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			Introduction

			Saine, souvent riche et nourrissante, la cuisine du terroir fait l’éloge des produits issus de son élevage, de sa pêche et de ses récoltes. Elle est savoureuse parce qu’elle utilise des ingrédients de première qualité.

			Le sol, le climat et le savoir-faire des agriculteurs et des éleveurs permettent d’obtenir des produits de grande qualité gustative. Et, tout naturellement, depuis des centaines d’années, une cuisine régionale est née de l’imagination et des mains des mères de famille et des cuisinières de grandes maisons. Certaines recettes se sont même imposées dans tout l’Hexagone et sont devenues des plats emblématiques de la gastronomie française dans le monde entier.

			Nous avons choisi les recettes régionales les plus représentatives de France, les plus faciles à réaliser aussi. Promenez-vous dans ce livre en touriste, goûtez, partagez le plaisir d’un dépaysement, organisez des dîners à thème. Ces recettes sont issues de notre patrimoine national, elles vous appartiennent !

			Dans ce Petit Livre, les régions sont présentées par ordre alphabétique et, au sein de chacune, les plats sont disposés comme un menu : entrées, poissons, viandes et volailles, accompagnements puis desserts.

		

	
		
			Alsace

		

	
		
			Flammekueche

			[image: 7678.png] 4 [image: 11057.png] 15 min [image: 13452.png] 20 min

			250 g de pâte à pain (commandée chez le boulanger ou pâte à pizza en rouleau) • 200 g de poitrine fumée • 2 gros oignons • 20 cl de crème fraîche épaisse • 20 g de beurre • sel • poivre

			1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé, graissez-le légèrement avec le beurre. 2 Pelez les oignons, puis émincez-les très finement. Retirez la couenne de la poitrine fumée, coupez-la en fines allumettes. 3 Étalez la pâte sur la plaque en lui donnant une forme ronde ou rectangulaire à votre convenance. Tartinez la pâte de crème, salez peu, poivrez, parsemez d’oignons émincés et d’allumettes de lard. 4 Enfournez et laissez cuire pendant 20 minutes. Dégustez chaud ou tiède.

		

	
		
			Tourte de la vallée de Munster

			[image: 7670.png] 4 [image: 11013.png] 10 min [image: 13423.png] 45 min

			2 rouleaux de pâte brisée ou feuilletée • 800 g d’échine de porc hachée • 1 œuf + 1 jaune • 1 pain au lait • 2 oignons • 2 gousses d’ail • 4 cl de lait • 50 g de beurre • 3 clous de girofle • noix de muscade • sel • poivre

			1 Émiettez le pain au lait dans un bol, arrosez-le de lait. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez 1 rouleau de pâte dans un moule à tarte. 2 Pelez les oignons et les gousses d’ail, hachez-les. Faites fondre le beurre dans une sauteuse, faites-y revenir l’ail et l’oignon pendant quelques minutes. 3 Mélangez-les dans un saladier avec la viande hachée, 1 œuf, du sel, du poivre, un peu de noix de muscade et les clous de girofle écrasés. Essorez le pain au lait, ajoutez-le. 4 Versez la garniture sur la pâte, recouvrez-la avec le second rouleau en soudant bien les bords entre vos doigts humidifiés. Coupez éventuellement les chutes de pâte, façonnez-les en forme de feuilles, collez-les sur le couvercle de pâte. 5 Battez le jaune d’œuf avec 1 cuillerée à soupe d’eau, badigeonnez-en le dessus de la tourte, dessinez des rainures avec les dents d’une fourchette et pratiquez une ouverture au centre du couvercle. Maintenez-la ouverte avec un papier roulé. 6 Enfournez pour 45 minutes en surveillant la couleur. Servez chaud ou tiède avec une salade.

