| maBgmym

FALANXI SHENGHUO PINTU

LA CUISINE FRANCAISE

HirLiRZER

Cla#ets

w=rieer  The Commercial Press



SHEET AETFHBE
=

LA CUISINE FRANCAISE

B L RME AL

CE) AW &M =- R ”
B3R R R 230 3B R
I £ 3K #iE. AR

R e

2011 FE-4E R



BB R4 B (CIP) & 17

BORAF Mk B3/ RO 2 - R & DR B ER. —dt
95 Ep AR, 2011

(i 22 79 A 75 P D

ISBN 978 -7 -100 - 07012 - 6

1.0%- I.OM-- Q- . OFiE-kE V. OTS972.
185.65

rb [ AR B 4R CIP B8 4% 5 (2010) 28 043689 5

A ARG .
k 2T, RAF AT F X AE A .

HARFMEER
CEEITR AN F « IR =2 -1 38 /R
iE-BRIR - i 2 -V R

hEX  HE ER

W% B OB O odH W
CAESTERFH K836 5 BSR4 100710)

wmo% o8 B om ok AT
& e Rl
ISBN 978 - 7 - 100 - 07012 - 6

011 7HE 1M FFA 787X 1092 1/32
20114 7 AL 5B L KENR] B3k 37
E M :19.80 7T



hoFH ORI E

2P SO LA AR AR g st TR TR % 4 i 240 ) DU 3 T
TERX R AR B Lt b AU AR S BB R ZRK. L
SREKERZAR R ERIESF T, EARMEEEAAE
FIWEE AR AK B AL R AR . 5 B AR T A 402 A At
AT N ZAR, B WK REARE 2 bkt AR B0, K&
THEBER ETFREEAXE. ERE2W, TENAMURES
P AR BN R B L H R AR S TR 22 VA B X R AT A
RERIE T MR, EREE LM ¥ B S MR, &
HWAT Mk 22 P BE B AL .

BT BB BAVHER T XEL L2 AR IR 8 ik
o R BN A5 B AR T B A 00 I 0 B IR A R AR AME S
57 2 0 23 B ¥ R SCALRIE Ak £ 23 8] L O )RR O Rl 2 AR g S0k
BMFERM—H DT TR IRAEE T A, L&
F HH B 25 T A0k 2 P AT e

A5 7 Mk B 3 W B L (Gisserot) 51, 45 F M- CH R &
WL E AT R —ARXRTEEEGEHA/N TR RN A THRZ .
TR RS ARG IE ™, AEK SR ELW.FALF
R LA R SE T 4R 0 I A DR AF ORAR & ROR BRI S — &
FUH P CHIR A OL D2 B =+ RIEE 2 HESRER N EIE
RV TR MR WL 5 T AR UL 5 1R 53 A b A X B




JEE T A 0 I () LR P A D) W 4 S A %R B 13 58 4 T
PU—iX B T (R MR YO BETREAUREREREVAC £
FHMEG MGR T 900 24K FHE A2 R IHAF IR 6 4
H i B DB T A 2k 1R TR TR 9 R 3 3801 48 B 44 7 K R 3 5 (L
fid: AL SO SR HE T — FEIF A 8 5 452 A 1 B 8 1R - 90 o L T 3% 4
Al FL AR AR 2 P 23 99 IR L R 2 RAE IR B 0 0 oy e B 1
DT TR AR TR 2 3037 B WA B8 MR L 40y L B 2k
55 B 52 AN X R B8 75 45 4 45 5 MR TR A I R B 5 CHEOIR S B
B ARIEX B EAERE AR T IS R A AR
PR T ARG 1 2 bR SR U | A7 17 55 45 b S0 2R AL i
TS A, AR 1R I H R A TG 3% 2 0 I Ay B S R
Be B fih 40 2 9 SCAR, R AT AS S B SO 2R R SR — 3 %
TR S RN RE.

