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Notre président d’honneur et ami,
Maxime Fortuné, n’est plus, il nous a
quittés aprés un long calvaire de souf-
france. '

Exemple de la profession, il débuta son apprentissage
en 1917 a Uhétel Moderne, place de la République a
Paris, ow il resta jusqu’en 1923 ensuite, il ceuvra qua-
tre années a la « Reine Pédauque » et deux d la « Péri-
gourdine », puis, de 1931 a la déclaration de la guerre,
au « Médicis Roon ».

Aprés avoir subi les gedles nazies et I'antichambre des
camps de la mort lente, rescapé par miracle, notre ami
revenait en avril 1946 pour fonder « son » restaurant a
Auxerre. Grdce a ses connaissances culinaires, & lu
gentillesse qu’il a toujours eu vis-a-vis de ceux qui le
cotoyvaient, grdce aussi a son courage et d l'aide géné-
reuse de M" Maxime, son épouse, et de ses enfunts, le
pelit restaurant a pris ’importance que nous lui
connaissons maintenant, avec 'hdtel qui porte son

nom. .
Lorsque, début mai 1972, aprés une réunion a son

domicile, nous avons proposé la création d’une Ami-
cale des cuisiniers professionnels de notre département,
c’est avec le plus grand plaisir que notre ami s'est mis a
notre disposition. Grdce a son dévouement, d ses
conseils, 'Amicale des cuisiniers de [’Yonne éiait
créée.

Il fut notre président et, malgré I'émotion que nous
ressentons tous, son nom restera pour nous le symbole
de la droiture, un exemple pour les jeunes et moins
jeunes qui ont choisi notre beau métier de cuisinier, un
modeéle d’esprit pour nous tous.

En remettant, tous les ans, la Coupe qui porte son
nom, une pensée émue nous remplira de tristesse a son
souvenir et nous rappellera, s’il en était nécessaire, que
notre président d’honneur Maxime a droit, de notre
part, au plus profond respect et a une admiration
exemplaire de tous les cuisiniers de notre département.

RESULTATS
DES CONCOURS 1981

CONCOURS DU MEILLEUR APPRENTI CUISINIER
DE L’YONNE

Jean-Claude HEBERT, « Le Petit Claridge », a Thémes.

COUPE DU PRESIDENT-MAXIME-FORTUNE

Philippe PLUQUIN, « Modern’Hoétel », a Joigny, ayant
obtenu les meilleures notes en pratique au C.A.P.

CONCOURS SELECTIF DEPARTEMENTAL
DES APPRENTIS DE 2° ANNEE

Michel AULQY, « Les Capucins », a Avallon.
Dominigue CALMUS, « Le Commerce », a Auxerre.
Stéphane DROCHON, « Le Morvan », a Avallon.

Joé| BAILLET, « Le Palais », & Sens.

Max BONDOUX, « La Cote-Saint-dJacques », a Joigny,

CONCOURS INTERDEPARTEMENTAL
DE LA TABLE DE LUCULLUS,

A LA FOIRE INTERNATIONALE

ET GASTRONOMIQUE DE DIJON

Premier de I'Yonne, Max BONDOUX, « La Cobte-Saint-
Jacques », a Joigny.

Joé€l BAILLET et Stéphane BRETON obtenaient un di-
pléme d’honneur de la Foire gastronomique et une médaille
de la Commanderie des Cordons-bleus de France.

CONCOURS REGIONAL DU MEILLEUR APPRENTI
CUISINIER DE FRANCE, A DIJON

Admis : Jean-Claude HEBERT, « Le Petit Claridge »,
a Thémes.
Philippe PLUQUIN, « Le Modern’Hétel »,
a Joigny.
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FOIRE D’AUXERRE

Salle Vaulabelle, du dimanche 16
au dimanche 23 mai,
exposition de plats froids
réalisés par nos chefs,
au stand de notre Amicale.

Notre carnet

Félicitations a nos collégues Jean-Claude GODARD et Michel MORET
pour leur admission a I'association des Maitres Cuisiniers de France.

NOS JOIES

M. et M Jean-Louis BINOCHE nous ont fait part de la naissance de leur
fils, Mathieu, le 4 novembre 1981.

M. et M™ Philippe GUILLEMIN nous ont fait part de la naissance de leur
fille, Magalie, le 4 novembre 1981.

M. et M™ Xavier SCHEGG nous ont fait part de la naissance de leur fille,
Cécile, le 19 juillet 1981.

M. et M™ Jean-Luc BARNABET nous ont fait part de la naissance de
leur fille, Julie, le 23 novembre 1981.

M. et M™ Luc GALLOIS nous ont fait part de la naissance de leur fils,
Pierre-Michaél, le 6 mars 1982.

Nous adressons aux parents nos sincéres félicitations.

NOS PEINES

M. Maxime FORTUNE, président d'honneur de notre Amicale, décédé le
6 décembre 1981, a son domicile.

Le conseil d’administration et les membres de notre Amicale expriment
du plus profond d’eux-mémes leurs condoléances attristées a la famille
FORTUNE.

DERNIERE MINUTE

Au moment de mettre sous presse, nous apprenons le déceés de notre
président d’honneur, Marcel CHOUVON.

