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		Fondant et croustillant de brocciu 
aux saveurs du Sud

		Pour les sphères au brocciu  : 2 pommes de terre • 80 g de brocciu • 1 œuf • 50 g de chapelure • 15 feuilles de menthe • huile d'olive • poivre sauvage concassé • selPour le pesto de basilic  : 10 branches de basilic • 10 brins de menthe • 20 pignons de pin • 15 cl d'huile d'olive au basilicPour le coulis de framboises  : 100 g de framboises • 5 cl de vinaigre de vin aromatisé à la framboise • 2 brindilles de romarin • 5 baies rosesPour les lamelles de jambon  : 3 tranches de jambon cru fuméPour les ravioles de radis  : 1 radis red meat • 120 g de brocciu • 4 brindilles de thym en fleur • 6 g de poivre sauvage concassé • 2 g de miel de Provence • 4 gousses d'ail • huile d'olive • sel, fleur de sel

		1Les sphères au brocciu Épluchez 2 pommes de terre et détaillez-les en très fine julienne. Assaisonnez de sel et de poivre sauvage concassé, et réservez au frais. Réalisez une farce avec 80 g de brocciu, du sel, du poivre sauvage concassé et 15 feuilles de menthe ciselées. Garnissez de julienne de pomme de terre 16 alvéoles d'une plaque en silicone de demi-sphères de 3 cm de diamètre. Ménagez un creux au centre de la julienne afin d'y placer la farce au brocciu et réservez au congélateur pendant 30 minutes.

		Démoulez les demi-sphères, réunissez-les deux à deux pour former huit sphères et remettez-les dans les alvéoles du moule, de façon que la jointure soit verticale. Réservez au congélateur pendant 30 minutes.

		Faites chauffer de l'huile dans une friteuse à environ 170 °C. Cassez 1 œuf dans une assiette creuse et battez-le avec du sel et du poivre. Versez 50 g de chapelure dans une autre assiette. Sortez les sphères et passez-les dans l'œuf, puis dans la chapelure. Plongez ces cromesquis dans l'huile et faites-les cuire 1 à 2 minutes, jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Sortez-les et posez-les sur du papier absorbant.

		2 Le pesto de basilic Préparez le pesto en  mixant 1 gousse d'ail avec les feuilles de 10 branches de basilic, celles de 10 brins de menthe, 20 pignons de pin, 15 cl d'huile d'olive au basilic, du sel et du poivre sauvage. Réservez à température ambiante.

		3Le coulis de framboises Mettez les framboises dans une casserole, ajoutez 10 cl d'eau, 5 cl de vinaigre de vin à la framboise, 2 brindilles de romarin et 5 baies roses. Faites réduire de moitié sur feu moyen pendant 10 minutes. Retirez du feu et passez au chinois étamine, puis réservez au frais.

		5 Les ravioles de radis Lavez 1 radis red  meat et taillez dedans 16 tranches d'environ 2 mm d'épaisseur à l'aide d'une mandoline. Recoupez-les en carrés de même taille et réservez au frais. Pelez, dégermez et émincez 1 gousse d'ail. Faites-la suer avec un peu d'huile d'olive dans une poêle. Ajoutez les carrés de radis et faites-les cuire 1 à 2 minutes, puis déposez-les sur du papier absorbant. Montez les ravioles en superposant une tranche de radis, une lamelle d'environ 10 g de brocciu, quelques fleurs de thym, un peu de sel et de poivre sauvage, une seconde tranche de radis et l'extrémité d'un brin de thym fleuri.

		6 Le dressage Dans des assiettes ovales ou  rectangulaires, disposez en les alternant deux cromesquis et deux ravioles de radis. Déposez délicatement deux ou trois petits monticules de brocciu entre les éléments, et ajoutez sur chacun d'eux un tout petit peu de miel, quelques grains de sel, un peu de poivre et une lamelle de jambon. Finissez en répartissant quelques points de pesto et de coulis de framboises tout autour.

				Le brocciu, toute la Corse

		Petit fromage AOC, le brocciu, ou broccio, est l'un des produits-phare de l'île de Beauté. Pourtant, il est élaboré à partir de trois fois rien : le petit-lait restant après la fabrication d'autres fromages et un peu de lait entier. Il se déguste très frais ou affiné, passu, et entre dans la composition de nombreuses recettes régionales. Il donne le meilleur de lui au printemps, quand le lait provient de brebis ayant brouté de l'herbe fraîche. Mais lait de brebis, de chèvre ou de vache, qu'importe : des terres sèches qui l'ont vu naître, le brocciu a appris à s'adapter.



				Préparer l'ail

		L'écraser d'abord…� Écrasez les gousses d'ail avec le plat de la lame d'un couteau, sans trop appuyer, et la peau partira presque d'elle-même.

		… le dégermer ensuite Enlevez la petite pousse verte, le germe, qui se développe parfois au cœur de la gousse et rend l'ail plus difficile à digérer.



