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Introduction

Vous appréciez le mariage des saveurs, les alliances salées-sucrées, la force des épices et la découverte des cuisines venues d’ailleurs ? Aujourd’hui, la gastronomie n’a plus de frontières. Mais n’aimez-vous pas aussi retrouver le parfum des plats de tradition, ceux que cuisinaient nos arrière-grands-mères ? Chaque famille avait sa recette, jalousement gardée au cœur d’un livre de cuisine manuscrit d’une belle écriture penchée, que l’on se transmettait de mère en fille.

 


On ne parlait pas de calories, ni d’allégés. On dévorait la crème à la petite cuillère, comme les confitures maison, en toute bonne conscience. Tout ou presque était bio, la planète n’avait pas commencé à se réchauffer.

 


Les plats étaient souvent riches, mais tellement bons ! Les déjeuners du dimanche étaient une fête pour les papilles, un moment de pur bonheur gastronomique.

 


Vous avez la nostalgie d’un faisan sur canapé, d’une truite meunière, de croquettes de pommes de terre, de pommes bonne femme ? Vous avez envie de découvrir la saveur riche d’un tournedos Rossini, ou la simplicité de poireaux vinaigrette ou encore l’arôme d’une terrine de foies de volaille maison ? Retrouvez dans ce Petit Livre plus de 120 recettes choisies parmi les grands classiques de la cuisine française, qui font partie de notre patrimoine culturel et transmettez à vos enfants et à vos amis ce précieux héritage. Ils vont adorer !




ENTRÉES

[image: e9782754048446_i0002.jpg]


ASPERGES À LA POLONAISE

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 45 min

1 kg d’asperges • 2 œufs • 50 g de beurre • 50 g de chapelure blonde • 2 branches de persil • sel


Réalisation

Pelez les asperges avec un couteau économe, coupez le bout filandreux, attachez-les avec du fil de cuisine et plongez-les dans une casserole d’eau salée en ébullition. Laissez-les cuire pendant 20 à 30 minutes selon leur grosseur. Vérifiez la cuisson en plantant un couteau dans la tige. Retirez-les délicatement de la casserole et déposez-les sur un torchon plié.

Pendant la cuisson des asperges, faites cuire les œufs pendant 10 minutes dans de l’eau bouillante, rafraîchissez-les, écalez-les. Effeuillez le persil. Hachez-le avec les œufs. Faites fondre le beurre sans le laisser prendre couleur, ajoutez la chapelure, laissez cuire 2 minutes. Disposez les asperges sur le plat de service, recouvrez les pointes de hachis et de beurre à la chapelure.


BOUCHÉES À LA REINE

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 12 min

4 fonds de bouchée à la reine (en boulangerie ou en supermarché) • 250 g de poulet cuit • 50 g de farine • 50 cl de lait • 3 jaunes d’œufs • 30 g de beurre • 100 g de gruyère râpé • sel, poivre, noix de muscade


Réalisation

Réchauffez les bouchées au four à 150 °C (th. 5) pendant 10 minutes. Pendant ce temps, préparez une béchamel : faites fondre le beurre dans une casserole, saupoudrez-le de farine, laissez cuire pendant 3 minutes en mélangeant, puis arrosez avec le lait sans cesser de fouetter jusqu’à ce que la sauce soit onctueuse. Hors du feu, incorporez les jaunes d’œufs, le gruyère râpé, du sel, du poivre et une bonne pincée de noix de muscade.

Coupez le poulet en petits dés, ajoutez-le à la sauce. Répartissez cette garniture dans les bouchées et servez immédiatement.

 


Notre conseil : vous pouvez remplacer le poulet par des petites quenelles de volaille et des champignons.


