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Jeudi 4 mars
Potage a la bisque de crabe
Tripes ala mode de Caen
Tarte fine aux pommes

Potage a la bisque de crabe

Hecotte imaginee par Mare Andriva, Les Petits Parapluies

Pour 6 a 8 personnes - Préparation : 30 min - Cuisson : 40 min

2 crabes de 300 a 4004g
2 carottes

2 oignons

10 cl de créme fraiche liquide
100 g de céleri boule

12 tete d'all

2 branches de thym

4 tomates fraiches
Creme fraiche épaisse
Huile d'olive

Sel et poivre du moulin

Versez 2 litres d'eau et laissez cuire doucement
30 min. Passez au chinois, assaisonnez, melangez
et réservez dans la casserole jusqu'au moment de

Dans une casserole, faites colorer les corps des
crabes préalablement ouverts en deux avecun peu
d'huile d'olive. Poursuivez la cuisson § min. .
Ajoutez la garniture aromatique. Faites suer 5 min 59.'"’"- _ .

en mélangeant, réservez les pinces et les pattes. Refhauffez-.la quelqu'es minutes avec le creme
Ajoutez les tomates coupées en cubes et laissez fra:che. Ilqmde,' et prefenteg-la_ en soupiére avec
compoter quelques minutes. des noix dg creme fraiche épaisse fouettee et la

chair des pinces de crabe.
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#OUR 4 PERSONNES

7 kg de tripes

prétes a cuire

pommes reinettes

250 g d'oignons

150 g de carottes

3 gousses d'ail

Juet garni (thym,
laurier, persil)
Guelques grains

te quatre-épices
porce de la Jamaique)
112 pied de beeuf fendy
sur la longueyr

509 g de lard aras taifié
€n larges fanjéres

! litre de cidre brut
300 g de farine

loour ta pite 4 luter)

sel
Powre dy moulin

.
TRIPES A LA MODE DE/CA
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Faites blanchir les tripes quelques instants a I’eau.bou
salée. Egouttez-les, rafraichissez-les sous I‘eau froide cou
et coupez-les en morceaux de 5 cm. i,

Pelez les pommes reinettes et coupez-les en guartiers-
les pépins. Emincez les oignons, coupez les carottes
rondelles. Hachez I'ail. ) i :
Garnissez le fond d'une tripiére (ou, & défaut, d'un:
cocotte) de laniéres de lard gras. Disposez-y les
pomme, les oigndns, les carottes, l‘a'il. le demi-p
enfin les tripes, Ajoutez le bouquet garni, les qué

Qe I
A (173
R.C

salez et poivrez. Mouillez avec le cidre e|t-c§§np :
pour arriver & hauteur des tripes. Recodvrez;dés la
gras restantes, , \ | T :
Préparez la pate a luter en pétfissant)a fa'rine, dans u
avec juste assez d'eau pour confectio'pnéi" une pate't
élastique. Faconnez cette pate en baride et servez-vous-en
fermer hermétiquement |e couvercle de la cocogtg sur to

pourtour. Faites cuire de 124 16 heures dans un fou i
boulanger ou dans votre four 3 90 °C (th.3). "
Séparez les tripes du jus, passez celui-ci au chinois
le. Rectifiez I'assaisonnement et réunissez le jus et lés
Servez avec quelques pommes de terre vapeur.

\ .
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metage au rouieau et détaillez-y 4 disques de o7nqrédienfs
=

-~ et«laassez-les reposer au moins 3 heures au frais. POUR B PERSONNES
e four & 210 °C (th. 7).

w 500 g de feuilletage
pommes, taillez-les en deux, épépinez-les et B donints golkjes
tranches de 2 mm d'épaisseur environ. G e beiisa

ieusement les lamelles de pomme sur les disques 70 g de cassonade
fagon a en recouvrir totalement la surface. 1 cuillorde & caté

(A

:elques dés de bgurre frais, de cassonade et de

de cannelle en poudre

0 miner,g a four sur une plague et servez tiede

eue ﬁeﬁla \701 L i ;




Jeudi 11 mars
Andouille a I'oseille, crémeux de pommes de terre
Paleron de beoeuf et chou vert braisé a la moelle
Pudding a la d’Orléans

Andouille a l'oseille d’Albert”,
créemeux de pomme de terre

Recette faginee poar Olivier da Silter. UOdas®

Pour 4 personnes - Préparation : 25 min - Cuisson : 30 min

200 g d'andoville de Vire
00 g de pommes de terre ratte

125 g de beurre doux

14 | de lait entier
300 g d'oseille fraiche

Fleur de sel et poivre

Lavez et faites cuire les pommes de terres en Taillez 'andouille de Vire en 4 trongons de 1 cm
robe des champs pendant 10 min environ. Veri- ste en petits cubes.
fiez la cuisson avec la pointe d'un couteau. Lais-
sez-les refroidir brievement puis épluchez-les. A
l'aide d'un presse-purée, écrasez-les avec 100 g
de beurre puis ajoutez le lait entier petit a petit.
Mixez légérement jusqu‘a l'obtention d’'une tex-
ture crémeuse.