		

	
		
			Baeckeoffe

			[image: 7666.png] 4 à 6 [image: 10992.png] 20 min [image: 13576.png] 24 h [image: 13408.png] 2 h 30

			500 g d’échine de porc • 500 g d’épaule de mouton • 500 g de paleron de bœuf • 1 kg de pommes de terre • 4 oignons • 2 gousses d’ail • 50 cl de vin blanc d’Alsace sec • 1 bouquet garni • sel • poivre

			1 La veille du repas, préparez la marinade : épluchez 2 oignons et les gousses d’ail, émincez-les, mettez-les dans un grand plat avec le bouquet garni, le vin, du sel et du poivre. Détaillez les viandes en cubes de même taille, mettez-les dans la marinade, mélangez bien et laissez mariner au frais pendant 24 heures. 2 Le lendemain, épluchez les pommes de terre, lavez-les, essuyez-les et coupez-les en tranches. Pelez les oignons restants, émincez-les. 3 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans une cocotte en terre, disposez une couche de pommes de terre, une couche d’oignons, des morceaux de viande, renouvelez l’opération, puis arrosez de la marinade. 4 Fermez la cocotte, faites cuire pendant 2 heures 30. Servez dans le plat de cuisson.

		

	
		
			Choucroute

			[image: 7661.png] 4 [image: 10971.png] 20 min [image: 13392.png] 1 h 30

			1,5 kg de choucroute crue • 300 g de lard fumé coupé en tranches fines • 1 palette de porc fumée • 4 saucisses de Strasbourg • 2 saucisses de Montbéliard fumées • 8 pommes de terre • 2 oignons • 50 g de saindoux • 2 clous de girofle • 4 baies de genièvre • 20 cl de vin blanc sec • poivre en grains

			1 Lavez le chou sous le robinet sans le laisser tremper, égouttez-le bien. Réunissez les grains de poivre et de genièvre dans une boule à thé ou une mousseline. Pelez et émincez finement les oignons. 2 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites fondre le saindoux dans une cocotte allant au four, ajoutez les oignons, laissez fondre pendant 3 minutes en mélangeant, puis ajoutez la moitié du chou, les épices, disposez dessus la palette et le lard, recouvrez de chou, arrosez de vin blanc, complétez avec un peu d’eau pour que le liquide affleure, couvrez et portez à ébullition sur le feu, puis enfournez et laissez cuire pendant 1 heure 10. 3 Pendant ce temps, pelez les pommes de terre, lavez-les, faites-les cuire à l’eau bouillante salée 20 minutes, puis déposez-les sur le chou, dans la cocotte, pour les garder au chaud. 4 Faites pocher les saucisses de Montbéliard pendant 30 minutes, coupez-les en rondelles épaisses. Faites pocher les saucisses de Strasbourg pendant 3 minutes. 5 Disposez le chou en dôme sur le plat de service, entourez-le de pommes de terre, recouvrez-le des viandes et des saucisses. Servez très chaud sans oublier la moutarde. Mettez le plat sur un chauffe-plat si possible afin de le conserver à bonne température.

		

	
		
			Chou rouge aux marrons

			[image: 7652.png] 4 [image: 10929.png] 15 min [image: 13361.png] 1 h 20

			1 chou rouge • 1 pomme verte • 1 gros oignon • 12 marrons cuits au naturel • 15 cl de vin rouge • 15 cl de bouillon de légumes • 50 g de saindoux • 1 clou de girofle • 1 pincée de cannelle moulue • sel • poivre

			1 Retirez les feuilles flétries du chou, coupez-le en 4, puis émincez-le finement, lavez-le, égouttez-le. Pelez et émincez l’oignon. Pelez la pomme, coupez la chair en petits dés. 2 Faites fondre le saindoux dans une cocotte et faites-y revenir les oignons pendant 3 minutes. Ajoutez le chou, les dés de pomme, arrosez de vin et de bouillon, puis mettez le clou de girofle, la cannelle, salez, poivrez, mélangez, couvrez et laissez cuire pendant 1 heure à feu doux. 3 Ajoutez alors les marrons et prolongez la cuisson de 15 minutes.