BROUILLADE AUX TRUFFES

4 pers. Préparation : 5 min Cuisson : 15 min

6 œufs • 1 petit bocal de pelures de truffe • 2 cuil. à soupe de crème liquide • 80 g de beurre • sel, poivre


Réalisation

Cassez les œufs, fouettez-les dans un saladier avec la crème liquide, un peu de sel et de poivre et le jus des pelures de truffe. Faites fondre le beurre dans une casserole sans le laisser colorer. Placez cette casserole dans un bain-marie frémissant. Versez les œufs et faites cuire en mélangeant au fouet sans cesse jusqu’à ce que le mélange devienne crémeux. Retirez la casserole du bain-marie. Répartissez les œufs sur quatre petites assiettes et déposez des pelures de truffe dessus.

 


Notre conseil : servez avec des demi-tranches de pain de mie revenues dans un peu de beurre.


CROÛTES AU GRUYÈRE

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 5 min

4 tranches de pain de mie • 150 g de gruyère râpé • 1 œuf • 4 cl de vin blanc • 50 g de beurre • sel, poivre


Réalisation

Beurrez les tranches de pain de mie. Dans un bol, battez à la fourchette le fromage avec l’œuf et le vin blanc, un peu de sel et de poivre. Tartinez les tranches de pain avec cette préparation, déposez-les dans un plat à four et faites gratiner sous le gril pendant 5 minutes. Servez bien chaud.


GRATINÉE AUX OIGNONS

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 25 min

800 g d’oignons • 1 l de bouillon de bœuf • 40 g de beurre • 200 g de gruyère râpé • ½ baguette de pain • sel, poivre


Réalisation

Pelez et émincez finement les oignons. Faites fondre le beurre dans une casserole, mettez les oignons et faites-les fondre à feu doux pendant 5 minutes. Arrosez-les de bouillon, salez, poivrez et laissez cuire pendant 15 minutes. Répartissez le bouillon aux oignons dans quatre bols allant au four. Coupez le pain en tranches fines, déposez-les dans les bols et saupoudrez de gruyère râpé. Passez sous le gril pendant 5 minutes et servez aussitôt.

 


Notre conseil : prenez des oignons surgelés si vous redoutez l’épluchage des oignons frais.


ŒUFS COCOTTE À L’OSEILLE

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 10 min

4 œufs • 200 g d’oseille • 25 cl de crème fraîche • 20 g de beurre + 10 g pour les ramequins • sel, poivre


Réalisation

Épluchez l’oseille, lavez-la et faites-la revenir dans le beurre avec un peu de sel et de poivre. Dès que l’oseille a fondu, ajoutez la crème. Mélangez et maintenez au chaud.

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et préparez un bain-marie. Graissez les ramequins, cassez un œuf dans chacun d’eux. Faites cuire au bain-marie pendant environ 6 minutes. Surveillez la cuisson : le blanc doit être pris, mais le jaune doit rester liquide. Répartissez la crème à l’oseille dans les ramequins. Servez très chaud.


ŒUFS EN GELÉE AU JAMBON

4 pers. Prép. : 10 min Cuisson : 10 min Réfrigération : 3 h

4 œufs • 1 tranche de jambon de Paris • 1 sachet de gelée instantanée • ½ bouquet d’estragon • 6 feuilles de laitue


Réalisation

Préparez la gelée selon les indications portées sur le paquet. Faites couler 5 mm de gelée froide au fond de quatre moules individuels et faites prendre au réfrigérateur. Pendant ce temps, faites cuire les œufs mollets à l’eau bouillante pendant 7 minutes. Rafraîchissez-les, écalez-les. Hachez l’estragon. Coupez le jambon en lanières.

Placez dans chaque moule un peu d’estragon, des lanières de jambon, un œuf, remplissez de gelée et faites prendre au réfrigérateur pendant au moins 3 heures. Démoulez délicatement les œufs dans des petites assiettes garnies de salade verte ciselée.


