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						Laurent Mariotte
						Je suis très heureuxde vous présentermon tout dernierlivre.
						C’est un almanach fruit de rencontres et de partages. Je l’ai conçu 
						pourque vous puissiez piocherdedans au fil du temps ! 
						Chaque jour,je vous propose une recette de saison,simple et accessible. 
						Fervent militant d’une cuisine ancrée dans notre réalité,je vous invite  
						à préparerdes petits plats tenant compte du marché,du placard,des envies, 
						des découvertes,des contraintes et des fins de mois. 
						J’ai pensé chaque recette pourqu’elle vous soit utile.Un repas rapide à faire  
						un soirde semaine.Un poulet du dimanche avec les enfants.Une tarte  
						à apporterchez des amis…Les meilleures idées sont les plus simples ! 
						En sillonnant nos régions chaque année,j’ai eu envie de partageravec vous  
						les recettes et les spécialités de mes découvertes. Vous retrouverez donc 
						chaque mois une semaine régionale.Les pommes de terre à la sarladaise,
						la galette saucisse bretonne,la soupe au pistou provençale,les quenelles  
						à la lyonnaise,la flammekueche alsacienne,le poulet basquaise,la ratatouille 
						niçoise… vous attendent !
						J’ai souhaité également,avec ce livre, vous transmettre les recettes  
						des chef·fes qui comptent pourmoi. Alexandre Gauthier,Sonya Magrin,
						Alain Ducasse, Julien Lefebvre,OlivierNasti,MargauxFaryet bien d’autres 
						m’ont confié des recettes simples à réaliser.C’est un bonheurde les  
						partageravec vous ! 
						Merci à vous d’être là, fidèles de saison en saison,
						et bonne cuisine,les amis !
						Une année  
						en cuisine
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						Pourcommencernotre tourde France,je vous emmène 
						 
						sillonnerla région Rhône-Alpes.Gratin dauphinois,quenelles 
						 
						à la lyonnaise,gratin de cardons,cervelle de canut,quoi de mieux 
						 
						que ces plats réconfortants pourattaquerl’année ? Et pour nir 
						 
						surune note sucrée, vous prendrez bien une part de tarte 
						 
						auxpralines roses !
						Janvier
						Lentille verte
						Poireau
						Carotte 
						Lard 
						Navet
						Amande
						Petit épeautre 
						Sardine à l’huile
						Plat de côte
						Blette
						Échalote
						Haricot blanc
						Orange
						Pomme de terre 
						Queue de bœuf 
						Oignon 
						Chou pommé
						Os à moelle 
						Cardon
						Quenelle 
						Praline rose 
						Foie de veau 
						Bœuf 
						Chou de Bruxelles
						Épinard 
						Noixde Saint-Jacques 
						Chou pointu 
						Jambon de pays 
						Haricot tarbais 
						Ananas 
						Panais
						Chairà saucisse 
						Céleri
						Poulet
						Merlu 
						Fenouil
						Céleri-rave
						Banane
						Betterave 
						Cornichon
						Câpre
						Reblochon
						Champignon de Paris
						Potimarron 
						Brillat-savarin
						Chocolat noir
						Avec parordre d’apparition ce mois-ci :
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Résolution n° 1
						Partons de  
						ce que nous 
						connaissons 
						déjà
						Prenez le gratin dauphinois,ce grand classique. 
						Pourquoi ne pas l’essayeravec de la patate douce 
						 
						ou du navet boule d’or ? Vous gardez la méthode 
						 
						que vous connaissez – cette belle alternance de 
						couches de légumes et de crème –,mais vous 
						renouvelez les saveurs. Votre blanquette de veau 
						habituelle ? Elle devient un autre plat quand vous 
						 
						la faites au poulet ou quand vous râpez un peu 
						 
						de citron vert dessus…C’est ce que j’appelle
						 
						la « cuisine concentrique » : on part de ce qu’on 
						 
						maîtrise,et on élargit petit à petit.
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						Manger des lentilles le premier jour de l’année est 
						gage de prospérité. On ne va pas s’en priver, non ?! 
						Alors, tous à la soupe !
						Rincez les lentilles.Fendez le poireau en deuxet lavez-le 
						soigneusement.Pelez la carotte et émincez-la,ainsi que 
						le poireau.
						Dans une casserole, faites blondirles légumes et la tranche 
						de lard dans le beurre.Retirez le lard et réservez-le. 
						Ajoutez les lentilles et de l’eau jusqu’à 1 cm au-dessus.
						Portez à ébullition,puis baissez le feu et laissez mijoter 
						à couvert 20 à 25 minutes,jusqu’à ce que les lentilles 
						soient fondantes.
						Assaisonnez,puis mixez finement au mixeurplongeant 
						ou au blender.
						Tranchez le lard en gros lardons et faites-les griller 
						1 à 2 minutes à feu vif. 
						Versez la soupe de lentilles dans des assiettes creuses, 
						ajoutez les lardons et servez aussitôt !
						Pour4 personnes
						Préparation : 20 min
						Cuisson : 25 à 30 min
						250 g de lentilles vertes 
						1 poireau  
						1 carotte 
						1 tranche épaisse de lard
						demi-sel
						15 g de beurre 
						Sel,poivre
						Soupe de lentilles 
						et lard grillé
						01  
						
						Janvier
						 
						
						Jourde l’an
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						Nettoyez les navets et coupez-les en quartiers.
						Dans une large poêle,chauffez 2 cuillerées à soupe d’huile 
						d’olive à feu moyen et faites-yrevenirles navets 5 minutes 
						pourles colorerlégèrement.
						Versez le miel,1 demi-cuillerée à café de sel et de l’eau 
						à hauteurdes navets.Couvrez et laissez mijoterà feu doux
						15 à 20 minutes,jusqu’à ce qu’ils soient tendres et brillants. 
						Ôtez le couvercle et faites réduire le jus.
						Versez la semoule dans un saladier,ajoutez 2 cuillerées à soupe 
						d’huile d’olive et mélangez pourque les grains soient bien 
						enrobés. Versez 30 cl d’eau bouillante,couvrez et laissez 
						gonfler10 minutes avant d’égrenerà la fourchette.
						Disposez les navets surla semoule et arrosez avec leurjus. 
						Concassez finement les amandes,parsemez-les surle plat 
						et zestez le citron dessus.Salez,poivrez et servez aussitôt.
						Pour4 personnes
						Préparation : 15 min
						Cuisson : 25 à 30 min 
						Repos : 10 min
						800 g de petits navets 
						2 cuil.à café de miel doux 
						240 g de semoule
						de petit épeautre 
						80 g d’amandes brutes
						 
