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RECETTES DE BASE
Sauce e crème 
Béchamel
60 g de beurre
1 pincée de sel
60 g de farine T55
400 g de lait demi-écrémé
1 pincée de noix de muscade
1 pincée de piment de Cayenne
Faites fondre le beurre dans une 
casserole sur feu moyen, puis ajoutez le 
sel et la farine. Mélangez bien au fouet 
pendant 2 min, toujours sur feu moyen. 
Ajoutez le lait petit à petit sans cesser de 
mélanger jusqu’à l’obtention d’une belle 
consistance de béchamel. Ajoutez la 
muscade et le piment, puis retirez du feu.
Crème pâtissière
25 cl de lait
1 gousse de vanille
1 pincée de sel
3 jaunes d’œufs
15 g de sucre semoule
25 g de fécule de maïs
Faites chauer le lait dans une casserole 
avec la gousse de vanille fendue et 
graée et le sel. Foueez les jaunes 
d’œufs avec le sucre semoule et la fécule 
de maïs. Versez progressivement le lait 
bouillant dessus tout en foueant, puis 
remeez le tout dans la casserole. Portez 
à ébullition sans cesser de foueer. 
Débarrassez la crème sur un plat et 
ﬁlmez-la au contact. Laissez-la refroidir 
1 h au réfrigérateur.
Pâte maiso
Pâte à brioche 
4 œufs
2 c. à s. d’eau de fleur d’oranger
15 g de levure de boulanger fraîche
330 g de farine de gruau
60 g de sucre semoule
7 g de sel fin
170 g de beurre mou
Dans le bol d’un robot pâtissier muni du 
crochet, meez les œufs et l’eau de ﬂeur 
d’oranger. Ajoutez la levure émieée, la 
farine, le sucre et le sel. Pétrissez la pâte 
à petite vitesse pendant 2 min. Pétrissez 
à nouveau, à vitesse moyenne cee fois, 
pendant 3 min. Pétrissez enﬁn à forte 
vitesse pendant 3 min. Lorsque la pâte 
se décolle des parois en formant une 
boule, revenez à petite vitesse et ajoutez 
le beurre mou en morceaux. Pétrissez 
ainsi pendant 2 min, puis augmentez 
la vitesse et pétrissez pendant 3 min, 
jusqu’à ce que la pâte se décolle du bol. 
Débarrassez la pâte, formez-en une 
boule, meez-la dans un cul-de-poule 
et ﬁlmez-la au contact. Laissez pointer 
à température ambiante pendant 
1h. Dégazez la pâte, puis boulez-la à 
nouveau et ﬁlmez-la au contact. Placez 
au réfrigérateur pendant 2 h.
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Pâte à choux
8 cl de lait
8 cl d’eau
70 g de beurre
10 g de sucre semoule
2 g de sel
100 g de farine
2 œufs
Dans une casserole à feu vif, mélangez 
le lait, l’eau, le beurre coupé en dés, le 
sucre et le sel, jusqu’à ce que le beurre 
soit fondu. Portez à ébullition pendant 
quelques secondes. Retirez du feu et 
ajoutez la farine en une fois. Mélangez 
doucement d’abord, puis vivement. On 
ne doit plus distinguer de farine sèche. 
Remeez sur le feu vif aﬁn de dessécher 
la pâte : mélangez-la vivement jusqu’à 
ce qu’elle ne colle plus aux bords de la 
casserole, ce qui prend environ 1 min. 
Laissez refroidir. 
Baez les œufs en omelee et ajoutez-en 
les deux tiers à la pâte, en mélangeant. 
Pour savoir si la pâte est prête, arapez-
en un morceau avec la spatule, elle doit 
s’accrocher puis tomber en formant une 
pointe. Ajoutez un peu d’œuf si besoin.
Pâte feuilletée légère
150 g d’eau
250 g de farine
4 g de sel
100 g de beurre sec froid
50 g de sucre glace
Commencez par réaliser une détrempe 
en mélangeant l’eau, la farine et le sel, 
sans trop travailler la pâte. Formez-en 
un pâton carré, ﬁlmez-le et entreposez-
le 1 h au réfrigérateur. 
