
Repérages

N’hésitez pas à nous communiquer vos
meilleures recettes, nous nous ferons un plaisir
de les publier :

> Par courrier :
ParuVendu Week-end
4 rue de Bonlieu – 74000 ANNECY

> Par mail : celinegadroit@yahoo.fr

> Par téléphone : 04 50 67 74 74 (Céline)

La page
du chef A vos fourneaux !

NOTRE SÉLECTION DE RECETTES

Pour4personnes
>150gde jamboncru
>12beauxchampignonsdeParis
>3échalotes
>½bouquetdepersil
>2goussesd’ail
>3 tranchesdepaindemie
>1cuillèreàsoupedechapelure
>10cl de lait
> 1oeuf
>125gdeparmesanrâpé
>50gdebeurre
>sel, poivre,muscade

Champignons farcis
(Mireille de Rumilly)

Nettoyez les champignons, réservez les
têtes. Hachez les queues avec les écha-
lotes pelées et poêlez-les 5 minutes
avec 30 g de beurre. Salez, poivrez. Pré-
chauffez le four à Th. 6 (180°C).
Coupez le jambon cru en tous petits
dés. Hachez le persil et l’ail . Faites
tremper le pain de mie dans le lait
tiède. Essorez-le puis hachez-le.
Dans un saladier, rassemblez le pain de
mie, les dés de jambon, le persil, l’ail, le
parmesan, l’œuf, du sel, du poivre et
deux pincées de muscade râpée. Mélan-
gez puis farcissez-en les têtes de cham-
pignons. Parsemez de chapelure et de
noisettes de beurre. Enfournez pour
15 minutes et servez aussitôt.

Pour4 personnes
>1kgdecrevettes roses
>10cl de lait decoco
>50gdebeurre
>10cl decrème
>2pommesvertes
>250gde riz basmati
>1oignon
>1goussed’ail
>3cmdegingembre frais
>2cuillèresàsoupedecurry
>sel, poivre

Curry de crevettes au gingembre
(Sandrine de Saint-Julien)

Pelez et coupez les pommes en dés.
Faites-les sauter 5 minutes à la poêle
avec 30 g de beurre chaud. Salez légè-
rement. Décortiquez les crevettes.
Faites cuire le riz.
Dans une grande poêle, faites revenir
l’oignon pelé et haché, saupoudré de
curry, avec le reste de beurre. Ajoutez le
gingembre pelé et haché, l’ail pressé et
les crevettes. Mélangez puis ajoutez la
crème, le lait de coco, la moitié des
pommes, du sel, du poivre et laissez
mijoter pour que la sauce épaississe.
Servez avec le riz et le reste de dés de
pommes sautées.

Pour4personnes
>½litrede lait
>4œufs
>100gdemiel
>1goussedevanille

Flan à la vanille et au miel
(Christelle de Duingt)

Pour6personnes
>3poiresbienmûres
>1citron
>4oeufs
>100gdesucreenpoudre
>100gde farine
>1pincéedesel
>1 litrede lait
>5cl d’eaude fleurd’oranger
> 30 g de beurre + beurre pour la

tourtière
>30gdesucre

Flognarde aux poires
(Mélanie de Talloires)

Pelez les poires, ôtez-en le cœur et
citronnez-les.
Mélangez dans une jatte les œufs et le
sucre en poudre en fouettant jusqu’à ce
que le mélange soit bien mousseux.
Ajoutez la farine tamisée et le sel, puis
incorporez le lait et l’eau de fleur
d’oranger.
Beurrez légèrement une tourtière. Cou-
pez les poires en quartiers assez minces
et disposez-les dans la tourtière. Versez
la préparation sur les quartiers de
poires et parsemez le dessus de petits
morceaux de beurre. Mettez à cuire à
four chaud Th. 7 (210°C) pendant 30
minutes. A la sortie du four, saupoudrez
de sucre et servez immédiatement.

La chronique
d’Anne-Sophie

Placez le lait dans une casserole, ajou-
tez 50g de miel et la gousse de vanille
fendue et grattée puis faites bouillir.
Dans un récipient, cassez les œufs et
mélangez avec le reste de miel, versez
le lait bouillant sur les œufs. Fouettez le
tout et répartissez le mélange dans des
ramequins.
Laissez cuire au four Th. 6/7 pendant 20
minutes..

