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S LE SAUMON CRU MARINE AU SEL

Ingrédients pour un saumon de 1 kg environ: 200 g de cassonade, 400 g de sel,
1 1c as. de poivre en grains, 1 ¢. ac. de coriandre en grains, 3 clous de giroffe, 1 c. a c. de
baies de geniévre, 7 feuilles de laurier, 2 branches de thym.

Levez les filets du saumon en conservant la peau. Mélangez tous les ingrédients

& ensemble et placez une partie de ce mélange dans le fond d'un plat en inox. Posez le filet
dessus en ayant au préalable incisé la peau. Recouvrez du reste du mélange. Réservez au
frais durant 12 heures. Retirez le sel sous I'eau courante puis laissez dessaler quelques
minutes dans un bac en renouvelant I'eau. Vous pouvez utiliser ce saumon mariné en
tartare ou le faire cuire a la vapeur.
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LA BLANQUETTE DE VEAU

Ingrédients pour 6 personnes: 1,2 kg de veau (épaule),

2 carottes, 1 poireau, 1 oignon piqué de clous de girofle,

1 bouquet garni, 4 grains de poivre, 10 champignons de Paris,
10 oignons grelots, 1 verre de vin blanc, 1 verre d'eau, 1 noix
de beurre, 100 g de créme liquide, sel, poivre.

Faites blanchir la viande dans une casserole d'eau froide
que vous portez & ébullition V. Ecumez  puis rincez la
viande sous un filet d'eau ©. Ceci permet d'éliminer les
impuretés de la viande. Placez les morceaux de viande
dans une autre casserole avec les légumes. Mouillez
d’eau a hauteur ™! et faites cuire durant 1 heure 15
minutes a frémissement .. Salez seulement en fin de
cuisson. Pendant ce temps, nettoyez les champignons de
Paris 1. Dans une casserole, faites chauffer le beurre,

le vin et I'eau, ajoutez les champignons puis les oignons.
Salez et poivrez "', Laissez cuire juste 3 minutes a
couvert . Sortez les morceaux de viande, filmez-

les (% et récupérez le bouillon de cuisson. Ajoutez-y un
roux (70 g de roux par litre de bouillon) et laissez cuire
quelques minutes afin de retirer le godit de farine !,
Ajoutez la creme liquide et laissez réduire quelques
minutes pour que la sauce soit bien onctueuse. Remettez
les morceaux de viande dedans et laissez réchauffer
doucement 12, Ajoutez les Iégumes et servez.
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LES SAUCES - LES BAS

LES POISSONS - LES VIANDES -

LES SOUPES - LES ENTREES - LES LEGUMES - Les TARTES -
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LE GRATIN DAUPHINOIS

Ingrédients pour 6 personnes: 500 g de pommes de
terre, I échalote, 1 gousse d'ail, 40 ¢/ de lait, 40 cl de créme
liquide, sel, poivre.

Epluchez et coupez les pommes de terre en rondelles trés
fines a |'aide d'une mandoline . Lavez-les et égouttez-
les 1?1, Ajoutez I'échalote et I'ail ciselés /. Mélangez 19!
et versez dans un plat a gratin .

Recouvrez & hauteur d’'un mélange mi-lait 2,

mi-creme ¥', Salez et poivrez.

Recouvrez d’'une couche de pommes de terre disposées
harmonieusement 111, N'ajoutez ni beurre ni
fromage ™. Enfournez & 180 °C pour 1h30.
Servez chaud "%,
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LES CREPES

Ingrédients: 1 / de /ait, 400 g de farine, 6 ceufs, 80 g de
sucre, 80 g de beurre noisette, 2 belles pincées de sel.

Mélangez les ceufs, le sucre et la farine. Faites fondre le
beurre dans une casserole et lorsqu'il devient noisette,
versez-le sur le mélange. Ajoutez le lait, mélangez et
passez au chinois étamine. Laissez reposer la pate une
petite heure.

A l'aide d'un pinceau, beurrez une poéle V. Chauffez 4
feu moyen. Déposez une louche de péte au centre de

la podle ¥ et répartissez doucement en tournant cette
derniére B4, Surveillez la cuisson ™ et lorsque la crépe
est solide, retournez-la 2% Continuer la cuisson 1%,
Réservez les crépes sur une assiette retournée 11121,
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Les moelleux au chocolat

INGREDIENTS POUR6 MOELLEUX : 14.0 gde chocolat 70 9%, 140 gde beurre, 175 g de sucre, 225 g d ceufs,
60 g de farine.

Faites fondre le beurre, ajoutez le chocolat ripé et mélangez de maniére a ce que le chocolat
fonde dans le beurre chaud. D’autre part, fouettez le sucre avec les ceufs, incorporezle
mélange beurre chocolat et ensuite la farine. Mélangez bien. Versez dans des cercles a l'aide
d'une poche a douille et faites cuire durant 6 minutes 2 190 °C. Servez sans attendre.
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