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grédients 150 g de saindoux 1 1de vin rouge
andouilles 50 g de sucre 1 1 de bouillon
Louenne 2 oignons 1 bouquet garni
¢lée boudine) 2 carottes Ail
pleds de cochon 400 g de pommes Sel marin,
W e on deux de terre poivre du moulin

ricasser les andouilles de
e ct les pieds de cochon
saindoux avec les oignons |

ajouter le sucre, I'ail,
quet garm, le vin rouge,

s Cuire a couvert au four

4 150 °C (th. 5) ou sur les braises
jusqu'a liaison naturelle de la
sauce. Rectifier I'assaisonnement.

Peut se faire de la méme manicre
avec de la quene ou du jarret
de pore.
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Quelques idées d’amuse-bouches bons aussi pour un pique-nique:

Ingrédients
1 poignée doseille
21 d’eau

s Tranche épaisse de boudin noir
chaude poélée recouverte

de pommes cuites.

s Tranche épaisse de boudin
blanc poélée, tartinée de chévre
frais bien poivre.

2 Morceaux d'échine de goret
confits 2 I'ail, rotis et servis avec
de la confiture d'oignons.

2 Bouche-ta-goule : 20 g de foie
gras mi-cuit fait maison, en bocal,
enroulé dans une feuille de chou
vert cuit lors de la préparation
d’une potée de cochon.

Servir froid, faconné en boule.

s Fressure de goret sur des
tartines grillées frottées de cive.
s P'tits grillons croustillants

et chauds servis avec de la
moutarde.

s Tartine de pété ou rillettes

de campagne faits maison

et conservés en bocaux.

5

3 ou 4 pommes de
terre (selon grosseur)
15 cl de créme fraiche

Sel, poivre

g Tartine beurrée et copeaux
de jambon de pays.

s Tartines de chévre frais,
assaisonnées avec des grains
de sel, du poivre du moulin
et des appétits.

g « Gressaille » de mogettes ou
mi-secs : griller et beurrer du pain
de campagne puis graisser avec
les mi-secs juste cuits. Bien
poivrer. Se mange froid.

s « Penet » (panier) de jeunes
légumes frais de saison produits
en Vendée. Servir a la croque-
au-sel des noisettes de melon,

des radis, du concombre, des
petites tomates, du chou-fleur
cru, des feves, des carottes,

des cives, de loseille, de 1a
mitraille de ile cuite 4 la peau,
des pois téléphone, des feuilles
d’artichaut.




Lobites anguilles Jelier

 imbrocher les anguilles sur des s Faire juste griller sur
jguettes de bois préalablement  des sarments de vigne.
pmpées dans leau. s Manger avec les doigts.

Fettuze 9’@;’0@ rland
e leslacade
QNG
gr 4 personnes :
grédients 400 g de petits 2 tétes d'ail

¢l d’huile arachide  éperlans juste péchés  Fleur de sel
g de farine 4 la balance

i -
nire chauffer 'huile dans laquelle  jusqu’a coloration. Egoutter sur
s aurez ajouté les tétes d’ail papier absorbant. Saler a la fleur
oupées dans le sens de la largeur. de sel.

ser les éperlans dans la ¢ Accompagner d’une bonne
ine trés rapidement. sauce tartare faite maison et de
Lorsque les morceaux d’ail sont  tranches de pain bis légerement

'*p_long_e'r dans la friture.  grillées.
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Nes cotes offrent de grandes possibilités de péche a pied, je vous livre
ici quelgues recettes simples que vous pourrez réaliser a volre refour.
Marie Gendron conseille de les déguster sur des tartines de pain
de campagne, frottées de cives, avec du beurre demi-sel de Noirmoutier
ou de la cibonlette coupée.

Bigorneaux
# Cuire 2 leau de mer en
ajoutant juste du poivre de

Cayenne, du laurier et du thym.

s Démarrer 4 leau froide.
s Egoutter 2 la premiére
ébullition.

g Servir tiede.

Petites palourdes grises _
s& Se déguste sur le pouce ou juste
passées au four ou au barbecue.

Coques ;
= Bien les laver et les ouvrir i
simplement 4 la vapeur.
s Se déguste en salade.




~ Berniques
b Déguyster sur le rocher ou en ragoit.
" 3 Dans du beurre, faire revenir
~ des échalotes, un morceau de
- talon de jambon pays coupé en
" dés, du thym, du laurier, de l'ail.
* Arroser de muscadet. Faire
| réduire.
. % Passer juste 1 min Ies berniques
' sous le gril. Décoquiller. Ajouter
. au reste de la préparation.
3% Verser dansun plat de terre.
Saupoudrer de persil et de

~ chapelure, Faire dorer.

Boucs (petites crevettes grises)
s Cuire 2 l'eau de mer bouillante
1 min avec la méme garniture
que les bigorneaux.

Pétoncles

s Faire ouvrir a la vapeur ou au
gril ou, mieux, dans un plat posé
sur les braises.

& Servir tiéde.

Petites moules

du Cobb-les-Souzeaux
Peuvent se manger froides

ou chaudes avec de la ciboulette.
g Faire juste ouvrir les moules
nature. ‘ ;

s Servir avec des tranches

de pain bis grillées tartinées

de beurre et de tomates épicées
au curry.
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Ces huitres se cuisent sur une tuile ayant servi au captage d'un naissain.

Pour 6 personnes

Ingrédients 200 g de beurre 2 échalotes

3 douzaines d’huitres ©  demi-sel Poivre du moulin
moyennes : 100 g de poudre

50 g de persil d’amande

s Mettre du gros sel dans la tuile. s Etaler légerement sur

s Ouvrir les huitres. Jeter la les huitres.

premigére eau puis les disposer s Passer au four grille haute
sur la tuile. ou au barbecue.

s Mélanger le beurre, le persil,
les échalotes, la poudre d’amande.
Mizxer. Poivrer.
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ur 6 personnes

120 g de thon fumé 100 g d’amandes
endésde 10 g hachées

joyautés | . 100 g de sucre 5 cl de vin rouge
de vinaigre de vin  en poudre

g Fourrer les pruncauic avec

le thon.

s Verser dans une poéle le sucre,
le vinaigre, puis le vin rouge. Faire
réduire jusqu'a caramélisation.

# Ajouter les pruneaux 2 min.

s Finition : saupoudrer
d’amandes hachées.

Se déguste sur le pouce, pour
Lapéritif; avec des piques en bots.







20 g de suere
en poudre

de Pissotte rassis grillécs
0 g de beurre 1 cube de bouillon 300 g de gruyére ripé
dousx de poule Poivre du moulin
1,51 deau

revenir les oignons
nement dans le beurre

ours de poivre du moulin.
€ TOUSSIr.

:.g dilué dans l'eau. Laisser .;'
sur feu doux 30 min en
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Recette de la mére Gozmeau (Chambretaud)

NE

10 cl de vin blanc

2 oignons
1 carotte
Tranches de pain

s Rectifier 'assaisonnement

qui doit étre bien relevé pour

la mariée.

s Verser la soupe dans « 'pot

de chambre » avec les « bijoux

de famille » (pour la circonstance :
deux oignons et une carotte)..

s Ajouter les tranches de pain

et le gruyére ripé.

s& Gratiner au four grille haute.



Llochons de chou vendéen
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Les « piochons » sont des tétes de chou beutonndes et cueillies
avant quelles ne fleurissent (au début du printemps).
La mizotte est un fromage des prés salés de la baie de I'Aiguilion.

Pour 6 personnes

Ingrédients 500 g de pommes 6 petites saucisses

2 kg de piochons de terre coupées aux herbes

5 gousses d’ail en gros cubes Poivre, sel

épluchées 50 cl de lait 6 tranches de mizotte
150 g de beurre 20 ¢l de créme

demi-sel 6 tartines de pain

% Equeuter, laver, les piochons.
Les blanchir 1 min a l'eau
bouillante. Egoutter.

s# Ajouter sur les piochons l'ail,
les pommes de terre, verser le lait
et compléter d'eau froide a
hauteur des légumes. Poivrer et
saler. Cuire 20 min a couvert.

s Ajouter le beurre puis la créme
liquide. Mixer le tout pendant

5 min.

d

s Servir la soupe trés chaude avec
des tartines de pain frottées d'ail
et une tranche de mizotte rotie.

s Ajouter des petites saucisses
aux herbes grillées une fois

la soupe servie.




La « ventze i choux »
aut jazvel de qoze!

Recette de ln mére Chabot (le p'tit bourg des Herbiers)
NE

Un goret est le nom du cochon en Vendee.

, _ ; 2 kg environ de légumes  Ail
et de cochon salé  (choisir comme Jégumes  Brindilles de thym

fumé, précuit dominants : petits choux . Sel !
I téte d’ail lavée verts, carottes, navets, ‘
non épluchée céleri branche, poireaux)

lacer le jarret dans une s Servir dans une soupiére.
otte-Minute avec I'ail et le s Découper le jarret.

Couvrir deau. s Mettre dans les assiettes des
Porter 4 ébullition pendant | restes de pain bis grillés, frottés
in puis ajouter les légumes de cive puis de fromage de chévre
hés et coupés. Attention | frais émietté. Verser la soupe.
vérifier I'assaisonnement. -
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Recette de la ﬁzmi!lE Péchereau

(2

Pour 4 personnes

Ingrédients 600 g de potimarron 100 g de beurre

100 g de lardons 200 g de chataignes 10 ¢l de créme liquide
demi-sel 1 cube de bouillon 15 g de sel marin ‘
50 g de graisse de poule |
de canard confit 11deau

2 Faire bouillir les chitaignes,
les éplucher, puis enlever la petite
peau encore chaude dans

un torchon.

s& Laver, évider, couper

le potimarron en huit

ou dix morceaux.

s Mettre de la graisse de canard
dans une cocotte. Faire revenir

5 min les lardons 2 feu vif. |

s Ajouter les chitaignes, puis

le potimarron, faire revenir 5 min,
puis ajouter le cube de bouillon
de poule et l'eau. Cuire 2
ébullition, a4 couvert, 15 min.

s& Ajouter le beurre, la créme
liquide et mixer 3 min. Passer.
Saler.

s Servir trés chaud avec quelques
morceaux de chitaigne grillée.
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Recette de la ﬂzmzl[e des Dammzms

AR

20 g de sucre en poudre 1 peﬁt melon bien
2 cl de vinaigre ‘ mar

de vin vieux

10 femlles; de mehsse

10 feuilles de basilic Fleur de sel
(ou estragon frais) Poivre du moulin

n demi-citron

Mixer les grosses tomates
miires avec le zeste de citron,
cre, les feuilles de basilic
lestragon frais, le vinaigre
ieux vin de pays. _
ectifier 'assaisonnement avec

de poivre du moulin.

s Verser dans une soupiere

et réserver 15 min au congélateur.
3 Servir avec des dés de melon
de la grosseur d’une cuillére

4 café, Pour la finition, ajouter
quelques feuilles de mélisse.
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Pour 6 personnes
Ingrédients 1 cube de bouillon 1 cuillerée i café
1,5 kg de potiron - de poule de miel
(ou potimarron) - 10 cl de créme liquide  Poivre du moulin
10 cl de lait 6 ceufs
s Laver, évider et couper le s Cuire les ceufs a l'eau
potimarron en six a huit bouillante 5 min 30
MOTCEauX. (4 consistance d'un ceuf mollet)
3 Mettre les morceaux dans une  puis refroidir, enlever la coquille et
cocotte. Couvrir avec l'eau dans mettre les ceufs dans la soupicre.
laquelle vous aurez fait fondre s Couper un ceuf dans chaque
le cube de bouillon de poule. assiette pour que le jaune coule et
A ébullition, cuire 20 min donne son gott. Relever de poivre
4 couvert. du moulin.
s Ensuite, mixer 2 min en 2 Servir trés chaud.
ajoutant le lait, la créme liquide,

1 le miel. Faire bouillir 2 min. © Peut s'accompagner de crevettes
3 Rectifier I'assaisonnement ou lardons, crodtons frits, pluches
selon votre goft. de cerfeuil.

%A : 1

A DR )




4 personnes
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Recette du cbasseur Bolteau

A

¢dients 11 deau Tartines grillées
g de ce 1 bouillon cube Gruyere
) o de graisse 1/2 citron pressé Sel marin
canard confit 20 ¢l de créme liquide  Poivre du moulin

Daris une cocotte, faire saisir,

ivement, les cépes coupés dans

graisse de canard confit.

uter 1 1 deau, le jus de

n et le cube de bouillon
oule. Cuire 10 min.

#% Ajouter la créme liquide.
Rectifier 'assaisorinement.
Mixer 2 a 3 min. Passer.

3 Confectionner de petites
tartines grillées graissées de la
purée de cépes de votre passoire
et parsemées de gruyere. Faire
gratiner au four.

s Servir sur le velouté trés chaud,
accompagné de pluches de
cerfeuil et d’une poélée de petits
cépes coupés, frits 2 la graisse de
canard et égouttés sur du papier
absorbant.




Miteounate aux crves

Recerte du pére Canté

NG

Pour 4 personnes

* Ingrédients 10 g de gros sel Crotitons
20 cives (ciboulette) 100 g de beurre Poivre du moulin
11deau 100 g de chevre frais

s Laver et couper les cives.

3 Faire bouillir l'eau avec le gros
sel marin et trois ou quatre tours
de poivre du moulin.

s Ajouter les cives. Faire cuire
10 min. Egoutter.

s Réduire la cuisson d'un tiers.

#% Ajouter le beurre. Mixer 2 min.
s Verser sur les crottons grillés,
tartinés de fromage de chévre
frais sur lesquels vous aurez
disposé au préalable les cives
cuites bien poivrées.




> de beurre doux

aver et faire ouvrir les moules
rapidement (5 min), dans
cocotte avec couvercle, avec
eu d’eau. Egouttcr Conserver

icatement les moules
réserver dans un plat sur

€5 avoir versé ki jus dans
asserole, sans y mettre f

10 ¢l de eréme liquide
Le zeste d'un quart
de citron rapé

%m/w zzzgm/ﬁ)mmww

Recette  du ?ﬁ‘f‘e Renaud

QA

10 feuilles de basilic
1 pincée de curry

s Ajouter le beurre doux puis

la créme, une pincée de curry,

le zeste de citron et le basilic.
Mixer 1 min. Faire bouillir 1 min.
Passer.