A% A SR JH ek SOxF MO 2K 0 3 55 RUR RO SR AT T R T
B P CHUIR b R 32 A0 A T ) A QLR R ik i 2O R R R E AR
TSN B WA O TR AR e A . Al AR S
KT 167 B0 5 18 o S A ok ol S il o ) B3, O T X IR B L % B R B
Bis A G

i AL AN ]2 O A 7 2RO RN I R L, I B 0k 2 v
16 BE A7 S BAT N ik i Lol o A R I IR 1 3 W B 0 A0 2 3 K R AT
2 VPR Y TR AS L Rl A 0 22 W SR BRIk 2 T SR B

457 45 48 % 4 3R
2010. 12




E #E A F

— Bk AT A A w2 B SRGUE Ae i k E
KA ENTR B ik 3 5 B A U3 MR B 135 22 P9Ik B STAE A9 RS B .
{E Rk [ R A A T 2 9, BEOR ™ B0 o B o) S BRAR K
I 18] A" RE % B b i 4 . U HOR 7 SR R LR AE T -5 i AR 2 35 4
35 [E AR AE W B bR, XS SRR BRI h E e B
= > il M vk T a1 AR B B A

AR WOE H 50 — BRI T R G008 AR A BEIRE X

SR AEFN A IR HLIE B9 53— Bl 22 0 KUK B B R R M TR I
EAAGPeEERR, FEEDAC KRS LR ARZ KA Pk
87 = IUAAE R BA AR RS, 48 = 58 7 ) A 18 19 3% [
KR, XERAHAE R A, o] B AR, ?"ZF%EKJ’FEE’F"F b1 ol




% o BAME X HIAE B P A — ey RTEBEAT T A X A R LA
W) FEAF AR T L B BOR. ik, A 5 BE AT U €
BEHENESSHER QTR AR REEIENET L,
A Be it ) F W B 6 o 7R B A 5 B9 [R) I, 3 3 38 T[] ik 2 1R
A A5 R B B CROPR it R i R AR 2 09 ) — B, UM B 2 R B 5%
M TIH T %

La vie est belle. Bon appétit!

IEX
2010 £ 11 A




Introduction

Boudin aux pommes ---

Bar au sel

Blanquette de veau

Brochettes de coquilles Saint-Jacques

Canard nantais aux petits pois

Coq au vin (Brou”ly ) ceeesesssesssesesecesssscsevesrnnne

Crépes de froment

Gateau au chocolat

Gratin dauphinois

Homard grillé

Foie gras frais du Périgord

Langouste grillée

- 11

- 14

- 17

- 20

- 23

- 26

- 29

w31

- 33

- 36




Lotte é |’armoricaine PP TP

Magrets de canard aux girolles

Mousse au chocolat

Moules mariniéres

Omelette aux truffes seceesssscssssssassenanns

Petits pois au lard

Purée de pommes de terre

Pommes de terre a la lyonnaise

Poires Belle Hélene

Poulet é |’estragon esescscsscssssscsssencee

Quiche lorraine

Saint-Pierre a 'oseille

Salade au fromage de chevre chaud

Salade montagnarde

- 39

e 42

. 44

- 46

.« 49

+ 52

wee 54

«« 56

+ 99

- 62

- 65

e B8

- 71

- 74



Sardines crues confltes au Citron R P 47

80ufflé au fromage Teeeesseieiiittatttttetttttttttitisatnnttsasetisasssasees 70

Soupe é |’°ignon grat|née L TR LT3 |

Steak au poivre L PR PR o7 !

Tournedos quercynois R R T Y4

Tarte chaude aux pommes tesssscstitsitttisatsststatasrcsncascssseenes O)

Tarte aux fraises eeeeeeeeeaetctecetetsesssesseseesesseesessssesessesceses ae 94

Velouté de potiron seesesassatiatsetrets ittt attattatacsscesesssssnsaseasss OF

Vocabulaire R PR r s [0} |




A CUISINE FRANCAISE

Introduction

Nous avons rassemblé® dans cet ouvrage, non seulement des recettes connues
de tous, mais aussi d'autres, que nous avons découvertes® au hasard des che-
mins et que nous avons jugées® originales et savoureuses.

Ces recettes sont issues de la cuisine traditionnelle frangaise. Elles utilisent et
marient harmonieusement les saveurs des produits de chaque région.

Les herbes aromatiques et les épices y sont utilisées avec parcimonie et
délicatesse, pour ne pas altérer ou masquer le golt des poissons, des viandes
ou des légumes.

Nous nous sommes efforcés™® de rédiger des recettes simples, ne comportant®
pas d'ingrédients introuvables. souvent inutiles et onéreux. Les termes
employés® pour les expliquer font partie du vocabulaire classique. Les mots
barbares du langage technique, réservé aux seuls initiés, ont été bannis” de
nos textes.

