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CocÉtai,f < ?ousse RaTière > :
2,5 cl de crème d'Annagnac, 10 cl de vin Sauvage (méthode tnditionnelle et champenoise)
Décor : orange - vene gl.rcé

îoie qras Jtoché au lvla.{iran
Fôie : 2a{,350 ou 1x0,700
Sel, poift PM (pou ménDie)

Prendn le contenu de deu bouteilles de \tadiran et 1e meare à {rérnir en ajoutanr une onnge en rondelles ct une
aure ptessée. Mettre 3 bâtons de carnelle et 3 de badiane, une pincée de sucre, de sel et de poir re
I-onque le vin fÉmit, ajouter le foie gns (simplement rincé et séché) pendant envion 8 minùtes da'rs 1a ctnsson.
Débarrasser le tout dans un récipient et laisser refroidir.
Dresseret déguster aprcs 24h au frigo.

C-onseril.'déguster avec le même r-in utilisé pour h recene.
Accompagner de pain aLx cééales et oignons conlits.

Recette oignons conlit;; oignons jaunes (TÉbons) : neno)€r, ies couper en de,.rx ou en quatre dens le serx cle la
longreur de la racine vers la tige. Les menre dans un sâLrtoir, les couvrir de Pacherenc ou d'un bhnc moelleulr, avec
un peu de beune, couvrir d'ur papier sulfurisé et cuire jusqu'à complère évaporation, l'oignon doi être translucide.
Egouner er disposer autour de la tranche de foie dans 1'assierte de dégustation.
Crne recette peut être É',i;sé€ rvec d€s céhârds (j€rues pouss€s d'oignons €n hil'ed.

Pour I'achat d'un bon foie ; il doiL être bien lobé, de couleur ivoire, lisse er roncl, pâs trop gras fuour ne pas rendr-e
toute sa graisse à la cuisson). Lonqu'il est de couleur mastic : le {oie a tendance à êre granuleux.
Gc,ûL r le canard est plus nutique et qpé ; 1'oie esL plu subtil, Iin,long en bouche ercc une pointe J;memrme.

Le gârage (histoke) :11était déjà pmtiqué prr les Romains (su,tout I'oie) ; ils utilisrient pour ccla des ligues. Aussitôt
le foie prélevé, il était plongé d'ms un bâh mielé qui 1e gonllai et 1e par{umait.

.C.otte en ml[allf,ons, s?qgnefiis {e frgunws à (a Cartramome

'failler en fonne de spaghettis 1es carones, les navets et 1es courgettes ; 1es blanchir.
Préparer et railler la lotte en médaillons, réser-ver au freis dms une marinade instantanée (hui1e d'oli.re, jus cle citron,
thyn,lauder).
Frire les feuilles de b,rsiLic er lcs poset s,,rr un papier absorbant, puis les saler.
Faire m beurc blanc en njoutalt la cardlmolre, Lr badiane eL la coriandre.
Gin à 1a plancha 1es méclaillons dc lotc ct 1a venrèche.

Drcssâge .'

Darr ure assiene creuse disposcr ru ccnLn les spagherrJs cle léguLres (pré abletrenL Liés au beurre er assaisonrés à lr
canJmome) par-clessus les méd.rillons de lorl'e puis venerle beure blanc chaucl, treure au sonrneL rurc jolie lcuilLc de
basilic frit et la renLÈchc.

^'gg

Irne : 2 Kg

rtune : PM

Gdes : 0,500 Kg
C.uryett$ :0,500 Kg
Nalels : 0,400 Kg
Berft blânc :

Vin bluc : 0,250 L

Virajgre : 0,2s0 L

Beur€ : C250 Ks
Dé!!! t

:PM
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Cadamome :
On utilise comme épice le lruit séché quise présente sous ia fonne dirne capsule ven gris à ttois loges contenant des

graines bnrn foncé qui seules sont aronatiques. Gpendant, le inrit, qti prend une couleur paille en séchanL, est

commerci.rlisé enrier pour éviær l'altération des graines. ll se vend aussi des capsules blanchies atificiellement.

