
LA blanquette de veau
Tout le monde connait la blanquette de veau. Une recette bien
de chez nous. Par contre, tout le monde ne connait pas Jéjé et
son addiction à la blanquette de veau. Cela faisait 5 ans
qu’il me réclamait une blanquette. L’occasion ne s’était pas
vraiment présentée… J’ai gaffé, j’ai juré et j’ai du faire une
blanquette pendant les vacances ! Attention, cette recette est
longue à réaliser.

Pour 4/6 personnes (en fonction de l’appétit) : 750g d’épaule
de veau – 100g d’oignons jaunes – 100g de blanc de poireaux –
5 cives – 5 feuilles de laurier – 2CS d’herbes de Provence – 1
gousse d’ail – 50g de beurre – 30g de farine – 10g de crème
épaisse à 40% – 2 jaunes d’œuf – 125g de champignons de Paris
– 1/4 de citron jaune – 125g d’oignons nouveaux – 100g de
carottes.

Pour l’accompagnement : Du riz blanc nature.

Sortez votre viande 30min avant pour qu’elle ne soit pas trop
froide. Coupez-la en gros morceau d’environ 50g chacun pour
que la cuisson soit uniforme.

Placez ces morceaux dans une casserole et couvrez d’eau à
+3cm. Montez jusqu’à ébullition et écumez l’eau de cuisson au
fur et à mesure pendant 5min. Égouttez, rincez à l’eau froide
et réservez.

Rincez  vos  poireaux.  Épluchez  l’ail,  les  oignons  et  les
carottes. Coupez-les en morceaux.

Dans un sachet de thé, préparez votre bouquet garni : Herbes
de Provence, laurier.

Dans une grande casserole, placez la viande, un peu de gros
sel et couvrez d’eau à +3cm. Amenez à ébullition. Ajoutez
alors le bouquet garni, les carottes, l’ail et les oignons et
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les poireaux.

Laissez cuire à feu doux pendant 50min.

Pendant ce temps, dans une casserole, faites fondre le beurre
et ajoutez la farine. Fouettez à la cuillère en bois pour
assécher  le  mélange  et  que  cela  forme  une  pâte  crémeuse.
Laisser refroidir.

Épluchez les petits oignons.

Dans une casserole, faites fondre 30g de beurre avec un peu
d’eau, du sel et du sucre. Placez les petits oignons dedans
pour les glacer.

Épluchez  et  émincez  les  champignons.  Dans  une  casserole,
portez à ébullition un peu d’eau, du citron, 10g de beurre et
un  pincée  de  sel.  Faites-y  cuire  5min  à  feu  vif  les
champignons.

Quand la viande est cuite, sortez-la du bouillon et réservez
1L de ce même bouillon que vous filtrez.

Diluez le roux froid avec le bouillon filtré et portez à
ébullition en fouettant constamment. Fouettez pendant 10min à
feu doux.

Mélangez vos jaunes d’œufs avec la crème épaisse. (c’est la
liaison)

Hors feu, mélangez le bouillon épaissi et la liaison. Portez
ensuite à ébullition quelques secondes.

Dans un grand plat de service : placez un lit de riz blanc,
placez  la  garniture  puis  la  viande.  Versez  de  la  sauce
filtrée.

Émincez les cives rincées puis parsemez le dessus du plat.

Servir bien chaud !



 

Baba au marsala
Pour un grand baba : 3 œufs bien frais – 5cl de lait entier –
150g de farine – 2CS d’huile de pépins de raisins – 1 sachet
de levure chimique – 1 pincée de sel

Pour le sirop : 140g de sucre en poudre – 10cl de marsala aux
amandes – 40cl d’eau – 1/2cc d’arôme d’amandes amères

Préchauffez votre four à 180°.

Faites le sirop : Dans une casserole, faites chauffer le sucre
avec l’eau et l’arôme. Attention à ne pas faire bouillir.
Ajoutez le marsala et laissez réduire très peu.

Séparez les blancs et les jaunes d’œufs. Faites blanchir les
jaunes avec le sucre. Ajoutez-y le lait et l’huile.

Ajoutez la farine et terminez par la levure. Le mélange doit
être homogène.

Montez vos blancs en neige avec une pincée de sel. Ajoutez-les
délicatement au mélange précédent.

Beurrez votre moule à baba (même s’il est anti-adhésif), puis
remplissez-le. Enfournez votre baba pendant 20min.

Démoulez-le  encore  chaud  et  imbibez-le  avec  le  sirop.
Remplissez  le  centre  d’une  glace  au  café  maison  !
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Soufflés au chocolat noir
Pour 4 soufflés : 50g de beurre – 1CS de farine – 200g de
chocolat noir – 2 jaunes d’œufs – 4 blancs d’œufs – 55g de
sucre en poudre – sucre en poudre pour les moules

Préchauffez votre four à 200°C (ou 220°C si vous avez un four
à gaz).

