L.e plat prélére de Rossini
Pour 4 personnes

200 g dec gros macaroni de Naples
100 g de foie gras d’oie

2 truffes

2 tranches dc jambon d’York

2 tomates

100 g de beurre

1 jaunc d’ceuf

1 verre de créme liquide

muscade. sel, poivre
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parmesan

Faire cuire les macaroni dans de 'eau
bouillante et salée, mais seulement la
moitié du temps de cuisson nécessaire ;
égoutter et rafraichir sous 'eau froide.
Préparer la farce : hacher finement

le foie gras avec les truffes brossées

et le jambon d’York ; lier avec un jaune
d’ccuf et suffisamment de créme liquide
pour que la préparation ait la
consistance d’'une sauce Béchamel ;
saler, poivrer, ajouter un peu de
muscade et passer au tamis.

Prendre une seringuc cn argent

et, patieminent, farcir chaque macaroni

de créme au foie gras.
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Faire cuire les macaroni b minutes

a la vapeur et les disposer dans

un élégant plat a four.

Peler ct épépiner les tomates avant

de les couper en petits cubes.
Parsemer le plat de morceaux de
tomate, de noisettes de beurre et d’une
couche de parmesan fraichement rapé ;

faire gratiner quelques minutes au four.

Alexandre Dumas ayant entendu parler
de I'excellence de ce macaroni écrivit

a Rossini pour lui en demander la
recette. Celui-ci répondit : “Mon cher
Dumas, je ne donne pas ma recette,

elle est trop précieuse, mais venez
demain manger du macaroni chez moi,
et si vous étes aussi bon cuisinier qu’on
le dit, vous reconnaitrez bien

les éléments de meon plat favori.”
Dumas se rendit a 'invitation et,
trouvant le plat de macaroni médiocre,
estima inutile d’exercer I'intelligence
de son palais a I’analyse d’un mets qui
ne lui paraissait pas méme mériter
I'immortalité du brouet noir. Aussi

se contenta-t-il de dire au grand maestro,
de I'air le plus gracieux du monde :
“Merci mon cher Rossini, je sais tout

»

ce que je voulais savoir.
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Recette ¢orite sous La dictée de Rossind le 20 décembre 1866,

Pour 2 personnes

Laissons s'Texprimer le maitre. ..

“Powr ¢tre st de pouvoir taire un bon
macaront, i faut avant tout posséder un

hon plat. Les plats dont je me sers

viennent de Naples et se vendent sous le
nom de terre de Vesave.

L.a cuisson du macaront se divise en
quatre parties :

1 - La cuisson des pates

Lo cuisson par le feu est une opération
des plus importantes et a laquelle:il faut
apporter le plus grand som. On
commence par verser ces pates dans un
howtllon en pleine ¢bullinon et qui a ¢te
prepare par avance @ ce bouillon a ¢té
passe et filire T on fait alors cuire sa pate
sur un fen doux apres vavoir ajoute
quelques cenulitres de creme et une
pimcce diorange amere.

Lorsque le macaront a atteint une
coulenr transparente, ainsi que son degrc
de cuisson, il est enleve immediatement et

NS G Cgoutter jusauti ce quiil ne

contienne plus aucune partie d'eau ton le

reserve alors jusauia b mise en couches,
2 - La prdpavation de La sauce
"Touwjorrs dans un poclon en terre. voic
commeant vous deves unn})n.\m‘ volre

satce: powr un macaront de 2 livees

{20000 metes

50 ¢ de bewrre

50 ¢ de flewr de parmesan rape
5 dl de bouillon

10 ¢ de champignons sees

2 trutfes hachdes

100 ¢ de jambon maigre hache
I pcee de quatre épices

1 bouquet garm

[ tomate
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I dl de creme

<O 2verres de vin de chiimpagne
Laissez mijoter a feu doux pendant
I heure @ passez au chinois et réserves an
bam-marie.
3 - La mise en couches
Cest a ce moment que le plat en terre
de Vesuve est nécessaire. Apres avolr
Icacrement graissé auw beurre claritic et
refroidi Te plat on viverse une couche de
sauce puis une couche de macaroni. que
'on recouvre d'une couche de flear de
parmesan, de gruvere rapc et de beurre.
puis une couche de macaront que 'on
recotnvre de o meme facon. fe tout
mouille avec de la sauce, puis ala
dermcere couche on qjoute un pen de
chapele et de beurres et on met Te plat
de cote pouwr La coloration.
4 - La coloration par le [en
L. chtfictle ext de faive dorer fe plu

pour e moment ol doit ¢tie mange.
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Pour 4 personnes
< 4 filets de baeut de 3 cm d'épaisseur
200 ¢ de foie gras
2 wuttes
{ tranches de pain
100 g de beurre

1/2 verre de madere

OO0 0O

sel, poivre

Découper des tranches de pain de la
méme dimension que les tournedos et
les faire dorer de chaque c¢oté dans un
peu de beurre ; garder au chaud.
Découper 4 petites escalopes dans le
foie gras, 1égérement plus petites que les
tournedos.

