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Les douceurs de Kenza
De Samira Fahim et L'Hassen Rahmani,
Editions Minerva - 25€
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Pour une quinzaine de douceurs

> 2509 de farine

>80g de beurre

>125g de fruits secs (noix, amandes...)

>150g de sucre

>2c.ac.de cannelle et

> eau de fleur d’'oranger
Préparer la
pate, en
mélangeant

. lafarine etle

beurre
ramolli.
Ramollir avec
le fleur
d‘oranger
pour obtenir
une péte sou-

ple. Laisser reposer et confectionner la farce avec les
fruits secs réduits en poudre additionné au sucre, la
cannelle et la fleur d’oranger afin de former une
boule. Etaler la pate et découper des carrés dans les-
quels vous ferez 4 entailles dans les diagonales. Dépo-
ser un peu de farce au centre et replier les bords un
par un afin de souder chaque bord. Mettre une
amande sur le dessus pour décorer. Cuire au four 15
minutes. Une fois refroidi, badigeonner chaque enve-
loppe d'un mélange de miel et de fleur d’oranger.

Anne-Sophie VIENNE
Retrouvez cette chronique sur le blog

d’Anne-Sophie :
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NOTRE SELECTION DE RECETTES

Saint-Jacques aux poireaux

(Marie de Gex)

Pour 6 personnes

> 18 Saint-Jacques avec corail

> 4 blancs de poireaux

> 70g de beurre

> 1 jaune d'ceuf (dorure)

> 25 cl de créeme liquide

> 200g de pate feuilletée
>5cldevinblanc

> 1 cuillére a soupe d’estragon ciselé
> sel, poivre blanc du moulin

Faites préparer les Saint-Jacques par le
poissonnier. Récupérez six coquilles et
couvercles. Rincez les noix de Saint-
Jacques sous I'eau froide, épongez-les
et conservez-les au frais.

Nettoyez les poireaux. Emincez-les en
biais. Répartissez-les dans une sauteuse.
Salez peu, poivrez. Cuisez-les 10
minutes avec 50g de beurre, le vin et la
créme. Egouttez-les. Faites réduire la
sauce d‘un tiers. Chauffez le four Th. 7
(210°C).

Beurrez les coquilles, déposez dans cha-
cune trois noix de Saint-Jacques salées
et poivrées et répartissez les poireaux.

Recouvrez de deux cuillerées de sauce a
la créme puis parsemez d'un peu
d‘estragon ciselé. Coupez dans la pate
feuilletée six bandes de 2cm de large et
a la taille des coquilles. Posez les cou-
vercles sur les coquilles, soudez-les avec
des bandes de péte. Dorez la péte au
jaune d’oeuf battu avec de I'eau.
Disposez les coquilles Saint-Jacques
dans un moule a tarte ou un plat en
veillant a les maintenir bien droites.
Laissez cuire au four de 10 a 12
minutes. Servez et dégustez bien chaud.

Daurade et son curry de légumes doux

(Isabelle de Reignier)

Pour 4 personnes

> 4 filets de daurade

> 800g de potiron

> 300g d'épinards frais

>2 oignons

> 2 citrons verts

> 3 cm de gingembre frais

> 1 gousse d'ail

> 70g de beurre

> 1 cuillére a café de sucre en poudre
> 2 cuilléres a soupe de curry
> sel, poivre

Préchauffez le four sur Th. 6 (180°C).
Dans une casserole, faites dorer un
oignon finement haché avec 30g de
beurre. Versez le curry et laissez dorer 2
minutes. Ajoutez le potiron détaillé en
petits dés et le sucre en poudre. Versez
5cl d'eau, couvrez et laissez cuire envi-
ron 15 minutes.

Dans un plat creux, éparpillez les citrons
verts coupés en fines rondelles, I'oignon
restant et le gingembre pelés et émin-
cés. Déposez les filets de daurade par-
dessus. Parsemez 20g de beurre en par-

Comment débuter un dimanche de la
maniére la plus agréable qui soit ?
L'Imperial Palace d’Annecy a mis en place
une formule brunch tous les dimanches de
12h & 15h. Le concept est simple : I'équipe
du restaurant La Voile vous accueille sans
oublier de vous signifier que vous étes ici
comme a la maison. Pas de chichi, vous
avez accés a un buffet d'entrées et de
desserts a volonté, entrecoupé par un plat
chaud au choix. Bien installé en terrasse, si
le temps le permet, ou dans la salle
feutrée du restaurant, vous vous régalerez
entre autres de saumon fumé frais, de
salades variées, d’ceufs brouillés, de

« pasta » a 'italienne et d’un assortiment

Un brunch a ’'lmperial Palace

celles, enfournez et laissez cuire 10a 15
minutes.