Graissez vos 4 moules avec du beurre fondu avec un pinceau
(toujours du haut vers le bas). Chemisez avec du sucre en
poudre. Tapez vos moules pour retirer le trop de sucre et
placez au froid pendant le reste de la recette.

Faites fondre le chocolat comme vous le faites d’habitude (ici
au bain-marie).

Faites  fondre  le  beurre  dans  une  casserole  et  ajoutez  la
farine en remuant 2min. Il faut que le mélange épaississe.

Hors du feu, ajoutez le chocolat fondu puis les jaunes d’œufs.
Réservez dans un saladier.

Montez les blancs en neige fermes en incorporant au fur et à
mesure le sucre. Incorporez les blancs en plusieurs fois au
mélange de chocolat.

Répartissez dans vos moules froids. Faites cuire pendant 15min
voire un peu plus pour qu’ils montent bien. Servez de suite.

Pour la déco, saupoudrez de sucre glace.
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Pâte brisée nature
Pour une tarte de 6/8 personnes : 250g de farine – 125g de
beurre doux – 1 œuf – 1 pincée de sel.

Dans un large saladier (pas trop haut), versez la farine et
faites un puits au milieu. Ajoutez l’œuf préalablement battu
le beurre mou en morceaux et le sel.

Pétrissez du bout des doigts au début pour agglomérer tous les
ingrédients. Malaxez plus amplement avec la paume de votre
main jusqu’à ce que la pâte n’accroche plus à vos mains.
Formez une boule de pâte et laissez au froid pendant au moins
une heure emballé dans du film alimentaire.

Abaissez votre pâte farinée avec un rouleau jusqu’à obtenir la
largeur équivalente à un moule de 26cm de diamètre. Remplissez
votre moule et piquez avec une fourchette la pâte. Faites la
cuire à blanc avec des billes de céramique ou des légumes sec
à 200° pendant 15min.

Maintenant à vous de garnir de douceurs sucrées ou mélanges
salés pour en faire une tarte ou une quiche ! Voici quelques
idées :
– Une tarte de saison
– Quiche au thon et tomates confites
– Tarte salée tomates/chèvre

Soufflés de pommes de terre
Pour 4 personnes : 350g de pommes de terre à purée – 2CS de
farine – 60g de beurre doux – 180ml de lait entier (ou demi-
écrémé) – 3 œufs – 90g d’emmenthal râpé – 1CS de ciboulette
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ciselée

Faites de vos pommes de terre, pelées et coupées, une purée et
réservez dans un saladier.

Préchauffez votre four à 200°C (ou 220° pour un four à gaz).

Séparez les jaunes des blancs d’œufs et réservez chacun.

Graissez à l’aide de beurre fondu vos moules (environ 180ml)
avec un pinceau (toujours du bas vers le haut sans y laisser
des traces de doigts). Chemisez avec la farine en tapant pour
retirer l’excédent de farine. Placez sur une plaque de cuisson
au frais pendant le reste de la recette.

Faites fondre votre beurre dans une casserole et ajoutez la
farine  d’un  coup  tout  en  remuant.  Laissez  cuire  jusqu’à
épaississement.  Versez  doucement  le  lait  sans  arrêter  de
remuer et amenez à ébullition pour que le mélange épaississe.
Hors du feu, ajoutez les jaunes, le fromage, la purée et la
ciboulette. Mélangez bien pour avoir quelque chose d’homogène.
Réservez.

Montez  les  blancs  d’œufs  en  neige  ferme.  Incorporez  en
plusieurs fois le mélange purée.

Avec une cuillère, répartissez le mélange dans les moules
froids. Faites cuire pendant 20min (voire 22min pour un four à
gaz) au milieu du four jusqu’à ce que le mélange ait bien
monté et doré. Attention, évitez d’ouvrir le four pendant la
cuisson.

Servez aussitôt avec une belle salade verte assaisonnée ou
encore une pièce de viande rouge. Un petit Merlot de 2007 sera
parfait pour accompagner le tout, surtout si vous servez de la
viande. Attention avec modération le vin �



Les crêpes
Pâte à crêpe sucrée : 300g de farine tamisée – 6 œufs – 50g de
beurre doux fondu – 75cl de lait entier – 15cl de bière blonde
– 1 pincée de sel – 1CS de rhum – 3CS de sucre vanillé

Dans une grande jatte, mélangez la farine, le sucre et le sel.
Ajoutez en filet le lait froid tout en remuant avec un fouet.
Ajoutez le beurre fondu tout en remuant. Les œufs un à un,
toujours  en  fouettant.  Terminez  par  le  rhum  et  la  bière.
Laissez reposer 1 ou 2 heures pour que la levure contenue dans
la bière agisse.

