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Introduction

Pour attaquer le virus, des sucettes de foie gras, une recette extra simple et parfaite pour les apéritifs de fêtes.

Qui dit printemps, dit asperges. Ici, on opte pour la variété verte avec une cuisson à la poêle permettant de conserver le croquant des légumes.

Puis vous retrouverez la viande tendre et fine du lapin, qui se cuisine facilement. Il est accompagné de millefeuilles de pommes de terre, une délicieuse manière de revisiter les classiques.

Et pour finir des fraises : un dessert raffiné au four... du chaud, du froid avec une palette aromatique, une vraie merveille !



Menu

Sucettes de foie gras au vin doux.

***

Salade d’asperges vertes poêlées et burrata.

***

Filets de lapin enrobés de lard avec échalotes au vin rouge.

Millefeuilles de pommes de terre.

***

Fraises chaudes à l’amaretto avec glace yogourt-crème.



Sucettes de foie gras au Sauternes

Peut se préparer en partie à l’avance.

Ingrédients

Pour 12 boules.

Foie gras de canard cuit, 100 grammes.

Vin doux sirupeux, Sauternes, 1 décilitre.

Pipettes, 12.

À choix

Cacao non sucré en poudre.

Grué de cacao.

Noisettes rôties, hachées (Fine Food, Coop).

Pistaches hachées.

Cacahuètes hachées très fines.

Spéculos en miettes.

Crêpes gavottes en miettes.

Pain d’épices en poudre.

Figues ou abricots secs hachés très fin.

Préparation


	Remplir de petites pipettes avec le vin sirupeux, réserver.
	Tailler le foie gras en cubes de 2x2 cm environ. Rouler chaque morceau de foie gras dans la paume de la main, pour faire des billes bien rondes.
	Préparer les poudres ou miettes dans des petits récipients. Rouler les billes dans les poudres ou miettes choisies et bien les imprégner. Piquer les pipettes dans les billes et les déposer au frais jusqu'au moment de les servir.
	Déguster à pleine bouche tout en appuyant sur la pipette.


Remarques

À vous de choisir 3 ou 4 goûts et couleurs.

Façonner les billes de foie gras à l’aide d’une cuillère à melon.

Variantes

Vin doux de votre choix, peut être remplacé par du porto, un vin doux sans alcool, sirop de sureau, sirop de rhubarbe, sirop de petits fruits, sirop de figue, sirop de fruits oléagineux.



Salade d’asperges vertes poêlées et burrata

Peut se préparer en partie à l’avance.

Ingrédients

Pour 4 personnes :

Asperges vertes, 1 botte de 500 grammes.

Gousses d’ail, 2.

Burrata, Burratine 4x50 grammes (Fine Food Coop).

Tomates séchées, en pétales.

Bouquet de basilic, 1.

Piment d’Espelette, 1 pincée.

Huile d’olive, 4 cuillères à soupe.

Vinaigre balsamique blanc, 1 cuillère à soupe.

Sel et poivre.

Préparation


	Laver les asperges et raccourcir le dernier tiers, qui est dur et fibreux.
	Couper les asperges en 2, moitiés pointes et moitiés queues.
	Peler et écraser les gousses d’ail.
	Dans une sauteuse, faire chauffer 2 cuillères à soupe d’huile d’olive puis faire revenir l’ail écrasé, ajouter les queues d’asperges, mélanger et laisser cuire 3 minutes à couvert sur feu moyen. Au bout de ce temps, ajouter les pointes et prolonger la cuisson de 5 minutes à couvert en remuant de temps en temps.
	Retirer les asperges du feu, saler et poivrer, puis laisser refroidir.
	Mélanger huile d’olive, vinaigre et piment d’Espelette.
	Au moment de servir, disposer les asperges dans les assiettes, saupoudrer de basilic ciselé́ et déposer une burratine dessus. Arroser avec le mélange huile d’olive, saler, poivrer et parsemer de brisures de tomates séchées.


Remarque

Adapter la cuisson des asperges à la qualité et au goût.

Variantes

Ajouter quelques pousses de salade printanière. Remplacer les tomates séchées par des tomates cerises.



Filets de lapin enrobés de lard avec échalotes au vin rouge

Peut se préparer en partie à l’avance.

Ingrédients

Pour 4 personnes :

Filets de lapin, 8.

Brins de thym, 8.

Tranches de lard paysan, 16.

Échalotes, 8 (en fonction de la grandeur).

Huile d'arachide, 2 cuillères à soupe.

Concentré de tomates, 1 demi cuillère à café.

Porto, 1 décilitre.

Vin rouge, 1 décilitre.

Bouillon de poule, 1 demi cuillère à café.

