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GASTRONOMIE

Dans la cuisine d"'Annick

C’est reparti pour un tour! Bien connue des téléspectateurs
romands, Annick Jeanmairet continue a régaler les lecteurs
de Générations Plus avec des recettes tirées de son tout
nouvel opus, Piqgue-assiette invite les chefs, le livre 2.

Annick
Jeanmairet
journaliste
gastronomique

liyathep

Ingrédients pour

Tourte facon nicoise aux £5
blettes et aux olives noires &

Par Stéphane Chouzenoux

Préparation

Nettoyer les blettes. Prélever le vert: il en faut 350 g
au total. Réserver les cotes pour un autre usage

margouillat photo

(gratin par exemple).
6 personnes Plonger les feuilles dans une grande casserole d’eau
(en plat bouillante salée. A la reprise de Pébullition, les Diluer 2 jaunes d’ceuf avec un peu d’eau et
principal) retirer avec une écumoire et les plonger dans un  badigeonner les bords de la seconde abaisse. La
® 2 abaisses saladier d’eau glacée pour stopper la cuisson. poser — coté jaune d’ceuf — sur la premiére abaisse,
rondes de pate Egoutter, puis essorer soigneusement les feuillesen et coller soigneusement le tout.
feuilletée les serrant entre les mains. Hacher finement. Faire un ruban de 5 cm de large en empilant
e 700 gdechaira  Effeuiller le persil et le hacher. Eplucher, dégermer  plusieurs couches de papier d’aluminium,
saucisse les gousses d’ail et les hacher. Eplucher et hacher puis I'enrouler autour d’un gros stylo ou d’un
® 1 kg de blettes Poignon. ustensile d’environ 2 cm de diametre. Glisser cette
e 100 g d'olives Retirer la crotite du pain de mie, le tailler en cubes, «cheminée» au milieu de la tourte. Ainsi "’humidité
noires dé- le mettre dans un bol et 'arroser de lait. pourra s’évacuer a la cuisson, et la péte restera
noyautées Mettre la viande dans un saladier, ajouter les croustillante.
® 3 csde parme- blettes hachées, les olives, loignon, Iail, le persil, Afin qu’elle soit bien dorée, badigeonner la tourte
san fraiche- le parmesan, 2 ceufs, puis la mie de pain émiettée  avec le reste du jaune d’ceuf. Pour la décorer, la
ment rapé et essorée. Saler légerement, car les olives et le  quadriller avec le plat d’un couteau.

® 1 petit oignon

parmesan le sont déja. Poivrer généreusement.

Glisser dans le four préchauffé a 200° et cuire 35

® 3 gousses Mélanger soigneusement la farce en la pétrissant ~minutes. Poursuivre la cuisson 15 minutes a 180°.
dail avec les mains. Uensemble doit étre homogene et  Pour vérifier la cuisson, planter une pointe de

® 1 bouquet de humide. couteau dans la tourte: si la lame est chaude, la
persil plat Garnir le moule a tarte avec une abaisse de pate. farce est cuite a point.

e 4 tranches de Répartir la farce dessus (sans piquer le fond), puis Déguster tiede en compagnie d’une salade
pain de mie abaisser les bords de la pate sur la farce. d’endives aux légumes d’hiver.

e 2,5dl de lait

® 4 ceufs

o Elatitideisel Les conseils du chef

® Poivre noir du On peut aussi réaliser cette tourte avec de la péte a giteau (pate brisée).
moulin En automne, on peut troquer les olives contre des bolets, et en hiver par de la truffe noire. sina

Bon a savoir

C'est la tourte aux blettes nicoise qui a inspiré la recette de Stéphane Chouzenoux. Cet apprét sucré-salé comporte
des blettes, du parmesan, mais aussi des raisins secs, des pignons, des pommes (ou des poires), du sucre, et du zeste
de citron. C’est un grand classique de la cuisine nicoise.

generations-plus.ch 48

février 2015



	Gastronomie

