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er.shyil > LAURENCE DU TILLY | 25 DELPHINE CONSTANTINI COOIC {inafion FLAVIE DEGRAVE

Tous droits réservés a I'éditeur RAYNAUD2 8105377500503




Date : Decembre 2019

avantages o e,

Pays : FR
Périodicité : Mensuel
0JD : 404990

Page 2/10

RAYNAUD2 8105377500503

ous droits réservés a I'éditeur




Date : Decembre 2019

avantages

Pays : FR
Périodicité : Mensuel
0JD : 404990

Page 3/10

RAYNAUD2 8105377500503

Tous droits réservés a I'éditeur




Date : Decembre 2019

avantages o e,

Pays : FR
Périodicité : Mensuel
0JD : 404990

Page 4/10

RAYNAUD2 8105377500503

Tous droits réservés a I'éditeur




avantages

Pays : FR

Périodicité : Mensuel
0OJD : 404990

Date : Decembre 2019

Page de l'article : p.90,91,92,...,1(

4 plat

¥

» . -
» TERRINE DOUBLE FOIE MARBREE AUX MYRTILLES

6/8 U30min63|l30
® 500 g de'sauté de porc @ 200 g de foies de volaille
© 180 g de foie gras mi-cuit ® 1 gousse d'ail ® 1 oignon
© 12 cl de créme liquide @ 2 ceufs ® 1/2 botte de persil
¢ 3 barquettes de myrtilles (dont 1 barquette pour
le décor ® 150 g de sucre ® 15 d d’eau @ 10 g de sel
# Poivre du moulin @ Crépine de porc
J-4. Portez & ébulliion I'eau et le sucre dans une casserole.
Lorsque le sucre est dissous, versez les myrtilles, laissez cuire
15 min & petifs frémissements. Otez la casserole du feu,
lissez refroidir. Remettez & cuire 15 min & feu trés doux, puis
dtez du feu et laissez refroidir. Renouvelez une demiére fois
cefte opération, puis égouttez les myrfilles. Gordez au froid.
; J-3. Préchauffez le four & 180 °C. Placez le porc, les foies
L] i *
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de volaille, la gousse d'ail pelée, I'cignon pelé et coupé en
quartiers, et le persil dans le bol d'un mixeur, et hachez
grossigrement. Versez le fout dans un soladier, puis ajoutez
la créme, les ceufs, sel et poivre. Mélangez a lo cuillére

en bois jusqu'a obtenir une préparation bien homogeéne.
Tapissez la terrine de crépine, puis versez la moitié de la
préparation. Disposez une couche de foie gras détaillé en
tranches. Recouvrez de myrtilles confites, puis versez I'aufre
moitié de la préparation. Recouvrez de crépine. Enfournez
la terrine cu bain-marie (dans un grand plat rempli d’eau

& mi-hauteur de la ferrine) et laissez cuire pendant 20 min.
Baissez |o température du four & 150 °C et prolongez

la cuisson 2 h 30. Laissez refroidir, puis placez au froid.

Jour J. Démoulez la terrine et servez-la en tranches,
décorée a volre guise.
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CHAPON ROTI, ARTICHAUTS & CITRON

6/8 @ 35min P30 10

© 1 chapon ® 3 oignons rouges ® 450 g de mini-cceurs d'artichaut entiers
surgelés ® 600 g de fonds d'arfichaut de Bretagne surgelés ® 3 citrons bio
non traités © 25 g de beurre @ Huile d'clive ® 1 bouillon Kub Or
J-1. Plongez les cceurs d'artichaut dans de I'eau bouillante et faites-les
cuire selon les instructions. Faites de méme pour les fonds d‘artichaut.

+ Egouttez et conservez dans une boite hermétique au frais.

Jour J, 5 h avant. Laissez le chapon & température ambiante.

Pelez les oignons rouges, coupez-les en quariers. Découpez les citrons

en tranches. Préparez un léger bouillon en diluant le Kub Or dans

‘un verre d'eau bovillante.

