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DELl(ES. Uanimatrice des Caffets
Jur? sur France 3, nous propose

ouatre recettes savoureuses
et raffinées pour un repas de gala.

uîtres gratinées
à l'emYrental
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-*.Bor au sel
et beurte blan( aux sali(ornes,
purée de (ourge aux noisettes
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écialfêtes tctlrstNE
Huîtres gratinées

à l'emYrental
PoUR 6PERSONt{ES. PREPARATI0N: l0MtN.(Ul55ON:5 Àl lN.
.36 huit.es (reu3ei .36 pin(éêi de pimenr
d'Espêlên. . 36 c, à !oup. d'êmmêntat râÉ
>Àlurnez le grildu four
>Ou\rcz les huîtres. \idez la première eau
€1 dispos€z-les sur une plâque de cuisson.
>Co$rez{haquehùilred l c.àsoupedem-
tncntal  puis sa(poudrczles de Diment
d Espelette. Enioumezà l0cmdu eilbien
chàud. Retirez du four une fors le tiomage
toûdu. mais a\"ntqu i lne dore.
> Dégustez immédiatcment.
A5lu<..Cvit€.de <hoklr un lromàa. rôoôfttné
qui pr€ndf ail ledêr3u$ùr ler huîrrés,

Bar au sel
et beurre blanc aux salicornes,
pulé€ de (oulgeaux noisettes

P0uR6Ptns0 Nts.pRrpaRATt0N:45rit t t{,
CU|SSONrlH40.
POU8 LE 848.I b.r dê t,5 tg vidé €t non
e(.illé .3 tg de 9103 s.l, de Noirmoutaêr
d. Drététan.c . l0 blôns d,..ufi
.Ipoig.&rd!t Én€.I bouqù€tdè tlrym
. qu.lqu.r br.nd.r d. l.uii€r
POURT: SEURBE BtAt{C.200g de b€|lre
demi-iêl .3 é(h.lotêr .l p.rtt boc.l
de sali(orn.r àu vinâlgrê .15 ddèvin
blanc se( typ! f€h vêndé€ns
POU8 tA PURÉE . I courgê bùttemut .3 <.
à soup€ d'huilê d€ noit.nc .l gro$e..
à soupê d. crèm. épâis3€ . pàrm.ran râpé
.50 9 de nol..n.r. musGde . !êt. poivre
>Préchaufez lc fourà 180'C (rh. 6). Lanz
la courge. coupcz-la en deur dans la loneueur
et relirez les graines el lcs iilâments. Huilez-
lâ de toutes pans. sàlczla el déDosez les deuri
'noitiés. côtéchair\crs lc haut. surune Dlaoue
courete de papier sulfunso. r,issei cui.e
Ih 10. À"nt la lin de la cuisson. â.toutez les
ooiseltes sur la plaque pour les faire dorer
Rcti.ez la pcau des nois.ttes en les mulant
di.$ os mains. .oncass€z-les. PÉlarz lachair
de lâcoùrgeeticrasczlaenpurée_ Résen€z.
;i\lonlezlefourà200"C (th.G7)enchâlew
tournanrc Dansunsaladrcr milaneez leqros
seL leshlàn(sd rrtrfscr h tÀnne Lioreol':
tion dort é1re biên humide pour être ;rléable
et colLer.r u poisson. rna is pas trop pour c uire
etlonnerune croûte R€mplissezlelentredu
poisson;r!ec du thrn e! du làurier. Faitesun
lit du mclàngc aLr gros sel dans un grand ptat
dl lânt àu lour Poscr l (  DossoD 5ur le \cnt 'c.
Recourezlc d unc hnne couche dc la oréoa-

rat;on. tâ lête et la queue doilent à peine
émerger Enfournez et laissez cune 30 min.
> Préparez le b€'rrre hlanc : émincez tinement
les échâlo1es. égouttez l€s 5alicomes. rincez-
les et coupez-les grossièrement. Placez en,
suit€ les échalotes dans une petite cassemle,
ajoutez le lin blan. et lrirsez cÙirc sur feu
moyen jusquà ce quil soit complètement
é\zporé. Àjoutez le beuûe couÉ en dés sur
ieu très doùr en faisânt to[mer la casserole
surelle-méme. Àjoutez lcs sal;comes.
> Faites réchâuffer la purée à feu dorl\. Recri-
6ez I assâ;sonnemeflt sibesoin Duis aioorez
la mucad€,la cÈmeépâhse etlè pani"san,
saupoudrez de nohettes concassées.
>Ou\rez la coquc du bar à table en Iinci-
sant sur lâ cÉte. Dégagez la peau du pois-
son ersenezsachair Accompagnez de pu,
rée de course et dc beurre blanc.
Astuce, Dedàndezà votr. pottro.nierde vder
lèbàrpàrlerour€r..1àévitaraaùs€tdêDënérrer
p ltnt ill. hnê d.B l. gorgê du poiedn.

G3r.@lt€r$nt.rtrailerdê,1//tty86C
n. t 30 0 û. i I I eutêt t.cette t l6ti 0.,

t5 t) er d.t(an tt d.lule,luu. uitin.
la hort ... ù.rrout ! t354 r.,t9 al, d.