Faites ramollir le beurre froid en tapant 
dessus avec un rouleau à pâtisserie, 
puis abaissez-le en carré entre 2 feuilles 
de papier cuisson. Placez-le au centre 
de la détrempe et rabaez les 4 côtés 
en portefeuille sur le beurre pour l’y 
enfermer. Procédez alors au tourage : 
abaissez le carré formé en un rectangle 
trois fois plus long que large. Repliez 
ce rectangle en trois, en rabaant les 2 
côtés de manière à obtenir à nouveau un 
carré et tournez-le pour avoir la pliure 
vers vous. Abaissez une fois encore le 
carré pour obtenir un rectangle trois 
fois plus long que large, puis repliez-
le en trois. Meez le carré obtenu au 
réfrigérateur et laissez reposer 15 min. 
Recommencez la même opération deux 
fois, en respectant le même temps de 
repos après chaque manipulation. Vous 
aurez ainsi réalisé 3 x 2 tours simples. 
En ﬁn de tourage et après la dernière 
phase de repos, abaissez la pâte à 2 
ou 3 mm d’épaisseur et saupoudrez 
entièrement de sucre glace.
⭐
⭐
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Pâte fraîche
400 g de farine (00 ou T45)
4 œufs
Huile d’olive extra vierge
Sel fin
Dans un saladier ou sur un plan de 
travail propre, créez un puits avec la 
farine. Cassez les œufs au centre, puis 
ajoutez l’huile d’olive et le sel. Mélangez 
à l’aide d’une fourchee, puis travaillez 
la pâte à la main, en ramenant la 
farine vers le centre. Elle doit être bien 
élastique. Formez une boule et farinez-
la. Filmez-la au contact et couvrez avec 
un torchon, puis laissez-la reposer 15 à 
20 min au réfrigérateur.
Pâte sablée 
250 g de farine T45
40 g de sucre semoule
3 pincées de sel
125 g de beurre
1 œuf
Dans le bol d’un robot pâtissier équipé 
de la feuille, mélangez la farine, le 
sucre et le sel. Ajoutez le beurre coupé 
en dés et mélangez jusqu’à obtenir 
un sable grossier. Ajoutez l’œuf et 
mélangez jusqu’à ce qu’une boule se 
forme. Emballez la pâte dans du ﬁlm 
alimentaire, puis laissez-la reposer au 
réfrigérateur 30 min.
Fumet e bouillon
Bouillon de légumes
2 l d’eau
500 g de légumes au choix  
(carottes, poireaux, céleri branche, ail, oignon, etc.)
1 bouquet garni
Huile d’olive
Sel
Poivre
Faites tiédir l’eau dans une casserole. 
Dans une grande cocoe, versez l’huile 
d’olive et faites revenir tous vos légumes 
préalablement épluchés et coupés en 
morceaux pendant 5 à 8 min. Ajoutez du 
sel, du poivre et le bouquet garni, puis 
couvrez avec l’eau tiède et laissez cuire 
à petite ébullition pendant 1 à 2 h. Si 
besoin, ajoutez un peu d’eau en cours de 
cuisson.
Filtrez le bouillon pour récupérer le jus, 
et gardez les légumes pour une purée 
ou un pot-au-feu. Une fois refroidi, le 
bouillon se conserve au réfrigérateur, 
dans des bocaux stérilisés, pendant 7 
à 10 jours maximum. Pour le conserver 
plus longtemps, placez-le dans des 
moules à glaçons au congélateur.
Bouillon de volaille
1 kg d’ailerons de volaille
1 oignon blanc coupé en deux
1 carotte
1 branche de céleri
1 filet d’huile d’olive
50 g de vinaigre blanc
2 l d’eau
1 bâtonnet de citronnelle
RECETTES DE BASE
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1 bouquet garni (laurier, thym, romarin, queue de persil)
10 g de gros sel
Brûlez les demi-oignons dans une poêle 
à sec. Lavez tous les légumes et coupez-
les en gros dés. Faites-les revenir avec 
l’huile d’olive dans une cocoe, sans 
coloration. Ajoutez les oignons brûlés 
et les ailerons de volaille, puis déglacez 
avec le vinaigre blanc. Versez l’eau, puis 
ajoutez la citronnelle, le gingembre, le 
bouquet garni et le gros sel. Laissez cuire 
pendant 2 h à feu doux, puis ﬁltrez juste 
avant utilisation.
