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I I l potée, le bouilli et la fricassée sont | tajine, bouillabaisse, garbure ou

de toujours et de partout. On les | goulasch. Partout, une méthode

nomme, ici, braisi, tsarfion, papet | universelle: récipient unique, in-

g = B % oujacquerie, bovigne ou foresse. | grédients multiples, cuisson pro-

Le pot et le feu. Le solide et le llquu:le, Le «miam» et le «glOUglOU». En novembre, "\ Daube, civet, blanquette, coq | longée pour exalter et entreméler

on brile déja de nourritures roboratives, chaudes et douces a 'ame et au corps... au vin... les aromes. Amis du cassoulet et
du petit salé, ces lignes sont pour

| ertains historiens font re- | prétexte que Versailles ne connais- | et la poule au pot? Et Gar- UNIVERSELLE vous...
monter l'invention de la | sait pas la patate et n’honorait pas | gamelle? Que nenni, Ailleurs, on parle -
potée au XVIII® siécle, sous | la carotte... Mais alors, Henri IV | le pot-au-feu et la de Dbollito, cocido, VERONIQUE ZBINDEN g

POULE AU PINOT

3 t«%%

POTEE DE LENTILLES

GE N EVO' s E s % INGREDIENTS PREPARATION \ -
7 +1poularde do- Faire revenir les petits
due découpée  oignons et les lardons dans

”

en une dizaine  un peu d’huile et de beurre,

ON -
+ 250 g de lentilles Emincer I'échalote, I'ail et les de morceaux réserver.
vertes genevoises légumes et faire revenir dans +200 g de lar- Bien dorer les morceaux de W&
* 2 saucissons un peu d’huile. Ajouter les dons volaille dans la méme cocotte ;* 4
« 2 échalotes lentilles, mélanger. Mouiller +200 g de de tous les cdtés, avant de les ‘
+ 2 gousses d’ail avec le vin et autant d’eau et champignons flamber au cognac. h)
. +1poireau porter & ébullition; baisser de Paris Ajouter le vin, le bouquet
+1 carotte le feu, ajouter le saucisson, « 12 oignons garni, saler et poivrer et lais-
+1 céleri branche le laurier et I'oignon piqué grelots ser mijoter 1 heure 30 &
+ 2 dl de vin blanc de girofle. Laisser mijoter +2dldecognac 2 heures a feu doux. -
-2dldeau doucement & couvert 30 & «1bouteille Ajouter les petits champi- e
+1 oignon piqué de 40 minutes (selon la piéce de de bon pinot gnons dans la cocotte en fin S
girofle viande). Ajouter, pour finir, noir de cuisson, puis les lardons ~—
+ Huile, sel, poivre, une tombée de moutarde, *1bouquet et les oignons. Retirer le bou-
moutarde rectifier I'assaisonnement. garni quet garni et laisser encore
g | * Beurre, huile, mijoter une vingtaine de
VIV sel, poivre minutes.

GOULACHE FASTOCHE

POTEE VEGETALE
DE POTIMARRON

INGREDIENTS PREPARATION INGREDIENTS PREPARATION

+ 2 gousses d’ail Faire revenir 'oignon, I'il, le gin- + 600-800 g de beeuf (paleron, Emincer finement les oignons et les faire fondre dans

+1oignon gembre dans une grande cocotte avec macreuse), en cubes de 45 cm de le saindoux. Ajouter les cubes de viande. Saupoudrer

+1racine de gingembre pelé un peu d’huile, saupoudrer de curry cbté de paprika, de cumin et saler. Arroser avec le vin et

«1carotte et chauffer quelques minutes pour qu’il + 200 g d’oignons laisser mijoter doucement une vingtaine de minutes.

* 2 pommes de terre libére son parfum. Ajouter la carotte et la + Saindoux Pendant ce temps, monder les tomates & I'eau bouil- 1

«1 potimarron pomme de terre en dés, puis le potimarron coupé + 2 cs de paprika lante et les couper grossiérement. Peler les pommes

« 200 g champignons (de Paris ou de en gros cubes. Bien mélanger, ajouter le bouillon de Ié- +1cc de cumin de terre et les couper en dés. Epépiner et débiter de
cépes) gumes et le baton de cannelle. Porter & ébullition, puis baisser + 3 dl de vin rouge corsé méme les poivrons. Ajouter tous ces légumes coupés

+ Curry de Madras le feu et laisser mijoter & couvert. Vers la fin de la cuisson, ajouter les cham- * 2 poivrons verts dans la cocotte, mouiller & I'eau chaude et dissoudre

+1bdton de cannelle pignons coupés en quatre et finir de cuire une dizaine de minutes. Réduire si v v + 5 tomates le bouillon. Bien mélanger et poursuivre doucement

« Un bouillon de légumes é ire et rectifier I'assai poudrer d’herbes fraiches: persil Q/ £ + 250 g de pommes de terre la cuisson le temps nécessaire. Rehausser de paprika

« Herbes fraiches: persil plat, coriandre  plat ou coriandre. - g + Bouillon ou de piment comme on aime...
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