			Notre conseil : Servez avec de la palette fumée ou des saucisses.

		

	
		
			Kugelhopf

			[image: 7647.png] 4 à 6 [image: 10906.png] 20 min [image: 13885.png] 1 h 30 [image: 13347.png] 50 min

			500 g de farine tamisée • 50 g de sucre en poudre • 25 g de levure de boulanger • 25 cl de lait entier • 3 œufs • 150 g de beurre + 30 g pour le moule • 150 g de raisins secs • 60 g d’amandes effilées • sucre glace • sel

			1 Faites tiédir le lait. Mettez la levure dans un bol, ajoutez 1 cuillerée à soupe de sucre et 1 cuillerée à soupe de farine et délayez avec la moitié du lait tiède. Couvrez, laissez doubler de volume dans un endroit tiède pendant 30 minutes. 2 Mettez les raisins secs dans un bol, couvrez-les d’eau chaude, laissez-les se réhydrater au moins 10 minutes. 3 Versez le sucre dans un saladier, ajoutez 1 pincée de sel, la farine, le reste du lait. Mélangez, puis incorporez les œufs. Pétrissez pendant une dizaine de minutes, ajoutez le beurre ramolli, continuez à pétrir, puis incorporez enfin le levain. Pétrissez encore, roulez la pâte en une boule, recouvrez-la d’un torchon et laissez lever pendant 1 heure dans un endroit tiède. 4 Égouttez les raisins, séchez-les dans un papier absorbant et intégrez-les à la pâte. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 5 Beurrez généreusement un moule à kugelhopf, parsemez-le d’amandes effilées. Versez la pâte dans le moule et enfournez pour 50 minutes. 6 Démoulez le gâteau, laissez-le refroidir sur une grille et saupoudrez-le de sucre glace.

		

	
		
			Soufflé au kirsch

			[image: 7641.png] 4 [image: 10885.png] 20 min [image: 14103.png] 20 min [image: 13331.png] 35 min

			50 cl de lait • 90 g de beurre + 30 g pour le moule • 90 g de farine • 6 œufs • 10 cl de kirsch • 100 g de sucre en poudre • 1 gousse de vanille • sucre glace • sel

			1 Versez le lait dans une casserole, ouvrez la gousse de vanille en 2 dans sa longueur, grattez les graines, laissez-les tomber dans le lait, ajoutez la gousse, faites chauffer jusqu’à ébullition, puis retirez du feu. Laissez infuser 20 minutes. 2 Filtrez le lait, laissez-le refroidir. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez généreusement un moule à soufflé, saupoudrez le fond et les bords de sucre en poudre. 3 Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez la farine, mélangez sans laisser colorer, puis versez progressivement le lait en fouettant. Faites chauffer jusqu’à la limite de l’ébullition, puis retirez du feu et laissez tiédir. 4 Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Incorporez les jaunes dans la préparation en mélangeant bien, puis versez le kirsch. 5 Montez les blancs d’œufs en une neige ferme avec 1 pincée de sel, incorporez-les délicatement à la pâte. 6 Versez dans le moule à soufflé et enfournez pour 35 minutes sans ouvrir la porte du four. Saupoudrez le soufflé de sucre glace et servez immédiatement.

		

	
		
			Tarte au fromage blanc

			[image: 7637.png] 4 [image: 10864.png] 15 min [image: 13317.png] 40 min

			1 rouleau de pâte brisée • 500 g de fromage blanc • 10 cl de crème fraîche • 4 œufs • 40 g de fécule de maïs • 100 g de sucre en poudre • 1 sachet de sucre vanillé • 4 cuil. à soupe de sucre glace • sel

			1 Étalez la pâte dans un moule à tarte. Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). 2 Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Fouettez les jaunes avec la crème, le fromage blanc, le sucre en poudre, le sucre vanillé et la fécule. Montez les blancs d’œufs en une neige ferme avec 1 pincée de sel, puis incorporez-les délicatement au mélange précédent. 3 Versez dans le moule et enfournez pour 40 minutes. Démoulez la tarte sur une grille, saupoudrez-la de sucre glace.