				Pommes de terre farcies brocciu et jambon

		• Lavez, coupez en deux et évidez jusqu'à 1 cm du bord 4 belles pommes de terre.

		• Mélangez 200 g de brocciu avec 70 g de jambon cru haché, 2 c. à c. de thym, 1 c. à c. de romarin haché et du poivre. Garnissez les pommes de terre.

		• Versez 50 cl de coulis de tomates épais dans un plat à four. Ajoutez les pommes de terre, arrosez le tout d'huile d'olive et glissez dans le four à 180 °C. Laissez cuire 40 minutes ; si le brocciu colore trop, couvrez le plat de papier d'alu pour terminer la cuisson.



				Trancher finement et régulièrement

		La mandoline  est un petit ustensile en inox ou en plastique doté d'une lame très tranchante réglable en hauteur. Elle permet de tailler rapidement légumes et fruits en tranches beaucoup plus fines qu'un couteau, et surtout beaucoup plus régulières.



				Geste technique

		Faire son pesto maison

		1Pelez et dégermez 2 gousses d'ail. Rincez 20 branches de basilic, épongez-les entre deux feuilles de papier absorbant et prélevez les feuilles.

		2Mettez les gousses d'ail et les feuilles de basilic dans le bol d'un robot. Ajoutez 50 g de pignons de pin, du sel et du poivre sauvage. Mixez tout en versant de l'huile d'olive en filet afin de l'incorporer petit à petit au mélange, jusqu'à ce que vous obteniez une pâte homogène.

		3Réservez à température ambiante.



				Avec du brocciu frais

		Un peu de miel et quelques figues rôties… au petit-déjeuner, au goûter ou en dessert !

		À la place du brocciu

		À défaut de brocciu, utilisez de la brousse, un fromage frais d'origine provençale lui aussi à base de petit-lait, ou de la ricotta, leur cousine germaine venue d'Italie.
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		Salade fraîche 
crevettes et saumon

		20 grosses crevettes décortiquées • 8 petites poignées de mâche • 4 tranches de saumon fumé • 1 orange • 2 avocats • piment d'EspelettePour la vinaigrette à l'orange  : 1 orange • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 6 cuil. à soupe d'huile d'olivePour la marinade  : 20 cl d'huile d'olive • 1 échalote • sel et poivre

		1Les crevettes marinées Pelez 1 échalote, ciselez-la grossièrement et mettez-la dans un saladier avec 20 cl d'huile d'olive. Salez et poivrez 20 grosses crevettes décortiquées, puis jetez-les dans le saladier et laissez-les mariner pendant 15 minutes au réfrigérateur.

		2 La salade Nettoyez 8 petites poignées de  mâche, essorez-la et répartissez-la dans quatre assiettes plates. Détaillez en lamelles 4 tranches de saumon fumé et disposez-les dans les assiettes, sur la mâche. Pelez à vif 1 orange et prélevez les suprêmes en glissant un fin couteau entre les quartiers de pulpe et les fines cloisons translucides. Répartissez-les dans les assiettes. Épluchez 2 avocats, dénoyautez-les et coupez-les en brunoise, puis mettez-les dans les assiettes.

		3 La vinaigrette à l'orange   Pressez 1 orange, versez le jus obtenu dans un bol et ajoutez 2 cuillerées à soupe de vinaigre balsamique et 6 cuillerées à soupe d'huile d'olive. Fouettez pour émulsionner cette vinaigrette.

		4 Le dressage Égouttez les crevettes et disposez-les sur les salades. Arrosez le tout de vinaigrette à l'orange, assaisonnez d'une pincée de piment d'Espelette et servez.

				La crevette, grise ou rose

		Des crevettes grises aux gambas en passant par les bouquets ou les tropicales, les crevettes se présentent sous des tailles variées. La plupart du temps, elles sont cuites ou surgelées sitôt pêchées. Les crevettes vivantes sont rares, car très fragiles ; si vous en dénichez, veillez à ce qu'elles soient vigoureuses. Si vous avez opté pour des crevettes cuites, elles doivent être bien fermes ; rejetez sans hésitation les crevettes molles, ternes ou tachées. Enfin, des crevettes surgelées devront être exemptes de givre et de zones desséchées.



		Ôter l'intestin des crevettes 

		Après avoir décortiqué les crevettes, retirez la veine intestinale, qui leur donne un goût amer. Pour cela, incisez les crevettes tout le long du dos et retirez le filament noir qui apparaît alors. Cette opération est inutile si les crevettes sont petites.

		CREVETTES POMME-ÉPINARDS

		Remplacez la mâche par des pousses d’épinard équeutées, et les suprêmes d’orange par des dés de pomme crue citronnés.
		


				Quiche cresson-crevettes-saumon

		• Lavez et hachez au couteau les feuilles d'une botte de cresson. Faites-les suer 10 minutes dans une poêle avec du beurre ; ajoutez un peu d'eau si besoin est.