3% Mettre les moules dans la
soupiére puis verser le velouté
chaud dessus.

s Servir avec des croiitons frits

et du basilic.

21
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s Nettoyer, vider et couper

les poissons en trongons.

2 L es assaisonner, les fariner

et les saisir dans du saindoux

ala poéle.

s Dans une cocotte, disposer par
couches successives, en alternant :
le poisson, le poireau, les pommes
de terre non épluchées coupées
en tranches, un hachis d’ail et

de persil, le cayenne, le safran,

le poivre et le sel. Terminer

par pommes de terre et poireau.

Pour 4 personnes

Ingrédients 1 poireau Quelques pistils
1,5 kg de lotte, rouget = 100 g de persil de safran
grondin, saint-pierre, ~ 400 g de pommes 20 g de sel marin
merlan, etc. de terre nouvelles 6 tours de poivre
150 g de saindoux 1 pointe de couteau du moulin

300 g d'ail épluché de piment de Cayenne

s Allonger d'eau. Couvrir.
Porter 4 ébullition 5 min.
s Servir trés chaud avec
des crotitons frits.

La soupe est meilleure si elle est faire
la veille.
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Recette de Marie Gendron

N2

4 personnes
dients 1 téte d'ail 10 ¢l de vin de Brem
détrilles vivantes 20 g de sel marin blanc
g de gras et de 5 grosses tomates 1 petit piment rouge
enne de jambon bien miires 1 pincée de curry
i 300 g de blondes de ‘ '

nons hachés
' Noirmoutier (pommes

aire saisir les étrilles vivantes
s une cocotte avec la graisse
 couenne de jambon de pays
pées en morceaux, les oignons
chés, le fenouil, la téte dail
pupée en deus, les grosses |
ates bien mires coupées, |

Peau oide a hauteur‘ des

tirer les étrilles et les placer
n plat de service avec

ouvercle. Maintenir au chaud.

de terre nouvelles)

¢ Mixer 4 min le bouillon avec
toute sa garniture, le faire réduire
de moitié. Le passer.

s Rectifier I'assaisonnement

en gros sel marin et épices.

En arroser les étrilles.

s Servir avec les « p'tites blondes
Noirmoute » juste cuites

2 la vapeur.

Les étrilles se man gem‘ avec les
doigts avec des tranches de pain frit
frottéesd il

<7
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Rénmoulade a zalynée
' Recette de Marie Gendron (La Madeleine)

NED

DUr 4 personnes
tdients 400 g de céleri boule 1 pincée de curry
raignée ripé Fleur de sel
ju 1 gros tourteau 10 ¢l de créme liquide
0 g de beurre 1 jaune d'ceuf
tiede A servir froid

¢ Cuire I'araignée ou le tourteau
iplement 2 Teau de mer.
froidir. :

Bien décortiquer les chairs
éserver, couvertes, au froid.
per le céleri, le faire revenir
le beurre pendant 3 min,

er la créme liquide, le curry,
eur de sel. Faire réduire puis

|
chairs décortiquées.

élanger délicatement et

r daps les coquilles. Gratiner.

3% Ajouter une bonne mayonnaise
maison au curry dans le céleri

cru ripé puis les chairs.

s Mélanger délicatement, servir
dans les coquilles, ajouter en
finition le corail et du fenouil
sauvage bien vert. Rectifier
I'assaisonnement.

Al AT i
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- Pour 4 personnes
~ Ingrédients Feves
4 grosses tartines Cerfeuil
de pain bis Copeaux de jambon

Beurre

sz Beurrer les tartines de pain bis s Les placer sur le beurre, avec
juste grillées. du cerfeuil puis des copeaux de
s Ecosser les féves au dernier jambon.

moment,




(Loébon i la fontenatsienne
¥ v Recette d;/la famille Fallourd : .

itionnellement, dans le sud de la Vendée, on faisait cuire un morceau
e pite a pain aplatie sur une tuile chauffée a la gueule du four, avant
de faire cuire le pain. Le but étant de wérifier la température du four.
* Retiré avant méme la colovation de la pate, le préfou, car cest ainsi
. quon Lappelait, était frotté d’ail, graissé de beurre, poivré au moulin

i et mangé encore chaud par le boulanger.

6 personnes

{ou faire soi-méme 4 gousses d'ail

tte de pain la pite en la laissant Poivre du moulin
gﬁez votre lever 1 h) 3
200 g de beurre salé
ndre la baguette crue s Quand le pain est cuit
craser au rouleau. Faire des (il doit rester blanc), le couper
toisillons sur le dessus 2 Paide dans le sens de la longueur
ne fourchette. | en portefeuille. Le graisser de
ttre sur une plaque et faire  la préparation beurre-ail. Mettre
a pate 4 blanc, au four. dans du papier d’aluminium. ‘
= (th. 6). s Repasser au four au moment
dant ce temps, passer de servir et le couper en tranches.
re, L'ail, le poivre ] Se propose nature 2 Iapéritif ou,
oulinette. s [ comme depuis quelques années,
fourré de queues de langoustine,
de lumas, d’anguilles ou

d'omelette aux herbes.
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Recette du pére Henri

KANED

- Pour 4 personnes
Ingrédients 400 g de restes
12 ceufs de viande (beeuf,
100 g de beurre mouton, veau,
Persil ou ciboulette poule...)
finement hachés 3 oignons

3¢ Prendre les restes de viande

et les détailler en petits morceaux.
s Mettre le beurre et Ihuile dans
une poéle sur feu vif.

s Quand l'huile est chaude,

y jeter les morceaux de viande,

les herbes et les oignons finement
hachés.

s Faire rissoler le tout, puis verser
lentement (tout en tournant)
dans les ceufs préalablement
battus en omelette. Ajouter le sel,
le poivre et la créme fraiche.

2

4 cuillerées 4 soupe
d’huile de noix

1 cuillerée 4 soupe
de créme fraiche
Sel, poivre

s Bien battre et verser dans une
poéle fumante dans laquelle il

a été remis du beurre et de Phuile
de noix.

s Faire rapidement une omelette
a plat en forme de grosse crépe.




Recette du 'ﬁére Renaud

NE

4 personnes

édients - 2 cuillerées a soupe
; de moules de ciboulette
s fermiers 100 g de beurre

Faire ouvrir les moules, nature. 3 Démouler sur un plat chaud
écoquiller entiérement et ou une assiette en la formant
acer sur du papier absorbant. ou en la laissant plate.

iaire chauffer le beurre dans 3 Servir avec une salade
 poeéle (il doit étre mousseux),  de salicorne fraiche, tendre
ser les ceufs battus avec et croquante.

ulette coupée, puis les

es. 11 faut que l'omelette

29




Grttorze e ctvelles
vabelatsrenne

Recette de maitre Pierre

(SRS

Pour 4 personnes
Ingrédients 3 tétes d'ail coupées 150 g de copeaux de
400 g de civelles dans la largeur jambon 2 frire (Serrano)
50 cl d’huile 100 g de tétes Fleur de sel
100 g de dés de pain de persil

s Laver les civelles 2 l'eau
courante. Bien les sécher.

3 Préparer un bain d’huile avec
les tétes d’ail. L'huile doit étre tres
chaude pour saisir les civelles. Les
plonger quand Iail est doré.

s Une fois frites, les égoutter sur
un papier absorbant. Saler 4 la fleur
de sel.

s& Ajouter dans 'huile encore
chaude les tétes de persil et les
crotitons de pain, puis de fins
copeaux de jambon de pays que
vous ajouterez sur les civelles
avant de servir.

Maitre Pierre conseille
d’accompagner ce plat d’une sauce
tartare faite maison et de citron.
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Recette de la mére Arthus (La Barremde-Monts)

(V)

4 personnes
dients 50 g de beurre Farine
nguille de 750 g 10 cl de créme 1 bouquet garni
Xnon moyen 1/2 bouteille de vin 2 gousses d’ail
‘de champignons  blanc sec Persil
uche 1/2 verre de cognac Sel, poivre

faire colorer.

r avec le vin blanc.

iter le bouquet garni, I'ail

¢ et les champignons

. Saler, poivrer.

¢ bouillir rapidement puls

set le feu, couvrir et laisser
I,res‘ doucement pendant

TSer et enflammer le cognac.

s Retirer les troncons d’anguille
et les maintenir au chaud dans
un plat couvert.

s Faire réduire rapidement

la cuisson de moitié.

s Verser la créme fraiche épaisse,
mélanger 4 la spatule. Rectifier
T'assaisonnement.

s Passer la sauce au chinois et
la verser sur I'anguille, parsemer
de persil haché et servir aussitot,
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Thon funé Ugtens, pontnzes
o Lovre cromendes
KNG

Pour 4 personnes

 Ingrédients 20 cl de créme liquide ~ Tranches de baguette
400 g de pommes 2 cuillerées 4 soupe de campagne bis ou
de terre nouvelles de ciboulette aux graines de sésame
8 fines tranches Fleur de sel

~ de thon fumé Poivre du moulin
s Cuire 2 la vapeur les pommes 3¢ En napper le fond bien froid
de terre avec leur peau. des assiettes et garnir de petites
s Les éplucher et les mixer 5 min  tartines de thon en chiffonnade :
avec la creme liquide poser le thon sur des tranches
(la consistance doit étre de baguette légerement grillées.

crémeuse). Laisser refroidir.

% Ajouter la ciboulette coupée
finement, la fleur de sel, le poivre
-du moulin.
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Recettes secrétes d Henri Meélaine, bau/arzger dautrefois

_‘

ur 4 personnes

"Thym

Le zeste rapé

1 feuille de laurier d’un citron
5 baies de geniévre 30cl d’huile
10 grains de poivre

écrasés

D etau]ler les filets de truite en
alopes.
ouper en fines rondelles les
ttes et les oignons.
ettre le tout dans un
pient hermétique parsemé du
ripé, des grains de poivre,
baies de geniévre, du thym et
' feuﬂle de laurier cassée en

2 Arroser avec Ihuile.
s Fermer le récipient et mettre
au frais une nuit.

Le jour méme

% S'accompagne de pommes

de terre tiedes, gralées ou en robe
des champs.




Jd/é?é e nri-secs,
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Recettes secrdtes d’Henri Mélaine, boulanger d autrefois

&S

Pour 4 personnes
Ingrédients 100 g de croiitons 1 cuillerée & soupe
400 g de mi-secs cuits 100 g de beurre de vinaigre de vieux
simplement en cocotte 1 gousse d'ail vin de barrique
150 g de lard en dés 4 belles cives Sel
4 poignées 1 cuillerée a soupe Poivre du moulin
de pissenlits tendres d’huile de noix

3¢ Faire cuire les mi-secs 40 min 3% Dorer dans du beurre le lard

dans 1 1 d'eau froide avec 10 g avec les crofitons et l'ail éclaté,

de sel, 50 g de beurre et une téte s Rouler les pissenlits dans

d’ail. la poéle encore chaude.

4 Mélanger les mi-secs froids 3% Mélanger délicatement, ajouter
avec 'huile et les cives finement sur les mi-secs.

‘coupées. Assaisonner 2 votre s Déglacer votre poéle chaude
convenance avec du sel avec le vinaigre et en arroser

et du poivre du moulin.  lasalade.

% Verser dans le saladier
de service.




el

10 feuilles de basilic
1 gousse d'ail
6 baies de geniévre

Soliade De nrt-decs au lhon
E N

5 g de sucre en poudre
400 g de mi-secs
2 grosses tomates

zeste rapé de citron 5 cl d’huile Oseille ou cives
t rouge frais 5 g de fleur de sel Poivre noir
Le jour méme

2 zeste ripé, le petit piment
uge coupé, six tours de poivre
du moulin, les feuilles
basilic, la gousse d’ail éclatée,

sucre.
yrir d’un papier film
au, faire cuire les mi-secs avec

saisonner.

leux grosses tomates bien mares.

3% Une heure avant de servir,
égoutter les mi-secs puis les
dresser dans un plat bien froid.
s Mixer le jus avec de loseille
fraiche oudes cives. En arroser
les mi-secs.

3¢ Garnir le plat avec les fines
tranches de thon roulées.




Salicozne en salade
aux copeanx o bote gzas
o
NE

Pour 4 personnes

Ingrédients 400 g de salicorne Poivre du moulin
200 g de foie gras - tendre de pleine saison  Pluches de cerfeuil
mi-cuit, en fines - 5 g de sucre en poudre

tranches 1 cuillerée a café

1/2 citron d’huile

| g Laver 4 grande eau la salicorne
| bien tendre. La mettre a cuire

a l'eau bouillante ou 2 la vapeur
environ 3 min (il faut quelle reste
un peu croquante). Egoutter.

s Mixer le jus du demi-citron,

le sucre, lhuile et le poivre

du moulin.

2 Dresser la salicorne dans

un plat, ajouter des fines tranches
de foie gras mi-cuit, le zeste rapé
du demi-citron, le cerfeuil.
Poivrer.

# Servir bien frais.




Salade Do ga/&ozm
aux moules e bouchot
Qe

édients 400 g de salicorne 2 cives
1 kg de moules tendre de pleine saison  Poivre du moulin

Meéme cuisson et préparation 3 Ciseler les cives. Poivrer.

la salicorne que page 36. Ajouter en mélangeant
aire ouvrir les moules délicatement 2 la salicorne.
a vapeur. Les décortiquer

ur 4 personnes

édients ZOOI g de pignons
de salicorne Beurre

- . . %ﬂ‘ i
de pleine saison T

i e 5 { i e .

€me principe de cuisson s Servir avec un préfou fourré

ge 36. d’'agneau roti.
éler 200 g de pignons au
isette, ajouter la salicorne.

R PR O A 01
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Recette d’une Catalane, F. Pozo, exilée & Maillezais

QNG

Pour 4 personnes

* Ingrédients 2 oignons hachés 100 g de poudre
100 escargots 1 poivron rouge d’amande
Vinaigre d'alcool 1 poivron vert 50 g de chapelure
Gros sel : 1 piment rouge 50 g de noisettes
1 téte d’ail d’Espelette hachées
250 g de jambon 500 g de tomates Thym
de montagne 10 cl de vin blanc Laurier

s Laver les escargots au vinaigre
et au sel. Puis les rincer et

les égoutter.