/9 3 h avant. Préchauffez le four & 200 °C. Placez le chapon dans un grand

7= plata four (ou sur la plaque). Badigeonnezle de beurre fondu, salez et

- poivrez généreusement. Enfournez 30 min. Baissez le four & 150 °C,

== arrosez de bovillon et laissez cuire 2 h 30 en arrosant foutes les 30 min.
1 1 h avant la fin, ajoutez les oignons et le citron autour du chapon ;

g . 30 min avant la fin, ajoutez les fonds et les coeurs d'arfichaut, arrosez

~d'un filet d'huile d'olive. Laissez reposer 5 min avant de découper.

>
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ANANAS MARINE ROTI

*4 ﬁ20mm"55mm

@ 2 ananas Victoria ® 1 cuil. a c.

de gingembre frais haché ® 100 g
de cassonade ® 20 cl de jus d’orange
# 1 branche de menthe

J-1. Versez le jus d'orange, la cassonade
et le gingembre dans une petite casserole.
Meélangez et portez & petite ébullition.
Laissez cuire tout en remuant réguliérement
jusqu’d ce que le liquide réduise de
moitié ; laissez refroidir. Epluchez les
ananas et découpez-les en tranches

de 1 cm. Disposezles dans un grand plat
a four et arrosezles de sirop, Filmez

et gardez au froid.

Jour J, 1 h avant. Préchauffez le four &
150 °C. Effevillez et ciselez finement

la menthe, répartissez-la sur les franches
d‘ananas et mélangez bien. Enfournez et
laissez cuire 40 min en refournant les
tranches de temps en temps. Servez tiéde.

CHEESECAKE TOUT CHOCOILAT

'8{10 940mm630mu\

® 150 g de cookies au chocolat noir ® 75 g de beurre
® 125 g de chocolat noir (70 % de cacao) # 30 cl de creme
liquide entiére ® 350 g de Philadelphia ® 150 g de sucre
® 1 ceuf @ 2 cuil. & 5. de Maizena Pour le décor ® Orange
confife en tranches ® Cristaux de sucre Matériel ® 1 moule
a géiteau rond & chamiére
J-1. Préchauffez le four & 130 °C. Faites fondre le beurre et
mélangezle avec les cookies mixés au préalable. Tapissez le
_ fond du moule de ce mélange en tassant bien. Cassez le
chocolat en petits morceaux. Portez la créme & ébullition,
g verseza sur le chocolat, mélangez jusqu’a obtenir une
ganache lisse. Versez dans un grand saladier le Philadelphia
& avec le sucre, |'ceuf et la Maizena. Fouetiez au moins 5 min
5 au batteur électrique pour obtenir un mélange frés onctueux.
£ Ajoutez la ganache et mélangez bien. Versez la préparation
5 sur lo base de biscuils et aplanissez la surface & I'aide d’une
5 spatule. Enfournez 30 min. Sortez du four, laissez refroidir
= ef placez au froid au moins 1 nuit.

Elour J. Passez la lame chaude d'un couteau autour du

& cheesecake avant d’ouvrir la charniére: Transposezle sur un

& plat de service, décorez avec des tranches d'orange confite

g et des cristaux de sucre. &

@
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SERVEZ CES DIPS dans des bols, avec une variété
de crackers, gressins, toasts ou pdilshnlaﬁs
ainsi quedum Han-hmcln
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LR e AR . ENDIVES A 'ORANGE
R WL L AN = L Coupez 6 endives en 2 dans la longueur,
. - s ! y 25 | puis faitesles cuire & la podle dans du

beurre,uvecle[usetlembdo'l
- bio, et saupoudrées de 1 cuil. @ s. de
| cassonade. Salez, poivrez. Retournezles
! une fois et arrétez la cuisson quand
elles sont légérement caramélisées.

GALETTES DE POLENTA
Préparez 200 g de polenta selon les instructions du
paquet et étalezla dans un plat sur 1 cm d'ép 2
Tu:llez—ydesformesalulde d'un emporfe-piéce.
-deux foces dans un mélange de
_ d'olive jusqu'a obtenir une croifte
dorée. Saupoudrezdehwdusd.
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