-

" RECETTES

AY
1
|
1
1

de Bourgogne

GERALD CARPENTIER
Photographies et stylisme SEBASTIEN MERDRIGNAC

Editions OUEST-FRANCE







iy -.- ..-' ™
. 3 T
, ,L#*’ “:‘

Tigl
L o

g =

wr

Entrées froides 4

&I

Entrées chaudes Viandes 32

Sommalre

Poissons 23 Desserts 40

3






Pauchouse

‘Pour 6 personnes

2 kg de poissons de riviére 1 bouteille de vin blanc sec (aligoté)
50 g de lardons

Sauce 30 cl de créeme fraiche

2 oignons Sel, poivre

3 échalotes

1 vert de poireau Accompagnement

100 g de beurre 6 tranches de pain

1 bouquet garni 1 gousse d'ail

1 téte d'ail

« Ecailler, nettoyer et vider les poissons. Garder les tétes et
les faire dégorger a l'eau claire pour quelles perdent leur sang,
* Tronconner les poissons (si vous préférez, les lever et

les désaréter).

 Dans une marmite, faire revenir un oignon, une échalote,

le vert de poireau, le tout émincé, les tétes de poissons

(et les arétes sivous avez levé les filets) dans 50 g de beurre.

« Ajouter le bouquet garni, une téte d’ail, 25 cl de vin blanc.
Faire réduire.

» Recouvrir avec 11d’eau, porter a ébullition puis faire cuire
pendant1h afeu tres doux.

¢ Filtrer pour obtenir un fumet limpide.

« Faire revenir dans une casserole avec le beurre restant,

les lardons, un oignon, deux échalotes ciselées.

« Saler, poivrer puis ajouter 50 cl de vin blanc. Faire réduire
de moitié.

* Ajouter 50 cl du fumet de poisson, les troncons de poissons,
faire cuire 5 min.

* Ajouter la créme fraiche. Faire réduire la sauce jusqu’a
consistance désirée.

« Saler et poivrer. Servir la pauchouse dans des bols.

« Pour finir, frotter les tranches de pain a l’ail et les passer au
four. En faire de petits crolitons pour accompagner la pauchouse.

Depuis des siecles, la Bourgogne et la Franche-Comté se disputent lorigine
de la pauchouse. Cette recette se nourrit de ces deux origines.







Terrine de péches
de vigne au ratafia

‘Pour 8 personnes
Terrine 100 g de confiture de fraises
400 g de sucre 5 feuilles de gélatine
60 cl d'eau 200 g de framboises
Le jus d'une orange
8 péches de vigne Coulis
2 poires 300 g de fraises
100 g de cassis 10 cl de créme de péche
100 g de groseilles 1 jus de citron

20 cl de ratafia

Laveille

» Dans une casserole, mettre le sucre, 'eau et le jus
d’une orange. Porter a ébullition pour faire un sirop.
 Pocher les péches pendant 10 min dans ce sirop puis
les retirer. Les réserver.

» Mettre les poires coupées en quatre a cuire dans ce
meéme sirop, puis les cassis et les groseilles. Retirer

les fruits cuits. Les réserver. Garder le sirop.

« Dans une autre casserole, mettre les poires cuites
écrasées, le ratafia, la confiture de fraises et les cinq
feuilles de gélatine (que vous aurez préalablement
ramollies a 'eau tiede). Mélanger.

» Monter la terrine en alternant les péches coupées
en deux, les groseilles, les cassis, les framboises et

le mélange de poires et de ratafia.

» Mettre la terrine au réfrigérateur pendant environ 6 h.

Le jour méme

* Broyer les fraises avec 10 cl de sirop de cuisson.

* Ajouterles 10 cl de créeme de péche et le jus de citron.
Mélanger.

» Mettre au réfrigérateur.

* Pour servir, couper des tranches de terrine et napper
de coulis. Servir tres frais.
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