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      À ma tante Célestine

      à qui je dois

      d’être gourmand

    

  


  
    
      PRÉFACE


      
        Après La grande cuisine minceur et La cuisine gourmande de Michel GUÉRARD, après le livre de Jean et Pierre TROISGROS, Cuisiniers à Roanne, voici donc les recettes de Roger VERGÉ.


        Ainsi s’affirme cette collection consacrée aux recettes originales des plus grands cuisiniers de notre temps, de ceux qui marquent notre époque par leur personnalité.


        Ils ont tous en commun une cuisine légère, une cuisine de liberté et d’invention, qu’ils ont su adapter (aucun fond de sauce n’est employé) sans la trahir, pour que tout amateur un peu éclairé puisse la réaliser à son tour.


        Comme l’indique le titre de son livre, Roger VERGÉ est un homme du soleil, un homme du Midi. Il aime préparer les poissons dont on trouvera de nombreuses recettes savoureuses, il aime les légumes de son pays: la tomate, l’aubergine, le fenouil, qu’il vous aidera à choisir et à cuisiner. On trouvera dans ces pages de nombreuses petites entrées à déguster en buvant un bon vin blanc frais.


        C’est une cuisine de caractère comme son auteur qui, influencé dans son enfance par une tante gourmande a beaucoup bourlingué dans les pays de soleil avant de se fixer à Mougins, où il a su, avec sa femme Denise, créer un domaine de rêve où il fait bon vivre.


        Voici une cuisine de vacances… pour toute l’année.

      


      Claude LEBEY

    

  


  
    
      
        
          
            Roger Vergé est né dans l’Allier à Commentry, en 1930, d’un père auvergnat et forgeron et d’une mère bourbonnaise, cousine de Valéry Larbaud. De 1947 à 1950, il fait son apprentissage de cuisine, charcuterie et pâtisserie à Commentry même. De 1950 à 1953, il est à Paris, à la Tour d’Argent puis à l’hôtel Plaza-Athénée.


            De 1953 à 1960, on le trouve, par goût du soleil, dans les cuisines des plus grands hôtels d’Afrique du Nord et il dirige pendant trois ans des Relais aériens au Kenya. Revenu en France, il sera pendant huit ans, de 1961 à 1969, le chef des cuisines (et le gérant) du Club à Cavalière. Il en fait rapidement une des meilleures tables de la Côte d’Azur, ce qui lui vaut deux étoiles Michelin en 1967.


            Depuis 1969, secondé par sa femme Denise, Roger Vergé est installé au Moulin de Mougins à Mougins.


            Meilleur Ouvrier de France en 1972, il reçoit, consécration suprême, sa troisième étoile Michelin en 1974 et quatre toques rouges au Guide Gault et Millau.


            Ses distractions favorites sont les voyages, la pêche en mer, la nature, les chasses en Afrique.

          

        

      

    

  


  
    
      LACUISINE HEUREUSE


      
        Pour moi, la cuisine heureuse est liée à mes souvenirs d’enfance. J’avais cinq ans. Tous les dimanches et jours de fête réunissaient ma famille et quelques amis, dans la grande cuisine qui faisait également office de salle à manger et de salon. L’âme de cette cuisine, c’était une grosse cuisinière de fonte à l’émail vert sombre rehaussé de cuivres brillants. Et la fée de cette cuisine, c’était ma tante Célestine. Pour mes cinq ans, elle m’avait offert un petit banc de bois sur lequel je grimpais, fasciné, pour la regarder cuisiner.


        Qu’ils sont beaux les souvenirs d’enfance! Avec les ans, ils ont pris la douce saveur de l’irréel. Ses plus petits paysages sont devenus tableaux de Dieu, le cheval de carton s’est transformé en fringant destrier et la première petite amie de la communale a pris les traits de la Madone. Pourtant, lorsque reviennent les premiers souvenirs gourmands, ils gardent une netteté merveilleuse.


        Je me souviens comme au premier jour de ces carottes si fines et si tendres qu’elles en étaient presque transparentes; de ces petits pois où restaient encore attachées leurs fleurs blanches; de ces délicats plants de laitue tout fragiles, encore perlés de gouttes de rosée; de ces petits oignons blancs pas plus gros que de fins radis; de ces savoureuses pommes de terre que l’on appelle «cornes de mouton» et qu’il suffisait de presser dans le creux de la main pour en retirer la fine robe de pelure.


        Pendant la journée, mon père était forgeron. Mais le soir, c’était un jardinier du bon Dieu. Et ces tendres bouquets de légumes qu’il offrait à ma mère, étaient si délicatement parfumés qu’il suffisait d’y ajouter quelques gros lardons roses que l’on faisait chanter dans la grosse cocotte de fonte noire.


        C’est cela la cuisine heureuse, celle qui consiste à marier entre eux des produits naturels, à rechercher des harmonies simples, à exalter la saveur de chaque mets au contact d’une saveur qui lui est complémentaire.


        La douceur de l’oignon, le «vert» de la tomate, l’âcreté de l’épinard, l’acidité de l’oseille, le velouté de la pomme de terre, le suave du poireau, le parfum du céleri, de la rave et du navet, le franc-parler de l’ail, le piment du radis… et tant de saveurs multiples et surprenantes comme cette délicate douceur des fruits qui savent tempérer l’amertume d’un légume ou la violence d’un gibier.


        Ce sont toutes ces nuances infiniment subtiles qui font la beauté de l’art culinaire.


        La cuisine heureuse, c’est le contraire de la cuisine «à effets», lourde et prétentieuse. C’est une cuisine gaie, saine et naturelle qui réunit les produits de la terre comme une brassée de fleurs des champs.


        Il suffit d’être gourmand pour bien cuisiner.


        Ou peut-être devrais-je plutôt dire qu’il faut être gourmand pour être bon cuisinier.


