
		[image: Papillotes]

	
		Papillotes

    Martine Lizambard

    Photographies Amélie Roche
Stylisme Alexia Janny

    [image: Solar]

	
    [image: Introduction]

    Introduction

    Cuisson naturelle, produits de qualité, dosage précis des ingrédients, tout ce qui fait les bons plats se retrouve dans les papillotes. Enveloppés hermétiquement, les aliments cuisent doucement à l’étouffée, dans leur propre vapeur, en s’imprégnant de tous les parfums retenus des épices et des condiments, découverts au moment de l’ouverture.

    Si envelopper les aliments a toujours servi à les protéger d’une chaleur trop vive, les autres qualités de la cuisson en papillote se sont vite révélées et lui ont réservé une place jamais démentie, qui s’affirme encore aujourd’hui avec l’apparition des moules en silicone.

    L’extrême simplicité de cette cuisine la rend accessible à tous : on peut rater une sauce, mais pas une papillote ! La cuisson douce et rapide respecte les beaux produits comme les plus fragiles et en conserve les vitamines. Les nouveaux matériaux, quant à eux, diminuent encore l’utilisation de matières grasses, dans une enveloppe qui concentre les saveurs. Enfin, des petits moules de toutes les couleurs ou un pliage original rivaliseront sur votre table avec les plus beaux plats !

    Une papillote s’offre comme un petit cadeau. Ouvrez le paquet tout chaud que l’on vient de vous apporter et appréciez pleinement toutes les saveurs de cette cuisson délicate…

  
		Papillotes de viande

	
		 Foie gras en papillote de chou

				Le chou chinois, que vous trouverez très facilement, peut se substituer remarquablement au chou vert utilisé ici pour constituer une papillote au goût délicat.

		
			Pour 4 personnes • Préparation : 10 minutes • Cuisson : 5 à 6 minutes

		

		
			4 belles feuilles de chou vert – 4 tranches de foie gras de canard cru, de 70 g environ chacune – Fleur de sel – Sel et poivre du moulin

		

		
				• Rincez les feuilles de chou et faites-les cuire 2 à 3 minutes à la vapeur ou à l'eau bouillante, juste le temps de les assouplir. Égouttez-les en les étalant sur du papier absorbant et laissez refroidir.

 				• Retirez les grosses côtes des feuilles ou affinez-les en passant un couteau horizontalement sur le dos de chacune.

 				• Essuyez les tranches de foie gras, puis salez et poivrez légèrement les deux côtés avant d'envelopper chacune d'elles dans une feuille de chou.

 				• Posez ces papillotes côte à côte dans le panier d'un cuit-vapeur, placez-les au-dessus de l'eau bouillante, couvrez et laissez cuire 3 minutes.

 				• Égouttez soigneusement les papillotes et servez aussitôt, accompagnées d'une coupelle de fleur de sel.
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		Épaule d'agneau à la marocaine

				Toutes les saveurs du méchoui se retrouvent dans cette grande papillote, après une cuisson longue et douce qui donne une viande fondante, à servir à la cuillère... Un gigot remplacera très bien l'épaule.

		
			Pour 6 personnes • Préparation : 20 minutes • Cuisson : 5 heures

		

		
			1 épaule d'agneau de 1,5 kg environ, partiellement désossée – 70 g de beurre – 3 petites gousses d'ail – 1 noisette de gingembre frais – 6 cuill. à café de cumin moulu – 2 cuill. à café de coriandre moulue – 1 cuill. à café de paprika – 2 ¼ cuill. à café de sel fin – 1 cuill. à soupe de feuilles de coriandre ciselées – 1 cuill. à soupe de feuilles de persil plat ciselées

		

		
				• Coupez le beurre en morceaux dans un grand bol et laissez-le ramollir à température ambiante. Épluchez et écrasez les gousses d'ail. Pelez et râpez le gingembre.

 				• Préchauffez le four à 120 °C (th. 4). Avec un couteau tranchant, incisez la viande superficiellement à plusieurs reprises.

 				• Malaxez le beurre ramolli avec ¼ cuillerée à café de sel, 2 cuillerées à café de cumin, le paprika, la coriandre, l'ail, le gingembre et les herbes ciselées. Étalez sommairement cette pâte sur l'agneau à l'aide d'une cuillère, puis enduisez toute la surface de la viande avec les doigts, afin de bien l'imprégner du mélange.

 				• Enveloppez l'épaule dans une double épaisseur de papier sulfurisé ou aluminium, et fermez hermétiquement cette papillote, sans serrer, en repliant plusieurs fois les bords ou en ficelant les extrémités. Posez-la dans la lèchefrite et enfournez pour 5 heures environ.

 				• Ouvrez la papillote, récupérez tout le jus de cuisson et posez l'épaule dans un plat creux bien chaud. Servez avec le jus à part et une coupelle composée du reste de sel et de cumin, afin que chacun rectifie l'assaisonnement de sa viande à son goût.

  		

		
		

				[image: Épaule d'agneau à la marocaine]

	
 Lapin aux cébettes

La cébette est un oignon au bulbe très allongé, originaire du bassin méditerranéen, qui se rapproche de la ciboule.
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