2 [Les blanchir 10 min 4 l'eau
froide avec une téte d’ail et

un bouquet de thym. Egoutter.
3 Tailler le jambon de montagne
et son gras en petits dés.

2 Dans un plat en terre, faire
revenir le jambon et son gras,
les gros oignons hachés,

les poivrons coupés en dés,

le petit piment rouge. .

sz Ajouter les tomates bien mures
coupées et le thym frais. Faire
revenir le tout.

# Ajouter le vin blane. Faire cuire
10 min.

s Ajouter les escargots.

Cuire 40 min.

s Saupoudrer de la poudre
d’amande mélangée 4 la
chapelure et aux noisettes
hachées.

3 Faire dorer au four.




Cutssed Oe grenouille
e Jauzy

De la Venise verte de Nieul

AE

ur 4 personnes

dients Le zeste rapé : 4 gousses d'ail
elles cuisses de d’un citron 100 g de poudre
enouille fraiches 100 g de beurre d’amande

brées 2 cuillerées 2 soupe Fleur de sel
0 g de farine de persil haché Poivre du moulin

ous procurer des cuisses s Verser dans un plat. Passer

nouille fraiches (chez le au four en surveillant. Et déguster
re Arthus, par exemple). avec les doigts... : i
 assaisonner avec le sel, le
ivre, la moitié du zeste rapé. Vous pouvez parsemer les cuisses ;
r légerement dans la farine. avec une botte de cresson blanchie,
Faire chauffer une poéle avec'  refroidie, pressée et coupée en petits

morceaux.

ine bonne grosse noix de beurre
fermier mousseux. ;;
jouter les cuisses de grenouille.
re doucement (attention,

eurre ne doit pas briler).

ut en donnant une couleur
ette aux cuisses, ajouter en fin
uisson l'ail, le persil haché,
oudre d’amande et le reste

ste tapé.




« g)aquzzw » pomntes
e lorze cuttes au dable
e

Le diable est un ustensile culinaire en terre allant sur les braises
permettant de cuire sans ean. On peut y cuire aussi des chataignes.
1l s'accommode bien 4 la cuisson au four traditionnel.

Pour accompagner,
prévoir 150 g
de beurre

Pour 4 personnes

Ingrédients Cerfeuil

1 kg de pommes Persil

de terre moyennes Fleur de sel
Ciboulette Poivre du moulin

s Laver et bien essuyer

les pommes de terre.

2 Les frotter de sel puis les
mettre dans le diable. Mettre

le couvercle. Poser le diable

sur la braise. Secouer de temps
€n temps.

# Au terme de la cuisson, mettre
le diable sur la table d'une

maniére trés conviviale.

s Les pataques se dégustent
ouvertes en deux, beurrées, salées,
saupoudrées d’herbes au choix.
Elles accompagnent aussi bien
de la poitrine de porc rotie a l'ail,
de I'agneau, du beeuf que

du poisson.




Lo bonnotte de &1_’5[2%21/!%2

E Le climat unique, le goémon, le savoir- ﬁzzre des zlzem transforment

" Je tubercule en une savoureuse pettz‘e pomme de terre i la peau jaune
et lisse. En 1938, [Académie des sciences la notait au maximum

pour ses qualités culinaires. Nous devons i de vieux paysans
de Vile la conservation de cette variété peu productive et cest grice
a eux que lhistoire de la bonnotte peut recommencer.
| Plantée sur un lit de goémon, le 2 février, jour de la Chandeleur,
. elle atteindra le sommet de son goilt quatre-vingt-dix jours plus tard.
~ La bonnotie a toutes les qualités d'une przmeur

200 g de lardons
nature
1 poignée de gros sel

de beurre salé

3¢ Faire sauter de temps

en temps. Accompagne trés bien
beeuf, agneau, chevreau. .. roti
mais aussi des crustacés grillés.

andre les bonnottes,
ettre dans un torchon aveg
ignée de gros sel. Secouer |

ent puis les taper.

endre un poélon ou une
e a couvercle, y mettre le

e, 1ds bonnottes, les lardons
re cuire doucement & |
t.
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Pour 6 personnes

Ingrédients 250 g d'agneau haché 100 g de lardons

6 gros oignons 50 g de persil Sel

neuveaux . 5 grosses cives Poivre du moulin

6 fines tranches 150 g de fromage

de jambon de pays de chevre

# Mixer 'agneau, le persil et #% Cuire dans un plat de terre
les cives. avec les lardons et les restes

s Mélanger le tout avec le chévre  hachés de Iévidage des oignons.
frais. Assaisonner avec sel 3 Cuire 40 min au four 4 180 °C
et poivre. (th. 6) en prenant soin d’arroser
# Eplucher les oignons. Couper  les oignons au pinceau.

le tiers supérieur pour faire
un chapeau. Les évider.
s Tapisser l'intérieur de chacun
avec une tranche de jambon,
s puis farcir avec le mélange
agneau-fromage.




- Concombre au fromage
1 o chivze

NE

10 cl de créme épaisse  Fleur de sel

1 cuillerée & soupe Poivre du moulin
de cives, ciboulette Poivre rose

ou estragon

lucher le concombre # Ajouter des appétits, de
is sur deux (dessiner Lestragon ou des cives, finement

coupés. Saler et bien poivrer.

couper en petits tonnelets. -~ # Servir bien frais. De nos jours,
r a 'aide d'une cuillére a vous pouvéz ajouter de fines
er légérement lintérieur ~  tranches de poisson fumé

ou des ceufs de poisson.







g%lﬁdddee 96’ JWZ&/ ed
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250 g de dés de pain 1 bonne poignée
le moul de mie de persil
sses d’ail 150 g de beurre

e ouvrir les moules nature s Ajouter I'ail, le persil,

en cocotte avec couvercle.  les moules, Laisser sur feu vif
ver un coté de la coquille, en remuant.

r dans une passoire. # Servir trés chaud.

lucher et hacher les gousses

Vous pouvez aussi ajouter

ettre le beurre dans une en finition des dés de fomate,

ter le pain. Faire dorer. /e zeste riapé d'un demi-citron

: ou simplement gratiner les moules

avec du gruyére ripe.




N

Nouclade de LAigailon
Recette du pére Renaud, rade d' Amour

NG

Pour 6 personnes

2 Les moules doivent étre bien
grattées, nettoyées et lavées.

s Les verser dans un grand
faitout. Le couvrir et le mettre

a feu vif pendant 5 4 6 min pour
faire ouvrir les moules.

% Lorsque les moules sont
ouvertes, les égoutter en réservant
le jus de cuisson.

s Enlever a chacune une coquille
et les ranger soigneusement dans
un grand plat en terre, profond

et €pais, qui sera le plat de service.
Couvrir et maintenir au chaud.

s Eplucher et hacher les oignons
et l'ail.

3 Dans une poéle, mettre 40 g de
beurre, les oignons hachés et les

* Ingrédients 1/2 verre d'eau-de-vie 10 cl de créme
2,5 kg de moules 2 verres de vin blanc 1 pincée de safran
3 oignons de Mareuil en filaments
1 gousse d'ail 1 cuillerée a café 1 pointe de cayenne
80 g de beurre de fécule Sel, poivre

faire fondre doucement jusqu'a ce
qu'ils commencent a blondir.

s Ajouter alors l'ail, I'eau-de-vie
et le vin blanc. Chauffer et flamber
rapidement. Poivrer et assaisonner
avec le cayenne, du sel et le safran.
# Filtrer le jus de cuisson des
moules et le verser dans la poéle.
Chauffer pour faire réduire
légerement.

s+ Dans un bol, manier ensemble le
beurre restant, Ia fécule et la créme.
s Verser ce mélange dans la
poéle, remuer 4 la spatule jusqu’a
Iébullition. Passer cette sauce

au chinois sur les moules.

g Servir aussitot avec le méme
vin blanc de Mareuil.
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Recettes secrétes d’Henri Mélaine, boulanger d'autrefois

ANE

10 ¢l de pissotte blanc ~ Ciboulette
ou vin blanc de pays Poivre

100 g de beurre

10 cl de créme fraiche

e revenir dans le beurre s Réduire le jus d'un tiers.

reau finement coupé. Ajouter la créme fraiche. Porter
uiller avec le vin blanc. a ébullition.

r. Ajouter les moules. s Arroser le plat de moules

re & couvert 10 min. et ajouter la ciboulette coupée
goutter les moules et les tenir  finement.

d dans leur plat de
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Lialag

Pour 4 personnes

Ingrédients
1 kg de patagos
(ou vénus)

20 cl de creme fraiche

s Laver et égoutter plusieurs fois  mais non épluchées et trois a
les patagos. Les cuire 5 min quatre tours de poivre du moulin,

en cocotte, avec le co

Enlever la partie de coquille vide.  la botte de jeune cresson blanchie,
# Passer les patagos dans une refroidie et émincée et de la jeune
poéle en y ajoutant la créme oseille finement coupée.

liquide, les tétes d’ail

éd Lﬂmm au ;oaz/ |
9@ la Meule

(Recette de I'ile d Yeu)

NE

3 tétes d’ail hachées 100 g de crotitons frits
1 botte de cresson Poivre du moulin
blanchie

100 g d'oseille crue

uvercle. 3 Faire réduire 3 liaison. Finir avec

éclatées 2% Servir avec des croiitons frits.




Fraits de nez fazctd
conme & La &azf/zéze
ANED

4.gros bulots : 4 tétes d'ail épluchées
50 g de chapelure 100 g de poudre

Sel, poivre d’amande

La farce 300 g de beurre

1 petite botte de persil  pommade
Le zeste rapé
d'un citron

e les fruits de mer sauf s Farcir les fruits de mer,

tres que vous farcirez crues,  saupoudrer de chapelure.
élanger tous les ingrédients s Au dernier moment, passer
farce au robot. Selon au four trés chaud dans le plat
istance, rajouter du beurre de service.

e la poudre d’amande. Saler,
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Recette d’ Umne Pelloquin, (Beauvoir)
SN

Pour4 personnes
Ingrédients 3 cl deau 10 ¢l d’huile
4 pieds-de-cheval 2 cl d’huile 200 g de salicorne
Farine Sel, poivre Le jus d'un
2 ceufs 100 g de chapelure demi-citron

#& Ouvrir rapidement au four ou
dans les braises les quatre pieds-
de-cheval. Les égoutter et les
sécher délicatement au torchon.
sk Les passer dans la farine puis
dans les ceufs battus avec leau,
'huile, une pincée de sel et

de poivre.

3¢ Les égoutter puis les passer
dans de la chapelure.

& Frire 2 l'huile chaude, il faut
qu'ils soient croustillants.

s Les réserver sur un pap1f:r
absorbant.

3% Cuire a l'eau bouillante la
salicorne fraiche. Bien I'égoutter
et la rafraichir.

#% Assaisonner du jus de citron,
d’'une goutte d’huile et de poivre
du moulin.

##% Accompagner d’une sauce
tartare ou d’'une mayonnaise faite
maison dans laquelle vous aurez
ajouté un ceuf dur, des cépres,
des cornichons, du persil, des
oignons, le tout haché.

# Au moment de servir : mettre
les pieds-de-cheval dans un plat,
ajouter la salicorne, une cuillerée
de tartare et un bouquet de salade
ou encore servir la salicorne
chaude avec une bonne noix

de beurre frais et du poivre

du moulin,




é%oij/ Vbuitzes
Recette du pére Langny (Fromenti ne)

20 cl de créme liquide  Fleur de sel
pieces d'huitres Beurre Poivre du moulin
esn’1ou2 Le zeste ripé

uvrir délicatement les huitres.
détacher, puis les égoutter

n papier absorbant.

‘mincer trés finement les

ux sans la partie trop verte.

uter la créme liquide, de la
de sel, deux tours de poivre
oulin, le zeste de citron.

er réduire 5 min. Passer |

d'un demi-citron

s Tapisser les coquilles avec

les poireaux. Ajouter les huitres.
3¢ Faire réduire la sauce si elle est
trop liquide. La mixer 2 24 3 min.
Rectifier 'assaisonnement en
poivre et sel et arroser chaque
huitre.

s Présenter les huitres sur du
goémon. Peut se servir tiede avec
du cerfeuil en finition, ou froid
avec des ceufs de saumon

en finition.
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ﬁ}zzqwt& e crevelles zoses
o Recetve de Marie Gendron (La Madeleine)

KANES

Pour 4 personnes
* Ingrédients 1 pincée de fleur de sel 1 petit piment rouge
400 g de bouquets Fenouil sauvage
vivants 1 feuille de laurier
s Juste avant de servir, faire #% Couvrir et faire sauter dans
chauffer une poéle sans matiére la poéle, 3 4 4 min. ‘
_grasse. s Servir aussitot avec un bon

# Y jeter les crevettes, la fleur de  beurre frais au sel de Noirmoutier
sel, de la barbe de fenouil sauvage, et des tranches de bon pain bis

la feuille de laurier et le piment légérement grillées.

rouge.




1 journal (Libération ou saindoux
g de lard fermier  de préférence) 20 gousses d'ail |
: 500 g de mitraille Poivre, sel

rendre un homard de 12 2 kg
pendant la bonne période.
faire dormir en méme

ps que vous, parole du paysan,
un papier journal, imbibé

our méme /
'rendre une cocotte en terre
fonte, ajouter la poitrine de

on salée, coupée en morceaux.
ire foussir dans le beurre

e, ajouter le homard entier,
yire en l'arrosant pendant

K%mzz.? 200 la coque ef
] bonnoltes au lazd e feme

Recette de Charles, le paysan philosophe (Nozrmaufzer, 1912)

NG

11 de muscadet 300 g de beurre

: i
s Ajouter la mitraille de bonnottes - a
que vous allez ramasser derriére les
autres que yous passcz au Sel
dans un torchon propre avec
vingt gousses d'ail de chez vous,
le tout cuit & ceil et feu vif 50 min
et plus si vous dormez aprés
I'apéro. Arroser continuellement.
s Servir le homard dans un plat.

ok 2

A dégwter entre m_paz'm awvec les
doigts (nostalgie oblige) et de grandes i
tranches de pain de campagne iy
grillées, tartinées de I'ail confit.
Ne pas oublier le bavoir et

un muscadet de derriére les fagots.







