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			Introduction

			La gastronomie en Alsace

			Depuis des siècles, la table en Alsace est chose sérieuse. Le calendrier s’y égrène au rythme des fêtes et des festins, fêtes familiales, religieuses, patriotiques, sportives, amicales. Autant d’occasions à saisir pour affirmer sa joie de vivre autour d’une table et de quelques plats traditionnels.

			Sa cuisine, le plus souvent simple, sait aussi être élégante et raffinée. Elle est toujours généreuse et conviviale. Les gens de passage ne s’y trompent pas. Effarés devant l’opulence d’une choucroute digne de Gargantua ou les rondeurs insolentes d’un kugelhopf, ils se laissent vite convaincre par tant de largesses. Au pays de l’Oncle Hansi, l’on affirme que l’amour passe par l’estomac !

			La cuisine alsacienne témoigne de l’histoire d’une région, ballottée entre la France et l’Allemagne, bouleversements qui ont renforcé son originalité et sa personnalité.

			Ses deux départements, fortement marqués par les influences germaniques, juives, polonaises, abritent aujourd’hui le plus grand nombre de chefs étoilés de France. C’est dire que leur talent a su faire évoluer cette tradition, tout en lui préservant son âme.

			Terre d’abondance, qui s’étire en longueur entre les montagnes et le Rhin, l’Alsace regroupe à peu de choses près tout ce qui se cuisine et se mange, produits de la chasse, de la pêche et de l’élevage, produits des potagers, fruits sauvages et des vergers, gibier et fromages de monastère. Au fil des saisons, on les trouve accommodés de maintes manières. Et même si certains produits ont aujourd’hui disparu, ou se font plus rares, comme les grenouilles et le foie d’oie, le savoir-faire reste et s’adapte ! c’est toute l’originalité de cette région.

			Et si un repas traditionnel commence souvent par une entrée roborative, il faudra penser à vous réserver pour la suite, il y va de votre honneur.

			En espérant qu’il vous restera assez d’appétit pour apprécier un munster aux effluves puissants puis de ne pas flancher devant un soufflé au kirsch ou une de ces tartes aux fruits, larges comme une roue de charrette, dont l’Alsace a le secret.

			Ce patrimoine dense ne peut se quitter sans évoquer les vins d’Alsace, blancs secs, fruités aux bouquets bien particuliers et tous caractérisés par le nom de leurs cépages illustres. La teinte dorée des vignobles illumine à l’infini les côteaux au temps d’automne, invitant plus que jamais à passer à table. 

		

	
		
			Entrées chaudes

			[image: 32964.png]Fondue d’oignons

			6 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 30 min

			1 kg de gros oignons • 100 g de beurre • 20 cl de crème fraîche, 6 œufs durs • 1 cuil. à soupe de farine • 15 cl de lait • sel, poivre

			Réalisation

			Pelez et hachez les oignons. Faites-les revenir dans le beurre fondu jusqu’à ce qu’ils soient translucides. Saupoudrez-les de farine puis en remuant versez le lait froid. Laissez cuire 5 minutes puis incorporez peu à peu la crème par cuillerées toujours en remuant. Salez et poivrez.

			La fondue doit être un peu épaisse. Ajoutez ensuite les œufs écalés et coupés en rondelles épaisses. Servez avec des pommes de terre en robe des champs.

			[image: 32967.png]Asperges d’alsace

			6 pers. Préparation : 30 min – Cuisson : 20 min

			3 kg d’asperges • 200 g de beurre • 3 œufs durs • 1/2 citron • 1 petit bouquet de persil • 1/2 bouquet de ciboulette • gros sel • sel fin, poivre

			Réalisation

			Épluchez les asperges puis cassez d’un coup sec le bas de la tige. Lavez-les. Ficelez-les en 5 bottes. Faites-les cuire dans une grande quantité d’eau salée à ébullition, en les plaçant debout et en veillant à ce que l’eau arrive aux 2/3 de leur hauteur. 

			Laissez cuire ainsi, à découvert, pendant 15 mi­nutes puis plongez les pointes dans l’eau et faites cuire environ 5 minutes. Vérifiez la tendreté avec la pointe d’un couteau. 

			Retirez les bottes de l’eau, défaites-les et étalez les asperges sur un linge pour les égoutter. 