		

	
		
			Auvergne

		

	
		
			Falette

			[image: 7629.png] 4 [image: 10822.png] 20 min [image: 13288.png] 2 h 40

			800 g de poitrine de veau ouverte désossée • 600 g de feuilles de blettes • 2 œufs • 2 oignons • 2 échalotes • 1 gousse d’ail • 150 g de jambon de pays • 150 g de lard demi-sel • 1 cuil. à soupe de saindoux • 30 cl de fond de veau • 1 bouquet garni • poivre

			1 Lavez les feuilles de bettes, plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 5 minutes, essorez-les bien. Coupez le lard et le jambon en petits morceaux. Pelez les échalotes, les oignons et la gousse d’ail. 2 Hachez ensemble tous ces ingrédients, puis mettez-les dans un saladier avec les œufs, du sel, du poivre, mélangez bien. 3 Roulez cette farce en boule. Étalez la poitrine de veau sur un plan de travail, mettez la farce au centre, repliez la poitrine pour enfermer la farce, ficelez-la. 4 Faites fondre le saindoux dans une cocotte et faites-y dorer la poitrine farcie sur toutes ses faces pendant 10 minutes, ajoutez le fond de veau, le bouquet garni, fermez la cocotte et laissez cuire à feu doux pendant 2 heures 30. 5 Découpez en tranches, disposez-les sur un plat. Servez chaud ou froid.

		

	
		
			Potée auvergnate

			[image: 7622.png] 4 [image: 10799.png] 15 min [image: 15061.png] 2 h [image: 13272.png] 2 h 50

			1 palette de porc demi-sel • 1 jambonneau demi-sel • 1 chou vert • 8 carottes • 8 pommes de terre • 1 oignon • 4 clous de girofle • 1 bouquet garni • sel • poivre

			1 Mettez le jambonneau et la palette dans un grand récipient, couvrez-les d’eau et laissez-les dessaler au moins 2 heures en changeant l’eau au bout d’1 heure. 2 Égouttez les viandes, mettez-les dans un faitout, couvrez d’eau et portez à ébullition. Écumez soigneusement, et laissez cuire à couvert 1 heure 30. 3 Pendant ce temps, pelez l’oignon, piquez-le de clous de girofle, pelez les carottes, coupez-les en tronçons. Retirez les feuilles flétries du chou, coupez-le en 4 et faites-le blanchir 5 minutes dans une casserole d’eau bouillante. 4 Ajoutez les légumes dans le faitout, couvrez et poursuivez la cuisson pendant 45 minutes. Pelez les pommes de terre, lavez-les, coupez-les en 2 ou 4 selon leur taille, mettez-les dans le faitout. Laissez cuire encore 30 minutes. 5 Retirez les légumes avec une écumoire, disposez-les sur un grand plat. Découpez les viandes, disposez-les sur le plat. Servez aussitôt.

		

	

Aligot

[image: 7618.png] 4 [image: 10778.png] 25 min [image: 13257.png] 45 min

700 g de pommes de terre farineuses • 300 g de tomme fraîche de Laguiole • 40 cl de crème fraîche • 50 g de beurre • 2 gousses d’ail • sel • poivre

1 Pelez les pommes de terre, lavez-les, détaillez-les en cubes, mettez-les dans une casserole, recouvrez-les d’eau, salez légèrement. Portez à ébullition et faites cuire pendant 30 minutes. 2 Pendant ce temps, coupez la tomme en fines lamelles. 3 Égouttez les pommes de terre, passez-les au presse-purée, remettez la purée dans la casserole, incorporez le beurre, la crème, poivrez.
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