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R DU FEMPS |

VOUS INVITE A VOYAGER EN CUISINE

Et si on variait les plaisirs? Plutét que les coquilles tes dans différents pays et surtout pas trop compliqué a
Saint-Jacques, la pratique fondue chinoise, suivis de la réaliser. En fait, juste ce qu'il faut pour épater les convi-

Liban La dinde est passée
de mode. Et alors?

-traditionnelle biiche, Jean-Marc Rapazaenfilé sesha-  ves sans devoir passer deux jours a faire le marchéeta E PLAT DE RESISTANCE Oui, il y a de la volaille. Depuis
bits de Pére Noél et vous a concocté un menu original. cuisiner. Libre a vous ensuite de choisir I'une ou l'autre plusieurs années, la dinde n‘a plus la cote dans nos régions.
Plus léger, plus exotique puisqu’il emprunte des recet- de nos suggestions si I'envie est la. Curieux? Les cuisiniéres vous diront que ca salit (méme pas vrai), que c'est long

(oui, mais on peut faire autre chose pendant qu'elle occupe le four) et

! que le chapon, recommandé aujourd’hui par les chefs, est meilleur.
Sur ce point, on est d'accord. Mais le chapon est hors de prix, alors que
la dinde, sous-estimée, offre un excellent rapport qualité-prix. Bien
préparée, elle reste délicieuse. On vous propose donc une dinde (4 kg

Finlande Et chauffe le Gl6gi!

E APERITIF Logiquement,  Les ingrédients pour dix verres :

oncommence parlepays  © 2 litres de vin rouge environ) a la mode libanaise.
du pére Noél. N'en déplaise auxNor- ~ * 10 clous de girofle
végiens et aux Suédois - la Laponie - 2 batons de cannelle Les ingrédients:
se partage entre trois pays - ce sera + 200 grammes de sucre 1dindede3a4kg ¢ 100 grammes
donc la Finlande et son célébrissime ~ * 2 dl de vodka 1 kg de beeuf haché d’amandes émondées
Glégi. Enfin, disons que la recette « 2 gros oignons + 50 grammes de raisins
est trés connue la-bas. Elle présente La recette est simple. On verse le vin, les clous, les batons et le sucre = 3 gousses d'ail de Corinthe
Iimmense avantage de réchauffer dans une casserole, on chauffe dix minutes sans porter a ébullition, * 100 grammes + 1 tasse derizrond

+ 150 grammes de beurre
sel, poivre, cumin

(si vous aimez ¢a)

© 1 gramme de safran

I'atmosphere trés rapidement. on allonge avec la vodka, on passe au tamis et c'est prét. Les indige- de pignons

Déconseillé donc aux enfants et pas nes conseillent en amuse-gueule des raisins secs et des amandes, 100 grammes

d‘abus pour les autres. mais c'est facultatif, 'ambiance est de toute maniére garantie. de pistaches décortiquées
- 1 tasse de riz rond

En fait, le boulot consiste a préparer la farce. Sans originalité, on com-
mence par faire revenir oignon et ail dans le beurre dans une grande

Etats-Unis Les gambas rougissent

E ENTREE Allez, A l'attaque: le beurre et I'huile votre convenance. Il suffit alors d’y sauteuse, on y ajoute la viande. Pendant ce temps, dans une poéle avec
crevettes, c;j:I :ﬁnr:sui?é:zzis Iautfonq ‘:'Une_ grande c‘asserole, plonggr Y.OS gal_"nbas etde crier «@ un peu d'huile, on f_ait cljauffer,d.élicatement les amandes, les pignons,
e i G ozt afeuvifetony jette nos table» 3 intention de ceux qui en [ les pistaches, additionnés des épices. Quelques minutes plus tard,'on
e A e gamﬂas. Unefois la coque deces  seraient restés a I'apéro finlandais! verse le contenu dans notre sauteuse, avec la viande donc, on y rajoute