" Soles i la vablatse
G

‘ Laz sole dite sabiaise est une espéce présente localement qui se tient pendant

une longue phase de son cycle sur fond vaseux au large de la baie
‘Bourgneuf- Elle était péchée a la fin du XVIIT siécle dans des « bargnons »
Sortes de nasses placées i lentrée des vannes qui faisaient communiquer
les canaux a la mer.

Pour 4 personnes

gfédients 150 g de beurre Sélon la saison :
ole de 300 g 2 échalotes . du persil, de lestragon,
Vin blanc de Brem du cerfeuil. ..

% Vider et frotter la sole des deux
gotés. La sécher dans un torchon.
n la saupoudrer de farine puis
secouer pour en dter lexcédent.
Mettre le beurre dans une

éle, attendre qu'il mousse

y déposer la sole, la faire dorer
ipidement des deux cotés, le coté
ne d’abord. La réserver

chaud dans un plat.

# Ajouter dans la poéle les
échalotes hachées, faire revenir
2 min, puis le vin blanc.

Faire réduire.

sk Arroser la sole, parsemer
des herbes.

g Servir avec des pommes

de terre en robe des champs
ou gralées sous la cendre.




Salade Do zare
el choux bouclés

Recette de Paulette, la dame du café

Pour 4 personnes

Ingrédients

1 ke de raie

1 kg de choux

50 g de dés de lard

Y

20 g de gros sel 10 g de capres
100 g de beurre Poivre
Le zeste

d'un demi-citron

& Cuire la raie au court-bouillon s Verser dans la casserole le chou
ou 4 la vapeur. Egoutter puis en morceaux, cuire 10 min,

prélever la chair.

puis ajouter la raie.

3 Couper le chou bien tendre s Servir avec une poélée de
en morceaux. Cuire 5 min aleau  crottons et de persil haché.
bouillante salée, rafraichir

et égoutter.

2 Dans une casserole, mettre 2
blondir le beurre, les dés de lard,

les capres, le zeste rapé du

demi-citron. Poivrer.




4 personnes

édients 150 g de beurre 3 cuillerées 4 soupe .
ardines fraiches Farine de persil haché
e Poivre, sel

ettoyez, vider, écailler les

ines mais conserver la peau
téte.

re durcir les ceufs. Ne garder

nir une pite lisse, plutot

de.

[remper les sardines une par |
dans ce jaune d'ceuf, puis les
er soigneusement dans de |
ne étendue sur un torchon,
jeurs fois, afin quelles soient
nveloppées des deux cotés.
: e dans une poéle un peu
1 efy des qu’ ‘il est chaud

Sardines en chitean
Jes Sables

NED

s Les retourner avec précaution
pour ne pas entamer la couche
d’ceuf et de farine qui se
transforme peu 2 peu en une jolie
croiite dorée.

s Remettre un peu de beurre
pour frire toutes les autres
sardines. La cuisson doit durer

de 8 4 10 min.

s D’autre part, faire chauffer
dans une petite casserole 80 g

de beurre, jusqu’a ce qu'il soit
bien mousseux. Saler et poivrer,
lui ajouter le hachis de persil.

3 Sur un plat rond et chauffé,
dresser les sardines en « chateau »
et verser le beurre persﬂle

par- ~dessus.

g Servir aussitot dans des
assiettes chaudes.




gémzuge zmon/@vf;z ngm
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En 1728, quatre-vingi-dix caboteurs étaient enregistrés sur Lile d Yeu,
dix-neyf étaient armés pour le thon, trois usines s'installérent sur l'ile.
En 1891, cest le développement des conserveries.

Lété, cette péche était complétée par celle de la sardine.

En 1912, I'ile d'Yeu était classée cinquiéme port thonier frangais,
son champ d’action allait du golfe de Gascogne & la Bretagne.

Pour 4 personnes

Ingrédients 2 carottes coupées 10 ¢l deau

1 filet de thon en rondelles 2 clous de girofle
de 400 g 12 pruneaux d’Agen 1 bouquet garni
100 g de lardons 2 oignons ciselés 1 cuillerée rase

4 tomates 10 ¢l d’huile de fleur de sel

# Couper le thon en morceaux 3 Ajouter les tomates,

de 100 g. les pruneaux et leau. Mettre
s Prendre une cocotte en fonte le couvercle et faire cuire

ou en terre 4 couvercle, allant doucement jusqu’a réduction
sur le feu. Y faire chauffer I'huile  totale du liquide.

et saisir le thon, le faire dorer & Servir avec du riz blanc.

des deux cotés.

% Ajouter les oignons,

les carottes, les lardons, le
bouquet garni, les clous de girofle
et la fleur de sel. Remuer.




Z; shot 9’*12” Juz la bratse
Qe bots de mez of ;z/gzzed

Recette du gardien du phare Bénétean

(CRIEY)

b déguste autour d'une table en famille ou entre amis en regardant la mer.

4 personnes
édients ; 12 gros oignons Beurre
nouveaux Sel, poivre
ymmes de terre Huile - :
éparer le matin une bonne s Le temps de cuisson sera
G fonction de la grosseur du poisson
is du papier aluminium, (de 40 a 80 min). Le jus doit étre
le turbot juste péché, de couleur marron confit.
rement salé, poivré, bien s Cuire en méme temps des
: patates dans la braise. Les ouvrir
outer les gros mgnons en deux, les saler et les poivrer.
reaux coupés. Fermer / Ajouter une noix de beurre.

pillote et la fixer dans
grande pince  rotir (comme

es anguilles ou sardines).
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Ronsselle en ctvel

Recette de la famille Burgaud (Saint-Hilaire)

NE2

Pour 4 personnes
‘ Ingrédients 150 g de poitrine 50 cl de vin rouge
1 kg de roussette de lard demi-sel de Brem
en 8 morceaux avec sa couenne 100 g de crottons frits
5 cl d’huile 5 cl de vinaigre 50 g de lardons
1 poireau de vin vieux 10 petits oignons
10 g de sucre 100 g de beurre 100 g de champignons

3 Dans une cocotte, faire saisir
et dorer a Phuile chaude

les trongons de roussette.

3 Ajouter le poireau coupé

en morceaux, le lard demi-sel
et sa couenne coupés en cubes.
s Faire revenir délicatement
avec le sucre. Ajouter le vinaigre
de vin vieux. Faire réduire

de moitié.

s Ajouter le vin rouge. Faire
réduire pendant 15 min.

6o

s Egoutter les morceaux

de poisson et tenir au chaud
dans un plat avec couvercle.

2 Faire réduire la sauce de moitié,
Passer.

3 Ajouter le beurre. Fouetter
€nergiquement.

% Arroser la roussette.
S'accompagne de crottons frits,
lardons, petits oignons nouveaus,
champignons, mitraille ou
simplement de riz.




Malet fazet an fouz
Camn;/e Monique de Marig:je

)

uir 4 personnes
grédients 100 g de lard demi-sel 10 g:de fleur de sel
ulet de 1 kg 5 cives Le zeste rape
; 085€s pomimes 100 g de mie de pain d'un citron
5 cl de créeme liquide  Sel, poivre

Faire vider le mulet par votre

onnier, laisser les écailles,
Pintérieur 2 la fleur de sel

ajouter un peu de zeste rapé

citron.

uire les pommes de terre

our puis les évider.

lard, les cives hachées et
‘champignons coupés.

aire revenir dans le beurre

Barbe de fenouil

s Mélanger le tout en rectifiant
I'assaisonnement, puis ajouter

la mie de pain trempée dans

la créme fraiche. Farcir le mulet.
2 Poivrer, saler 4 la fleur de sel
et parsemer de thym, de fenouil
sauvage et du zeste du citron.

s Placer le mulet dans un papier
aluminium et cuire 40 min,

au four 2 180 °C (th. 6) ou sur

la braise. A déguster avec un bon
beurre et un bon pain de
campagne bis. A




Lotte en crodte de patn
Recettes secretes d Henri Mélaine, boulanger d autrefois

(CR2Y)

Pour 6 personnes

- Ingrédients 400 g de chapelure 300 g de beurre
1 kg de queue de lotte  de bon pain 150 g de farine
en filet - Le zeste rapé 4 ceufs
12 belles cives d’un citron Sel, poivre

%% Bien sécher les filets dans

un torchon. Saler. Poivrer.

3% Rouler chaque filet rapidement
dans la farine tout d’abord, puis
dans les ceufs mixés avec le citron
et une goutte d’huile, et enfin
dans la chapelure.

3¢ Faire saisir aussitot dans

un beurre mousseux (250 g).

& Arroser et retourner souvent.
Faire cuire 25 min.

3 Placer le poisson dans votre
plat de service avec le beurre.

& Couper les cives en gros
morceaux et les faire fondre avec
le reste de beurre dans une poéle.
s Servir avec une semoule
précuite.




d’huile

plucher et couper les pommes
 terre en fines rondelles.
ucher et hacher deux tétes

i
ouper les i oignons en fines

hes puis les faire [¢gérement
r dans l'huile.

Gz zatin Je nwozue
tagon 5azz/zmgeze

Recez‘tes secrétes d’Henri Mélaine, boulanger d autrefois

A&

3 gros oignons coupés
en fines tranches

3 gousses d’ail

20 cl de créme fraiche
3 cuillerées 4 soupe

250 g de gruyeére ripé
Noix de muscade
ripée

Beurre pour le moule

# Prendre.un plat en terre,

le frotter avec la téte d’ail
restante. Bien beurrer le fond

et les bords du plat.

3 Faire deux couches avec
successivement des pommes -
de terre, de l'ail, des oignons,
des morceaux de morue bien
séchés, saupoudrer de gruyere.
# Finir par les pommes de terre
et le gruyére. Arroser de créme
fraiche bouillie avec la noix

de muscade rpée.

s Cuire 1 h 15 au four 4 180 °C
(th. 6). Servir bien chaud.




Rata ’9@ nragale

Reeette d Eugénie Pataude ( Saint-Gilles)

&S

Pour 6 personnes

* Ingrédients
1 ke de seiche du pays

4 gousses d’ail
2 grosses tomates

800 g de mitraille
(petites pommes

(2 a 3 manteaux larges 20 cl de layon de terre nouvelles
et épais) ou 10 ¢l de thum de la grosseur d'une
150 g de beurre Thym, laurier, persil noisette)

5 échalotes 5 cives Gros sel

s Couper la seiche en carrés

de 4 cm. Dans une cocotte,

es faire roussir dans 50 g

de beurre, avec les échalotes
coupées en morceaux, les gousses
dail éclatées non épluchées,

les tomates bien mires.

# Ajouter le layon (ou le rhum
pour ceux qui aiment l'exotisme).
Mouiller 4 hauteur avec de leau.
Ajouter thym, laurier et persil
frais. Cuire 2 h a couvert.

s Egoutter les morceaux

de seiche. Mixer le jus aprés avoir
retiré la peau de lail, le laurier

et le thym.

#= Prendre la mitraille nouvelle
et la frotter simplement au gros
sel dans un torchon. Puis la
remettre dans la cocotte avec

le jus et les margates, cuire

10 min. Egoutter le tout.

3= Mettre la mitraille et les
margates dans le plat de service
au chaud.

# Ajouter au jus 100 g de bon
beurre, mixer 2 min, parsemer
de cing belles cives finement
coupées,

2 Servir avec des croiitons frits
2 ail.




N aguereanx jusle pécloés
‘ en ;wz;oz«//v/e
Recettes secrites d'Henri Mélaine, boulanger d'autrefois

NED

ur 6 personnes

300 g de fromage Sel, poivre

de chévre frais

réparer une bonne braise s Farcir les magquereaux

s votre cheminée. de ce mélange, saler, poivrer

ouper finement les cives. et les rouler dans une feuille
er |e fromage de chévre = d’aluminium (bien pincer

fourchette puis ajouter et relever les extrémités).

: g Cuire 10 min sur les braises

bien chaudes ou au four

2120 °C (th.4).







i
Pour 8 personnes

édients
5 kg dépaule
Ie porc fumé
0Sses saucisses

6 carottes

6 poireaux
i 4 navets
de mogettes (faire
per 2 h avant)

00 ¢ de beurre .

aire revenir 4 blanc dans
curre sans coloration les
fogettes puis ajouter une fois

ur volume d’eau bouillante sans
un bouquet garni. Cuire avec
couvercle, Arréter la cuisson
nt quielles ne soient trop |
uites. ;
ndant ce temps, faire fondre
aindoux dans une cocotte.
nettré i colorer Iépaule de

¢, ajouter les légumes coupés
uf les choux et les pommes de
), un bouquet garni l'oignon
ué de girofle, l'ail.

100 g de saindoux
6 oignons moyens
2 petits choux-pommes

1 kg de pommes
de terre moyennes

(Q)ﬂ/ee aux choux
ef mogettes e D endée

&

1 oignon clouté de
trois clous de girofle
1 gousse d’ail

2 petits bouquets
garnis

Persil haché

3 Mouiller 2 hauteur d’eau froide
et laisser mijoter 1 h avec un
couvercle.
s Couper les choux en quatre,
les blanchir, puis les ajouter
l'épaule avec les saucisses et les
pommes de terre. Cuire 20 min.
1% Couper lépaule et les saucisses
en tranches.
s Servir dans un plat en terre
allant au four parsemé de persil
haché. - .




Lotriize e vézzz{/ fazcte
aloset!le
K\NED

Pour 6 personnes

Ingrédients 1 bouquet garni 20 g de beurre
1,5 kg de poitrinede © 25 cl de bouillon 20 g de saindoux
veau désossée 2 verres de vin blanc 2 gousses d’ail

2 bardes de lard see 2 échalotes
coupées en bandes Sel, poivre en grains 4 ceufs

2 carottes La farce 1 verre de créme
2 oignons 1 kg d'oseille fraiche fraiche

1 citron cueillie Sel, poivre

s Faire désosser la poitrine

de veau et l'ouvrir dans le sens de
Iépaisseur, sans fendre les cotés,
de facon & créer une poche.

Préparer la farce
s Eplucher et laver

soigneusement loseille. La jeter .

dans un grand faitout d'eau
bouillante salée. Donner un
bouillon et verser l'oseille dans
une passoire. L'arroser aussitot
d’eau fraiche et Iégoutter
parfaitement en la pressant
fortement avec la main, en la
prenant par petites poignées.

