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GRATUIT Soyez les premiers à télécharger gratuitement  «Je cuisine avec mes marques préférées»Je cuisine avec mes marques préféréesLe recueil de vos marques et produits préférés en 270 recettes !Soyez les premiers à téléch a«Je cuisine avec mes ma






10 Terrine de foie de volaille 12 Bourride sétoise 14 Buf bourguignon 16 Poitrine de cochon, embeurrée de chou 18 Rôti de porc farci aux pruneaux 20 Coq au vin 22 Blanquette de veau à l ancienne 24 Poulette fermière à la crème 26 Ratatouille 28 Gratin dauphinois 30 Clafoutis limousin 32 Crème brûlée 02 02 BISTROT…TRADI ! BISTROT…TRADI ! 


BISTROT…NOMIE ! BISTROT…NOMIE ! 03 03 ufs cocotte aux écrevisses, 36 mouilletes aillées Souf é au vieux comté 38 Barbue braisé au champagne 40 Gigot à la cuillère 42 ou gigot de sept heures Agneau en navarin printanier 44 Jarret de veau aux zestes d agrumes 46 Canard aux olives 48 Cocotte de légumes d automne 50 Légumes à la grecque 52 Chou farci braisé 54 Souf é au chocolat 56 Tarte Tatin 58 


Depuis des années, L Assiette est lune des adresses fondatrices de la gastronomie parisienne. Aujourd hui, David Rathgeber prend la suite de l incomparable Lulu qui a discrètement passé la main. Formé à l école Ducasse, ardent défenseur de la cuisine « Bourgeoise », David Rathgeber revisite les classiques qu il réinterprète malicieusement et vous propose une cuisine du marché savoureuse où tout est préparé et envoyé dès la commande ! Dans ce lieu plein de charme qu est cette ancienne charcuterie et chaleureux par la qualité de l accueil, vous dégustez : Une terrine de canard, gésiers et foie gras, des sardines marinées, un petit salé de canard poché à la poitevine, une tête de veau ravigote, des quenelles sauce nantua, une crème caramel. LE RESTAURANT LE RESTAURANT 04 04 

Agé de 35 ans, David Rathgeber a une solide expérience : Des cuisines du Ritz à celles des Trois Marches à Versailles en passant par Alain Ducasse où pendant 12 ans il occupe tous les postes de la brigade du Plaza Athénée avant de prendre la tête des cuisines du bistrot Aux Lyonnais puis Chez Benoit où il décroche une étoile en 2006. Après un coup de foudre pour ce bistrot gastronomique qu est L Assiette, il prend son envol en septembre 2008. Pour faire tourner son restaurant, il s appuie sur Jean-Pierre, son second qui travaille avec lui depuis six ans. Auvergnat revendiqué, David Rathgeber veut développer une « cuisine gourmande canaille ». Auteur et collaborateur de plusieurs ouvrage dont le GrandLivredeCuisinedAlainDucasse: bistrots, brasseries et restaurants de tradition chez Alain Ducasse É dition, il adore s amuser à détourner des recettes, « les réinterpréter sans les dénaturer » : pot-au-feu, chou farci LE CHEF LE CHEF 05 05 







BISTROT…TRADI ! BISTROT…TRADI ! les recettes emblématiques 

10 10 Nettoyez les foies de volaille en retirant les parties verdâtres. Mettez-les dans une passoire et laissez-les dégorger pendant 15 min sous un filet d eau froide. Égouttez-les, épongez-les et retirez les parties nerveuses. Mettez la crépine à tremper dans de l eau froide. Coupez 100 g de foies de volaille en lamelles. Arrosez-les avec 2 c. à s. de cognac, salez et poivrez légèrement puis laissez mariner. Coupez la gorge de porc en morceaux, passez-les au hachoir muni de la grille fine ainsi que le reste des foies de volaille. Mélangez ces hachis, ajoutez 15 g de sel, 1 c. à c. de poivre, le quatre épices et le thym effeuillé. Pelez léchalote et l ail puis hachez-les finement. Ajoutez-les au hachis ainsi que l uf entier. Mélangez soigneusement et incorporez 5 c. à s. de cognac. Égouttez la crépine et tapissez-en la terrine rectangulaire Le Creuset de 1,1 l de contenance, en la laissant déborder tout autour. Déposez le tiers de la farce au fond de la terrine, puis la moitié des lamelles de foie, la moitié du reste de la farce, le reste des lamelles de foie, puis le reste de la farce. Égalisez bien la surface. Rabattez la crépine sur la préparation. Coupez le surplus pour éviter les épaisseurs. Tassez pour combler les vides. Couvrez et laissez 1 h au réfrigérateur. Faites chauffer le four à 170°C (th. 5). Versez de l eau chaude dans la plaque du four et posez-y la terrine couverte. Enfournez et ramenez la température du four à 150°C (th. 4). Faites cuire pendant 1 h 15. À la fin de la cuisson, ôtez le couvercle et laissez reposer la terrine pendant 15 min. Posez ensuite sur le dessus une planchette surmontée d un poids d environ 200 g et laissez refroidir à température ambiante. Conservez ensuite la terrine couverte au réfrigérateur pendant 48 h avant de la servir avec des toasts. Agrémentez cette terrine de champignons au vinaigre : épluchez et lavez 250 g de champignons de Paris «boutons», de shiitake ou de trompettes de la mort. Égouttez-les et faites-les macérer avec 1 c. à s. de gros sel pendant 1 h. Mettez ensuite les champignons dans un pot avec quelques feuilles d estragon régulièrement réparties. Faites bouillir 50 cl de vinaigre de vin blanc avec 2 gousses d ail pelées, 1/2 piment oiseau, 1/2 c. à c. de graines de coriandre, 1/2 c. à c. de grains de poivre blanc et autant de grains de poivre noir. Couvrez-en les champignons et laissez refroidir. Couvrez le pot et laissez mariner pendant 48 h. Ce condiment se garde 15 jours au réfrigérateur dans le pot hermétiquement fermé. + 5 0 0 G D E FO I E S D E V O L A I L L E + 1 C R É P I N E D E P O R C + 1 0 C L D E C O G N A C + 4 0 0 G D E G O R G E D E P O R C + 1 / 2 C . À C . D E Q U AT R E É P I C E S + 2 B R A N C H E S D E T H Y M F R A I S + 1 É C H A L O T E + 2 G O U S S E S D ’ A I L + 1 Œ U F + S E L + P O I V R E 11223344556767P R É P A R A T I O N - 3 0 M I N / C U I S S O N : 1 H 1 5 / R E P O S - 1 H / R É F R I G É R A T I O N - 4 8 H / P O U R 6 / 8 P E R S O N N E S 10 10 Accompagnezcetteterrined’unSavennières(AOCblanc).



Ôtez la peau de la lotte. Coupez le poisson en grosses tranches, en laissant larête centrale. Retirez les racines et la première feuille des blancs de poireaux. Lavez-les et coupez-les en lamelles. Épluchez l oignon et coupez-le en rondelles. Pelez les carottes et coupez-les en petits dés. Rincez la tomate et coupez-la en petits morceaux. Rincez le persil. Épluchez l ail et hachez-le. Versez 2 c. à s.
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