‘ 3 i erniéres bien rouge, on verse le riz préalablement trempé, on met une tasse d’eau et on attend que
finissent par décortiquer les bes-  notre eau de vie et on flambe le ce dernier soit prét. Cest fini, il suffit de compléter avec les raisins et
tioles sans trop de chichis (avec tout sans mettre le feu 3 la cuisine. vous avez votre farce I

lez's d?igts quoi), ca donne un petit  Mieux vaut éteindre la hotte pour
air décontracté a la féte. ne pas faire d'appel d'air. Voila:
le passage délicat est terminé,
I'alcool évaporé, on enléve nos

La dinde nettoyée, salée et poivrée, a l'intérieur et 3 l'extérieur, on la
bourre de farce et on coud l'orifice d'entrée. Reste a lenduire de
beurre, la mettre dans un plat, la recouvrir d'aluminium.

Les ingrédients
Comptez ensuite 3h30a four moyen. Attention, il

pour six personnes environ

* 1kgde b i est impératif de l'arroser de jus (toutes les
2 ugl u gamt'as Dansle jus qui reste au fond de la 30 minutes par exemple). C'est
i n s casserole, cest au tour du jambon, le secret de la dinde réussie.

de jambon du pays
* 1 oignon émincé
1 blanc de poireau coupé
en fines lamelles
* 1 téte d'ail entiere
1 branche de thym
1 feuille de laurier entiers. Une fois que le
© zestes d'orange tout a pris la coloration
1 tube de tomate concentrée souhaitée, on ajoute
1 ca café de farine
1 pointe de piment
de Cayenne
" litre de vin blanc sec
1 verre d’eau de vie
huile
beurre
poivre en grains et sel

de l'oignon, du poireau, du
thym, du laurier et des
zestes de suer. Pour
faire bonne mesure,
on rajoute quelques
grains de poivre

°

.

la tomate, la farine et le
piment de Cayenne avant
de délayer avec le vin blanc. Si
c'est trop épais a votre go(t, on
peut délayer avec un peu d'eau.
Trente minutes de cuisson plus
tard, on tamise avant de remettre
la sauce sur le feu, sel et poivre a

.

.

.
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E PRATIQUE

Philippines
C'est jaune
et c’est bon

DESSERT A ce stade du
repas, on est repu. Mais
un menu de Noél sans dessert, ¢'est
comme un coucher de soleil avec
des gros nuages a I'horizon ou un
épisode des Experts sans criminel.
Simplement impossible. Direction
donc Manille pour un trio en gelée:
banane, ananas et mangue. L'avan-
tage de cette recette, c'est quelle
est Iégére. Evidemment, elle se
prépare a l'avance et ne force pasla
cuisiniére ou le cuisinier a un ultime
rush alors qu'il a lui aussi le ventre
plein et juste assez de force pour
déballer les cadeaux de Noél.

Les ingrédients:
* 4 bananes
2 tranches d’ananas
1 petite mangue
4 dld'eau
¢ 5c.asoupe de vinaigre de riz
2 c. a soupe de jus de citron vert
4 c. a soupe de sucre
1 sachet de gélatine en poudre
de 15 grammes ou deux feuilles

On ne perd pas de temps: peler

et trancher les bananes, arroser
tout de suite de jus de citron pour
empécher le noircissement. On fait
des petits cubes avec la chair de la
mangue et |'ananas. Ensuite, on fait
bouillir 2 dl d'eau, on y dissout 2 c.
a soupe de sucre et la gélatine, on
rajoute les 2 dl d'eau restants et le
vinaigre de riz, on mélange le tout
et on place 1/3 de notre liquide
dans un grand moule au réfrigé-
rateur ol il censé prendre (sinon,
clest raté).

C'est fait: on dépose sur notre
gélatine les cubes d'ananas et de
mangue, on rajoute 1/3 du liquide
et retour au frigo toujours le temps
que ¢a prenne. On répéte l'opéra-
tion avec la banane et cette fois on
laisse le tout au moins deux heures
au frigo. Ne reste plus qu‘a démou-
ler et trancher une fois le moment
venu.
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