        Une recette, c’est comme une partition musicale. On peut la suivre très exactement et pourtant n’obtenir qu’un résultat bête, mécanique ou médiocre. La cuisine est d’abord affaire de goût, de flair et de sensibilité. D’un jour à l’autre, on ne fait pas le même plat de la même manière. Il m’arrive parfois d’ajouter, Dieu sait pourquoi, une pincée de sucre dans une sauce que j’ai faite cent fois sans sucre, parce que cela me paraît soudain absolument indispensable.


        La recette est une partition, mais c’est vous qui la ferez chanter. Faire la cuisine, c’est faire œuvre créatrice, c’est marier des mets comme le poète marie des mots, c’est plaquer des accords de saveurs, c’est inventer des harmonies nouvelles et subtiles.


        Une recette n’est pas faite pour être suivie au pied de la lettre. C’est une trame sur laquelle vous pourrez broder.


        Inventez, inventez. Ajoutez un zeste de ceci, une goutte de cela, une pichenette d’autre chose.


        Laissez-vous guider par votre bouche, votre palais, votre nez, vos yeux et votre cœur.


        En deux mots, soyez gourmand.


        Et vous saurez cuisiner.

      


      Roger VERGÉ

    

  


  
    
      AVERTISSEMENT AULECTEUR


      
        Je n’ai pas écrit ce livre pour les professionnels.


        Je ne l’ai pas écrit non plus pour les amateurs de sensationnel. Mes recettes n’ont rien de révolutionnaire et je n’ai rien inventé.


        D’ailleurs, en matière de cuisine, on interprète, on accommode, on adapte…, mais on n’invente pas.


        J’ai repris de bonnes vieilles recettes de France et d’ailleurs. J’ai cherché à leur apporter ma touche personnelle, mon goût du soleil, du bonheur, du naturel.


        Et surtout, j’ai essayé de les rendre accessibles à tous ceux qui aiment la bonne cuisine, même s’ils ne savent pas toujours très bien la faire.


        Or, s’il est quelque chose de particulièrement irritant pour le non-professionnel, c’est vraiment d’être obligé –en plein milieu d’une préparation– de feuilleter son livre d’un doigt huileux ou enfariné, pour aller voir «page tant» ce que peut bien vouloir dire tel terme technique, comment diable on fait telle sauce, ce que c’est que tel ustensile, etc.


        J’ai donc voulu écrire des recettes absolument complètes, simples et détaillées, quitte à répéter, aussi souvent que cela était nécessaire, les mêmes préparations ou les mêmes tours de main.


        Mes explications en paraîtront sans doute plus longues, mais peut-être les aurai-je ainsi rendues plus claires.


        Je vous conseillerai pourtant de les lire en entier, avant de commencer à les réaliser.


        Courage, mes chefs! À vos fourneaux!

      

    

  


  
    
      
    


    LESSOUPES

  


  
    
      
    


    
      crème froide decœurs d’artichauts


      
        Nombre de personnes: 4


        Difficulté: moyenne


        Prix: bas


        Durée: 1h1/4


        Remarque: faites la préparation le matin, pour servir le soir


        
          Matières premières


          5 beaux artichauts violets, ou 4 gros artichauts bretons


          1 cube de bouillon de volaille


          20cl de crème fleurette (crème légère) bien froide


          1 bouquet de persil simple non frisé de préférence, car plus parfumé. Mais l’important est qu’il soit très frais


          sel

        


        
          Matériel nécessaire


          1 casserole ou marmite de 7 à 8l


          1 casserole de 3l


          1 planche à hacher


          1 couteau moyen


          1 terrine ou 1 saladier


          1 fouet


          1 mixer ou 1 moulinette (moulin à légumes)


          1 passoire ou un chinois fin


          1 louche


          1 soupière

        

        


        
          PRÉPARATION:


          1. Mettez à bouillir 5litres d’eau salée. Lorsqu’elle arrive à ébullition, jetez-y les artichauts et laissez cuire à grand feu environ 40 minutes. Retirez alors une feuille; si elle vient sans résistance, les artichauts sont cuits. Retirez-les et laissez-les s’égoutter, la pointe des feuilles en bas. Cette opération peut être faite à l’avance.


          Effeuillez les artichauts et retirez le foin qui se trouve au centre. Il ne vous reste que les cœurs que vous réservez.


          


          2. Mettez à bouillir 3/4 de litre d’eau. Ajoutez-y un cube de bouillon de volaille. Laissez bouillir 5 minutes, et ajoutez les cœurs d’artichauts coupés en quartiers.


          


          3. Versez les artichauts et le bouillon dans le bol du mixer, et laissez tourner jusqu’à obtenir une crème bien homogène. Si vous utilisez la moulinette, procédez de la même façon; mais après cette opération, passez la crème au travers d’une passoire ou d’un chinois fin en pressant à l’aide d’une louche. Mettez la crème ainsi obtenue au réfrigérateur.


          


          4. Équeutez, après l’avoir lavé, le bouquet de persil, puis hachez-le assez finement. Versez 20 centilitres de crème fleurette dans un saladier ou une terrine passée au réfrigérateur. Salez légèrement et fouettez jusqu’à ce qu’elle devienne très mousseuse. Mais pas trop… vous obtiendriez du beurre.


          


          5. Vous avez donc:


          ● la crème composée des artichauts et du bouillon (bien froide);


          ● la crème fouettée et salée;


          ● le persil haché.


          


          Réunissez alors les 3 parties dans le saladier ou la terrine qui aura servi à monter la crème. Goûtez et mettez à point de sel et de poivre du moulin. Versez ensuite la crème dans une soupière que vous placerez dans le réfrigérateur.


          Servez telle quelle, mais sortez la soupière du réfrigérateur une demi-heure avant de servir.


          


          C’est une petite entrée facile à réaliser, qui vous permettra de vous rendre libre. Vous pourrez également la servir en tasse.