Que son épouse et sa famille trouvent ici le témoignage de sympathie et
de profonde tristesse de tous les membres de notre Amicale.
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Gabriel BOURGEOIS

président actif

Chers Collégues et Amis,

Le 9 mai 1972, notre Amicale des cuisiniers de ’Yonne était créée dans le but de

renforcer les liens d’amitié, de mieux nous connaitre au sein de notre belle et noble
profession.

Dix années ont déja passé, qui nous ont parfois remplis de joie, lorsque nous appre-
nions le succés dans un concours de I'un des nétres, et parfois de peine lorsque, comme
c’est le cas récemment, 'un des nitres disparaissait.

La vie pourtant continue, notre activité s’est développée au point que nous sommes au

maximum de nos possibilités, petit département, notre Amicale comprend 80 membres
actifs.

Avec deux assemblées générales, quatre concours, quatre expositions. culinaires aux
Joires de notre département, notre emploi du temps, bien chargé, se trouve couronné
par un voyage annuel qui réconforte par son esprit amical et son ambiance les durs
travailleurs que nous sommes. N'oublions pas qu’a tous les moments de son existence
professionnelle, le cuisinier est toujours fidéle derriére son fourneau, d ceuvrer, @ re-
chercher la perfection dans Iélaboration ou la fabrication d’un mets, pour le plaisir de
la table.

Cest notre vie & nous de faire plaisir et le plaisir de la table entre dans une part
imporiante dans l'existence d’un individu, gastronomes et cuisiniers sont indispensables
l'un a lautre, car que deviendraient les gastronomes s’il n’y avait pas de bons chefs, et
que deviendraient les cuisiniers sil n’y avait pas de fins gourmets pour déguster et
gotiter leur cuisine ?

Je suis souvent peiné devant la prolifération des établissements hételiers [fournissant a
leur clientéle une prestation qui n’a plus rien d voir avec notre art, que celui de nourrir,
exécutée par des soi-disant « chefs » (n’ayant méme pas la valeur d’'un ouvrier spécia-
lisé) avec, pour menu ou carte, qu’un va-et-vient de hors-d’ceuvre non élaborés ou sortis
de boite, un ou deux poissons (surgelés) meuniére et trois ou quatre grillades rarement
Jaites au gotit du client et taillées dans des formes ne correspondant aucunement au
découpage d’un cuisinier.

Droi vient leur formation ? Et par qui ?

Je pense souvent & la nécessité d’une promotion culinaire due a la base par un appren-
tissage sérieux. Et que recherchons-nous dans un apprenti si ce n’est une intelligence
saine, souple et emplie de sentiments nobles et généreux, un corps sain, un caractére
trempé, une maitrise de langage. L'obtention du C.A.P. lui donnera le droit au travail
car, sans travail régulier, il n’y a ni dignité de la vie, ni sécurité de lexistence, ni
respect de lindividu ; c’est pourquoi le titre de chef, chez nous, doit obligatoirement
passer par une promotion culinaire ayant pour base l'obtention d’un brevet profession-
nel de cuisine lui permettant d’accéder d la maitrise.

L’avancement du cuisinier ne peut obtenir de récompense que dans la satisfaction du
devoir accompli.

TRAVAILLER, cela signifie acquérir des habitudes de travail, se familiariser avec
celui-ci, qui conduira ensuite a renouveler le bagage des connaissances acquises, les
vérifier, les corriger et les améliorer.

Tel est la esprit qui nous guide, nous autres cuisiniers, car comme écrivait récem-
ment Emile Tingaud, président des Maitres Cuisiniers de France, la gastronomie de

notre pays, fruit d’une lente et compléte évolution, représente une somme d’expériences
innombrables.



Quelques définitions

de tetmes eulinaices
CHEMISER :

c’est masquer Uintérieur d’'un moule d’une légére couche de gelée, de
fonds, de glace, etc., avant de le remplir avec un appareil composé au
choix.

GRATINER :

passer au four un mets saupoudré de chapelure ou de fromage rdpé pour
lui faire prendre couleur.

MACERER :

laisser se;/ourner quelque temps un fruit dans une liqueur pour lui faire
prendre le goiit de celle-ci.

MOUILLER :

ajouter @ un plat en cuisson, soit de l'eau, soit du fond clair, du bouillon
ou du consommé pour lui faciliter la cuisson.

PINCER :

Saire colorer légérement au feu une viande, des os, des légumes avant de
les mouiller.

SAUTER :

cuisson dans un corps gras, dans un plat @ sauter, une poéle, soit de la
viande, volaille ou légumes.

Vous avez 16 ans... Vous venez de terminer vos études scolaires. Peut-étre étes-
vous indécis sur volire avenir ? Peut-étre ignorez-vous les possibilités que vous
offre LA PROFESSION DE CUISINIER ?

Pour vous renseigner utilement et vous diriger éventuellement sur des établisse-
ments du département o un vrai professionnel, membre de notre Amicale, vous
enseignera le métier de cuisinier,

ECRIVEZ-NOUS au siége de notre Amicale, 2, boulevard Davout, 89000
AUXERRE.