						1 gros citron bio 
						Huile d’olive 
						Sel,poivre
						Navets glacés 
						et couscous 
						de petit épeautre
						Nourrissant, 
						digeste,
						 
						original et savoureux
						J’adore la semoule de petit épeautre, 
						que je trouve en grande surface 
						spécialisée ou en magasin bio. C’est la 
						garniture idéale quand on est pris de 
						court. J’aime son goût rustique et 
						complet. Si ous n’en trouvez pas, 
						une semoule de blé classique 
						fera l’aaire !
						02
						  
						
						Janvier
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						11
					
				
				
					
						Amateur de sardines en boîte depuis toujours, j’aime 
						chercher de nouvelles idées pour les accommoder. 
						Je vous laisse en croquer !
						Pour4 personnes
						Préparation : 15 min
						Marinade : 5 min
						Cuisson : 6 à 8 min
						Croque-monsieur 
						de sardines
						Pour donner un coup de ais à mes croques, j’épluche puis 
						j’émince 
						1 oignon rouge
						, que je fais mariner 5 minutes
						 
						dans un bol avec 
						5 cl de vinaigre
						et 
						1 cuillerée à soupe 
						de sucre en poudre
						. 
						J’écrase le contenu de 
						2 boîtes de sardines à l’huile
						égouttées
						 
						à la fourchette, j’ajoute 
						4 cuillerées à soupe de mayonnaise
						, 
						le jus de ½ citron
						et j’assaisonne. 
						Je beurre
						8 tranches de pain de mie auxcéréales
						. Sur la face 
						non beurrée, je dépose une belle cuillerée de rillettes de sardines 
						et j’ajoute quelques lamelles d’oignons marinés. Je referme avec 
						une autre tranche, côté beurré vers l’extérieur. Je pose les croques 
						par deux dans une grande poêle avec 
						1 belle noixde beurre
						 
						et je laisse cuire 3 à 4 minutes de chaque côté, jusqu’à ce qu’ils 
						prennent une belle coloration. À table, les amis !
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								express
								03
								  
								
								Janvier
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						Épluchez le gingembre et l’ail.Coupez le gingembre 
						en rondelles.Écrasez l’ail.Placez-les dans une marmite, 
						ajoutez la viande puis le reste des ingrédients.
						Versez de l’eau pourrecouvrirla viande.Portez à ébullition, 
						puis couvrez et laissez mijoterau moins 3 heures. 
						Contrôlez le niveau du bouillon en cours de cuisson.
						Pendant la dernière demi-heure,laissez réduire 
						le bouillon pourconcentrerles saveurs.
						Servez le plat de côte avec du riz blanc ou des nouilles 
						de riz,nappé du bouillon de cuisson réduit et filtré. 
						Dégustez aussitôt.
						Abordable et riche en goût, le plat de côte 
						est aussi bon dans le pot-au-feu que mijoté… 
						Pensez-y chez le boucher !
					
				
				
					
						Àla place
						Pas de poivre
						 
						de Sichuan dans les 
						placards ? Prenez 
						 
						du poivre noir 
						 
						en grains.
						Pour6 personnes
						Préparation : 15 min
						Cuisson : 3 h à 3 h 30
						1,2 kg de plat de côtes coupé
						en 4 morceaux 
						4 cm de gingembre frais 
						4 gousses d’ail 
						15 cl de sauce soja 
						20 cl de vinaigre de cidre 
						30 g de sucre en poudre 
						3 étoiles de badiane 
						2 bâtons de cannelle 
						1 cuil.à café de poivre
						du Sichuan
						Plat de côtes 
						au bouillon 
						d’épices
						04  
						
						Janvier
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						Lavez les blettes.Séparez les feuilles 
						des tiges et taillez les tiges en biseau. 
						Épluchez et émincez les échalotes.
						Dans une cocotte,chauffez un peu d’huile 
						d’olive et ajoutez les tiges de blettes avec 
						les échalotes.Salez,couvrez et laissez 
						cuire une dizaine de minutes à feu doux.
						Chauffez un peu d’huile d’olive dans 
						une casserole,ajoutez l’ail pelé et haché 
						et laissez fondre 3 minutes.Déglacez avec 
						le vin blanc.Faites réduire,ajoutez le bouillon 
						de légumes et la crème,puis laissez épaissir 
						de moitié en remuant.Mixez et réservez.
						Placez les feuilles de blettes taillées en lanières 
						dans la cocotte contenant les tiges,mélangez 
						et faites cuire pendant quelques minutes. 
						Ajoutez les haricots blancs,mélangez 
						et rectifiez l’assaisonnement. Terminez 
						en versant la crème d’ail surle mijoté. 
						À table !
						Quand je décide de faire une pause avec les protéines animales, 
						j’aime malgré tout ressentir de la gourmandise et de la satiété. 
						Voilà pourquoi je fais appel aux protéines végétales !
						Mijoté de blettes 
						et haricots blancs
						Pour6 personnes
						Préparation : 35 min
						Cuisson : 25 min
						1 botte de blettes 
						3 échalotes 
						3 gousses d’ail 
						6 cl de vin blanc 
						35 cl de bouillon de légumes 
						15 cl de crème liquide entière 
						400 g de haricots blancs
						cuits (en bocal) 
						Huile d’olive 
						Sel,poivre
						05  
						
