES 
 12 écrevisses pattes rouges
 50 g de potiron
 5 cl de consommé de volaille
  (voir p. 448) 
 1 pincée de gros sel
 2 c. à s. de crème fraîche
 1 c. à s. de vinaigrette au jus
 de truffe (voir p. 453) 
  Sel 
  Pour le court-bouillon 
 20 g d'oignon émincé
 20 g de carotte émincée
 10 g de côte de céleri émincée
 10 g de fenouil émincé
 1 pincée de graines de fenouil
 1 anis étoilé 
 1 petit bouquet garni
 4 ou 5 grains de poivre noir
 2,5 cl de vinaigre d'alcool
 2,5 cl de vin blanc
  Gros sel 
  Pour la décoration 
 20 g de potiron
 Vinaigrette au jus de truffe
  Cerfeuil 
  POUR 4
  PERSONNES 
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 4.  Sur  la  chair  du  corps  et  des  pinces,  dessinez  un
 rond  avec  la  vinaigrette  au  jus  de  truffe.
  Pattes rouges 
 L'écrevisse à pattes rouges est considérée
 comme l'espèce la plus savoureuse parmi les
  écrevisses. 
 La  q
 perm
 d'écre
 cuire  en  plusieurs  fois.
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 Mettez  dans  une  grande  casserole  les  ingrédients
 pour  le  court-bouillon  avec  1  l  d'eau.  Portez  à
 ébullition.  Jetez  les  écrevisses  dedans  et  laissez-
les  cuire  pendant  3  min.  Égouttez-les.
 Décortiquez  les  écrevisses  et  retirez  l'intestin.
 Disposez  la  chair  du  corps  et  des  pinces  sur  un
 plat,  arrosez  de  vinaigrette  au  jus  de  truffe  en
 dessinant  un  rond,  couvrez  le  plat  avec  un  film
 alimentaire,  puis  mettez-le  au  réfrigérateur.
 5.  Versez  le  consommé  de  volaille  sur  les  dés  de
 potiron  et  faites-les  cuire  jusqu'à  ce  qu'ils  soient
 tendres.
 6.  Égouttez  les  dés  de  potiron  et  passez-les  au
 mixeur.
 1.  Mettez  les  écrevisses  dans  le  court-bouillon  à
 ébullition  et  faites-les  cuire  pendant  3  min.
 2.  Décortiquez  le  corps  et  les  pinces  des
 écrevisses.
 3.  Retirez  l'intestin  des  écrevisses.
 Écrevisses  au  potiron
 uantité  indiquée  de  court-bouillon
 et  aussi  de  cuire  un  plus  grand  nombre
 visses,  mais  il  faut,  dans  ce  cas,  les  faire
 Préparation  de  la  purée  de  potiron
 Coupez  50  g  de  potiron  en  dés  de  1  cm,  mettez-
les  dans  une  sauteuse  et  versez-y  le  consommé
 de  volaille.  Ajoutez  un  peu  de  sel,  couvrez  et
 laissez  cuire.  Quand  les  dés  de  potiron  sont
 tendres,  égouttez-les,  passez-les  au  mixeur,  puis
 au  tamis.
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 Mettez la purée de potiron dans un saladier
 et posez-le dans de l'eau froide contenant des
 glaçons, ajoutez la crème fraîche et fouettez
 jusqu'à ce que la purée devienne crémeuse,
 onctueuse et lisse. Rectifiez l'assaisonnement.
 10. Faites cuire les dés de potiron 1 min dans de
 l'eau bouillante salée en les gardant croquants.
 11. Disposez les queues et les pinces d'écrevisses
 sur les assiettes, nappez-les de crème de potiron.
 12. Parsemez les écrevisses des dés de potiron
  croquants. 
 7. Passez les dés de potiron au tamis.
 8. Mettez la purée de potiron dans un saladier,
 dans de l'eau froide contenant des glaçons,
 ajoutez la crème fraîche et fouettez.
 9. Coupez 20 g de potiron en dés de 1 mm, pour
  la décoration. 
 Finition et dressage :
 Coupez les 20 g de potiron prévus pour la
 décoration en dés de 1 mm. Blanchissez-les
 rapidement dans de l'eau bouillante salée
 pour qu'ils restent croquants. Retirez-les,
 rafraîchissez-les dans de l'eau froide et égouttez-
les bien. Assaisonnez avec un peu de vinaigrette
 au jus de truffe.
 Égouttez les queues et les pinces d'écrevisses et
 disposez-les au centre des assiettes. Nappez-les
 de crème de potiron, parsemez de dés de potiron
 et décorez avec des feuilles de cerfeuil.
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 Mini brochettes de poissons
  LES ENTRÉES – LES AMUSE-GUEULES 
 75 g de saumon fumé
 75 g d'anguille fumée
 1 filet de sole de 100 g sans
  peau 
 3 cl de vinaigre de vin rouge
 3 cl de sauce soja
 8 mini poireaux 
 5 cl d'huile d'olive
 30 g de beurre
  Cerfeuil 
  Sel 
  Poivre du moulin 
  POUR 4
  PERSONNES 
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 Mélangez le vinaigre de vin et la sauce soja pour
  faire la marinade. 
 Coupez le filet de sole en 16 bâtonnets de 3,5 cm
 de long et de 5 mm d'épaisseur. Faites également
 16 bâtonnets dans le saumon fumé. Retirez la
 peau de l'anguille fumée et coupez-la aussi en
 16 bâtonnets de même taille que les bâtonnets
  de sole. 
 Il est plus facile de tailler le saumon fumé et
 l'anguille s'ils sont légèrement congelés.
 1. Mélangez le vinaigre de vin et la sauce soja
 pour faire la marinade.
 2. Coupez le filet de sole et le saumon fumé
 en bâtonnets de 3,5 cm de long et de 5 mm
  d'épaisseur. 
 3. Retirez la peau de l'anguille fumée
 et coupez-la en bâtonnets.
 Rincez les poireaux et supprimez la partie verte.
 Blanchissez-les dans de l'eau bouillante salée,
 puis rafraîchissez-les dans de l'eau froide et
 égouttez-les. Coupez-les en tronçons de 3,5 cm
  de long. 
 Préparation des mini brochettes
 Enfilez, dans l'ordre et sur des petites brochettes
