




Cannellonis à la ricotta

Accord met et vin : Côtes du Rhône Villages, Rosé

Ce vin rosé conviendra parfaitement à ce plat grâce à sa fraicheur fruitée de l'année.

Ingrédients pour 4 personnes :

12 cannellonis prêts à garnir 50 g de beurre
1 salade trévise 5 cuil. à soupe d'huile d'olive
600 g de ricotta (fromage frais italien) sel
3 grosses échalotes poivre
6 tranches de jambon blanc
40 g de raisins secs
60 g de pignons de pin
1 botte de basilic

Préparation :

Préchauffez le four à th. 5-6 (160 °C). Lavez la trévise et coupez-la en lanières. 
Pelez et émincez les échalotes. Hachez grossièrement le jambon au couteau. 
Dans une sauteuse, faites cuire 10 min à feu doux avec le beurre, la trévise, les échalotes et le jambon.
Mélangez cette préparation à la ricotta (réservez 2 cuillerées à soupe de ricotta), ajoutez les raisins secs et les 
 pignons, salez, poivrez et garnissez les cannellonis. 

Rangez-les dans un plat en terre, arrosez-les d'un verre d'eau et de 4 cuillerées à soupe d'huile.
Enfournez pour 40 min. 

Au dernier moment, lavez et ciselez le basilic. Mélangez-le avec le reste d'huile et de ricotta. 
Sortez le plat de cannellonis du four, couvrez-les avec ce mélange et servez-les très chauds.



Couscous et brochettes de poulet

Accord met et vin : Vacqueyras, Rosé

Grenache, mourvèdre et cinsault : les trois principaux cépages du rosé de Vacqueyras s'entendent pour
composer un vin de structure avec de la rondeur et des notes de fruits frais.

Ingrédients pour 6 personnes :

600 g de graine de couscous 3 carottes
6 blancs de poulet 1 cuil. à soupe de concentré de tomates
1 oignon 1 cuil. à soupe de ras-el-hanout
1 poivron vert 1 cuil. à soupe de paprika
3 navets 1 cuil. à soupe de cumin, 2 tablettes de bouillon de volaille
3 courgettes 50 g de beurre
1 petite boîte de pois chiches 10 cl d'huile d'olive
5 tomates Sel, poivre

Préparation :

Dans un saladier, couvrez la graine d'eau froide et égouttez. Étalez-la, salez et poivrez. Égrenez à la fourchette. 
Laissez reposer 20 min. Ébouillantez, pelez, épépinez, concassez 2 tomates. Pelez oignon, navets et carottes. 

Faites dorer l'oignon émincé à l'huile dans la marmite d'un couscoussier. 
Ajoutez les navets, les carottes, le concentré et la chair de tomates, le paprika, le ras-el-hanout, les tablettes
et du poivre. Arrosez de 2,5 l d'eau, laissez frémir 20 min.
Ajoutez les courgettes coupées en cubes et les pois chiches égouttés. Laissez cuire 15 min. 

Versez la graine dans la passoire du couscoussier et posez-la sur la marmite. 
Laissez cuire 20 min. Hors du feu, aspergez-la d'eau froide, versez-la dans un plat avec le beurre et égrenez.

Préchauffez le four à th. 6 (180 °C). 
Détaillez le poulet, le reste des tomates et le poivron en cubes et formez des brochettes. 
Assaisonnez de sel, poivre et cumin, et huilez. Enfournez pour 15 min. 

Faites réchauffer la graine au-dessus du bouillon. 
Dressez le couscous en dôme dans un plat, entourez des légumes et des brochettes. Servez le bouillon à part.



Gigot à la cuillère au beurre d'escargot

Accord met et vin : Un Cornas

Vous choisirez ce vin rouge élégant de la rive droite du Rhône, produit uniquement à partir de syrah.
Dans un millésime évolué, environ 5 ans, âge vénérable auquel il commence à livrer des notes de truffe, 
de fruits cuits et de réglisse délicieuses.

Ingrédients pour 7 personnes :

1 gigot d'agneau (désossé et ficelé) 4 gousses d'ail
3 oignons rouges 2 cuil. à soupe d'huile
1 cuil. à café de cinq-épices sel
1 bâton de cannelle poivre
20 cl de vin blanc sec
4 cuil. à soupe de fond de veau en poudre
150 g de beurre mou
1 botte de persil plat

Préparation :

Préchauffez le four à th. 5 (150 °C). Mettez à chauffer l'huile dans une cocotte allant au four et faites-y revenir le gigot 
sur toutes les faces. Salez, poivrez, parfumez de cinq-épices et réservez. 

Portez à ébullition 2 l d'eau avec le fond de veau. Réservez. Épluchez et émincez les oignons. 
Faites-les fondre dans une sauteuse avec 50 g de beurre pendant 5 min. Mouillez avec le vin et ajoutez la cannelle. 
Laissez réduire de moitié, puis versez le fond de veau. Laissez réduire 10 min. 

Arrosez le gigot de cette sauce au vin. Enfournez la cocotte couverte pour 4 h de cuisson en arrosant régulièrement. 
Retournez le gigot à mi-cuisson.

Lavez et hachez le persil. Pelez et écrasez l'ail. 
Mélangez-les dans un bol avec 100 g de beurre ramolli. Salez, poivrez et réservez ce beurre d'escargot au frais.

Sortez la cocotte du four. Dressez le gigot dans un plat de service. 
Versez le jus de cuisson dans une petite casserole, portez-le à ébullition, ajoutez le beurre d'escargot tout en fouettant. 
Nappez-en le gigot et servez aussitôt. Accompagnez d'un gratin de pommes de terre.



