


Les activités
du groupe GMF

Assurance

GMF: La Garantie Mutuelle

La Sauvegarde,
e.

GMF Protection Juricique.

GMF RE: Réassurance.

CSE: Civil Service Employees

(USA Californie).

Assistance
GMF Solidarite.

AMI: Assistance Multiservices
Internationale.

Garage
GafagesEMuneNlces Francais.

Réseau
Hyper réemploi aulo,

Consommation

FNAC
Maison de Valérie.

Banque

BCCM: Banque Centrale

des Cuclpevalrves et des Mutuelies.
nion Goopéraive

e Crasiansger

Communication
Média
FNAC Communication.

PRONY Production.
Courrier du Parlement

Agriculture
Agro-alimentaire
Chateau Beychevelle.
Domaine de Bligny.
Exportation
Ingénierie

GMF international

GROUPE GMF

““(\\l\" ‘“\\gs.

{ous

xerv®

%,
aﬂ"’a‘\“\ ees S




OCTOBRE NOVEMBRE 1986

A table

Nous avions déja proposé “50 desserts a I'ancienne” (N° 96) et
“100 Recettes de vins et liqueurs naturels” (N° 99). Les compli-
ments regus... et les exemplaires vendus (!) nous incitent a éditer
aujourd'hui ces “80 bonnes vieilles recettes traditionnelles”. Vous
pourrez désormais offrir un repas champenois complet a vos amis.
Nous vous proposerons dans un proche avenir (a moins que vous
n'en soyez pas d'accord) une revue sur la gastronomie régionale
et pour ceux qui aiment l'originalité, un numéro sur la cuisine sau-
vage des gens de la forét.

Et si, entre deux coups de fourchette, vous glissez un abonnement
a un ami, cela lui fera assurément plaisir... et a nous aussi! Merci.

Gilbert ROY.
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isine

faut préalablement &tre bien
sur les termes, car, aujourd hui,

nes régions. On parle de gastrono-
ie régionale, de cuisine régionale,
Euisine traditionnelle,

dethno-

ine, de cuisine familiale, et nous
oublions sans doute. Pour nous, la
ine traditionnelle est celle que fon
iquait — et que f'on pratique encore

apprise “sur le tas’, par imitation suc-
cessive, de génération en génération
avec, pour support, les produits que l'on
récoltait sur place. C'est l'ethnocuisine
pour employer un mot qui se veut savant.
La cuisine régionale, la gastronomie
régronale recouvrent des préparations

érentes. Ce sont des mets élabores,
a partir d une base locale, par des cuisi-
niers professionnels. Pour notre pro-
vince ce sont notamment les recettes
dites “au champagne’. Cette cuisine
régionale ne se rencontrera donc que
dans les hostelleries. Certes il existe,
bien heureusement, des femmes qui
sont de fins “cordons bleus” et qui sau-
ront réaliser ces recettes a [occasion
dun repas familial, mais cela restera
toujours l'exception. Ne serait-ce qu en
raison du temps et du colt de la prépa-

Une cuisine évolutive
La cuisine tradlt\onnella nous l'avons
dit, s'apprend par imitation. La mére, la
grand mére, intient tajeune i, On so
‘repasse les trucs” entre amies de bon
voisinage. Mais chacune n'a pas le
méme “coup de patte” et laméme recet-
te réalisée par deux personnes diffé-
rentes offre des saveurs différentes.
L'imagination joue aussi un grand role.
On va, un jour, ajouter un ingrédient qui
apportera un golt nouveau ou bien on
vamodifier a cuisson et e résultat aura
transformé la recette qui pourtant reste
identique. Ce dernier cas de figure est
dailleurs devenu fréquent aujourd hui,
car les chaudrons, les faitouts ont été,
dans bien des cas, relégués au profit de
a“cocotte minute”. La richesse écono-
mique du moment est aussi a considé-
rer. Dans les temps difficiles une tam-
boulée de patates & l'eau sera satisfai-
sante pour tous mais dés que ['on pour-
ra fagrémenter de viande on s'empres-
serade latransformer en ragoiit Enfinil
n'y a pas de proportions bien définies
dans ces recettes. Contrairement aux

CUISINE TRADITIONNELLE

menus diététiques il n'y a pas & respec-
terau gramme prés la quantité de tel ou
tel produit car lethnocuisine ¢ est dabord
une alchimie du bon godt et de la saveur
flatteuse.

Cuisine

Le temps de cuisson s en trouve modifié
et, 1a ol on laissait mijoter une matinée,
une heure peut, parfois, suffire. Certains
affirment que le mets ainsi préparé ne
vaut pas celui d antan. A notre avis ¢ est
non seulement un préjugé, mais une
erreur. En effet, les cuissons longues,
nécessaires autrefois, détruisaient les

Je me souviens qu'étant enfant, en
Haute-Marne, grand-mére nous faisait
des patates sous la cendre dans la
grande cheminée. Les premieres nous
paraissaient délicieuses, mais les sui
vantes prenaient vite un goit “d étouffe-
chrétien” que Fon faisait passer a grand
renfort de noisettes de beurre | Aujour-
d'hui les cheminées ont cédé la place
au chauffage central Quant aux chemi.
sont bi

vitamines et sels miné-
raux contenus dans les aliments alors
quune cuisson rapide les préserve.
Clest une des raisons qui obligeaient
nos anciens & manger beaucoup pour
rassasier leur faim et contenter leur
organisme.

80 bonnes vieilles recettes

De méme que pour “Vins et Ligueurs
naturels” nous ont été trans-

aque ety qui vous réchauf-
fent le regard mais ou toute cuisine est
impossible. Cela ne signifie nullement

la cuisine traditionnelle est
condamnée car elle est capable de
Sadapter, trés aisément, au progras.
Ainsi les fameuses patates sous la
cendre peuvent se faire en enrobant les
pommes de terre dans une feuille dalu-
minium et en les placant dans le four de
la gaziniére. Evidemment il n'y a plus de
cendre mais c'est aussi bon et méme,
plus onctueux... Nous Favons dit la‘“co-
Cotte minute” a détroné les marmites.

mises par nos amis abonnés et nos cor-
respondants régionaux Chaque recette
correspond a une fagon de faire d'un
lieu, dune famille et il y a certainement
bien dautres fagons d'accomoder le
mame plat. (Soit-dit en passant, si vous
en connaissez, n'hésitez pas a nous en
faire part). Ces quatre-vingt recettes
sont essentiellement des recettes fami-
liales. Cette incursion dans le domaine,
6 combien agréable, de la nourriture tra-
ditionnelle est loin d étre exhaustive et
nous espérons bien, avec votre accord,
y donner une suite...




SOUPE D'ECREVISSES
(Ardonnes)

écrevisses, quenelles,
, vin blanc, thym, laurier,
sel, poivre.

SOUPE AU CHOU

orcy-le-Grand (Aube)
bouillon de potée
pain de ménage

7

Faire cuire 24 duvinblanc. Lt Gar-
derlesqueues, piler le reste avec du pain grillé. Imbiber avec e
baulllon Passer au Dresse-puvee Remettre a cuire 1/2 heure.
Ajouty de pois-
sons, o peut les ajouter Epicer fortement et servir.