Histoire culinaire : plante aromatiq.æ originaire de Malabar (Inde)
I-es fleun de canlamome, puis 1es fruia, apparaissent discrètement à la base des dges {euillées.

L: planLe a éré domestiquée dans le sud de l'lnde à panir de so.rches sauvages qui poLssent encore dans la nature. La
orodu,:tion commerciele vient essentiellement de souches cutivées.
En Europe, l'ure des premières utilisaLions connues de la cardamome daterait du Moyn A.ge. Elle enlair alors dans

la conposition d'un mé1ange d'épices qui panicipe à la trans{ormation du vin rouge (difficile à consewer au Moltn
fue) en hlpocns que l'on serlair en apéritif. Elle esr peu utilisée en Europe, sauf dans le pain d'épices, et dam la
cuisine des pap scandhaves. On I'utilise ausi souvent pour parluLner le café ou le thé en Inde (chai masrQ et le caïé

turc (décoction cle café moulu très finemenr"). L.r caniamome peut sen'ir égaletrent lon de la fabric,rtion de

I'hldromel-

PlgeûLnzau rôti auyarfun ûautomnc et Cannzffonis

Habiller les pigeons (és€ner l€s abats), .rss.risonner et cuire au Iour à 220'C pendant 10 minutes. Lrisser reposer'
Lever les {iles et les cuisses. Résewer
Cuirc les cannellonis " al dente ,.
Pour la sauce : écnser les carcasses, les faire revenir avec la garnitun aromatique. Donner une coloration, ihmber au

I1oc, moLriller avec le fond de volaille. Laisser réduin, p.rsserle jrs, monter au beune.
Rérliser une larce cuiLe avec le foie gns, les cèpes, ie foie de volaille et les abars de pigeons. Asseisonner La {rrce (sel,

poivn, armrgnac). Êta1er Lure {ine couche de {arce sur un Loast de pain de mie toasré coupé à la Laille de 4 camellolis.
Déposer sLu le toasr Lur filet c1e pigeon er une cuixe. RechaLr{fer à four charul B minutes. Poêler u,'re rranche de toic
gfxs.

Dæssage: ranger 4 cnneLlonis, déposer l. mrrche de pain farci avec le pigeon. Firiren déposant une trtrnche de toic
frais ooê1é. Grclerle to"r.rvcc h sluce.

Symlfronin gourmanle

Strcuzel amandes
BeLft:0,15C

Aùandes mloxdre:0,150

Découper le beuLre en petit morcca.r, ajouter la crssomcle. Tra"arller au barre'r avec la ieLLille. Ajoute,:1a poudrc
d':urr ndes et la l;,Line jL,squ'à 1.r {onn.nion de petites borLles. Prsser 1a pâte obtenue dans une plaque à Lrors.

Panemer un cercle inor cle sLnuzel et cLrire à i50'pend,rot 15 ninr.rLes.

tufroirlir er passer du chocolat ,rvec du beurre de cacao pour le prcLégcr cLc l'humidiré.

o.g
g
I

Duelles de cèpes ou
truffôùde | (! (qudûé ,drisor,

Foie srs | 0,1C0
fain de mie au cééales , C:rcâse dc pjgeos : PM

Oignons nirepoj-\ : 0,050

Grones mirepôa : 0,050

Floc de Gascogre:0,05c
Fond de veaù Iié : c,500

CÈme.0,010 PÉ]iûes àMdes noise$cs .0,200

drauller L..r perire qumLiré dc cnmc er y ajouter le gélarine. Vener sur Le pr.rliné : ure séparariot t.rpicLc s'eflicnLe.
Lrnrlsionner aLr b.rneur i l.r feLrille, st:rbiliser en y,rjoutant le LtsLe dr la crèrlc.
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Crxper les poires en brunoise, les réserver dans de l'eau citronnée. Reveni la bnuroise .wec le miel et la vanille.
Ajouær 1e sucre et la pectine. Poner à ébullition er résewer au frigo.

Mousse chocolat
crème anslaise dc base
(ièûe:t,100

Ilir:0,100 suce : 0.020

Poner la crème avec le lait à ébulLition, verser sur les jaunes er 1e sucre méhneés er cuir€ à 82'. Pjsser au chinois.