		•  Mélangez 4 œufs, 10 cl de lait et 30 cl de crème fraîche liquide. Poivrez et salez.

		• Foncez un moule avec une pâte brisée et piquez le fond. Étalez-y le cresson, ajoutez 2 tranches de saumon fumé coupé en fines lanières, 20 crevettes roses décortiquées et le mélange aux œufs. Saupoudrez de parmesan et enfournez à 180 °C pour 30 minutes.



				Émulsionner

		Comment et pourquoi ? Émulsionner, c'est fouetter vigoureusement deux produits non miscibles entre eux pour obtenir une préparation homogène : mayonnaise, vinaigrette, sauce hollandaise…

		Question de stabilité Les émulsions ne sont stables que pendant un certain temps, parfois très long (mayonnaise) et parfois très court (vinaigrette).



				Geste technique

		Prélever des suprêmes d'agrume

		[image: 47207.jpg]

		1Coupez les parties supérieure et inférieure de l'agrume, de façon à laisser voir deux petits disques de pulpe bien plans.

		[image: 47208.jpg]

		2Placez la lame d'un couteau fin et très tranchant sur la pulpe, au plus près de la peau blanche, et ôtez une première bande d'écorce en suivant l'arrondi du fruit.

		[image: 47209.jpg]

		3Glissez la lame du couteau entre un segment (ou suprême) et l'une des deux membranes l'encadrant, puis faites de même le long de l'autre membrane pour détacher le segment.

		[image: 47206.jpg]

		4Répétez l'opération pour chacun des autres segments, en travaillant au-dessus d'un bol pour recueillir le jus de l'agrume.



				Crevettes- pomme-épinards

		Remplacez la mâche par des pousses d'épinard équeutées, et les suprêmes d'orange par des dés de pomme crue citronnés.
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		Langoustines rôties 
crème froide de langoustines et tartare ananas-coriandre

		Pour les langoustines rôties et en crème froide  : 12 langoustines • 1 branche de céleri • 1 vert de poireau • 1 oignon • 1 tomate • 1 bouquet garni • 15 g de concentré de tomates • 5 cl de cognac • 20 cl de vin blanc • 1 l de crème liquide • huile d'olive • sel et poivrePour le tartare d'ananas  : 1 ananas Victoria • 1 citron vert • 5 cl d'huile d'olive • 10 brins de coriandre • sel et poivre

		1La crème froide de langoustines Décortiquez entièrement 12 langoustines et réservez-les au frais. Concassez les pinces et le dessous des têtes avec un couteau, jetez-les avec les carcasses dans une cocotte et faites caraméliser le tout dans de l'huile d'olive sur feu vif pendant environ 15 minutes.

		Préparez la garniture aromatique : lavez et taillez en mirepoix 1 branche de céleri et 1 vert de poireau ; pelez et émincez 1 oignon ; lavez 1 tomate et coupez-la en gros dés.

		Lorsque les carcasses sont bien caramélisées, ajoutez le céleri, le vert de poireau et l'oignon dans la cocotte, et faites-les suer 5 minutes sur feu moyen. Flambez avec 5 cl de cognac, puis déglacez avec 20 cl de vin blanc. Ajoutez un bouquet garni et laissez réduire à sec avant d'ajouter les dés de tomate et 15 g de concentré de tomates. Laissez compoter 3 minutes sur feu doux. Versez alors 1 litre de crème liquide dans la cocotte, mélangez et laissez cuire pendant 20 à 30 minutes sur feu très doux.

		Passez la crème de langoustines au chinois en foulant les ingrédients à l'aide d'une petite louche. Filtrez à l'étamine et rectifiez l'assaisonnement, puis laissez refroidir 15 minutes et réservez au frais pendant au moins 1 heure.

		2 Le tartare d'ananas Épluchez 1 ananas  Victoria, taillez-le en brunoise et mettez celle-ci dans une assiette creuse. Ajoutez le jus d'un citron vert, 5 cl d'huile d'olive et 8 brins de coriandre ciselés. Salez et poivrez généreusement, puis réservez au frais.

		3 Les langoustines rôties Faites chauffer  un peu d'huile d'olive dans une poêle portée sur feu moyen. Jetez-y les langoustines décortiquées et faites-les cuire pendant 2 minutes en mélangeant avec une spatule. Débarrassez sur du papier absorbant, salez et poivrez.

		4 Le dressage Répartissez le tartare d'ananas  dans quatre assiettes creuses à l'aide d'un emporte-pièce circulaire. Disposez les langoustines dessus et nappez-les de crème froide. Décorez d'une pluche de coriandre, puis servez.

