
Cuisine

Noël autour du monde
Embarquement immédiat pour un dépaysement des plus gourmands.

Prenez un billet pour le Danemark en entrée, faites escale en Angleterre

pour le traditionnel «turkey and ail the trimmings », en passant par la Russie

et le Maroc, et terminez sous le soleil de l’ Italie au moment du dessert.

Un vrai road trip dans l’assiette !

R éalisation Valérie D uclos . Photos G régoire K alt .

DANEMARK

Maquereaux d ’hiver
au fromage fumé

Pour 4 personnes - Préparation :20 min - Marinade : 30 min

• 4 filets de maquereau • I botte de cresson • 'h concombre

• 12,5 cl de vinaigre balsamique blanc • 1cuil. à soupe de sucre

• 10 cl d ’ huile d'olive • le jus de 1 citron • 5 cl de vinaigre à la bonite

• 120 g de fromage fumé danois (ou tomme de Savoie fumée)

• jeunes pousses • sel de mer fin, sel fin, poivre

Sur une plaque, salez les filets de maquereau avec

du sel de mer fin en comptant 10 g de sel pour 1 kg

de poisson. Laissez mariner pendant 30 min, puis

rincez à l’eau froide. Séchez les filets avec du papier

absorbant, ôtez les arêtes et retirez la peau

à l ’aide d’un couteau bien aiguisé. Coupez-les en

tronçons de 2 cm env., puis conservez au frais dans

un récipient filmé. Faites cuire la botte de cresson

dans une casserole d’eau bouillante salée. Prélevez

les feuilles, puis mixez-les avec un peu d’eau de

cuisson jusqu ’à l’obtention d ’un coulis. Réservez.

Coupez le demi-concombre en rondelles. Dans

une casserole, faites bouillir le vinaigre balsamique

blanc, le sucre, 5 g de sel fin et 50 cl d ’eau. Versez le

mélange sur les rondelles de concombre et laissez

refroidir au réfrigérateur. Préparez la vinaigrette en

mélangeant au fouet l ’huile d’olive, le jus de citron,

le vinaigre à la bonite, une pincée de sel de mer fin

et de poivre. Servez à l’assiette le maquereau, le

concombre et le fromage fumé avec la vinaigrette.

Ajoutez le coulis de cresson et des jeunes pousses.

Flora Danica 142, avenue des Champs-

Elysées, Paris 8 e. Tel. : 0144138626.
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ANGLETERRE

Dinde farcie, sauce
au pain etpetits légumes

Pour 4 personnes - Préparation : 40 min

Repos : de 20 à 30 min - Cuisson : I h 10

• 1grande escalope de dinde Pour la farce • 250 g de chair

à saucisse • 20 g de chapelure • une poignée de cranberries

séchées • quelques brins de sauge, de persil et de romarin

Pour la sauce au pain • 1 oignon • 10 clous de girofle

• 40 cl de lait • 20 cl de crème fraîche liquide • 3 feuilles

de laurier - quelques brins de thym • 10 grains de poivre

• 150 g de chapelure • 50 g de beurre • une pointe de noix

de muscade râpée • gelée de cranberries

Mélangez tous les ingrédients de la farce.
Taillez l ’escalopeen deux dans le sensde la

longueur sur le côté le plus épais. Aplatissez-

la à l’aide d’un rouleau àpâtisserie. Placez

une feuille de film étirable sur une surface de

cuisine. Posezl’escalopedessus,puis déposez

la farce au centre. Enroulez délicatement

l ’escalopesur elle-même enutilisant le film

étirable pour bien serrer. Fermez les deux

extrémités, puis roulez à nouveau la ballotine

plusieurs fois dans du papier d’aluminium.

Préchauffez le four à 170°C (th. 5-6). Versez
de l ’eau bouillante dans un plat de cuisson

profond. Plongez-y la ballotine - elle doit être

totalement immergée - et faites-la cuire au

four pendant 45min. Sortez-la du four. Mon

tez la température à220 °C (th. 7-8). Otez le

papier aluminium et le film étirable. Assai

sonnez la ballotine et badigeonnez-la avecde
l ’huile. Faites rôtir de 15à 20 min jusqu ’à ce

quelle soit dorée. Sortez-la du four, puis lais

sezreposer. Préparez la sauce au pain Piquez

l ’oignon avecles clous de girofle. Versez le lait

et la crème dans une casseroleavec lesherbes,

le poivre et l’oignon piqué, puis portez à ébul

lition. Retirez du feu et laissezinfuser de 20

à 30 min. Tamisez, puis ajoutez la chapelure.