						Janvier
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						Préchauffez le fourà 180 °C (th.6).
						Au robot,mélangez le beurre pommade avec le sucre, 
						les œufs et la poudre d’amandes. Ajoutez l’essence d’amande 
						et le zeste des deuxoranges.
						Disposez un disque de pâte feuilletée surune plaque à 
						pâtisserie recouverte de papiercuisson.Répartissez la crème 
						d’amande surle disque de pâte,n’oubliez pas la fève !
						Humectez le bord,recouvrez avec le second disque et soudez 
						bien les bords avec vos doigts. Àl’aide d’un couteau, faites 
						de légères incisions surle bord.
						Retournez la galette et réservez-la 30 minutes au réfrigérateur.
						Badigeonnez la galette de dorure, faites un trou au centre et 
						décorez-la en faisant des incisions avec la lame d’un couteau.
						Laissez cuire 30 à 35 minutes.Dégustez tiède !
						Pour6 à 8 personnes
						Préparation : 25 min
						Réfrigération : 30 min
						Cuisson : 30 à 35 min
						2 disques de pâte
						feuilletée purbeurre 
						1 jaune d’œuf
						1 fève
						Pourla crème d’amandes
						150 g de beurre pommade 
						150 g de sucre en poudre 
						3 œufs 
						150 g de poudre d’amandes 
						2 gouttes d’extrait d’amande
						amère 
						2 oranges bio
						Galette des rois 
						à l’orange
						06  
						
						Janvier
						 
						
						Épiphanie
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						Pour démarrer cette semaine régionale, j’ai choisi un classique. 
						Le gratin dauphinois est né à Gap, dans le Dauphiné, à la table 
						du duc de Clermont-Tonnerre, qui recevait, un jour de l’an 1788, 
						le gratin des ofciers de la ville. Un classique qui n’a pas pris 
						une ride depuis !
						Préchauffez le fourà 150 °C (th. 5).
						Épluchez,lavez et essuyez les pommes de terre.Coupez-les 
						en rondelles d’environ 2 mm d’épaisseur.
						Frottez un plat à gratin avec l’ail pelé et beurrez-le légèrement.
						Disposez une couche de rondelles de pomme de terre dans 
						le plat,salez et recouvrez-les de crème.Répétez l’opération 
						jusqu’à épuisement des pommes de terre.
						Couvrez le plat de papiercuisson.Enfournez pour1 h 30 
						environ ; les pommes de terre doivent être tendres lorsqu’on 
						les pique avec la lame d’un couteau.
						Augmentez la température du fourà 200 °C (th. 6-7) 
						15 minutes avant la fin de la cuisson et retirez le papiercuisson 
						pourcolorerle dessus du gratin.C’est prêt !
						Pour6 personnes
						Préparation : 30 min
						Cuisson : 1 h 30
						1,2 kg de pommes de terre
						(type charlotte) 
						1 gousse d’ail 
						1 noixde beurre  
						70 cl de crème liquide entière 
						Sel
						Gratin 
						dauphinois
					
				
				
					
						
							
								grand classique
							
						
						
							grand classique
							07  
							
							Janvier
							 
							
							Spécial Rhône-Alpes
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						L’hiver est la saison du pot-au-feu. À Lyon, où Paul Bocuse 
						en a créé une version mémorable, j’ai appris à faire un pot-
						au-feu savoureux grâce à un produit tripier que j’adore : 
						la queue de bœuf ! Ultra-fondante, vous allez voir.
						Placez la queue de bœuf ficelée dans une grande marmite, 
						ajoutez 7 à 8 litres d’eau et portez à ébullition.Laissez frémir 
						30 minutes en écumant soigneusement.
						Ajoutez l’oignon piqué des clous de girofle,la tête d’ail 
						coupée en deuxet le bouquet garni.Laissez cuire 2 h 30 à 
						frémissement,en couvrant à moitié.Écumez régulièrement. 
						Épluchez et lavez tous les légumes.Coupez-les grossièrement 
						et ajoutez-les dans la marmite.Laissez cuire 25 à 30 minutes 
						à découvert.Pour vérifierla cuisson des légumes,plantez-yla 
						lame d’un couteau : si elle entre sans résistance,ils sont cuits.
						Coupez le feu,plongez les os à moelle dans la marmite et 
						laissez-les reposerà couvert 10 à 15 minutes pour terminer 
						la cuisson.
						Servez la viande entourée des légumes,avec le bouillon 
						à part.Dégustez bien chaud avec des condiments 
						(moutarde,cornichons,etc.).
						Pour6 personnes
						Préparation : 15 min
						Cuisson : 3 h 35 à 3 h 45
						1,5 kg de queue
						de bœuf celée 
						1 oignon 
						3 clous de giroe 
						1 tête d’ail 
						1 bouquet garni 
						4 grosses carottes 
						6 petits navets 
						3 petits poireaux 
						½ petit chou pommé 
						6 tronçons d’os à moelle 
						Gros sel,poivre
						Pot-au-feu 
						de queue de bœuf
						Mon bouquet
						 
						garni maison
						Je celle du thym,
						 
						du laurier et  du persil plat 
						dans un vert
						 
						de poireau.
						08
						  
						
						Janvier
						 
						
						Spécial Rhône-Alpes
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						Faites cuire les os à moelle dans une petite casserole d’eau 
						salée pendant une dizaine de minutes.
						Pourla béchamel, faites fondre le beurre avec la farine dans 
						une casserole et laissez cuire 1 minute. Ajoutez petit à petit 
						le lait tout en remuant,à feu doux,jusqu’à ce que la sauce 
						épaississe. Ajoutez le fond de veau,la crème épaisse,la 
						muscade,remuez et laissez mijoter5 minutes.Salez et poivrez.
						Préchauffez le fourà 180 °C (th. 6).Égouttez les cardons, 
						puis placez-les dans un plat à gratin beurré.Récupérez 
						la moelle des os et répartissez-la surles cardons,poivrez. 
						Versez la béchamel et parsemez le gruyère râpé.
						Enfournez le gratin pour30 minutes environ,jusqu’à 
						ce que le dessus soit bien doré.Dégustez bien chaud.
						Voici la recette du gratin de cardons à la moelle  
						de tata Bernadette et tonton Pierre. Mon oncle cultive 
						ses cardons avant de les mettre en bocaux au naturel, 
						et ma tante en fait un gratin ! De la cuisine à 4 mains !
						Gratin de cardons 
						à la moelle
						Pour4 personnes
						Préparation : 10 min
						Cuisson : 45 min
						900 g de cardons (en bocal) 
						2 os à moelle 
						125 g de gruyère râpé 
						Beurre 
						Sel,poivre
						Pourla béchamel
						30 g de beurre 
						30 g de farine 
						50 cl de lait 
						10 cl de fond de veau 
						1 cuil.à soupe de crème
						fraîche épaisse 
						1 grosse pincée de noix
						de muscade râpée
						