Préparation


	Équeuter 4 branches de thym.
	Déposer un peu de thym sur les filets de lapin puis les enrober chacun de 2 tranches de lard.
	Peler et couper les échalotes en deux et les faire suer dans un peu d'huile. Ajouter le concentré de tomates, faire brièvement revenir, puis mouiller avec le porto.
	Ajouter le vin rouge, le bouillon et le reste du thym. Faire réduire la sauce durant environ 10 minutes.
	Saisir les filets de lapin de toutes parts environ 5 minutes dans un peu d'huile puis les déposer dans la sauce et retirer la casserole du feu. Couvrir et laisser reposer environ 10 minutes.


Dressage


	Réchauffer doucement si nécessaire.
	Sur des assiettes chaudes, dresser les filets de lapin et les échalotes en sauce, accompagner de 2 millefeuilles de pommes de terre.
	Servir le reste de la sauce dans une saucière à table.


Remarques

Cuisson en douceur afin de garder la chair tendre du lapin. Remplacer le filet de lapin par un filet de poulet.

Remplacer le vin rouge par du vinaigre balsamique rouge.

Adresses

Filet de lapin provenant de France, il est recommandé de commander à l’avance.

Volailles, Estévez R., Halles de Rive, Genève, Tél. 022 735 82 34.

Manor volailles.

Boucherie du Molard.

La Boucherie du Palais - Vidonne.

Côté marché, à proximité de chez vous.

Pour les commandes 079 384 91 75.

Carouge, rue Blavignac 5, Carouge.

MARDI Confignon 8h00 - 13h00.

MERCREDI Meyrin 8h00 - 13h00.

JEUDI Petit-Lancy 8h00 - 13h30.

VENDREDI Confignon 8h00 - 13h00

MIGROS, provenance, Hongrie.




Millefeuilles de pommes de terre

Peut se préparer en partie à l’avance.

Ingrédients

Pour 8 muffins.

Pommes de terre à gratin ou binje, 1 kilo.

Beurre mou, 50 grammes.

Parmesan, 3 cuillères à soupe.

Sel d’ail, 2 pincées.

Herbes de Provence, 1 cuillère à café.

Sel et poivre.

Préparation


	Préchauffer le four à 180°C.
	Éplucher, rincer et essuyer vos pommes de terre. Couper-les en tranches très fines à l'aide d'une mandoline ou couteau.
	Beurrer généreusement les moules à muffins.
	Dans un grand saladier, disposer les pommes de terre. Ajouter le beurre mou, le parmesan râpé, l'ail en poudre, les herbes. Saler et poivrer. Mélanger de préférence avec les mains.
	Empiler les tranches de pommes de terre dans chaque moule, bien tasser et bien remplir en formant un beau dôme.
	Enfourner pendant 45 minutes.
	Badigeonner vos millefeuilles d'un peu d'huile ou de beurre fondu en fin de cuisson si vous trouvez que le dessus dessèche trop. Laisser refroidir 5 minutes avant de démouler chaque millefeuille à l'aide d'une fourchette.


Remarques

Réchauffer dans un four à basse température (110°C).

Variantes

À la place des herbes de Provence, attendre quelques instants avant de démouler vos millefeuilles puis parsemer de thym frais et servir.

Ajouter de l’ail écrasé, d’autres épices ou des herbes aromatiques.

Intercaler une couche de Gruyère, de saumon fumé, de canard fumé, de légumes coupés en lamelles.




Fraises chaudes à l’amaretto

Ingrédients

Pour 4 personnes.

Fraises gariguettes ou mara des bois, 750 grammes.

Orange, 1.

Sucre, 2 cuillères à soupe.

Amaretto ou sirop, 4 cuillères à soupe.

Menthe fraîche, 8 feuilles.

Sorbet ou crème glacée, 8 boules, par exemple sorbet citron, glace nature-yogourt, glace caramel, glace vanille, glace double crème.

Préparation


	Couper les fraises en deux et les répartir dans un plat réfractaire.
	Râper fin le zeste de l'orange, ajouter le jus de l'agrume, le sucre et l'amaretto et mélanger aux fraises (pas trop à l’avance).
	Préchauffer le four à 150°C. Glisser au milieu du four et faire cuire environ 15 minutes.
	Servir chaud avec les boules de glace et, selon les goûts, garnir de menthe.




Glace Yogourt-crème

Ingrédients

Yogourt, 1 gobelet (180 grammes).

Crème, 1 gobelet (180 grammes).

Sucre, 1 cuillère à soupe (selon goût).

Préparation


	Entreposer un saladier vide au frigo, ainsi que les fouets du batteur électrique pendant 30 minutes.
	Battre les yogourts avec le sucre, ajouter la crème et continuer à fouetter jusqu'à obtention d'un appareil homogène.
	Versez dans la sorbetière et turbiner.
	Sans sorbetière : Verser la crème sucrée dans un récipient hermétique et la placer au congélateur. Au bout de 30 minutes, sortir la crème glacée et la gratter avec une fourchette afin d’éviter la formation de cristaux. Répéter cette opération 3 fois pour obtenir une belle glace crémeuse.