Fumet de poisson
1 kg de parures de poisson (tête, arêtes, nageoires, etc)
1 oignon blanc coupé en deux
1 branche de céleri
1 bâtonnet de citronnelle
15 g de gingembre frais
1 filet d’huile d’olive
200 g de vin blanc
150 g de vinaigre blanc
2 l d’eau
10 g de gros sel
1 bouquet garni
50 g d’huile d’olive
Poivre
Brûlez les demi-oignons dans une poêle 
à sec. Préchauez le four à 180 °C en 
chaleur tournante. Lavez les parures de 
poisson sous l’eau claire pour enlever 
le sang, puis meez-les dans un plat. 
Enfournez pour 20 à 30 min aﬁn de les 
faire bien colorer. 
Lavez et pelez tous les légumes et coupez-
les en gros dés. Faites-les revenir, ainsi 
que la citronnelle et le gingembre dans 
une cocoe avec l’huile d’olive  sans 
coloration. Ajoutez les oignons brûlés 
et les parures de poisson, puis déglacez 
tout de suite le plat de cuisson avec le 
vin blanc et le vinaigre blanc. Versez le 
jus de déglaçage et l’eau dans la cocoe, 
puis ajoutez le gros sel. Laissez réduire 
de moitié. Passez au chinois étamine. 
Récupérez la sauce, puis ajoutez le 
bouquet garni. Laissez infuser 15 à 20 
min. Montez à l’huile d’olive. Poivrez et 
rectiﬁez l’assaisonnement.  
Diver
Oignon confit
1 oignon rouge
50 g d’eau
30 g de sucre
30 g de vinaigre blanc
Pelez l’oignon, coupez-le en lamelles 
et meez-les dans un bol. Dans une 
casserole, faites bouillir l’eau, le sucre 
et le vinaigre blanc, puis versez sur les 
lamelles d’oignon. Laissez refroidir.
Pickles de chou rouge 
100 g de chou rouge
100 g de vinaigre de Reims ou de vin
Coupez le chou rouge en julienne et 
meez-le dans un bocal en verre. Versez 
le vinaigre et laissez mariner pendant 
24 h au minimum. Vous pouvez garder 
ces pickles plusieurs semaines dans leur 
liquide au réfrigérateur.
RECETTES DE BASE
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Ouvrir les coquilles Saint-Jacques
Posez la coquille Saint-Jacques en tenant la charnière opposée à 
vous. Glissez la lame d’un couteau fort dans l’interstice de la coquille, 
au niveau du muscle adducteur. Sectionnez le muscle en faisant 
glisser la lame le long du couvercle. Passez la coquille ouverte sous 
l’eau délicatement aﬁn d’éliminer le sable. Décollez la noix à l’aide 
d’une cuillère à soupe. D’une pression des pouces, retirez le muscle 
adducteur, ainsi que la membrane, les barbes et la poche noirâtre. 
Retirez la ventouse du corail en la coupant.
Ouvrir les huîtres
Pour ouvrir des huîtres, un bon couteau est indispensable. Préférez 
un couteau spécial huître ou, à défaut, un couteau avec une lame 
courte et pointue. Tenez l’huître dans un torchon épais, avec la partie 
plate du coquillage en haut et la partie bombée en bas. Introduisez 
doucement la lame du couteau entre les deux parties pointues de 
l’huître et cherchez le joint d’intersection. Quand vous trouvez le 
muscle à l’intersection, coupez-le à l’aide du couteau. Décollez la 
partie supérieure de la coquille avec le couteau et graez-la pour 
détacher la chair.
Transformer son four en étuve
Pour transformer votre four en étuve, faites bouillir 1 l d’eau, versez 
dans un plat à gratin et placez-le dans le bas du four éteint. Placez la 
grille à mi-hauteur, déposez la brioche dessus, fermez la porte du four 
et laissez pousser le temps indiqué.