=9~ =<

SOUPE AUX LEGUMES
urtisols (Marne)
carottes, Dommes de terre, poireaux,
tomates, navets, céleri,
beurre, sel, poivre.

]wa .w(

Eplucher, laver et couper en dés les carottes, pommes de terre,
poireaux, tomates, navets et un peu de céleri en branches (ou
un petit morceau de tubercule de céler). Mettre dans un faitout
avec suffisamment d'eau pour couvrir. Porter a ébullition puis
laisser mijoter doucement environ 2 heures. Au moment de ser-
vir, écraser les légumes au pilon et ajouter une noix de beurre.

=r—d

Dans une soupiére pleine de larges tranches de gros pain de
ménage, verser a la louche le bouillon de a potée. Servir bien
chaud.

=9 =3

SOUPEA L'OSEILLE

oseille, ceut, lait,
pates a potage ou pain,
sel

]wa .WE

Cueillirune poignée d oseille. Oter les queues et laver les feuik
les & leau courante. Froisser les feuilles entre les mains et les
hacher menu au couteau. Mettre une noisette de beurre dans
une casserole. Quand il est fondu, faire revenir foseille en*touik
lant & la papinéte” (remuer avec une cuillere en

utiliser de cuillere métallique car elle “donne un goit” (facide
oxalique attaque le métal. Verser 3/4 de litre d'eau. Laisser fré-
mir, sans bouilli, jusqua ce que loseille soit cuite. Casser un
ceuf, séparer le blanc du jaune. Jeter le blanc dans Ia soupe,
sans remuer, pour ne pas faire de filantes'. Battre le jaune dans
une assiette de lait froid ou tiede. Au choix, ajouter dans la
soupe des petites pates ou du pain en morceaux. Lorsque la
soupe est cuite, verser e lait jauni et servir en remuant. Saler
selon le godit et déguster aussitot pour que le jaune dceuf ne
“recuise” pas.




LA
BATTERIE
DE
CUIVRES

SOUPE AU LARD
Courtisols (Marne)
lard maigre, jambon (jambonneau)
chou, carottes, pommes de terre, céler, poireaux,
clous de girofle, laurier, sel, poivre.

SOUPE DOREE

Maillyle-Camp (Aube)

farine, beurre, lait,
sel

Prendre un faitout, mettre dans de leau, un gros morceau de
fard maigre et un morceau de jambon (ou un jambonneau). Faire
bouillir, écumer. Assaisonner avec sel, poivre, clous de girofle
et feuilles de laurier. Ajouter une branche de céleri, un petit
chou, des carottes et des poireaux, selon le nombre de convi-
ves. Laisser mijoter 2 heures 1/4. Ajouteralors les pommes de
terre épluchées, lavées et entieres. Laisser cuire encore 3/4
d'heure. Sortir lard et jambon pour quiils refroidissent. Servir le
bouillon et les légumes bien chauds

O

PAN
Ghalons-sur-Marne (Marne)

fait,

pain, I
beurre, ceu, sucre,
sel

]WE .wi

Faire chauffer de I'eau légerement salée, avec une noix de
beurre. Ajouter des tranches de pain de ménage, unceuf battu
et du lait, saler ou sucrer selon le golit

Découper en gros dés 250 g de potiron. Les plonger dans leau
bouillante. Laisser cuire 5 minutes. Egoutter. Remettre sur le
feu avec 60 g de beurre. Tourner avec une cuillére de bois,
assaisonner de sel — ou de sucre selon le golit — Ajouter un
peu de farine. Délayer ensuite avec du lait jusqu'a la consis-
tance voulue. Laisser bouillir et servir avec des crolitons de

pain frits au beurre.

SOUPE A LOIGNON AU LAIT
me Suippes (Mar
oignons, lait,
pétes & potage (ou pain)
sel, poivre.

lwa .w‘

Dans une poele, faire revenir un oignon. Lorsauiil est revenu; le
verser dans une casserole contenant environ 1/4 de litre d'eau
et 1/2 litre de lait. Faire bouillir. Ajouter des tranches fines de
pain de ménage ou des pates & potage. Saler, poivrer.




PISSENLITS AUX LARDS
Somme Suippes (Mare)
pissenlits, lard gras,

es, vinaigre,
sel, poivre.

SALADE AUX LARDS
Vaudemanges (M:
salade “chicon” (ou ot frisee),
pommes de terre, échalottes, lard, huile,
vinaigre, poivre.

~

Eplucher et nettoyer les pissenlits. Dans un saladier, préparer
une sauce avec environ 2 cl de vinaigre et 2 échalottes grises
émincées. Saler, poivrer. Pour 150 g de pissenlits épluchés, en
mettre la moitié dans le saladier et faire tiédir au bain-marie.
Détailler 130 g de lard gras en petits dés et les faire revenir a la
poéle. Verser les lardons bouillants dans le saladier. Prendre
I'autre moitié de pissenlits, les jeter dans la poéle, les retouner
vivement dans le reste de graisse. Reverser dans le saladier.
Mélanger le tout. Servir aussitot.

=

Prendre de la salade “dure”, genre chicon ou chicorée frisée.
L'éplucher, la laver et la placer dans un saladier avec des écha-
lottes hachées. Ajouter des rondelles de pommes de terre cui-
tes al'eau et épluchées. Faire doucir fensemble au bain-marie.
Dans une poéle, faire fondre de petits lardons dans un peu
dhuile. Jeter cette huile chaude, avec les lards, sur la salade.
Remuer et couvrir. Faire chauffer un peu de vinaigre dans la
pogle. Le jeter sur la salade. Poivrer (sans saler) et déguster
aussitdt

Ol

O

CHOU RO}J(?EA ENDORMI
urtisols
chou rouge,
lard, huile, vinaigre,
sel

SALADE DE CHOU AU LARD
mme Suippes.
chou blanc, pormos iyl terre,
lard gras, huile, vinaigre,
I, poivre.

]wa 'wr

Dans une cocotte en fonte, mettre 4 revenir des petits mor-
ceaux de lard avec un peu d huile. Découper un chou rouge en
lamelles et les jeter sur les lards. Remuer fréquemment. Cuire
a petit feu environ 1/2 heure. En dernier, saler et arroser dun
filet de vinaigre. Servir. Attention! Il ne faut surtout pas couvrir
la cocotte.

o

Détailler un chou blanc en lamelles. Les mettre dans un sala-
dier avec environ 1 cl dhuile et 2 cl de vinaigre préalablement
mélanges, salés et poivrés. Ajouter 5 pommes de terre cuites
au four, épluchées et émiettées (on peut également les cuire
sous la cendre) Trancher 200 g de lard gras en petits lardons.
Les faire revenir & la pogle et verser la préparation bouillante
sur le chou. Retourner vivement et servir de suite.




HARENGS FARCIS DU VENDREDI

harengs frais, huile, saindoux,
farine, pommes de terre, oignons,
persil, sel.