				La langoustine

		En dépit de son nom, la langoustine est morphologiquement plus proche du homard que de la langouste : comme lui, elle présente une première paire de pattes volumineuses, malheureusement peu intéressantes car elles ne contiennent que très peu de chair. À l'achat, les langoustines doivent avoir l'œil bien noir, brillant, et leur carapace doit être luisante. Après l'achat, ne les conservez pas au frigo, même pour 24 heures ; elles doivent être cuisinées aussitôt. Elles supportent la congélation, mais cela n'arrange pas leur chair, particulièrement fragile.



				Sans fendre le dos

		La veine intestinale des crevettes ou des langoustines peut être enlevée sans que vous ayez besoin d'inciser le dos, à condition que vos crustacés soient crus. 

		• Enlevez la tête. Vous voyez alors l'extrémité de la veine intestinale. 

		• Piquez-la avec l'extrémité d'un cure-dent ou une grosse aiguille et tirez délicatement et régulièrement : elle va sortir et vous n'aurez plus qu'à la jeter et à rincer le crustacé.

		Cuisson éclair

		Les langoustines doivent cuire très peu de temps, faute de quoi leur chair devient insipide et cotonneuse.

		• La plupart d'entre elles seront cuites après 1 à 2 minutes dans un court-bouillon frémissant (temps compté après la reprise de l'ébullition, bien sûr).

		• Les langoustines les plus petites proposées à la vente — les langoustines de calibre 4, c'est-à-dire 40 crustacés au kilo, soit des pièces de 25 g — ne devront pas rester plus de 40 secondes dans l'eau bouillonnante.



				Langoustines panées

		Plutôt que de rôtir les langoustines à la poêle, panez-les dans un mélange de fruits secs et rôtissez-les au four.

		• Préchauffez le four à 210 °C. Hachez finement 150 g d'un mélange d'amandes, de noisettes et de pistaches. Ajoutez 1 c. à s. d'ananas séché haché et mélangez.

		• Décortiquez 12 queues de langoustine, badigeonnez-les d'huile et roulez-les dans le hachis de fruits secs.

		• Posez-les sur la plaque du four tapissée de papier sulfurisé, arrosez-les d'un filet d'huile et salez-les, puis enfournez pour 5 à 6 minutes.



				Fouler

		Fouler, c'est passer une préparation (soupe, sauce, purée…) au chinois en appuyant fortement sur les ingrédients avec le dos d'une petite louche ou avec une spatule.



				Geste technique

		Décortiquer à cru un petit crustacé 

		Crevettes et langoustines se décortiquent de la même façon, même si la carapace de la langoustine est plus dure que celle de la crevette.

		1Arrachez la tête de la langoustine, puis enlevez la carapace et les pattes (pour les crevettes, vous pouvez garder le dernier anneau de carapace et la nageoire caudale). Réservez tête, carapace et pattes pour un fumet ou un jus, que vous congèlerez si vous ne l'utilisez pas rapidement.

		2Incisez la langoustine le long du dos et retirez la veine intestinale qui apparaît alors. Celle-ci, très désagréable au goût, doit être éliminée (cette opération est inutile sur des petites crevettes). Rincez la langoustine sous un filet d'eau froide et épongez-la sur du papier absorbant.



		AUTRE ASSOCIATION

		Accompagnez les langoustines rôties d'une purée de potimarron citronnée et de trompettes-de-la-mort.
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		Baguette espagnole 
abricots aux œufs de caille pochés

		Pour les abricots aux œufs de caille pochés  : 8 œufs de caille • 800 g de sucre semoule • 2 cuil. à café de cassonade • 4 abricots • 8 petites tranches de pain de mie • 40 cl de vinaigre de vin blanc • beurre douxPour la baguette espagnole aux œufs mollets  : 6 œufs de poule • 16 petites tranches de chorizo • 40 g de manchego débité en lamelles • 1 baguette • 8 asperges vertes • 8 tomates cerises • 4 cuil. à soupe d'huile d'olive • sel et poivre

		1Les abricots aux œufs de caille pochés Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Beurrez 8 tranches de pain de mie, posez-les sur la plaque du four et enfournez pour 10 minutes, jusqu'à ce qu'elles aient blondi.

		Préparez un grand cul-de-poule avec 40 cl d'eau et 40 cl de vinaigre de vin blanc. Cassez 8 œufs de caille dans ce mélange et laissez-les mariner 15 minutes.

		Mettez 300 g d'eau et 400 g de sucre dans une casserole, portez à ébullition et laissez cuire 15 minutes à feu réduit. Confectionnez exactement le même sirop à froid, dans un cul-de-poule. Récupérez les œufs à l'aide d'une écumoire, plongez-les dans le sirop chaud et laissez-les cuire 2 minutes, puis récupérez-les avec l'écumoire et transférez-les aussitôt dans le sirop froid.