 en bois, de la sole, de l'anguille, du saumon, du
 poireau, du saumon, de l'anguille et de la sole.
 Préparez ainsi 8 brochettes.
 Égalisez en recoupant les côtés de chaque
 brochette, déposez-les sur un plat, poivrez et
 arrosez de marinade. Laissez pendant 1 min,
 puis retournez les brochettes.
 4. Coupez les poireaux blanchis et rafraîchis à la
 même longueur que les bâtonnets de poisson.
 5. Après avoir enfilé les poissons et les poireaux
 sur les brochettes, égalisez en recoupant les côtés
  de chaque brochette. 
 6. Arrosez les brochettes de marinade.
 Mini brochettes de poissons
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 Finition et dressage :
 Nappez les brochettes d'un peu de sauce,
 décorez avec des feuilles de cerfeuil.
 Vous pouvez aussi réaliser les brochettes en
 enfilant les ingrédients dans l'ordre figurant sur
 la photo de la page 33. 
 Faites chauffer l'huile d'olive dans une poêle
 antiadhésive, et déposez-y les brochettes
 essuyées. Laissez-les cuire 20 s de chaque
 côté, jetez l'huile et déposez 2 brochettes sur
  chaque assiette chaude. 
 Dans la poêle utilisée pour la cuisson des
 brochettes, versez la marinade et grattez les
 sucs de cuisson avec une spatule. Faites réduire
 de moitié, ajoutez le beurre en mélangeant au
  fouet. 
 10. Nappez de sauce les brochettes déposées sur
  les assiettes. 
 11. Décorez avec des feuilles de cerfeuil.
 7. Faites cuire les brochettes 20 s d'un côté,
 tournez-les, faites cuire 20 s de l'autre côté.
 8. Déglacez la poêle utilisée pour la cuisson des
 brochettes avec la marinade.
 9. Après réduction de moitié, ajoutez le beurre et
 fouettez pour réaliser la sauce.
 Mini brochettes de poissons
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  Brochettes de poulet 
  AU 
  CURRY 
  LES ENTRÉES – LES AMUSE-GUEULES 
 2 cuisses de poulet
  (désossées et dénervées) 
  16 mini poireaux 
  Curry en poudre 
  Sauce soja 
 1 c. à s. de poivron vert en
  petits dés (brunoise) 
 1 c. à s. de poivron rouge en
  petits dés (brunoise) 
 30 g de beurre
  Gros sel 
  Cerfeuil 
 Pour 75 cl de sauce curry
 1 pomme Golden 
 1 pomme Red Delicious
 1 c. à c. de beurre
 1 petit oignon haché
 3 c. à s. de farine
 5 c. à s. de curry en poudre
 1 banane 
 25 cl de lait de coco non
  sucré 
 75 cl de bouillon de volaille
  (voir p. 448) 
 2 gousses d'ail dégermées,
  hachées 
 1 c. à c. de concentré de
  tomate 
 1 tomate concassée, pelée
  et épépinée 
 1 bouquet garni 
 50 cl de crème fraîche
  Sel 
  POUR 4
  PERSONNES 
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 Enlevez  le  bouquet  garni  et  réduisez  la  sauce  en
 purée  avec  un  mixeur  plongeant.
 Passez  la  sauce  au  chinois,  délayez-la  au  besoin
 avec  du  bouillon  de  volaille,  ajoutez  la  crème
 fraîche  et  mélangez  pour  finir  la  sauce  curry.
 Préparation  de  la  sauce  curry
 Pelez  les  pommes  et  coupez-les  en  dés.  Faites
 fondre  le  beurre  dans  une  sauteuse,  ajoutez
 l'oignon  et  une  pincée  de  sel.  Laissez  fondre
 2  min  à  feu  moyen  sans  qu'il  blondisse.  Poudrez
 de  farine  en  mélangeant,  et  laissez  cuire  encore
 2  min  sans  coloration.  Poudrez  de  curry,
 mélangez,  puis  ajoutez  les  dés  de  pomme,
 de  banane  et  le  lait  de  coco.
 Versez  le  bouillon  de  volaille,  ajoutez  le  bouquet
 garni,  l'ail,  le  concentré  de  tomate  et  la  tomate
 concassée.  Salez  légèrement,  couvrez  et  laissez
 cuire  pendant  1  h  30  à  feu  doux.
 4.  Enlevez  le  bouquet  garni,  réduisez  la  sauce  en
 purée  à  l'aide  d'un  mixeur  plongeant.
 5.  Passez-la  au  chinois.
 6.  Délayez-la  avec  la  crème  fraîche.
 1.  Faites  cuire  l'oignon  finement  haché  avec  le
 beurre  pendant  2  min,  sans  le  laisser  blondir.
 2.  Après  avoir  ajouté  la  farine,  le  curry,  les
 pommes  et  la  banane,  versez  le  lait  de  coco.
 3.  Arrosez  avec  le  bouillon,  ajoutez  le  bouquet
 garni,  l'ail,  le  concentré  de  tomate  et  la  tomate.
 Couvrez  et  laissez  cuire  pendant  1  h  30.
 Brochettes  de  poulet  au  curry
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 Faites blanchir séparément et pendant 1 min
 les poivrons vert et rouge dans de l'eau
 bouillante salée. Égouttez-les et rafraîchissez-les.
 Mélangez-les avec 4 c. à s. de la sauce curry.
 Faites fondre le beurre dans une poêle
 antiadhésive. Lorsqu'il devient noisette, déposez
 les brochettes dedans. Après 1 min de cuisson,
 tournez-les et continuez à les cuire jusqu'à ce
 que tous les côtés soient bien grillés.
 Mettez à égoutter sur une grille.
 Sur une assiette, étalez 1 c. à s. de sauce curry
 aux poivrons, posez deux brochettes, puis
 décorez avec des feuilles de cerfeuil.
 Préparation des brochettes :
 Rincez les poireaux et blanchissez-les 2 min
 dans de l'eau bouillante salée pour les garder
 croquants. Passez-les à l'eau froide, égouttez-les
 et coupez-les en tronçons de 2 cm.
 Coupez la chair de poulet en bâtonnets de 1 cm
 d'épaisseur et de 2 cm de longueur.
 Enfilez sur une brochette du poulet, du
 poireau, du poulet, du poireau, et du poulet.
