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—CREVISSES
DU LAC
A LA PISTACHE
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Voici un plat alpin trés raffiné.

=1 kg d'écrevisses

*200 g de pistaches ou graines de courge
* | kg de carottes

* 1 olgnon

* Culre la boulllon de kégumes : &plucher

les légumes et les talller en gros dés, les mettre
dans une casserole. Moulller & hauteur et couvrir.
Culre pendant | h. Rectifler Passalsonnement

et passer au chinols. Réserver.

* Torréflar las pistaches (ou graines de courge)
et laisser infuser.

* | bouquet garni

* |12 polreau

=1 | da nage (court-boulllon)
*Hulle de pistache

* Chitrar les écrevisses et les culre dans la nage.
Les rafraichir, décortiquer las queues

et les pinces.

* Hacher les pistaches (ou les graines de courge),
en mettre sur les bords d'assiettes.

* Poser les écrevisses tiddes au fond des asslettes
et verser le boulllon et quelques gouttes d’hulle
et un tour de moulin.
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POISSONS., CRUSTACES ET COQUILLAGES



VIANDES

Retrouvez les saveurs du Sud-Ouest
avec ce plat authentique et savoureux.

*3 kg d"échine de porc sans os
= Gralsse de canard

= All

= Gros sal

*Poilvre

* Plquer la viande & I'all et la caler.

* Saler au gros sel, polvrer

* Mettre & confire dans la gralsse

|usqu'a culsson atteinte.

* Sortr de a gra sgoutter ot refroldi
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CROQUAUDE
AUX PRALINES

Spécialité lyonnaise, la praline rose appporte une touche
de couleur a ce gateau aux saveurs meéridionnales.

*¥3 g de beurra mou

* 250 g de sucre

*3 ceufs

*2 culllerées i soupe d'anis en grains

* Tourner la beurre an mousse avec le sucra
dans une atte.

* Ajouter un A un les csufs an tournant
longuemant entra chagque pour blen

les Incorporarn

* Puls ajouter I'anis en grains et petit 4 petit
la farina.

=250 g de farine
* |50 g de pralines concassées
* Baurre pour le moule

* Werser cette pite dans un moule & mangqué
trés largemeant beurrd.

* Recouvrir de pralines concassées.

* Falre culra 10 min dans le four préchauffé
4 240 °C (th. 8) puls ancora

* 20 min en rédulsant la températura

du four & 180 °C (th. &).

* Servir avec une créme i la vanille.
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DESSERTS ET GOURMANDISES



. ERRINE DE
PeCHES DE VIGNE
AU RATAFA

Un rafraichissant dessert bourguignon.

Terrine Coulls

*400 g de sucra =300 g de fralses

*50 cl d'eau * 10 ¢l de créme de péche
*Le jus d'une orange * | jus de cltron

*8 péches de vigne

*1 polres

* 100 g de cassis

* 100 g de groseilles

* 20 cl de ratafla

* 100 g de confiture de fralses
*5 feullies de gélatine
=200 g de frambolses

DESSERTS ET GOURMANDISES

~
-




La veille

= Dans une cassarcla, meattra le sucra,

'eau et e jus d'une orangs. Porter

4 dbullition pour faire un sirop.

* Pocher las péches pendant 10 min dans

ce sirop puls les retirer. Les réservar.

* Mettre les poires coupées en quatra

4 culre dans ce méme sirop, puls les cassis

et has groseliles. Retirer les frults cults.

Les réserver. Garder le sirop.

* Dans une autre casserola, mettra les polres
cultes éorasées, la ratafla, la confiture de fralses
et has cing faullles de gélatine (que vous aurez
préalablement ramoliies & Feau tidde). Mélanger.
* Monter la terrine en alternant les péches
coupées en deux, las grosellles, les cassis,

les framboises at le mélange de poires

et de ratafia.

* Mettre [ terrine au réfrigérateur pendant
environ & h.

Le jour méme

* Broyer les fralses avec 10 cl da sirop
da culsson.

= Ajouter les 10 cf de créme de péche

et le jus da citron. Mélanger.

* Mettra au réfrigérateur,
* Pour servir, couper des tranches de terrine

et napper de coulls. Servir trés frals.

DESSERTS ET GOURMANDISES