			Préparez la sauce. Moulinez les œufs écalés. Ciselez finement les feuilles de persil et la ciboulette. 

			Faites fondre le beurre coupé en parcelles dans un bol placé dans un bain-marie. Ajoutez les œufs moulinés, les herbes ciselées, quelques gouttes de citron, du sel et du poivre. Mélangez bien. Répartissez les asperges sur des assiettes. Nappez le bas des tiges de sauce aux herbes et servez.

			Variantes : servez aussi les asperges tièdes avec trois sauces : mayonnaise, hollandaise, vinaigrette au cerfeuil et tranches de jambon paysan, voire comme autrefois en Alsace avec une sauce blanche au vinaigre et aux épices.

			[image: 34004.png]Bouchées à la reine 

			6 pers. Préparation : 30 min – Cuisson : 1 h 15

			6 grandes croûtes de bouchées à la reine • 1 petite poule fermière • 200 g de quenelles de volaille ou de veau • 200 g de petits champignons de Paris • 2 carottes • 1 blanc de poireau • 1 bouquet garni • 2 échalotes • 2 oignons • 1 citron • 80 g de beurre • 15 cl de crème fraîche • 25 cl de vin blanc • 60 g de farine • muscade râpée • sel, poivre

			Réalisation

			Faites cuire la poule dans 2 l d’eau avec les carottes, le poireau, les oignons, le bouquet garni, du sel et du poivre, 1 heure. 

			Faites cuire les champignons émincés avec les échalotes ciselées dans 20 g de beurre, 1/2 jus de citron, du sel et du poivre, jusqu’à évaporation totale de l’eau. 

			Filtrez le bouillon de poule. Ajoutez le vin blanc, faites réduire à 1 litre puis laissez refroidir. 

			Enlevez la peau de la poule, désossez-la et coupez la chair en dés. Allumez le feu th.6 (180°C). Faites fondre le beurre restant. Ajoutez la farine, remuez sur feu doux 2 minutes puis versez d’un seul coup le bouillon froid. En fouettant, portez la sauce juste à ébullition. Ajoutez une pincée de muscade râpée, un filet de jus de citron, la crème, les cubes de poule, les champignons et les quenelles coupées en tronçons. Réchauffez sur feu doux. Rectifiez l’assaisonnement. 

			Enfournez les croûtes, 5 minutes. Disposez-les sur des assiettes. Remplissez-les de sauce et servez chaud.

			[image: 32970.png]Crêpes à l’alsacienne 

			6 pers. Prép. : 15 min – Repos : 1 h – Cuisson : 20 min

			250 g de farine • 25 cl de lait • 4 œufs • 50 g de beurre • huile pour la cuisson • sel fin

			Réalisation

			Faites fondre le beurre. Tamisez la farine dans une jatte. En mélangeant au fouet, versez peu à peu le lait. Dès que la pâte est homogène, incorporez les œufs, une pincée de sel et le beurre fondu froid. Couvrez et laissez reposer 1 heure. 

			Huilez généreusement une poêle à crêpe de taille moyenne. Faites-la chauffer. Versez une couche de pâte un peu épaisse. Faites cuire d’un côté, retournez la crêpe et faites dorer l’autre côté. 

			Servez les crêpes chaudes en plat principal avec une salade de pissenlits aux lardons. 

			En version sucrée, ajoutez 2 cuillerées à café de sucre à la pâte et servez les crêpes avec une compote de fruits, de la confiture ou du fromage blanc sucré. 

			Bon à savoir : les crêpes alsaciennes se distinguent de celles des autres régions par leur petite taille et leur épaisseur. Elles se préparent aussi en plat principal avec un reste de viande cuite finement émincée, ou des petits pois frais cuits et une sauce Béchamel servis à part. Pour les crêpes servies en dessert ou au goûter, on ajoute à la pâte des cerises ou de fines rondelles de pommes. 