~7

Vider et nettoyer les harengs frais. Mettre a part les laitances
et les ceufs. Saler le poisson (interieur et extérieun et laisser
dégorger. du persil et d

menus. Essuyer les harengs. Emplissez leur ventre avec g
et remetire les ceufs et les laitances. Fariner les poissons et
faire frire & Ihuile dans une poéle. Cuire a feu trés vif en les
retourant puis baisser l flamme et aisser giler légérement
Serviravec d
pelées, coupées en rondelles et nsso\ées avec une noix de
saindoux

Avant 1940, ce plat constituait le menu du vendredi de nom-
breux Ardennais de la Thiérache.

=0 =0

Faire dessaler la morue durant une nuit dans de leau fraiche.
La faire cuire en la pochant a l'eau bouillante. Faire cuire des
pommes de terre a leau. Les éplucher. Présenter la morue sur
le lit de pommes de terre coupées en rondelles. Arroser d une
sauce blanche.

2= s

HARENGS A L'HUILE
Vaudemanges (Marne)
filets de harengs saurs
pommes de terre, échalottes, oignons,
vinaigre, huile, sel, poivre.

HARENGS FRITS

SaintBrice-Courcelles (Mame)
harengs frais,

echalotion, vinaigre,
uile  friture.

T~

Préparer une sauce d échalottes hachées, mouillées de vinai-
gre. Vider, nettoyer, fariner et faire frire les harengs. Servir en
les arrosant avec la sauce a l'échalotte.

= —d

Laisser mariner une journée des filets de harengs saurs dans
un fond dhuile et recouverts d échalottes et d'oignons coupés
en rondelles. Cuire des pommes de terre & feau. Les éplucher
et les couper en rondelles. Faire une sauce 4 salade avec huile,
vinaigre, sel, poivre, échalottes et en arroser les pommes de
terre. Servir les filets marinés avec la salade de pommes de
terre.



LAPIN MOUTARDE
Chalons sur Marne (Marne)
lapin, concentré de viande, beurre, créme,

utarde, farine, oignons,

CIVET DE LIEVRE
Ardennes

ligvre, saindoux, lard, beurre,
farine, bouillon, vin rouge, fine champagne,
carottes, champignons, oignons, thym, laurier, poivre, sel

Badigeonner consciencieusement les morceaux de lapin
avec de la moutarde. Faire dorer dans la cocotte avec des of-
gnons émincés. Ensuite, saupoudrer légerement de farine,
ajouter les épices (poivre, sel, thym, laurier, clous de girofle...)
etun verre d'eau dans lequel on aura fait fondre un‘cube’” de
concentré de viande (genre “Maggr’). Lorsque le lapin est cuit,
le mettre sur un plat. Dans la sauce, manier du beurre avec un
peu de farine. Selon le godt ajouter un peu de creme. Ne pas
laisser bouillir la sauce. Servir chaud en arrosant le lapin avec
la sauce.

=0 =<

LAPIN EN TERRINE
Saint-Brice-Courcelles (Marne)
lapin, lard maigre, lard en bandes,
vin blanc, échalottes, thym, laurier,
sel, poivre.

=

Dans une terrine, disposer une couche de lard maigre, une
couche de lapin, une couche d'assaisonnements (laurier,
thym, échalottes hachées, sel, poivre), puis, & nouveau 1
couche de lard, 1 couche de lapin, 1 couche d'assaisonne-
ments, etc... Terminer en recouvrant de bandes de lard. Arro-
ser de 2 verres de vin blanc et d'un verre d'eau. Mettre & four
moyen. Laisser cuire 1 heure 1/2 & 2 heures.

]wa 'w‘

Couper un ligvre en morceaux réguliers. Les faire revenir dans
du saindoux avec un oignon, une carotte, des petits lards,
thym, laurier, poivre, sel. Ajouter 2 cuilleres de farine. Mouil-
ler dun mélange & part égale de vin rouge et de bouillon.
Ajouter 1 ou2 gousses dail et laisser cuire pendant 3/4 d'heu-
re. Egoutter chague morceau. Les “empoter’ dans une sau-
teuse. Ajouter 2 douzaines de petits oignons, autant de
champignons et quelques lardons, le tout préalablement
revenu au beurre. Verser dessus la sauce passée au tamis fin.
Ajouter un verre de fine champagne. Laisser cuire 1 heure au
four. Lier la sauce avec le sang de liévre au moment de servir.

=9 =

PATE DE LAPIN
Maily le-Camp (Aube)
lapin, lard gras,
oignon, all, persil, eau-de-vie,

sel, poi

]wa .w(

Prendre un derrisre de lapin, le désosser et ajouter la moitié
de son poids de lard gras. Hacher le tout avec 1 oignon, 1
gousse d'ail, sel, poivre, persil. Mettre dans une terrine a paté.
Bien tasser le hachis. Arroser d'une cuillére & soupe d'eau-
de-vie, couvrir dune bande de lard et refermer la terrine. Met-
tre & cuire 3 heures a four doux.




LAPIN “EN_ GARENNE”
lapin, saincoun,Jard
ail, poivie noi et ponre bianc en grain
sel, poivro, clous de gifafe, thym, 1aarieh, muscade,
=72 S

Découper en morceaux le rable et les “cuisses de derrire*
d'un gros lapin. Faire un lit de sel, poivre moulu, clous de giro-
fle, thym, laurier, poivre noir et blanc en grains. Ajouter un
soupgon de muscade rapée. Rouler les morceaux e lapin sur
ce mélange en insistant pour faire pénétrer. Introduire quek
de dans les chairs ala facon des pl

chasse. Dans un plat en terre (ou en verre) placer un lit d'of
gnons et dails crus finement hachés. Déposer les morceaux
surcette feuilles
de laurier et de thym. Descendre le touta e et
jours. Chaque jour, triturer les morceaux pour qui'ls s'impré-
gnent bien. Au bout de ce temps, essuyer la viande avec une
toile rugueuse, gratter les déchets adhérents aux chairs. Faire
revenir a la cocotte dans du saindoux ou du lard fumé détaillé
en tranches fines. Lorsque les morceaux sont bien rigides,
couvrir la cocotte et laisser cuire. Environ 1/2 heure avant la
fin de la cuisson, ajouter les ingrédients qui ont servia la“ma-
rinade” en cave. Rectifier fassaisonnement. Servir chaud.

O

OMELETTE AU MIEL

inysur-Marne (Marne)
ceufs, beurre,

miel, rhum,
L

]wa .W‘ ‘

y
de miel parceuf. Cuire & la pogle beurrée. Au moment de servir,
ajouter un peu de rhum.

OMELETTE AUX PISSENLITS
o baure
bouions do piesent
w

Lorsque les pissenlits sont en boutons, cueillir ces boutons qui
naissent dans la rosace de feuilles. Les cuire a leau bouillante
salée. Les égoutter et mélanger aux ceufs battus. Cuire dans
une poéle beurrée. Cette omelette a un got voisin de celui
d'une omelette aux asperges — en moins coliteux !

O

OMELETTE AU LARD
‘Somme-Suippes (Marne)
ceufs,
lard, huile,
sel, poivre.

]wa .wL

Dans une poéle, faire revenir 5 a 6 gros lardons dans un peu
d'huile. Battre une omelette de 6 ceufs, ajouter une cuillere
d'eau. Verser le tout sur les lardons. L'omelette doit rester
légerement baveuse.




