RECETTE LITTERAIRE

« Elle porta a ses levres une cuillerée du thé ou elle avait laissé s'amollir un

morceau de madeleine. Mais a linstant méme ouU la gorgée mélée des miettes du
gateauv toucha mon palais, je tressaillis, attentif a ce Qui se passait

d'extraordinaire en moi. » (A La recherche du temps perdu — Marcel Proust)

Nom delarecette: Nombre de part:
La madeleine de Proust Pour 6 personnes
Temps de preparation: Préparation:

S minutes

) Fouetter les ceufs et le sucre
Temps de cuisson:

jusgu'a blanchiment.

10 minutes
Ajouter la farine tamisee et la
Ingrédients: levure.
Incorporer le beurre fondu, le lait
- 3 ceufs
. 150 g de sucre et le zeste de citron.
. 200 g de farine Remplir des moules a madeleine

4 . . \ o)
1 sachet de levure beurres et cuire 10 min a 180°C.

100 g de beurre fondu

1 zeste de citron

2 cuilleres a soupe de lait

Notes:




RECETTE LITTERAIRE

« On servit d'abord, comme hors—d'ceuvre, du boeuf en gelée,
avec des cornichons. » (Madame Bovary — Gustave Flaubert)

Nom de la recette:

Le boeuf en gelée de
Madame Bovary

Nombre de part:

Pour 8 personnes

Temps de preparation:
30 minutes

Temps de cuisson:

3 heures

Ingrédients:

« 500 g de beeuf (jarret)

1 carotte

1 oignon

2 gousses d’all

1 bouquet garni

1 litre de bouillon de boeuf

4 feuilles de gelatine

Sel, poivre

Notes:

Preparation:

Faire mijoter la viande avec les
legumes et le bouquet garni dans
le bouillon pendant 3 h.

Filtrer le bouillon et faire reduire.
Ramoallir la gelatine dans leau
froide, lincorporer au bouillon
chaud.

Effilocher la viande, la disposer
dans des moules et recouvrir du
bouillon.

Réfrigerer 12 h avant de servir.




RECETTE LITTERAIRE

« On servit ensuite des poires Belle—-Hélene, nappées d'un
chocolat fondant Qui luisait sous Les chandelles. »
(Madame Bovary — Gustave Flaubert)

Nom de la recette:

Les poires Belle-Hélene
de Madame Bovary

Nombre de part:

Pour 8 personnes

Temps de preparation:
30 minutes

Temps de cuisson:

3 heures

Ingrédients:

4 poires

75 cl deau

150 g de sucre

1 gousse de vanille

100 g de chocolat noir

10 cl de creme liquide

Amandes effilées grillees

Notes:

Preparation:

Eplucher les poires et les pocher
dans leau avec le sucre et la
vanille pendant 20 min.

Faire fondre le chocolat avec la
creme.

Napper les poires egouttees de
chocolat.

Parsemer damandes grillees

avant de servir.




RECETTE LITTERAIRE

« C'était un de ces coqQs au vin dont la Maheude avait le secret, une grosse
volaille Qque l'on noyait dans du rouge et Que Ll'on faisait mijoter jusqQu'a ce
Que la chair, imprégnée du jus, fondit comme du beucrre. »

(Gecminal — Emile Zola)

Nom delarecette: Nombre de part:
Le coq au vinde
. Pour 6 personnes
Germinal
Temps de preparation: Préparation:
40 minutes Faire mariner le cog dans le vin

. avec les legumes coupés et les
Temps de cuisson:

aromates pendant 12 h.

2 heures : : : :
Egoutter la viande, la faire revenir

dans 'huile, saupoudrer de farine.

Ingredients : Ajouter la marinade filtrée et

, , laisser mijoter 2 h.
« 1 coqg decoupe

. 75 cl de vin rouge Faire revenir les lardons et les

« 2 carottes champignons, les ajouter a la
« 2 0ignons sauce.

« 2 gousses dall Servir chaud avec des pommes de
« 200 g de champignons terre ou des pates fraiches.

