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    Introduction

	
	Autrefois, on les appelait « poupiettes ». Un nom un peu cocasse qui désignait quelque chose de renflé et de charnu, et qui évoque un autre adjectif tout aussi plaisant : poupin… 

	Le terme « paupiette » est apparu au milieu du xviiie siècle, date à laquelle il s'est substitué à sa forme antérieure (poupiette). Le passage de « poupiette » à « paupiette » serait dû à l'influence des pays de l'Est et aux enveloppes de papier qui entouraient parfois les paupiettes dans la cuisine locale !

	À nous de perpétuer la tradition de ces délicates bouchées dodues, cachant sous leur fine enveloppe de viande, de poisson ou de légume, des farces aussi variées que délicieuses. À commencer par la paupiette de veau, bien connue et simplement farcie, déclinée ensuite sous des formes plus inattendues, comme ces versions aux girolles, à la moelle, aux petits légumes ou encore au foie gras, toutes faciles à préparer et qui feront sur votre table un effet… bœuf !

	À propos de bœuf, saviez-vous que cette viande, elle aussi, fait très bien l'affaire pour entourer vos paupiettes ? Autant, en tout cas, que le lapin, la dinde, le porc et certains poissons comme le bar, la lotte, le cabillaud ou le saumon. En réalité, de nombreux ingrédients peuvent devenir paupiettes, y compris certains légumes, comme le chou et ses feuilles idéales pour renfermer une farce, mais aussi l'aubergine ou la courgette, à condition de les tailler en lanières.

	À vous de les réaliser !

  
		Viande

	
		Paupiettes de veau « tradition »
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			6 escalopes de veau minces (de 170 g chacune), aplaties par votre boucher – 250 g de chair à saucisse – 150 g de veau haché – 3 tomates – 24 petits oignons grelots – 2 gros oignons – 2 échalotes – 1 petit bouquet garni – 1 pincée de thym en poudre – Quelques tiges de persil haché – 1 tasse à thé de lait – 50 g de beurre – 130 g de mie de pain rassis – 20 cl de vin blanc sec – 12 cl de bouillon de volaille – 1 cuill. à soupe de fécule de pommes de terre – 10 g de sucre en poudre – Sel et poivre du moulin

		

		
				• Préparez la farce : faites tremper la mie de pain pendant 10 minutes dans le lait, puis essorez-la. Pelez et émincez les gros oignons. Épluchez et hachez les échalotes. Concassez les tomates.

 				• Dans un saladier, mélangez à la main la chair à saucisse avec le veau haché, la mie de pain essorée, les échalotes hachées, le thym et le persil. Salez et poivrez.

 				• Répartissez la farce au centre de chaque escalope, puis repliez-les de façon à bien emprisonner la farce. Ficelez les paupiettes.

 				• Faites fondre 30 g de beurre dans une cocotte, puis faites-y revenir les gros oignons émincés jusqu'à ce qu'ils dorent. Ajoutez le bouquet garni, les tomates concassées et laissez fondre le tout 10 minutes. Mouillez avec le vin blanc et le bouillon, salez et poivrez. Couvrez et laissez cuire à feu doux pendant 50 minutes.

 				• Épluchez les petits oignons. Mettez-les dans une sauteuse avec un demi-verre d'eau (6 cl environ), 20 g de beurre et le sucre. Laissez cuire jusqu'à ce que le jus caramélise. Remuez bien de façon à enrober les oignons, puis passez la sauce des paupiettes au chinois. Délayez la fécule dans un petit fond d'eau tiède et ajoutez-la à la sauce pour l'épaissir. Disposez les paupiettes sur un plat, nappez de sauce et servez sans attendre.

  		

		
			Petit+ : Si vous êtes hors saison, remplacez les oignons grelots par deux gros oignons jaunes ou blancs. 
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Paupiettes de veau aux petits légumes et à la vapeur d'herbes
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4 escalopes de veau, aplaties par votre boucher (de 150 g chacune) – 150 g de blanc de volaille – 1 carotte – ¼ de céleri boule – 10 brins de ciboulette + 1 cuill. à soupe de ciboulette ciselée – 10 feuilles de basilic – 1 feuille de laurier – 1 brindille de thym – 1 œuf – 15 g de beurre – 15 cl de crème liquide – 25 cl de bouillon de volaille – 1 cuill. à café de paprika – Sel et poivre du moulin




• Lavez et épluchez les légumes, puis détaillez-les en petits cubes.

• Mettez le blanc de volaille dans le bol du mixeur, salez, poivrez et hachez finement. Ajoutez l'œuf, 5 cl de crème, puis mixez le tout afin d'obtenir une préparation homogène.

• Versez de l'eau dans une casserole de taille moyenne, portez à ébullition et jetez-y les légumes. Laissez-les cuire 3 minutes, puis égouttez-les et passez-les sous l'eau froide pour les rafraîchir.

• Ciselez finement les brins de ciboulette, puis incorporez-les à la farce. Assaisonnez les escalopes de veau. Déposez une cuillerée à soupe de farce sur chacune, puis roulez-les en paupiettes. Enveloppez-les dans du film alimentaire, en serrant bien les extrémités.

• Faites chauffer de l'eau dans un cuit-vapeur et ajoutez-y les herbes aromatiques, à l'exception de la cuillerée de ciboulette ciselée. Faites cuire les paupiettes pendant 12 minutes dans la partie haute de l'appareil.

• Versez le bouillon de volaille dans une petite casserole et portez-le à ébullition. Ajoutez le paprika en remuant et laissez cuire 3 ou 4 minutes. Hors du feu, incorporez la crème et laissez réduire jusqu'à ce que la sauce nappe la cuillère. Ajoutez le beurre en fines lamelles et mélangez bien.

• Ôtez le film des paupiettes et disposez-les sur un plat. Coupez-les en biais et disposez-les sur une assiette garnie d'un fond de sauce. Pour décorer votre plat, saupoudrez-le de ciboulette ciselée.




Petit+ : Vous pouvez aussi jouer la carte « tout volaille » : farcissez des escalopes de poulet ou de dinde... de blanc de volaille !
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