Parmentier de queue de bœuf

Accord met et vin : Un Beaumes-de-Venise, Rouge

Situé sur le sud-est des Dentelles de Montmirail, le village n'avait l'appellation "cru" que pour ses vins doux naturels.
Les rouges accèdent à la distinction en 2005. Comme pour les autres crus, une forte dominante de grenache,
imprime une gourmandise fruitée et une structure généreuse pour le sucré.

Ingrédients pour 6 personnes :

1 queue de boeuf 2 cuil. à soupe d'huile d'olive
1 carotte 90 g de beurre
1 poireau 1/2 bouquet de persil plat
4 oignons 80 g de chapelure
1 tige de céleri Pour la purée : 1,5 kg de pommes de terre bintje
2 clous de girofle 100 g de beurre
1 bouquet garni 10 cl de crème liquide
3 gousses d'ail sel, poivre

Préparation :

Mettez la queue de boeuf dans un faitout, couvrez largement d'eau froide, portez à ébullition et écumez. 
Pelez la carotte, un oignon et le poireau, coupez-les en deux, piquez l'oignon de clous de girofle, mettez-les dans
le faitout avec le céleri, du sel, du poivre et le bouquet garni. Couvrez et laissez cuire à feu doux 3 h. 
Vous pouvez faire cette étape la veille.

Préparez la purée : pelez les pommes de terre, coupez-les en quatre et faites-les cuire 25 min à l'eau bouillante
salée, au bout de ce temps, égouttez-les et réduisez-les en purée avec le beurre et la crème, salez et poivrez. 
Pelez et hachez le reste des oignons, faites-les dorer avec l'huile et 40 g de beurre dans une sauteuse.

Désossez la queue de boeuf (gardez le bouillon), hachez-la grossièrement, mettez-la dans la sauteuse avec le
 persil et l'ail hachés, salez, poivrez et faites cuire à feu vif 20 min en remuant souvent.

Allumez le four à th. 6-7 (200 °C). Beurrez un plat à four, mettez la viande dedans, mouillez avec une petite 
louche de bouillon, recouvrez de purée, saupoudrez de chapelure puis parsemez de noisettes de beurre. 

Enfournez pour 30 min et accompagnez d'une frisée aux lardons.



Pot-au-feu de foie gras landais

Accord met et vin : Un Crozes-Hermitage, Blanc

Issu de marsanne et roussanne, le Crozes-Hermitage blanc offre un beau potentiel et des arômes floraux et
puissants. Dégustez le jeune et frais (12°C).

Ingrédients pour 4 personnes :

4 belles tranches de foie gras cru 2 navets 
2 litres de bouillon de pot au feu 2 pommes de terre 
1 cube de bouillon de volaille 1 poignée de chanterelles
1 bouquet garni fleur de sel 
1 petit oignon piqué de 2 clous de girofle poivre du moulin
4 carottes 
1 tranche de céleri rave 
1 poireau 

Préparation :

Eplucher, laver, tailler tous les légumes. 
Dans une grande casserole, mettre le bouillon de pot au feu -à bouillir, ajouter le cube de bouillon de volaille, 
le bouquet garni, l'oignon, les carottes, le céleri rave et cuire à petits frémissements.
10 minutes après ajouter les navets et le poireau.

10 minutes après ajouter les pommes de terre, les chanterelles et finir de cuire pendant 30 minutes environ. 

Quand les légumes sont cuits, les retirer de la casserole et les réserver au chaud.

Pocher doucement pendant 5 à 6 minutes les tranches de foie gras dans le bouillon en les plongeant délicatement 
avec une écumoire, tout en maintenant un léger frémissement du liquide. 

Répartir les légumes dans des assiettes chaudes, poser une tranche de foie gras cuit dans chaque assiette
Verser le bouillon, mettre un peu de fleur de sel et de poivre du moulin sur chaque tranche de foie et servir. 



Rôti de porc confit au citron et au romarin

Accord met et vin : Saint-Joseph, Blanc

La roussanne et la marsanne donnent beaucoup de tendresse et de longueur aux blancs de ce cru dont la
simplicité remarquable saura rivaliser avec ce met. Choississez un millésime jeune.

Ingrédients pour 6 personnes :

3 citrons confits poivre noir du moulin
4 gousses d'ail 6 bulbes de fenouil
20 g de beurre 2 branches de romarin
2 cuil. à soupe d'huile d'olive
1,2 kg de rôti de porc désossé dans l'échine
le jus de 2 citrons
4 branches de romarin
sel

Préparation :

Coupez les citrons confits en quartiers, épluchez et hachez l'ail. Faites chauffer le beurre avec l'huile dans une 
cocotte, mettez-y le rôti de porc à dorer sur toutes ses faces puis égouttez la viande. 

À sa place faites revenir l'ail haché à feu doux pendant 5 minutes, puis remettez le rôti dans la cocotte.
Versez 15 cl d'eau et le jus de citron, ajoutez 4 branches de romarin effeuillées. Salez, poivrez, portez à ébullition. 
Au premier bouillon, réduisez le feu, ajoutez les quartiers de citron, couvrez la cocotte et laissez mijoter sur feu 
très doux pendant 1 heure 15 minutes. 

Vingt minutes avant la fin de la cuisson du rôti, lavez les bulbes de fenouil et coupez-les en quatre dans le sens
de la hauteur. Ajoutez-les dans la cocotte et poursuivez la cuisson. 

Égouttez le rôti et coupez-le en tranches. Sur un plat de service, disposez la viande et les quartiers de citrons 
confits, entourez avec les morceaux de fenouil et nappez de sauce de cuisson. 
Décorez avec les 2 branches de romarin, et servez aussitôt. 