 Confectionnez ainsi 8 brochettes.
 Saupoudrez de curry en poudre, arrosez de
 quelques gouttes de sauce soja et laissez mariner
  pendant 5 min. 
 10. Dans la sauce curry, ajoutez la brunoise de
 deux types de poivrons blanchis.
 11. Faites cuire les brochettes 1 min de chaque
  côté. 
 12. Étalez la sauce curry sur les assiettes, et posez
  les brochettes dessus. 
 7. Faites cuire les poireaux 2 min dans de l'eau
 bouillante salée, en les gardant croquants.
 8. Coupez les poireaux et les cuisses de poulet en
 bâtonnets de 2 cm de long.
 9. Confectionnez les brochettes en alternant
  poulet et poireau. 
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  Gougères 
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  80 g d'emmental 
  12,5 cl d'eau 
 12,5 cl de lait
 120 g de beurre en dés
  de 1 cm 
 1 pincée de gros sel
 125 g de farine tamisée
 4 œufs 
  Noix de muscade 
  Poivre du moulin 
 Un peu de beurre et de
 farine pour le plat
  POUR 30 
 À 35 
  GOUGÈRES 
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 Préchauffez le four à 200  oC (th. 7).
 Beurrez une plaque et saupoudrez-la légèrement
  de farine. 
 Hachez l'emmental au couteau.
 1. Beurrez une plaque et saupoudrez-la de farine.
  2. Hachez l'emmental. 
 3. Dans une casserole, mettez l'eau, le lait, le
 beurre en dés et le gros sel. Portez à ébullition.
 Préparation de la pâte à choux
 Dans une casserole, mettez l'eau, le lait, le
 beurre et le gros sel, puis allumez le feu.
 Lorsque le liquide bout, retirez la casserole du
 feu, versez-y d'un coup la farine et mélangez
 vigoureusement avec une spatule. Mettez-la de
 nouveau sur feu doux et faites sécher la pâte en
 mélangeant vigoureusement avec la spatule.
 Quand la pâte se décolle du fond de la casserole,
 versez-la dans un saladier. Battez légèrement les
 œufs et incorporez-les peu à peu, en mélangeant
 avec la spatule pour y incorporer de l'air.
 4. Lorsque le liquide bout, retirez la casserole
 du feu et versez d'un coup la farine tamisée.
  Mélangez. 
 5. Remettez sur le feu et mélangez
 vigoureusement la pâte jusqu'à ce qu'elle se
 décolle du fond de la casserole.
 6. Hors du feu, incorporez peu à peu les œufs
 légèrement battus, mélangez pour y incorporer
  de l'air. 
  Gougères 
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 Saupoudrez les boules de pâte avec le reste du
  fromage. 
 Mettez au four et laissez cuire de 20 à 25 min.
 Dès que la cuisson est finie, sortez les gougères
 du four immédiatement et servez-les bien
  chaudes. 
 Ajoutez 60 g de fromage à la pâte à choux,
 assaisonnez de muscade et de poivre.
 Mettez la pâte dans une poche munie d'une
 douille ronde de 10 mm de diamètre. Déposez
 sur la plaque légèrement beurrée et farinée des
 petits tas suffisamment espacés.
 10. Saupoudrez les petites gougères avec le reste
  du fromage. 
 11. Après la cuisson, les gougères ont pris une
 belle couleur dorée. Servez-les immédiatement.
 7. Incorporez 60 g de fromage.
 8. Lorsque la pâte est lisse, parfumez-la avec la
  noix de muscade. 
 9. Déposez des boules de pâte espacées à l'aide
 d'une poche munie d'une douille de 10 mm de
  diamètre. 
  Gougères 
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  Crème d'huîtres 
  AUX 
  POINTES 
  D'ASPERGE 
  VERTE 
  CRÈMES, POTAGES ET SOUPES 
 20 huîtres spéciales no  5
  20 asperges vertes 
 100 g de beurre
 1 jaune d'œuf 
 10 cl de crème fraîche
 Le jus de 1/4 de citron
  Cerfeuil 
  Thym 
  Sel 
  Poivre du moulin 
  POUR 4
  PERSONNES 
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 Dans  une  sauteuse,  mettez  les  huîtres  et  l'eau
 filtrée,  ajoutez  20  g  de  beurre  en  petits  dés  et
 poivrez.  Réservez  au  réfrigérateur.
 Pelez  les  asperges  et  coupez  les  pointes  à  5  cm.
 Faites  bouillir  de  l'eau  salée  et  blanchissez-y  les
 pointes  et  les  queues  des  asperges.  Déposez-les
 ensuite  dans  de  l'eau  froide  et  réservez  l'eau
 utilisée  pour  les  blanchir.
 Découpez  les  queues  des  asperges  en  rondelles,
 puis  coupez  toutes  les  pointes  en  biseau  d'une
 manière  uniforme.
 Mettez  la  sauteuse  contenant  les  huîtres  sur  feu
 doux  en  prenant  soin  de  ne  pas  laisser  bouillir.
 Lorsque  les  huîtres  ont  chauffé  et  qu'elles
 deviennent  légèrement  nacrées,  sortez-les  avec
 une  écumoire  et  égouttez-les.
 Dans  le  liquide  de  cuisson  des  huîtres,  ajoutez
 16  cl  de  l'eau  utilisée  pour  blanchir  les  asperges
 ainsi  que  les  rondelles  d'asperge.  À  ébullition,
 retirez  du  feu,  couvrez  et  laissez  refroidir.
 3.  Dans  une  sauteuse,  mettez  les  huîtres  et  leur
 eau,  ajoutez  de  petits  dés  de  beurre.
 4.  Faites  blanchir  les  pointes  et  les  queues
 d'asperge  dans  de  l'eau  bouillante  salée.
 5.  Lorsque  les  huîtres  ont  légèrement  chauffé,
 sortez-les  et  égouttez-les.
 1.  Ouvrez  les  huîtres  en  coupant  le  muscle  qui
 maintient  les  coquilles  et  sortez  les  chairs.
 2.  Enlevez  le  manteau  des  huîtres  et  filtrez  l'eau
 recueillie.
 Crème  d'huîtres  aux  pointes  d'asperge  verte
