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La page
du chef

Les festivités du
réveillon de Noél et de
la nouvelle année sont
passées. Apres de
nombreux repas
copieux, du foie gras a
la récente galette des
rois en passant par le
, saumon fumé et les

huitres, Uenvie culinaire
du moment est a la légereté et surtout a la simplicité.

La reine du jour, c’est lomelette, recette vite faite,
plat protéiné plein de vitalité. Préparation variée,
accommodeée de toute sorte d'ingrédients, tout

particulierement de reste de légumes ou de viande et

se prétant a différents modes de cuisson. Facile,
onctueuse, baveuse ou crémeuse, un simple
morceau de pain suffira a laccompagner pour un
repas complet.

Le blog de Mathilde, une jeune cuisiniére dont le
talent n’est plus a prouver dans la culinosphére, est

tres bien concu. Une catégorie spéciale réservée aux

omelettes appelée « lomelethéque » vous fera
découvrir une multitude de recettes, classées par

ingrédients, des salées aux fromages, aux légumes, a

la viande, aux poissons et des sucrées aux fruits,
soufflées ou au chocolat. Vous trouverez également
des techniques, trucs et astuces ainsi que des
préparations originales comme une charlotte
d’omelette ou encore une omelette pizza. Un
véritable trésor gastronomique regroupant le
meilleur de ce qui se fait en matiére d’omelette sur
internet. Et pour étoffer cette belle rétrospective,
Mathilde propose a tout le monde de participer en lui
envoyant sa propre recette afin d’agrandir
perpétuellement sa rubrique.

Chez Omelette

http:llomelette.canalblog.com/

Pour occuper le

- omeleftes
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Petitrenaud a demandé
ade grands chefs de
proposer leur recette
d'omelette. Salées ou
sucrées, des plus
simples aux plus
sophistiquées, voici 52
recettes a choisir selon
son humeur.

oignons et a l'andouillette de Vire pour Michel

Bruneau ou l'insolite omelette aux jets de houblon de
Michel Husser. Une mention particuliére pour Michel

Troisgros et son omelette au parmesan et pour Guy
Martin et son omelette a la vanille et au safran. Les
recettes aiguisant aussi L'inspiration, Jean-Luc
Petitrenaud rédige pour chacune d'elles quelques
lignes, selon ce que lui inspirent les saveurs et les
couleurs de l'omelette réalisée. Parce que
L'imagination est le premier ingrédient de chaque
omelette.

52 omelettes du dimanche soir

De Jean-Luc Petitrenaud

Editions Minerva - 25€

Omelette aux pommes de terre

Pour 4 personnes

>5 ceufs

> pommes de terre cuites

> beurre

> herbes, sel et poivre

Battre les ceufs, les saler; les poivrer et ajouter les
pommes de terre coupées en dés et les herbes.
Faire revenir du beurre dans une poéle bien
chaude. Verser la préparation et cuire jusqu‘a ce
que l'omelette soit bien dorée.

«& Anne-Sophie VIENNE

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

dimanche soir, Jean-Luc

L'inspiration est souvent
régionale : omelette aux

©

NOTRE SELECTION DE RECETTES

Champignons farcis

(Mireille de Rumilly)

Pour 4 personnes

> 150 g de jambon cru

> 12 beaux champignons de Paris
>3 échalotes

> "2 bouquet de persil

> 2 gousses dail

> 3 tranches de pain de mie

> 1 cuillére a soupe de chapelure
> 10 cl de lait

> 1 oeuf

> 125 g de parmesan rapé

>50 g de beurre

> sel, poivre, muscade

Nettoyez les champignons, réservez les
tétes. Hachez les queues avec les écha-
lotes pelées et poélez-les 5 minutes
avec 30 g de beurre. Salez, poivrez. Pré-
chauffez le four a Th. 6 (180°C).

Coupez le jambon cru en tous petits
dés. Hachez le persil et I'ail . Faites
tremper le pain de mie dans le lait
tiéde. Essorez-le puis hachez-le.