MARIAGES & _Gui .
BANQUETS  roures Ph. Guillemin

MAITRE ROTISSEUR
LUNCHES  __ DISTANCES CUISINIER-TRAITEUR

6, avenue du Maréchal-Juin
89000 AUXERRE

© (86) 46.93.99

“Petit vocabulaire
des vins

AMERTUME : goif contracté par de trés vieux et trés grands vins, souvent
par suite d’un excés de tanin. On dit qu’il tourne a l'amer.

BOUQUETE : qui exhale finement son parfum.
COMMUN : sans race, indigne d’un grand vin.

DELICAT : peu chargé de tarie et de parties colorantes, ni dme ni piquant, un
tel vin peut avoir du spiritueux, du corps et du gratin, mais les qualités
doivent étre bien combinées et qu'aucune ne donine.

MOELLEUX : caractéristique des vins contenant beaucoup de glycérine et de
matiéres gommeuses, qui tiennent le milieu entre les vins secs et les vins
liguoreux. Un vin moelleux flatte le palais et chatouille agréablement les
mugqueuses.

MACHE : vin ayant de la chair, du moelleux et du gras. Il emplit la bouche et
semble avoir assez de consistance pour étre mdché.

CONTENANCE DES FUTS

Sauf dans le Languedoc, on ne vend pas le vin a I'hectolitre, mais au
tonneau, dont la contenance varie d’une région a I'autre.

Beaujolais la piece 215 litres
Bourgogne la piéce 228 litres le demi-muid 456 litres
Basse Bourgogne la pieéce 210 litres la feuillette 136 litres

Bordeaux la piéce 225 litres le tonneau 900 litres

Région de Nantes la barrique 230 litres

LE PETIT VIGNERON

Fournisseur des grandes maisons

VINS DE CHABLIS

Premier cru « VAUCOPIN » : médaille d'or, Paris (1962, 1970)
Concours « Grands vins de France » 8 Macon (1975)
Bourgogne rouge « EPINEUIL », médaille d'argent, Paris (1982)

Luc MICHAUT

Propriétaire récolitant

CHICHEE, 89800 CHABLIS
Tél. (86) 53.11.76
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PINTADEAU PAYSANNE

Prendre un beau pintadeau, le vider, mettre a cuire sur une plaque a rétir 15 minu-
tes a four vif.

Dans un sautoir, faire suer au beurre une Matignon (paysanne) composée de 50 g
d’oignons, 50 g de carottes, 100 g de lard de poitrine fumée coupé en dés trés fins et
blanchis.

Aprés trois quarts de cuisson, couper le pintadeau en quatre et terminer la cuisson
dans un sautoir avec la garniture a feu vif, flamber au cognac, déglacer avec un verre de
chablis et deux verres de fond de veau lié, laisser mijoter quelques instants.

Dresser les morceaux sur le plat de service avec une garniture de petits pois, fonds
d’artichauts, tomates provengale.

Laisser réduire la sauce, napper et accompagner de triangle de pain de mie grillé.

Philippe GUILLEMIN,
cuisinier traiteur.

BLANQUETTE DE TRUITE DE MER AU CHABLIS
AUX ROUELLES DE CAROTTES ET DE BLANCS DE POIREAUX

Proportions pour 6 personnes. — Une truite de mer de 2 kg, fumet, un
oignon, une branche de thym, une petite feuille de laurier, le vert d'un
poireau.

Garniture. = 500 g de carottes, 500 g de poireaux.

Cuisson des moules. — Un demi-litre de moules, deux échalotes, cing
centilitres de vin blanc, une rondelle de citron, poivre du moulin.

Sauce. — Un demi-litre de créme, six jaunes d'ceufs, 35 g de beurre,
35 g de farine, sel et poivre.

Désaréter une belle truite de mer de 2 kg. Lever les filets, les parer et détailler en
gros trongons (deux par personne). Avec les arétes et les parures du poisson, confection-
ner un fumet avec les légumes d’usage et une bonne bouteille de chablis.

Laver et cuire les moules. Réserver la cuisson que 'on ajoutera au fumet et garder
au chaud les « coquillages » pour ajouter ¢ la blanqueste. Passer le fumet et mettre a
cuire les rouelles de carottes, les blancs de poireaux et garnitures ; 10 minutes avant la
fin de cuisson, ajouter les trongons de truite préalablement découpés. Réserver au chaud.

Faire un velouté ; ajouter un demi-litre de créme et les jaunes d’ceufs au dernier
moment.

Remettre poisson et garnitures ; chauffer le tout et servir avant ébullition.

Jean-Louis BINOCHE,
chef au « Relais Saint-Fiacre », a Appoigny.

(Recette exécutée lors de la finale
du meilleur chef de la Couronne Gourmande.)

L’AMICALE DES CUISINIERS DE L'YONNE
REPRESENTE LA TRADITION CULINAIRE.
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3 recettes

HOTEL = NN HOTEL-RESTAURANT
RESTAURANT *x NN

e HOTEL | | La Grande

DE ..
SEIGNELAY | | Chaumiére
Propriétaire, chef de cuisine :

M. RAFESTIN
CUISINE ET SPECIALITES BOURGUIGNONNES Jean-Pierre Bonvalot
VINS REGIONAUX

2, rue du Pont 3, rue des Capucins {place Dilo)
89000 AUXERRE Tél. (86) 52.03.48 89600 SAINT-FLORENTIN - = [86) 35.15.12

HORS-D'GEUVRE

SUD O

Prendre du porc frais trés entrelardé, le couper en gros dés d’environ 4 cm,
mettre tous ces morceaux dans un récipient avec un peu d'eau salée et du
saindoux. Mettre a cuire lentement en remuant souvent. L’'eau s’évapore.

