Longe de veau fourrée
aux deux citrons contfits

Poun 8 Pers. e 1 bouguet de coriandre « 1 bouguet de persil plat « 1 bouguet
de menthe » 1 longe de veau & plat pour 8 tranches « 5 citrons confits

salés e 7 guarts (ou 40 batonnets ou laniéres) d'écorces de citrons confits
sucrés (pour les cakes) » Cumin én poudre « 3 oignons des Cévennes « Poivre
du moulin « Huile d'olive « 3 citrons bio (ou non traités) « 40 ¢l de vin blanc
fruité » 2 panais » 1/2 céleri-rave = 8 navets « 4 carottes « 1 chou romanesco
UsTensites « 1 grosse cocotte en fonle « 1 planche & découper « Ficelle

de boucher « Pinces & viande pour ka refourner sans la piquer (facultatif)

A 'mvence : dans ka matinée pour le soir » Prép. : 40 min « Cuisson :

de 45 & 60 min

AESETTE GARGANSUA, COUVENRT Bt URRGE O TAKLE COULLUR CHARYAE

® Lavez sous un jet d'eau froide courante la menthe,
le persil plat et la coriandre. Secouez-les et posez-les
4 plat sur un torchon ou du papier absorbant.
Effeuillez les bouquets, puis ciselez les feuilles aux ci-
seaux en fines laniéres,

® Coupez en petits dés les citrons confits salés ct les
écorces de citrons confits sucrés. Réservez.

® Epluchez et émincez les oignons. Faites-les fondre
doucement dans 10 ¢l d’huile dolive. Réservez.

= Mélangez les herbes, les dés de citron, les oignons.
Ajoutez le cumin et huit tours de moulin & poivre.

B Posez la longe bien a plat devant vous. Farcissez-la
avec le mélange d’herbes, de citrons et d'oignons.
Ficelez la viande en commengant par les extrémités.

® Faites préchauffer le four 2 200 °C (th. 6-7).

® Dans la cocotte avec un peu d'huile dolive, faites
dorer la longe pendant une quinzaine de minutes, en
la retournant quatre fois. Ajoutez le vin blanc et faites
chauffer a feu vif 2 min.

. Durant ce temps, lavez et épluchez les légumes.

Coupez le céleri-rave en gros cubes, les caroftes et les
panais en grosses rondelles, les navets en les tournant
(épluchez en redonnant la forme ronde).

B Pressez les citrons bio et arrosez la longe avec le jus.
Ajoutez les légumes, sauf le chou romanesco.

® Enfournez la cocotte 15 min, puis baissez la tempéra-
ture & 120/150 °C, laisse cuire & nouvean 30 min. Si vous
préférez laisser la cocotte sur le feu, laissez cuire  feu
dowe-moyen pendant 1 h. Dans les deux cas, arrosez firé-
quemment de jus de cuisson, de jus de citron ou de vin.
® Ajoutez les pointes du chou romanesco 15 min
avant la fin de la cuisson.

A lavance. Arrétez la cuisson 40 min avant la fin en
laissant la viande dans la cocotte fermée. Faites
réchauffer une vingtaine de minutes & feu doux avant
le service. Ajoutez seulement 4 ce moment-la les
pointes de chou romanesco.
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Boudin
en amuse-bouche

Poun 4 pers. = 36 om de boudin noir « 4 fraises déshydratées
= 2 abricots secs « 20 g de gingembre confit « Fleur de sel

= Poivre du moulin

Ustensies » 1 couteau tranchant ou 1 mandofing = 1 poéle

A " svnsce : en début O aprés-midi pour 1e soir e Prép. : 10 min
» Cuisson : 2 min

m Avee le couteau ou la mandoline, découpez le
boudin en tranches de 3 cm d'épaisseur env.

® laites chauffer la poéle sans matiére grasse.
Faites revenir les tranches de boudin 1 min de
chaque cdté, a feu moyen, en les retournant déli-
catement avec une spatule. Salez et poivrez lége-
rement en fin de cuisson.

® Awec le couteau ou la mandoline, découpez le
gingermnbre, les fraises et les abricots en lamelles.
® Posez sur chaque tranche de boudin une la-
melle de gingembre, d'abricot ou de fraise.

m Servez & température ambiante avec des petites
pigues en bois, ou sur des petites assiettes indivi-
duelles, ou sur un plateau. Les tranches se dégus-
tent aussi avec les doigts !
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Geléerde fruits rouges au sakeé
eticompotée de Q,rlottme

Pour 4 pers. o 1 kg de fruils rouges (grioftes, cerises, fraises, framboises,
mires...) » 20 ¢l de sake » 6 fevilles de gélatine » 50 g de sucre semoule

Pour la compotée « 1/2 | de griottines

UsTeNsILES « 4 VEITiNEs ou 4 ramequing ou 1 grand plat « 1 saladier « 1 casserole
« 1 chinois ou 1 passoire « 1 sauteuse ou 1 grosse poéle ou 1 grande cassernie
A L'wvance : fa vellle ou le matin pour le s0ir » Prép. : 15 min » Cuisson : 20 min
« Repos : 30 min e Prise au froid : 2 h minimum

HABMEZ CUMLER CROG. LINGE DEFAIRE COURELE CHARVRE

® Lavez trés rapidement les fruits rouges sous 'eau
courante, sauf les framboises. Epongez-les délicate-
ment sur un linge propre. Equeutez-les.

W Faites cuire les deux tiers des fruits rouges, a feu
doux, avec le sucre. Réservez les autres fruits en cou-
pant les plus gros ( fraises) en deux ou quatre, selon la
taille des verrines ou des ramequins.

| Quand les fruits ont compoté, mais restent encore
entiers, transvasez-les dans la passoire ou le chinois
pour récupérer le jus (12 4 15cl).

W Faites tremper la gélatine dans de l'eau froide.

m Faites chauffer le saké et flambez-le.

® Réchauffez doucement le jus-sirop des fruits rouges
avec le saké pendant 10 min.

® Quand la gélatine est ramollie, pressez-la entre les
paumes et ajoutez-la hors du feu au jus-sirop en re-

" muant bien. Laissez refroidir & température ambiante

pendant 30 min environ.

® Dans le saladier, mélangex les fruits crus et cuits
sans les abimer. Dans les verrines, ramequins ou
grand plat de service, versez le jus avec la gélatine et
ajoutez les fruits mélangés. Placez au réfrigérateur.

® Pour la compotée, versez les griottines et leur jus
dans la sauteuse, la poéle ou la casserole, et faites
chauffer & feu vif 10 min, puis encore 10 min 4 feu doux
ou jusqud la consistance désirée. Servez la compotée
de m’imﬂim’s fraiche ou tidde avec la gelée froide.
Variante. Vous pouvez aussi faire prendre la gelée avec
seuEement les fruits rouges compotés et, une fois
prise, disposer dessus les fruits crus.
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