Rincez les épinards et essorez-les avec
soin. Equeutez et coupez-les en
laniéres. Faites-les revenir a la poéle sur
feu vif avec 'ail haché et le reste de
beurre pendant 5 minutes. Salez et poi-
vrez. Ecrasez le potiron a la fourchette
puis mélangez-le avec les épinards.
Répartissez dans une assiette et posez
les filets de daurade dessus. Décorez de
quelques brins de ciboulette et servez
aussitét.

de desserts exquis. Un ravissement pour les
papilles et pour les yeux, les plats sont
parfaitement présentés et le cadre raffiné
avec une vue imprenable sur le lac. Un
moment fabuleux pour commencer la
journée sous les meilleurs auspices avec un
excellent rapport qualité prix.
A tester sans attendre !

Lise BOISSELIER

Le brunch du dimanche

L'Impérial Palace a Annecy

29€ par personne hors boissons alcooli-
sées, 12 € pour les enfants jusqu’a 12 ans
Réservation conseillée

Tél. 04 50 09 30 00

Paella de Valence

(Rachel de Sevrier)

Pour 6 personnes

> 1 poulet d"1.5kg coupé en morceaux
> 400 g de riz long

> 250 g de calamars nettoyés

> 18 moules nettoyées

> 200 g de chorizo

>2tomates

> 500 de petits pois frais

> 2 poivrons (1 rouges, 1 vert)

> 2 carottes

>3 oignons

> 6 cuilléres a soupe d'huile d'olive
>3 gousses d'ail

> 1 pincée de safran

> sel, poivre de cayenne

Trempez le safran dans 5c/ d’eau tiéde.
Coupez le chorizo en rondelles. Emincez
I'ail, I'oignon et les carottes pelés.
Détaillez les poivrons en dés et les
tomates en quartiers.

Mesurez le volume du riz et préparez
une fois et demi ce volume d’eau
chaude. Faites revenir les morceaux de
poulet dans une cocotte avec trois
cuillerées d’huile. Lorsqu'ils
commencent a colorer, ajoutez le
chorizo, salez et poivrez légérement,
puis couvrez et laissez mijoter le tout
pendant environ 10 minutes.

Dans une grande sauteuse ou un plat a
paella, chauffez le reste d’huile. Faites-y

Gateau basque

(Chantal de Seyssel)

revenir les calamars, les oignons, les
carottes et les poivrons durant 10
minutes sur feu moyen. Ajoutez ensuite
I'ail et le riz. Remuez bien avec une
cuillére en bois, jusqu‘a ce que le riz soit
devenu translucide. Ajoutez alors les
tomates, les petits pois et le safran et
son eau de trempage. Assaisonnez et
mélangez. Mouillez avec I'eau chaude.
Portez a ébullition et laissez mijoter 20
minutes environ, jusqu’a ce que le riz
ait absorbé tout le liquide. Environ 10
minutes avant la fin de la cuisson,
ajoutez le poulet et le chorizo ainsi que
leur jus de cuisson dans la sauteuse.
Enfoncez les moules dans le riz. Dés
qu’elles sont ouvertes, présentez la
paella dans son plat de cuisson.

Pour 6 personnes
> 4 oeufs

>330 g de farine
> 240 g de sucre
>, de lait

>200 g de beurre
> 1 zeste de citron
> sel

Versez 300 g de farine dans un saladier,
puis au milieu, 2 jaunes d'ceufs et un
ceuf entier battu, une pincée de sel,
200 g de beurre ramolli et le zeste de
citron.

Pour obtenir une péte lisse, commencez
par mélanger les oeufs au beurre, au

Gateau aux noix

sucre puis a la farine. Laissez reposer
1heure au frais.

Pendant ce temps, préparez la créme
patissiére. Commencez par faire bouillir
le lait. Travaillez I'ceuf et 40 g de sucre,
ajoutez 30 g de farine. Puis versez la lait
bouillant en mélangeant au fouet.
Remettez le tout dans la casserole et
faites cuire en tournant toujours avec le
fouet. Retirez a la premiére ébullition.
Beurrez et farinez un moule assez pro-
fond. Garnissez le avec les 2/3 de la
péte, versez la créme pétissiére et
recouvrez le tout avec le reste de la
péte. Faites cuire 40 minutes a four
chaud (200°C). Démoulez a froid.

(Josette d’Annecy )

Pour 6 a 8 personnes

> 200 g de noix moulues

> 150 g de sucre en poudre

> 1 sachet de sucre vanillé

>3 jaunes d'oeufs

> 3 blancs battus en neige

> 2 cuilléres a soupe de farine
> 1 pot de creme fraiche

> sucre glace

Dans un saladier, mélangez les noix, le
sucre en poudre et le sucre vanillé.
Ajoutez les jaunes d’ceufs, puis les 2
cuillérées de farine tamisée et le pot de

créme fraiche. Incorporez les blancs bat-
tus en neige.

Dans un moule de 24 cm de diamétre
beurré et fariné, mettez a cuire a four
chaud (200°C) pendant 45 minutes.