 Détachez les huîtres des coquilles et enlevez le
 manteau. Recueillez l'eau des huîtres et filtrez-
 la. 
 Huîtres spéciales no  5
 Ce sont des huîtres élevées dans des bassins
 appelés claires (anciens marais salants) situés
 à Marennes-Oléron. L'appellation officielle
 est « Spéciale de claire ». Les huîtres appelées
 « Fines de claire » sont affinées un mois.
 Les huîtres affinées pendant quatre mois
 sont réputées les meilleures. Elles se
 caractérisent par leur couleur verte et leur
  goût fin. 
 Le no  5 e
 st une classification par le
 poids : une pièce fait 30 g. Le numéro est
 inversement proportionnel au poids : no  4
 pour 40 g, no  3 pour 50 g, etc.
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  Finition et dressage 
 Réchauffez les huîtres avec un peu de crème
 (crème fraîche en plus ou crème d'asperge) en
 faisant attention de ne pas les cuire plus,
 et disposez 5 huîtres dans chaque assiette.
 Ajoutez le reste du beurre à la crème d'asperge,
 mixez, puis nappez-en les huîtres.
 Disposez 5 pointes d'asperge dans les assiettes
 en les alternant avec les huîtres et décorez avec
 des feuilles de cerfeuil. Poivrez et parsemez de
  thym. 
 Préparation de la crème
 Mélangez le jaune d'œuf avec 8 cl de crème
 fraîche, filtrez le liquide utilisé pour la cuisson
 des queues d'asperge et ajoutez-le, puis versez le
 tout dans une sauteuse. Mettez-la sur feu doux.
 Faites cuire sans bouillir, en mélangeant jusqu'à
 ce que le liquide épaississe. Assaisonnez avec du
 sel et du poivre, ajoutez quelques gouttes de jus
 de citron, puis le reste de la crème fraîche (2 cl).
 Chauffez les pointes d'asperge dans de l'eau
 salée bouillante, et égouttez-les. Liez-les avec le
 reste de la crème fraîche et de beurre.
 9. Disposez les huîtres chaudes et les pointes
 d'asperge dans des assiettes creuses.
 10. Mélangez la crème d'asperge et nappez-en
  les huîtres. 
 11. Disposez les pointes d'asperge entre les
  huîtres. 
 6. Mélangez le jaune d'œuf avec 8 cl de crème
  fraîche. 
 7. Versez le liquide filtré utilisé pour la cuisson
 des queues d'asperge et mettez la sauteuse à
 chauffer sur feu doux. Faites cuire en mélangeant
 jusqu'à ce que le liquide devienne épais (crème).
 8. Liez les pointes d'asperge chauffées avec de la
 crème et du beurre.
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  Petite crème 
  AUX 
  OURSINS 
  ET 
  FENOUIL 
  CRÈMES, POTAGES ET SOUPES 
 8 gros oursins de Bretagne
 5 cl de lait
 1 œuf 
 5 g de corail de homard
 1 pincée de sucre
 4 pincées de ciboulette ciselée
  Sel 
 Pour environ 20 cl de crème
  de fenouil 
 100 g de fenouil
  75 g d'oignon 
 80 g de beurre
 30 cl de fumet de poisson
  (voir p. 451) 
 1 pincée de graines de fenouil
 1 anis étoilé 
 15 cl de crème fraîche
 Le jus de 1/4 citron
  Sel 
 Pour environ 25 cl de bouillon
  de homard 
 250 g de carapaces de homard
 5 cl d'huile d'olive
 50 g d'oignon en dés de 5 mm
 15 g de fenouil en dés de 5 mm
 15 g de carotte en dés de 5 mm
 50 g d'échalote en dés de 5 mm
 1 bouquet garni 
 2 gousses d'ail pelées,
  dégermées et hachées 
 50 cl de fumet de poisson
  (voir p. 451) 
 1/2 c. à. s. de concentré de
  tomate 
 1 pincée de poivre mignonnette
  Sel 
  POUR 4
  PERSONNES 
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 Préparation du bouillon de homard
 Dans une sauteuse, faites chauffer 2 c. à s.
 d'huile d'olive, ajoutez les dés d'oignon, de
 fenouil, de carotte et d'échalote, 1 pincée de sel,
 le bouquet garni et l'ail haché. Faites suer le tout
 pendant 4 min en évitant que les ingrédients
  blondissent. 
 Concassez les carapaces de homard. Dans une
 autre sauteuse, faites chauffer le reste de l'huile
 d'olive à feu vif et faites colorer dedans
 les carapaces de homard.
 Éliminez l'huile des carapaces de homard,
 mettez celles-ci dans la sauteuse contenant
 les légumes, mélangez bien et couvrez le tout
 de fumet de poisson. Ajoutez le concentré
 de tomate et le poivre mignonnette. Laissez
 cuire pendant 30 min à feu moyen en écumant
  régulièrement. 
 Passez au chinois en écrasant, faites réduire le
 bouillon obtenu jusqu'à 25 cl, puis passez de
 nouveau au chinois. Répétez l'opération en ayant
 au préalable fait réduire le bouillon de moitié.
 1. Mélangez les légumes sués et les carapaces de
 homard sautées, couvrez de fumet de poisson.
 2. Laissez cuire pendant 30 min en écumant
  régulièrement. 
 Ouvrez les oursins, sortez la chair en évitant
 de l'endommager, puis passez le jus qu'ils
 contiennent au chinois étamine.
 Essuyez la chair des oursins avec du papier
 absorbant, et mettez-les au réfrigérateur.
 3. Ouvrez les oursins.
 4. Sortez la chair des oursins en évitant
  de l'endommager. 
 5. Essuyez les chairs avec du papier absorbant.
  CRÈMES, POTAGES ET SOUPES 
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 Petite crème aux oursins et fenouil
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 Préparation de la crème de fenouil
 Émincez le fenouil et l'oignon. Ajoutez 40 g
 de beurre et 1 pincée de sel, faites suer pendant
 environ 15 min à feu doux en évitant que les
