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Agneau épicé aux fruits de garde

@é&@mwe Jiande éla/w/ée subtilement ol a/ccuan/fuu(}née/ de ffuwbto WY IIR
G&' nuiﬁanﬂ@ sueid-sald woa P/Kaw & Lo table duw ouﬂmufu

750 g a 1 kg de viande d’agneau désossée
2 cuillerées a soupe de graisse de canard ou d’huile d’olive e 3 oignons
5 gousses d’ail e Des dattes, des amandes entieres émondées
Coriandre en feuilles, gingembre frais, safran e Un peu de bouillon de viande
ou de légumes e 2 cuillerées a soupe de miel ® Sel, poivre

Matériel : Cocotte

&% Faire chauffer la matiére grasse dans la cocotte,
faire dorer les morceaux de viande. Ajouter les
oignons effilés.

% Ajouter tous les autres ingrédients sauf le miel,
couvrir et faire cuire tout doucement au moins

1 h selon la viande.

Ce plat se bonifie s’il est réchauffé.
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22 Quand la viande est cuite, verser le miel tiédi
et laisser mitonner encore quelques minutes.
&3 Servir chaud, accompagné de doliques, de fas-
seolos (page 152) ou de fromentée (page 161).
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Brouet de choux au lard

é?e/ brouel ot un wat uMnPQA.é/ d ’urvgﬂéclbenta»amP/&m, de consistance
semi- &q,uule et serdisoudent swv une tranche de pain:

Ceplata é1é consommé depuis la Grtee antique el dans nos campagnes jusqu’a
une P,éuudw-zécenie‘ Ilse compose de cﬁowxf, & oix()mm/, devin et d un morceaw
de lard I‘)/()A,IA/ ow motns co,f»uum selonses moyens. g lse consamme FfuiﬁL CRiver

1 chou vert o 1 cuillerée a soupe de saindoux (je préfére utiliser la graisse de canard)
2 gros oignons 1 1 de bouillon ou d’eau ® 1 bonne tranche de lard fumé
et 1 autre de lard salé e 3 feuilles de laurier et les herbes disponibles en hiver
comme persil, cerfeuil, pimprenelle... ¢ % verre de vin blanc sec
6 tranches de bon pain de campagne grillé

Matériel : Cocotte

&% Faire fondre la graisse dans la cocotte et faire &3 Ajouter le vin blanc en fin de cuisson, enlever

blondir les oignons effilés, puis verser le bouillon.  le bouquet d’herbes, ajuster en sel. Servir trés
chaud sur les tranches de pain grillé.

s Amener a ébullition et ajouter le lard coupé

en dés, le chou coupé en lamelles. Déposer les

herbes en bouquet. Laisser cuire une bonne

heure a feu doux.
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Porée verte

N

C\O otlet une propos tion de P,oroée/ Jerde ][704& & Pufuﬁ/t L oxties et d e'/Pina,ul_m

(U prépareri lafinde U hider, quand ily a encore des épinards el déjiv des orlies.

ng o méme ru%mv, uibﬁuuyj lo vert des cotes de Betle & carde que Con trouwne,
aw %ﬂm (igﬁ/, pous sant naturellement sur tout le ‘Zcmﬂ/ duw littoral awa/nﬁqwz/,

elle poree peul se evavee salade un pew dure; des épin y
Celte porée peut se éali de lasalade un pew dure, des épinards
ow meme wiv méfang/e/ de Poiﬁeﬂgm desatson:

500 g d’épinards ¢ 500 g d’orties (il en faut beaucoup, c’est tres léger)
Du lard salé, en quantité selon votre gott ® 1 bol de bouillon ou d’eau
Miel e Muscade e Sel et poivre

Matériel : Poélon ¢ Grande casserole

s Eplucher et laver les épinards (sauf si ce sont
des épinards en branches congelés).

s Eplucher et nettoyer les orties dont vous avez
ramassé les pointes nouvellement poussées.

s Faire blanchir ces feuilles dans un peu d’eau
frémissante salée, quelques minutes, juste le
temps qu'’il faut pour les rendre tendres.

&% Faire fondre les lardons finement hachés dans
le poélon sans les faire griller, verser le bouillon.