			[image: 32973.png]Cuisses de grenouilles à la crème

			6 pers. Préparation : 30 min – Cuisson : 30 min

			6 douzaines de cuisses de grenouilles • 1 petit blanc de poireau • 3 échalotes • 1 gousse d’ail • 1/2 citron • 1 bouquet garni • 1 cuil. à soupe de persil et 1 cuil. à soupe de ciboulette ciselés • 30 g de beurre • 20 cl de crème liquide • 2 jaunes d’œufs • 25 cl de vin blanc sec • 10 cl de fumet de poisson • 4 cuil. à soupe de farine • sel • poivre 

			Réalisation

			Hachez les échalotes et émincez le blanc de poireau en fines rondelles. Rincez et épongez les cuisses de grenouilles. Roulez-les dans la farine puis secouez-les pour en éliminer l’excédent. Chauffez le beurre dans une sauteuse. Mettez-y les cuisses de grenouilles à revenir, 8 à 10 minutes, selon leur grosseur. égouttez-les.

			Ajoutez le hachis d’échalotes et le poireau dans la sauteuse. Remuez sur feu doux, 10 minutes, puis versez le vin blanc et le fumet de poisson. Ajoutez l’ail pilé, le bouquet garni, du sel et du poivre. Faites réduire de moitié. 

			Filtrez le fumet de cuisson. Mettez à nouveau à frémir. Mélangez les jaunes d’œufs avec la crème et un peu de bouillon chaud. En remuant sans cesse, versez doucement ce mélange dans la sauteuse. Continuez de remuer jusqu’à ce que la sauce épaississe, sans la faire bouillir. Rectifiez l’assaisonnement, ajoutez un filet de jus de citron. 

			Mettez les cuisses de grenouilles à réchauffer dans la sauce, toujours sans faire bouillir. Parsemez de ciboulette et de persil ciselés et servez. 

			[image: 32976.png]Foie gras frais poêléaux reinettes

			6 pers. Préparation : 30 min – Cuisson : 20 min

			1 foie d’oie d’environ 650 g • 6 pommes reinettes • 12 rondelles de pain • 140 g beurre • 50 g de farine • 15 cl de fond de veau • 15 cl de gewurztraminer • 1 belle truffe en conserve • 2 cuil. à soupe de kirsch • sel, poivre

			Réalisation

			Retirez les plus grosses veines du foie puis débitez-le en 12 médaillons d’environ 50 g. Assaisonnez-les de sel et de poivre. Disposez-les sur un plat, aspergez d’un peu de kirsch et mettez au frais.

			Égouttez la truffe et coupez-la en 12 rondelles. Gardez le jus. 

			Coupez les pommes en quartiers, pelez-les et retirez le cœur. Recoupez chaque quartier en deux. Faites-les cuire et dorer dans 30 g de beurre, en les retournant délicatement. 

			Coupez les rondelles de pain à la taille des médaillons de foie. Faites-les dorer dans 30 g de beurre. 

			Faites fondre 30 g de beurre dans une poêle. Farinez légèrement les médaillons de foie et faites-les cuire dans le beurre mousseux, 30 secondes par face. 

			Égouttez et déposez les médaillons sur les canapés de pain. Dressez-les sur des assiettes chaudes avec les pommes. Gardez au chaud. 

			Jetez le gras de cuisson du foie. Déglacez la poêle avec le gewurztraminer, faites réduire de moitié puis versez le fond de veau et le jus de truffe et laissez réduire à consistance sirupeuse. 

			Hors du feu, incorporez peu à peu 50 g de beurre en parcelles. Nappez-en les médaillons de foie et posez une rondelle de truffe sur chacun d’eux.

			[image: 32980.png]Zewelküacha tarte aux oignons

			6 pers. Prép. : 30 min – Réfrig. : 30 min – Cuisson : 45 min

			350 g de pâte brisée • 500 g d’oignons • 150 g de lardons fumés

			• 3 jaunes d’œufs • 15 cl de crème fraîche • 15 cl de lait  • 50 g de farine • 30 g de beurre + 20 g pour le moule • muscade râpée • sel • poivre

			Réalisation

			Étalez la pâte brisée. Déposez-la dans un moule beurré. Piquez légèrement le fond avec une fourchette. Mettez au frais 30 minutes. 

			Allumez le four th. 7 (210 °C). Pelez et émincez les oignons en fines rondelles. Faites-les dorer dans le beurre chaud jusqu’à ce qu’ils soient translucides puis saupoudrez-les de farine. Mélangez, versez le lait et la crème. Laissez cuire quelques minutes en remuant. Hors du feu, laissez tiédir puis incorporez les jaunes d’œufs, un peu de muscade, du sel et du poivre. 