⭐
Le tip d bas
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Cocktail Pink bling 
Pour 1 verre - Préparation : 5 min - Repos : 1 h
1 petite poignée de mûres et de framboises
5 cl de vodka glacée
1 cl de sirop de sucre de canne
20 cl de jus de cranberry
Préparez les glaçons fruités : répartissez 
les framboises et les mûres dans un 
bac à glaçons en complétant chaque 
compartiment avec de l’eau, et meez-
les au congélateur pendant au moins 1 h, 
le temps que les glaçons prennent.
Quand les glaçons sont faits, meez-les 
dans un grand verre, ajoutez la vodka, 
le sirop de sucre de canne et le jus de 
cranberry. Mélangez délicatement à la 
cuillère et dégustez bien glacé !
Cocktail Sous les sunlights
Pour 1 verre - Préparation : 5 min
5 cl de Cointreau®
5 cl de jus de mangue
5 cl de jus d’ananas
10 cl de ginger beer fraîche
Dans un shaker, versez le Cointreau® 
puis les jus de fruits, et secouez bien. 
Versez le tout dans un verre, puis ajoutez 
la ginger beer fraîche.
Cocktail sureau-framboise
Pour 1 verre - Préparation : 5 min
½ citron vert 
4 framboises 
Glace pilée 
2,5 cl de sirop de sureau 
5 cl de Saint-Germain® 
Eau pétillante 
Coupez le citron vert en morceaux et 
meez-les dans un verre. Ajoutez les 
framboises et écrasez le tout au pilon. 
Remplissez le verre de glace pilée. Versez 
le sirop de sureau et le Saint-Germain®, 
puis complétez avec de l’eau pétillante. 
Mélangez à la cuillère et dégustez bien 
frais.
Cocktail tonka
Pour 1 verre - Préparation : 10 min
30 cl de tequila
30 cl de vermouth
30 cl de jus de citron
30 cl de sirop à la tonka
10 g de blanc d’œuf
Glaçons
1 tranche de citron vert séchée pour la décoration
1 fève de tonka pour la décoration
Versez la tequila, le vermouth, le jus 
de citron et le sirop à la tonka dans un 
shaker. Ajoutez le blanc d’
œuf, puis 
fermez le shaker et shakez pendant 30 
s. Meez des glaçons dans un verre et 
tournez-les avec une grande cuillère aﬁn 
de refroidir le verre. Si de l’eau a fondu, 
retirez-la. Versez le contenu du shaker 
dans le verre. Décorez d’une tranche de 
BOISSONS DE FÊTES
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BOISSONS DE FÊTES
citron vert séchée sur la mousse qui s’est 
formée et râpez un peu de fève de tonka 
fraîche. Servez immédiatement.
Daïquiri à la fraise 
Pour 4 verres - Préparation : 5 min
500 g de fraises
Le jus de 3 citrons verts
16 cl de rhum cubain
10 cl de sirop de sucre de canne
Glaçons
Lavez et équeutez les fraises. Meez-les 
dans un blender. Pressez les citrons verts 
pour en récupérer le jus et versez-le 
dans le blender. Mixez pour obtenir un 
jus et débarrassez-le dans un pichet. 
Ajoutez le rhum et le sucre de canne, 
puis mélangez. Meez des glaçons dans 
4 verres et versez le daïquiri fraise. 
Dégustez immédiatement, bien frais.
Espresso martini
Pour 1 verre - Préparation : 5 min
3 cl de café espresso napoletano
4 cl de vodka
1,5 cl de liqueur de café
2 cl de sirop de sucre de canne
Glaçons
Quelques grains de café grillés pour la décoration
Faites couler un café espresso pour en 
obtenir 3 cl. Meez-le dans un shaker, 
puis ajoutez la vodka, la liqueur de café 
et le sirop de sucre. Ajoutez 5 glaçons, 
fermez le shaker et shakez jusqu’à ce 
que les parois soient givrées. Versez 
le contenu du shaker dans un verre à 
martini, en le ﬁltrant aﬁn de retirer les 
glaçons. Décorez de quelques grains de 
café grillés en les déposant délicatement 
sur la mousse et servez sans aendre.
Granité mangue et champagne
Pour 4 verres - Préparation : 5 min - Repos : 6 h
2 mangues
50 cl de champagne
Pelez les mangues et taillez-les en cubes. 
Meez-les dans un sac congélation, puis 
stockez-les au congélateur pendant au 
moins 6 h.