Lorsque les rillons sont cuits et ont pris une belle teinte brune, enlever les
morceaux et les égoutter avant de servir.

SALADE MELANGEE

Ajouter successivement, dans un grand saladier, de I’endive coupée en gros
morceaux, de la mache, un peu de frisée ou scarole, une julienne de céleri
rave et du comté, ainsi qu’'un émincé de viande ou volaille froide. Quelques

cerneaux de noix, vinaigre de vin, sel fin, poivre du moulin, huile de noix et
cerfeuil haché.

L’Abbaye 0S5k
Saint-Michel x»xx

89700 TONNERRE Tél. (86) 55.05.99

Relais et Chdteaux "
s %
Couronne gourmandei %@g

&

Cadre médiéval —

Parc fleuri - Panorama - Tennis




Hotel-Restaurant
du LION D’OR

Propriétaires, chef de cuisine
M. et M"° Daniel FLUCKIGER

gﬁlt sﬂﬂ

LANG

11, rue des Givoirs, 830000 AUXERRE
Tél. (86) 52.19.94

SALLE RUSTIQUE
SPECIALITES REGIONALES
REPAS D’AFFAIRES

MUSIQUE D'AMBIANCE 89130 TOUCY Tél. (86) 44.00.76

GEUFS

C:UFS SUR LE PLAT DITS AU MIROIR

Beurrer grassement un plat allant au four, casser vos ceufs dedans avec sel

fin et poivre, faire cuire au four.

On peut saupoudrer de fromage rapé ou bien foncer le plat de tranches
minces de jambon légérement revenues au beurre.

OMELETTE AU THON

Hacher fin, gros comme la moitié d'un ceuf, du thon au naturel, ajouter une
pointe imperceptible d’ail et une un peu plus forte d’échalote.

En hachant le thon, si possible hacher et mélanger une laitance de carpe
blanchie a I’eau un peu salée. Faire chauffer le tout dans une poéle avec du
beurre, mélanger avec six ceufs battus en omelette, saler, poivrer, et un peu
de fines herbes ciselées.

Cuire comme une omelette ordinaire et arroser d'un jus de citron.

A JOIGNY UN RELAIS GOURMAND

la ote Dt-IJacques

Michel LORAIN

Tél. (86) 62.09.70
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Chablis 2

@ Chablis 1* cru Beauroy : médailles d’or, Paris 1975 et 1981.
@ Chablis 1 cru Fourchaume : médailles d’or Paris 1975, 1978, Macon 1976.
® Chablis 1 cru Troémes : médaille d’or, Paris 1975.

Alain Geoffroy

Propriétaire-viticulteur

Beines, 89800 Chablis
Tél. (86) 42.43.76

‘® Chablis : médailies d’or, Macon 1976, Paris 1981.

TRUITE FARCIE « MODE D’ICY »

Composition pour quinze truites. — 200 g de carottes, 100 g de poi-
reaux, 100 g d’oignons, 100 g de céleri rave, 10 g de zeste de citron, 20 g de
truffes.

Hacher, étuver avec 50 g de beurre. Lorsque les légumes sont cuits, ajouter 50 g de
beurre d’escargots, 50 g de filets d’anchois en purée.

Lier avec 20 g de farine et trois jaunes d'ceufs. Laisser refroidir, ajouter 200 g de
chair de brochet tamisée et assaisonnée,

Désosser les truites par le dos, les farcir et les cuire meuniére. Une fois cuites,
enlever la peau supérieure et les napper au beurre blanc.

Jean BRETON,
« Le Morvan », a Avallon.

POTAGE AUX MOULES

Pour 4 personnes. — 1 kg de moules, 30 g de beurre, un oignon, trois
blancs de poireaux, un décilitre de vin blanc sec, un bouquet garni, sel,
poivre, deux cuillerées a soupe de créme fraiche.

Laver les moules, les mettre dans une casserole et les faire ouvrir sur feu vif. Filtrer
leau rendue par les moules.

D’autre part, faire revenir l'oignon haché dans du beurre, y ajouter les blancs de
poireaux émincés et mouiller avec 'eau des moules. Ajouter le vin blanc et un bon litre
d’eau. Parfumer avec le bouquet garni, le sel et le poivre et laisser cuire a petit feu une
demi-heure. Pendant ce temps, débarrasser les moules de leurs coquilles ; les ajouter au

potage et lier avec la créme fraiche.
A part, faire dorer des petits croiitons de pain et servir trés chaud.

Michel GAUTHIER,
« Les Fleurs », & Pontaubert.
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FOIRE D’AVALLON

Visitez le stand de Ualimentation du 6 au 9 mai.

Notre brochure sera d votre disposition.