Dans une poéle, faire cuire avec le
restant du beurre les tournedos 1 minute

de chaque ¢oté : saler. poivrer et les poser
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sur les wanches de pain ; garder au chaud.

Dans la méme poéle tres chaude, faire
saisir les escalopes de foie gras

15 secondes de chaque ¢oté ; saler et
poivrer et les poser sur les tournedos ;
garder au chaud.

D¢couper 12 rondelles de orutte et en
disposer 3 sur chaque tournedos.
Verser le madere dans la poele atin de
déglacer les suces de cuisson, laisser
Cpaissir la sauce quelques instants,
qjouter le restant des trutles hachées et
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Pour 4 personnes

2 ris de veau de lait
300 g de foie gras frais
2 ruftes

1 verre de champagne
1 échalote

75 g de beurre

2 cuilléres a soupe de farine
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sel, poivre

Nettover et parer les ris de veau avant
de les faire dégorger 8 heures a I'eau
froide ; les placer ensuite dans une
casserole d’eau froide et porter
doucement a ébullition ; égoutter.
Découper chaque ris de veau en

4 wanches ; saler, poivrer et les rouler
dans la farine mais sans exces ; dans une
sauteuse, faire mousser le beurre avec
I’échalotte hachée, et faire sauter les
tranches sur feu vif 2 minutes de chaque
cOté ; baisser la flamme, verser le
champagne et laisser mijoter b minutes.
Pendant ce temps, découper le foie gras
en 8 petites tranches et les faire cuire

30 secondes de chaque cote dans une
poéle tres chaude ;les glisser entre
chaque tranche de ris de veau ; ajouter
les lamelles de trufle ; oter du feu,
cowrir et laisser reposer 3 4 4 minutes

avant de servir,
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Pour 6 personnes

© O 1 kg de cerises noires
< 300 g de sucre
< le jus d’un citron
<O 1 cuillére a café de cannelle
Pour la pate
<& 300 g de farine
< 3 ceufs
< 100 g de sucre
<© 150 g de beurre
< 1 cuillére a café de cannelle

< 1 pincée de sel

Préparer la pate : travailler la farine
avec un ceuf entier plus un jaune, le
sucre et le beurre, sans oublier la pincée
de sel ; ajouter au besoin un peu d’eau
pour que la pate se forme en boule ;
laisser reposer au frais 1 heure.
Dénoyauter les cerises et les faire cuire
avec le jus de citron, la cannelle et le
sucre 30 minutes environ ; la confiture
ne doit plus étre liquide.

Etaler les deux tiers de la pate sur un
moule a tarte beurré ; recouvrir de
confiture.

E.taler le restant de pate et, a I'aide d’un
emporte-piece, découper des demi-lunes
pour décorer la tarte ; avec un pinceau,
badigeonner la pate avec le troisieme

jaune d’ceuf.
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Faire cuire au four préchauffé
thermostat 6/7 (200°) 30 minutes

environ.
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Pour 6 personnes

< 1 kg de pommes reinettes
O 150 g de sucre

¢ 200 g de beurre

< 200 g de farine

< 1 pincée de sel

Préparer la pate : travailler la farine avec
2 cuilléres a soupe de sucre et 1 pincée
de sel ; ajouter le beurre mou et un peu
d’eau froide ; mélanger rapidement
jusqu’a ce que la pate se mette en boule ;
laisser reposer 30 minutes.

Etaler la pate sur un moule beurré ;
saupoudrer le fond d’un peu de sucre.
Eplucher les pommes, les couper €n
quartiers et les disposer sur la pate ;
saupoudrer avec le restant du sucre,
parsemer de noisettes de beurre et faire
cuire a four chaud thermostat 7 (210°)
30 minutes.

Décorer avec une belle pomme en sucre

transpercée d’une fléche de couleur !
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