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Gastronomie

Dans la cuisine d'Annick
1

Bien connue des téléspectateurs, elle nous a mis plus d'une fois l'eau à

la bouche. Désormais, c'est aux lecteurs de Générations Plus qu'Annick
Jeanmairet propose des recettes de saison. Bon appétit!

Piperade et thon grillé
Une recette de Marie-Josèphe Raboud, Auberge de Gy (GE)

Pour U personnes

Annick
Jeanmairet
journaliste

gastronomique

Ingrédients
3 beaux poivrons (par
ex.: rouge, jaune,
orange)
6 gousses d'ail nouveau

(ou 2 gousses
d'ail)
1 botte d'oignons
nouveaux(ou 1

oignon doux)
Piment d'Espelette
en poudre
Graines de fenouil
sauvage (ou de
fenouil)
600 g de thon alba-
core*
Fleur de sel
Huile d'olive

*Le thon albacore,
ou thon jaune, a une
chair rouge. C'est
une espèce que l'on

peut trouver munie
du label «Pêche
durable». Eviter
absolument le thon

rouge, victime de la

surpêche.

Préparation
Détailler les poivrons en dés.
Emincer les têtes des oignons
nouveaux et la moitié du vert.
Emincer l'ail en fines lamelles.
Chauffer 4 es d'huile d'olive dans
une poêle anti-adhésive, ajouter
les oignons, puis les poivrons;
poêler 3 minutes. Ajouter les
lamelles d'ail et laisser cuire
à feu moyen 5 à 7 minutes en
remuant souvent. Les poivrons
doivent être ai dente.
En fin de cuisson, assaisonner
en fleur de sel, ajouter 4 belles
pincées de piment d'Espelette
et 1 petite cuillère de graines de

fenouil.
Prélever 2 pavés de 150 g sur le

thon; détailler le reste en gros
cubes et monter des brochettes.
Badigeonner légèrement le thon
d'huile d'olive. Chauffer vivement
un gril en fonte, déposer les
pavés de thon et les cuire 1 minute
de chaque côté; ils doivent être
«bleus», comme un filet de bœuf.
Faire de même avec les
brochettes.

Assaisonner en fleur de sel et
servir avec la piperade tiède ou
froide.

Les conseils de la chef
On peut aussi cuire le thon au barbecue, car sa chair supporte bien les
chaleurs fortes. Attention toutefois à ne pas trop le cuire, car il devient très vite
sec. Par précaution, mouiller les brochettes pour éviter qu'elles prennent feu

sur le barbecue.
Cette recette est une libre interprétation de la piperade basque, spécialité
du pays itou. La piperade traditionnelle contient des œufs, des tomates, et
parfois du jambon cru.
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