OM ELE'I'{E ALLONGEE
rdennes

ceufs, lait, beurre,
creme de lait bouili
sel

OMELETTE D,-.Eﬂ PAUVRES GENS

ceufs, beurre,
farine,
sel

Débattre les ceufs dans une terrine eny incorporant un peu de
lait et la creme du lait bouilli. Saler. Faire cuire  la pogle. Pour
décoller lomelette, soulever la masse et laisser glisser une
noix de beurre dessous. La replier sur elle-m&me pour servir.

O

OMELETTE AUX HERBES
Ardennes

ceufs, beurre,
tiges de jeunes oignons, déchalottes, de ciboulettes,
sel

Débattre les ceufs dans une terrine en y ajoutant des tiges de

jeunes oignons, déchalottes et de ciboulettes finement ha-

chées. Saler. Faire cuire  feu vif dans une pogle beurrée.
L'omelette doit rester légérement baveuse.

Débattre les ceufs en'y ajoutant une ou deux cuilléres de farine.
Saler. Cuire 2 la poéle beurrée. Cette omelette cuit comme
une grosse crépe et donne une part de plus que la normale.
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RECHAUFFEAEE POT-AU-FEU
rdennes

Restes de pot-au-feu, graisse de rognon de porc,
oignor

=

Hacher finement une bonne quantité d'oignons et les faire
roussir dans de la graisse de rognons de porc. Faire réchauf-
fer le bouillon et les légumes du pot-au-feu, Au moment de
servir, placer les légumes sur un plat et verser dessus la moitié
de la préparation d oignons. Mettre le bouillon dans une sou-
piere et y jeter lautre moitié des oignons roussis. Servir en
méme temps les deux préparations bien chaudes.



RISSOLES

Vaudemanges (Mame)

Restes de pot-au-feu, pate brisée,
ails, échalottes, persil, ceufs,

sel, poivre, huile A friture.

PIEDS PANES A LA STE MENEHOULD
ERis it o dwienel
de porc, lard, beurr
vin blanc camnes‘ poireaux, céleri, aignons, chapelurs;
thym, n grains,

A

Hacher finement les restes de viande d'un pot-au-feu en ajou-
tant ails, échalottes et persil. Saler, poivrer, mélanger un ceuf
entier dans la viande hachée. Faire une pate brisée, en décou-
per des rondelles a l'aide d'un bol enfariné. Mettre une bou-
lette de viande dans chaque rondelle, les plier en deux et
presser les bords pour refermer le “chausson’. Frire douce-
ment a Fhuile.

Ol

BOULE'I'I'ES EN VIANDE
‘Chélons-sur-Marne (Marne)
estes de pot-aurfeu, chair 4 saucisses,
graisse (huil, saindous) ceufs, farine, oignons,
ails, persil, sel, poivre.

]wa 'v:r

Hacher le reste de viande de pot-au-feu. Ajouter une quantité
égale de chair a saucisses, un oignon haché finement, sel,
poivre et une bonne ration dail et de persil hachés. Lier la pate
avec 1 ou 2 ceufs, selon la quantité. Faire des boulettes en
roulant la pate entre les mains. Fariner soigneusement ces
boulettes. Faire frire dans la graisse chaude. Laisser égout-
ter, servir chaud.

]wa .w‘

Préparer un court-bouillon avec de f'eau, du vin blanc, 2 carot-
tes, 2 poireaux, 1 branche de céleri, 2 oignons, thym, laurier,
poivre en grains. Nettoyer les pieds de cochon, les couperen
deux Placer une bande de lard entre les deux moitiés. Refor-
merles pieds et les ficeler ‘comme des momies”. Les plonger
dans le court-bouillon et laisser cuire pendant 4 heures. Les
égoutter et les laisser refroidir & moitié. Enlever les ficelles.
Rouler les pieds dans la chapelure pour les paner puis les faire
griller au gril ou & la poéle, dans du beurre. Servir avec une
sauce mayonnaise bien relevée et additionnée de capres et
de cornichons finement coupés.

=T e

TERRINE DE FOIE GRAS
Mailly-le-Camp (Aube)
foie de porc (ou de veau), lard,
persil, eau-de-vi
sel, poivre.

= —d

Prendre 500 g de foie de porc ou de veau bien frais et 500 g
de lard gras. Hacher le tout bien menu. Assaisonner avec por
vre, sel et persil haché. Ajouter un verre a liqueur d eau-de-vie.
Mettre dans un moule & paté garni de bandes de lard. Faire
cuire & petit feu de 1 heure 1/2 & 2 heures.



PIEDS DE MOUTON FARCIS

pieds de moutor, onair & saucisse, orépine,
e pain,

"oianons, persi

PATE EN CROUTE
me-Suippes (Marne)
lapin, wanue de porc ot de veau, pite brisée,
ceufs, oignons, ails, échalottes, eau-de-vie de marc,
thym, laurier, persi, sel, poivre.

Bien nettoyer les pieds de mouton. Les faire blanchir et cuire
au blanc. Les égoutter et les éponger avec un torchon. Pré-
parer une chair a saucisses additionnée de persil haché et de
quelques cuilleres doignons hachés et cuits au beurre. Far-
cir les pieds avec cette préparation. Les envelopper dans de
la crépine, les arroser de beurre fondu et les rouler dans de la
mie de pain émiettée. Faire griller doucement sur le gril ou au
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BEURRE DE MOUTON
Mailly-le-Camp (Auel
graisse de mouton, huile,
pain rassis, lait,
oignons, estragon.

:wa 'W‘

Prendre 500 g de graisse de mouton fraichement abattu. Faire
fondre & chaud dans 270 g de lait. Apres dissolution, passer
Ie liquide encore chaud au tamis. Ajouter 625 g d huile en agi
tant sans cesse. Remettre sur le feu avec 60 g de croites de
pain rassis, 1 g d'estragon et 2 0ignons coupés en tranches.
Bien faire chauffer e tout et passer au tamis. La graisse obte-
nue, pure et fine, remplace le beurre de cuisine.

Découper un rable de lapin, 250 g de veau et 250 g de porc
en gros dés. Faire mariner 24 heures avec 2 0ignons, 2 gous-
ses dail, 2 échalottes, thym, laurier, persil, sel, poivre et un
bon verre de marc. Faire une pate brisée en quantité suffisante
pour couvrir le fond, le dessus et les bords d'une tourtiére.
Etaler la “souder’
aT'eau un couvercle de pale sur le tout. Faire un trou au cen-
tre du “couvercle” et le garnir d une cheminée en papier suk-
furisé. Dorer la pate avec un jaune dceuf. Cuire 1 heure 1/2
environ

Sil'on ne prend pas la précaution de faire un “évent” au milieu
de la pate, la vapeur d'eau la fera “poffer”.

=9 =3

DAUBE RUMILLONNE
Rumilly-les Vaudes (Aube)
viande de boeut, beurre, fard,
oignons, ails, laurier, thym,

7WE 'w‘

Dans une coquelle en fonte, disposer un lit de lard, un lit de
viande de boeuf détaillé en morceaux, un petit lit de beurre.
Ajouter sel, poivre, oignons, ails, 1 bouquet de laurier et de
thym. Boucher la coquelle. Mettre de f'eau sur le couvercle.
Laisser mijoter 3 a 4 heures.




