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		Les ustensiles de base

		La confection de rillettes ne nécessite aucun matériel spécifique. Dans toute cuisine, vous trouverez de quoi les réussir facilement :

		1. Une cocotte, de préférence en fonte, ou tout autre matériau assurant une bonne diffusion de la chaleur.

		2. Une cuillère en bois pour remuer pendant la cuisson.

		3. Des récipients, pour la conservation ou la présentation : petits pots, terrines ou même jolies verrines… à vous de choisir !

		4. Une passoire, pour séparer la viande de la graisse de cuisson.
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		Conseils pour réussir vos Rillettes

		• La qualité des rillettes dépend essentiellement de leur cuisson : pour qu’elles soient parfaitement fondantes, celle-ci doit être longue et douce et la viande littéralement confite.

		• Pour diminuer le temps de préparation, coupez toute la viande en cubes, sans enlever la couenne s’il y en a. Cette dernière se détachera spontanément en fin de cuisson.

		• Préférez la cuisson au four, qui évite toute surveillance. Si vous adoptez une cuisson classique, soyez très attentif et remuez plus fréquemment.

		• Transvasez l’ensemble dans une passoire pour séparer la viande de la graisse de cuisson. Conservez cette dernière. Éliminez éventuellement la couenne avant de mélanger.

		• Effilochez la viande avec les doigts ou à la fourchette. Procédez assez rapidement pour laisser d’assez gros morceaux, ou malaxez plus longuement si vous voulez des rillettes fines. Évitez autant que possible le robot électrique qui donne une texture collante.

		• Ajoutez plus ou moins de graisse de cuisson, selon le moelleux recherché. Goûtez et, si nécessaire, rectifiez l’assaisonnement. Mélangez bien pour homogénéiser la préparation.

		• Si vous n’avez pas suffisamment de temps le même jour, arrêtez la cuisson et reprenez-la le lendemain.

		La conservation

		• Choisissez vos pots ou terrines et lavez-les avec soin.

		• Répartissez les rillettes dans les récipients.

		• Faites fondre un peu de graisse et versez-la en surface, sur 1 cm environ, pour recouvrir complètement la viande et l’isoler de l’air.

		• Laissez refroidir, couvrez et mettez au réfrigérateur : non entamées, les rillettes se conservent 15 jours. Sinon, consommez-les dans la semaine.

		• Les rillettes se congèlent aussi très bien, ou peuvent être stérilisées comme n’importe quel pâté ou terrine.

	
		La recette pas à pas

	
		Rillettes du Mans « tradition »
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			Pour 10 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 5 à 6 h / Réfrigération : 12 h au minimum / Conservation : 3 semaines au réfrigérateur

		

		
			Boucherie : Poitrine de porc fraîche : 1,5 kg

			Primeur : Petit bouquet garni : 1

			Épicerie : Clous de girofle : 2 – Poivre noir : 10 grains – Sel
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 			1

			Préparez les ingrédients
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				Préchauffez le four à 120 °C (th. 4). Enveloppez les grains de poivre et les clous de girofle dans un carré de mousseline. Retirez finement la couenne du porc et coupez-la en bandes. Séparez l'essentiel du gras de la viande maigre.

 

 				Hachez-le au couteau et mettez-le dans une grande cocotte. Commencez à le faire fondre à feu aussi doux que possible.

   			 

			2

			Faites cuire
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				Coupez la viande en cubes de 3 cm environ et étalez-les à leur tour dans la cocotte. Salez un peu, ajoutez les épices et le bouquet garni, puis répartissez les morceaux de couenne. Versez 50 cl d'eau. Continuez à chauffer doucement, sans atteindre l'ébullition. Couvrez la cocotte et glissez-la dans le four. Faites cuire 5 à 6 heures, en remuant deux ou trois fois.

 

   			 

			3

			Assemblez
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				Sortez la cocotte du four. Retirez le bouquet garni, le poivre et les morceaux de couenne. L'eau doit être pratiquement évaporée : si nécessaire, laissez mijoter encore un peu à feu doux pour qu'il ne reste plus que du gras, le jus et les sucs de cuisson. Récupérez la viande à l'aide d'une écumoire et mettez-la dans un bol. Versez une louche de la graisse de cuisson et mélangez vivement à la fourchette pour effilocher la viande. Goûtez, rectifiez l'assaisonnement et mélangez bien.

 

   			 

			4

			Dressez
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				Laissez tiédir. Remuez une dernière fois, puis répartissez les rillettes dans des terrines, en tassant légèrement. Versez une fine couche de gras fondu sur le dessus pour isoler de l'air. Mettez au réfrigérateur de préférence au minimum 12 heures.

 

  		

		
		

	
		Les rillettes du boucher

	
		Rillettes de lapin maison
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			Pour 10 à 12 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 2 h 40 / Réfrigération : 12 h au minimum / Conservation : 8 jours au réfrigérateur

		

		
			Boucherie : Lapin (cuisses ou « gigolettes ») : 800 g

			Primeur : Thym : 3 branches – Laurier : 2 feuilles – Gousses d'ail : 4

			Épicerie : Graisse d'oie ou saindoux : 500 g – Sel, poivre du moulin
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 			1

			Préparez les ingrédients

 				Pelez les gousses d'ail. Écrasez-les un peu avec le plat d'une lame de couteau.

   			 

			2

			Faites cuire

 				Faites fondre 2 cuillerées de graisse dans une cocotte à feu moyen. Ajoutez les morceaux de lapin et laissez-les légèrement dorer, en les retournant plusieurs fois.

 				Répartissez le thym, le laurier et les gousses d'ail, puis ajoutez le reste de la graisse d'oie et laissez-la fondre complètement. Salez et poivrez. Baissez le feu, couvrez la cocotte et faites cuire 2 h 30 environ, aussi doucement que possible, en remuant de temps en temps, jusqu'à ce que la chair se sépare aisément des os.

   			 

			3

			Assemblez

 				Retirez du feu. Égouttez les morceaux de lapin à l'aide d'une écumoire et posez-les sur un plat. Prenez-les l'un après l'autre à la main, détachez la chair des os et mettez-la dans un grand bol.

 				Versez une petite louche de la graisse de cuisson encore chaude sur la viande et travaillez vivement le mélange à la fourchette pour effilocher la chair et homogénéiser l'ensemble. Goûtez et rectifiez l'assaisonnement.

   			 

			4

			Dressez

 				Mettez les rillettes dans une terrine, tassez légèrement et égalisez la surface. Laissez refroidir, puis recouvrez d'une fine couche de graisse fondue. Placez au réfrigérateur de préférence au minimum 12 heures.

  		

		
			Pour Un zeste d'originalité !

 Revisitez cette recette traditionnelle : incorporez une poignée de noisettes décortiquées ou des petits dés de pruneaux pendant que vous effilochez la viande.
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Rillettes de poulet aux courgettes et au chèvre frais
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Pour 6 à 8 personnes / Préparation : 40 min / Cuisson : 45 à 50 min / Conservation : 2 jours au réfrigérateur




Crèmerie : Fromage de chèvre frais : 100 g

Boucherie : Poulet : 2 cuisses

Primeur : Courgette : 1 (150 g environ) – Basilic : 1 tige – Gousses d'ail : 2

Épicerie : Bouillon de volaille : 1 tablette de concentré – Huile d'olive : 10 cl + 1 c.
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