PINTADEAUX FARCIS BRAISES A L'IRANCY

Prendre deux beaux pintadeaux de 1,200 kg, les flamber, vider et couper en quatre.
Désosser les pattes et les ailes.

Préparer une farce avec un petit pain au lait (trempé dans un demi-verre de lait),
mélanger avec 300 g de chair a saucisse, deux échalotes, une gousse d’ail finement
hachée, un peu de persil haché, sel fin et poivre du moulin.

Farcir les morceaux et les envelopper avec de la crépine. Les faire colorer dans une
cocotte avec beurre et huile, ajouter un gros oignon ciselé, 300 g de champignons coupés
en quartiers. Flamber au marc de Bourgogne, saupoudrer avec une cuillére de farine,
_ajouter trois décilitres de vin d’Irancy et un peu d’eau, un petit bouquet garni, laisser
cuire trois quarts d’heure environ.

Servir dans un plat creux. Saupoudrer de persil haché. Ce plat s’accompagne de
pommes sautées a cru et d’un palote de préférence.

X. SCHEGG,
professeur de cuisine au C.I.F.A.

COMPLEMENT DE FORMATION DES CUISINIERS '

CIFA de 'YONNE.! .

P l
.._.l
i |
I i" = } AUXERRE
g \V1 ;  Tél.52.51.20
' ) f 52.47.14
T

d 2 1 P %

63, Rue du Moulin du Président. Entrée 3, Rue Jean Bertin

BP 189 89002 AuxerRRe CEDEX
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SERMIZELLES =i | | Relais

”0T£l (Ri?\l;l}teYde Vézelay Paris-lyice *

89200 AVALLON Rond-point de la Résistance
e Tél. (86) 33.41.03 89300 JOIGNY  Tél. (86) 62.06.72
u caime,

hors du pays, pres de la gare Une gentille auberge

avec terrasse et grand jardin
Son restaurant touristique
oit ['on vous servira

une cuisine agréable et régionale

Les riviéres, 1a forét, cure de repos
et de plein air, chasse et péche

CUISINE SOIGNEE

CEUFS FARCIS

Faire durcir les ceufs, les couper en deux dans le sens de la longueur,
enlever les jaunes, les écraser avec un peu de beurre, un petit morceau de
mie de pain trempé dans du lait, persil et ail haché fin, sel et poivre, mélanger
le tout et remplir vos ceufs avec cefte farce.

Prendre un plat allant au four, le beurrer, y mettre un peu de farce et ranger
dessus vos moitiés d’ceufs.

Faire cuire a four chaud, servir lorsqu’ils ont une belle couleur.

CEUFS BROUILLES AU HARENG SAUR

Prendre deux filets de hareng saur que vous hachez trés fin, les battre avec
les ceufs, poivrer légérement.

Mettre un morceau de beurre dans une casserole en inox de préférence.
Placer sur le feu, verser vos ceufs battus et mélanger avec une spatule en
bois jusqu'a la cuisson désirée.

——Chablis—

Auberge « LES ROULIERS »

gy - premiers Crus
B. PELLERIN COTE DE LECHET
VAILLON

Propriétaire
Chef de cuisine

do o Bernard DEFAIX

PROPRIETAIRE-VITICU. R
Route Nationale — 89380 APPOIGNY LTEY

Tél. (86) 53.20.09 MILLY
89800 CHABLIS  Tél. (86)42.40.75

Fermé : mard! soir et mercredi




HOSTELLERIE
DU
MOULINOT

Elisabeth et Jean-Claude GENEST

auberge
le voutenay

christian shori

89650 voutenay-sur-cure (chef de cuisine)
tel. (86) 33'41'94, ) R.N.6 89270 VERMENTON
fermé le lundi Tél. (86) 53.57.90

POISSONS

RAIE AU BEURRE NOIR

La raie la plus estimée est la raie bouclée. La faire couper en tranches
portion, bien la laver et mettre a cuire avec gros sel, vinaigre d'alcool, eau et
petite branche de thym.

Egoutter, retirer les deux peaux, arroser de vinaigre de vin, parsemer de
capres et napper le tout d'un beurre un peu plus que noisette, mais pas noir.
Un peu de persil haché au moment de servir.

MORUE A LA PROVENCALE

Cuire la morue a I'eau froide, égoutter et effeuitler.
-Faire cuire a 'eau des pommes de terre en peau (Belle de Fontenay de
préférence), égoutter, retirer la peau et émincer.

Faire sauter a la poéle dans le beurre et I'huile les pommes de terre, ajouter
les feuillets de morue ainsi qu’un hachis d’ail et persil. Servir trés chaud.

LE MORVAN  RESTAURANT % %

Jean BRETON
maitre cuisinier AVALLON

maitre grillardier Tél. 16 (86) 34.18.20

FABRICATION ARTISANALE DE CREATIONS CULINAIRES

Man spricht Deutsch

Parc ombragé

Au carrefour de la Bourgogne et de la
Champagne, 4 deux pas de la cathédrale,
une hostellerie de prestige alliant tradi-
tion et qualité, gastronomie et confort.