DAUBE DE DEUIL
ey (Aube)
Jaids de teau, a4 lrc, i bl
ails, ciboulette, oignons, thym, laurier, persil,
clous de girofle, sel, poivre.

BLANQUE'I'I'E DE VEAU
aily-1e-Camp (Aube)
i o e beure
arine, ceufs,
sel, poivre, bouguet garni

Ladaubeal: fait d: Cou
per un morceau de beeuf (viande a rotir ou a braiser) en petits
morceaux. Les faire revenir avec une cuillere de saindoux et
des petits lardons dans la daublere Retirer ces derniers lors-
quiils ont jeté leur grai jouter une

bon verre de vin blanc, sel, puvvre clou de girofle, thym, laurier,
persil, ails, échalottes et un oignon entier (que l'on retire au
moment de servin. Si lasaison s'y préte, ajouter également des
champignons. Placer la daubiére sur un brasier amené 8 le
devant de l'atre. Fermer

Blanchir le veau dans une eau salée bouillante durant 1/2
heure. Dans une casserole, faire fondre un bon morceau de
beurre. Ajouter une cuillére de farine, bien méler sans laisser
roussir. Mouiller avec 2 ou3 verres d'eau, saler, poivrer, ajou-
ter un bouquet gami. Dés que la sauce commence a bouillir,
mettre e veau. Laisser: f

re. Au moment de servir lier la sauce avec un jaune d'ceuf,

vrir de braises ardentes. Laisser mijoter “a létouffée” de3 a4
heures. Ne découvrir que pour surveiller le niveau de la sauce.
Une fourchette piquée dans la viande permettra de juger de la

cuisson.

UPTON
Dampierre (Aube)
foie et toilette de porc,
lard maigre et entrelardé,
bouquet garni.

Dans une coquelle (ou une terrine & couvercle haut et creux),
disposer une tollita do poro. Placer a intérieur un foie de
porc coupé en dés. Ajouter du lard maigre et de entrelardé
Saaloment detailés of un bouguet d assaisonnements. Replier
Ia toilette sur le tout. Placer le couvercle. Approcher le “poup-
ton'" de Fatre et couvrir le couvercle de braises ardentes (com-
me une daube).
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RAM' QUIN TORCERON
Torcy-le-Grand (Aube)
foie, grillades et graisses de boyaux de porc,
oignons, persil, bon vin rouge, sang de porc,
sel, poivre.

==

Eplucher 1 Kg doignons, les détailler en rondelles de 1/2 cm
d'épaisseur. Dans une cocotte, mettre a fondre de la graisse
de boyaux de porc. Ajouter des tranches, assez épaisses, de
foie de porc. Faire cuire & feu modéré. Retirer e foie et mettre
Ja méme quantité de grillades de porc. Laisser dorer. Fendre
les tranches de foie pour en écouler le sang. Les remettre
avec les grillades. Laisserrissoler. Retirer les viandes a fécu-
moire, Les faire égoutter. Jeter dans la cocotte les oignons
coupés. Cuire lentement en remuant constamment pour qu'ls
jaunissent sans broler. Ajouter 1 bouquet de persil haché, sel
et poivre. Mouiller de 2 ou3 verres de bon vin rouge. Selon le
golit on peut faire une liaison au sang de porc. Lorsque le
mélange bout, remettre les tranches de foie et les grillades.
Laisser mijoter doucement jusqu'a linstant de servir.
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BOUDIN DE SANG D'OIE
Vaudemanges (M
doie, vm.angre
araisse dais, (hile ou saindous
oignons, moutarde.

F’OIS AU FRlCASSON

- le-Grand (Aubs
haricots. sscs‘ Gl da e i
oignons, ails, persil, thym,
sel.

e —d

Faire frire dans une pogle, un, deux ou trois oignons selon
leur grosseur. Lorsqu'ils sont cuits verser le sang d'oie. Tour-
ner rapidement et retirer immédiatement du feu. La chaleur
de la poéle et des oignons suffit a cuire le sang. Servir avec
de la moutarde.

Pour ne pas que le sang d'un animal coagule lorsqu'on le sai-
gne, il sulfit de verser un filet de vinaigre dans le récipient et
dagiter le mélange au fur et & mesure.
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PATF DE %HAI{LLONS
peit rds g1l (chailons
saindoux, farine, ceufs,
sel

wa .w‘

Lorsqu'on fait e saindoux avec la panne de porc, il reste, aprés
Ia fonte de la graisse des morceaux de couenne grillés. Ce
sont les ‘chaillons” ou “graflons” selon le parler local. Mélan-
ger ces chaillons avec de la farine, un peu d'eau et 2 ceufs
entiers (sans la coquille ) pour obtenir une pate plus épaisse
que la pate  crepes. Graisser un moule. Verser la prépara-
tion. Faire cuire & four moyen. Retirer lorsque le paté est bien
doré et qu une lame de couteau plantée dedans ressort lisse.

"

]wa .wK

La veille au soir, faire tremper des haricots secs (haricots
chairs, gris, rouges ou Soisson blancs mais ne pas prendre de
flageolets qui partiraient en “bouillie”). Le lendemain matin, faire
doucir de l'eau dans un pot-au-feu (en terre de préférence). Y
mettre les haricots “renflés’. Ajouter une grosse couenne de
lard (eun'dagone). Laisser mijoter 3 heures. Mettre des petits
lards (gras et poitrine mélés) dans une poéle. Laiser dorer et
rendre la graisse. Ajouter un oignon coupé en fines rondelles.
A feu doux, laisser dorer en remuant constamment. Ajouter un

peu de farine, laisser blondir. Mouiller d une louche (eun' poche)
Geau boulante en confinuant de remuer, Saler los haricots
Ajouter de Iail finement haché. Jeter le contenu de la pogle
dans le pot de haricots. Ajouter un bouquet de persil et une
branche de thym. Laisser mijoter encore 1 heure.
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CAROTTES BOU RGEOISES
Mailly-le-Cam (Aube
carottes nouvelles bouilon de viande,
. ceufs, bouquet gami,
poivre.

]wa .w‘

Prendre des carottes nouvelles, les éplucher et les laver. Les
faire cuire a leau salée. Les couper en rondelles et achever la
cuisson dans une casserole avec un bon morceau de beurre,
sel, poivre et bouquet gami. Mouiller dun peu de bouillon. Au
moment de servir, lier la sauce avec un jaune dceut.




F‘OTEE CHGAMPENOISE
le-Grand
iaia e pormyhon, pommun e o
poireaux, caroties navets,
ais, chournavet.