ŒUFS MIMOSA

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 10 min

6 œufs + 1 jaune • 1 cuil. à café de moutarde forte • 10 cl d’huile de colza • 1 botte de ciboulette • sel, poivre


Réalisation

Faites durcir les œufs entiers pendant 10 minutes dans de l’eau bouillante, rafraîchissez-les, écalez-les. Coupez-les en deux, retirez les jaunes, mettez-les dans une terrine. Préparez la mayonnaise en fouettant au batteur le jaune d’œuf avec la moutarde, du sel, du poivre et l’huile versée en filet. Ciselez la ciboulette.

Mélangez les jaunes d’œufs avec la mayonnaise et la ciboulette, farcissez-en les demi-œufs. Servez frais.

 


Notre conseil : vous pouvez ajouter des miettes de thon ou des anchois pilés à la mayonnaise.


PAMPLEMOUSSES AU CRABE

4 pers. Préparation : 20 min

2 pamplemousses • 1 boîte de miettes de crabe au naturel • 1 citron • 2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • sel, poivre


Réalisation

Coupez les pamplemousses en deux, détachez les quartiers de fruit avec un couteau incurvé, mettez-les dans un saladier au fur et à mesure. Retirez les peaux blanches des écorces, essuyez-les et déposez-les sur un plat de service.

Pressez le citron, versez le jus dans un saladier, ajoutez le crabe, salez, poivrez, mélangez, puis incorporez enfin la crème. Mélangez de nouveau et répartissez dans les écorces de pamplemousse. Servez bien frais.


TARTE À L’OIGNON

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 40 min

1 fond de pâte brisée • 3 œufs • 20 cl de lait • 700 g d’oignons • 50 g de gruyère râpé • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Réalisation

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Épluchez et émincez les oignons, faites-les fondre à feu doux dans l’huile. Battez les œufs en omelette, salez, poivrez, ajoutez le lait puis les oignons.

Garnissez un moule à tarte de pâte, versez dessus la préparation aux oignons, saupoudrez de fromage râpé et faites cuire pendant 30 minutes. Servez chaud ou tiède.


TERRINE DE FOIE GRAS DE CANARD

4/6 pers. Préparation : 10 min Marinade : 3 jours Cuisson : 12 min Réfrigération : 12 h

1 foie gras de canard cru de 800 g environ • 2 cuil. à soupe de gros sel • 20 cl de porto rouge • 4 cl d’armagnac • 1 cuil. à café de poivre gris moulu • 1 cuil. à café de quatre-épices • 1 crépine • 1 sachet de gelée instantanée


Réalisation

Salez le foie gras sur toutes ses faces, mettez-le dans une jatte, recouvrez-la de film alimentaire et laissez au frais pendant 24 heures.

Rincez le foie, essuyez-le. Mettez-le dans un saladier avec le poivre, le quatre-épices, l’armagnac et le porto, retournez-le délicatement pour qu’il soit bien enduit de marinade et couvrez le saladier d’un film alimentaire. Laissez reposer au frais pendant 48 heures.

Rincez la crépine sous l’eau courante, égouttez-la et enveloppez le foie dedans. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Reconstituez la gelée en ajoutant le liquide de la marinade. Placez le foie dans une terrine, recouvrez-le de gelée au porto. Placez la terrine dans un bain-marie frémissant et mettez au four.

Surveillez le liquide qui doit frémir doucement sans bouillir tout au long de la cuisson. S’il bout, ajoutez un peu d’eau froide. Laissez cuire pendant 6 minutes par livre de foie. Retirez le plat du four et du bain-marie et placez un poids sur la terrine pour bien tasser le foie gras. Laissez refroidir à température ambiante avant de mettre au réfrigérateur pendant 12 heures.