Meez les cubes de mangue congelés 
dans le bol d’un blender et mixez. Ajoutez 
le champagne, versez dans des coupes 
ou des ﬂûtes à champagne et servez sans 
aendre.
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Lait de poule de Noël
Pour 4 verres - Préparation : 15 min
150 g de sucre semoule
6 jaunes d’œufs
50 cl de lait
2 gousses de vanille
3 c. à s. de crème fraîche
1 c. à c. de rhum
½ c. à c. de noix de muscade fraîchement râpée
Baez le sucre et les jaunes d’œufs à 
l’aide d’un fouet électrique ; le mélange 
va doubler de volume. Faites tiédir le 
lait avec les gousses de vanille fendues 
et graées. Ajoutez progressivement 
le lait tiède au mélange œufs-sucre. 
Remeez le tout sur le feu jusqu’à ce que 
le mélange épaississe tout en remuant 
avec une cuillère en bois. Hors du feu, 
ajoutez la crème fraîche. Filtrez, puis 
laissez refroidir. Une fois que le mélange 
est froid, ajoutez-y le rhum et la noix de 
muscade râpée.
Mojito nuevo
Pour 1 verre - Préparation : 5 min
1 poignée de feuilles de menthe
1 c. à c. de sucre roux
1 citron vert bien juteux, non traité
5 cl de rhum blanc
1 c. à c. de sel mélangé à ½ c. à c. de cannelle
15 cl de limonade
½ fruit de la passion
Meez préalablement le verre au 
congélateur pendant 15 min. Dans un 
shaker, écrasez les feuilles de menthe 
avec le sucre roux, le citron vert coupé en 
quartiers et le rhum blanc. Disposez le 
sel à la cannelle sur une assiee. Sortez 
le verre du congélateur et collez le bord 
au mix sel-cannelle : la condensation 
devrait l’y ﬁxer. Versez la limonade puis 
les graines et le jus du fruit de la passion. 
Ajoutez le contenu du shaker et dégustez 
bien frais.
Pêche bellini
Pour 1 verre - Préparation : 5 min
70 g de pêche blanche fraîche
3 glaçons
10 cl de prosecco
Coupez la pêche non pelée en petits 
morceaux et meez-la dans un blender. 
Ajoutez les glaçons, puis mixez à grande 
vitesse aﬁn de ne plus avoir le moindre 
morceau. Versez le contenu du blender 
dans un verre à bellini et ajoutez le 
prosecco. Mélangez délicatement 
avec une longue cuillère et servez 
immédiatement.
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Piña colada
Pour 3 à 4 verres - Préparation : 5 min
20 cl de rhum blanc
25 cl de jus d’ananas
20 cl de crème de coco
Le jus de 1 citron + 1 c. à s.
50 g de noix de coco déshydratée râpée
Mélangez le rhum, le jus d’ananas, la 
crème de coco et le jus du citron. Versez 1 
c. à s. de jus de citron dans une soucoupe. 
Déposez la noix de coco râpée dans 
une petite assiee. Trempez le tour de 
chaque verre dans le citron, puis dans 
la noix de coco. Versez délicatement la 
boisson dans les verres, sans toucher au 
bord, et dégustez sans aendre.
Punch
Pour 4 verres - Préparation : 10 min
4 oranges
2 pamplemousses
50 cl de jus d’ananas
16 cl de rhum
5 cl de sirop de sucre de canne
Glace pilée
Pressez les oranges et les 
pamplemousses pour en récupérer le jus. 
Versez-les dans un pichet, ajoutez les jus 
d’ananas, le rhum ainsi que le sucre de 
canne, puis mélangez. Meez de la glace 
pilée dans 4 verres et versez-y le punch. 
Dégustez bien frais.
San alcoo
Citronnade gingembre, 
curcuma
Pour 1 l - Préparation : 10 min
75 cl d’eau plate ou gazeuse
2 citrons jaunes non traités
1 pincée de curcuma
1 citron vert non traité
5 fines rondelles de gingembre épluché
1 poignée de feuilles de menthe non traitée
1 c. à c. de miel (facultatif)
Versez l’eau dans un pichet en verre. 