=3
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La veille, faire dessaler un bon morceau de porc dans I'eau
froide. Le lendemain, mettre la viande a cuire dans un pot-au-
feu rempli deau. Ecumer régulierement jusqu'a ébullition
Eplucher et couper en deux 2 poireaux (conserver autant de
vert que de blanc), 4 ou 5 carottes, 2 navets ou 1 chou-navet
(rutabaga) et 1 panais. Enlever les dernigres traces d écume.
Jeter les légumes dans le bouillon. Laisser cuire 1 heure 1/2
2 heures. Prendre un chou vert bien pomme. Enlever les feuil
les fanées ou tachées. Oter les premiéres feuilles vertes. Cou-
perle chou en deux. Oter le trognon. Ajouter le chou et les feuik
les vertes préalablement froissées, au bouillon. Laisser cuire
doucement durant 1 heure. Vérifier que la viande est bien cuite.
La retirer dans une assiette. Ajouter quelques grosses pom-
mes de terre épluchées (genre Beauvais). Continuer dJ laisser

mijoter jusqua ce Gue celles-ci soient cuites a point[Au mo-
ment de servir, mettre la viande & réchauffer dans les Idgumes.
Avec une écumoire, sortir les légumes, les disposer sur un plat
et placer le "salé" par-dessus.

Ol

BOURLANDE
Brugny (Marne)
pommes de terre, saindoux,
ails, persil, (en grande quantité),

wa 'w‘

Faire sauter des pommes de terre coupées en dés dans du
saindoux trés chaud. Surveiller la cuisson. Lorsqu'elles sont

bien dorées, ajouter plusieurs gousses d'ail hachées, du persil
détaillé, en grande quantité (c'est ce qui donne le gol). Saler,
poivrer. Laisser cuire encore quelques instants et servir.

= =g

F‘ATATES AU CUL BRULE

lette sur-Voire (

mes de terr
saindoux, écnalatics, ails, persil burre,
sel, poivre.

]wa .vl

Garnir le fond d une coquelle en fonte de saindoux. Faire un lit
de pommes de terre coupées en rondelles fines. Recouvrir
dunlitd échalottes hachées avec ails et persil, saler et poivrer.
Reprendre avec un lit de pommes de terre, un lit d assaisonne-
ment, et ainsi de suite. Finir en ajoutant du beurre. Gouvrir la
coquelle et laisser cuire. Ne pas s'étonner si toutes les parties
en contact avec la coquelle sont carbonisées : 'est précisém-

ment la recette !

PATATES EN VIANDE SANS VIANDE
Vaudemanges (Marne)

pommes de terre, farine,
oignons, saindoux, thym, laurier, ails,
sel, poivre

]wa .w;

Faire revenir des oignons coupés dans du saindoux chaud.
Ajouter une cuillére de farine pour faire un roux. Assaisonner
de thym, laurier, une gousse d'ail, sel et poivre. Jeter les pom-
mes de terre coupées en rondelles dans ce roux et laisser
mijoter.
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CHOUTEE A LA CIBOULETTE
St Brice Coutceles (Warel
chou vert, pommes de terre, ciboulette,
beurre, lait, persil, muscade,

Eplucher et faire cuire a leau salée 1 kg de pommes de terre.

Laver et émincer 500 g de chou vert. Le faire blanchir 10 mn
dans de l'eau bouillante salée. Egoutter soigneusement. Dans
une poéle, faire revenir a feu moyen et sans cesser de remuer,
le chou émincé dans 25 g de beurre. Egoutter les pommes de
terre et les mettre en purée a la moulinette ou au pilon. Incor-
porer 25 g de beurre, 1/4 de litre de lait. Saler, poivrer. Ajouter
un peu de muscade. Remettre la purée dans une casserole,
ajouter le chou et 1 cuillere a soupe de ciboulette hachée. Ser-
vir en saupoudrant dune cuillere & soupe de persil haché.

O

CACASSE A CUL NU
Vaugemanges (Marne)
pommes de terre, lard maigre, farine, huile,
aignons, thym, laurier,
sel, poivre.

a4

Faire revenir 200 g de lard maigre coupé en tranches, dans
une cocotte en fonte. Retirer le lard, ajouter 1 di ' huile. Mettre
2 gros oignons coupés en morceaux, faire blondir. Ajouter 2
cuilleres & soupe de farine et faire un roux coloré. Placer dans
la cocotte 1,500 kg de pommes de terre épluchées et taillées.
Remuer. Mouiller avec de leau qui doit recouvrir environ 1 cm
au-dessus des légumes. Saler, poivrer, ajouter thym et laurier.
Couvrir et laisser in de la cui
son, remettre les tranches de lard au-dessus de la cacasse.
Servir chaud.
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FROMAGEE
Saint-Phal (Aube)
lait caillé,
échalottes,
sel, poivre.

Battre de la caillotte (lait caillé Iégrement égoutté) avec du
sel, du poivre et de I'echalotte hachée. Servir dans des bols.
Cette fromagée rafraichissante servait de nourriture aux ou-
vriers des champs durant les travaux d'été.

O

FONDUE AU FROMAGE
Chalette sur-Voire (Aube)
fromage frais, beurre, farine,
lait, ceuf,

sel, poivre, pain

a4

Laisser égoutter un fromage “blanc” durant 4 4 5 jours pour
quiil devienne sec. L'écraser et le mettre dans une casserole
avec du beurre. Placer sur le feu. Remuer constamment pour
obtenir une pate crémeuse. Ajouter de la farine et du lait,
sans cesser de remuer. Saler, poivrer, ajouter un ceuf. Servir
chaud dans des bols ol les convives pourront tremper leur

pain.




e

Wl

es (Haute Marne)
fromage frais, créme (frafche 1), pate brisée,
ceut

sel, poivre.

PAIN PERDU
Courtisols (Marne)
pain rassis, ceufs, beurre,
rhum, eau de fleur d oranger,

Prendre un fromage blanc légérement séché. Ajouter 2 ceufs,
sel, poivre et farine pour obtenir une pate onctueuse. Ajouter
une bonne cuillére de creme. Foncer une tourtiére avec une
pate brisée et y étaler le kémey. Faire cuire & four moyen.

O

TARTE AU F[EOMAGE ?LANC
ssesse (Mamne argonnaise)
lvomaga frais, pate bfisée,
s, sucre,
sucre vanills.

jwa .wﬁ

Battre 6 jaunes dceufs avec 125 g de sucre et 1 sachet de

sucre vanillé. Ajouter 500 g de fromage blanc égoutté. Mélan-
etajouter les

6 ceufs battus en neige. Foncer une tourtiére avec une pate

brisée. Etaler la préparation et cuire a four moyen.

Battre 3 ceufs entiers avec un peu de rhum, de feau de fleur
d'oranger et du sucre en poudre. Couper des tranches minces
de pain rassis. Les tremper dans les ceufs battus, faire frire au
beurre et saupoudrer de sucre.

A Courtisols, cette friandise était offerte par la jeune mariée &
toutes les femmes de son quartier.
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PAIN PERDU AU LAIT
Maillyie-Camp (Aube
i rasea ol el
beurre, eau de fleurs doranger,
ucre, sel.

wa 'wﬁ

Dans 1/2 litre de lait sucré ajouter une pincée de sel et quel-
ques gouttes d eau de fleur doranger. Séparément, battre 1
ou2 ceufs entiers. Couper des tranches de pain rassis de 1/2
cm dépaisseur. Les mettre tremper dans le lait puis les pas-
ser & lceuf battu et les faire frire de préférence au beurre.