PÂTÉ DE CAMPAGNE

4/6 pers. Prép. : 15 min Cuisson : 1 h 30 min Réfrig. : 2 h

300 g d’échine de porc • 300 g de veau • 50 g de foie de porc • 2 œufs • 1 oignon • 1 gousse d’ail • 4 cl de vin blanc sec • 1 barde • 4 branches de persil • sel, poivre, noix de muscade


Réalisation

Pelez l’oignon et l’ail, effeuillez le persil. Coupez les viandes et le foie en cubes, puis hachez-les avec l’oignon, l’ail et le persil, salez, poivrez, ajoutez les œufs entiers, un peu de noix de muscade et le vin blanc.

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6), préparez un bain-marie. Tapissez une terrine de barde, placez-y le hachis, rabattez la barde. Enfournez et laissez cuire pendant 1 heure 30 minutes. Laissez refroidir à température ambiante avant de placer la terrine au réfrigérateur. Servez dans la terrine.

 


Notre conseil : accompagnez ce pâté de cornichons, d’oignons au vinaigre, de pickles.


PÂTÉ EN CROÛTE

4/6 pers. Prép. : 30 min Cuisson : 1 h 30 min Attente : 2 h

Pâte : 175 g de farine • 150 g de beurre • 2 œufs • 2 cuil. à café de fécule de pomme de terre • 1 cuil. à soupe de lait

Farce : 200 g de poitrine de porc fraîche • 200 g d’ échine de porc • 100 g de jambon cru • 100 g de foies de volaille • 1 petit magret de canard (200 g environ) • 2 œufs • 1 sachet de gelée instantanée • 4 cuil. à soupe de pistaches nature mondées • sel, poivre, quatre-épices


Réalisation

Sortez le beurre à l’avance du réfrigérateur. Pétrissez à la main dans une jatte la farine, le beurre mou, la fécule et un peu de sel. Ajoutez un œuf battu, pétrissez encore, puis incorporez un peu d’eau pour obtenir une pâte lisse. Roulez la pâte en boule, recouvrez-la de film alimentaire et déposez-la au réfrigérateur pour 2 heures.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Hachez toutes les viandes, mélangez le hachis obtenu avec les œufs battus, salez, poivrez, ajoutez un peu de quatre-épices et incorporez les pistaches.

Sortez la pâte du réfrigérateur, partagez-la en deux parties, deux tiers et un tiers. Étalez chaque partie en rectangle. Déposez la grande abaisse dans un moule à cake pour en tapisser le fond et les bords en laissant dépasser un peu de pâte de chaque côté. Versez le hachis de viande, égalisez, et posez le couvercle de pâte en creusant au milieu une petite cheminée pour que la vapeur s’échappe à la cuisson. Maintenez-la ouverte avec un petit morceau de carton roulé.

Battez l’œuf restant avec le lait et badigeonnez la pâte au pinceau avec ce mélange. Mettez le moule au four et laissez cuire pendant 1 heure 30 minutes.

Pendant ce temps, préparez la gelée. Dès que le pâté est cuit, versez la gelée liquide par la cheminée. Laissez refroidir à température ambiante. Démoulez le pâté, coupez-le en tranches.


POIREAUX VINAIGRETTE

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 30 min

800 g de poireaux • 1 cuil. à café de moutarde forte • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 4 cuil. à soupe d’huile de colza • 2 branches de persil • sel, poivre


Réalisation

Épluchez les poireaux puis lavez-les soigneusement. Assemblez-les et ficelez-les en bottes. Mettez-les dans une grande casserole, recouvrez-les d’eau, salez et portez à ébullition. Couvrez et laissez cuire pendant 20 minutes. Vérifiez la cuisson, les poireaux doivent être tendres. Pendant la cuisson, préparez la vinaigrette en fouettant à la fourchette dans un bol la moutarde avec le vinaigre, du sel et du poivre, puis versez l’huile en filet comme pour une mayonnaise. Lorsque les poireaux sont cuits, mettez-les dans une passoire et laissez-les tiédir. Déliez-les, mettez-les dans un saladier et arrosez-les de vinaigrette. Hachez le persil, parsemez-en les poireaux. Servez tiède.