Dans un saladier, rassemblez le pain de
mie, les dés de jambon, le persil, I'ail, le
parmesan, ['ceuf, du sel, du poivre et
deux pincées de muscade répée. Mélan-
gez puis farcissez-en les tétes de cham-
pignons. Parsemez de chapelure et de
noisettes de beurre. Enfournez pour

15 minutes et servez aussitét.

Curry de crevettes au gingembre

(Sandrine de Saint-Julien)

Pour 4 personnes

> 1 kg de crevettes roses
> 10cl de lait de coco

>50 g de beurre

> 10 clde créme

> 2 pommes vertes

> 250g de riz basmati

> 1 oignon

> 1 gousse d'ail

>3 cm de gingembre frais
> 2 cuilléres a soupe de curry
> sel, poivre

Pelez et coupez les pommes en dés.
Faites-les sauter 5 minutes a la poéle
avec 30 g de beurre chaud. Salez lége-
rement. Décortiquez les crevettes.
Faites cuire le riz.

Dans une grande poéle, faites revenir
I'oignon pelé et haché, saupoudré de
curry, avec le reste de beurre. Ajoutez le
gingembre pelé et haché, I'ail pressé et
les crevettes. Mélangez puis ajoutez la
créme, 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.

Petit ragoiit de pommes des champs

(Marjorie de Cluses)

Pour 4 personnes

> 1,4 kg de pommes de terre

> 4 morceaux de queues de boeuf
> 100 g de lardons fumés

>2 o0s de veau

>3 oignons

> 8 échalotes

> 1 poireau

> 2 carottes

> 5 brins de persil

> 1 feuille de laurier

> 50 g de beurre

>4 cuilléres a soupe d'huile d'olive
> sel, poivre

Pelez les légumes. Coupez en rondelles
les oignons, les carottes et le poireau.
Mettez les pommes de terre a tremper
dans de I'eau.

Faites revenir les queues de beeuf 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 a ébul-
lition, écumez et faites cuire a petits
bouillons 1h45.

Filtrez en pressant la garniture aroma-
tique. Si le bouillon ne semble pas assez
corsé, laissez-le réduire a feu vif. Egout-
tez les pommes de terre.

Dans une sauteuse, faites revenir les lar-

dons et les échalotes entiéres 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 a niveau. Couvrez et cuisez sur
feu doux 25 a 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 a la sau-
teuse. Versez sur les pommes. Parsemez
de persil plat.

Servez avec une viande braisée, un 0sso
buco par exemple.

Flan a la vanille et au miel

(Christelle de Duingt)

Pour 4 personnes
>4 litre de lait

> 4 ceufs

> 100g de miel

> 1 gousse de vanille

Flognarde aux poires

(Mélanie de Talloires)

S

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 ceufs et
mélangez avec le reste de miel, versez
le lait bouillant sur les ceufs. Fouettez le
tout et répartissez le mélange dans des
ramequins.

Laissez cuire au four Th. 6/7 pendant 20
minutes..

Pour 6 personnes

> 3 poires bien mres

> 1 citron

>4 oeufs

> 100 g de sucre en poudre

> 100 g de farine

> 1 pincée de sel

> 1 litre de lait

> 5 cld’eau de fleur d’oranger

> 30 g de beurre + beurre pour la
tourtiére

>30gde sucre

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)

Pelez les poires, Otez-en le coeur et
citronnez-les.

Mélangez dans une jatte les ceufs et le
sucre en poudre en fouettant jusqu’a ce
que le mélange soit bien mousseux.
Ajoutez la farine tamisée et le sel, puis
incorporez le lait et I'eau de fleur
d’oranger.

Beurrez légérement une tourtiére. Cou-
pez les poires en quartiers assez minces
et disposez-les dans la tourtiére. Versez
la préparation sur les quartiers de
poires et parsemez le dessus de petits
morceaux de beurre. Mettez a cuire a
four chaud Th. 7 (210°C) pendant 30
minutes. A la sortie du four, saupoudrez
de sucre et servez immédiatement.

N’hésitez pas & nous communiquer vos
meilleures recettes, nous nous ferons un plaisir