							
								
									
								
								
									
										
										
									
								
							
						
						09  
						
						Janvier
						 
						
						Spécial Rhône-Alpes
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						Lyonnais·es, ne m’en voulez pas : il s’agit 
						ici de ma version simpliée des quenelles 
						sauce Nantua, qui contiennent en principe 
						du beurre d’écrevisse. On attendra le 
						printemps pour les pêcher… et d’avoir 
						du temps pour faire nos propres quenelles !
						Quenelles 
						à la lyonnaise
						Préchauffez le fourà 180 °C (th.6).
						Faites fondre le beurre dans une casserole avec la farine, 
						remuez à l’aide d’un fouet pour formerun roux.Laissez 
						cuire 1 à 2 minutes sans colorer.
						Versez le lait et le fumet petit à petit,en fouettant,jusqu’à 
						obtenirune béchamel lisse.
						Ajoutez le concentré de tomate,la crème,le vin blanc, 
						la muscade,salez et poivrez.Laissez épaissirquelques minutes 
						à feu doux.
						Déposez les quenelles dans un plat à gratin et nappez 
						généreusement de sauce.Enfournez pour30 à 35 minutes : 
						les quenelles doivent être dorées et la sauce,bouillonnante. 
						Servez avec un riz blanc.
						Pour4 personnes
						Cuisson : 10 min
						Préparation : 35 à 40 min
						8 quenelles 
						30 g de beurre 
						30 g de farine 
						25 cl de lait entier 
						25 cl de fumet de poisson 
						2 cuil.à soupe
						de concentré de tomate 
						10 cl de crème fraîche
						épaisse 
						5 cl de vin blanc 
						1 pincée de noix
						de muscade râpée 
						Sel,poivre
						Choisirnos 
						quenelles
						Pour cette recette, prenez 
						des quenelles nature ou de 
						brochet. Si ous le pouvez, 
						achetez-les aîches, sinon il y 
						a désormais de très bonnes 
						quenelles sous-vide.
						10  
						
						Janvier
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						20
					
				
				
					
						Préparez la pâte sucrée.Incorporez à la main ou au robot 
						tous les ingrédients,dans l’ordre.Formez une boule et réservez-
						la au moins 30 minutes au réfrigérateur.
						Préchauffez le fourà 170 °C (th. 5-6).Chauffez la crème liquide 
						avec les pralines.Lorsque le sucre des pralines a fondu, 
						transvasez dans le bol d’un blenderet mixez finement.
						Foncez la pâte sucrée dans un moule à tarte et enfournez 
						pour20 minutes.
						Versez la préparation à la praline surle fond de tarte, 
						augmentez la température du fourà 200 °C (th. 6-7) et 
						enfournez pour10 minutes supplémentaires.
						Laissez refroidirla tarte avant de la réserver4 heures au frais. 
						Dégustez à température ambiante.
						Pour6 à 8 personnes
						Préparation : 20 min
						Réfrigération : 4 h 30
						Cuisson : 30 min
						Pourla pâte sucrée
						auxamandes
						200 g de farine 
						100 g de beurre coupé
						en petits cubes 
						60 g de sucre glace 
						40 g de poudre d’amandes 
						1 œuf
						Pourle mélange
						à la praline rose
						30 cl de crème liquide
						entière 
						200 g de pralines roses
						Tarte aux 
						pralines roses
						Incontournable des 
						vitrines lyonnaises,
						 
						la praline rose est une
						 
						déclinaison de la praline née 
						dans le Loiret, à Montargis,
						 
						au 
						x
						e
						 siècle. C’est juste
						 
						la couleur du sucre qui 
						caramélise l’amande
						 
						qui change !
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						Les canuts étaient les tisserands et ouvriers de la soie qui ont 
						rendu la ville de Lyon si prospère ! Pour prendre des forces sans 
						se ruiner, ils ont inventé cette tartinade fraîche et parfumée !
						Rincez les herbes,séchez-les bien,puis hachez-les. 
						Épluchez les échalotes et émincez-les.Pelez,dégermez  
						et pressez l’ail.
						Fouettez le fromage blanc avec la crème fraîche dans 
						un saladier. Ajoutez l’huile d’olive,l’ail,les échalotes, 
						le vinaigre,salez et poivrez.
						Mélangez énergiquement,puis ajoutez toutes les fines 
						herbes,saufla ciboulette.Réservez au frais pendant 1 heure. 
						Parsemez la ciboulette au moment de serviret dégustez 
						avec du pain grillé.
						Pour6 personnes 
						Préparation : 10 min
						Réfrigération : 1 h
						300 g de fromage blanc
						(ou de faisselle) 
						½ botte de cerfeuil 
						½ botte de persil plat 
						½ botte d’estragon 
						½ botte de ciboulette 
						2 échalotes 
						1 gousse d’ail 
						5 cl de crème fraîche épaisse 
						5 cl d’huile d’olive 
						1 cuil.à soupe de vinaigre
						de vin 
						Sel,poivre
						Cervelle de canut
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						Sortez les foies de veau du réfrigérateur20 minutes avant 
						de les préparer.
						Épluchez et émincez finement les oignons blancs.
						Chauffez un peu de beurre dans une poêle et faites cuire 
						doucement les oignons pourles colorer.Réservez.
						Farinez les foies de veau.Faites-les revenirdans la poêle bien 
						chaude avec 50 g de beurre,2 à 3 minutes de chaque côté. 
						Pourune cuisson parfaite,évitez la surcuisson : les foies de 
						veau se dégustent rosés à cœur.Salez et poivrez selon votre 
						convenance,puis débarrassez les foies de veau au chaud dans 
						un plat de service.
						Déglacez la poêle des foies de veau avec le vinaigre de vin 
						rouge et le bouillon de bœuf. Ajoutez les oignons colorés. 
						Laissez cuire quelques minutes pour faire réduire la sauce 
						et versez-la surles foies de veau.
						Parsemez le persil ciselé et servez.
						Pour4 personnes
						Préparation : 10 min
						Repos : 20 min
						Cuisson : 20 min
						4 foies de veau (180 g pièce)
						2 gros oignons blancs
						5 cl de vinaigre de vin rouge
						5 cl de bouillon de bœuf
						1 bouquet de persil
						Beurre
						Farine
						Sel,poivre
						Foie de veau 
						à la lyonnaise
						de Sandrine Huit, cheffe 
						du Café Lobut à Villeurbanne
						13  
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						Préparez la marinade.Dégermez les gousses d’ail, 
						pelez-les ainsi que le gingembre et la poire.Dans un blender, 
						mixez-les avec les autres ingrédients de la marinade.
						Coupez le bœufen fines lamelles et disposez-les dans 
						un saladier. Versez dessus la marinade et mélangez afin 
						de bien enroberla viande.Couvrez et laissez mariner 
						au réfrigérateur30 minutes à 1 heure. 
						Rincez le riz et faites-le cuire dans deux fois son volume d’eau, 
						départ eau froide,à couvert pendant environ 15 minutes. 
						Épluchez et émincez finement l’oignon,réservez.
						Àla fin de la cuisson du riz,chauffez bien une poêle avec 
						un filet d’huile de sésame.Saisissez la viande en plusieurs fois 
						(2 minutes parportion).
						Servez la viande parsemée d’oignon et accompagnée du riz. 
						Direction la Corée avec le bulgogi de bœuf. 
						De nes lamelles de bœuf marinées dans 
						une sauce douce et relevée !
						Sauté de bœuf 
						mariné et riz thaï
						Pour4 personnes
						Préparation : 15 min
						Marinade : 30 min à 1 h
						Cuisson : 20 min
						500 g de bœuf tendre 
						500 g de riz thaï longs grains 
						1 oignon 
						Huile de sésame
						Pourla marinade
						2 gousses d’ail 
						2 cm de gingembre frais 
						1 poire 
						4 cuil.à soupe de sauce soja 
						2 cuil.à soupe de sucre
						en poudre (ou de miel) 
						2 cuil.à soupe de vinaigre de riz
						 