 


Notre conseil : conservez le jus de cuisson comme base de potage, ou buvez-le chaud, tiède ou froid, c’est un délicieux draineur naturel.


POTAGE DE LÉGUMES

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 50 min

500 g de pommes de terre • 250 g de carottes • 250 g de poireaux • 100 g de navets • 30 g de beurre • 1 feuille de laurier • sel, poivre


Réalisation

Pelez les carottes, coupez-les en dés. Épluchez, lavez et essuyez les pommes de terre, coupez-les en dés de même taille. Épluchez les poireaux, lavez-les soigneusement et émincez-les. Faites fondre le beurre dans une grande casserole, mettez les légumes et faites-les revenir en mélangeant sans cesse pendant 5 minutes. Salez, poivrez, ajoutez la feuille de laurier et mouillez avec 2 litres d’eau.

Portez à ébullition puis baissez le feu, couvrez et laissez cuire pendant 45 minutes. Ôtez la feuille de laurier, rectifiez l’assaisonnement si nécessaire, versez dans une soupière. Vous pouvez servir ce potage ainsi ou le passer au mixeur.


QUICHE LORRAINE

4 pers. Préparation : 5 min Cuisson : 30 min

1 fond de pâte brisée • 6 œufs • 10 cl de lait • 200 g de lardons fumés • 75 g de fromage râpé • sel, poivre


Réalisation

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Garnissez un moule à tarte de pâte. Cassez les œufs dans un saladier, salez légèrement, poivrez, battez bien, ajoutez le lait, les lardons et le fromage râpé. Mélangez et versez sur la pâte. Enfournez et laissez cuire 30 minutes. Servez chaud ou tiède.


RISSOLES

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 15 min

 


1 fond de pâte feuilletée • 250 g de poulet cuit • 4 petits-suisses • 1 œuf + 1 jaune • 2 branches de persil plat • ½ botte de ciboulette • 3 branches de cerfeuil • huile de friture • sel, poivre


Réalisation

Coupez le poulet en petits dés. Ciselez finement le persil, la ciboulette et le cerfeuil. Cassez l’œuf en séparant le blanc du jaune. Mélangez les jaunes d’œufs avec les petits-suisses, du sel, du poivre et les herbes ciselées. Battez le blanc en neige ferme avec une pincée de sel. Incorporez les dés de poulet et le blanc d’œuf en neige.

Découpez dans la pâte feuilletée des ronds à l’aide d’un verre retourné ou d’un emporte-pièce. Déposez au centre de chaque rond de pâte une cuillerée à soupe du hachis. Repliez les ronds en chausson, soudez les bords avec vos doigts humides. Faites chauffer l’huile de friture, posez-y les rissoles et faites-les frire en plusieurs fois jusqu’à ce qu’elles soient dorées et gonflées. Servez très chaud.


SALADE DE FRISÉE AUX LARDONS

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 10 min

1 cœur de salade frisée • 250 g de lardons fumés • 4 œufs • 1 gousse d’ail • ¼ de baguette de pain légèrement rassis • 1 cuil. à café de moutarde forte • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 4 branches de persil • sel, poivre


Réalisation

Lavez et essorez la frisée, coupez-la. Préparez la vinaigrette en mélangeant à la fourchette la moutarde, le vinaigre, du sel, du poivre et ajoutez de l’huile goutte à goutte. Pelez la gousse d’ail. Coupez la baguette en tranches fines, toastez-les puis frottez-les d’ail. Faites pocher les œufs dans de l’eau bouillante salée et vinaigrée, déposez-les sur un torchon. Faites frire les lardons à sec dans une poêle.

Mettez la salade dans un saladier, arrosez-la de sauce, ajoutez les lardons, les croûtons et les œufs pochés. Parsemez de persil ciselé.