			Faites rissoler les lardons, à sec, dans une poêle. Égouttez-les sur du papier absorbant.

			Étalez les lardons sur le fond de pâte. Couvrez de la préparation aux oignons. Enfournez 30 minutes. Servez brûlant. 

			Bon à savoir : en Alsace, la tarte à l’oignon se sert souvent découpée en petits morceaux, à l’apéritif.

			[image: 32986.png]Flammeküeche tarte flambée

			6 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 15-20 min

			500 g de pâte à pain (chez le boulanger ou pâte à pizza surgelée) • 150 g de fins lardons fumés • 20 cl de crème fraîche épaisse • 20 g de beurre • 250 g de fromage blanc • 2 jaunes d’œufs • 150 g d’oignons • 2 cuil. à soupe d’huile de colza • 2 cuil. à soupe de farine • muscade râpée • sel, poivre

			Réalisation

			Préchauffez le four au maximum. Divisez la pâte en deux. Étalez l’un des pâtons aussi finement que possible. Déposez-le sur une tôle farinée. Dans une poêle, faites revenir les oignons pelés et finement émincés dans le beurre. Retirez-les, remplacez-les par les lardons. Faites-les rissoler un peu. 

			Mélangez le fromage blanc avec la crème, les jaunes d’œufs, 1 cuillerée à soupe d’huile, du sel, du poivre et une pincée de muscade. 

			Étalez la moitié de la préparation sur la pâte. Parsemez de la moitié des lardons et des oignons. Aspergez d’un peu d’huile. Enfournez dans le bas du four. La tarte est à point lorsqu’elle commence à dorer et que la pâte est bien cuite. Faites cuire la deuxième tarte pendant que vous dégustez la première. 

			Bon à savoir : originaire du nord de l’Alsace, la flammeküeche, littéralement, « tarte-flamme », se cuisait autrefois, après la fournée, dans le four à pain, une fois par semaine. 

			On la posait à même la pierre du four à feu de bois et où elle était « léchée par les flammes ». On la sert aujourd’hui en toute simplicité sur une planchette en bois dans les « winstubs » ou cabarets à vins, avec un vin blanc d’Alsace sec et bien frais. Elle se déguste brûlante avec les doigts.

			[image: 32992.png]Tourte de la vallée de munster

			6 pers. Préparation : 30 min – Cuisson : 1 h

			600 g de pâte feuilletée • 450 g de collet de porc • 450 g de veau • 2 petits pains au lait • 15 cl de lait • 10 cl de vin blanc, 1 oignon • 1 éclat d’ail • 1 œuf + 1 jaune • 20 g de beurre + 20 g pour le moule • 1 pointe de 4 épices • sel, poivre

			Réalisation

			Émiettez les petits pains dans le lait. Hachez l’oignon avec l’éclat d’ail. Faites-les revenir, sans coloration, dans le beurre, 10 minutes. 

			Hachez les viandes. Mettez-les dans une terrine avec les petits pains essorés, le hachis d’oignon froid, l’œuf entier, le vin, le sel, les 4 épices et du poivre. Travaillez le tout en le malaxant pendant quelques instants. 

			Allumez le four th. 7 (210 °C) Étalez les 2/3 de la pâte en disque. Déposez-le dans une tourtière beurrée. Remplissez de farce de viande. Rabattez le tour de pâte sur la farce. Badi­geonnez-le de jaune d’œuf. 

			Étalez le reste de pâte pour former un couvercle. Déposez-le dans la tourtière et pincez les deux épaisseurs de pâte pour les souder. 

			Avec les dents d’une fourchette, rayez le couvercle en partant du centre. Badigeonnez-le de jaune d’œuf. Pratiquez une cheminée au centre. Maintenez-la ouverte avec un petit rouleau de papier sulfurisé. Enfournez environ 50 mi­nutes. Servez chaud. 

		

	
		
			Entrées froides

			[image: 32995.png]Bibalakas fromage blanc à l’alsacienne

			6 pers. Prép. : 10 min – Attente : 3 jours – Pas de cuisson – Réfrigération : 1 h

			3 l de lait de vache cru • 40 cl de crème fraîche épaisse • 2 échalotes • 1/4 de gousse d’ail • 10 brins de ciboulette • sel, poivre

			Réalisation

			Versez le lait dans un récipient et laissez-le cailler dans un endroit tempéré, 2 jours. Versez ensuite le caillé dans un égouttoir tapissé d’une mousseline et laissez-le égoutter pendant 24 heures. 