  légumes ne blondissent. 
 Versez le fumet de poisson, ajoutez les graines
 de fenouil et l'anis étoilé, puis laissez réduire de
  moitié. 
 Ajoutez la crème fraîche, salez, portez à
 ébullition, puis laissez cuire pendant environ
  10 min. 
 Tamisez le tout en écrasant les légumes et faites-
les réduire. Lorsque vous obtenez une sauce
 onctueuse et lisse, ajoutez le reste de beurre en
 fouettant pour monter la sauce. Ajoutez le jus
 de citron, mélangez, rectifiez l'assaisonnement.
  Maintenez au chaud. 
 Préparation de la crème d'oursin
 Ajoutez 3,5 cl de bouillon de homard réduit à
 11 cl de jus d'oursin, ainsi que le lait, l'œuf, le
 corail de homard et le sucre. Mélangez avec un
 mixeur et tamisez plusieurs fois à l'aide d'un
  tissu. 
 9. Ajoutez le fumet de poisson, les graines de
 fenouil et l'anis étoilé, faites réduire, puis ajoutez
  la crème fraîche. 
 10. Tamisez le contenu de la casserole en
  écrasant les légumes. 
 11. Répartissez la crème d'oursin dans 4 tasses et
 couvrez avec du papier aluminium.
 6. Ajoutez le bouillon de homard au jus d'oursin,
 puis le lait, l'œuf, le corail de homard et le sucre.
 7. Tamisez la préparation à l'aide d'un tissu.
 8. Faites suer le fenouil et l'oignon émincés avec
 le beurre pour réaliser la crème de fenouil.
 Petite crème aux oursins et fenouil
[image: ]
 Petite crème aux oursins et fenouil
  47 
  CRÈMES, POTAGES ET SOUPES 
  Finition et dressage 
 Mettez la crème d'oursin dans 4 tasses, couvrez-
les avec du papier aluminium, et faites-les cuire
 pendant 16 min au four à vapeur à 87  oC (th. 3).
 Il est préférable de vérifier la consistance : la
 prise est bonne quand l'appareil est plus mou
 que de la crème pudding et oscille légèrement.
 Retirez l'aluminium et disposez les oursins en
 rayons sur la crème d'oursin. Nappez de crème
 de fenouil. Parsemez de ciboulette ciselée.
 12. Disposez les oursins sur la crème d'oursin
  cuite. 
 13. Nappez de crème de fenouil.
 14. Parsemez de ciboulette ciselée.
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  Crème au potiron 
  CRÈMES, POTAGES ET SOUPES 
 4 potimarrons de 900 g
 chacun (à utiliser comme
  récipient) 
 500 g de potiron
 1 c. à c. de sucre
 50 cl de bouillon de volaille
 chaud (voir p. 448) 
 9 g de Maïzena
 ®
 15 cl de crème fraîche
 50 g de beurre
  Sel 
  POUR 4
  PERSONNES 
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 Préparation des récipients en potimarron
 Coupez la partie supérieure de chaque
 potimarron, enlevez les graines à l'aide d'une
 cuillère. Retirez la chair molle également à
 l'aide d'une cuillère tout en égalisant l'épaisseur.
 Pour les stabiliser, coupez une lamelle dessous.
 Réservez la partie supérieure.
 Enlevez les filaments des graines des
 potimarrons, faites sécher les graines à four
 doux, puis saupoudrez-les d'une pincée de sel et
 faites-les dorer dans une poêle.
 1. Coupez la partie supérieure du potimarron
  horizontalement. 
 2. Retirez les graines et la chair à l'aide d'une
  cuillère. 
 3. Séparez les graines des filaments.
 Préparation de la crème au potiron
 Enlevez la peau du morceau de potiron, coupez
 la pulpe en petits morceaux, mettez-les dans une
 sauteuse, et ajoutez le sucre. Versez le bouillon
 chaud, portez à ébullition, puis laissez cuire
  pendant 18 min. 
 Pour éviter que l'amertume du potiron
 n'apparaisse, il est important de le cuire
  rapidement. 
 4. Après avoir fait sécher les graines au four,
  poêlez-les. 
 5. Coupez le potiron en petits morceaux, mettez-
les dans une sauteuse et saupoudrez de sucre.
 6. Versez le bouillon de volaille chaud.
  Crème au potiron 
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 Vérifiez l'assaisonnement une première fois. Le
 bouillon étant déjà salé, il ne faut pas saler la
 crème de potiron pendant sa cuisson.
 Faites chauffer les potimarrons au four ou dans
 un four à micro-ondes. Versez-y la crème de
  potiron. 
  Dressage 
 Parsemez les assiettes de graines de potimarron,
 posez les potimarrons dessus et couvrez avec la
 partie supérieure des potimarrons.
 À défaut de potimarrons, vous pouvez servir la
 crème de potiron dans des tasses chaudes.
 Lorsque le potiron est tendre, passez-le au robot,
  puis au chinois. 
 Mettez sur le feu le potiron passé au chinois,
 faites bouillir, puis écumez.
 Délayez la Maïzena®  avec 5 cl d'eau et ajoutez-la
 au potiron en mélangeant hors du feu avec un
  fouet. 
 Remettez sur le feu, faites bouillir de nouveau, et
 ajoutez la crème fraîche en mélangeant au fouet.
 Ajoutez le beurre en dés, puis mélangez.
 10. Mettez le beurre coupé en dés, mélangez.
 11. Versez la crème de potiron dans les
 potimarrons chauffés au four ou dans un four à
  micro-ondes. 
 12. Couvrez les potimarrons avec la partie
  supérieure réservée. 
 7. Lorsque le potiron est tendre, passez-le au
 robot, puis au chinois.
 8. Ajoutez hors du feu la Maïzena®  délayée avec
 de l'eau, et mélangez au fouet.
 9. Remettez sur le feu, portez à ébullition, ajoutez
 la crème fraîche et mélangez.
  Crème au potiron 
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Eerevisses u potiron