        

      

    


    
      petite gelée decerfeuil


      
        Nombre de personnes: 4


        Difficulté: moyenne


        Prix: bas


        Durée: travail de préparation: 20mn temps d’infusion et de refroidissement: 20h environ. C’est donc un plat à préparer la veille


        
          Matières premières


          5 paquets de cerfeuil fraîchement cueilli, soit 100g de cerfeuil


          3 jaunes d’œufs


          4 cuillères à soupe de crème épaisse


          3/4 de 1 d’eau


          sel –poivre

        


        
          Matériel nécessaire


          1 grand bol ou 1 saladier


          1 fouet


          1 casserole de 2l de contenance


          1 passoire fine ou 1 chinois


          1 bocal de 2l fermant hermétiquement


          1 spatule de bois


          4 tasses à bouillon

        

        


        
          PRÉPARATION:


          1. La veille de l’utilisation, équeutez complètement 4 paquets de cerfeuil fraîchement cueilli (80grammes). Mettez ces feuilles dans un bocal de 2 litres. Faites bouillir 3/4 de litre d’eau très légèrement salée. À la première ébullition, plongez les queues de cerfeuil que vous laisserez frémir à feu doux pendant 10 minutes, sans couvercle. Passez ce jus bouillant dans le bocal et fermez-le immédiatement pour au moins 10heures.


          


          2. Le lendemain, ouvrez le bocal et passez, à la passoire très fine, l’infusion de cerfeuil dans une casserole de 2 litres de contenance. Pressez sur les feuilles pour en extraire tout le jus. Portez-les à ébullition, un seul bouillon. Dans un grand bol ou un saladier, mélangez 3 jaunes d’œufs avec 4 cuillères à soupe de crème épaisse. Dès la première ébullition de l’infusion de cerfeuil, versez-la sur la crème et les œufs en fouettant pour bien mélanger. Puis renversez ce mélange dans la casserole. Portez sur feu doux en remuant avec une spatule de bois. Arrêtez dès qu’apparaît le premier bouillon. Reversez alors dans le bol et fouettez énergiquement. Mettez à point de sel et de poivre. Puis versez dans 4 tasses à bouillon. Mettez au réfrigérateur pour environ 4heures.


          


          3. Au moment de servir, faites, avec le paquet de cerfeuil restant, 4 petits bouquets de feuilles que vous piquerez au milieu de chaque tasse.


          


          Vous aurez ainsi toute la délicatesse des parfums de nos beaux matins de Provence.

        

      

    


    
      soupe depois frais aucurry


      
        Nombre de personnes: 4


        Difficulté: aucune


        Prix: faible


        Durée: 45mn


        
          Matières premières


          1 oignon blanc moyen


          1 bouquet de persil simple non frisé, car plus parfumé


          1 petite laitue


          300g de petits pois frais écossés (ceux-ci peuvent être remplacés par des petits pois surgelés)


          40g de beurre


          5 cuillères à soupe de crème double


          1 cuillère à soupe de poudre de curry


          1 cube de bouillon de volaille


          4 tranches de pain de mie


          sel

        


        
          Matériel nécessaire


          1 casserole de 3 à 4l


          1 petit couteau


          1 planche à découper


          1 poêle à frire


          1 passoire fine ou un chinois


          1 passoire moyenne


          1 mixer ou un moulin à légumes, grille fine


          1 louche moyenne


          1 spatule ou cuillère de bois


          1 soupière


          1 bol ou une saucière


          prévoir une seconde casserole si vous vous servez du moulin à légumes

        

        


        
          PRÉPARATION:


          1. Émincez finement un oignon blanc moyen (émincer, c’est-à-dire couper en fines rondelles). Mettez-le à blondir, sans plus, dans la casserole, avec 20grammes de beurre. Cette opération prend environ 7 à 8 minutes.


          Après avoir lavé soigneusement la laitue, détaillez-la grossièrement, et ajoutez-la aux oignons. Pendant 2 à 3 minutes, laissez-la se fondre.


          Ajoutez une cuillère à soupe remplie à ras bord de poudre de curry. Mélangez bien à l’aide de la spatule de bois.


          Versez dessus 1 litre 1/2 d’eau chaude.


          Ajoutez le cube de bouillon de volaille, et salez légèrement (en tenant compte du cube qui est déjà salé).


          Portez à ébullition, que vous maintenez durant 5 minutes.


          Ajoutez alors le persil lavé et équeuté, ainsi que les petits pois.


          Ne couvrez surtout pas la casserole afin que les légumes restent très verts.


          


          2. Pendant que se déroule la cuisson, enlevez la croûte des tranches de pain de mie et découpez la mie en petits cubes. Faites-les sauter dans la poêle avec 20grammes de beurre.


          Remuez-les bien jusqu’à ce qu’ils soient blonds. Égouttez-les alors dans une passoire moyenne et mettez-les dans un petit bol ou une saucière que vous maintiendrez au chaud.


          


          3. Les petits pois étant cuits, versez dans le bol du mixer ou dans le moulin à légumes (grille fine) votre préparation et réduisez-la en fine crème.


          Si vous utilisez le moulin à légumes, repassez ensuite la crème au travers d’une passoire fine ou d’un chinois fin, en pressant à l’aide de la louche, pour bien faire passer la partie liante de la crème.


          


          Remettez dans la casserole et faites bouillir. Ajoutez 5 cuillères à soupe de crème double, juste pour un bouillon. Mettez à point de sel si besoin est, et servez en soupière avec les croûtons à part.

        

      

    


    
      soupe aupistou


      
        Nombre de personnes: 6


        Difficulté: faible


        Prix: faible


        Durée: 12h de trempage pour les haricots blancs secs


        40mn de préparation


        45mn de cuisson et de finition


        Vins: un vin rosé de Provence de Tavel ou de Listel, mais surtout frais de l’année avec tout son fruit. Et puis aussi, frais de température mais pas glacé, malheureux!


