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Ales voir tous les de
dans Montmartre av
ture mi-novembre d
restaurant Au Clache

Montmartre, on dev
partagent la méme
pourla cuisine. 10, y
Paris 18¢, 0142 6490




T UNE RENTREE
_T LE CHAMARRE,
E-CAROLINE MALBEC.

Ales voir tous les deux

dans Montmartre avant louver-
ture mi-novembre de feur
restaurant Au Clacher de
Montmartre, on devine quils
partagent laméme passion
pourla cuisine. 10, rue Lamarck,
Paris 18°,0142649023,




HAMBURGERS
D’AGNEAU
;:;:R‘;:)iﬁsi%nn::.s()wssou 13130,

TRES FACILE
# 4 brioches de 10 cm de diamétre

’ # 150 g de beurre salé e 150 g de poitrine
d'agneau e 600 g de boeuf haché
* 100 g de graisse de canard

| # 3 gousses d'ail e 1 cs de fleur de thym

i # sel » poivre du moulin ¢ 1 dl de

fromage blanc e 2 cc de persil haché
¢ 1 cc de coriandre hachée e 1 cc

de menthe hachée e Tabasco.

m Couper en 2 les brioches,
les toaster, les beurrer,

puis saler et poivrer.

m Confire les morceaux

de poitrine d*agneau a petit
feu 3 h dans de la graisse
de canard avec 3 gousses
d’ail et la fleur de thym.
Laisser refroidir, hacher puis
i mélanger avec la viande de
| beeuf. Réserver au frais.

m Mélanger au fromage blanc le persil, la

et ajouter quelques goulttes de Tabasco.

m Chauffer les brioches, poéler la viande
au beurre salé, puis monter le burger.

m Servir avec des frites et des rondelles
d’oignons rouges.

| SALADE DE FRUITS
|  ETD’AGRUMES

PoUR 4 PERSONNES
PREPARATION ; 20 MN

TRES FACILE

menthe et la coriandre hachés, saler, poivrer

# 200 g de mangue e 200 g d'ananas

# 50 g de marmelade de cédrat e 2 man-

darines e 1 pomelo rose e 2 oranges

nouvelles trés sucrées e 1/4 de pomelo

VELOUTE DE PATATE DOUCE
CREME DE RAIFORT

POUR 4 PERSONNES
PreraraTion : 20 M. Cuisson : 15 M.

TRES FACILE

» 500 g de patate douce » 50 cl

de jus de carotte e fleur de sel o poivre du
moulin e 1 dl de créme fleurette » 10 g
de raifort en pot e 15 cl d'eau e Tabasco.

m Eplucher les patates douces, puis

les couper en dés réguliers. Cuire 4 la
vapeur 15 mn, mixer avec le jus de carotte
chaud, 15 ¢l d’eau chaude, assaisonner

de fleur de sel. Ajouter quelques goultes

de Tabasco et réserver au bain-marie.

m Fouetter la créme jusqu’a consistance de
chantilly, la mélanger au raifort et assaisonner
de poivre du moulin. Vous pouvez agrémenter
ce velouté doux de quelques crofitons.

~ CARPAC (3 B\DE DAURADE
ET MINILEGUMES

POUR 4 PERSONNES
PrEPARATION | 30 MN. CuISSON : 40 MN.

FACILE

de Chine doux croquant (épicerie

# 120 g de pate feuilletée « 100 g

exotique) ¢ 1 cs de sirop de canne

de farine 300 g d'aubergine ¢ 2 dl d'huile

¢ 1 cc de menthe ciselée.

d'olive e 1 cc d'all haché e1 cs de fleur

m Enlever la peau et les arétes de

u Eplucher les fruits

et les tailler en petits dés.

m Peler a vif les agrumes,
séparer les segments

des mandarines, des oranges,
8 du pomelo rose ainsi que du
pomelo de Chine, puis
émietter. Mélanger le jus &
la marmelade de cédrat,
ajouter le sirop de canne.

m Dresser de fagon
hﬂlmomeuse afin d’identifier toutes les
saveurs. Terminer avec une julienne

de menthe ciselée.

de thym e 1 cl d'huile de sésame o sel fin
« poivre du moulin « 400 g de filet de
daurade e 2 minibetteraves Chioggia

* 2 minicaroties 2 miniradis e 1 poignée
de roquette o la pulpe d'1 orange

1 citron vert coupé en 8.

la daurade, mettre entre 2 films, puis
aplatir 4 I'aide d’un rouleau  pétisserie.
Réserver. La tailler en carpaccio.

m Passer trés finement & la mandoline
les minicarottes, les minibetteraves
Chioggia et les miniradis.

m Présenter le croustillant avec le caviar
d’aubergine, puis déposer en rosace

la daurade coupée en carpaccio.

m Disposer la roquette au centre, les
copeaux de légumes autour, de la
pulpe d’agrumes et de I’huile d’olive.
Saler et poivrer. Disposer une tranche
de lime pour la décoration finale.

TOUS LES PETITS PLATS DESP DANS
“LIFESTYLE/CUISINE” SUR éoail )I‘I

m Etaler finement la péte feuilletée, la
bloquer entre 2 feuilles de papier sulfurisé
et 2 plaques, cuire & 180 °C (th. 6)
durant 40 mn. Laisser refroidir et

tailler des disques de 10 cm. Réserver.

m Trancher horizontalement les
aubergines, puis les huiler 1égérement et
les griller. Enlever la peau, les mixer
avec 1/2 cc d'ail haché et de fleur de thym.
Saler, poivrer et finir avec un trait
d’huile de sésame. Réserver.
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