Mettez dans une grande casserole les ingrédients
pour le court-bouillon avec 11 deau, Portez 3
ébullie

n. Jetez les ns et laisscz-

les cuire pendant 3 min,

Décortiquez les éerevisses et retirez lintestin.

Disposcz la chair du corps et des pinces sur un
pla, arrosez de vinaigrette au jus de truffe en
film

dessinant un rond, couvrez le plat avee u

alimentaire, puis mettez-le au réfrigérat

1. Mettez les écrevisses dans le court-bouillon &
ébulltion et faites-les cuire pendant 3 min.

2. Décortiquez le corps et les pinces des
écrevisses

3. Retirez I'intestin des écrevisses.

La quantité indiquée de court-bouillon
permet aussi de cuire un plus grand nombre

décrevisses, mais il faut, dans ce cas, les faire

cuire en plusicurs fois.

Préparation de la purée de potiron
Coupez 50 g de potiron en dés de | em, mettez-
les dans une sauteuse ct versez-y le consommé
de volaille. Ajoutez un peu de sel, couvrez et

laiss Quand les dés de potiron sont

tendres, égouttez-les, passcz-les au mixeur, puis

au tamis.

4. Surla chair du corps et des pinces, dessinez un
rond avec la vinaigrette au jus de truffe.

5. Versez le consommé de volaille sur les dés de
potiron et faites-les cuire jusqu‘a ce qu'ils soient
tendres.

6. Egouttez les dés de potiron et passez-les au
mixeur





OEBPS/images/chap021_img021.jpg





OEBPS/images/chap032_img032.jpg





OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		SOMMAIRE		ENTRÉES		Les entrées – Les amuse-gueules		Bâtonnets aux pétoncles


		Marinière de pétoncles


		Écrevisses au potiron


		Mini brochettes de poissons


		Brochettes de poulet au curry


		Gougères







		Crèmes, potages et soupes		Crème d'huîtres aux pointes d'asperge verte


		Petite crème aux oursins et fenouil


		Crème au potiron


		Crème légère de haricots cocos au lard


		Soupe de fèves à la sarriette


		Soupe chaude de foie gras à la gelée de poule


		Soupe de légumes, foie gras et truffe


		Consommé aux pleurotes, langoustines et Saint-Jacques







		Entrées froides et salades		Fondant de chou-fleur


		Fondant de poivron rouge


		Fondant épicé au curry d'aubergine Mont-Carmel


		Champignons, petits légumes et raisins marinés à la coriandre


		Étuvée de petites endives laurier coriandre


		OEuf mollet et crème de céleri au fumet de truffe en gelée


		Millefeuille de tomate au crabe


		Gelée de caviar à la crème de chou-fleur


		Frivolité de saumon au caviar


		Croustillant de pomme de terre au saumon frais


		Queues d'écrevisse pattes rouges en crème glacée


		Marinière de langoustines de petite pêche aux aromates


		Crème coralline en gelée de homard vinaigrette


		Salade de crevettes en boléro


		Salade de noix de Saint-Jacques aux girolles et caviar


		Salade maraîchère aux truffes


		Salade de mâche, pommes de terre et truffes


		Salade de pommes de terre et truffes à la croque au sel







		Entrées chaudes		Tarte friande aux tomates, poivrons et basilic


		Tarte friande de truffe aux oignons et lard fumé


		Étuvée de morilles au foie gras


		Étuvée de Saint-Jacques à la fleur de sel, salade de truffe à la vinaigrette au céleri


		Zéphyr de céleri et truffe


		Marinière de fins coquillages à la fleur de thym


		Mille chou aux jeunes légumes












		POISSONS & CRUSTACÉS		Crustacés et coquillages		Rouelles de homard à la vapeur aux herbes en civet