Réchauffez doucement tout en mélangeant

pour enlever les grumeaux. Ajoutez le beurre

et la muscade. Servez la viande découpée en

médaillons avecde la sauceau pain, quelques

légumes rôtis (patatesdouces, choux de
Bruxelles. ..) et de la gelée decranberries.

L’Entente, le British

Brasserie 13, rue Monsigny,

Paris 2e. Tél. : 014742 92 35.
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Cuisine

Tajine végétarien aux 7 légumes
Pour 4 personnes - Préparation : 1 h - Cuisson : 1 h

• 2 oignons doux • 2 cuil. à soupe de tomates concassées • 1cuil. à café de poivre • 1 cuil. à café de gingembre • 1 cuil. à café de paprika

• quelques pistils de safran • 1potimarron • 100 g d ’amandes émondées • 12minicarottes • 8 minicourgettes • 8 minifenouils • 6 mininavets

• 60 g de beurre • 2 cuil. à café de sucre • 10 olives meski violettes • coriandre • persil • huile d'olive • sel, poivre • piments frits (facultatif)

Epluchez et ciselez lesoignons. Faites-les cuire à feu doux

avecun filet d ’huile d ’olive, la tomate concassée,les épices,

du sel et un peu d’eau. Couvrez et poursuivez la cuisson

en remuant régulièrement jusqu ’à ce que les oignons soient

tendres. Retirez le couvercle et laissez réduire la sauce.Rin

cezle potimarron, otez son chapeau et sabase,puis coupez-

le en deux. Retirez les graines, taillez en tranches ou en dés

en conservant la peau.Faites cuire les morceaux à la vapeur

ou à l’eau, de 10à 15min. Faites griller les amandesà sec

dans une poêle chaude. Nettoyez les minilégumes et retirez

lesfanes, puis glacez tous les légumes dans une grande

poêle en ajoutant le beurre, le sucre, une pincée desel et

de l ’eau au tiers de la hauteur. Faites cuire à couvert jusqu ’à
ébullition. Otez le couvercle et poursuivez la cuisson sur

feu doux jusqu ’à évaporation. Rectifiez l’assaisonnement si

besoin. Ajoutez lesolives dans la casseroled ’oignons, puis

retirez du feu. Dressez dans un plat à tajine en commençant

par la sauce,puis disposez les légumes par-dessus. Termi

nez par les amandes torréfiées, quelques piments frits et

parsemez d ’un mélange de coriandre et de persil émincés.

La Casbah 20, rue de la Forge-Royale, Paris 11e. Tél. : 0188 33 4178.
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Cuisine

RUSSIE
Kou/ïbiac

Pour 8 personnes - Préparation : 40 min

Repos : 4 h - Cuisson :1 h 20

Pour la pâte à brioche • 250 g de farine • 1cuil. à soupe de sucre • 2 cuil.

à soupe de levure de boulanger • 3 œufs • 'h cuil. à café de sel • 125 g de

beurre ramolli Pour lo crêpe • 20 g de farine tamisée ou fluide • 1œuf

• %cuii. à soupe d'huile • sel • 5 cl de lait légèrement tiède Pour lo farce

• 250 g de cabillaud • 500 g de saumon • 1 litre de court-bouillon • 150 g

de riz • 150 g de pain de mie • 150 g de champignons • 2 cuil. à soupe de

crème fraîche • 5 œufs entiers + 3 jaunes • aneth • sel, poivre

La veille, préparez la pâte à brioche Versez la farine

dans un récipient avec le sucre et la levure. Ajoutez les
œufs puis le sel.Mélangez les ingrédients jusqu a l’ob

tention d ’une pâte ferme et élastique. Pétrissez 15min

env. àla main pour former une pâte homogène et pas

trop ferme. Ajoutez le beurre ramolli. Recouvrez la

pâte d ’un torchon et laissezreposer pendant 1 h à tem
pérature ambiante. La pâte double de volume. Pétris-

sez-la à nouveau quelques minutes, puis recouvrez

d ’un torchon. Laissezreposer au réfrigérateur de2 à

3 h. Préparez la crêpe Versez la farine dans un sala
dier, creusezun puits et cassez-yl’œuf. Ajoutez l’huile

et une pincée de sel. Fouettez en intégrant le lait pro

gressivement. Lorsque la pâte est homogène, laissez-la

reposer aumoins 1 h au frais. Faitescuire dans une

poêle bien chaude et huilée. Préparez la farce Plongez
le cabillaud dans le court-bouillon froid. Portez à ébul

lition et laissezpocher 15min. Egouttez et réservez.