GATEAU AU PAIN DE MENAGE

GOMICHON

Vi cup Bussy-le-Chateau (Marne)
rassis, lait, cet pate & pain,
zeste G ciron, vanille sn gousse, chaillons.
cre cristallisé.
7 ~ —4

Emietter 50 g de pain rassis dans 3/4 de litre de lait bouillant.
Laisser gonfier 1/4 d heure. Aromatiser avec 1 zeste de citron
ou 1 gousse de vanille. Ajouter 60 g de sucre cristallisé et 3
ceufs entiers bien battus. Mélanger le tout et mettre dans un
moule caramélisé. Faire cuire au bain-marie.

O

PAIN DE POMME
Courtisols (Marnel
pain rassis, pommes,
sucre cristallisé,

Prendre un plat allantau four. En garnir le fond avec des tran-
ches de pain rassis de 1/2 cm d épaisseur. Asperger d eau le
pain sec pour le ramollir légérement. Eparpiller des noisettes
de beurre sur les tranches et saupoudrer de quelques cuille-
res a café de sucre en poudre. Eplucher des pommes, les

émincer et ranger les rondelles dans le plat jusqu'a le remplir
Ajouter de nouveau quelques noisettes de beurre et saupou-
drer de sucre cristallisé. Cuire a four moyen environ 45 mn.

Cette galette se fabriquait, autrefois, lorsque la fournée de
pain se terminait On Ja dégustait, encore chaude, & peine sor-
tie du four familial

Etaler une couche de pate & pain directement sur Ia pelle a
four. Garnir cette pate en y piquant des “chafllons”, (résidus,
de lard fondu). Enfourner. Servir chaud.

O

GALETTE AUX LARDS
‘Somme-Suippe (Marne)
pate a tarte,
lard,

oeufs.
- ]Wa .wi
Dans une tourtiére, étaler 250 g de pate 4 tarte. La parsemer.

de petits morceaux de lard. Verser dessus 2 ceufs bien battus.
Cuire & four chaud.




|

PARFOURME
Saint-Parres aux-Tertres (Aube)
pate & pain (ou 4 tarte)
uile de navette,
gros sel

GATEAU MOLLET
Ardennes

coufs, lait, beurre,
farine, levure de boulanger,

Cette galette se prepara:L autrefois directement surla pelle a
four, comme le gor

Préparer une pate a pam L'étaler sur une plaque. Piquer la
pate avec un objet pointu pour former de nombreuses cavités.
Piquer également des grains de gros sel. Avec une plume doie
ou un pinceau, enduire la galette d'huile de navette. Mettre a
four modéré.

Ol

Melangeraoo g defarine, 20 g de sucre, 3 ceufs entiers, 1 pin-
cée de sel avec 3 cuilleres a soupe de lait dans lequel on aura
fait fondre 30 g de levure de boulanger. Travailler la pate au
moins 10 mn. (Plus elle sera travaillée, plus elle evera et sera
légere). Beurrer un moule en terre assez haut. Verser la pré-
paration jusqu'a mi-hauteur. Placer dans un endroit chaud et
laisser lever 1 heure. Mettre a four moyen durant 20 mn. A mi-
cuisson, couvrir le gateau avec une feuille de papier sulfurisé.

GALETTE AU SUCRE
Somme-Suippe (Marne]
pate a tarte,
ceufs,

sucre.
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GATEAU A LA‘P’MEAU DE LAIT
sols
Deau de lait bouill,
farine, sucre, ceufs, levure,
sucre vanillé.

=4

Battre 2 & 3 ceufs avec 250 g de sucre. Dans une tourtiére
étaler 250 g de pate  tarte. Verser la préparation dessus.
Faire cuire a four moyen.

]wa .w

Durant3 a4 jours, “lever la peau” de lait bouilli de facon a en
récupérer une bonne tasse. Méler cette mesure de “"peau” &
ne mestire de farine, un morceau de sucre, un paquet de
sucre vanillé et 4 ceufs entiers. Etaler la pate sur une plaque.
Mettre & four moyen durant 1 heure.
Il est malheureusement évident que les recettes “a la peau de.
lait" ne peuvent étre réalisées qu'avec du lait de ferme et que
le lait en “brique de carton” ne peut convenir !...



CAILLIBOTES

Mally-Te-Camp (Aube]

créme de lait bouilli,
beurre, farine,
sel, sucre fin.

QUARTRON
‘Ardennes
pommes, pate brisée,
sucre fin, cannelle,

A

S

Retirer la créme du lait bouilli pendant 4 4 5 jours. La mettre
dans un récipient et la fouetter pour qu'elle soit lisse. Ajouter
de la farine pour former une pate épaisse. Mettre une pincée
de sel. Etendre au rouleau en une couche mince. Ajouter que
ques petits morceaux de beurre. Plier la pate et la rouler de
nouveau. Découper des ronds avec un verre fariné. Les pla-
cer sur une plaque beurrée. Saupoudrer de sucre et enfourner.

SO

Faire une pate. La rouler puis la plier en quatre et la rouler a
nouveau. Reprendre cette opération 4 fois. En disposer les
3/4 dans une tourtiére huilée, de fagon a garnir le fond et les
bords. Eplucher et couper des pommes douces en tranches
fines et ranger ces tranches sur la pate en plusieurs lits. Sau-
poudrer de sucre fin et d un soupgon de cannelle. Avec le reste
de pate, recouvrir la tourtiere, souder les bords. Pratiquer un
trou au centre du‘‘couvercle” et glisser un “tuyau’ de papier
sulfurisé. Enfourner a four moyen. Servir tiede ou froid.
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RHUBARBE AU FOUR

Maily-le-Camp (Aube)
hubarbe, pain,

beurre, zeste de citron,

—

Prendre la thubarbe, la peler et la couper en dés de 1 22 cm.
Beurrer des tranches de pain assez minces. Dans un moule

BEIGNETS AUX POMMES
Mareuitsur-Ay (Marne)
ommes, huile a friture,
farine, sucre, ceufs, cognac,
h I

ile, sel

]wg .wr

Eplucher et détailler des pommes en rondelles(les “reinettes”
I Il cette o

allant au four, placer une couche de pain beurr
mouillé deau bouillante, puis une couche de rhubarbe. Sau-
poudrer de sucre. Humecter avec un peu d'eau aromatisée
B zeste de citron. Mettre une nouvelle couche de pain beur-
ré, une couche de rhubarbe, humecter... ainsi de suite jusqu'a
e que le moule soit plein. Terminer avec une bonne couche
de sucre et placer 5 a 6 morceaux de beurre. Mettre a four
modéré. Cuire 1/2 heure.