		Étuvée de homard aux morilles et asperges


		Rouelles de homard meunière aux épices


		Langouste aux épices rôtie au romarin, penne aux truffes


		Nage de langouste aux aromates


		Turban de langoustines en spaghetti


		Fricassée tiède de langoustines aux courgettes


		Ravioli de langoustines aux truffes


		Araignée de mer épicée aux aromates


		Noix de Saint-Jacques à la quiberonnaise


		Étuvée de noix de Saint-Jacques au caviar


		Medley d'huîtres et Saint-Jacques au caviar







		Poissons		Blanc de bar à la fleur de sel aux navets verjutés


		Fantaisie de bar au caviar


		Bohémienne de filets de rouget au thym


		Rougets aux pommes de terre grillées et basilic


		Tronçon de turbot acidulé aux jeunes poireaux


		Turbot au céleri et truffes


		Dos de turbot grillé poivre olive


		Saint-pierre au plat dans son jus aux arômes de Provence


		Dos de saint-pierre persillé au gingembre


		Rosettes de truite de mer cuites en peau


		Saumon rôti en peau mi-cuit à l'huile vierge


		Morue fraîche poêlée aux aromates


		Cuisses de grenouille à la crème de persil aux échalotes












		VIANDES & LÉGUMES		Viandes, abats et gibiers		Rôti d'agneau aux herbes en croûte de sel


		Tourtière d'agneau aux aubergines, courgettes et tomates


		Selle d'agneau de lait rôtie avec ses rognons, légumes grillés


		Côte de veau poêlée aux champignons et asperges


		Lard en pot-au-feu à l'embeurrée truffée


		Mignonnettes de chevreuil poêlées à l'aigre-doux


		Ris de veau truffé aux asperges







		Volailles et Lapin		Canette rôtie aux fines épices et navets au foie gras


		Pigeon rôti aux morilles et aux asperges


		Suprême de pigeon au chou et foie gras


		Pigeonneau cuit à la broche, cardons au jus, pommes paille


		Pintade fermière et foie gras rôtis, pommes de terre confites au jus


		Gratin de macaroni aux truffes, céleri et foie gras


		Escalope chaude de foie gras, carottes confites au miel et poivrons étuvés au xérès