Faites de même avecle saumon. Egouttez et réservez.

Dans le bouillon decuisson, versez le riz et laissez
cuire 20min. Enlevez la peau et lesarêtesdu cabillaud,

puis hachez les chairs. Coupez le pain de mie en petits

cubes. Faites cuire les œufs entiers pendant 10min.

Ecalez-les,puis hachez-les. Faites revenir les champi

gnons jusqu ’à ce qu’ils soient bien dorés. Dans un sala

dier, mélangez le cabillaud haché avecle riz, le pain
de mie, les champignons, la crème fraîche, 2 jaunes

d ’œufs, l ’aneth ciselé, le sel et le poivre. Enlevez la peau

du saumon et coupez-le en morceaux. Préchauffez le

four à 180 °C (th. 6). Sur une feuille d’aluminium, éta
lez la crêpe.Déposez une généreusecouche de farce

au cabillaud puis un épaisboudin desaumon. Roulez

de sorte à obtenir un boudin de crêpe farcie. Etalez la

pâte à brioche sur la plaque de four huilée et envelop

pez le boudin de crêpe.Entaillez légèrement le dessus

du koulibiac pour obtenir desdessinsaprèscuisson
et dorez au jaune d ’œuf. Faites cuire 20 min. Servez

chaud avecde la crème fraîche.

Petrossian 13, boulevard de la Tour-

Maubourg, Paris 7e. Tél. : 0144113222.
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Cuisine ■ \

ITALIE

Panettone etpoires confites
Pour 4 personnes - Préparation : 40 min - Cuisson : 40 min

• 3 panettones individuels • 10 g de beurre • 2 cuil. à soupe de noisettes caramélisées • zestes d'orange confits • 2 cuil. à café de chocolat

fondu Pour la crème vanille • 20 cl de lait • '6 gousse de vanille • 40 g de jaunes d ’œufs • 20 g de Maïzena • 70 g de sucre • 10 g de beurre

Pour la crème à la noisette • 20 cl de crème fraîche liquide • 30 g de pâte à la noisette • 100 g de chocolat blanc • 1feuille de gélatine

Pour les poires pochées • 200 g de sucre • 20 cl de jus d'orange • 4 petites poires

Préparez la crème vanille Faites chauffer le lait et la demi-

goussede vanille grattée.Mélangez lesjaunes d’œufs, la

Maïzena et le sucre, puis versezdans le lait vanillé. Mélan
gezet laissez cuire jusqu’à ébullition. Ajoutez le beurre,

mélangez et réservez au frais. Préparez la crème à la noi

sette Réchauffez la crème avecla pâte à la noisette. Ajoutez

le chocolat blanc concasséet la feuille de gélatine préa
lablement détendue dansun bol d ’eau froide. Mélangez,

puis réservez au frais. Préparez les poires pochées Faites

chauffer lejus d ’orangeavec50 cl d’eau, ajoutez le sucre.

Plongez lespoires préalablement épluchéeset laissez cuire

30min. Découpez un panettone en fines tranches. Aplatis-

sez-lesà l’aide d’un rouleau. Déposez-les sur une feuille de
cuisson, sur la plaque du four. Badigeonnez avecdu beurre

fondu. Enfournez pour 10min à 170 °C (th. 5-6). Laissez

sécher.Dressezà l’assiette 16panettone, 1 poire pochée

coupée endeux, deshouppettes de crème à la vanille et à la
noisette montées au batteur au dernier moment, quelques

noisettescaraméliséeset des tuiles de panettone. Terminez

par quelqueszestesd’orangeconfits et du chocolat fondu.

Eataly 37, rue Sainte-Croix-de-la-Bretonnerie, Paris 4 e. Tél. : 0183 65 8100.
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