2

es
dans du sucre arrosé de cognac. Dans une terrine, mettre
150 g de farine, creuser une “fontaine”. Casser 2 caufs, réser-
verles blancs. Mélerles 2 jaunes, 1 pincée de sel et 1 cuillére
dhuile avec la farine pour obtenir une pate lisse. Laisser
reposer 2 heures. Au moment de ['utiliser, ajouter les blancs
battus en neige. Tremper une & une les rondelles de pomme
dans la pate. Les jeter dans Ia friture chaude. Laisser dorer.
Egoutter. Saupoudrer de sucre, servir chaud.
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RABOTES
Ardennes
pommes, pite brisds

miel, beu
sucrs onstaiisé

GAUFRES
Mailly-le-Camp (Aube)
farine, ceufs, beurre, lard (ou huile),
sucre semoule, sucre vanille,
sel.
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Eplucher des pommes. Avec le couteau ou un pem ‘gadget”

Faire fondre 250 g de beurre en pommade et y méler 300 g
de . Battre 4 ceufs

spécial, creuser |
former une “cheminée’’. Emplir ce trou de sucve 'fin, do misl ot
d'une noisette de beurre. Faire une pate brisée, étaler sur
1/2 cm environ. Découper des carrés assez vastes pour enve-
lopper une pomme. Placer celle-ci au centre, rabattre les coins
et"souder’ |a pate a leau. Ranger les rabotes dans une tour-
tiere beurrée, en évitant qu'elles se touchent. Faire cuire &
four chaud.
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BEIGNETSMDE CARNAVAL
ossesse (Marne argonnaise)
farine, ceufs, lait, beurre, sucre,
levure “alsacienne”, sucre vanillé, thum,
huile & friture.

A

Mélanger 6 cuilleres a soupe de lait, 60 g de beurre fondu,
150 g de sucre en poudre, 4 ceufs entiers, 1 paquet de levure
“alsacienne”, 2 sachets de sucre vanillé, 3 cuilleres de rhum.
Ajouter progressivement 500 g de farine. Laisser reposer.
Etendre Ia pate et la découper en morceaux que f'on jette
dans Ihuile bouillante:

entiers et les incorporer au me\ange Ajouter une pincée de
sel et verser500 g de farine. Travailler le tout, en commencant
par le milieu, jusqu'a obtenir une pate onctueuse et épaisse.
Laisser reposer au frais toute une nuit etla matinée du lende-
main, Faire les gaufr&s Iaprés-midi en placam dans un gau-
frier, pas pat:
bonne noix Guire doucement Emp\\evles gaufres sur un plat
et les remetre au frais ; elles ne seront mangées que le len-
demain

Si fon préfere les gaufres salées, on supprime le sucre
semoule et le sucre vanillé et on les remplace parune cuillere
a café de sel fin
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FRIVOLES DE MECMEHE ANTOINETTE
farine, i beurre, sucre en poudre,
re, sel,
huile a friture,
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Mélanger vivement 2 ceufs dans 1/2 verre de lait. Ajouter
100 g de beurre, 100 g de sucre en poudre, 1 pincée de sel,
500gde farine et 1 sachet de levure. Travailler la pate jusqu'a
ce queelle se 'moule” bien. Laisser reposer. Etaler la pate, la
découper en lamelles, jeter dans la friture chaude.

2



BEIGNETSH ?EcTSPE NONNE
pety beurre,

farine,
graisse a friture.

BEIGNETS PETS DE NONNE
Wairy-sur-Marne (Marne)
farine, beurre, osufs, sucre fin,
e 3 fture,

Mettre dans une casserole un verre d'eau et 50 g de beurre.
Faire bouillir. Y jeter 100 g de farine, bien remuer et laisser tié-
dir. Casser 3 ceufs et les méler, entiers, dans la pate. Casser
un quatrigme ceuf, séparer le blanc. Mélanger le jaune a la
pate. Monter le blanc en neige et lincorporer juste avant la fri-
ture. Rouler des boulettes de pate et les jeter dans la graisse
bien chaude mais non fumante.
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BEIGNETS PEJ'S DE NONNE
alons-sur-Marne
farine, muls, beurre, sucre en -
hulle & frture
sel

2 wa .w‘

Dans 150 g d'eau, délayer 2 ceufs entiers, 50 g de beurre, 2
morceaux de sucre et environ 3 g de sel. Mélanger progress-
vement 125 g de farine. Rouler la pate en boulettes, les jeter
dans la friture chaude.

Mélanger dans une casserole 15 ¢l deau, 100 g de beurre, 1
cuillere a soupe de sucre en poudre et 1 forte pincée de sel
Ajouter progressivement 250 g de farine. Faire chauffer.

uand le mélange bout, retirer la casserole du feu et travai-
ler la pate pour la dessécher en la remettant régulierement
au feu. Quand elle se détache completement de la casserole,
incorporer un a un 4 ceufs en retravaillant la pate a chaque
fois. Faire des boulettes entre les mains. Jeter dans la friture
chaude.

O

BEIGNEM”}ﬁ CUISSES DANE
farine, mu(;gheurre
wile a 'HIUVE‘
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Délayer 2 ceufs avec 50 g de beurre et 100 g de sucre. Epais-
sir avec de la farine. Prendre une pincée de pate, la rouler
entre les mains. Mettre a frire dans la graisse ou 'huile chaude.




BEIGNETS CPHOTTES D'ANE
‘Saint-Phal (Aube)
farine, créme, ceufs, beurre,
levure de boulanger, sel,
saindoux.

FAVEROLES
Courtisols (Marne)
farine, ceufs, lait, beurre, sucre,
levure de boulanger, sel,
huile & friture.

T~

Dans un récipient en terre, mettre de la farine. Faire une*fon-
taine” et verser dedans un bol de creme. Ajouter des ceufs.
Mélanger avec une cuilére de bois Ajouter du sel, un peu de
beurre et de La pate doit
mentepawsse ot oa st eGSR Ee 1
doit pas “coller’ au récipient. Laisser reposer 1 & 2 heures.
Etaler la pate, découper des losanges. Jeter ces “crottes
dane” dans une friture de saindoux

O

FAVEROLES
Dizy (Marne)
farine, ceufs, lait, huile, sucre,
levure, sucre vaniilé,

huile & friture.

T~

Bien mélanger 1 verre de sucre, 1 verred‘hulle 3ceufs entiers
et 1 verre de ait Ajouter, petit  pe e farine, 1 paquet
de levure et un sachet de sucre vanillé. La pale doit &tre consis-
tante. Laisser reposer 2 heures. Découper la pate en lamek
ies et mettre dans Ia friture.

Dans un saladier, malaxer 3 Gufs entiers, 1 pincée de sel, 1
cuillere de sucre, 125 g de beurre fondu et 15 g de levure de.
boulanger que ['on aura fait fondre dans 1/2 verre de lait
tiede. Ajouter de la farine jusqu'a obtention d'une pate qui
puisse se pétrir. Laisser reposer 2 heures. Etaler la pate et la
découper en lamelles. Jeter dans Ihuile bouillante.
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FAVEROLES
Courtisols (Marne)
farine, ceufs, lait, beurre, sucre,
levure de boulanger, sel,
huile & friture.

]wa .w‘

Mélanger 1/2 litre de lait, 6 ceufs entiers, 250 g de beurre
ramolli, 15 g de levure de boulanger préalablement dissous
dans 1/2 verre de lait, du sel et 150 g de sucre. Ajouter douce-
ment 1 kg de farine. Laisser reposer. Etaler la pate, la décou-
per en fines lamelles et faire frire a grande friture.
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