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CUISINE

X % %« Les recettes de fete

Pour les lectrices et pour les gourmets de «Générations», %=
Fredy Girardet a choisi trois recettes parmi les centaines
qu’il a imaginées au cours de ses 30 ans de carriere. Bon-

ne chance et bon appétit!

Etuvée de moules de bouchots
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Ingrédients pour 6 personnes:

2 1. de moules de bouchots lavées,
600 g de coques, 60 pétoncles, 3 oi-
gnons nouveaux émincés, 2 dl de vin
blanc sec, 250 g de beurre, curry Ma-
dras, graines de sésame, 50 g de persil
plat italien, 18 feuilles de basilic,
12 cure-dents, 1 jaune d’ceuf.
Préparation:

Sortez les pétoncles de leur coquille,
lavez-les et nettoyez-les, ne garder
que les petites noix. — Faire 12 bro-
chettes de 4 pétoncles. Assaisonner de
sel, cayenne et curry. Les passer dans
la farine puis badigeonner au jaune
d’ceuf délayé avec un peu d’eau. Les
enrober de graines de sésame, mettre
en attente. — Dans un sautoir, mettre

Dessert: soufflé

50 g de beurre et faire
suer les %5 des oignons
émincés. Ajouter les
moules, saupoudrez de curry,
mouiller avec les 1,5 dl de vin blanc,
les cuire a couvert jusqu’a ce qu’elles
s’ouvrent. Les égoutter et les décorti-
quer en enlevant la coquille supérieu-
re, I"autre partie étant dressée dans
I’assiette. Pratiquer de méme avec les
coques et garder les assiettes au
chaud. — Passer le jus des moules au
chinois fin, le cuire a feu vif et ajouter
le reste du beurre tout en fouettant,
puis le restant des oignons. Rectifier
I’assaisonnement de poivre du mou-
lin, cayenne et d’un peu de curry ainsi
que trois gouttes de jus de citron.

— Assaisonner le restant des pétoncles
de sel, cayenne et curry. Dans une
poéle, dorer délicatement vos bro-
chettes avec du beurre clarifié, sauter
le restant des pétoncles avec ce beur-
15

Dressage:

Placer dans I’assiette les pétoncles
sautés avec les deux brochettes, nap-
per avec le jus de curry chaque moule
et coque. Ajoutez le persil plat
concassé et garnissez de 3 feuilles de
basilic frit.
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Préparation:

Ingrédients pour 2 personnes:

1,5 dl de jus de fruit de la passion, 2 blancs d’ceufs, 1 jaune
d’ceuf, 70 g de sucre, beurre.

Fouettez le jaune d’ceuf avec 35 g de sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse. — Battez les blancs avec la moitié du sucre
restant jusqu’a consistance moyenne, puis ajoutez le reste du
sucre et terminez de les monter en neige pas trop ferme. —
Ajoutez 2 cuillérées a soupe de jus de fruit de la passion au mé-
lange jaune d’ceuf et sucre, puis incorporez délicatement le
tiers des blancs en mélangeant. Ajoutez le reste en soulevant
avec la spatule. — Remplissez une timbale a soufflé de 12 cm
de diametre préalablement soigneusement beurrée au pinceau
et enfournez pour 12 min. dans un four a 250 degrés. — Pen-
dant la cuisson du soufflé, sucrez Iégerement le reste du jus de
fruit de la passion et chauffez-le au bain-marie, de facon a le
tiédir.
Présentation:
Apportez le soufflé dans son moule et la sauce en sauciere.
Répartissez sur 2 assiettes et entourez chaque part de la moi-
tié du jus.
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Ingrédients

pour 4 personnes:

2 carrés de chevreuil, une
petite mirepoix, carottes,
celem, =i sousse  diail,
'/> oignon, queue de per-
sil, branche de thym,
10 baies de genievre écra-
sées, 4 feuilles de laurier,
1 dI de bon vin rouge, 5 cl
de cognac, 5 cl de porto,
1 dl de créeme fraiche,
200 g de beurre, 1 chou
frisé, 2 dl de bouillon de
poule, 1 oignon moyen,
50 g de fins lardons, 1 c.t.
de brunoise de carotte et
céleri, 4 petites pommes
chasse, 2 céleris pomme,
100 g d’airelles rouges,
20 chataignes, 3 mor-
ceaux de céleri, 6 mor-
ceauxtide sucrelil S dltde
fond de veau.
Préparation:

Préparez les carrés de chevreuil, gar-
dez les parures. Faites chauffer de
I’huile dans une rotissoire et déposez
les carrés. Faites-les colorer a four
chaud. Apres 10 min., ajoutez les pa-
rures, la mirepoix et 50 g de beurre.
Arrosez pendant 5 min., puis retirez
les carrés dans un plat en fonte. Gar-
dez au chaud. Placez votre rotissoire
sur le feu, bien laisser prendre les
sucs de cuisson, retirez le corps gras,
gardez la mirepoix et déglacez avec
le cognac, le porto et le vin rouge.
Laissez réduire, détachez complete-
ment les sucs coagulés. Ajoutez la
créme, laissez frémir une petite mi-
nute, puis passez le tout a I’étamine
ou a la passoire tres fine. Ajoutez le
jus des carrés qui s’est écoulé dans le
plat. Donnez un tour de cuisson, rec-
tifiez 1’assaisonnement et votre sau-
ce doit étre préte.

Garnitures:

Préparation des chataignes. En-
taillez largement toute la partie bru-
ne de la coque, en laissant intacte la
partie claire. Plongez-les ensuite
dans une bassine de grande friture
bouillante pendant quelques instants
et sortez-les. La coque s’enleve tres

Carré de chevreuil roti
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facilement et la peau part toute seu-
le en frottant a chaud dans un linge.
Dans un sautoir, faites fondre au ca-
ramel 6 morceaux de sucre a feu
doux. Ajoutez les morceaux de céle-
ri aux chataignes, mouillez a hau-
teur avec un peu de fond de veau et
volaille et poursuivez la cuisson as-
sez doucement, sans trop remuer,
jusqu’a ce que le jus soit bien siru-
peux et les chataignes fondantes.
Retirez les morceaux de céleri et
gardez les chataignes en attente
dans la casserole. Réchauffez dou-
cement le contenu de la casserole.
Préparation des choux:

Réservez 4 feuilles de chou. Net-
toyez le reste du chou, supprimez
les premieres feuilles et les grosses
cotes, émincez en lanieres de 3 cm
sur 0,5 cm. Emincez I’oignon tres
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fin et faites suer au beurre. Ajoutez
la fine julienne de lardons, la bru-
noise de carottes et de céleri, puis
les choux. Incorporez 1 dl de
bouillon de poule, cuire 5 a 10 min.
Etalez les belles feuilles de chou,
disposez au centre de I’étuvée de
chou, puis repliez les feuilles. Posez
dans un plat en fonte émaillée, ajou-
tez '/> dl de bouillon de poule.
Mettre sur chaque chou une noix de
beurre. Braisez-les au four pour
qu’ils soient bien fondants.
Préparation du céleri:

Tournez 16 a 20 batonnets de céleri.
Dans une poéle anti-adhésive,
chauffez de I’huile, colorez les céle-
ris 3 2 4 min. de facon a ce qu’ils
soient bien tendres et les finir dans
un bon jus de viande.

Servir avec un vin de Cote-Rotie.
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