3 Ajouter les feuilles égouttées et ciselées, lais-
ser mitonner quelques minutes. Ajouter le miel
et vérifier 'assaisonnement et saupoudrer de
muscade.

&3 Servir quand le mélange est onctueux.

Ce plat se consomme en accompagnement de viandes ou en plat unique selon ses moyens avec une galette, un

tourtou...
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Pommes au four et a ['eau de rose

g)wwv 6 peronnes

6 pommes a cuire ® 6 tranches de pain ¢ 1 ou 2 cuillerées a soupe de beurre
1 verre de créme fraiche épaisse ® 1 ou 2 cuillerées a soupe de miel

1 verre de poudre d’amande ® 1 c
Matériel : Plat allant au four, de |

uillerée a soupe d’eau de rose
a taille des 6 tranches de pain

s Evider les pommes sans les éplucher.

&3 Déposer les six tranches de pain dans le plat
beurré et poser les pommes sur chacune d’elles.

&3 Remplir le trou central de la pomme avec du
beurre.

&% Verser un peu d’eau dans le plat et mettre a
four moyen pendant 30 min (voire plus, selon la
grosseur et la variété des pommes). Les pommes
doivent étre tendres mais la peau ne doit pas
avoir éclaté.

&3 Mélanger la créme, le miel fondu, la poudre
d’amande etl’eau de rose, et en farcir les pommes.
Remettre au four quelques minutes. Servir tiede.

La tranche de pain est grillée et imbibée de beurre et
du suc des pommes. Elle croustille, la pomme, elle, est
moelleuse...
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Hypocras et vin clairé

CﬁwQTLQﬂmCKg@, conbraizement aux époques antérieures comme (Tntiquits,
on presse mal le ais wmy sU Bien que le vinse consede mal.
gmw Qiterde boire un din cu?fw/ (QumAg/w/) , o1V inconpone des éP/Lc,eA,x
quis Lnixzfz/wfrqou«i/ celle f&/mwniaiinn ebon a[/}'tublo/ dwmiel quu tleve le d,eﬂ/zé
& a/gumf, ralentissant aussi le xis que de fefmqm{aﬁmm
£7 Vumoumao esb done un nui&mﬂw de Vin, de mielet d’ éfulcxzo/.

S:ud/ (e monde Boit dw Qin, souent wu,fw’,/ d cawsuwrtout pouww les dames
ot Les. e,mru,ntm g, ﬂmooowm est buwen début ot ﬂm cLexwpaA quand on @ les. moyens.

d avoin Pﬂmmm sordes de Qin:
cS?JQ/ Jineslb st en « dinnowdeaw » el; quand L deque de townerv E’cu,g/w

o a[’ouiw dw nvw/e quuoxz Mo e atsément aur)/wo dessaims aguﬂv)eo ou,w\)aqxw/
Prueamfa mquanhi& QSQ/Q(M’I/ALL guumsa/ on (LJOLD[Q/ des ¢ ep,weo elde (! Q,&P/‘th de r/uwt

I.:h)’pOCI'&S

g Loe P/'Lélumw avee dw din rouge un pew corsd el les él:u&a,a & Yolre bw/ﬁft

51 de vin rouge ® 1 kg de miel ® 1 cuillerée a café de muscade
1 cuillerée a café de gingembre © 1 cuillerée a café de cannelle
5 clous de girofle e 1 petit verre d’esprit de fruit’

% Regrouper tous les ingrédients dans un grand s% Laisser reposer au moins 15 jours, ajouter l'es-
récipient. Mélanger régulierement pour que le  pritde fruit et consommer en toute modération...

miel fonde et que les épices infusent.
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Le vin clairé

g@wpzéypawcu@cmm %@amww/gmagmd@d@/w douces,
dwmiel el & Yolonté des pétales de [leurs odorantes.

Vous pouvez, en toute saison, utiliser de la lavande séchée ou de 'eau de rose.
51 de vin blanc 750 g a 1 kg de miel selon votre gotit
Cardamome e Cannelle
En fin de printemps : des fleurs de lavande ou pétales de rose juste éclos

% Le vin clairé se prépare comme l’hypocras,
en mélangeant vin, miel et épices.

s Donner la touche finale par
I'ajout d’esprit de fruit !

Ce vin pourra se garder en
bouteilles bien closes plusieurs
mois, d 'abri de la lumiére.
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