        
          Matières premières


          300g de haricots cocos frais ou


          200g de haricots blancs secs (cocos blancs)


          1 belle pomme de terre de 100g


          2 carottes


          2 navets


          2 courgettes longues


          2 branches tendres de céleri


          1 grosse poignée de haricots verts, plats de préférence (haricots Pape)


          1 blanc de poireau


          1 oignon blanc


          4 belles tomates bien mûres de 80g chaque


          30 feuilles fraîches de basilic


          6 gousses d’ail


          1dl d’huile d’olive (6 bonnes cuillères à soupe)


          2 cubes de bouillon de bœuf ou de volaille


          1 bouquet garni composé d’une branche de thym, 1 feuille de laurier et 4 branches de persil, liés d’une ficelle de cuisine ou d’un fil à coudre


          sel –poivre

        


        
          Matériel nécessaire


          1 casserole de 4l


          1 marmite de 6 à 7l


          1 mortier avec son pilon ou bien un mixer ou encore 1 hachoir à grille très fine


          1 fouet


          1 bol


          1 planche à découper


          1 couteau moyen


          1 spatule de bois de 30cm


          1 petit couteau


          1 couteau économe

        

        


        
          PRÉPARATION:


          ● La veille, si vous n’avez pas de haricots blancs frais, faites tremper pendant 12heures 200grammes de haricots cocos blancs dans 3 litres d’eau froide.


          


          ● Une heure avant de mettre à cuire, pelez et lavez à l’eau froide tous les légumes, sans les laisser tremper trop longtemps.


          


          ● Pendant ce temps, mettez à cuire les haricots blancs secs dans 2 litres d’eau froide, avec le bouquet garni. Salez après 5 minutes d’ébullition. La cuisson dure environ 1 heure, mais contrôlez de temps en temps.


          Si vous avez des haricots frais, la cuisson ne durera pas 30 minutes (mais vérifiez également en cours de cuisson).


          Lorsque les haricots sont cuits, tenez-les au chaud.


          Découpez en cubes de 1centimètre de côté les carottes, les navets, les courgettes, l’oignon et les gros haricots verts (là, vous aurez du mal à faire des dés!). Émincez le blanc de poireau et les branches de céleri (émincer, cela veut dire couper finement).


          Mettez tous ces légumes dans la marmite avec 4 cuillères à soupe d’huile d’olive et autant d’eau froide. Mettez à cuire à feu moyen 10 minutes, en remuant avec la spatule de bois.


          Pendant cette cuisson, les légumes rejettent puis reprennent leurs sucs de sorte qu’ils donnent un bon goût au bouillon sans en perdre eux-mêmes.


          


          ● Après 10 minutes, il ne doit plus rester d’eau, mais les légumes ne doivent pas avoir pris de couleur. Recouvrez-les alors de 4 litres d’eau froide et ajoutez 2 cubes de bouillon.


          Mettez à cuire à grand feu et salez après 5 minutes d’ébullition.


          


          ● Coupez les pommes de terre en dés de même taille et jetez-les dans le bouillon 20 minutes après le début de celui-ci. Laissez bouillonner en veillant toutefois à ce que le liquide de cuisson ne réduise pas trop. Si cela se produit, ajoutez de l’eau de cuisson des haricots.


          


          Pendant que la soupe cuit:


          ● Retirez le pédoncule des tomates et coupez celles-ci en deux horizontalement. Pressez-les pour en retirer les pépins et l’eau.


          Pelez les gousses d’ail et effeuillez le basilic.


          


          Pour hacher le tout:


          1. Si vous utilisez le mortier, jetez-y les gousses d’ail et les feuilles de basilic que vous écraserez fermement avec le pilon. Ajoutez les tomates coupées en dés. Écrasez l’ensemble pour obtenir une purée sans grains. Versez ce qui reste d’huile d’olive et mélangez soigneusement en tournant le pilon dans le mortier. Donnez quelques tours de moulin à poivre.


          


          2. Si vous utilisez le mixer: commencez par l’ail et le basilic avec 2 cuillères à soupe d’huile d’olive. Ajoutez les tomates coupées en dés et continuez à mixer en versant le reste d’huile d’olive. Donnez quelques tours de moulin à poivre.


          


          3. Si vous utilisez le hachoir à légumes à grille fine: passez, dans l’ordre, l’ail, le basilic et les tomates coupées en dés. Récupérez dans un bol et versez l’huile en mince filet, tout en fouettant comme pour une mayonnaise.

        


        
          FINITION:


          Vous avez donc:


          ● les haricots blancs, cuits et tenus au chaud;


          ● la soupe avec tous ses légumes;


          ● la pommade d’ail, de basilic, de tomates et d’huile.


          Retirez le bouquet garni qui est avec les haricots blancs. Dans la marmite, mélangez ceux-ci et leur bouillon avec la soupe de légumes. Donnez un bouillon. Goûtez et salez si besoin est. Mettez au coin du feu et incorporez la pommade d’ail, de tomates, de basilic et d’huile d’olive. Mélangez bien avec la spatule de bois. Attention de ne pas faire rebouillir. Portez sur la table; l’odeur alléchante vous aura précédé et il sera inutile de préciser le nom du plat.


          
            Remarque:


            


            Cette soupe peut être cuite à l’avance. Mais surtout, réservez le pistou (mélange de l’ail, du basilic, des tomates et de l’huile) pour le dernier moment. La soupe au pistou peut se servir indifféremment chaude, tiède ou froide, mais jamais glacée.