			Le jour même, pelez et hachez finement les échalotes et l’éclat d’ail dégermé. Ciselez finement les brins de ciboulette. 

			Versez le fromage égoutté dans une jatte. Battez-le au fouet pour l’alléger tout en incorporant la crème puis ajoutez du sel, du poivre et pour terminer la ciboulette et le hachis d’échalotes et d’ail. Rectifiez l’assaisonnement, couvrez la jatte et entreposez-la au réfrigé­rateur, 1 heure. Servez ce fromage très froid avec des pommes de terre en robe des champs bien chaudes. 

			Bon à savoir : le caillé se forme plus rapidement avec 1 à 2 gouttes de présure ajoutées par litre de lait.

			Contexte alsacien : en Alsace, ce fromage blanc, fabriqué avec du lait de vache cru et légèrement acide est très populaire. Servi de cette manière, il faisait le régal des convives aux dîners hivernaux, merveilleux contraste entre la pomme de terre fumante qui leur brûlait les doigts et le fromage frais et onctueux. 

			En été, il est plutôt servi sur des tranches épaisses de bon pain de campagne. Certaines familles servent la jatte de fromage juste enrichi de crème, salé et poivré, avec les aromates à part afin que chacun puisse se servir selon son goût. 

			[image: 34038.png]Presskopf fromage de tête 

			8/10 pers. Prép. : 1 h – Cuisson : 2 h 40 – Réfrig. : 24 h

			1/2 tête de porc avec langue préparée par le charcutier • 300 g d’échine de porc • 2 pieds de veau fendus en deux • 2 blancs de poireaux • 1 gros oignon piqué d’un clou de girofle • 3 gousses d’ail • 1 bouquet garni avec feuille de laurier • sel, poivre

			Réalisation

			Lavez la tête de porc et les pieds. Plongez-les dans un grand faitout d’eau froide et mettez-les à frémir, 10 minutes, puis rincez-les. 

			Remettez-les dans le faitout avec l’échine, les blancs de poireaux, le bouquet garni, l’oignon, les gousses d’ail écrasées, du sel et du poivre noir en grains. Versez de l’eau à hauteur. Faites doucement frémir en couvrant le faitout aux 4/5, 2 heures 30. 

			Égouttez la tête et les pieds cuits. Retirez les os et les cartilages. Pelez la langue. Coupez toutes les chairs en petits dés avec l’échine. Répartissez-les dans une terrine. Filtrez et dégraissez le bouillon. Versez-en juste assez dans la terrine pour recouvrir les viandes. Mettez au frais 24 heures avant de servir avec de la vinaigrette.

			[image: 33003.png]Pâté de foie de strasbourg

			8/10 pers. Préparation : 1 h – Cuisson : 1 h 30 – 

			À commencer 4 jours à l’avance

			1 foie gras d’oie frais de 700 à 800 g • 250 g de lard gras + 250 g de gorge de porc sans couenne • 250 g de jambon blanc dégraissé • 500 g de farine • 250 g de saindoux • 1 œuf entier + 1 jaune • 3 cuil. à soupe de gewurztraminer vendanges tardives, 1 sachet de gelée instantanée • 1 boîte de pelures de truffe • 1 soupçon de muscade râpée • 1 pointe de couteau de 4 épices • 1 cuil. à café de sucre • sel fin, poivre blanc moulu

			Réalisation

			Le premier jour, retirez les vaisseaux sanguins du foie. Assaisonnez d’un mélange de 12 g de sel, 3 g de poivre, sucre, muscade et 4 épices. Arrosez du gewurztraminer. Mettez au frais jusqu’au lendemain.

			Creusez la farine tamisée avec 2 pincées de sel en puits. Mettez-y le saindoux, l’œuf et 15 cl d’eau froide. Amalgamez en pâte homogène. Entreposez-la au frais dans un linge. 

			Le lendemain, hachez le lard, la gorge de porc et le jambon. Assaisonnez de 10 g de sel et de 1 g de poivre. Incorporez les pelures de truffe avec leur jus et la marinade du foie. 