						1 cuil.à soupe d’huile de sésame
						 
						Poivre noir
						 
						Du bœuf
						 
						bien tendre ?
						Demandez à otre boucher 
						une pièce à fondue ou du 
						rumsteck et, surtout, laissez-
						le tailler otre viande
						 
						en lamelles !
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						Pour2 personnes
						Préparation : 15 min
						Cuisson : 13 à 15 min
						Riz frit 
						aux choux 
						de Bruxelles
						Pour utiliser le surplus de riz cuit la veille,
						 
						je prépare un riz it bien de saison ! J’épluche 
						1 oignon
						et 
						1 gousse d’ail
						, que j’émince nement avant de les faire sauter 
						dans une grande poêle ou un wok, avec un let d’
						huile neutre
						. 
						J’yajoute 
						1 cm de gingembre
						ais râpé et je laisse revenir 
						2 minutes à feu modéré.
						J’augmente le feu et je balance 
						1 bol de chouxde Bruxelles
						 
						nement émincés. Je les fais revenir 5 à 7 minutes, puis je pousse 
						le tout sur le côté de la poêle. Je casse 
						2 œufs
						sur la partie dégagée 
						de la poêle et je les cuis 1 minute en brouillade. Je mélange, 
						j’ajoute 
						1 bol de riz cuit
						, un let de 
						sauce soja
						et d’huile neutre,
						 
						je 
						poivre
						et je fais sauter 5 minutes à feu vif. À table, les amis !
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						Lavez les épinards et équeutez-les si besoin.
						Chauffez 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive 
						dans une grande casserole.
						Ajoutez l’ail épluché et émincé, faites revenir 
						quelques secondes,puis versez les tomates 
						concassées et le bouillon de légumes.Portez 
						à ébullition,ajoutez les raviolis et les épinards, 
						et faites cuire selon le temps indiqué sur 
						l’emballage des pâtes.
						Salez,poivrez et servez dans des bols.
						Pour4 personnes
						Préparation : 10 min
						Cuisson : 10 min
						250 g d’épinards frais
						1 gousse d’ail
						1 boîte de tomates concassées (400 g)
						50 cl de bouillon de légumes
						300 g de raviolis à la ricotta
						et auxépinards
						Huile d’olive
						Sel,poivre
						Soupe de raviolis 
						à la ricotta 
						et aux épinards
						 