            Dans cette préparation, les légumes ne sont pas tous indispensables et peuvent être remplacés par d’autres. Par exemple, les petits pois peuvent remplacer les haricots verts, la courge peut se substituer aux courgettes, on peut aussi supprimer haricots verts et pommes de terre au profit de pâtes (coquillettes). J’ai même fort apprécié une soupe au pistou sans légumes d’accompagnement. Il faut dire qu’elle avait été préparée par mon amie Toinette qui habite un petit village du Var. Prise à l’improviste, elle avait tout simplement fait blondir un oignon haché dans l’huile d’olive, mouillé de 2 litres d’eau salée, portée à ébullition avant d’y jeter 200grammes de coquillettes. Pour terminer, elle avait ajouté un superbe pistou, fait de 4 belles tomates, d’un paquet de basilic, de deux gousses d’ail, de 5 cuillères d’huile d’olive et un tour de moulin à poivre. Quoi de plus simple! Mais c’est cette simplicité-là qui est la meilleure façon de recevoir les vrais amis, ceux que l’on aime et qui vous aiment. Et croyez-bien que les Provençaux savent être les meilleurs amis du monde; mais il faut savoir conquérir le cœur de ces gens qui vivent, sur une terre qui n’est pas toujours clémente.

          

        

      

    


    
      crème detomates fraîches


      
        Nombre de personnes: 2


        Difficulté: faible


        Prix: bas


        Durée: 45mn


        
          Matières premières


          400g de tomates fraîches bien mûres


          1 oignon de 120g (de préférence blanc nouveau)


          1 petite branche de thym


          1/2 gousse d’ail


          1 cube de bouillon de volaille


          1 cuillère à soupe de beurre


          8cl de crème légère, dite fleurette (5 cuillères à soupe)


          1 jaune d’œuf


          1 pincée de sucre semoule


          sel –poivre

        


        
          Matériel nécessaire


          1 casserole de 2l


          1 casserole de 1l


          1 grand bol ou saladier de 2l


          1 fouet


          1 mixer ou 1 moulin à légumes


          1 passoire fine


          1 soupière

        

        


        
          PRÉPARATION:


          1. Pelez et coupez en fines rondelles un oignon blanc nouveau. Mettez-le dans 1 casserole de 2 litres avec 1 cuillère à soupe de beurre et 2 cuillères à soupe d’eau. Laissez cuire à petit feu pendant 10 à 15 minutes. L’oignon ne doit pas colorer.


          Essuyez les tomates et retirez leur pédoncule. Coupez-les en 4 ou 6. Ajoutez-les à l’oignon déjà cuit, avec 1/2 gousse d’ail en petits morceaux, 1 petite branche de thym et 1 pincée de sucre semoule.


          Poussez le feu et laissez fondre les tomates en remuant avec une spatule de bois. Cette opération dure environ 10 minutes. Pendant ce temps, faites bouillir 1/4 de litre d’eau et mettez-y à fondre 1 cube de bouillon de volaille.


          Ajoutez ce bouillon à la tomate fondue et laissez bouillir 2 à 3 minutes.


          


          2. Retirez la branche de thym et versez le tout dans le bol du mixer ou dans le moulin à légumes, au-dessus d’une casserole. Passez.


          Dans un grand bol ou saladier de 2 litres, versez 5 cuillères à soupe de crème légère, dite fleurette, à laquelle vous ajoutez un jaune d’œuf. Mélangez le tout au fouet.


          Mettez à bouillir la tomate passée au mixer ou au moulin à légumes, puis versez-la sur le mélange crème-œuf. Fouettez pour bien mélanger.


          Remettez le tout dans la casserole et portez sur feu doux en fouettant. Stoppez la cuisson juste avant que n’apparaisse le premier bouillon. Retirez la casserole du feu en continuant à fouetter pendant 2 minutes. Contrôlez l’assaisonnement en sel et en poivre.


          Passez la crème de tomate, au travers d’une passoire fine, dans la soupière. Servez vite.


          
            Remarque:


            


            Vous pouvez apporter une petite touche de fantaisie à la présentation, en servant la crème de tomate dans de grandes tasses ou des bols, et en terminant le dressage par une cuillère de crème fraîche légèrement salée et fouettée (comme pour une crème Chantilly), que vous disposez au dernier moment sur chaque tasse avec une pincée de cerfeuil haché.

          

        

      

    


    
      crème aulait d’amandes


      
        Nombre de personnes: 4


        Difficulté: sans


        Prix: bas


        Durée: 1h


        
          Matières premières


          20g de beurre (1 cuillère à soupe)


          1 blanc de poireau


          2 cubes de bouillon de volaille


          100g d’amandes douces en poudre que vous trouverez dans un magasin de fournitures pour pâtisseries


          10g de riz Caroline, grains ronds


          30cl de crème légère, dite fleurette


          2 jaunes d’œufs


          sel

        


        
          Matériel nécessaire


          1 casserole de 2l avec son couvercle


          1 bol ou saladier de 2l et un couvercle


          1 fouet


          1 mixer ou moulin à légumes, grille fine


          1 passoire fine


          4 tasses à petits déjeuners ou 4 bols

        

        


        
          PRÉPARATION:


          1. Lavez et égouttez 10grammes de riz Caroline. Pelez et lavez un blanc de poireau. Coupez-le en rondelles fines. Mettez-le dans une casserole de 2 litres, avec 1 cuillère à soupe de beurre et 1 cuillère à soupe d’eau. Laissez 5 minutes à feu doux. Recouvrez alors de 1 litre d’eau, portez à ébullition et ajoutez 2 cubes de bouillon de volaille, 10grammes de riz Caroline et 100grammes de poudre d’amandes douces.


          Couvrez et laissez cuire à feu très doux pendant 25 minutes.


          


          2. Pendant ce temps, fouettez dans un grand bol ou saladier de 2 litres, 30 centilitres de crème légère, dite fleurette, avec 2 jaunes d’œufs. Passez la préparation (bouillon-riz-amande…) au mixer ou au moulin à légumes, grille fine, puis versez sur la crème. Fouettez bien l’ensemble. Remettez le tout dans la casserole et mettez à feu doux jusqu’à ce qu’apparaisse le premier frisson d’ébullition. Salez et passez au travers d’une passoire fine.


          Servez en tasses chaudes.