6

s Dans une grande poéle,
chauffer ensemble le beurre et le
saindoux pour y faire blondir 'ail
et les échalotes finement hachés.
Mettre loseille bien égouttée,
baisser le feu et remuer a la
spatule pour quelle s'imprégne
bien de la matiere grasse.

3¢ Retirer du feu et verser l'oseille
dans une terrine.

s Casser les ceufs un par un et
les mélanger 2 loseille en brassant
a la fourchette. Ajouter la créme
fraiche. Saler et poivrer.




Garnir la poitrine avec cette

ce et coudre le coté béant.

fois farcie, la poitrine doit

sembler 3 un petit coussin.
rendre une cocotte et tapisser

fond de bardes de lard. Mettre

poitrine dessus et recouvrir

les autres bardes.

jouter les carottes coupées

n grosses rondelles, les oignons

‘rondelles, le bouquet garni, sel

oivre en grains. Mouiller avec

n blanc et le bouillon.

2 Couyrir la cocotte et faire cuire
a petit feu pendant 2 h en
retournant la poittine 4 mi-cuisson.
# Pour servir, retirer la poitrine
farcie de la cocotte.

sz Passer la sauce au chinois,

lui ajouter le jus d’un citron et la
verser dans une sauciére chauffée.
Retirer le fil de la couture et
couper la poitrine en tranches
épaisses.

On peut aussi la servir froide.




(7@2%&5‘4 &2 la Montatgn
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Pour 4 personnes
Ingrédients 6 cuillerées a soupe Sel, poivre, muscade
- 500 g de noix de beeuf  de lait 1/2 verre de vin blanc
3 ceufs 50 g de beurre Persil haché
40 g de mie de pain 1 cuillerée 4 soupe
1 oignon de semoule fine

s Hacher la viande et la mettre
dans une terrine.

s Mettre la mie de pain et le lait
dans un bol. Laisser reposer.

2% Hacher finement loignon et

le faire revenir, sans roussir, dans
un petit peu de beurre.

s¢ Ecraser le pain, [égoutter et

le mettre dans la terrine, ainsi que
l'oignon revenu. Saler, poivrer,
ajouter un peu de muscade ripée.
Meélanger le tout en incorporant
les ceufs I'un apres l'autre.

s Ajouter la semoule.

Le mélange doit étre assez
consistant. Laisser reposer 1 h.

s A I'aide de deux cuilléres,
former des biftecks de taille
moyenne de 3 cm dépaisseur.

3 Faire chauffer le beurre dans
une poéle, y placer les biftecks,
couvrir et faire cuire 2 feu modéré
pendant 15 min. Les retourner

4 mi-cuisson.

s Placer les biftecks sur un plat
chauffeé.

% Verser le vin blanc dans

la poéle, mélanger 4 I'aide d'une
fourchette et verser la sauce
obtenue sur les biftecks qui
doivent étre moelleux, mais dorés
et légérement croustillants.
Couvrir de persil haché.




lﬂ%ﬂ%/{?é dﬂl?
AN

grédients - Lardoens ou jambon Noix de muscade
stes de légumes blanc Cives

stes de viande, Créme fraiche

aille ou poisson 2 ceufs

Couper en morceaux des restes s Mixer de la créme fraiche,
légumes, viande, volaille du gruyere, les ceufs, de la noix
poisson. de muscade, du poivre, des cives
Prendre un plat a gratin, ou autres. En arroser le plat.

mMOrceaux coupés, ajouter
ardons ou du jambon blanc.

aisser, ajouter dans le fond s Faire gratiner au four 20 min.
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Recefte de la mére Crouet, 1955

Q&I

Pour 6 personnes

Ingrédients 50 g de sucre 1 cube de bouillon
2 kg de paleron lardé ©  en poudre de poule pour 1 1 deau
2 pieds de cochon 1 gros bouquet garni 8 grosses tomates
300 g de lard bien gras 1 cuillerée 2 soupe bien miires

1 cuillerée 2 soupe de poivre noir 2 oranges

d’un mélange de sucre, 5 clous de girofle 800 g de carottes
sel, poivre, 10 cl de gniole de pays  en bitons
quatre-€épices 10 cl de vieux vinaigre 30 petits oignons
2 grosses tétes d'ail de vin rouge Persil

5 grosses échalotes 21ldevinal4

2 Dans une cocotte, faire saisir le
lard bien gras, le paleron piqué de
lard par votre boucher et les deux
pieds de cochon fendus en deux.
% Assaisonner avec le mélange de
sucre, sel, poivre et quatre-épices,
Faire dorer sur toutes les faces.

2 Ajouter les tétes d’ail fendues
dans le sens de la largeur. Ajouter
les échalotes coupées, le sucre en
poudre, le bouquet garni avec une
branche de céleri perpétuel, thym,

laurier, persil, romarin, le poivre
noir écrasé et les clous de girofle.
Cuire 20 min au four 4 190 °C
(th. 6-7).

% Flamber avec la gniole du pays.
Ajouter le vieux vinaigre de vin
rouge. Faire réduire de moitié,
puis ajouter le vin et le bouillon
de poule.

3= Cuire au four 1 h 30 4 couvert
avec les grosses tomates et les
oranges coupees en quartiers.




nlever le bouquet garni et
Désosser et couper les pieds
cochon en petits dés et
remettre dans la cocotte.

& Ajouter les carottes coupées
ros batons, les petits oignons.
e 2 couvert 1 h au four,
Rectifier 'assaisonnement en

el, sucre, poivre. La sauce doit
légerement lice
turellement.

% Seryir 16 paleron chaud a
la cuillére (ce qui est un test pour

- la cuisson), saupoudrer de persil.

Se sert avec une semoule cuite
comme la recette du millet rimé

‘d.’Aizenay, poélé au beurre.

Le lendemain, les restes froids
peuvent étre coupés en tranches
avec la cuisson naturelle en gelée,
un bouguet de salade croquante aux
miettes de chévre frais et des herbes
de wotre jardin.
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Recette d’un compagnon de passage & La Roche chez la mére Barrault -

NG

Pour 12 personnes

Ingrédients
1 téte de cochon

150 g de beurre
3 jaunes d'ceufs

20 fines tranches
de poitrine fumée

toute préte + 4 ceufs 250 g de chapelure
1 kg de pornmes 6 gros oignons Graisse de canard

de terre finement coupés ou saindoux

5 cl de créme 1 kg de bon boudin Sel, poivre

5 ¢l de lait noir

Laveille former deux biiches que vous

#% Prendre une téte de goret
préparée sans os, sans oreilles,
et cuite par votre charcutier.

# Avec les pommes de terre,

la créme, le lait et le beurre, faire
une purée bien relevée et séche.
Y ajouter trois jaunes d'ceufs

et une poélée doignons roussis.
% Etaler Ia téte de goret tiede
coupée en deux sur un torchon.
La sécher et assaisonner
Pintérieur.

3 Etaler les oignons mélangés 4
la purée, le boudin noir, puis

s

enveloppez de poitrine fumée.
Ficeler et mettre au réfrigérateur.

Le jour méme

s Mixer quatre ceufs avec du sel
et du poivre. Y rouler les biiches
entiéres ou coupées en tranches
eépaisses. Bien égoutter.

#% Rouler dans de la chapelure.
Taper pour enlever lexcédent.

% Dans une cocotte en fonte, faire
doucement dorer au saindoux ou 2
la graisse de canard.

s Servir avec une sauce tartare et

un bouquet de salades et herbes.




Lodlée 'Qe_céevze;zz; o0 atl

NED

4 personnes

5 gousses d'ail 1/2 verre de bouillon

40 ¢ de beurre 3 cuillerées 4 soupe
evreau désossée 2 cuillerées i soupe de persil

de vinaigre - Sel, poivre

Couper la viande de chevreau s Couvrir la poéle et finir
morceaux réguliers. la cuisson a feu modéré.

plucher et émincer loignon. 3 Au moment de servir,
lacher l'ail. saupoudrer avec le reste de l'ail
ans une grande poéle, chauffer  haché et le persil. Mélanger,

eurre et faire blondir loignon verser dans un plat de service
¢ la moitié de l'ail haché. chauffé et servir.

jouter les morceaux de viande

r les faire revenir jusqu'a ce

Is soient bien dorés. Saler et

er. Mouiller avec le bouillon

vinaigre.

{
{
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(facon cassoutet)

ANED

s Prendre un grand plat de terre
avec couvercle.

3% Faire revenir doucement

les mi-secs, dans le lard fermier
coupé en dés, les pieds de goret
coupés en deux, les tomates,

les deux tétes d’ail non épluchées.
Additionner de l'eau au jus

de porc froid, afin qu'il y ait

deux fois le volume de mi-secs

en liquide.

Pour 10 personnes

* Ingrédients 10 tours de poivre 4 tetes d'ail
D'une part du moulin 3 feuilles de laurier
2 kg de mi-sccs dc Diautre part 300 g de foies
I'année 1 kg de poitrine de volaille confits
250 g de lard fermier ~ piquée d’ail et coupée 300 g de gésiers
gras en gros dés facon rillons confits
2 pieds de cochon 8 cuisses de canettes Sel, poivre
4 grosses tomates 1,5 kg de graisse Pour le jour méme
bien mires de canard confit 4 boudins noirs
2 tétes d’ail 4 boudines de couenne  de qualité
1 1 de jus de pore de porc 200 g de chapelure
(demander a votre 10 brindilles de bon pain
charcutier) de thym frais
La veille 2 Cuire doucement avec

couvercle pendant 45 min.
Poivrer.

s Laisser reposer dans le plat
toute la nuit.,

Toujours laveille

s Dans une cocotte, faire revenir
la poitrine de pore, les cuisses de
canette coupées en deux aux
jointures. Saler et poivrer le tout.




¢ Ajouter de la graisse de canard
auteur, puis les boudines de
uenne de pore, les quatre tétes
non épluchées, le thym frais,
uilles de laurier.

g Cuire vivement pendant

min, avec un couvercle, pour
isir les morceaux. Puis baisser

its. Couvrir et laisser le tout
qu’au lendemain.

€ jour méme

ans votre grand plat de terre
t€ d’ail, mettre, dans lordre, la

illons et canard, les boudines
yées en tranches épaisses,
oitié des foies et gésiers.

iti¢ des mi-secs, les morceaux

s Ajouter le reste de mi-secs,
ainsi que les pieds de goret
entierement désossés avec les
doigts et coupés en petits
moreceaux, le reste de viande, en y
ajoutant les boudins noirs coupés
en grosses tranches. Compléter
aux trois quarts avec le jus des
mi-secs et le reste avec la graisse
de canard.

2 Mettre au four 1 h 30 2 160 °C
(th. 5-6) en arrosant le mojhétos
2% Trente minutes avant de servir,
saupoudrer de vraie chapelure de
pain. Vous pouvez remplacer la
boudine et le boudin par un bon
boudin au foie gras pour les fétes.
s Servir avec des grosses tartines
grillées frottées de cives.

g Passer la graisse de canard

qui reste. La mettre de c6té, pour
le prochain mojhétos

o
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four 8 personnes

20 cives
Beurre
1 orange

200 g de mie de pain
500 g de fromage

de chévre frais

aire réhydrater les morilles
s dans leau pendant 2 h.
ouper en morceaux.
s faire revenir au beurre
es cives coupées en petits
rCeAuX.
alaxer le fromage de chévre
avec le zeste rapé
orange, la mie de pain
mélange morilles-cives.
poivrer au moulin,

hauffer e fottr 3 160 °C
o |

1,5 kg de céleri
branche

5 cl de miel

50 g de graines

de sésame grillées
Poivre du moulin, sel

#% Badigeonner le chapon

au pinceau avec le mélange jus
d'orange-rhiel mixé. Saler.

s Couper le céleri en gros bitons.
Les ajouter autour du chapon.
Enfourner.

s Cuire pendant 3 h en arrosant
toutes les 20 min. '

# Parsemer le chapon de graines
desésame grillées avant de servir.
# Servir dans le plat, découper
devant vos invités en disposant la
farce au chévre sous les morceaux

du chapon.




Loule de basse-cour

aUX wgé CadIes

Recette des lavandieres de la grande fontaine (Chantonnay, 1926) -

NG

Pour 8 personnes

Ingrédients 4 cives 2 clous de girofle

1 poule de basse-cour 4 gousses d’ail Poivre en grains, sel
 de2 kg 100 g de pain rassis Muscade

300 g de feuilles 150 g de chair 1 brindille de thym

de chou de boudin blanc 20 cl de créme épaisse |

6 carottés 1 citron Pluches de cerfeuil

4 navets 2 cubes de bouillon 8 ceufs

4 poireaux de poule Pate 4 pain

1/2 boule de céleri 100 g de gros sel

2 branches de céleri

3 Hacher au robot le chou, deux
carottes, un navet, un céleri
branche, deux tétes d’ail, le pain
rassis, les cives, le boudin blanc.
Bien mélanger le tout. Saler.
Poivrer.

# Farcir la poule fermiére de ce
meélange, réserver lexcédent.

# Frotter la poule avec le citron
(zarder les zestes ripés). Coudre.
2 La mettre dans une grosse
cocotte en terre ou en fonte.