[’HOTEL de PARIS et POSTE

SENS
= 65.17.43

Les Freres GODARD

CHAUSSON DE JAMBON AU CHABLIS

Ingrédients principaux. — Six tranches de 1ambon d’York, 400 g d'épi-
nards en branches, 200 g de champignons de Paris, le jus d’un demi-citron.

Ingrédients de la sauce daccompagnement = 20 g de beurre, une
echalote hachée, une cuillére a soupe de concentré de tomate, neuf cuilléres
a soupe de vin de chablis (en réserver trois pour la finition), 200 g de créme
fraiche, sel et poivre.

Préparation des légumes. — Equeuter les épinards et bien les laver, les cuire a
langlaise et les egoutter Eplucher soigneusement les champignons et bien Ies laver puis
les passer au mixer afin d’obtenir une mousse (duxelle).

Mettre cette mousse dans une casserole avec une cuillerée de créme fratche et une
pincée d echalote, sel, poivre et le jus du demi-citron. Cuire U'ensemble jusqu’a compléte
évaporation du liquide.

Préparation de la sauce. — Dans la casserole, mettre les 20 g de beurre, 'échalote
hachée ; faire blondir doucement et ajouter six cuillerées a soupe de chablis et la
cmlleree de concentré de tomate. Laisser réduire de moitié et, pour finir, ajouter la
créme fraiche. Cuisson 10 minutes @ moyenne ébullition. Assaisonner au goiit sel et
poivre. Passer au tamis et conserver au chaud au bain-marie avec couvercle.

Fabrication et cuisson des chaussons. — Répartir en quantttes égales sur vos
tranches de jambon la mousse de champignons et les épinards. Former votre chausson
en pliant votre tranche de jambon en deux.

Pour terminer (tenir au chaud), mettre les chaussons dans un plat & gratin beurré
au préalable et les arroser avec les trois cuillerées de chablis que vous avez réservées.
Couvrir d’un papier aluminium, mettre au four 10 minutes, thermostat 150-.

Présentation. — Napper de sauce trés chaude le fond des six assiettes et y déposer
les six chaussons de jambon au chablis.

Ustensiles de préparation et de présentation. — Une feuille de papier aluminium de
20 cm, trois casseroles (une grande et deux moyennes), un mixer, un tamis, une écu-
moire 4 pied, une cuillére en bois, une spatule en fer, un couteau d’office, un petit fouet,
un plat a gratin, six assiettes.

Les Fréres GODARD,
« Modern'Hétel », & Joigny.
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Sortie

autoroute A6 Relais

89200
AVALLON ﬂ o
Tél. (86) 34.02.85 Curi
HOTEL **NN
RESTAURANT
BAR

Salle pour séminaires

LA TOMBE DU PECHEUR

Deux gros rougets grondins (ou tombe), 1,800 kg de pommes de terre,

100 g de beurre, deux gros oignons, un verre de bon vin blanc, deux verres
d’eau, sel fin, poivre et persil haché.

Dans un plat a gratin, mettre le beurre et les oignons émincés.

Recouvrir de pommes de terre grossiérement émincées, sel et poivre.

Mouiller avec vin blanc et eau.

Disposer les deux rougets nettoyés et ébarbés dans le plat.

Parsemer de persil haché et laisser cuire 40 minutes a four doux (6).

M. DESLORIEUX,
« Les Rouliers », a Appoigny.

LA JAMBONNETTE DE PINTADEAU AU CHABLIS

Désosser un pintadeau en quatre quarts, prélever 150 g de chair. Préparer la farce
suivante :

— prendre les 150 g de chair, ajouter 100 g de jambon maigre et gras, 100 g de
mousse de foie gras, un ceuf, sel et poivre ;

~— farcir les quarts avec la farce obtenue ;

— faire revenir dans un sautoir les os de la carcasse avec une fine mirepoix, déposer
les jambonnettes dessus et les cuire au four, en les arrosant souvent ;

— les retirer et les préserver au chaud, déglacer le sautoir au vin de Chablis,
laisser réduire, mouiller au fond de veau, réduire la sauce et U'ajuster.

Servir avec des épinards frais en branches, et fleurons.

D. AUBLANC,
« Les Capucins », a Avallon.
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LOCATION DE LINGE

Location
de linge
et vétements

B L A N C’ H I S S E R I E ggc::al:lgfiéllerie,
SENONAISE S

industries

et alimentation
Z.l. MALAY-LE-GRAND

89100 SENS - Tél. (86) 65.18.99

COMMENT DEPOUILLER UNE ANGUILLE ?

Prendre un couteau pointu (office) et passer la pointe tout autour de la téte,
detacher cette peau et la rabatire, saisir la téte de la main gauche puis, avec
un torchon tenu dans la main droite, prendre I'anguille a I'endroit ou vous
avez rabattu la peau et tirer celte peau jusqu'a la queue. Couper alors la téte.

Pour vider I'anguille, il faut lui fendre le ventre et retirer le boyau et le limon
qui se trouve attaché a la peau. Bien essuyer ensuite le poisson.

COMMENT CUIRE UN POISSON FRIT ?

Plus le poisson est petit, plus la friture doit étre chaude et inversement.

Bien éponger le poisson, le passer dans de la biére, égoutter et le rouler
dans la farine. Plonger dans la friture, égoutter aprés cuisson, dresser sur
une serviette avec persil frit et demi-citron.