						Mon astuce
						Je parfume le bouillon
						 
						de légumes avec une croûte
						 
						de parmesan pour donner encore 
						plus de goût à la soupe. Il sut de 
						l’enlever avant de servir. Les plus 
						gourmands ajouteront une 
						bonne cuillerée de crème 
						épaisse avant de 
						manger.
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						Fendez le poireau en deuxet lavez-le soigneusement. 
						Séchez,puis coupez-le en tronçons avant de l’émincer 
						dans sa longueur.
						Préchauffez le fourà 90 °C (th. 3).
						Chauffez une grande poêle avec 30 g de beurre.Lorsqu’il 
						est mousseux,ajoutez le poireau.Salez,poivrez,puis couvrez 
						et laissez étuver3 minutes à feu moyen.Débarrassez dans 
						un plat de service.
						Nettoyez la poêle, faites fondre 5 g de beurre et colorez 
						les saint-jacques 30 secondes de chaque côté.Salez-les 
						légèrement,puis déposez-les surles poireauxet placez le plat 
						dans le fourle temps de préparerla suite.
						Déglacez la poêle avec le NoillyPrat®,laissez réduire,puis 
						ajoutez le fumet de poisson.Poursuivez la réduction de moitié, 
						ajoutez le reste du beurre et montez la sauce au fouet.
						Nappez les saint-jacques de cette sauce,arrosez d’un peu 
						de jus de citron et dégustez.
						Pour4 personnes
						Préparation : 15 min
						Cuisson : 15 min
						12 noixde Saint-Jacques
						1 poireau
						60 g de beurre
						5 cl de vermouth NoillyPrat®
						10 cl de fumet de poisson
						½ citron
						Sel,poivre
						Saint-jacques 
						et fondue de poireau
						En cuisine comme dans la vie, j’aime les accords qui fonctionnent 
						sur la longueur ! On a beau vouloir innover pour accompagner 
						la saint-jacques, on revient toujours à la fondue de poireau. 
						Pour réveiller le quotidien, j’ai fait une sauce au Noilly Prat
						®
						 !
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						J’adore cette soupe paysanne typique du Béarn qui constitue 
						un plat complet à elle toute seule. Il en existe autant de versions 
						qu’il y a de familles dans la région… voici la mienne !
						Épluchez tous les légumes.Ciselez les oignons,hachez 
						l’ail,coupez les carottes en petits tronçons et le chou en 
						grosses lanières. Coupez les pommes de terre en gros dés.
						Dans une marmite,chauffez la matière grasse et faites-y 
						revenirles oignons et l’ail. Ajoutez le talon de jambon et le 
						reste des ingrédients à l’exception du chou et des haricots. 
						Versez de l’eau à hauteur,salez et poivrez,puis couvrez. 
						Laissez mijoter20 minutes.
						Ajoutez le chou et les haricots et prolongez la cuisson 
						de 20 minutes,à couvert.
						Cinq minutes avant la fin de la cuisson,saupoudrez 
						la soupe de piment d’Espelette.Dégustez la garbure 
						bien chaude ou,mieuxencore,le lendemain !
						Pour4 à 5 personnes
						Préparation : 15 min
						Cuisson : 40 min
						2 oignons
						2 gousses d’ail
						2 carottes
						½ chou pointu
						4 pommes de terre
						1 talon de jambon
						de pays (500 g)
						500 g de haricots tarbais
						cuits (en bocal)
						Graisse de canard
						(ou huile neutre)
						1 pincée de piment
						d’Espelette
						Sel,poivre
						Garbure
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						Ôtez la tête de l’ananas,puis passez-le sous l’eau. 
						Pelez-le et placez les peauxdans une casserole.
						Versez 50 cl d’eau,puis ajoutez le sucre et les feuilles 
						de laurier.Couvrez,portez à ébullition et laissez frémir 
						pendant 30 minutes.
						Pendant ce temps, taillez la chaird’ananas en petits 
						cubes et déposez-les dans un saladierde service.
						Filtrez le jus,laissez refroidiret versez surle minestrone 
						d’ananas.Laissez macérerpendant 1 heure avant 
						de servir.
						Pour ce dessert digeste et parfumé, 
						je choisis un ananas bio, car je vais utiliser 
						sa peau et sa chair. Faut pas gâcher !
						Pour4 personnes
						Préparation : 20 min
						Macération : 1 h
						Cuisson : 30 min
						1 ananas Victoria bio
						50 g de sucre blond de canne
						5 à 7 feuilles de laurier
						Minestrone 
						d’ananas
						19  
						
						Janvier
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						Épluchez et râpez les carottes et le panais.
						Chauffez de l’huile dans une poêle,puis ajoutez les légumes 
						râpés,couvrez et laissez cuire 5 minutes à feu doux.
						Fendez le poireau en deuxet lavez-le avant de l’émincer. 
						Ajoutez-le auxlégumes et faites cuire pendant encore  
						3 à 4 minutes.
						Dans un saladier,cassez les œufs,ajoutez la fécule de maïs 
						et un filet d’huile.Salez et poivrez,puis mélangez en versant 
						l’eau gazeuse.Incorporez enfin les légumes cuits.
						Chauffez de nouveau de l’huile dans la poêle,ajoutez 
						le mélange de légumes et laissez cuire 5 à 6 minutes 
						de chaque côté (retournez surune assiette avant 
						de replacerdans la poêle).
						Parsemez le roquefort émietté et dégustez avec une salade.
						Pour4 personnes
						Préparation : 20 min
						Cuisson : 20 min environ
						2 carottes
						1 gros panais
						1 petit poireau
						2 œufs
						2 cuil.à soupe de fécule
						de maïs
						1 verre d’eau gazeuse (20 cl)
						250 g de roquefort
						Huile de pépins de raisin
						Sel,poivre
						Galette de légumes 
						au roquefort
						20  
						
						Janvier
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						Épluchez et hachez finement l’oignon et la carotte. 
						Émincez la branche de céleri.
						Dans une casserole, faites-les coloreravec un peu 
						d’huile. Ajoutez la chairà saucisse et faites-la revenirsans 
						la laisserbrunir.Salez,poivrez,puis versez le vin blanc et 
						laissez bouillirjusqu’à ce qu’il soit absorbé.
						Ajoutez la purée de tomates,la badiane,20 cl d’eau 
						et laissez mijoter15 minutes à couvert.
						Faites cuire les pâtes dans un grand volume d’eau salée 
						portée à ébullition,selon le temps de cuisson indiqué sur 
						l’emballage.
						Égouttez les pâtes et mélangez-les au ragoût.Dégustez 
						avec du fromage râpé.
						Pour4 personnes
						Préparation : 20 min
						Cuisson : 15 min
						450 g de chairà saucisse
						400 g de pâtes (type linguine)
						1 oignon
						1 carotte
						1 branche de céleri
						10 cl de vin blanc sec
						400 g de purée de tomates
						2 étoiles de badiane
						Fromage râpé
						Huile d’olive
						Sel,poivre
						Bolognaise 
						au porc haché
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						Poulet-au-pot
						Épluchez les légumes,puis coupez les carottes et le céleri 
						en gros morceaux.Fendez les poireauxen deuxet lavez-les 
						soigneusement.Piquez l’oignon avec les clous de girofle.
						Placez le poulet entierdans une grande marmite.Disposez les 
						légumes autour,l’oignon,les gousses d’ail pelées entières et 
						le bouquet garni.Couvrez de 3 à 4 litres d’eau froide,puis 
						portez à ébullition.
						Enlevez les impuretés à la surface à l’aide d’une écumoire. 
						Ajoutez du gros sel et quelques grains de poivre,puis baissez 
						le feu.Laissez mijoterà petits frémissements pendant 1 h 30. 
						Le poulet doit être bien cuit,et les légumes tendres.
						Découpez le poulet en morceauxet effilochez-le après l’avoir 
						laissé refroidir.Servez-le avec les légumes et le bouillon.
						Pour6 personnes
						Préparation : 20 min
						Cuisson : 1 h 35
						1 poulet entier(environ 1,5 kg)
						4 carottes
						2 poireaux
						2 branches de céleri
						1 oignon
						2 clous de giroe
						2 gousses d’ail
						1 bouquet garni (voirp.17)
						Gros sel,poivre en grains
						Avec notre vie trépidante et plus urbaine qu’autrefois, 
						c’est plus facile de trouver un poulet qu’une poule !  
						Voilà pourquoi j’ai adapté ce classique de la cuisine française 
						à la cuisine d’aujourd’hui. 
						22  
						