500 g de lard demi-sel

Couvrir a hauteur d’eau froide
avec une poignée de gros sel
marin et deux cubes de bouillon
de poule. Porter a ébullition.
Ecumer. Cuire 4 frémissement,
i couvert, pendant 45 min.

s Ajouter une branche de céleri
perpétuel, quatre carottes, quatre
poireaux, trois navets,

la demi-boule de céleri, deux tétes
d’ail entiéres, le morceau de lard,
deux clous de girofle, le poivre




grains, la muscade, une
ndille de thym. .

i Coller le couvercle avec

Dégraisser légérement. Passer
de bouillon. Le faire réduire

isse. Porter 4 ébullition. Mixer
min. Réserver au bain-marie.
Dans le bouillon, cuire les ceufs
coque 5 min 30 (ou pochés
[ vous savez les cuire). Les écaler
remettre dans le bouillon.

s Dans un plat chaud, découper
la poule avec sa farce en six ou
huit morceaux. Ajouter les ceufs.
5 Mixer de nouveau la sauce avec
le zeste de citron et le cerfeuil.
En arroser la poule tout en

coupant le lard en fines tranches. n

3 Ouvrir I'ceuf une fois dans
Tassiette. Servir avec des tranches
de pain roti.
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Pour 8 personnes
Ingrédients 250 g de lardons 15 cl de la bonne
1 coq de ferme de 3ke  fumés ou demi-sel gniole de pays
2 pieds de cochon 200 g de graisse 10 ¢l de vieux vinaigre
: 200 g de carottes de canard confit de vin rouge
% 2 branches de céleri 2 cl d’huile 1 cube de bouillon de
. 2gousses d’ail 100 g de sucre poule pour 11 deau
| 2 oignons en poudre 1 cuillerée a café de
’ 30 petits oignons 100 g de farine grains de poivre
: 400 g de champignons 2 I de bon vin rouge €crasés, thym, laurier
i L'avant-veille Le jour méme
# Faire mariner le coq et st Egoutter et séparer la viande
les pieds de cochon dans 10 ¢l des légumes. Garder la marinade.
de gniole, le vin, le filet d’huile. 3 Dans une cocotte en terre
% Ajouter les carottes, ou fonte, faire fondre la graisse de
- les branches de céleri, I'ail, canard. Faire saisir le coq fermier
Al les oignons, le tout coupé en gros  en morceaux avec le sucre en
morceaux. Assaisonner avec poudre. Bien dorer, ajouter les
poivre, thym et laurier. légumes. Faire revenir 20 min.
# Mettre au froid, couvert # Ajouter la farine, cuire 5 min.
d’un papier film. - #% Faire flamber 5 cl de gniole,

ajouter le vinaigre, le vin de la
marinade et le litre de bouillon
de volaille.

o



Porter 4 ébullition, cuire -
four 2 150 °C (th. 5) avec
ercle 2 h 30, puis laisser
ser 2 h,
Dégraisser, prélever les
rceaux de coq dans votre plat
ervice, tenir au chaud.
Désosser les pieds avec
‘doigts. Couper en petits
TCeauX.
asser la sauce, Faire réduire,
tifier I'assaisonnement. La
fauice doit étre onctueuse et rouge
¢é, liée naturellement par

% Garniture : poéler les lardons
et les champignons dans la graisse
de canard récupérée. Poéler les
petits oignons dans de la graisse
de canard et du sucre. Ajouter sur
le coq que vous continuerez

a faire mijoter avec couvercle
jusqu’au service.

% S'accompagne de petites
patates grilées juste fourrées
d’une noix de beurre, saupoudrées
de fleur de sel, poivre du moulin,
et de quelques crottons frits
frottés d’ail. ! ;

Le bon win rend ce plat ligendaire

encore metlleur.
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Recette d’une famille du voyage, 1936

QED

Pour 8 personnes

Ingrédients 1 biton de cannelle 10 cl de creme épaisse
1 oie de ferme 100 g d’amandes 1 cuillerée a café rase
de 3,5 kg préte i cuire 100 g de noisettes de noix de muscade
20 g de gros sel 150 g de marrons 2 kg de salsifis
300 g de lard 100 g de mie de pain 1 jus de citron
en gros dés 100 g de semoule Sel, poivre
20 abricots secs précuite moyenne
4 Frotter l'oie avec du gros sel % Eplucher, laver et couper
et du poivre. les salsifis en batons.
# Poéler le lard en dés, s Placer l'oie dans un grand plat
les abricots, les amandes, de terre, ajouter autour les salsifis
les noisettes, les marrons, lanoix  légérement citronnés, salés
de muscade. et poivrés.

& Ajouter la mie de pain et 2 Allumer le four sur 180 °C

3 la semoule trempées dans " (th. 6) seulement au moment

: la créme fraiche. Hacher d’enfourner l'oie. Laisser cuire 3 h

grossiérement le tout. Introduire  en arrosant toutes les 15 min.
le baton de cannelle. # Servir sur table en I'état.
#% Bourrer l'oie et la coudre. Découper avec la farce.
La piquer avec un clou. Accompagner de néfles ou

cormes blettes passées au four.
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Recetre de Mélanie Durentean (La Bar;ide—Mants)

NE

4 personnes

3 cl d'un mélange de :
anette de 1,2 kg huile, gros sel marin,
ousses d’ail . zeste répé d’un citron,
ommes de terre fleur de thym, poivre
wvelles moyennes du moulin

¢ Préchauffer le four 2 180 °C s Mettre un plat au-dessous

. 6). : pour recueillir les graisses et
rotter la canette d’ail et y faire cuire les pommes de terre
meélange d’huile, de gros sel entiéres. Vider de temps en temps
n, poivre du moulin, zeste Pexcédent de graisse.

‘un citron, fleur de thym. 3% Baisser le four 3 150 °C (th. 5)
épéter lopération a l'intérieur  jusqu’a la fin de la cuisson,

lissant les gousses d'ail. 30 min.

re cuire pendant 1 h / s Accompagner avec les patates
ette surune grille ouun | meulées (les manger avec
e-broche. la peau).
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Recette du pere Giraudeau

(N2

Pour 4 personnes
* Ingrédients 2 oignons
1 canard 2 carottes

denviron 1,3 ke
500 g de haricots secs
250 g de lard

de poitrine

1 tomate

La veille
3% Faire tremper les haricots secs
dans eau froide.

Le jour méme

4 Préparer comme il convient

le canard, plumé, flambé et vidé.
Couper lextrémité des ailes et

le cou.

s Eplucher les petits oignons.

3 Dans une casserole, faire
chauffer 40 g de beurre et mettre
les abattis du canard (ailerons,
cou, gésier, foie) avec les carottes

et les oignons détaillés en rondelles.

56

2 gousses d’ail

5 verres de bouillon
12 petits oignons

80 g de beurre

2 bouquets garnis
Persil

Fécule

Sel, poivre

4 Faire légérement colorer,
ajouter les gousses d’ail hachées,
la tomate pelée, épépinée

et émondée, un bouquet garni, sel
et poivre. Mouiller avec le
bouillon, couvrir et laisser mijoter
doucement pendant 3 h. I1 faut
ajouter un peu de bouillon

en cours de cuisson si besoin est.
s Lorsque ce « jus » sera cuit,

le passer au chinois et le réserver
au chaud.

% En méme temps, mettre a cuire
les haricots dans une casserole
d’eau froide avec un bouquet
garni, en mijotant a petit feu
pendant 2 h.




Poser le canard paré et préparé
ns un plat a rotir, d'abord
fouché sur la poitrine, le dos
duit de 30 g de beurre. Saler,
ivrer et verser un verre deau
dans le plat.
gt Mettre au four chaud 4 220 °C
. 7-8) pendant 40 min.
Dans une petite casserole, faire
rer au beurre les petits oignons,
ucement, avec les dés de lard
8t les réserver.
¢ Apres 20 min, retourner
canard sur le dos, arroser
_ poitrail et continuer la cuisson,
Egoutter les haricots et retirer
bouquet garni, les mettre
s une cocotte avec les petits
ons et les lardons dorés.
¢ canard étant cuit, le retirer

s Verser dans la cuisson le jus
maintenu au chaud. Verser dans
une casserole et chauffer.

s Délayer la fécule dans un peu
d’eau et, quand le jus bout, verser

la fécule délayée, mélanger 2

la spatule et tourner sans cesse
pour épaissir la sauce.

% Verser la moitié de cette sauce
sur les haricots, mélanger et
laisser chauffer doucement.

#% Découper le canard, les filets
en aiguillettes et les cuisses
détachées en deux.

s Dans un plat de service creux
et chauffé, verser les haricots.
Disposer dessus les aiguillettes
de canard et les cuisses découpées.
Arroser avec un peu de sauce

et verser le reste en sauciére
chauffée. Saupoudrer d’un peu
de persil découpé et servir
aussitot.
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Les égoutter,

NED

Pour 4 personnes

Ingrédients 400 g de petits pois 1 bouquet garni
2 pigeonneaux bardés  frais Fleur de sel

de 500 g 100 g de lardons Poivre du moulin
6 carottes coupées ou petit salé

en rondelles 1 cuillerée a café

100 g de beurre de sucre

2= Mettre dans une cocotte avec s Sucrer, saler, poivrer et ajouter
couvercle le beurre et les lardons.  de l'eau fraiche a hauteur des
Y faire revenir les oignons, légumes et finir de cuire.

les carottes et le bouquet garni. 2 Servir en enlevant la barde

des pigeonneaux. Les couper

3= Remplacer par les pigeonneaux.  en deux et servit en cocotte

Les faire dorer de tous cotés. ou en plat de terre, arrosé du jus.
s Ajouter les oignons, carottes,

lardons, le bouquet garni et

les petits pois.




Mele de (antenterle

AE

édients 100 g de jambon gras 50 g de saindoux
erles avec leur foie  en dés 2 feuilles de vigne
g de chitaignes 4 tranches fines

illées et épluchées de poitrine fumée

réparer les merles pour s Les enrouler individuellement
rotir. dans les feuilles de vigne puis
ans le saindoux, poéler le dans deux tranches de poitrine
bon gras, le foie en morceaux  fumée. ,

s chétaignes. En farcir 2 Embrocher et rétir sur les
merles. braises. Accompagner d’un chou
; braisé et de petites tartines roties
graissées de lexcédent de farce.




Pour 8 personnes

Ingrédients
1 lapin coupé
en 8 morceaux
aux jointures
8 gousses d'ail
non épluchées

10 ¢l de vin blanc

$% Préchauffer le four a 180 °C

(th. 6).

#% Placer les morceaux de lapin
dans un grand plat de terre.
Badigeonner de beurre, sel, poivre

et coriandre.

# Ajouter l'ail en chemise

et les topinambours.
% Passer au four 40 min

aé 7 ar fouz

atl of montazde

Recettes secrétes d'Henri Mélaine, boulanger d’autrefois

(CN2Y)

1 petit pot de trés
bonne moutarde forte
30 cl de créme fraiche
100 g de beurre fondu
1 cuillerée a café de
coriandre fraiche ou
en grains écrasés

1 kg de topinambours
épluchés coupés

en quatre, légérement
sucrés

Sel, poivre

3 Déglacer au vin blanc.

Faire réduire au four 10 min.

3 Ajouter la créme fraiche. Passer
au four en roulant le tout dans
la creme. Arroser souvent.

3 Se sert quand les morceaux et

la créme attachent un peu au plat,

# Servir avec la pulpe de l'ail
écrasée sur des crotitons frits.

en retournant les morceaux.
Que le tout soit bien doré,
# Avec un pinceau, badigeonner

le lapin de moutarde.
Cuire 25 min.




4 personnes

Dans une cocotte, faire revenir
oitrine de porc, les branches
éleri, le blanc de poireau,
fout coupé en morceaux.
déposer le lapin, la feuille
urier, la cannelle, le sel et
ivre. Ajouter du lait entier
iauteur du lapin,

,,Q{)m mé/ze au latl 2tné

Recetta d'un Anglais trés wvendéen

A

400 g de poitrine

de cochon en gros dés
1 feuille de laurier

1 gros poireau

31 dé lait entier
1 baton de cannelle
Sel, poivre

s% Cuire 2 h au four 2 150 °C

(th. 5) avec couvercle. Le plat est
prét quand il ne reste plus de lait.
Attention, légérement rimé.







et les os)

I

[Dans une cocotte en fonte,
ttre 4 cuire 4 feu doux les dés
ard, afin qu'ils fondent

Ajouter progressivement le reste
viande tout en remuant.

uter l'eau et cuire & feu doux
ant 1 'h 30 a découvert.
ouvrir puis laisser cuire

nidant 2 h 2 feu doux,
muant. i

\jouter le sel, les os,
artilages et la couenne.

 Rillletles Jes chontans
W d led o 15 g de sel marin

(le tout coupé en gros  par kilo
dés, garder la couenne 10 tours de poivre

du moulin’

s Cuire en remuant pendant 2 h,
ajouter une dizaine de tours du
moulin de poivre noir,

% Laisser tiédir puis retirer les os
et la couenne.

s Préparer des pots en terre, y
verser les rillettes encore chaudes
(afin que la graisse soit bien sur
le dessus).

sz Couvrir 4 froid. Maintenir

les rillettes au réfrigérateur

et les déguster dans la semaine.
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Rec.etz‘e de B Merlet (Sainte-Cécile)

AED

Pour 10 personnes

2 I_ngréd;ients 1 erépine de porc 1/2 noix muscade
500 g de joue de porc 100 g de cerneaux de  ripée
500 g de foie de pore noix de La Cailliere 1 cuillerée i café

1 kg dépinards cuits 100 g de noisettes de thym

et pressés concassées Poivre, sel

50 g d’ail épluché 6 feuilles de sauge

s Couper les joues en petits s Déposer la farce dans la terrine,
IMOICEaux. Ajouter les feuilles de sauge sur
s Hacher au robot le foie coupé,  le dessus. Recouvrir de la crépine,
Vail, les épinards, les joues, le sel,. s Cuire au bain-marie au four

le poivre et le thym. a 150 *C (th. 5) pendant 1 h 30.

s Melanger le tout, puis ajouter % Laisser refroidir naturellement,
les noix et les noisettes. Mélanger  puis placer au réfrigérateur

4 nouveau. pendant 48 h avant de servir.

s Tapisser la terrine avec la

crépine en laissant bien dépasser

sur les cotés pour rabattre sur

le pité.




10 personnes

rédients
e d'oie cru de
) g, ouvert et déveiné
e de canard cru
00 g, ouvert et

é

' Tevvine 9@/&523 gza.i Doie
ol 06 canaze
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100 g de canard fumé 150 g de pate & pain
en petits dés toute préte (chez votre
12 g de sel marin boulanger)

par kilo de foie

8 tours de poivre

du moulin

:ser les morceaux de foie et
sonner avec précision avec
ur de sel et le poivre.

Dans une terrine en terre,
nger les morceaux de chaque
et le canard fumé, pour
brer la coupe. Fixer le /
uvercle avec la pate 4 pain crue.
uire au bain-marie 30 min
our 4 150 °C (th. 5). Laisser

refroidir, puis mettre au froid
couvert de papier film.

#% Servir 48 h apres. Se déguste
avec des figues seches de qualité
ou des grains de raisin et
accompagné de tartines de pain
bis de campagne légerement
grillées, de la fleur de sel

et du poivre du moulin.
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Recettes secrdtes o Henri Melaine, baulanger d autrefois

A9

' Pour 6 personnes

Ingrédients 100 g de lard coupé Thym, laurier
300 g de foies en dés Fleur de sel

de poulet de ferme 10 ¢l de créme épaisse  Poivre du moulin
400 g de foie gras 10 ¢l de pineau rouge

de canard 100 g de beurre

Laveille s Mouler le tout dans une terrine
3% Faire macérer 2 h les foies de ou un moule a cake. Mettre au
poulet dans le pineau. réfrigérateur 24 h.