FOIRE DE SENS

Exposition de plats froids réalisés
par les chefs de notre amicale
a notre stand
le samedi 1 mai, toute la journée.




M. et M™ Paul Reumaux d’Equainville
propriétaires |

HOSTELLERIE g, "\ 0
89210 VENIZY [JRESRM IV PN : '
@ (86) 35.08.04 DES

Fermé le Jlundi

et dimanche soir hors saison

PAUCHOUSE DE VERDUN-SUR-LE-DOUBS

On emploie généralement quatre sortes de poissons pour faire une bonne
pauchouse, de l'anguille, du brochet, une grosse tanche et une grosse
perche.

Vider, écailler, laver et couper le poisson en trongons. Faire revenir dans une
cocotte du lard gras coupé en dés, ajouter ail écrasé, une brindille de thym.
Placer dessus les morceaux de poissons, assaisonner de sel fin et poivre du
moulin, mouiller avec un bon vin blanc jusqu’a hauteur. Faire partir @ grand
feu, lier avec un beurre manié, ajouter des petits oignons garniture glacés au
beurre, rectifier I'assaisonnement.

Dresser dans un plat creux, napper avec la sauce et servir a part des petits
crodtons frits au beurre et frottés a I’ail.

Servir trés chaud, accompagné du vin de cuisson.

ECREVISSES

La meilleure saison pour les écrevisses est de juin a octobre. Celles qui ont
les pattes rouges et le dessous du corps vert sont préférables. Les meilleures
écrevisses se péchent dans les eaux vives et claires.

[QAuberge des 7 Eeluges

ROGNY (Yorne) - site agréable
J BELLEVILLE-chef de cuisine

BANQUETS e - - AT
REPAS D’AFFAIRES (96)74.9141

10

Le LES TILLEULS
Grillon BAR - HOTEL - RESTAURANT

3, rue Descourtives
89600 SAINT-FLORENTIN
Tél (8_6) 35.09.09

Restaurant

89290 Dans son cadre verdoyant,
Banquets VINCELLES une cuisne soignée
Noces B 4297 46 de style régional.
Lunchs Fermé (¢ lundi M. COEUGNEIT, chef de cuisine

SALADE TIEDE DE SAINT-JACQUES AU CRESSON

Pour 6 personnes. — 1,500 kg de noix de Saint-Jacques fraiches, deux
bottes de cresson bien vert, six petites tomates bien fermes, six fonds d’arti-
chauts, deux-cuillerées a soupe de vinaigre de Xérés, 200 g de beurre.

Préparer un court-bouillon, le cuire et le laisser réduire de moitié. Eplucher le
cresson, réserver une botte pour la présentation. Blanchir I'autre botte 30 secondes a
leau bouillante, passer au mixer afin d’en extraire le jus.

Cuire les fonds d’artichauts dans un blanc (farine et eau) et les escaloper, monder
les tomates et les épépiner, puis les couper en petits dés.

Dresser sur six grandes assiettes : les fonds d’artichauts sur Uextérieur, les petits
dés de tomate, un lit de cresson au centre de l'assiette.

Dans une petite sauteuse, faire réduire le vinaigre de Xérés, ajouter le jus de
cresson et autant de court-bouillon, laisser réduire @ nouveau.

Pendant ce temps, pocher les Saint-Jacques en les gardant moelleuses, les détailler
en rondelles et les disposer sur le lit de cresson. Incorporer a votre réduction en fouettant
énergiquement les 200 g de beurre, vérifier l'assaisonnement, napper vos assiettes de
cette sauce chaude et servir.

Michel VIGNAUD,
Auberge de I'Atre, « Les Lavaults », Quarré-les-Tombes.

AVALLON
Vallée du Cousin

Hostellerie
du Moulin

des Ruats

Relais de campagne
@ (86) 34.07.14

La Tour
d’Argent

Marie-Thérése
et Michel VASSARD

Membres de la Chaine des ritisseurs

3, place de la Concorde
89690 CHEROY
Tel. (86) 88.53.43
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PINTADE AUX RAISINS ET MARC DE BOURGOGNE

Cuire la pintade au four a mi-cuisson.

Découper en 4/4 et flamber au vieux marc de Bourgogne.

Déglacer au chablis et fond de veau clair.

Laisser mijoter, aprés cuisson, dresser sur plat de service.

Terminer la sauce en ajoutant les raisins frais macérés préalablement dans du
vieux marec.

Garniture recommandée : quartiers de pommes frites fondus au beurre.

Bernard HONORE,
Hétel des Grottes, a Arcy-sur-Cure.

LE GRATIN D’'ORANGE AU SABAYON

Pour 4 personnes. = Quatre jaunes d'ceufs, 100 g de sucre, un quart de
créme fraiche, 400 g d'cranges en fins quartiers, un centilitre de Grand
Marnier.

Préparation. — Fouetter a feu doux les jaunes, le sucre et deux:cuilléres de jus
d’orange, obtenir une onctuosité légérement consistante que vous laissez refroidir. Ajou-
ter délicatement la créme fraiche que vous aurez fouettée également, mais a froid,
ajouter le Grand Marnier.