		Trouez les tranches de pain de mie au centre avec un emporte-pièce circulaire de 2 à 3 cm de diamètre, puis découpez les bords de façon à obtenir des carrés d'environ 6 cm de côté. Coupez 8 abricots en deux, dénoyautez-les et réservez les noyaux. Placez chaque oreillon sur un carré de pain de mie et ajoutez 1 œuf de caille sur chacun. Cassez le noyau des abricots, récupérez l'amande à l'intérieur et pelez-la, puis coupez-la en deux dans la hauteur et posez sur les œufs. Parsemez le tout d'un peu de cassonade et caramélisez rapidement au chalumeau.

		2 La baguette espagnole aux œufs  mollets Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Coupez une baguette en deux, puis fendez les deux demi-baguettes dans le sens de la longueur, de façon à obtenir quatre longues tartines. Badigeonnez la mie d'huile d'olive, posez les tartines sur la plaque du four et enfournez pour 10 minutes.

		Épluchez 8 asperges vertes et coupez-les en tronçons de 2 cm, en commençant par la pointe. Versez un peu d'huile d'olive dans un wok, portez sur feu vif et faites sauter les asperges 2 minutes. Salez et poivrez, puis ajoutez 8 tomates cerises et faites-les cuire pendant 2 minutes. Mettez hors du feu et ajoutez 16 petites tranches de chorizo.

		Portez une casserole d'eau à ébullition, plongez-y 6 œufs de poule et laissez-les cuire pendant 5 min 30. Transférez aussitôt les œufs dans un grand cul-de-poule rempli d'eau et de glaçons. Écalez les œufs, coupez-les en deux, salez et poivrez.

		Posez 3 demi-œufs sur chaque tartine, puis répartissez de part et d'autre les éléments cuits au wok et 40 g de lamelles de manchego. Servez aussitôt.

				Les œufs

		Aliment complet par excellence, l'œuf s'apprête de multiples façons, même à la dernière minute, salé ou sucré, seul ou en association avec n'importe quel ingrédient courant en cuisine. Sans mention particulière, l'œuf est toujours issu d'une poule, mais on trouve aussi des œufs de caille, de cane ou d'oie. Après l'achat, conservez-le au frigo, et veillez à ce qu'il soit vieux de moins de 7 jours si vous voulez le consommer à la coque ou cru (crème du tiramisu, par exemple…). Ensuite, il peut encore être consommé 3 semaines, mais doit alors être cuit.



				Réussir les œufs pochés 

		1re solution Cassez les œufs dans de l'eau additionnée de vinaigre et réservez 30 minutes au réfrigérateur : le blanc va commencer à coaguler. Faites alors cuire les œufs dans de l'eau vinaigrée frémissante.

		2e solution Plongez les œufs entiers pendant 10 secondes dans l'eau bouillante, puis sortez-les et cassez-les dans l'eau vinaigrée frémissante.



				Baguette italienne

		• Préchauffez le four à 180 °C. Coupez une baguette en deux, puis recoupez-la en deux dans la longueur pour avoir 4 tartines. Enlevez un peu de mie et badigeonnez les tartines d'huile d'olive.

		• Égouttez une petite boîte de tomates concassées. Émincez 4 tranches de jambon et coupez 1 boule de mozzarella en dés.

		• Déposez une couche de tomates sur chaque tartine, ajoutez le jambon et la mozzarella, puis arrosez d'un filet d'huile d'olive. Salez, poivrez et parsemez d'origan. Enfournez et laissez cuire environ 10 minutes.



				Cul-de-poule

		Qu'est-ce que c'est ? Un cul-de-poule est un récipient au fond arrondi, en inox, donc incassable et supportant la chaleur.

		Emplois Les culs-de-poule permettent de faire tous les mélanges nécessaires à une recette et peuvent servir de bain-marie. Se déclinant en diverses tailles, ils remplacent n'importe quel saladier (ou jatte) préconisé dans une recette de cuisine.



				Geste technique

		cuire les Œufs en coquille

		Il est facile de cuire des œufs en coquille : on les plonge dans de l'eau bouillante, et c'est tout. Pourtant, quelques précautions sont nécessaires : les œufs doivent être à température ambiante, et exempts de toute fêlure ; le temps de cuisson doit être décompté à la reprise de l'ébullition ; dès la fin de la cuisson, plongez les œufs dans de l'eau glacée.

		• Œuf à la coque : environ 3 minutes de cuisson. Le blanc sera cuit mais pas caoutchouteux, et le jaune sera chaud mais encore liquide.

		• Œuf mollet : environ 6 minutes de cuisson. Le blanc sera solide, et le jaune, encore crémeux.

		• Œuf dur : de 9 à 12 minutes de cuisson.