« 150 g de lardons

« 2 cuilleres a soupe de farine
« 2 cuilleres a soupe dhuile

« Sel, poivre, thym, laurier

Notes:




RECETTE LITTERAIRE

« A cbté du feu, la soupe aux choux dans la marmite jetait un

parfum de terroir Qui rendait heureux. »
(La_ Soupe aux choux — René Fallet)

Nom de la recette:

La soupe aux choux de
La Soupe aux choux

Nombre de part:

Pour 8 personnes

Temps de preparation:
20 minutes

Temps de cuisson:

45 minutes

Ingrédients:

« 1 chou vert

2 pommes de terre

2 carottes

1 oignon
1ldeau

200 g de lard

1 cube de bouillon

Sel, poivre

Notes:

Preparation:

Emincer le chou, peler et couper
les legumes en morceaux.

Faire revenir l'oignon et le lard
dans une marmite.

Ajouter les legumes, l'eau et le
bouillon.

Laisser mijoter 45 min.

Mixer ou servir avec des

Mmorceaux.




RECETTE LITTERAIRE

« Elle songeait aux diners fins, aux argenteries reluisantes, aux tapisseries peuplées de

personnages anciens et d'oiseaux étranges dans une forét de contes ; elle songeait
aux mets exquis servis dans des vaisselles merveilleuses, aux galanteries murmucées et
écoutées avec un sourire de sphinx, tout en mangeant, a la lueur du chandelier de
bronze, un pot—au—feu ordinaire. »

(La Pacucre — Guy de Maupassant)

Nom de la recette:

Le pot-au-feu des Loisel

Nombre de part:

Pour 8 personnes

Temps de preparation:
45 minutes

Temps de cuisson:

2h30

Ingrédients:

- 1,5 kg de viande de boeuf
(jarret, plat de cotes, gite)

« 1 0s a moelle

« 4 carottes

« 3 poireaux

« 3 navets

« 1 branche de céleri

« 1 oignon pique de 2 clous de
girofle

« 3 gousses d’alil

« 1 bouquet garni (thym, laurier,
persil)

« Gros sel, poivre

« 3litres d’eau

Notes:

Preparation:

Déposer la viande et 'os a moelle
dans une grande marmite et
recouvrir d’eau froide. Porter a
ebullition et ecumer les impuretés.
Ajouter loignon, lail et le bouquet
garni. Saler legerement. Laisser
mijoter a feu doux pendant 2 h 30.
Ajouter les legumes coupés en
gros morceaux et poursuivre la
cuisson pendant 1 heure.

Servir la viande et les legumes bien
chauds avec du bouillon filtré et
du pain grille pour accompagner
'os a moelle.
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RECETTE LITTERAIRE

«(..) Des tartelettes amandines !
Oh | golUtez mon nougat, il est exquis !
Ces petits patés—La sont tendres comme un coeur. »

(Cycano de Becgerac — Edmond Rostand)

Nom de la recette:

Les Tartelettes
Amandines de Ragueneau

Nombre de part:

Pour 6 tartelettes

Temps de preparation:
30 minutes

Temps de cuisson:

20 minutes

Ingrédients:
- 1 pate sabléee

100 g de poudre d’amandes

100 g de sucre glace

100 g de beurre mou
2 ceufs

1 cuillere a soupe de farine

1 cuillere a soupe de rhum
(optionnel)

« Quelques amandes effilees

« Confiture d’abricot (ou autre
fruit)

Notes:

Preparation:

Préchauffer le four a 180°C.
Foncer des moules a tartelettes
avec la pate sablée et piquer le
fond avec une fourchette.

Dans un saladier, meélanger le
beurre mou, le sucre glace et la
poudre damandes.

Ajouter les ceufs un a un, puis
incorporer la farine et le rhum.
Etaler une fine couche de
confiture sur le fond de chaque
tartelette.

Répartir la creme d’amandes par-
dessus et parsemer d’amandes
effilees.

Cuire environ 20 minutes, jusqu'a
ce que la garniture soit doree.
Laisser refroidir avant de
deguster.