Equeutez et lavez soi
d'oseille. Réservez une petite poignée pour la
décoration finale. Faites cuire le reste quelques
sacondes dans une poéle avec le beurre restant,
du sel et du poivre. Mixez les feuilles quelques
secondes dans un petit mixer afin d'obtenir un

coulis d'oseille bien lisse.

d’épaisseur, Détalllez le re
Réservez-les. Dans une poéle bien chaude, saisis-
sez les trongons de chaque cote afinde les carame-
liser légerement. Comptez 1min environ
Au moment de servir, dans une assiette Creuss,
versez du veloute de pomme de terre puis dis-
posez au centre la tranche d‘andouille encore
chaude. Ajoutez environ 6 petits cubes bien froids
(j'aime bien les jeux de texture st de temperature)
Ajoutez plusieurs points de coulis d'oseille et ter-
minez la décoration avec quelques petites feullles

d'oseille réservées,

gneusement les feuilles



PALERON DE BGEUF
ET CHOU VERT BRAISE
A LA MOELLE

faites mariner le pgleron de boeuf 24 heures au frals dans le vin
rouige avec la garniture aromatique : carotte, oignon, clous de
girofle, poireau et bouguet garni.

préchauffez le four 3 180 °C (th. 6),

Egouttez le paleron et faites-le dorer dans une cocotte sur toutes
les faces avec I'huile d'arachide et la garniture aromatique
égouttée. Faites flamber le vin rouge, puis servez-vous-en pour
déglacer |a cuisson. Ajoutez la moelle. Couvrez la cocotte et
faites cuire le tout 2 a 3 heures au four, selon la viande.

Retirez les feuilles extérieures et le trognon du chou, coupez-le
en quartiers et faites-le blanchir 10 minutes a I'eau bouillante.
Rafraichissez-le sous I'eau froide courante et égouttez-le.
Essorez-le bien pour éliminer toute |'eau.

Epluchez |a carotte et I'oignon, coupez-les en gros dés. Garnissez
le fond d'une cocotte de la couenne de lard, ajoutez la carotte,
I'oignon et le chou. Salez et poivrez, ajoutez le bouguet garni,
tassez bien et mouillez avec le bouillon de poule au tiers

de la hauteur. Recouvrez d’une barde de lard, couvrez la cocolte,
portez & ébullition sur le feu et faites cuire 1 b 30 au four
Rectifiez |‘assaisonnement du fond de braisage du paieron
et sa consistance en le faisant réduire au point voui,
et servez le paleron de beeuf a la cuillere avec oM Jus. «
que le chou braisé.

3insi

\qggrt’dimf 5

POUR 4 PERSONNES

1 paleron de besuf
de 7 kg

3 I de vin rouge

I carotte

I oignon

3 clous de girofie
1 poireau

1 bouguet garni
200 g de moelle
décortiquée

10 ¢l d*huile d'arachide

Le chou braise
1 gros chou vert
! carotte
1 oignon
1 couenne de lard
(4 la dimension du fond
de la cocotte)
1 barde de lard
! bougquet garni
1 | de bouillon de poule
50

polvre du mouhin




~ PUDDING A LA D'ORLgaps
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Quelqu&s heures 2 I'avance, faites tremper les raisins secs dans
le rhum. o

préchauffez le four & 210 °C (th. 7). Beurrez un moule &
pudding ou & charlotte. |

Battez les ceufs en omelette avec le sucre. Fattes tiedir [e a1t
Fendez les gousses de vanille dans le sens de |a longueur |
Emiettez grossierement le pain brioché rassis et les macarons.
Versez dessus le mélange ceufs-sucre, le lait tiede, les raisins
gonflés au rhum, les fruits confits, les pistaches, le marasquin,
les gousses de vanille et la muscade.
‘Mélangez soigneusement le tout.

Epluchez les pommes reinettes, épépinez-les, taillez-les en
quartiers et faites-les dorer au beurre sur toutes leurs faces.
Versez la moitié de |'appareil dans le moule, disposez les

pommes sautées sur la surface et recouvrez du reste d‘appareil

Posez le moule dans un bain-marie {un plat 3 bord haut rempl
‘d'eau frémissante), faites cuire au four 1 heure environ. Laissez
“tiédir avant de démouler.