Dans une crêpière (poêle à bords courts), graissez avec un peu
de beurre la poêle et versez une petite louche de pâte à
crêpe. Répartissez la pâte sur toute la surface de la poêle.
Retournez la crêpe quand elle se détache bien par le dessous.
(environ 3min par crêpe). Recommencez jusqu’à épuisement de la
pâte.

Pâte à crêpe salée : 200g de farine tamisée – 100g de farine
de sarrasin – 6 œufs – 50g de beurre doux fondu – 75cl de lait
entier – 15cl de bière blonde – 1 pincée de sel

Dans une grande jatte, mélangez les farines et le sel. Ajoutez
en filet le lait froid tout en remuant avec un fouet. Ajoutez
le beurre fondu tout en remuant. Les œufs un à un, toujours en
fouettant.  Terminez  par  la  bière.  Laissez  reposer  1  ou  2
heures pour que la levure contenue dans la bière agisse.

Dans une crêpière (poêle à bords courts), graissez avec un peu
de beurre la poêle et versez une petite louche de pâte à
crêpe. Répartissez la pâte sur toute la surface de la poêle.
Retournez la crêpe quand elle se détache bien par le dessous.
(environ 3min par crêpe). Recommencez jusqu’à épuisement de la
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pâte.

Bûche chocolat/poires
Génoise : 35g de beurre – 30g de cacao en poudre – 75g de
sucre (+1cc pour les blancs d’œufs) – 75g de farine – 3 blancs
d’œufs – 4 jaunes d’œufs
Garniture : 150g de chocolat noir – 15cl de crème fraiche
liquide – 1 petite boite de poires williams au sirop – 100g de
chocolat au lait de couverture

Avant  tout  :  Placez  un  saladier  au  froid  pour  faire  la
chantilly.

Préparation de la génoise :
Préchauffez le four à 240°C. Recouvrez une plaque de papier
cuisson.  Faites  fondre  le  beurre  dans  une  casserole,
badigeonnez ensuite le papier avec une partie du beurre fondu.
Dans  un  robot  pâtissier  (ou  avec  un  fouet  électrique),
fouettez les jaunes avec 75g de sucre pendant 5min à une
vitesse moyenne. Ensuite incorporez-y la farine et le cacao
tamisés  avec  une  maryse,  mais  attention  à  ne  pas  trop
travailler  le  mélange.
Montez les blancs en neige en ajoutant une cuillère à soupe de
sucre une fois qu’ils sont mousseux. Versez le beurre fondu
tiédi dans les jaunes puis ajoutez les blancs. Mélangez très
délicatement pour ne pas casser les blancs (et donc les bulles
d’air). Versez ensuite la préparation sur la plaque et le
papier cuisson beurré. Étalez le mélange avec une spatule de
façon régulière sur toute la plaque et enfournez pendant 7min
jusque  ce  que  le  dessus  soit  légèrement  doré.  Sortez  la
génoise,  retournez-la  de  suite  sur  une  planche  en  bois
légèrement huilée et décollez le papier sulfurisé. Laissez
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maintenant refroidir.

Préparation de la garniture :
Montez la crème liquide en chantilly et quand elle est bien
ferme, réservez au froid. Faites fondre le chocolat noir au
bain-marie. Laissez tiédir et mélangez à votre chantilly, puis
replacez au frais pendant au moins 30min. Égouttez les poires
en réservant le sirop.
Faites fondre dans un autre bain-marie le chocolat au lait et
versez  le  sur  une  plaque  recouverte  de  papier  sulfurisé.
Étalez en une couche très fine et placez à plat au congélateur
(c’est pour la décoration de la bûche).

Montage :
Imbibez avec un pinceau la génoise avec le sirop de poires.
Étalez une partie de la mousse sur les 2/3 de la longueur de
la génoise. Placez tout au début de la mousse des quartiers de
poires sur la largueur. Roulez la génoise en débutant côté
poire pour obtenir un beau rouleau. Placez 30min au froid.
Étalez sur le rouleau avec une spatule plate la mousse au
chocolat. Faites une couverture régulière et placez de nouveau
au froid pendant 30min.
Sortez la plaque de chocolat au lait du congélateur et cassez
la en morceau inégale. Sortez la bûche et en partant de la
base faites des couches de morceaux de chocolat au lait et
recommencez jusqu’à avoir recouvert toute la bûche. Gardez au
froid jusqu’au moment de service.

Galette des rois, frangipane
à la pistache
Pour une galette de 8 personnes : 2 disques de pâtes de
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feuilletée de bonne qualité – 100g de beurre pommade – 100g de
sucre – 130g de poudre de pistache – 3cc d’extrait de pistache
– 3CS de farine – 2 œufs entiers – 1 jaune d’œuf pour dorer la
galette.

