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; « Si toutes ces maniéres ne vous plaisent pas,
faites-en vous-méme & voire mode et a votre appétit. »

L.S.R. (Rolland)

POTAGE DE POULET AUX ASPERGES
(La Varenne)

Pour 6 personnes

: 500 g de blancs de poulet~ 100 g de lard fumé—600 g
d’asperges vertes — 300 g de champignons de Paris —
1,:5 I de bouillon de volaille — 50 g de pistaches émon-
dées — 1 citron non traité — 25 g de beurre — poivre

‘ Faites cuire les asperges 4 I’eau bouillante salée.
gouttez-les. Coupez les blancs de poulet en petits
MOrceaux. Faites-les cuire 10 mn dans le bouillon
de volaille. Coupez les asperges et les champignons
en morceaux. Faites-les revenir dans le beurre 5 mn
Versez ce mélange dans le bouillon. Concassez les pis:
taches et coupez le citron en fines rondelles. Une fois
le potage servi, chaque convive parsémera son assiette
avec les pistaches et ajoutera une tranche de citron

Cusing Pracaeinls
Potage de courges
frangiées de safran

Cefle recette ef les suivantes sont tirées it
Ménagier de Paris qui fu rédigévers 1393
par un bourgeois parisien d ['intention de s
jeune femme; clles ont 6k réalisees pour
Animan par Yves Pinard, au restaurant du
Grand Louvre, avec la pm'tici;amian de Ni-
esle Meyer-Roarigiicz, nrchéologue & Saini-
Denis.

Trés simple @ réaliser, cette reccite a le
mérite de nous faire redécouvrir toute la sub-
vilité et la richesse aromatique du gingembre.
Creme de légumes plus que soupe ol sens
habituel, In saveur du lard soutient lonc-
tieuse dauceur dela courge que le gingembre
releve. Les courges sont des gourdes, alias

Lagenaria vu Tgaris, et non des polirons il

irriveront @ Amériqie cent s plus tard.
~Préparation: 10 mitl, CHISSOT: SO .

Ingrédients pour b persaimes: 2 courges
(2 kg), 150 g de lardons, 15 & de sel, une piri-
cée de gingembre, une pointe de safranen fil.

Laver, peler et épépiner les courges; les
peaux, trés goilteises, sont coupées e
julienne et ébouillantes, la chair est débitée
en cibes. -

Faire rissoler les lardons dans e poéle a
sec, ajouter les cubes de courge, mouilleravec
wn peu d’eait, couvrir i feu doux jusqu'a ce
que la pulpe se défasse en purée.

Ajouter le sel, le gingembre ef le safran e
podre, mélanger i la cuillere e bois; le touf
Hoit auoir une belle consistance de créme de
léguimes. Méler les peaix dont le werl
ponctue agréablement l'orange de la crene,
A moment de servir, parsemer de filaments
de safran, ce que les quenx disent «frangicr».
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FEVES A LA CREME
(Pierre de Lune)

Pour 4 personnes
600 g de féves — 25 g de beurre — 1 jaune d’ceuf

— 100 g de créme ~ 1 pincée de muscade — 2 branches
de sarriette — sel et poivre.

_ Faites cuire les féves 5 mn & I’eau bouillante.
E_gouttez—les. Faites fondre le beurre dans une poéle,
ajoutez les féves et la sarriette. Dans un bol, mélangez
la créme et le jaune d’ceuf, Versez le mélange sur les
féves, laissez cuire & feu doux 2 mn et servez.

CREME DE FONDS D*ARTICHAUTS
(Hannah Wolley)

Pour 4 personnes
50? g de fonds d’artichauts — 3 jaunes d’ceufs — 150 g
de créme épaisse — 1 pincée de muscade — sel et poivre.

Faites cuire les fonds d’artichauts & I’eau bouillante.
Passez-les au mixer avec la créme. Ajoutez les jaunes
d’ceufs, la muscade, le sel et le poivre. Faites cuire en
remuant une dizaine de minutes.

POTAGE DE CULS D*ARTICHAUTS
(Pierre de Lume)

Pour 6 personnes

500 g de fonds d’artichauts — 250 g de pois cassés —
250 g de champignons de Paris — 1 bouquet garni —
1 botte de ciboulette — 1 citron — 3 oignons nouveaux
—2 ¢. a soupe de cépres — 50 g de beurre —~ 30 cl d’eau —
sel et poivre.

Faites tremper les pois cassés une heure dans de
I’eau froide puis faites-les cuire 30 mn avec un bou-
quet garni. Réduisez-les en purée claire. Dans une
poéle, faites revenir les champignons avec la moi-
tié du beurre pendant 10 mn. Passez-les au mixer
et mélangez-les & la purée de pois cassés. Ajoutez
I'eau. Faites cuire les fonds d’artichauts 10 mn &
I'eau bouillante. Egouttez-les, coupez-les en petits
morceaux et faites-les revenir 5 mn dans une poéle
avec le reste du beurre. Rajoutez-les au mélange
pois-champignons. Ajoutez les cipres, la ciboulette
émincée. Faites réchauffer. Coupez le citron en fines
rondelles et les oignons en petits cubes. Au moment
de servir, mettez dans chaque assiette deux rondelles
de citron et un peu d’oignon.

CONCOMBRES FARCIS
(La Varenne)

Pour 6 personnes

1 gros concombre ~ 400 g d oseille — 25 g de beurre
— 3 jaunes d’ceufs — 3 ceufs entiers — 1 ¢, & soupe de
cépres — sel et poivre.

Pelez, coupez en deux et videz le concombre. Faites
revenir 'oseille dans le beurre 5 mn. Hachez-la et
mélangez-la avec les ceufs, salez, poivrez. Mettez les
c.oncombn:s dans une cocotte, recouvrez les deux par-
ties du concombre avec le mélange oseille-ceufs. Ajou-
tez de I’eau 4 hauteur des concombres, Faites cuire a
feu doux 20 mn. Rajoutez les cdpres. Coupez chaque
moitié du concombre en trois et servez.

CHOUX-FLEURS AU BEURRE BLANC
(Pierre de Lune)

Pour 6 personnes

1 gros chou-fleur — 2 échalotes — 20 cl de vin blanc
~ 10 cl de vinaigre — 200 g de beurre — 1 clou de girofle
— 1 pincée de muscade — 1 citron — sel et poivre.

Aprés I'avoir lavé et débité en bouquets, mettez
le chou-fleur a cuire 15 mn dans une grande quantité
d’eau salée. Ajoutez un clou de girofle. Egouttez soi-
gneusement le chou-fleur. Mettez-le dans un grand plat
beurré que vous conserverez au chaud. Hachez finement
une échalote. Dans une casserole, portez 4 ébullition le
vin blanc, le vinaigre et ’autre échalote jusqu’a réduc-
tion des 3/4 du liquide. Ajoutez un premier morceau
de beurre, puis les suivants en mélangeant au fouet de
plus en plus vigoureusement. Salez et poivrez. Versez
la sauce sur le chou-fleur. Décorez le plat de rondelles
de citron.
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