% Egoutter et sécher les foies, les

saisir avec le lard dans le beurre Le jour méme

mousseux. Les foies doivent # Etaler sur des patates grilées
rester rosés. Refroidir. ou une bonne tartine de pain de
3 Mixer au robot les foies et le campagne.

pineau.

# Ajouter le foie gras et mixer de

nouveau 3 min, Assaisonner et

ajouter la créme épaisse.




i

1 téte d’ail
1 carotte
1 navet

1 poireau

Couper la carotte, le navet,
branche de céleri et le poireau.
i Dans une cocotte, mettre

arret recouvert d'eau avec I'ail,
u de girofle et les Iégumes.
uire pendant 1 h puis ajouter
choux verts. ;

Cuire de nouveau 45 min. |
isser refroidir toute la nuit.

Ue jour méme

¢ Egoutter séparément légumes
arret. Les couper en motceaux
e¢ sécher au torchon.

Enlever les neefsetles
sseaux du foie gras de canard.
outer le sel et le poivre.

Préchauffer le four 4 150 °C

1 branche de céleri

Lerrine QeJ_/()ze grad presse
en ;oo/e}z vendienie
e

1 kg de choux verts
1 clou de girofle
Fleur de sel, poivre
du moulin

% Alterner dans la terrine des
morceaux de foie gras et de jarret
maigre avec les choux et les
légumes. Poivrer. Finir par un
mélange de foie gras, jarret,
légumes. Bien presser la terrine.
Envelopper de trois épaisseurs
de papier film. /

% Cuire au four 45 min dans un
bain-marie frémissant.

3% Laisser refroidir.

s Servir 48 h aprés.

Vous pouvez réaliser cette recette.
avec un jarret déja cuit et un foie
gras mi-cuit en bocal, Dans ce cas,
cuire uniguément les légumes comme
ci~dessus, monter votre terrine et
ajouter une bonne gelée de porc.
Servir le lendemain.
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# Dépouiller, vider et parer le
lapin. Le désosser complétement,
ce qui représente lopération

la plus difficile de cette recette
traditionnelle.

s Couper des filets dans le rible
et les cuisses du lapin et les
réserver.

2 Hacher le reste des chairs

du lapin avec le foie, la viande
de veau, le persil et ail.

s Mettre le hachis dans une jatte.

Ajouter le cognac, un verre de vin
blang, sel et poivre. Bien malaxer
I'ensemble et laisser mariner
pendant 2 h.

Pour 10 personnes
Ingrédients 1 bouteille de vin 1 bouquet garni

. 850 g de viande blanc 1 gousse d’ail
delapin 50 cl deau 1 petit bouquet
200 g de jambon cru ~ 1/2 verre de cognac de persil
de pays . 1 pied de veau Sel, poivre en grains
200 g de noix de veau 1 fine barde de lard

#% Dans une casserole, placer

le pied de veau coupé en deux,
tous les os de lapin, le bouquet
garni, sel et poivre en grains.
Ajouter le vin et leau. Faire
bouillir.

#% Ajouter alors le jambon coupé
en grosses tranches et laisser cuire
pendant 15 min.

# Retirer le jambon et continuer
a faire cuire le pied de veau
pendant 2 h.

s Hacher le jambon et le
mélanger au hachis de lapin
mariné.




¢ Garnir le fond et le bord d'une
errine 2 paté avec la barde fine
ui doit dépasser tout autour

n détre repliée sur la terrine
emplie.

¢ Placer au fond de la terrine

e couche de farce, puis les filets
e chair de garenne, puis une
ouche de hachis et ainsi de suite
our terminer par la farce.
abattre la barde sur le dessus.
Placer la terrine couverte dans
plat servant de bain-marie
mettre 2 four doux 4 150 °C
th. 5) pendant 1 h 30.

#% Pendant ce temps, continuer

la cuisson du pied de veau a feu
doux. Filtrer le bouillon qui
prendra en gelée.

4 Sortirla terrine du four. Retirer
la barde cuite du dessus de la
terrine et verser le bouillon chaud
en piquant le paté avec une
longue aiguille.

#& Laisser refroidir et réserver

au frais pendant 48 h avant de

consommer.
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Recette de la famille Augereau (Mouchamps)

NE

Pour 6 personnes

Ingrédients 4 cuillerées 2 soupe La pate
La farce de persil haché 300 g de farine
12 ceufs Sel, poiyre, muscade 150 g de beurre

1 jaune d'ceuf

Préparer la pate brisée

2 Effriter le beurre dans la farine
du bout des doigts.

s Ajouter le sel et assez d'eau
pour former sans pétrir une pate
souple.

3 Laisser reposer au moins 1 h
au frais.

s Faire durcir les ceufs dans Feau
frémissante pendant 10 min.
Les passer a l'zau fraiche

et les couper par la moitié.

100

10 ¢l de créeme

1 verre deau
1 cuillerée 4 café de sel

# Retirer les jaunes. Hacher

les blancs avec le persil.

3 Foncer une tourtiére avec une
abaisse de pate brisée qui doit
déborder un peu tout autour.

s Humecter le bord avec un peu
d'eau.

% Etendre au fond de la tourte la
moitié de la créme, Placer dessus
les jaunes d'ceufs et par-dessus les
blancs hachés avec le persil. Saler,
poivrer, riper un peu de muscade.




Etaler sur le tout le reste - 2 Mettre la tourtiére au four

la créme. Couvrir la tourte doux préchauffé 4 150 °C (th. 5)
'une seconde abaisse de pate. - pendant 10 min, puis au four B
Border et souder le tour en chaud 4 210 °C (th. 7) pendant el

pincant les deux abaisses 'une 15 min..

ec 'autre. # Quand la tourte est bien dorée,

Dorer la pite avec un pinceau  la mettre sur un plat et la servir :
empé dans le jaune d'ceuf délayé  aussitét. a‘
ec un peu d'eau. i
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Recette d'une végétarienne (variante plus digeste du farci poitevin)

NED

Pour 10 personnes

‘ Ingrédients 10 cives 100 g de sucre
3 bottes de cresson 100 g d'oseille 100 g de sel marin
3 laitues 500 g d’herbes 1 cuillerée a café rase
500 g de feuilles fraiches du jardin de noix de muscade
de chou-pomme (cerfeuil, appétits, Beurte pour le moule
nouveau estragon, persil) Sel, poivre
2 poireaux 5 gousses d’ail Quatre-épices
300 g d¢pinards 3 ceufs
300 g de blettes 5 cl de créme fraiche
La veille 3% Cuire 5 min a l'eau bouillante

#% Laver et égoutter tous

les légumes.

$& Blanchir 3 min dans leau
bouillante salée le cresson, les
laitues, les épinards, les blettes,
les cives et une grosse poignée
d’herbes du jardin.

s Rafraichir a l'eau courante
rapidement. Egouttcr, presser
et réserver au froid.

{02

salée les feuilles de chou-pomme
et les poireaux coupés, puis
rafraichir comme précédemment.
3= Préchauffer votre four a 160 °C
(th.5-6).

# Dans le bol de votre robot,
mettre tous les légumes avec

la noix de muscade ripée, le sel,
le poivre, I'ail et le quatre-épices.
Ajouter la eréme fraiche, le sucre,
loseille crue, les ceufs. Mixer.




Beurrer une terrine ety -
Iéposer la purée de légumes.
Recouvrir de papier film puis
de papier aluminium.

Cuire au four dans un
in-marie bouillant pendant
min.

Laisser refroidir 24 h.

Le jour méme
g Couper en tranches.

- 3% Accompagner d’un bouquet de

salade aux miettes de chevre frais,
d’un filet d’huile, de vinaigre de
framboise, xérés ou citron presse.







‘Pour 6 personnes

semoule

Préchauffer.le four 4 160 °C

h.5-6).

Porter a ébullition le lait entier

la créme fleurette.

Mixer les quatre ceufs et
quatre jaunes avec le sucre

moule, les gousses de vanille

ndues et raclées, le biton

ide cannelle. Laisser infuser

couvert 30 min.

Prendre les tranches de

rioche, les placer dans le fond

‘un plat en terre. Riper le zeste

U citron dessus. Parsemer

e raising secs.

Flan brioché vendéen
Recette de mémé Charrier

QB

100 g de sucre 1 baton de cannelle

Le zeste rapé d'un

2 gousses de vanille citron ou d’'une orange
6 tranches épaisses 50 g de raisins secs
ceufs + 4 jaunes de brioche

# Verser le lait sur les ceufs battus
bien mousseux. Laisser gonfler
20 min.

s Enfourner et laisser cuire

30 2 40 min.

2 Servir tiede ou froid,
accompagné d'une créme
Chantilly ou d’'une créme anglaise.
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Bioche vendéenne
NED

1l s'agit de la « galette pécaude » qui autrefois érair preparée pour la ﬁré
de Paques, en grande quantité. On les faisait lever dans des « guenoties »
Plactes au chaud, sous la couette. ..

Ingrédients
1 kg de farine

1 cuillerée a café de sel

en poudre

225 g de sucre

3 cuillerées a soupe
fin de créme fraiche

1 gousse de vanille
2 cuillerées 4 soupe
deau-de-vie

2 cuillerées A café

3 ceufs + 1 jaune d'ocuf 25 cl de lait tiede deau de fleur
pour dorer 50 g de levure dloranger
150 g de beurre de boulanger

g Faire bouillir le lait avec la
gousse de vanille fendue en deux.
Laisser tiédir le lait.

# Dans une grande terrine, verser
la farine tamisée, faire un puits,
ajouter le sel, casser les oeufs,
ajouter le sucre en poudre

et le beurre détaillé en petits
IMOICEaux. :
% Délayer la levure dans un verre
de lait tiede.

# Travailler la pite en ajoutant
peu a peu le reste du lait. Pétrir
soigneusement et longuement

la pite.

# Dans une jatte, verser la levure
délayée dans le lait, leau-de-vie,
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la créme fraiche et l'eau de fleur
doranger.

s Ajouter cette préparation

a la pite et la travailler jusqu’a

ce quelle soit souple et élastique.
s Couvrir la terrine avec un linge
et faire lever pendant 6 h dans

un endroit tiede.

# Ce temps écoulé, fariner

la plaque du four.

3 Rompre la pite et la séparer en
trois longs boudins. Les tresser et
déposer cette brioche tressée sur
la plaque. On peut aussi fagonner
la brioche en boules accolées.

2 Laisser lever 3 nouveau
pendant 1 h.




s Dorer la surface de la brioche 3 Mettre au four 4 mi-hauteur
avec le jaune d'eeuf battu. | et laisser cuire 45 min.
Préchauffer le four a chaleur '

oyenne 4 180 °C (th. 6).

@43/2721 o 0o latt bitlé
Recette de Mme Henriette

)

1igrédients - 4 gousses de vanille
1 de lait frais entier coupées
kg de sucre semoule |

, Mixer le tout. Peut se garder quatre a cing mots.
 Faire cuire doucement pendant  Délicieux avec des tranches
1,da cdnﬁture sera préte lorsque  de brioche grillées pour le gam‘
lalt aura épaissi et pris ung jolic  des enﬁmts
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Recette de mamie Claud’R
|
|
|

ANED

Pour 8 personnes

‘ Ingrédients 150 g de sucre 400 g de riz rond
11de lait entier en poudre spécial dessert
50 cl de créme 1 gousse de vanille 100 g d'angélique
fleurette ou autre’ fendue et raclée de Niort, Fauthentique
i créme liquide 3 ceufs Sucre glace
s% Dans un plat de terre, faire # Meélanger les jaunes d'ocufs
; bouillir le lait entier, la créme, le avec le riz, puis les blancs,
’ sucre, la gousse de vanille. Mixer.  délicatement. Ajouter 'angélique
s Ajouter le riz spécial dessert. de Niort coupée en petits dés.
Cuire 20 min en remuant sans Saupoudrer de sucre glace.
cesse. Laisser le riz dans votre 2 Faire cuire au four 2 150 °C
plat. (th. 5) durant 20 min.
s& Casser les ceufs en séparant 3% Servir tiede. Peut
les blancs des jaunes. s'accompagner de pommes fruits
s Monter les blancs en neige roties au four.
ferme.

1o0d
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'Pour 6 personnes

Le zeste

ngrédients

1 de lait entier

vec la vanille ouverte, le zeste
'un demi-citron, le sucre. Mixer
s tout dans la casserole, ajouter

- millet.

Cuire 20 min 2 feu doux,

uis servir dans un plat de terre.

¢ Tartiner de millet encore chaud
les tranches de gaches grillées.
aupoudrer de sucre glace.

d’un demi-citron

6 tranches de giche
de Vendée grillées

gousse de vanille 60 g de sucre Sucre glace
ndue 100 g de millet
Faire bouillir le lait entier Peut se servir froid avec une créme

Chantilly et des fruits rouges,

ou fruits rotis, pommes poires.

Vous pouvez également cuire

la semoule uniquement au lait saleé,
puis la refroidin la couper

en morceaux et la poéler au beurre.
Servir avec des volailles ou

des poissons rotis.

i
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Gontinassous O nea z?z’gzad

Beignelts traditionnels du mardi gras, dans d autres regians on les nommie
« merveilles », mais alors la créme est remplacée par du beurre,

. Pour 4 personnes
Ingrédients 2 ceufs Huile pour friture
250 g de farine 1 cuillerée 4 café deau 50 g de sucre vanillé
8 cl de créme épaisse  de fleur doranger
50 g de sucre 1/2 cuillerée & café
en poudre de sel

# Dans une terrine, casser les
ceufs, verser le sucre en poudre,
travailler lensemble.

# Ajouter la créme et travailler

4 nouveau. Puis ajouter peu 2 peu
la farine, le sel, I'eau de fleur
doranger. Mélanger
énergiquement pour obtenir

une boule de pite ferme.

3 Laisser reposer au frais
pendant 1 h au moins.

# Saupoudrer de farine la
planche a patisserie. Etaler la pate
au rouleau en une abaisse fine.
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# A laide d’une roulette 2
patisserie, découper des bandes
de pate de 4 cm de large. Diviser
ces bandes en rectangles de 10 cm
de long.

