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RECETTE DE FAMILLE

Un goUt denfance et de nature

Josiane Carrard est un vrai courant d'air, souvent en vadrouille par monts et par
vaux. Sa recette originale et savoureuse de pot-au-feu a conquis notre chef.

Générations%

’ été est encore loin d’étre
fini, mais Josiane Car-
rard est souvent dans les

hauteurs, notamment
dans son petit chalet qu’elle re-
tape depuis pres de 30 ans avec
son mari dans le Val d’Abon-
dance. Ou alors dans un refuge
pres d’Ovronnaz, dont elle tient
la cuisine deux semaines par an
avec d’autres pour le plus grand
plaisir des randonneurs. Bref, la-
haut sur la montagne, on aime
les plats revigorants. Ce qui I'a
amenée sans doute a choisir ce
pot-au-feu original, avec du riz et
des ceufs, pour participer a notre
concours Ma recette de famille.
A 62 ans, cette Genevoise
domiciliée a Gy est une touche-
a-tout. Educatrice de la petite

enfance de formation, elle a trés
peu pratiqué, préférant s’inves-
tir dans les années 70 dans un
jardin Robinson, un centre de
loisirs-nature pour adolescents.
Par la suite, on la retrouve sur les
marchés avec des T-shirts peints
a eau selon une technique amé-
ricaine, puis dans une boulan-
gerie artisanale. Entretemps, elle
s’adonne a la peinture a ’huile en
représentant beaucoup de scenes
de vie et des paysages, «pas forcé-
ment dans des endroits ou je suis
allée». Et les randonnées bien str
quelle affectionne particuliere-
ment.

Ah oui, elle a trouvé le temps
d’éduquer deux filles et un gar-
con, tous férus de cuisine, sans
oublier un gendre, chef cuisinier
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Wollodja Jentsch

A vOS
fourneaux

Notre concours continue. Si vous
voulez aussi partager votre recette
de famille, écrivez-nous a

Générations Plus,
Ma recette de famille,
rue des Fontenailles 16,
1007 Lausanne.

au Montreux-Palace, et qui va
ouvrir prochainement son propre
restaurant en France. Touche-a-
tout aux fourneaux également
— elle adore la cuisine thai et ita-
lienne — elle avoue avoir du se
creuser la téte avant d’opter pour
ce pot-au-feu dont la recette s’est
transmise oralement, via sa belle-
mere de 93 ans «qui la tenait elle-
méme de son papa originaire de
la région de Bologne».

Un zeste de nostalgie donc,
mais aussi un amour des pro-
duits du terroir et de saison, elle
lavoue, tout en parlant de sa
recette de 1'épaule d’agneau dans
le foin ou sa passion des spécia-
lités alsaciennes qui nécessitent
cing a six heures de préparation.
Des principes que ses enfants ont
manifestement inculqués aussi
a ses petits-enfants. «Dés que je
me mets a cuisiner, méme le plus
petit, 4gé de 3 ans seulement, sur-
git a mes cotés et veut m’aider.»
De quoi lui rappeler sa propre
enfance avec son pere qui adorait
concocter des giteaux. «Adoles-
cente, quand javais des amis a
la maison, je faisais souvent des
tartes aux pommes ou tout sim-
plement des cotes de bette, des
produits qui sortaient du jardin.»
Et qui n’en étaient pas moins dé-
licieux. J.-M.R.

septembre 2012



POt-a U -fe U Recette pour 6 personnes environ

Ingrédients

Préparation

800 g viande pot au feu (cote
plate, jarret de boeuf, os a
moelle)

400 g légumes de saison

6 carottes, 1/2 céleri,

3 navets, 1 poireau

1 oignon, 1 feuille de laurier, 3
clous de girofle

10 g poivre - sel - muscade

50 g riz (a soupe) originario

3 dl de bouillon de [égumes

3 ceufs frais

100 g sbrinz ou parmesan rapé
2 ¢s cognac ou porto

- Dans une grande marmite, déposer

la viande, I'os a moelle et les [égumes
épluchés et coupés en gros morceaux.

— Recouvrir d’eau, assaisonnez. Cuisson 1h.
— Cuire le riz dans le bouillon a c6té durant
30 min.

- Dans une soupiére rincée a l'eau chaude,
battre les ceufs entiers, le fromage, cognac
et sel, poivre, muscade.

— Retirer la viande du bouillon, la couper
en tranches et la déposer dans un plat
avec les légumes sauf les carottes.

- Verser 1-2 louches de bouillon dessus.

— Laisser de coté dans le four a 50°.

— Couper les carottes en rondelles, les
mettre dans la soupiére.

- Ajouter le bouillon, louche apres
louche dans la soupiére tout en fouettant
doucement pour éviter que les ceufs

ne coagulent.

- Ajouter le riz.

- Rectifier 'assaisonnement si nécessaire.
— Retirer la moelle de I'os; la déposer en
petits cubes.

— Garnir avec le persil.

Le petit truc dans ce pot-au-feu, c'est le
mélange avec les ceufs qui lie le tout.

Wollodja Jentsch

Bernard Lonati,
chef de Ma
Colombiere,
Bernex (GE)
WWW.
colombiere.ch

septembre 2012

Viande: la joue de beeuf est un morceau qui peut
également participer avec bonheur au pot-au-feu.
Cuisson: on peut cuire les viandes du pot-au-feu de
différentes fagons. On utilise toujours des morceaux
assez fermes qui demandent une longue cuisson. II
faut garder a esprit que plus la température de cuis-
son est élevée, plus la viande perdra du jus et aura
donc tendance a se dessécher. On peut par exemple
choisir de cuire 2 a 3 heures a frémissement, une
dizaine d’heures a 80°, ou méme deux jours a 65°. La
cuisson la plus douce et la plus longue donnera un
résultat plus fondant.

Marche a suivre: j’ai un peu changé le déroulement
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P Le chef met son grain de sel

de cette délicieuse recette en en conservant I'esprit:
N.B.: au départ, 800 g de viandes et 800 g de légumes
- cuisson des viandes avec un légume de chaque,
10 heures a couvert au four air pulsé a 80°, égout-
ter et réserver les viandes.
- cuisson du solde des égumes dans le bouillon de
cuisson des viandes, égoutter et réserver.
- cuisson du riz dans 300 g du bouillon des
légumes.
- cuisson de la moelle a part a I'eau salée et poivrée
25 min a 90°.
Le reste sans changement.
Vin conseillé: un Cabernet Sauvignon ou un Merlot.

Générations;z&?g

Wollodja Jentsch
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