        

      

    


    
      crème antillaise


      
        Nombre de personnes: 4


        Difficulté: aucune


        Prix: bas


        Durée: 50mn


        
          Matières premières


          2 oignons blancs de préférence moyens


          400g d’épinards en feuilles; on peut également remplacer les épinards par la tétragone


          30g de beurre


          70g de riz Caroline (petits grains ronds)


          6 cuillères à soupe de crème double


          3 cuillères à soupe de noix de coco sèche et râpée


          1 cube de bouillon de bœuf


          sel –poivre– noix muscade

        


        
          Matériel nécessaire


          2 casseroles de 4l


          1 grande passoire à légumes


          1 couteau petit


          1 planche à découper


          1 mixer ou un moulin à légumes


          1 spatule ou cuillère de bois


          1 louche


          1 râpe à muscade


          1 passoire fine ou un chinois

        

        


        
          PRÉPARATION:


          1. Émincez (coupez en fines tranches) les oignons, après les avoir pelés. Équeutez les épinards et lavez-les dans 3 ou 4 eaux. Égouttez-les dans la passoire.


          


          2. Mettez 30grammes de beurre dans une casserole de 4 litres de contenance, ainsi que les oignons émincés; faites légèrement blondir à feu moyen en remuant à l’aide de la spatule de bois. Surtout ne colorez pas au-delà du blond. Cette opération demande environ 10 minutes. Versez alors 1 litre 1/2 d’eau chaude et faites bouillir. À ce moment, jetez 70grammes de riz en pluie, ainsi que 3 cuillères à soupe de noix de coco râpée et séchée dans la casserole. Laissez cuire à feu moyen 20 minutes. Ajoutez alors les épinards, qui doivent être bien égouttés et le cube de bouillon de bœuf. Laissez reprendre le bouillon pendant 5 minutes. Salez et grattez une bonne râpée de noix muscade.


          


          3. Passez l’ensemble au mixer ou à la moulinette (moulin à légumes, grille fine). Puis, au travers de la passoire fine ou du chinois, pressez avec le dos de la louche pour bien faire passer les matières solides. Ajoutez 6 cuillères à soupe de crème double.


          


          4. Refaites bouillir pour un seul bouillon. Donnez 5 ou 6 tours de moulin à poivre. Goûtez et salez s’il le faut.


          Servez en soupière. La crème doit avoir une belle couleur vert tendre.


          


          Aux Antilles, on sert un potage assez rustique, la Calalou ou Kalalou, qui est également le nom d’une plante ressemblant à la tétragone. Ce potage est fait d’un bouillon de bœuf lié au riz et dans lequel on cuit des feuilles de Calalou; on termine avec le jus de noix de coco râpée fraîche, que l’on presse pour en récupérer le lait; ce même potage, copieusement assaisonné de poivre moulu, s’appelle «Pepper pot» en Jamaïque.


          Donc, la crème antillaise est une adaptation de ces recettes, mais faite avec des produits que l’on trouve facilement sur tous les marchés.

        

      

    


    
      soupe depoissons parisienne


      
        Nombre de personnes: 8


        Difficulté: moyenne


        Prix: moyen


        Durée: préparation: 30mn


        cuisson et finition: 1h


        Vins: tous les blancs de Provence ou de Côtes du Rhône


        


        Remarque: votre réussite dépendra du choix et de la fraîcheur du poisson, de petits poissons aux ouïes roses, à l’œil brillant, à l’écaille luisante et à la chair ferme


        
          Matières premières


          2,500kg de poissons: rougets, grondins, vives, tranches de congre, petites lottes, petits rougets, petits crabes noirs, à la rigueur un merlan


          300g d’oignons


          1 petite tête d’ail


          5 belles tomates mûres


          5 branches de fenouil (eh oui, une de plus que dans la vraie recette)


          2 branches de thym


          1 feuille de laurier


          15cl d’huile d’olive


          1/4 d’une cuillère à café de fleur de safran


          sel –poivre

        


        
          Matériel nécessaire


          1 casserole de 8 à 10l, assez plate pour avoir le plus grand contact possible avec le feu


          1 casserole de 6l


          1 moulinette à légumes (presse-purée)


          1 passoire fine


          1 louche


          1 spatule de bois ou cuillère de bois


          1 planche à découper


          1 couteau moyen


          1 grande soupière

        

        


        
          PRÉPARATION:


          1. Le poisson doit être écaillé, vidé, lavé puis égoutté.


          2. Après avoir pelé les oignons, émincez-les (c’est-à-dire coupez-les en fines tranches).


          3. Coupez les tomates en 8 quartiers chacune.


          4. Coupez la tête d’ail en deux, dans le sens de l’épaisseur.

        


        
          CUISSON:


          Dans la grande casserole, versez 15 centilitres d’huile d’olive et ajoutez les oignons émincés. Mettez à feu vif en remuant à l’aide d’une spatule de bois. Laissez blondir les oignons, puis, toujours à feu d’enfer, versez le poisson dans la marmite. Ajoutez l’ail, les tomates et les herbes (fenouil, thym, laurier) tout en mélangeant bien à l’aide de la spatule. Laissez s’exprimer les sucs de tous ces ingrédients. Cette opération durera environ 10 minutes. Versez alors 5 litres d’eau froide et maintenez le feu haut.


          Faites reprendre l’ébullition et, sans réduire le feu, laissez cuire à gros bouillons durant 15 à 20 minutes. À ce moment seulement, ajoutez le sel, le poivre et le safran.


          Passez alors à la moulinette placée au-dessus d’une casserole. Tout doit passer au travers à l’exception des herbes que vous prendrez soin de retirer avant. Tournez et tout passera: les poissons, les tomates, l’ail.


          Alors faites bouillir. Et, seulement avant de servir, passez dans la soupière ce qui subsistera. Pour cette opération, la passoire conique dite chinois est la plus pratique. En maintenant de la main gauche la passoire au-dessus de la soupière, poussez au travers de la passoire le maximum de ce merveilleux bouillon, par un va-et-vient de la louche.