SALADE DE MÂCHE, D’ENDIVE ET DE BETTERAVE

4 pers. Préparation : 10 min

150 g de mâche • 2 endives • 3 betteraves cuites • 1 cuil. à café de moutarde forte • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 5 cuil. à soupe d’huile de tournesol • sel, poivre


Réalisation

Rincez et essorez la mâche, mettez-la dans un plat creux.

Coupez les endives en lamelles après les avoir lavées et essuyées, ajoutez-les.

Pelez les betteraves et coupez-les en dés. Disposez-les dans le saladier.

Mettez la moutarde dans un bol, délayez-la avec le vinaigre, salez, poivrez et versez l’huile en filet en fouettant à la fourchette. Versez la vinaigrette sur la salade juste avant de servir.


SOUFFLÉ AU FROMAGE

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 40 min

3 œufs • 50 g de beurre + 20 g pour le moule • 50 g de farine • 50 cl de lait • 150 g de gruyère râpé • sel, poivre, noix de muscade


Réalisation

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez un moule à soufflé. Faites chauffer le lait. Faites fondre le beurre dans une casserole sans le laisser colorer, saupoudrez de farine, mélangez bien puis délayez peu à peu avec le lait jusqu’à ce que la sauce épaississe. Salez, poivrez, ajoutez un peu de noix de muscade.

Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes à la préparation ainsi que le gruyère râpé. Montez les blancs en neige ferme avec une pincée de sel et incorporez-les délicatement au mélange. Versez dans le moule et faites cuire pendant 30 minutes sans ouvrir la porte du four. Servez immédiatement.


TERRINE DE FAISAN

4/6 pers. Prép. : 40 min Cuisson : 1 h 30 min Réfrig. : 24 h

500 g de chair de faisan désossé • 250 g de veau • 250 g d’échine de porc • 250 g de lard demi-sel • 8 cl de vin blanc • 4 cl de cognac • 1 cuil. à soupe de feuilles de sauge séchées • 1 feuille de laurier • 2 brins de thym • 1 cuil. à café de quatre-épices • 2 bardes • 4 cuil. à soupe de farine • sel, poivre


Réalisation

Réservez les filets du faisan. Hachez le reste avec le veau, le porc, le lard, les abats, les feuilles de sauge et de laurier et le thym. Salez, poivrez, ajoutez le quatre-épices, le vin blanc, le cognac. Mélangez bien.

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7) et préparez un bain-marie. Garnissez une terrine de barde, versez la moitié du hachis, étendez dessus les filets de faisan, puis recouvrez avec le reste de hachis. Couvrez avec la seconde barde et fermez la terrine avec une pâte faite avec la farine et 4 cl d’eau. Placez la terrine dans le bain-marie et enfournez. Laissez cuire pendant 1 heure 30 minutes. Sortez la terrine du four, retirez le couvercle, posez une planche et un poids sur la terrine et laissez refroidir à température ambiante. Placez ensuite au frais pour 24 heures.


TERRINE DE FOIES DE VOLAILLE

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 1 h Réfrig. : 8 h

400 g de foies de volaille • 200 g de foie de veau (ou de porc) • 200 g d’échine de porc • 4 cl de cognac • 4 cuil. à soupe de gelée instantanée • 1 cuil. à soupe de thym effeuillé • 2 feuilles de laurier • 1 barde de lard • 1 cuil. à café de quatre-épices • sel, poivre


Réalisation

Hachez ensemble les foies de volaille, le foie de veau (ou de porc) et l’échine. Incorporez le thym, du sel, du poivre, le quatre-épices, la gelée en poudre et le cognac. Mélangez bien et vérifiez l’assaisonnement qui doit être assez relevé.

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et préparez un bain-marie. Tapissez une terrine avec la barde en la laissant dépasser sur les bords. Versez la préparation dans la terrine, repliez la barde, déposez dessus les feuilles de laurier. Faites cuire pendant 1 heure. Laissez refroidir à température ambiante, puis placez au réfrigérateur pour 8 heures.
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