Dans  une  jatte,  mélangez  d’abord  le  sucre  et  le  beurre
pommade. Puis ajoutez 1 à 1 les œufs. Ajoutez ensuite au
mélange la poudre de pistache. Saupoudrez avec la farine et
mélangez. Finalisez avec l’extrait de pistache.

Couvrir avec du film alimentaire et laissez environ 30min au
frais.

Déroulez  le  1er  disque  de  pâte.  Au  centre  garnissez  de
frangipane. Gardez de la place pour faire la soudure des 2
pâtes. Si vous avez envie, ajoutez une fève. Avec le jaune
d’œuf battu, préparez la soudure en badigeonnant le contour de
la pâte. Puis apposez votre 2e disque de pâte déroulée. Pour
que la soudure soit belle, faites le tour de la galette en
appuyant les bords avec une fourchette.

Badigeonnez le dessus de la galette avec le restant de jaune
d’œuf. Et faites des croisillons dessus pour la décoration.

Enfournez 10min dans un four à 200°C puis 30min à 180°C. Et
vous avez ceci !

Pommes de terre farcies
Pour 2 personnes :
– 2 grosses pommes de terre farineuse
– un morceau de fromage de votre choix (ici du brie du plateau
de fromage du réveillon un peu trop fort)
– 3CS de crème liquide
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– le zeste d’un citron
– 1CS de jus de citron
– Sel/Poivre
– Fromage râpé (facultatif)

Dans un grand volume d’eau, faites cuire les pommes de terre
non épluchées jusqu’à ce qu’elles soient tendres (attention,
départ de l’eau à froid).

Une fois cuite, coupez-les en deux et évidez-les (gardez la
chaire) en laissant 1/2cm de chaire pour que la pomme de terre
se  tienne.  Dans  un  saladier,  mélanger  la  pomme  de  terre
chaude, votre fromage dépourvu de croute et en morceau, du
sel, du poivre, la crème, le zeste du citron et le jus.

Garnissez vos pommes de terre avec le mélange. Si vous avez du
fromage râpé (je n’en avais pas en réserve), parsemez sur les
pommes de terre.

Enfournez sous le grill pendant 5/10 selon la puissance de
votre four. Servir avec un demi citron et si vous avez une
salade verte sera la bienvenue !

Ambroisine  de  poulet  aux
pruneaux et crème de cerises
Pour le poulet : Un poulet fermier, 2 gros oignons, 80g de
lard gras, 2 verres de vin blanc, 10 pruneaux, 10 dattes, 2
tranches de pain de campagne, un bol de bouillon, 1 pincée de
cannelle en poudre, 1 clou de girofle, 1 pincée de noix de
muscade,1 verre de lait d’amande ou de vache, sel et poivre.

Coupez  le  poulet  en  morceaux.  Faites  revenir  les  oignons
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émincés dans le lard fondu sans les faire brûler. Ôtez les
oignons et réservez-les. Toujours dans le lard fondu, faites
revenir le poulet et ajoutez les oignons quand le poulet est
légèrement doré.

Dans un récipient, verser le bol de bouillon, un verre de vin
blanc, et le verre de lait choisi. Ajoutez la cannelle, le
clou de girofle et la noix de muscade. Versez le tout sur les
morceaux de poulet et laissez cuire à feu doux pendant 30min.

Après les 30min, ajoutez la mie de pain délayée avec le vin
restant. Ajoutez aussi les dattes dénoyautées et les pruneaux.
Quand  la  sauce  est  réduite,  vérifiez  et  rectifiez
l’assaisonnement  si  besoin.

Pour la crème de cerises : 500g de cerises,  3 tranches de
pain de campagne, 1 petit verre de vin rouge, 75g de beurre.

Dénoyautez les cerises et mixez-les. Passez les cerises au
chinois pour extraire le jus. Mélangez la mie de pain avec le
jus de cerises, le beurre et le vin. Cuisez doucement dans une
casserole pendant 15min tout en remuant (avec une cuillère en
bois).

Dans un compotier, laissez refroidir la préparation et mettez
ensuite au frais.

Accompagnez votre poulet avec cette crème. Bonne dégustation.
Vous pouvez accompagner ce repas d’un bon verre d’hypocras
(vin aromatisé médiéval).

La montagne de gaufres !
250g de farine de blé – 250g de farine de blé complet – 6 œufs
– 1L de lait – 10cl d’huile de colza – 3 sachets de sucre
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vanillé  – 1 sachet de levure chimique.

Mettez le tout dans un blender et bien mixez pendant 5min de
façon à ce que le mélange soit bien homogène. Il n’y a plus
qu’à faire chauffer la pâte dans une appareil à gaufre.

Après on met ce qu’on veut dessus : sucre, caramel, Nutella,
chantilly, …