          Si vous ne devez pas servir aussitôt la soupe, passez-la dans un récipient que vous vous empresserez de conserver au froid. Et lorsque vous désirerez la servir, un simple bouillon qui rendra toutes ses sympathiques et odorantes saveurs.


          Eh bien, pour cette soupe des Parisiens, vous lui ferez une rouille. Et bien sûr, sur des croûtons frottés d’ail! Voici donc la recette de la rouille.

        

      

    


    
      soupe depoissons duMoulin


      
        Nombre de personnes: 8


        Difficulté: moyenne


        Prix: assez élevé


        Durée: préparation: 15mn


        cuisson et finition: 1h


        Vins: tous les blancs de Provence


        


        Remarque: il est indispensable que les poissons sortent pratiquement de l’eau et que la plupart soient encore vivants. La soupe doit d’ailleurs être faite le matin même de la pêche. Elle se réchauffe très facilement


        
          Matières premières


          2kg de poissons de roche, frais pêchés. Si vous habitez au bord de la Méditerranée, seule région où l’on puisse vraiment faire cette préparation, vous trouverez chez les pêcheurs, des lots de soupe de poissons. On y trouve en général rascassons, rouquiers, girelles, galinettes, petits crabes dits favouilles, cigalons, etc. Une ou deux tranches de murène ne sont pas à dédaigner. Elles donnent à la soupe un aspect onctueux et gras.


          Mais surtout ne videz pas, n’écaillez pas et n’étêtez pas ces poissons qui sortent de la mer. Ne les lavez pas non plus.


          300g d’oignons


          1 petite tête d’ail


          5 belles tomates mûres


          4 branches de fenouil sec


          2 branches de thym


          1 feuille de laurier


          15cl d’huile d’olive


          1/4 d’une cuillère à café de fleur de safran


          sel –poivre

        


        
          Matériel nécessaire


          1 casserole d’environ 8 à 10l, assez plate pour avoir le plus grand contact possible avec le feu


          1 casserole de 6l


          1 moulinette à légumes (presse-purée)


          1 passoire fine


          1 louche


          1 spatule de bois (cuillère de bois)


          1 planche à découper


          1 couteau moyen


          1 grande soupière

        

        


        
          PRÉPARATION:


          1. Le poisson est frais pêché encore frétillant.


          


          2. Après avoir pelé les oignons, émincez-les (c’est-à-dire coupez-les en fines tranches).


          


          3. Coupez les tomates en 8 quartiers chacune.


          


          4. Coupez la tête d’ail en deux, dans le sens de l’épaisseur.

        


        
          CUISSON:


          Dans la grande casserole, versez 15 centilitres d’huile d’olive et ajoutez les oignons émincés. Mettez à feu vif en remuant à l’aide d’une spatule de bois. Laissez blondir les oignons puis, toujours à feu d’enfer, versez le poisson dans la marmite. Ajoutez l’ail, les tomates et les herbes (fenouil, thym, laurier) tout en mélangeant bien à l’aide de la spatule. Laissez s’exprimer les sucs de tous ces ingrédients. Cette opération durera environ 10 minutes. Versez alors 5 litres d’eau froide et maintenez le feu haut.


          Faites reprendre l’ébullition et, sans réduire le feu, laissez cuire à gros bouillons durant 15 à 20 minutes. À ce moment seulement, ajoutez le sel, le poivre et le safran.


          Passez alors à la moulinette placée au-dessus d’une casserole. Tout doit passer au travers, à l’exception des herbes que vous prendrez soin de retirer avant. Tournez, tournez et tout passera, les poissons, les tomates, l’ail.


          Alors, faites bouillir. Et, seulement avant de servir, passez dans la soupière ce qui subsistera. Pour cette opération, la passoire conique dite chinois est la plus pratique. En maintenant, de la main gauche, la passoire au-dessus de la soupière (à condition que vous ne soyez pas gaucher, sinon inversez), poussez au travers de la passoire le maximum de ce merveilleux bouillon, par un va-et-vient de la louche.


          Si vous ne devez pas servir aussitôt la soupe, passez-la dans un récipient que vous vous empresserez de conserver au froid. Et lorsque vous désirerez la servir, un simple bouillon qui rendra toutes ses sympathiques et odorantes saveurs.


          Oubliez rouille et fromages. Elle ne se mange qu’avec des fines tranches de pain-baguette frottées d’ail.


          


          «Eh oui, le soleil peut être absent ce jour-là, parce que tu sais, cette soupe, eh bé, elle est plus chaude que le soleil du Midi…


          «Allez, je vais tout de même vous donner une autre soupe, celle pour les Parisiens; c’est-à-dire que dans le Midi, tout ce qui vit au-dessus d’Aix, ce sont des Parisiens… eh oui! ils ne sont pas méchants, ils sont seulement différents. Mais laissons-les tout de même la faire leur soupe.


          «Oh! bien sûr, vous y retrouverez bien des senteurs de chez nous, mais ce ne seront pas tout à fait les mêmes. Allons, elle est tout de même bien bonne… cette soupe des Parisiens.»

        

      

    


    
      larouille


      
        Nombre de personnes: 8


        Difficulté: faible


        Prix: très faible


        Durée: 10mn


        
          Matières premières


          5cm de pain-baguette


          1 jaune d’œuf


          10cl d’huile d’olive


          4 gousses d’ail


          I pincée de safran


          6 cuillères de soupe de poisson chaude


          sel –poivre

        


        
          Matériel nécessaire


          1 petit bol


          1 mortier et son pilon, ou un mixer


          1 petit couteau

        

        


        
          RÉALISATION:


          1. Dans un petit bol, détaillez le pain et trempez-le dans 6 cuillères de soupe de poisson. Faites une pâte de ce mélange.


          


          2. Dans le mortier, écrasez en pommade 4 gousses d’ail. Incorporez-y le safran, le jaune d’œuf et le pain. Malaxez bien l’ensemble.