Accompagnez ce pudding d’une marmelade d'abricot

C7gsrédimfs

POUR 10 pEmsonmes
50 g de raisins secs

10 ci de rhum brun

4 ceufs

100 g de sucre

40 ¢l de lait

2 gousses de vanille

10 tranches de pain
brioche rassis

10 gros macarons nature
rassis

100 g de fruits confits
haches

50 g de pistaches
décortiquées

10 ¢!/ de marasquin
{ou de marsala)

1 pincée de noix

de muscade ripée

2 pommes reinettes
30 g de beurre

+ 10 g pour le moule
marmelade d'abricot




Jeudi 18 mars
Soupe a l'oignon
Cassolette de veau
Mirliton de Rouen

Soupe a l'oignon

Recette imaginée par Philippe Molinier, Chez Philippe.

Pour 4 personnes — Préparation : 20 min — Cuisson : 40 min

4 oignons

20 g de beurre doux

1 cuil. a soupe de farine

100 g de gruyere rapé

1| de bouillon de volaille

4 tranches de pain de campagne
Sel et poivre

Epluchez les oignons et coupez-les en fines ron-
delles. Faites fondre le beurre dans une casserole
et faites revenir les oignons 3 min.

Saupoudrez les oignons de farine, mélangez et
poursuivez la cuisson 30 sec. Salez, poivrez et ver-
sezle bouillon. Couvrez et laissez cuire 30 min. Ver-
sez dans une soupiére allant au four, parsemez de
gruyére rapé et passez sous le gril3a 4 min. Servez
avec des tranches de pain de campagne dorées,




(assolette de veau

ince par Jacky Folliot, Madam

Pour 4 personnes — Préparation : 30 min — Cuisson : 50 min

1 kg de quasi de veau

2 gousses d‘ail

2 cvil. a soupe d'huile d'olive

60 g de beurre doux

10 cl de vin blanc sec

800 g de champignons (girolles, cépes, etc.)
1 0ignon rouge

Sel et poivre du moulin

Pelez et dégermez les gousses dail. Incisez le
quasi, glissez-y des éclats d'ail. Salez et poivrez.
Faites colorer la viande dans une cocotte avec
1 cuil. a soupe d’huile et 30 g de beurre. Couvrez,
baissez le feu, laissez cuire 30 min. Ajoutez le vin
blanc et la méme quantité d'eav, cuisez encore

20 min.

Pendant ce temps, nettoyez les champignons.
Lavez-les rapidement, séchez-les et taillez les plus
gros spécimens en morceaux. Jetez-les dans une

grande poéle, salez-les légérement et laissez-les
sécher 5 min a feu moyen. Egouttez-les dans une
passoire.
Dans la méme poéle, faites chauffer le reste de
beurre et d’huile. Remettez-y les champignons,
salez et poivrez. Faites-les dorer 7 ou 8 min en les
remuant. Baissez le feu et ajoutez l'oignon hache,
laissez cuire encore 2 min.
Présentez le roti sur un plat chaud avec la fricassee
de champignons, et servez le jus en sauciere.




Mirliton de Rouen

wince par Christophe Cressent, VIO, Ma Boulangerie.

Pour 4 personnes — Préparation : 15 min - Cuisson : 30 Min

1 pate feuilletee

600 g de sucre

500 g d'ceufs

250 g de beurre doux
10 cl de creme fleurette
1 gousse de vanille
Sucre glace

Faites fondre le beurre en beurre noisette blond.
Fouettez les ceufs et le sucre puis ajoutez les
graines de la gousse de vanille grattée. Mélangez
les deux préparations. Lissez au fouet. Ajoutez la
créme bien froide. Déposez la pate fevilletée dans
les alcoves d'un moule. Versez l'appareil dans les
fonds de feuilletage. Poudrez au sucre glace et
lzissez reposer (croUter). Sucrez une seconde fois
Juste avant d'enfourner 25 min a 200°C (th. 6/7).

Astuce

Préparez un feuilletage bien détendu et foncez
idéalement les moules la veille. Traditionnelle-
ment, les mirlitons sont réalisés dans des moules
d'un diamétre de 4,5 a 5 cm, avec une bordure bien
haute pour retenir 'appareil lors de la cuisson.