		Foie gras de canard grillé aux lentilles pimentées


		Épaule et foie de lapin aux fèves







		Légumes et garnitures		Marrons confits aux petits oignons, fenouil et noix


		Printanière de légumes


		Salade pastorale aux herbes


		Carottes fondantes au cumin


		Petits navets nouveaux étuvés au jus


		Étuvée de morilles et asperges au cerfeuil












		DESSERTS		Desserts froids		Crème caramélisée à la cassonade


		Crème glacée à la vanille


		Crème glacée au yaourt, coulis de mûres, pain de Gênes


		Soupe de fruits au vin rouge et à la menthe


		Savarin glacé au kirsch


		Feuillantine au chocolat et à la cannelle


		Fondant au chocolat aux griottes







		Desserts chauds		Croquant aux poires à l'anis


		Poire caramélisée au miel crémeux


		Turban de pommes à la cannelle


		Chaud-froid de pomme à la pistache


		Tarte aux pommes croustillante et raisins noirs


		Feuillantine glacée au lait d'amande et aux pommes confites


		Fondant tiède au chocolat, crème glacée au caramel


		Palet et sorbet au chocolat, sauce café


		Ananas caramélisé au beurre de vanille


		Gratin de fruits frais


		Crêpes soufflées au citron vert







		Pâtisseries		Clafoutis de poires au miel


		Petites madeleines au miel


		Millefeuille au chocolat


		Truffes au chocolat


		Pavé fondant au chocolat, sauce pistache


		Tarte au chocolat fondant


		Tarte au citron


		Croustillant aux noix












		ANNEXES		Recettes de base


		Glossaire


		Guide des ingrédients












		Index des produits


		Index des recettes		Carnet d'adresses de Joël Robuchon









Pages


		1


		2


		3


		4


		5


		6


		7


		8


		9


		10


		11


		12


		13


		14


		15


		16


		17


		18


		19


		20


		21


		22


		23


		24


		25


		26


		27


		28


		29


		30


		31


		32


		33


		34


		35


		36


		37


		38


		39


		40


		41


		42


		43


		44


		45


		46


		47


		48


		49


		50


		51


		52


		53


		54


		55


		56


		57


		58


		59


		60


		61


		62


		63


		64


		65


		66


		67


		68


		69


		70


		71


		72


		73


		74


		75


		76


		77


		78


		79


		80


		81


		82


		83


		84


		85


		86


		87


		88


		89


		90


		91


		92


		93


		94


		95


		96


		97


		98


		99


		100


		101


		102


		103


		104


		105


		106


		107


		108


		109


		110


		111


		112


		113


		114


		115


		116


		117


		118


		119


		120


		121


		122


		123


		124


		125


		126


		127


		128


		129


		130


		131


		132


		133


		134


		135


		136


		137


		138


		139


		140


		141


		142


		143


		144


		145


		146


		147


		148


		149


		150


		151


		152


		153


		154


		155


		156


		157


		158


		159


		160


		161


		162


		163


		164


		165


		166


		167


		168


		169


		170


		171


		172


		173


		174


		175


		176


		177


		178


		179


		180


		181


		182


		183


		184


		185


		186


		187


		188


		189


		190


		191


		192


		193


		194


		195


		196


		197


		198


		199


		200


		201


		202


		203


		204


		205


		206


		207


		208


		209


		210


		211


		212


		213


		214


		215


		216


		217


		218


		219


		220


		221


		222


		223


		224


		225


		226


		227


		228


		229


		230


		231


		232


		233


		234


		235


		236


		237


		238


		239


		240


		241


		242


		243


		244


		245


		246


		247


		248


		249


		250


		251


		252


		253


		254


		255


		256


		257


		258


		259


		260


		261


		262


		263


		264


		265


		266


		267


		268


		269


		270


		271


		272


		273


		274


		275


		276


		277


		278


		279


		280


		281


		282


		283


		284


		285


		286


		287


		288


		289


		290


		291


		292


		293


		294


		295


		296


		297


		298


		299


		300


		301


		302


		303


		304


		305


		306


		307


		308


		309


		310


		311


		312


		313


		314


		315


		316


		317


		318


		319


		320


		321


		322


		323


		324


		325


		326


		327


		328


		329


		330


		331


		332


		333


		334


		335


		336


		337


		338


		339


		340


		341


		342


		343


		344


		345


		346


		347


		348


		349


		350


		351


		352


		353


		354


		355


		356


		357


		358


		359


		360


		361


		362


		363


		364


		365


		366


		367


		368


		369


		370


		371


		372


		373


		374


		375


		376


		377


		378


		379


		380


		381


		382


		383


		384


		385


		386


		387


		388


		389


		390


		391


		392


		393


		394


		395


		396


		397


		398


		399


		400


		401


		402


		403


		404


		405


		406


		407


		408


		409


		410


		411


		412


		413


		414


		415


		416


		417


		418


		419


		420


		421


		422


		423


		424


		425


		426


		427


		428


		429


		430


		431


		432


		433


		434


		435


		436


		437


		438


		439


		440


		441


		442


		443


		444


		445


		446


		447


		448


		449


		450


		451


		452


		453


		454


		455


		456


		457


		458


		459


		460


		461


		462


		463


		464


		465


		466


		467


		468


		469


		470


		471


		472


		473


		474


		475


		476


		477


		478


		479


		480


		481


		482


		483


		484


		485


		486


		487


		488


		489


		490


		491


		492


		493


		494


		495


		496


		497


		498


		499


		500


		501


		502


		503


		504


		505




Guide

		Cover


		Text






OEBPS/images/chap043_img043.jpg





OEBPS/images/chap006_img006.jpg





OEBPS/images/chap020_img020.jpg
44200400







OEBPS/images/chap017_img017.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
DEJOEIROBUCHON

PHOTOGRAPHIES HERVE AMIARD

dLAIN DUCASSE

sssssss






OEBPS/images/chap028_img028.jpg





OEBPS/images/chap001_img001.jpg





OEBPS/images/chap039_img039.jpg





OEBPS/images/chap031_img031.jpg





OEBPS/images/chap005_img005.jpg





OEBPS/images/chap044_img044.jpg





OEBPS/images/chap016_img016.jpg






OEBPS/images/chap027_img027.jpg





OEBPS/images/chap038_img038.jpg





OEBPS/images/chap030_img030.jpg





OEBPS/images/chap049_img049.jpg





OEBPS/images/chap041_img041.jpg
42

CREMES, POTAGES ET SOUPES

ux pointes dasperge verte

1. Ouvrez les huitres en coupant le muscle qui
maintient les coquilles et sortez les chairs

2. Enlevez le manteau des huitres et filtrez I'eau
recueillie

Dans une sauteuse, mettez les huitres et I'eau

filtrée, ajoutez 20 g de beurre en petits dés et

poivrez. Réservez au réfrigérateur.

Pelez les asperges et coupez les pointes 35 em.

Faites bouillir de I e et bla

chissez-y les

au
pointes et les queues des asperges. Déposez-les
ensuite dans de I'cau froide et réservez l'eau

wiilisée pour les blanchir.

Découpez les queucs des asperges en rondellcs,
puis coupez toutes les pointes en biscau d'une
maniére uniforme.

Mettez la sautcuse contenant les huitres sur feu

doux en prenant soin de ne pas laisser boullir.

Lorsque les huitres ont chauffé et qu'elles

deviennent légérement nacrées, sortez-les avec

une écumoire et égouttez-les,

Dans le liquide de cuisson des huitre
16¢l dele
ainsi que les rondelles dasperge. /

ajoutez.
s urilisée pour blanchir les asperges

bullition,
retirez du feu, couvrez et laissez refroidir.

////1

3. Dans une sauteuse, mettez les huitres et leur
eau, ajoutez de petits dés de beurre

4. Faites blanchir les pointes et les queues
d'asperge dans de I'eau bouillante salée.

5. Lorsaque les huitres ont légerement chauffé,
sortez-les et égouttez-les.
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LES ENTREES — LES AMUSE-GUEULES

Brochettes de poulet au curry

Préparation de la sauce curry
les en dés. Faites

Pelez les pommes et coupe:

fondre le beurre dans une sauteuse, ajoutez

Toignon et une pincée de sel. Laissez fondre

min 2 feu moyen sans qu'il blondisse. Poudrez

de farine en mélangeant, et laissez cuire cncore

2 min sans coloration. Poudrez de curry,

mélangez, puis ajoutez les dés de pomme,

de banane et le lait de coco.

Versez e bouillon de volaille, ajoutez le bouquet
garni, Pail, le concentré de tomate et la tomate

Salez légérement, couvrez et laissez

cuire pendant 1 h 302 feu doux

1. Faites cuire Ioignon finement haché avec le
beurre pendant 2 min, sans le laisser blondir

2. Apres avoir ajouté la farine, le curry, les
pommes et la banane, versez le lait de coco

3. Arrosez avec le bouillon, ajoutez le bouquet
garni, Iail, le concentré de tomate et la tomate.
Couvrez et laissez cuire pendant 1 h 30.

Enlevez le bouquet garni et réduisez la sau
purée avec un mixeur plongeant.

Passez la sauce au chinois, délayez-1a au besoin
avee du bouillon de volaille, ajoutez la créme

aiche et mélangez pour finir la sauce curry.

4. Enlevez le bouquet garni, réduisez la sauce en
purée a ['aide d'un mixeur plongeant.

5. Passez-la au chinois.

6. Délayez-la avec la créme fraiche.
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