				Brunch express

		Remplacez les œufs de caille pochés par des œufs de poule en omelette, et l'abricot par une petite banane. Du thé de Chine fumé et des toasts à la confiture banane-citron vert, et vous tenez votre petit déjeuner/brunch du dimanche matin : battez 2 œufs en omelette avec 1 c. à s. de sucre, faites cuire dans une poêle beurrée, ajoutez 1 freysinette coupée en fines rondelles et saupoudrée de sucre vanillé, repliez l'omelette en deux et servez.
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		Jean Sulpice 
L'œuf de caille, gelée de concombre, féra fumé et oxalis

		Avec son restaurant situé à Val Thorens, à plus de 2 300 mètres d'altitude, Jean Sulpice, formé entre autres chez Marc Veyrat, a choisi de porter la gastronomie au sommet. Doublement étoilé, ce chef savoyard met en scène la nature à travers une cuisine saine, généreuse, inventive et authentique, tout en délicatesse et empreinte de féminité.

		
		Pour 6 personnes

		Pour la gelée de concombre :  500 g de jus de concombre (environ 2 pièces) •  3 g de carraghénane iota (poudre gélifiante) •  sel • Pour les œufs de caille :  600 g de sucre •  50 cl d'eau •  18 œufs de caille •  200 g de concombre  •  18 fleurs de bourrache •  18 fleurs d'oxalis (à défaut, jeunes pousses d'oseille) •  1 filet de féra fumé •  sel de Guérande •  poivre

		
		La gelée de concombre Faire chauffer le jus de concombre avec le sel et la poudre gélifiante, et laisser bouillir pendant 3 à 4 minutes. Passer au chinois, répartir dans six assiettes creuses et réserver au frais.

		Les œufs de caille Préparer le sirop : mélanger le sucre et l'eau, faire chauffer et laisser bouillir 2 minutes, puis réserver à température ambiante.

		Casser les œufs de caille dans un bol.

		Éplucher le concombre, le tailler en très petits dés (fine brunoise) et l'assaisonner de sel et de poivre.

		Tailler le féra en fines lamelles transparentes.

		Porter le sirop à ébullition, y jeter les œufs et les laisser cuire 1 minute de chaque côté, en les retournant à l'aide d'une cuillère. Retirer les œufs avec une écumoire et réserver.

		La finition Sortir les assiettes du réfrigérateur et disposer sur chacune 3 petits tas de brunoise de concombre, 3 œufs de caille, 3 fleurs de bourrache et autant d'oxalis, pour finir quelques fines lamelles de féra fumé.
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		Œuf mayo sur mimosa 
minilégumes de printemps

		8 œufs • 1 betterave chioggia • 8 radis • 8 minicarottes violettes • 8 minicarottes (avec les fanes) • 8 mininavets (avec les fanes) • 12 asperges sauvages • 4 fleurs de ciboulette • 8 fleurs de bourrache • selPour la mayonnaise  : 2 jaunes d'œuf • 1 cuil. à soupe de moutarde • 1 citron vert • 1 cuil. à café de wasabi • 5 g de gingembre frais râpé • huile d'arachide

		1Les œufs durs Portez de l'eau à ébullition dans une casserole, salez-la et plongez-y 8 œufs. Faites-les cuire pendant 9 minutes, puis rafraîchissez-les dans de l'eau glacée.

		2 La garniture Lavez 1 betterave chioggia,  8 radis et 8 minicarottes violettes. Avec une mandoline, taillez la betterave et les radis en fines tranches, et les carottes en fines lamelles dans le sens de la longueur. Mettez-les dans un plat creux, couvrez de film alimentaire et réservez au frais.

		Blanchissez séparément 8 minicarottes et 8 mininavets avec leurs fanes ainsi que 12 asperges sauvages en les plongeant pendant 3 à 4 minutes dans de l'eau bouillante salée. Rafraîchissez-les immédiatement après dans de l'eau glacée.

		3 La mayonnaise Brossez 1 citron vert sous  l'eau, prélevez son zeste à l'aide d'une fine râpe et pressez le fruit pour recueillir son jus. Mélangez dans un cul-de-poule 2 jaunes d'œuf, 1 cuillerée à soupe de moutarde, 1 cuillerée à café de wasabi, 5 g de gingembre frais râpé, le jus et le zeste du citron. Salez, poivrez et mélangez, puis, en fouettant énergiquement, incorporez de l'huile d'arachide versée en filet jusqu'à obtention d'une mayonnaise. Rectifiez l'assaisonnement en sel, en poivre et en wasabi. Partagez la mayonnaise en deux et réservez-en une partie pour assaisonner le mimosa. Passez l'autre au chinois étamine, versez-la dans un siphon et insérez une cartouche de gaz. Réservez au frais.

		4 La finition et le dressage Écalez les  œufs durs et mettez-en 4 de côté. Coupez les autres en deux dans le sens de la longueur, récupérez les jaunes et passez-les au tamis. Mettez de côté 2 cuillerées à café du mimosa obtenu ; mélangez le reste avec un peu de la mayonnaise réservée et assaisonnez. Disposez-le dans quatre assiettes à l'aide d'un emporte-pièce circulaire. Répartissez dessus les légumes crus et cuits, puis placez un œuf dur au centre. Décorez chaque assiette avec 1 fleur de ciboulette, 2 fleurs de bourrache et le mimosa réservé. Nappez les œufs d'un peu de mayonnaise au siphon et servez.