Pour4 personnes
> 1,4kgdepommesde terre
>4morceauxdequeuesdeboeuf
>100gde lardons fumés
>2osdeveau
>3oignons
>8échalotes
>1poireau
>2carottes
>5brinsdepersil
>1 feuillede laurier
>50gdebeurre
>4cuillèresàsouped’huiled’olive
>sel, poivre

Pelez les légumes. Coupez en rondelles
les oignons, les carottes et le poireau.
Mettez les pommes de terre à tremper
dans de l’eau.
Faites revenir les queues de bœuf et les
os dans une cocotte avec deux cuillérées
d’huile. Ajoutez les oignons, les carottes
et le poireau. Laissez revenir 5 minutes
puis versez 2 litres d’eau. Portez à ébul-
lition, écumez et faites cuire à petits
bouillons 1h45.
Filtrez en pressant la garniture aroma-
tique. Si le bouillon ne semble pas assez
corsé, laissez-le réduire à feu vif. Egout-
tez les pommes de terre.
Dans une sauteuse, faites revenir les lar-

Petit ragoût de pommes des champs
(Marjorie de Cluses)

dons et les échalotes entières 8 minutes
avec le reste d’huile. Ajoutez les
tomates coupées en dés, le laurier, sel et
poivre. Laissez mijoter 5 minutes, ajou-
tez les pommes de terre et couvrez de
bouillon à niveau. Couvrez et cuisez sur
feu doux 25 à 30 minutes.
Egouttez les pommes de terre dans le
plat de service. Ajoutez le beurre en
morceaux dans le jus tout en donnant
un mouvement de rotation à la sau-
teuse. Versez sur les pommes. Parsemez
de persil plat.
Servez avec une viande braisée, un osso
buco par exemple.

Actualité culinaire
Les festivitésdu
réveillondeNoëletde
lanouvelleannéesont
passées.Aprèsde
nombreuxrepas
copieux,du foiegrasà
larécentegalettedes
roisenpassantpar le
saumonfuméet les
huîtres, l’envieculinaire

dumomentestà la légèretéetsurtoutà lasimplicité.
Lareinedu jour, c’est l’omelette, recettevite faite,
platprotéinépleindevitalité.Préparationvariée,
accommodéedetoutesorted’ingrédients, tout
particulièrementderestede légumesoudeviandeet
seprêtantàdifférentsmodesdecuisson.Facile,
onctueuse,baveuseoucrémeuse,unsimple
morceaudepainsuffiraà l’accompagnerpourun
repascomplet.

Un blog
LeblogdeMathilde,une jeunecuisinièredont le
talentn’estplusàprouverdans laculinosphère,est
trèsbienconçu.Unecatégoriespécialeréservéeaux
omelettesappelée« l’omelethèque»vous fera
découvrirunemultitudederecettes, classéespar
ingrédients,dessaléesaux fromages,aux légumes,à
laviande,auxpoissonsetdessucréesaux fruits,
souffléesouauchocolat.Vous trouverezégalement
des techniques, trucsetastucesainsiquedes
préparationsoriginalescommeunecharlotte
d’omeletteouencoreuneomelettepizza.Un
véritable trésorgastronomiqueregroupant le
meilleurdecequise faitenmatièred’omelettesur
internet.Etpourétoffercettebellerétrospective,
Mathildeproposeà tout lemondedeparticiperen lui
envoyantsaproprerecetteafind’agrandir
perpétuellementsarubrique.
Chez Omelette
http://omelette.canalblog.com/

Un livre
Pouroccuper le
dimanchesoir, Jean-Luc
Petitrenaudademandé
àdegrandschefsde
proposer leurrecette
d'omelette.Saléesou
sucrées,desplus
simplesauxplus
sophistiquées, voici 52
recettesàchoisirselon
sonhumeur.
L'inspirationestsouvent
régionale :omeletteaux

oignonsetà l'andouillettedeVirepourMichel
Bruneauou l'insoliteomeletteaux jetsdehoublonde
MichelHusser.UnementionparticulièrepourMichel
TroisgrosetsonomeletteauparmesanetpourGuy
Martinetsonomeletteà lavanilleetausafran.Les
recettesaiguisantaussi l'inspiration,Jean-Luc
Petitrenaudrédigepourchacuned'ellesquelques
lignes,selonceque lui inspirent lessaveurset les
couleursde l'omeletteréalisée.Parceque
l'imaginationest lepremier ingrédientdechaque
omelette.
52 omelettes du dimanche soir
De Jean-Luc Petitrenaud
Editions Minerva - 25€

Ma recette
Omeletteauxpommesdeterre
Pour4personnes
>5œufs
>pommesde terre cuites
>beurre
>herbes, sel et poivre
Battre lesœufs, les saler, les poivrer et ajouter les
pommesde terre coupées endés et les herbes.
Faire revenir dubeurre dans unepoêle bien
chaude. Verser la préparation et cuire jusqu’à ce
que l’omelette soit biendorée.

✒Anne-SophieVIENNE

Retrouvez cette chronique sur le blog
d’Anne-Sophie :
www.ptibouchon.canalblog.com ☺
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