Jeudi 25 mars
Nougat de chevre aux fruits secs et gaspacho de tomates et ananas
Boudin blanc et darphin
Panacotta caramel beurre salé et graines de sésame

Nougat de chevre aux fruits secs
et gaspacho tomate ananas

Aveette imagenee par Mare Andriow, Les Petits Pare pluies

Pour 4 personnes - Préparation : 15 min - Cuisson : 15 min

Pour le nougat de chévre ;
250 g de fromage de chévre frais

250 g de ricotta

50 g de pignons de pin torréfiés

50 g de pistaches concassées

40 g de cerneaux de noix concassés
40 g d'abricots secs découpés en petits cubes
20 g de raisins secs

1 pincée de ciboulette ciselée

1 pincée d'échalote ciselée

2 cuil. 3 soupe d'huile d'olive

1 cuil. & soupe de vinaigre de Xérés
Sel et poivre du moulin

Pour le gaspacho :

6 tomates ananas bien mires

2 oignons doux

2 branches de thym
2 cuil.  soupe de vinaigre balsamique blanc

Huile d'olive

Crackers aux graines
Quelques feuilles de mache

Mélangez au batteur le chévre et la ricotta, puis  Au momenu?e servir, mixez le gaspacho, versez-le
ajoutez lesingrédients restants, Mélangez de nou-  dans des assiettes creuses et déposez sur la des.
veau, Assaisonnez et réservez au frais. sus une quenelle de nougat de chévre aux fruits
Dans une casserole, faites suer a I'huile d'olive se;s‘h un cracker aux graines et quelques feuilles ge
les oignons épluchés et émincés pendant § min, ~ MIche:

Ajoutez les tomates découpées en morceaux et

le thym. Laissez compoter 10 min. Mh.(ez au mixer

plongeant, Ajoutez Je vinaigre balsamique. Passez

au chinois et réservez au frais.




Boudin blanc et darphin

Recette imaginee par Benjamin Boulocheé, Cafe Victor

Haotel de Dieppe 1880)

Pour 4 personnes — Préparation : 30 min - Cuisson : 30 min

4 boudins blancs
1 carotte

Pour le cremeux de carotte :
200 g de carottes

5 cl de créme fraiche entiére
Sel et poivre du moulin

Pour le darphin de pommes de terre :
500 g de pommes de terre

100 g de beurre doux

Sel et poivre du moulin

Pelez et coupez les carottes en rondelles. Portez
une casserole d’eau salée a ébullition. Versez les
carottes et laissez cuire 20 min.

Pendant ce temps, faites cuire les boudins blancs au
four 3 180°C (th. 6) 20 min. Réservez.

Vérifiez la cuisson des carottes avec la pointe d’'un
couteau. Egouttez-les en conservant l'eau de cuis-
son. Dans le bol d’'un blender, mixez-les avec 2 a 3
cuil. 3 soupe d'eau de cuisson et la créme. Salez,
poivrez, mélangez puis réservez.

Epluchez, lavez et essuyez les pommes de terre.

Rapez-les. Salez, poivrez puis mélangez. Dans une
poéle bien chaude, faites cuire les pommes de terre

rapées avec le beurre en les tassant un peu pour
constituer une galette. Faites dorer de chague coté
puis enfournez a 180°C (th. 6) pendant 5 min. Pen-
dant ce temps, épluchez et découpez la carotte &n
lamelles d‘1 cm environ puis en forme de fleurs avec
un petit emporte-piéce. Faites cuire 2 min dans une
casserole d’eau bouillante salée. Egouttez.

Servez les boudins réchauffés et coupes en tron
cons avec une part de darphin et quelques pqntes
de crémeux de carotte. Décorez d'une feuille Fie
salade, d'une fleur de carotte et de quelques brins

de verdure.




el au beurre salg

Pannacotta au carain
et graines de sesame

Recette imaginee par Roberto Castt Ilo. Acqua & Farme
Y / /

Pour 6 personnes — Préparation : 15 min - Cuisson : 20 min —Repos : 3 h

25 cl de lait Pour le caramel au beurre salé :
25 cl de creme fraiche liquide 100 g de sucre en poudre
50 g de beurre demi-sel

50 g de sucre en poudre
1 cuil. & café d'extrait de vanille

3 feuilles de gélatine
Graines de sésame

Préparez le caramel en faisant chauffer le sucre
sur feu vif jusqu'a I'obtention d'une jolie couleur
doree..Retnrez du feu puis ajoutez le beurre demi-
sel. Mélangez.

Faites griller a sec dans une poéle les graines de

Faites tremper les feuilles de gélatine dans un bol
d'eau froide. Chauffez le lait et la créme avec l'ex-
trait de vanille jusqu'a ce que I'ensemble frémisse.
Retirez du feu, ajoutez le sucre puis mélangez.
Ajoutez les feuilles de gélatine essorées dans le
creux de la main. Mélangez. Versez la préparation  sésame.
dans des verrines ou des petits moules puis laissez -
refroidir avant de placer au frais pendant 3 h. Atu moment de servir, démoulez les pannacotta,
etaccompagnez avec du caramel au beurre saléet
des graines de sésame grillées.