				Les minilégumes

		La gamme des « mini » s'agrandit tous  les ans de nouveaux légumes. Aux côtés des désormais classiques carottes, navets, maïs et courgettes en version mini sont apparus des pâtissons ou des choux-fleurs jaunes, des betteraves blanches, des potimarrons… Pour les obtenir, semis et plantations des légumes sont plus denses, et la récolte se fait avant qu'ils ne grossissent ; tout cela implique de la part des jardiniers beaucoup de réactivité. Le délai pour cueillir une minicourgette-fleur, par exemple, est d'à peine 2 heures : avant, elle est trop petite ; après, elle est trop grosse… 



				Rattraper une mayonnaise

		Si votre mayonnaise tranche, c'est que la proportion d'eau et d'huile de l'émulsion n'est plus correcte. Pas la peine de pester et de tout jeter, vous pouvez la rattraper : versez 1 cuillerée à soupe d'eau bien froide dans un bol, ajoutez 1 cuillerée de la mayonnaise tranchée et fouettez, puis ajoutez le reste de mayonnaise, cuillerée après cuillerée, en fouettant sans relâche. Votre sauce va reprendre sa texture homogène ; elle sera juste un peu plus pâlotte, mais tout aussi bonne…



				Œufs durs sauce gribiche

		• Préparez les œufs durs comme dans la recette principale. Le dressage aussi sera le même, seule la sauce change.

		• Coupez 4 œufs durs en deux et séparez les jaunes des blancs. Broyez les jaunes avec du sel, du poivre, 4 c. à c. de moutarde de Meaux et 1,5 c. à s. de vinaigre de cidre. Incorporez 30 cl d'huile en fouettant comme pour une mayonnaise. Hachez les ingrédients suivants et ajoutez-les : les blancs d'œuf, 2 c. à s. de cornichons, 1 c. à s. de câpres, 1 c. à s. de persil plat, 1 c. à s. de cerfeuil, 1 c. à s. de ciboulette et 1 c. à s. d'estragon.



				Écaler

		Qu'est-ce que c'est ? Écaler un œuf cuit, qu'il soit mollet ou dur, c'est éliminer sa coquille.

		Comment ? Pour faciliter l'opération, deux gestes s'imposent :

		• dès que l'œuf est cuit, le plonger dans une grande quantité d'eau bien froide ;

		• quand il a refroidi, le faire rouler sur un plan de travail en appuyant un peu pour fendiller la coquille.



				Geste technique

		Mayonnaise maison

		[image: 63455.jpg]

		La mayonnaise est une émulsion. Pour la réussir, il est nécessaire que les ingrédients soient tous à température ambiante.

		[image: 63456.jpg]

		1Mélangez 1 c. à s. de vinaigre, un peu de poivre blanc, 1 pincée de sel, 1 c. à s. de moutarde et 1 jaune d'œuf dans un saladier. 

		[image: 63457.jpg]

		2Fouettez énergiquement en incorporant progressivement 25 cl d'huile, versée en fin filet. Veillez à ne pas saturer d'huile le mélange, surtout au départ.

		[image: 63454.jpg]

		3À la fin, serrez la mayonnaise par quelques coups de fouet très rapides. Laissez votre mayonnaise telle quelle ou parfumez-la : zeste ou jus de citron, échalotes, herbes… Conservez-la au frigo ensuite.
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		Frédérick Ernestine Grasser Hermé 
Œuf mayo

		FeGH, penseur en nourriture. Un pétillement acide et sucré fait irruption dans votre univers gustatif. FeGH, papille experte, sourire en coin, revisite le meilleur œuf mayo ASOM (Association de sauvegarde de l'œuf mayo) et décroche le diplôme tant convoité pour deux lieux de la bistronomie, L'Évasion et D'Chez Eux, quand elle ne fait pas cuire des merguez ou un poulet sur le moteur d'une Rolls. Seul l'impossible l'intéresse.

		
		Pour 4 personnes

		
		9 gros œufs (de 75 g pièce)Pour 400 g de macédoine de légumes :  133 g de navet •  133 g de carotte •  134 g de haricots verts •  sel et poivre blanc au goûtPour 10 cl de mayo home made :  1 jaune d'œuf •  1 c. à s. de moutarde de Dijon •  15 cl d'huile d'arachide •  1 c. à s. de vinaigre blanc à 8 % •  sel fin et poivre blanc mouluPour le nappage :  2 c. à s. de crème liquidePour le décor : 10 brins de ciboulette finement ciselés


		Les œufs durs Faire bouillir de l'eau. À ébullition, immerger les œufs 10 minutes, puis les plonger dans de l'eau glacée et les écaler lorsqu'ils sont parfaitement refroidis.