Pressez le jus des citrons jaunes, 
ajoutez-y le curcuma et versez le tout 
dans l’eau. Ajoutez le citron vert coupé 
en tranches ﬁnes, les rondelles de 
gingembre, les feuilles de menthe et 
éventuellement le miel, si vous avez 
envie d’une petite touche sucrée.
Citronnade à la fleur d’oranger
Pour 1 l - Préparation : 10 min
10 citrons
80 g de sucre
1 l d’eau
2 cl d’eau de fleur d’oranger
Pressez les citrons. Versez le sucre 
au fond d’un saladier, ajoutez l’eau, 
puis le jus de citron et enﬁn l’eau 
de ﬂeur d’oranger en mélangeant 
continuellement. Transférez dans un 
pichet et conservez au réfrigérateur 
jusqu’à la dégustation.
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Eau de rose
Pour 1 l - Préparation : 10 min - Repos : 24 h
60 g de pétales de roses
1,3 l d’eau
Le jus de ½ citron
330 g de sucre
Préparez le sirop de rose : dans un grand 
saladier, meez les pétales de rose avec 
30 cl d’eau et le jus de citron. Couvrez et 
laissez infuser 24 h.
Filtrez l’eau et écrasez bien les pétales 
dans le tamis pour récupérer le 
maximum d’essence. Versez cet hydrolat 
de rose dans une casserole et ajoutez le 
sucre. Portez à ébullition, puis baissez à 
feu doux et laissez le mélange s’épaissir 
jusqu’à l’obtention d’un sirop. Laissez 
refroidir. Servez 5 cl de sirop de rose avec 
1 l d’eau, et dégustez bien frais.
Eau aromatisée ananas-anis
Pour 1 l - Préparation 5 min - Repos : 1 h
½ ananas
1 c. à s. de graines d’anis
1 l d’eau
Épluchez l’ananas et coupez-le en gros 
dés. Meez-les dans un bocal avec les 
graines d’anis, versez l’eau et laissez 
infuser au moins 1 h au frais avant de 
déguster.
Eau aromatisée orange-rose
Pour 1 l - Préparation 5 min - Repos : 1 h
2 oranges
1 poignée de pétales de rose
1 l d’eau
Coupez les oranges en quartiers sans 
les éplucher. Rincez les pétales de rose. 
Meez-les dans un bocal, versez l’eau 
et laissez infuser au moins 1 h au frais. 
Filtrez avant de déguster.
⭐
⭐
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Feuilletés  
aux oignons
 et au cabécou
1 pâte feuilletée
3 oignons jaunes
2 c. à s. de miel
200 g de cabécou
1 œuf
Huile d’olive
Herbes de Provence
Sel 
Poivre
1   Préchauez le four à 180 °C.
2   Dans une sauteuse, faites revenir les oignons pelés et 
émincés dans un ﬁlet d’huile pendant 10 à 15 min, aﬁn de 
les faire colorer. Ajoutez du sel, du poivre, des herbes de 
Provence et le miel. Versez un ﬁlet d’eau puis mélangez le 
tout et laissez mijoter 5 min supplémentaires.
3   Étalez la pâte feuilletée et découpez des cercles avec 
un emporte-pièce rond. Déposez les oignons caramélisés 
au centre de chaque feuilleté en laissant 2 cm libres sur 
les bords, puis rabaez-les sur eux-mêmes. Déposez une 
tranche de cabécou par feuilleté sur les oignons et dorez les 
bords avec un œuf bau.
4   Enfournez et faites cuire 25 min en surveillant la 
cuisson. Servez les feuilletés bien chauds.
POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
10 MIN
CUISSON
45 MIN
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Comme un pâté  
de campagne
100 g de lentilles vertes
1 feuille de laurier
140 g de champignons de Paris
2 échalotes
1 gousse d’ail
1 c. à s. d’huile d’olive
130 g de tofu fumé
3 c. à s. de crème de soja
1 c. à c. de miso brun
40 g de noisettes
Sel
Poivre
1  Faites cuire les lentilles avec la feuille de laurier en 
suivant les instructions du paquet. Égouez-les, puis 
réservez-les.
2  Préchauez le four à 180 °C. 
3  Neoyez rapidement les champignons, puis détaillez-les 
en rondelles. Épluchez les échalotes et l’ail, puis hachez-les 
ﬁnement.