          


          3. Puis, par un mouvement tournant du pilon dans le mortier, incorporez l’huile, le sel et le poivre comme pour une mayonnaise1.


          


          4. Si vous utilisez un mixer, suivez le même processus mais à vitesse réduite du mixer. Servez dans une saucière ou dans un bol et tartinez les croûtons avant de les mettre à tremper dans la soupe.

        

      


      
        
          1. Si l’ensemble devenait huileux et se désagrégeait, ajoutez-y deux grandes cuillères de soupe de poisson chaude et continuez de tourner.

        

      

    

  


  
    
      
    


    LESPETITES ENTRÉES

  







LES SALADES VERTES

LEURS ÉPOQUES ET LEUR ASSAISONNEMENT


La salade est un mets qui trouve sa place dans tous les repas et sous tous les climats. Quels que soient les plantes utilisées ou les assaisonnements choisis, la salade apporte toujours une note de gaieté, un moment de fraîcheur, un instant de communion parfaite avec la nature.

Dans la Physiologie du goût, Brillat-Savarin déclare : « La salade réjouit le cœur. » Il aurait dû ajouter : « Le palais, les yeux… et l’estomac. »

 

Barbe de capucin (de novembre à avril)

Cette salade est cultivée dans le sable, en cave obscure ou en silo de paille. Huile de noix.

 

Batavia (de mai à novembre)

Très tendre lorsqu’elle est nouvelle, elle devient croquante et délicatement gaufrée, avec des tons allant du blond au vert sombre ourlé de rouge-brun. Huile d’olive.

 

Chicorée frisée (de mars à mai)

Une variété très croquante verte à cœur blanc.

 

Chicorée frisée (de septembre à décembre)

Une variété blanche à frisottins légers. Huile de colza ou de noix.

 

Cornette (de décembre à mars)

Assez semblable à la chicorée par son goût légèrement amer. Feuilles croquantes d’un vert très sombre, tournant sur le roux lorsque le froid apparaît. Huile de noix.

 

Cresson (de mars à décembre)

Beaucoup de caractère dans son parfum poivré. Cette plante ne se complaît que les pieds dans l’eau et seulement à l’ombre lors des grosses chaleurs d’été. Huile d’olive.

 

Endive (d’octobre à avril)

C’est une plante d’ombre que l’on cultive enterrée dans le sable et le plus souvent en cave. La plupart des endives viennent de Belgique et sont appelées là-bas « les Witlsof ». Huile d’olive.

 

Laitue (de mars à décembre)

C’est la plus courante des salades. Il en existe un grand nombre de variétés mais la plus connue dans notre pays est la laitue pommée qui n’est pas, à mon avis, la meilleure ; je la trouve fade et assez pâle de texture. Par contre, la tendre laitue verte sans cœur pommelé est pleine de délicatesse. Huile d’olive ou seulement crème fraîche et citron.

 

Mâche (fin novembre à avril)

On l’appelle aussi doucette ou boursette. Elle se cultive mais on la trouve également dans les prairies. Son vert devient plus sombre après les gelées et son goût aliacé s’estompe pour devenir plus délicat. Huile d’olive.

 

Mesclun (toute l’année)

Le mesclun n’est pas une salade, mais un mélange assez fantaisiste de plusieurs salades.

À l’origine, il s’agissait de salades des champs : riquette, pissenlit, mâche, pourpier, dent-de-lion, chicorée sauvage, etc. J’en ai même trouvé avec du (senneson), cette plante des champs à petits pompons jaunes que l’on réserve ordinairement aux canaris. Aujourd’hui, le mesclun est le plus souvent fait de petits plants de salades cultivées, dont le choix varie selon les saisons.

On peut y trouver de la chicorée frisée, de la batavia, de la cornette, de la mâche, des pissenlits, de la scarole, de la trévise, des brins de cerfeuil, du persil et même du fenouil. Cette salade est surtout consommée entre Cannes et Menton, et chaque village a sa propre spécialité. Huile d’olive, bien sûr.

 

Pissenlit (fin novembre à mars)

Voilà une salade qu’il faut savoir bien choisir ! Le plus simple apparemment est de chercher ces jolies fleurs jaunes qui poussent au ras des prairies. C’est ce que je faisais lorsque, étant enfant, ma mère m’envoyait chercher la salade le soir. Oh ! bien sûr, mon panier se remplissait en un clin d’œil et je pouvais alors aller jouer avec mes petits copains. Au retour, cependant, l’assaisonnement n’était pas pour la salade, mais pour moi !

Et le pissenlit faisait le dîner du clapier. Car le pissenlit en fleur doit être évité. Il faut le cueillir après le gel et le choisir petit. On peut également prendre ceux qui s’ornent d’un bouton qui n’est encore que la promesse d’une fleur et qui m’a toujours fait penser au remontoir des montres à gousset de nos grands-pères. Pour finir ce chapitre sur les pissenlits, il me faut préciser une chose horrible : c’est sous les bouses de vache desséchées que se trouvent les pissenlits les plus tendres, ou bien sous le déblai des taupinières. Huile de noix.

 

Romaine (de juin à septembre)

Le chicou est son nom vulgaire. Cette belle salade pousse haut et serrée. Ses feuilles vernissées, très croquantes sont tellement fragiles que ma tante Célestine refusait de leur infliger l’épreuve du lavage et du panier à salade. Elle détachait les feuilles une à une et les essuyait délicatement avec un linge. Un acte d’amour. Huile d’olive.

 

Scarole (de septembre à février)

C’est une salade robuste, dure, avec une pointe d’amertume. Elle ne craint pas les gelées qui lui roussissent le bord des feuilles. Huile d’olive.

 

Trévise (octobre à avril)

Cette superbe salade d’un rouge d’orchidée ne se consomme généralement qu’en compagnie d’autres salades (mâche, chicorée frisée…).
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