			Allumez le four th. 6 (180 °C). Étalez la pâte sur 5 mm d’épaisseur. Foncez-en un moule rectangulaire à charnières en la laissant dépasser de 2 cm du bord. Doublez le fond de la terrine d’une deuxième abaisse de pâte. Étalez une couche de farce sur le fond et le tour du moule. Calez-y le foie. Couvrez de la farce restante puis d’un couvercle découpé dans la pâte restante. Soudez les deux épaisseurs. Pratiquez deux cheminées. Maintenez-les ouvertes avec un rouleau de papier sulfurisé. 

			Dorez le pâté au jaune d’œuf. Décorez-le de motifs découpés dans les chutes de pâte. Entreposez-le au frais, 30 minutes puis dorez- le à nouveau au jaune d’œuf et enfournez 1 heure 30. 

			Laissez refroidir le pâté puis démoulez-le et mettez-le au frais, 2 jours. La veille du service, préparez la gelée avec 50 cl d’eau, selon les indications du paquet. Laissez-la tiédir et coulez-la par les cheminées. Remettez au frais jusqu’au lendemain. 

			Pour servir, démoulez le pâté sur un plat de service. 

			[image: 33006.png]Pâté en croÛte 

			8/10 pers. Prép. : 45 min – Marinade : 48 h – Cuisson : 1 h 15

			1 kg de pâte feuilletée • 750 g de porc maigre • 500 g de veau, 2 râbles de lapin désossés • 2 jaunes d’œufs • 2 oignons • 1 gros bouquet de persil • sel, poivre

			Pour la marinade : 25 cl de vin blanc • 1 bouquet garni • 1 oignon piqué de 2 clous de girofle • 2 gousses d’ail pelées et écrasées

			Réalisation

			Coupez les viandes en fines lanières. Mettez-les dans une terrine avec tous les éléments de la marinade. Laissez mariner 48 heures au frais, en remuant, une ou deux fois. 

			Le jour même, retirez les aromates, égouttez les lanières de viande dans une passoire puis épongez-les soigneusement avec un linge. Hachez les oignons et mélangez-les avec le persil ciselé. Allumez le four th. 7 (210 °C). 

			Coupez la pâte en deux pâtons, l’un un peu plus grand que l’autre. Étalez le plus petit pâton en rectangle. Déposez-le sur une plaque de cuisson humidifiée. Déposez les viandes par couches, parsemées de hachis oignons-persil au centre. Salez, poivrez. Couvrez du deuxième pâton étalé en rectangle un peu plus grand que le premier. Humidifiez et pressez les bords pour les souder. 

			Pratiquez trois cheminées dans le pâté. Maintenez-les ouvertes avec de petits rouleaux de papier sulfurisé. Dorez la pâte des jaunes d’œufs délayés d’un peu d’eau. Enfournez 15 minutes puis baissez le thermostat à 6 (180 °C) et faites cuire encore 1 heure. Servez tiède ou froid. 

			Notre suggestion : décorez joliment le pâté de petits motifs découpés dans un peu de pâte réservée.

			[image: 33009.png]Terrine de foie gras

			6/8 pers. Prép. : 45 min – Réfrig. : 48 h – Cuisson : 40 min – À commencer 3 jours à l’avance

			1 foie gras frais d’oie de 800 g • 2 cl de cognac • 2 cl de kirsch, 12 g de sel • 1 cuil. à café de sucre • 1 pointe de muscade • 1 pointe de 4 épices • 2,5 g de poivre blanc moulu

			Réalisation

			Faites tremper le foie dans de l’eau froide additionnée de glaçons, 2 heures, séchez-le et gardez-le à température ambiante, 1 heure. Retirez ensuite les veines des deux lobes puis assaisonnez avec le sel mélangé au sucre et aux épices. 

			Disposez le gros lobe dans une terrine, face lisse au fond. Imbriquez le petit lobe dans le grand, partie lisse au-dessus. Tassez légè­rement. Arrosez de cognac et de kirsch. Couvrez de papier sulfurisé et laissez mariner au frais, 12 heures.

			Allumez le four th. 5 (150 °C). Placez la terrine dans un plat creux. Coulez de l’eau frémissante jusqu’à 2 cm du bord. Enfournez, environ 40 minutes. 