4  Faites chauer l’huile d’olive dans une poêle. Ajoutez les 
échalotes et l’ail, puis faites-les revenir doucement. Ajoutez 
les champignons et faites cuire quelques minutes pour leur 
faire perdre leur eau.
5  Dans un robot mixeur, versez les lentilles cuites, le 
tofu fumé, la crème de soja, le miso, du sel, du poivre, puis 
mixez jusqu’à obtenir une préparation homogène. Ajoutez 
alors la poêlée de champignons et les noisees, et mixez 
rapidement aﬁn de conserver des morceaux.
6  Meez la préparation dans un bocal de 50 cl, tassez bien 
et enfournez pour 20 min de cuisson. Laissez refroidir, puis 
conservez au réfrigérateur pendant 12 h, aﬁn que la terrine 
se tasse bien. Dégustez sur une tranche de pain.
POUR
6 PERSONNES
PRÉPARATION
15 MIN
CUISSON
50 MIN
REPOS
12 H
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Gougères  
citron-haddock
Pâte à choux
8 cl de lait
8 cl d’eau
70 g de beurre
10 g de sucre semoule
2 g de sel
100 g de farine
2 œufs
Garniture
12 cl de crème fleurette
50 g de mascarpone
1 citron bio
1 petit filet de haddock fumé
Sel
Poivre
Pâte à choux
1  Préparez la pâte comme indiqué p. 5.
2  Versez la pâte dans une poche munie 
d’une douille ronde de 10 mm. Sur une 
plaque recouverte d’une feuille de papier 
cuisson, formez des petits choux de 4-5cm 
de diamètre. Enfournez pour 25 min 
environ. Laissez refroidir.
Garniture
3  Versez la crème ﬂeuree et le 
mascarpone dans un cul-de-poule. 
4  À l’aide d’un baeur électrique, foueez 
vivement jusqu’à l’obtention d’une crème 
ferme. 
5  Prélevez le jus et le zeste du citron. 
Détaillez le haddock en tout petits cubes. 
6  Lorsque la crème est montée, incorporez 
le jus et le zeste du citron, un peu de sel et du 
poivre en mélangeant délicatement à l’aide 
d’une maryse. Ajoutez enﬁn le haddock et 
mélangez une dernière fois. 
7  Placez la crème dans une poche munie 
d’une douille cannelée. 
Montage
8  Coupez le dessus des choux, puis 
garnissez-les de crème. Réservez au 
réfrigérateur jusqu’au moment de servir.
POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
15 MIN
CUISSON
25 MIN
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Huîtres gratinées  
au parmesan
2 douzaines d’huîtres
5 échalotes
20 g de beurre
15 cl de vin blanc sec
20 cl de crème fraîche
1 œuf
75 g de chapelure
75 g de parmesan râpé
Sel
Poivre
1  Ouvrez les huîtres à l’aide d’un couteau à huîtres comme 
indiqué p. 8 et videz-les de leur eau. Réservez-les au frais.
2  Préchauez le four à 200 °C. Pelez les échalotes et 
émincez-les ﬁnement. Faites fondre le beurre dans une 
casserole et faites-y revenir les échalotes. Avant qu’elles ne 
commencent à brunir, déglacez avec le vin blanc sec. Une 
fois ce dernier évaporé, ajoutez la crème fraîche et laissez 
épaissir.
3  Mélangez l’œuf avec la chapelure et le parmesan et 
réservez. Sortez les huîtres du réfrigérateur et videz-les à 
nouveau de leur eau si besoin. Meez 1 c. à c. de sauce dans 
chaque huître, puis ajoutez le mélange chapelure-œuf-
parmesan.
4  Salez et poivrez à votre convenance. Enfournez et laissez 
cuire 5 min à 200 °C en chaleur tournante, puis laissez 
gratiner 2 min sous le gril.
POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
20 MIN
CUISSON
15 MIN
Conseil
Pour bien choisir une huître, il 
convient de définir son calibre. Il 
est compris entre 0 et 5, ce dernier 
étant le plus petit. On choisira 
le plus souvent des huîtres n° 3, 
de taille « moyenne », ou bien 
n° 2 pour les amateurs, afin d’en 
apprécier toute la chair et la mâche.
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