						Janvier
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						Àla place
						Pas de plat à tajine
						 
						dans os placards ? 
						Une cocotte en fonte ou 
						même un faitout fera 
						l’aaire !
						Lavez et épluchez tous les légumes. Taillez le fenouil 
						et le céleri-rave en quartiers,les panais et le céleri-branche 
						en bâtonnets et les pommes de terre en cubes.
						Chauffez l’huile dans un plat à tajine et faites torréfier
						les épices.
						Ajoutez l’ail épluché et haché et le zeste du citron,puis 
						mélangez. Ajoutez les légumes et faites-les rôtirquelques 
						minutes.
						Salez,poivrez et versez le bouillon de légumes. 
						Couvrez et laissez cuire 20 à 25 minutes à feu moyen.
						Disposez les tronçons de merlu surles légumes 
						et poursuivez la cuisson pendant 8 minutes.
						Au moment de servir,arrosez de jus de citron.
						Tajine 
						de merlu
						Pour4 personnes
						Préparation : 20 min
						Cuisson : 30 à 35 min
						4 tronçons de merlu
						(160 g pièce) 
						1 gros fenouil 
						½ céleri-rave 
						2 branches de céleri 
						2 panais 
						4 pommes de terre 
						1 cuil.à soupe d’épices
						(cumin,gingembre,
						coriandre) 
						2 gousses d’ail 
						1 citron jaune bio 
						50 cl de bouillon de légumes 
						Huile d’olive 
						Sel,poivre
						23  
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						Je préchaue mon four à 180 °C (th. 6). Je 
						beurre
						généreusement 
						un grand moule à tarte et je le saupoudre d’une épaisse couche
						 
						de 
						sucre en poudre
						.
						J’épluche 
						6 bananes
						et je les coupe en tronçons de la hauteur 
						de mon moule. Je les dispose sur le sucre et je recouvre de 
						1 pâte 
						feuilletée purbeurre
						du commerce, en rabattant les bords
						 
						à l’intérieur. 
						J’enfourne pour 30 minutes (la pâte doit être bien dorée). 
						Je démoule ma tarte Tatin dès la sortie du four et je râpe dessus 
						le zeste de 
						1 citron vert bio
						. Je sers la tarte bien chaude ou tiède, 
						avec une glace à la vanille ou au rhum.
					
				
				
					
						C’est vrai que le mois de janvier n’est pas du genre 
						à renouveler les fruits de saison. Voilà pourquoi 
						je me tourne souvent vers Dame Banane !
						Tatin de banane
						Pour6 personnes
						Préparation : 15 min
						Cuisson : 30 min
						24  
						
						Janvier
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						Carbonnade 
						amande
						Pour4 à 6 personnes
						Préparation : 20 min
						Cuisson : 3 h 15
						1,2 kg de bœufà mijoter,
						coupé en gros cubes
						3 gros oignons
						40 g de beurre
						1 cuil.à soupe de vergeoise
						brune
						1 cuil.à soupe de vinaigre
						de vin rouge
						1 l de bière ambrée
						2 tranches de pain d’épice
						Moutarde forte
						Farine
						Sel,poivre
						Épluchez et émincez les oignons.Dans une cocotte, 
						faites-les blondiravec 30 g de beurre. Ajoutez le sucre, 
						laissez caraméliser2 à 3 minutes,puis déglacez avec 
						le vinaigre et laissez cuire encore 2 minutes.
						Débarrassez les oignons dans un plat.
						Placez la viande farinée dans la cocotte avec le reste 
						de beurre et faites-la dorersur toutes les faces.
						Salez,poivrez,puis remettez les oignons. Versez la 
						bière et ajoutez les tranches de pain d’épice tartinées 
						de moutarde.
						Mélangez bien le tout et laissez cuire à feu très doux 
						pendant 3 heures à couvert.Servez la carbonnade 
						bien chaude accompagnée de frites.
						Bœufà mijoter !
						J’aime bien demander
						 
						de la macreuse ou du 
						paleron à mon
						 
						boucher pour cette
						 
						carbonnade.
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						37
					
				
				
					
						Cette recette est un trompe-l’œil.Taillée 
						ou râpée, la betterave, avec sa couleur et 
						son jus, donne l’illusion d’une viande rouge. 
						À vous de jouer… avec la nourriture !
						Pour4 personnes
						Préparation : 20 min
						2 grosses betteraves rouges
						cuites
						8 cornichons
						1 cuil.à soupe de câpres
						1 oignon rouge
						¼ de botte de persil plat
						Tartare de 
						betterave
						Épluchez et taillez les betteraves en petits cubes,ou râpez-les  
						à la râpe à gros trous.Placez dans un saladier.
						Hachez les cornichons et les câpres.Épluchez et ciselez 
						l’oignon.Effeuillez et hachez le persil plat.
						Dans un saladier, fouettez le jaune d’œuf,les condiments 
						et l’huile,puis assaisonnez.
						Ajoutez les garnitures,les betteraves et mélangez de nouveau. 
						Versez dans un plat de service ou dressez comme des tartares 
						de viande au centre d’une assiette,à l’aide d’un emporte-pièce.
						1 jaune d’œuf
						1 cuil.à soupe de moutarde
						forte
						1 cuil.à café de sauce piment
						2 cuil.à café de sauce
						Worcestershire
						2 cuil.à soupe de ketchup
						20 cl d’huile neutre
						Sel,poivre
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								express
								26  
								
								Janvier
							
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						38
					
				
				