			Laissez tiédir la terrine. Versez la graisse rendue dans un bol. Posez une planchette et un poids léger sur le foie, laissez refroidir, mettez au frais 2 heures, puis retirez le lestage. 

			Liquéfiez la graisse, sans la chauffer, coulez-la sur le foie, couvrez et mettez au frais au moins, 48 heures. Cette terrine se garde jusqu’à 2 semaines au frais. 

			Avant de servir, remettez la terrine à tempé­rature ambiante, 30 minutes. 

		

	

Salades

[image: 33012.png]Salade de betteraves rouges mimosa

6 pers. Prép. : 10 min – Cuisson : 1 h 30 – Macération : 2 h

1 kg de betteraves moyennes • 2 œufs durs • 4 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge • 2 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 1 petit oignon • 2 cuil. à soupe de persil ciselé • sel, poivre

Réalisation

Coupez les feuilles des betteraves. Lavez-les. Faites-les cuire à l’eau salée environ 1 heure 30. Testez la cuisson avec un couteau. Laissez-les refroidir. 

Pelez et émincez les betteraves en fines rondelles. Arrosez-les du vinaigre, ajoutez du sel, du poivre et l’oignon haché. Mélangez, laissez macérer, 2 heures. 

Pour servir, arrosez d’huile et parsemez des œufs moulinés et du persil.

[image: 33015.png]Salade de cervelas

6 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 9 min

6 cervelas • 3 œufs • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 5 cuil. à soupe d’huile • 2 échalotes • 2 tomates • quelques feuilles tendres de laitue • 3 brins de persil • 1 cuil. à soupe de moutarde forte • sel, poivre

Réalisation

Faites cuire les œufs dans de l’eau bouillante, 9 minutes. Plongez-les aussitôt dans de l’eau glacée. 

Garnissez un plat de feuilles de laitue. Coupez les cervelas en deux dans le sens de la longueur et retirez la peau. Incisez la partie bombée des cervelas à intervalles réguliers. Disposez-les, partie incisée vers le haut, au centre de la salade. 

Garnissez le tour des œufs écalés et coupés en quartiers. 

Émulsionnez le vinaigre avec la moutarde, du sel et du poivre puis incorporez l’huile. Ajoutez les échalotes pelées et finement hachées. Versez la sauce sur les cervelas, décorez de rondelles de tomates et de feuilles de persil et servez. 

Variante : pour une salade mixte strasbourgeoise, ajoutez 500 g de gruyère coupé en bâtonnets, doublez les proportions de la vinaigrette et remplacez les échalotes par 200 g d’oignons ciselés.

[image: 33018.png]Salade de choucroute nouvelle

6 pers. Prép. : 20 min – Macération : 20 min 

600 g de choucroute nouvelle crue • 2 cuil. à soupe de vinaigre au miel (Melfor) • 4 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 1 cuil. à café de moutarde • 2 échalotes • 2 cuil. à soupe de ciboulette ciselée • 1 cuil. à café de graines de cumin • sel, poivre

Réalisation

Émulsionnez le vinaigre avec la moutarde, du sel et du poivre puis incorporez l’huile. Émincez finement les échalotes. 

Versez la choucroute dans un saladier. Ajoutez la vinaigrette, le hachis d’échalotes et la ciboulette ciselée. Remuez et laissez macérer au frais pendant 20 minutes. 

Pour servir, rectifiez l’assaisonnement de la choucroute en sel, déposez-la en dôme au centre des assiettes et parsemez de cumin. 

Accompagnée de rondelles de boudin noir ou de foies de volaille rissolés, de saucisses de Strasbourg ou de cervelas tiédis ou encore de saumon mariné, cette salade peut devenir plat principal. 

Bon à savoir : si la choucroute a plusieurs mois, il faut la laver au moins 2 fois à l’eau tiède puis la rincer à l’eau froide et bien l’égoutter avant de l’assaisonner.

[image: 33021.png]Salade de pissenlits au lard et œufs mollets

6 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 10 min

500 g de pissenlits • 1 oignon • 6 œufs • 150 g de lardons maigres fumés • 3 cuil. à soupe d’huile d’arachide • 2 cuil.
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