Les recettes ont toutes été mises™ au point par nous-mémes. Pour chaque plat.
nous avons étudié les différentes maniéres de le réaliser, ne retenant® pour
rédiger notre recette, que les éléments positifs et nécessaires de chacune.

Urassemblé: rassembler (v.r. ST, W& )MFXMFH K, @découvertes: découvrir
(vior. M)W X EABEMERER, BHEERIE recettes 51 & , i DL firecettesyid
ZHEAEAAMEREN, Djugée. juger (v.r. HET,IAN)HIT XS EBEMER. ©Nous
nous sommes efforcés. s'efforcer (v.pr 2H , HA, WK )HNWEESITEHE - AREHKE
. @comportant. comporter (v.:. B4, B8F ) HRAESEFR, LAY F qui compor-
tent, ©@employés: employer (v.t. R )N XS EER, LA RFEH MBS FEEE,
Dbannis: bannir (v.r. HBER ER)NET XS FERFER, ont été banni EHHNIBANES
HEHERX, Omises: mettre (v.r. EAN, FEHEAN)NT XS ERMERE R, mettre au
point. A% , &8 4| T, @retenant. retenir (v.1. ZE , R . XB)HREHFER, It

4h 48 %5 F qui retient. . .




Nous avons réalisé, testé et souvent amélioré chacune de nos recettes,
en prenantUsoin de ne pas oublier de transmettre. & travers nos textes. le
savoir-faire qui garantit la réussite.

Ce petit livre vous fera voyager gustativement a travers la France, d'Est en
Ouest et du Nord au Sud.

L'inépuisable richesse de la gastronomie francaise nous invite a poursuivre nos
recherches gourmandes.

En attendant, bon appétit.

Brigitte et Jean-Pierre Perrin-Chattard

N.B: Sauf indication contraire, les recettes sont prévues pour six personnes.

@en prenant. prendre B BIFEF R, LA FRTAR
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LA CUISINE FRANCAISE

Boudin aux pommes

Facile (si le boudin est déja préparé par votre charcutier)
Temps de préparation: 10 mn

Temps de cuisson: 6 mn

Boisson conseillé: Cidre brut

1. Pour le boudin: (dans le cas ol vous le faites vous-méme) . 1 litre de sang de

porc, e d'un filet de vinaigre, pour éviter une coagulation trop rapide,

300 g de lard gras. bien blanc. 1 gros oignon, 1 demi pomme. fédiit€2 en com-
pote, 1 pincée de thym effeuillé®. 1 boyau de porc, bien lavé et ramolli™'. 1 petit
verre de calvados. sel et poivre.

2. Pour la compote de pommes: 1,500 kg de pommes (acides et pas trop mires) .
10 morceaux de sucre, 50 g de beurre, sel et poivre.

1. Brasser ensemble les éléments et en garnir I'intérieur du boyau, dont vous
aurez pris soin, au préalable, de nouer I'extrémité opposée. Tasser
modérément et ligaturer I'autre bout de la chaussette ainsi formée. Cuire une
demi-heure, dans une casserole d'eau bouillante Saléé®, additionnée d'un
petit verre de Calvados et d'un bouquet garni (thym, laurier). Apres la cuis-

6@ et se

son, laisser refroidir quelques heures, afin que le boudin dure

tienné? en forme.

Dadditionné. additionner (v.r. MOAN,HRM) T X FBERX, LA RFEH, O ré-
duite: réduire (v.r. FERE,FETL)NTEHEERX, @effeuillé. effeuiller (v. 1. BH,
ZH)HEEM AR X, Dramolli. ramollir (v.r. FEK,FER) NI 2HEERX, LXK
T, Dsalé,e: saler (v.r. 0L, ME ) NETEMAER, LA RFEEH, ©durcisse:
durcir (v.i. T, @)W EMIWAENE=AFRELFRX, afin que: loc. conj. AT,
E(EREMR), Ose tienne: se tenir (v.pr. BHF ) NENINENE - AREY

i 2=







Le mettre a chauffer sur le gril ou dans une poéle. aprés |' avoir piqué® avec
une fourchette.

. Peler les pommes et les détailler en petits morceaux dans une casserole.
Ajouter le sucre, le sel et le poivre, puis mouiller d'un verre d'eau. Tourner
avec une spatule en bois et incorporer un bon morceau de beurre. Cuire envi-
ron vingt minutes, a feu doux, jusqu'a obtention d'une belle compote blonde.
Garder au chaud, le temps de griller votre boudin.
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