,ùlh Aidieu, ad. Alôin Du(.ri..

miel-(annelle et
pomme5 de telrê rissolées

POUR 6 PEISOT{I{ES. PRÈ PARAIION I 15 MII{.
CulsS0N:3sM[!.
.3 magrêr! dê c.n.rd . 1,5 t9 de petitet
pomm.s d. têrre {qr.n.tllês. losevât!,
ràtterl . 3 c. à soup€ d. mlêl .3 (, à roop€
deYinâlgre d! miê| . t0.td.tondd.
volaille .qu.lqu.r bâronr d. .ànnett. . rêl
>l-a\?z les pommes d€ t€rre sans leséplu-
cher Plongez,lcs dans une casseroh d'eau
froide sâlée. ponez à ébullition et faites les
cuirealdente enrimn l0 min à pannde l ébut-
lition. l"e temps d€ .u;sson peur Èrj€r selon
la taille des pomnes d€ t€rre.
>ÀIaided uncout€aupaiûtu. retirez Ie nerf
apparent des magrets côté cbair Dégraissez
l€s en désépaississant leur couche de sras
rûâ;s sans.atieindre la chair. Égouueiles
pommes de terre purs res€n€z.
>Préparez deux poèles. Drns la première
faites dor€r les magrets côté pcaû 8 à I O min
sur feu mo\'en. Dès qu ils rendcnt de la
grâisse. \€rs€z-la dans Iautre poêle et faites-
la chauffer Affosez régulièrement l€ côté
châirde sraiss€ châude a\"c une cuillère à
soupe. Retoumcz lcs rnâgreti ct lâiss€z-les
cune 2 mincôtéchair Retirezdu feu et cou,
\rez la poêle. bissez r€poser 7 à l0 min_
>Coupez les pommes de t€rre en deur dans
la longùeur Déposez-les dans la poelc arcc
Ie grasdecanad et faites-les dorercôré.hair
3 à 4 min sur feu asse? lil Résenezles €!
dégraissezlapo€le. Vcrscz-\.le miel. leIinâi-
gre de mielet lc fond de lolaille, ajoùtez la
cannelle. Lâissez rédùire l0 min enyiron.
>Décôupezl€smâgrctsde biaisen lamelles
de I ctnd épaisseurenviron. Disposezcesla-
,nellesdâns les assiettcs, ajoutcz les pommes
de tene et arrosez de sauce. Déposez un
morcsu de cannelle surlecanard
Ar|u(e,Àdefâur dehitonede(.nnêIè, uùtiiez 1 c.
à oféde(.nnêlledouluèoù trct!éto'hrde bàdEnë.

llagrets ,ae c0nard,



W Barre slacée
à lâ (onfiture de lait trnanas et gingembre

I
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. 1209 dê(haird'ananas (fraide, en boite
ou su.gêléê). 509 dêbeuredouxmoù
. 1/2 ldêcrème glâcéêà lâ vânille. 150 g
d€ bis(uits sàbl&. 60 g dêgingembrê
<onft.20gdenoisettes.5 d de ftètne
dè<ô<ô. 2009 dê.onfrturede lait

POUR 6 PERSONNTS. PREPATATI0 N | 25 l'!lN.
CUlssoN r5 Ml t l ,  C0N6ÉlATl0N:2H.

> Mettez la confiture de lâit puis lanànas
coupé en morceaux dans uo mixeur Ajou-
tez ensu;te la crèm€ de coco et mixez le tout.
> Sortez la ierrine dr réfrigérateu. et rccou-
rrez-la de sl,ce à la r"nille en létalant mais
sans trop lâ lisser. Vers€z ensuit€ 1â moitié
dÛ mélange de con6ture de lait, d ananaset
de c.ème de coco. Saupoudrezd€ noisett€s
grillées âinsi que du rene de singembre
conlit. Mettez au congélateur 2 h minimum.
>Au moment de seNir. sortez la terrine et
démoulezJa. Coupez la bane glacée en
tmflches et ac.ompagnez-l€s a\€c le reste
du mélange à base de confitùre de lait
Astu.e. Si vole ne troùvet parde.rème de
<ocodanrle(omme.ce,vous pouverlâreûpl..e.
pardù laltdê.o(o. ouv.ezlaboitêen fôisanr
bièn àttenriondêne pâs lâ 3€.ouerpuii pral€vez
uniqu€m€nl la pàrlie solidedàns le lond.

> lvletlez Ie beurre moù.les biscuits et 30 g
de ginsembre conlit dans un mixerr. Mixez
le toul puisr€rsez la pâtedans une terine de
23.trl d€ longtapissée de lil'n alimentane.
Tâssezdu platde la main et résen€z 15 min
au réÈigérâtcur a6n dc faife durcù La;ssez
mmollirla slâce hors du consélateur.
> Dorezlesnoisettesdânsunepôêle laissez-
Ies tiédir, frottez-les entre !os lnains pourôter
la peàu puis concassezles grossiè,rement.
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