# Faire chauffer 'huile et faire
frire les « fontimassous »

(10 min par série) en les
retournant a mi-cuisson pour

les dorer des deux cotés,

# Les retirer de la friture, les
éponger sur un papier absorbant,
les dresser sur un compotier

et les saupoudrer de sucre vanillé.
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Recettes secrétes d ‘Henri Mlaine, baulanger d'autrefois

{Ponr 4 personnes

Ingrédients 2 ceufs 1 cuillerée 4 soupe
10 cl de lait entier Le zeste rapé de rhum

25 cl de levure d'un citron 2 g de sel

250 g de farine

% Faire tiédir le lait puis le mettre s Faire bien chauffer votre

ns le bol de votre robot. gaufrier électrique et cuire les
Mettre en marche doucement  gaufres selon le mode demploi
et ajouter les ceufs, la levure, de 'appareil.

le rhum, le sel, le citron. #% Servir avec une créme

# Augmenter la vitesse puis Chantilly bien ferme et un
verser la farine petit 2 petit. caramel comme le mien, tiede.
s Mettre dans un récipient

'hermétique et laisser reposer

|2 h 4 température ambiante.




Sion pascal O Loz
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A partir du xiie siécle, on g appelé flans de grosses fartes garnies
d une préparation & base de créme, d @ufs, et de sucre.
Les hauts bords du [fion apparaissent au XVIE sigcle et i ] époque l'on donne
4 ces flans bauts réalisés dans des timbales le nom de darioles.
Les fions sont encore véalisés en Vendée i ] épogue de Piques et atteignent
souvent des dimensions trés importantes, jusqu's 1 kg.
Le Poiré-sur-Vie en a Jfait une de ses Speialités.

Pour 10 personnes

Ingrédients 1 gousse de vanille La croiite

La créme fendue et prattée 500 g de farine
1 1de lait 1 biton de cannelle de froment

8 ccufs 2 gouttes de fleur 1 jaune d’ceuf
250 g de sucre d'oranger 50 g de beurre
15 ¢l de créme fraiche 10 g de sel
Préparer la crotite 3 Faire sécher au four,

# Dans un saladier, mettre farine,
ceufs, beurre, sel. Malaxer jusqu’a
obtenir une pite ferme.

s Faire reposer 10 min, puis
étaler en un grand cercle épais et
déposer dans un moule i soufflet
ou une timbale de 12 cm de
diamétre et 12 cm de hauteur.

s La croiite doit étre étanche,
aussi la badigeonner au pinceau
avec de leau.

12

# Retirer la crotte délicatement,
badigeonner entiérement avec

le jaune d'euf (extérieur, intérieur
et cotés),

s Entourer d’un carton et ficeler.
Placer dans un récipient plus
grand (au cas ou le fion ne serait
pas étanche),




| Préparer la créme d'oranger. Bien mélanger et verser
| % Faire bouillir le lait avec - dans la crote précuite.

| le sucre, le baton de cannelle et s Faire cuire pendant 2 h a feu

la gousse de vanille. doux a 150 °C (th. 5).

| 5 Faire tiédir, ajouter les ceufs

| fouettés, la créme fraiche, la fleur

Bouleflos O pzz/d/ed

Yy Dnzanche sorz au sucze

Recette de la meére Barrault

KANE

| Pour 4 personnes

V‘Ingrédjen'ts Sucre " Beutre
- Reste de purée Le zeste d’un citron
L 2 jaunes d'ceufs Farine

L 3 Prendre le reste d'une véritable % Former des boulettes, les passer
| purée froide.. | dans la farine, les plonger dans
& Ajouter les jaunes d'ceufs. une poéle avec un bon beurre

| Mélanger avec le sucre selon votre  mousseux. Dorer.

oot et le zeste ripé d'un citron.




Le ntokanok de Lo Caillize
Jand cutdon

Recette de monsteur D,

NG

 Pour 6 personnes
Ingrédients 100 g de sucre glace 300 g de cerneaux
5 cl de kamok, liqueur  Le zeste d’une de noix de La Cailliére
; au café {Lucon) demi-orange grillés
. 2clderhum 3 jaunes d'ceufs 24 boudoirs Cantreau
: 20 cl de café fort 2 pulpes de vanille
130 g de beurre en gousse
Laveille du café. Puis étaler la moitié de
s Mélanger le kamok, le rhum la ereme au beurre sur les biscuits,
avee le café tres fort refroidi. s Recommencer une fois puis
s# Battre le beurre en pommade couvrir avec le dernier tiers des
avec le sucre glace. Fouetter biscuits, en imbibant du reste
vivement avec le zeste ripé de café. Couvrir d'un papier film.
d’une demi-orange. Il faut que # Avec une assiette posée sur
le mélange devienne mousseux. le gateau faire pression 4 I'aide
s Ajouter les jaunes d'ceufs, ~ d'un poids. Laisser au froid
la pulpe des batons de vanille. toute la nuit.

Fouetter vivement.

3 Ajouter 200 g de pefites noix Le jour méme

de La Cailliere. s Démouler, ajouter des cerneaux
#% Couyrir le fond du moule de noix roulés dans du sucre

de boudoirs imbibés avec un tiers et caramélisés.

(1




| Tarlelettes noix-cavamel
| NE

Pour 8 personnes

200 g de sucre 10 ¢l de créeme |
semoule fleurette &
1/2 citron 400 g de cerneaux 1 baton de cannelle B
2 gousses de vanille de noix ‘ i

% Foncer de pite sablée huit s Ajouter la créme en remuant.
onds de tarte de 7,5 c¢m de # Réduire jusqu’a épaississement.
diametre et cuire a blanc 15 min. 4 Verser a l'aide d’une cuiller

# Dans une casserole 4 fond sur chaque tartelette. Laisser

. épais, mettre les noix, le sucre, refroidir.

- la cannelle et la vanille fendue.

‘Remuer wvement sans trop casser %

: les nmx




Pour 12 darioles

@zzzzbdz.{/ fontenatsiennes
ANED

Ingrédients La garniture 1 mesure de poudre
La pate Prendre comme d’amande

125 g de farine mesure le contenu d'un 2 ceufs

75 g de beurre « moule i dariole » 1 cuillerée a soupe

Sel . 2 mesures de miel iquide  de kirsch

1/2 mesure de farine

Sucre glace

6 mesures de lait

% Préparer une pate brisée en
mélangeant du bout des doigts la
farine, le beurre ramolli, un peu
de sel et d'eau. Pétrir et ramasser
la pate en boule.

s La laisser reposer 1 h au frais.
s Sur la planche 2 patisserie
farinée, rouler la pate en une
abaisse de 3 mm d’épaisseur.

3 Dans cette pate, découper

des ronds suffisants pour foncer
des « moules 2 darioles » qui sont
de petits moules ronds ou ovales,
a bords élevés, lisses ou cannelés.
s Mettre les moules a four
modéré pour faire cuire la pite

« & blanc » pendant 10 min.
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# Dans une jatte, casser les ceufs,
ajouter la poudre d’amande, la
farine, le lait, le kirsch et le miel.
Battre lensemble au fouet pour
obtenir un mélange homogene.
s& Avec cette préparation, remplir
aux trois quarts les moules garnis
de pate cuite.

3 Mettre & cuire pendant 15 min
a four moyen a 140 °C (th. 4-5).
2 Démouler les darioles 4 la
sortie du four et les saupoudrer
de sucre glace.
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ila ﬁz/e du village

Recettes secrez‘es 4’ Henri Mélaine, boulan ger d autrefois

N6

150 g de beurre 15 g de sucre
en pommade Le zeste rapé

. 8 jaunes d'ceufs 2 g de sel

d’un citron

- 40 g de levure 2 gousses de vanille 11 dhuile
f" 25 cl de lait (pulpe) ; ] :

* 3 Dans le bol du robot, a vitesse
" douce, mélanger farine, beurre,

- lait, sel, levure, sucre, vanille,

. citron puis les ceufs. La pite doit
.~ étre un peu seéche.

" & Sur une table farinée, abaisser

* la pate sur 3 mm dépaisseur,
Y découper des ronds a l'aide |
~ d’un emporte-piéce ou d'un verre.
" 3¢ Faire chauffer I'huile. Y plonger
. vos beignets.

]

g Faire gonfler et légérement
dorer. Poser sur du papier
absorbant. Les rouler encore
chauds dans du sucre en poudre.
s Vous pouvez les ouvrir

en portefeuille et les garnir

de chantilly ou de glace vanille
et les arroser de chocolat fondu
ou de caramel (le mien).




Jazz/)e au latl suczée
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Pour 6 personnes

Ingrédients

. 11 de lait entier
1 gousse de vanille
ouverte

3 Faire bouillir le lait avec

la vanille, la cannelle, le sucre
et le citron.

3 Délayer deux jaunes d'oeufs
avec un peu de lait froid, puis

verser dans la casserole de lait
aromatisé. Mixer.

3 Laisser infuser 20 min. Passer.
3¢ Servir bien frais.

2 jaunes d'ceufs

1 baton de cannelle
Le zeste ripé d'un
demi-citron ou orange

100 g de sucre
en poudre

Vous pouves remplacer la vanille
et la cannelle par une feuille

de laurier-amandier ou quelgues
pétales de fleur doranger, fraiches
o1 séches.

Servir avec des tranches de pain
de mie au de lait, de gache grillée,

arrosées de miel.




(Y

Autrefors, dans nos campagnes, pour faire cailler le lait on utilivait
de la chardonnette (fleur séchée du chardon ou de l'artichaut).

Ingrédients 1 cuillerée & soupe 1 gousse de vanille
11 de lait entier cru de présure (chez (facultatif)

4 cuillerées a soupe Ie pharmacien ou dans

de sucre - les grandes surfaces)

l'on mettra un instant sur
le feu jusqu’au premier

" 2 Faire tiédir le lait (20 °C).
s Ajouter le sucre et la présure

et, facultativement, une gousse frémissement.
de vanille., s Laisser refroidir,
& Verser dans un plat & hauts Egouttcr le petit lait.

2= Peut étre servi trés frais
parsemé de fruits rouges,
arrosé de café ou
simplement avec

du sucre en poudre.

bords ou un saladier. Laisser
prendre 2 température ambiante
.~ pres d’une source de chaleur.
. s On peut au bout de 45 min

* partager,de la pointe dun |
| couteau, les caillebottes que

.ﬂh‘ iy
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Tarte i la whubazbe
e ma neze

Recettes secrétes d'Henri Meélaine, houlan ger d autrefois

(S

Pour 6 personnes

Ingrédients 150 g de sucre 2 gousses de vanille
200 g de farine 150 g de beurre Le zeste d'un citron
Levare en pommade 400 g de rhubarbe

3 ceufs 1 g de sel 100 g de sucre vanillé
3 Mélanger dans le bol du robot # Mettre dans un moule 3 tarte.
farine, levure, sucre, ceufs, pulpe Ajouter la rhubarbe rouge

des gousses de vanille, zeste légerement épluchée, coupée

de citron, beurre, sel. €N gros morceaux et roulée

% Préchauffer le four 2 180 °C dans le sucre vanillé,

(th. 6). # Avec le reste de pite, dessiner

# Sur une table farinée, abaisser des croisillons sur le dessus.
la pite sur 3 mm d%épaisseur. 3 Cuire 45 min et laisser refroidir.




CLatontlis aux ceztses
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Recettes secrétes d Henri Mélaine, boulanger d autrefois

Pour 6 personnes

50 g de beurre fondu 5 ceufs
50 cl de créme liquide 2 gousses de vanille

Ingrédients

Le zeste ripé d'un 100 g de sucre
citron semoule
s% Préchauffer le four 2 210 °C les ceufs, la vanille, le zeste
de citron. Verser le tout sur les
3 Déposer les cerises sans cerises. .
es dénoyauter dans un moule | s Cuire 40 min.

# Se déguste tiede saupoudré
# Dans le bol du robot, mélanger  de sucre semoule.
 Ia farine, le beurre, la créme,
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: v
au cazamel

Grain de sel d'une Parisienne bien noirmoutrine, 1969

&NNED

 Pour 4 personnes
- Ingrédients 200 g de sucre en 5 cl de créme liquide

5 kg de pommes poudtre 1 citron (zeste et jus)

~ fruits 100 g de beurre
5 g de gros sel demi-sel
o Epluéher, épépiner, couper le sucre), remuer vigoureusement
et citronner les pommes. avec une spatule, ajouter 50 g de
#% Les poéler dans 100 g de sucre,  beurre demi-sel, puis 5 cl de
50 g de beurre, le zeste et le sel. créeme fleurette. Cuire 5 min.
Laisser cuire avec couvercle s Arroser les pommes.
pendant 10 min. # Servir avec des tranches

% Réaliser votre caramel
en faisant chauffer 100 g
“de sucre dans une casserole
a fond épais (faire bien dorer

de giche grillées et une bonne
chantilly bien ferme.

{ez
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" "Rotis comme & la paillerie des Morinia

AN

. Pour 4 personnes

1 gousse de vanille 50 g de chapelure
4 coings 1 béton de cannelle de pain d’épice
30 cl de vin rouge 20 cl deau 2 clous de girofle
10 cl de rhum Le zeste d’'une orange
140 g de sucre roux 200 g de mascarpone

# Préchauffer le four 2 150 °C #% Cuire 1 h 4 couvert au four
- (th.5). - 2120°C (th. 4).

s Poser les coings épluchés g Retirer le couvercle et cuire
. et coupés en deux dans un plat encore 1 h 30 jusqu’a

. en terre. Couvrir avec le vin caramélisation.
| rouge, le rhum, e sucre roux, % Servir tiede avec du
. la gousse de vanille, les clous de mascarpone fouetté parfumé

| girofle, le zeste d'orange, le baton  au pain d’épice grillé et mis en
. de cannelle et eau. - chapelure ou de la glace vanille.
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2 e carnet rassemble des recettes

C Jlices aux traditions vendéennes :

la soupe de la mariée, les coquillages

et crustacés, les poissons dont
I'incontournable sardine, les choux et

les mojettes, le canard challandais
jusqu’aux caillebottes et la célebre brioche
sans laquelle un repas vendéen ne saurait
mériter le nom.