Mousse chocol.t Chocolâr sùûjâ : 0,280

Gélatir : 1,5

Trernper la gélatine à l'eau froide. 1a londre dans 1a crèrne anglaise ct éaliser une émul.sion sur la couvemre {ondue à
40'. Ajoûer 1a crème montée. Mouler.

Dressage : prendre le cercle de streuzel à I'aid€ d'une poche à douilles. Dresser le cémeux pniiné et mettre des dés
de confit tle poire. Ajouter Ja nousse chocolat et laisser prendre .ru frigo 4 heures. Décercler Ajouter aurour des
décon chocolat, p'ar:emer le dessus de rcstes de streuzel.
Décor: minipoires, chips de poircs, phpJis.

.ta coquille de Î,toëfyar JoëfDefiies, lvlOf Bou.fangerle

Menre torrs les ingrédients dans 1a cuve du batteur, sauf 1e beunt. Mélanger en petire viiesse 3 minures. Pér.rissage
vitesse moy:nne 10 minutes. Mettre le beune et pétrir 5 minutes jusqu'à décollement de la pàte de la cuve du bau.eur.
Incorporer la garnion: en petiæ r,'itesse 3 mimrres.
La pàte doit :rvoir une température c1e 25'. Poinrage (repos de la pâte) : th30-
Peser, bouler. Détente (2r".. repos cle h pâte) : 30 minures.
Façonnage de la coqui11e. Mettre sLr plaque à cuisson. Dorer ln coquille.
ApprêL ou dénier pousse de la pâte , 1b-10 i 2h00. I)orcr uie 2èDe fois er panemer dc sucrc gmin. Cirisson: 15
mmut€s à 170'.

flr'stote ; pâtiserie qLri remonterait à La seconde moiLié du XVIème siècle. L'origine du nom cle coquille vienr pe,.t
êLre du dnninutii de . coque o {omre que pn:nait prinitivement ce gâteau ou clu mor Fl.rm.rnd et fioll,udais . kocke '
que l'on prcnonce < couque , et qui signi{ie gâteau. Tradirionnellement of{ene .rux en{anrs au maLin de noël.
Appellatiorx : . queniole , ou n cunioLe ", . cotgnou ' et pain de Jésus en Belgitlue.

d
Mehbres de IAssociotion qui pnrricipefr à celle démoirsiroiiof. Présidert: Lolgifie Pt.rtè 

^.tîbr.s: 
Abbddie 6ùy, Afderholt

Olivier. Arndud Jeon Pier.e, Edrrè.e J!.qLres, Bdi J€or Louis, corrère-Loæ Lourent, Cdsenov€ Rob€ri. cht tier ùé.1êtic, cô el
Pierre, Des.hdmps 6eôr9es, Dubêrford Aloln, Du'ffo!.c Philippe, ForIdh sobire,6driin Loured, Loborde Robert. Lesierle Pdul, Peyseré
G!y. Piford yves. Plozo Frédéric. Robof Jeqn Fronçois, Àvol A'rdré, Rouzrud Lolis. Un grdnd mèrci à 1o!s celx lui pafticipert à o

rârssitz dz ceTie rÀoniJesioiion. Lo Moiri€ d€ séméac !999lq!94_flgglg féd sée pqr ld MoÈon Fcnlan Vokselle ei r1ûs de lo
rable pdr Mdisof bucr! (lzcon de voisseie) Neclor Torréfociiof. Copro Êlectfomérrger Tûrbes lcco.d pdin ei meis, Poifs Rival

Joèi DêJives (Meilêu. oûvfie. de F.a'rce zl1 8olloirge.le). Les coves Roch. Lo Maison EscollÈre Fils. L?5 Efs 5d ri Mézofd Lo cinrq 6if
(mdtériel hôieier) Ld Frohdgê.ie chqdolrne Tdrbes. Api c!lure Àccord vins e't mets: Les Co,e3 Borellerie. 4 lo cc,né.o I

ESNAULT Jern c olde

Miel: PM Sue:0,015

Fà.im: lKt Gufs :0,100

Beûe : 0,100

Camiture : Finition:
Gufs (lônre) : 0,050

Sel | 0,020
Ilii:0J00