					
						Cette recette bluffante et antigaspi m’a été soufée par 
						les chefs René et Maxime Meilleur, du restaurant La Bouitte, 
						du côté de Saint-Martin-de-Belleville, en Savoie. Merci à eux !
						Fondue au reblochon 
						en miche de pain
						Pour4 personnes
						Préparation : 10 min
						Cuisson : 30 min
						1 reblochon fermier
						1 boule de pain de campagne
						rassis de 20 cm
						de diamètre environ
						15 cl de vin blanc de Savoie
						1 cuil.à café de fécule
						de maïs
						1 cuil.à café de ciboulette
						ciselée
						Sel,poivre
						Préchauffez le fourà 200 °C (th. 6-7).
						Retirez la croûte du reblochon et déposez-la surdu papier 
						cuisson.Enfournez pour15 minutes afin d’obtenirune tuile 
						croustillante.
						Coupez le chapeau du pain,évidez l’intérieurpour former 
						un creuxde 16 cm de diamètre.Enfournez pour10 minutes.
						Dans une casserole à feu doux, faites fondre le reblochon 
						avec 10 cl de vin jusqu’à ce que le mélange soit homogène.
						Dans un petit bol,diluez la fécule de maïs avec le reste du vin, 
						puis versez dans le mélange reblochon-vin blanc. 
						Laissez épaissirlégèrement et rectifiez l’assaisonnement. 
						Versez la fondue dans le pain,recouvrez de ciboulette ciselée 
						et de la tuile de reblochon concassée.Servez le pain tel quel 
						ou accompagné de pommes de terre pour y faire trempette !
						27  
						
						Janvier
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						40
					
				
				
					
						Œufs cocotte au lard 
						et aux champignons
						Pour4 personnes
						Préparation : 10 min
						Cuisson : 17 à 20 min
						4 œufs
						150 g de champignons
						de Paris
						2 tranches de lard fumé
						20 cl de crème fraîche
						entière
						Beurre
						Sel,poivre
						Lavez les champignons et taillez-les 
						en quartiers.
						Coupez le lard en gros lardons et faites-les 
						revenir5 minutes dans une poêle bien chaude. 
						Ajoutez les champignons et faites-les colorer. 
						Beurrez légèrement 4 ramequins.
						Préchauffez le fourà 180 °C (th. 6) et préparez 
						un bain-marie  en remplissant un plat à bords 
						hauts d’eau chaude à mi-hauteur.
						Dans chaque ramequin,répartissez les 
						champignons et les lardons,puis la crème. 
						Cassez délicatement 1 œufdessus,salez 
						et poivrez.
						Placez les ramequins dans le plat contenant 
						l’eau chaude et enfournez pour12 à 15 minutes.
						Àla sortie du four,servez aussitôt,accompagné 
						de pain grillé.
						28  
						
						Janvier
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						41
						Idéal pour un apéro végétal !
						Tartinade de 
						haricots blancs
						Pour4 personnes
						Préparation : 10 min
						400 g de haricots blancs
						cuits (en bocal)
						1 gousse d’ail
						½ citron jaune
						1 à 2 cuil.à soupe de tahini 
						1 cuil.à café de romarin
						ou de thym séché
						3 branches de persil
						Huile d’olive (optionnel)
						Sel,poivre
						Égouttez les haricots blancs,puis rincez-les rapidement 
						à l’eau claire.
						Pelez la gousse d’ail et pressez le citron.
						Dans le bol d’un mixeur,mettez les haricots,l’ail,le jus 
						de citron,le tahini,les herbes,du sel et du poivre. 
						Mixez jusqu’à l’obtention d’une texture lisse et crémeuse. 
						Si la texture vous semble trop épaisse,ajoutez un petit filet 
						d’eau ou d’huile d’olive.
						Goûtez et rectifiez l’assaisonnement si besoin.Servez frais 
						surdes tranches de pain grillé ou accompagné de chips 
						de légumes du commerce.
						 
						Àla place
						Le tahini ou tahiné est 
						une pâte de graines de sésame 
						qui s’achète dans les épiceries 
						orientales et sur Internet.
						 
						Si ous n’en avez pas, ous pouvez 
						utiliser de la purée d’amandes 
						ou de l’huile d’olive
						 
						ou de sésame.
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								express
								29  
								
								Janvier
							
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						42
					
				
				
					
						Pour changer de l’ordinaire et épater ses invités,  
						c’est bien de jouer avec les textures et les associations 
						de saveurs. Exécution !
						Taillez des lamelles de potimarron à la mandoline 
						et passez-les dans une eau bouillante salée pendant 
						1 minute pourles assouplir.
						Dans un bol,mélangez les ingrédients de la vinaigrette 
						et ajoutez les baies roses concassées.
						Disposez les tranches de potimarron en rosace dans 
						le plat.Nappez de vinaigrette (réservez-en la moitié). 
						Détaillez le brillat-savarin en tranches et disposez-les 
						surla courge. Arrosez la salade du reste de vinaigrette 
						et parsemez-la de pluches de cerfeuil.C’est prêt !
						Pour4 personnes
						Préparation : 20 min
						Cuisson : 1 min
						½ potimarron (environ 500 g) 
						¼ de brillat-savarin 
						1 cuil.à café de baies roses
						Pourla vinaigrette
						1 cuil.à soupe de vinaigre
						de cidre 
						1 cuil.à café de miel (d’acacia) 
						4 cuil.à soupe d’huile
						de tournesol 
						Cerfeuil 
						Sel,poivre
						Salade de potimarron 
						et brillat-savarin
						30  
						
						Janvier
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								express
							
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						43
					
				
				
					
						Pas de gâchis !
						Avec les 2 jaunes 
						d’œufs restants, je fais 
						une mayo maison.
						Les variantes de mousse au chocolat sont nombreuses. 
						En voici une qui me suit depuis l’enfance !
						Mousse 
						au chocolat
						Pour4 personnes
						Préparation : 20 min
						Réfrigération : 2 h minimum
						250 g de chocolat noirà 70 %
						de cacao
						20 g de beurre
						4 œufs + 2 blancs
						25 g de sucre en poudre
						Faites fondre le chocolat cassé en morceauxet le beurre 
						au bain-marie.
						Séparez les jaunes d’œufs des blancs.
						Fouettez les jaunes avec la moitié du sucre jusqu’à ce que 
						le mélange blanchisse,puis incorporez le chocolat fondu.
						Montez les blancs en neige en ajoutant peu à peu le reste 
						du sucre.Incorporez délicatement cette préparation 
						au chocolat encore tiède et liquide,en la soulevant à l’aide 
						d’une spatule. 
						Versez la mousse dans des coupes et réservez-les 
						de 2 à 24 heures au réfrigérateur.Dégustez la mousse 
						avec des biscuits langue-de-chat,parexemple.
						
							
								
									grand classique
								
							
							
								grand classique
								31  
								
								Janvier
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