		La macédoine Couper les légumes en cubes de 5 mm de côté et les faire cuire à l'anglaise, séparément, dans de l'eau frémissante salée. Les rafraîchir immédiatement dans un bain d'eau glacée pour stopper leur cuisson. Les égoutter et les assécher sur du papier absorbant ; il ne faut aucune trace d'humidité.

		La mayo Monter une mayonnaise bien ferme au fouet électrique. À la fin, l'acidifier au vinaigre blanc, saler et poivrer au goût. Mélanger la mayo à la macédoine de légumes ; n'en mettre pas trop, cela ne doit pas être écœurant.

		Le nappage Détendre le reste de mayonnaise avec la crème liquide de manière à obtenir un nappage souple pour recouvrir les œufs mayo.

		Le montage Dans quatre assiettes à entremets, centrer 100 g de macédoine dans un cercle de 8 cm de diamètre. Disposer sur chaque disque un œuf dur et demi et le napper de mayonnaise détendue à la crème liquide.

		Le mimosa et le décor Au moment du service, passer les 3 derniers œufs à la moulinette directement au-dessus des œufs nappés de mayonnaise. Parsemer d'un peu de ciboulette et déguster sans plus attendre.
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Foie gras mi-cuit 
figues rôties, cerises et noisettes croustillantes

1 foie gras de canard cru de 500 g • 4 grosses cerises • 2 grosses figues • 8 feuilles de basilic (dressage) • 20 g de noisettes • 4 tranches de pain de mie • 2 pincées de sucre en poudre • 2 pincées de fleur de sel • beurre • huile d'olive • sel et poivre

1Le foie gras Séparez les lobes d'un foie gras de canard cru de 500 g. Dénervez-les, salez-les et poivrez-les. Roulez le foie dans cinq ou six couches de film alimentaire afin de former un boudin régulier emballé de façon hermétique. Faites-le cuire pendant 2 min 30 au four à micro-ondes réglé à pleine puissance (750 W), puis rafraîchissez-le immédiatement dans un saladier d'eau glacée.

2 Les noisettes torréfiées caramélisées Hachez grossièrement 20 g de noisettes à l'aide d'un couteau sur une planche à découper. Torréfiez-les à sec dans une poêle portée sur feu moyen pendant quelques minutes, en remuant sans cesse. Saupoudrez-les de 2 pincées de sucre afin de les faire légèrement caraméliser, puis débarrassez dans un petit bol, parsemez de 2 pincées de fleur de sel et mélangez.

3 Les figues rôties Pelez 2 grosses figues  et coupez-les en quatre. Faites chauffer un peu d'huile d'olive dans une poêle, ajoutez les quartiers de figue et faites-les rôtir pendant 30 secondes.

4 Le dressage Enlevez la croûte de 4 tranches  de pain de mie, beurrez-les très légèrement des deux côtés et faites-les griller jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées et très croustillantes. Coupez 4 grosses cerises en deux et dénoyautez-les. Déballez le foie gras et tranchez-le en médaillons. Disposez-en deux dans chaque assiette et ajoutez les demi-cerises ainsi que les figues rôties. Parsemez le foie gras de noisettes torréfiées caramélisées, décorez l'assiette de 2 feuilles de basilic et servez.

 Le foie gras cru

Qu'il soit d'oie ou de canard, un bon foie gras doit avoir du goût et bien se comporter à la cuisson, c'est-à-dire ne pas fondre exagérément. Choisissez un foie moyen (plus il est gros, plus il perd de graisse en cuisant) : 450 à 600 g pour un foie de canard, 600 à 750 g pour un foie d'oie. Il doit être de couleur crème rosé, dépourvu de meurtrissures, d'hématomes, et sa texture à température ambiante doit être souple sous le doigt. C'est un produit fragile, sensible, qui doit impérativement être conservé au froid, avant comme après la cuisson.



 Servir le foie gras

• Sortez votre terrine de foie gras 15 minutes avant de la déguster, pour éviter que le froid ne masque sa saveur.

• Avant de détailler chaque tranche de terrine, plongez le couteau dans de l'eau chaude et essuyez-le.

• En plus de fines tranches de pain brioché grillées, vous pouvez proposer avec votre terrine des fruits secs (abricots, pruneaux, amandes…), des fruits frais (poires, raisins, figues…), un chutney, une marmelade ou une gelée (confit de mangues, gelée au piment d'Espelette…).



 Foie gras rôti en cocotte

• Dénervez un foie gras cru de canard, poivrez-le, emballez-le de film alimentaire et réservez 15 minutes au congélateur.

• Brossez et lavez 800 g de petites pommes de terre. Faites-les rissoler 40 minutes dans une poêle antiadhésive avec des gousses d'ail écrasées et 3 c. à s. de graisse de canard, en remuant.

• Faites chauffer une petite cocotte, mettez-y le foie et faites-le dorer de tous côtés. Baissez le feu et laissez cuire une quinzaine de minutes.

• Égouttez le foie, salez-le, entourez-le des pommes de terre et servez.
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