Déposer les oranges dans lassiette et recouvrir de la créme que vous venez de
mettre au point.

Il est trés important que vous fassiez gratiner ves assiettes sous une source de
chaleur violente, rétissoire au plus fort de maniére a laisser colorer sans cuire.

Un vin, un conseil. — Un champagne est tout indiqué pour accompagner ce dessert
chaud,

Au moment des fruits rouges, vous pouvez faire la méme préparation avec des
Jraises des bois, framboises, cassis, miires, en parfumant la préparation avec kirsch
Jramboise.

Michel LORAIN,
« La Céte-Saint-Jacques », & Joigny.

HOTEL-RESTAURANT AUBERGE
LES DE L'ATRE

D. AUBLANC, chef de cuisine BAR-RESTAURANT

CA N S Michel VIGNAUD
Pycl

LES LAVAULTS
89630 QUARRE-LES-TOMBES
Tél. (86) 32.20.79

Fermé le mardi soir et mercredi
sauf du 1% juillet au 15 septembre

6, avenue Paul-Doumer
89200 AVALLON
Tél. (86) 34.06.52
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GRILL - RESTAURANT *** - BAR
Hoétel *=+ NN

« LE MAXIME »

Quai de la Marine, 89000 AUXERRE
Tél. (86) 52.04.41

SALLE POUR BANQUET

CUISINE SOIGNEE A 7 km de lautoroute du Sud

G

TRIPES A LA MODE DE CAEN

Prendre une livre de tripes de boeuf que vous coupez en morceaux grands
comme la moitié de la main, désosser un pied de veau que vous coupez
aussi en morceaux.

Metire dans une cocotte en fonte une ou deux carottes émincées, un bou-
quet garni, une a deux gousses d'ail, deux clous de girofle et quelques petits
morceaux de lard. Placer dessus un lit de tripes, un lit de garniture et ainsi de
suite jusqu’a ce que vous ayez employé toutes les tripes. Saler Iégérement et
poivrer. Remplir avec un peu de bouillon et de vin blanc : il faut que le tout
soit couvert; finir avec une ou deux bardes de lard gras pour couvrir le tout.
Fermer soigneusement avec le couvercle et cuire au four de cing a six
heures.

Sortir un peu de cuisson et lier légérement avec un peu de fécule. Rectifier
'assaisonnement.

Remettre & mijoter et servir trés chaud.

VIANDES

B RECEPTIONS Confiez

=y NOCES votre
RESTAURANT 53 11,68 BANQUETS table

—R_ COCKTAILS 4
SPECIALITES BOURGUIGNONNES PLA'[S volire

e CUISINES traiteur
LE ’Ze la cdthédrale Jean-Pierre VAURY
SAINT-ETIENNE

Tél. (86) 40.23.79
14, rue Fourier 89000 AUXERRE

Moulin de la Coudre
VENGY, 83280 Champs-sur-Yonne

11



Grands vms_de Chablis

Chablis grands crus :
Les Clos, Va_lmur, Blanchot.
Chablis premiers crus :

Montée de Tonnerre, Forél,
Monitmains, Vaillon,

Chablis.

Proprlétalres-Vltlculteurs

Domaine Robert VOCORET et ses Ftls

16 et 25, rue Emile-Zola - 89800 CHABLIS - Tél. (86) 53.12.53

LANGUE DE BCEUF AU GRATIN

Couper en tranches tres minces une langue de baeuf cuite dans un pot-au-
feu.

Disposer dans un plat allant au four avec quelques morceaux de beurre, un
verre de vin blanc, cornichons, échalotes, fines herbes, le tout haché bien
fin, poivre et sel, parsemer les tranches de langue, ajouter de la chapelure et
mettre & gratiner au four.

PIGEON A LA CRAPAUDINE

Fendre vos pigeons par le dos, les aplatir sans beaucoup casser les 0s,
enduire d'huile, sel, poivre, persil et ciboule hachée, paner avec de la mie de
pain et faire griller doucement.

Aprés cuisson, dresser sur un plat avec cresson et une sauce diable a part
(réduction d’échalotes, vin blanc et vinaigre et fond de sauce), pommes
paille en garniture.

SALADE DE PISSENLITS AU LARD

Placer les pissenlits dans un saladier, saler, poivrer et arroser de vinaigre de
vin.

Faire chauffer dans une poéle de I'huile et des petits cubes de lard gras,
verser fumant sur les pissenlits, tourner vivement et servir aussitét dans les
assiettes chaudes.

12

AUBERGE
RABELAIS

HOTEL * N.N. RESTAURANT **

M. et M™ Bernard ROBERT
Diplémés « Poéle d'Or »

MALAY-LE-PETIT aot00 SENS

Tél. 88.21.44 Fermé le jeudi

RESTAURANT **NN

woree I
DE PARIS [

Chef de cuisine, propriétaire : . Bag
Patrice CHAUVIN a

57, avenue Jean~Jaures
89400 MIGENNES - Tél, 80.23.22

Fermé vendredi soir et samedi.

Sortie amicale des cuisiniers de I’Yonne
dans les caves de Champagne Besserat de Bellefon, a Reims.

W) 2000 M’ "-' e S e s

Admirablement situé, 4 1 h 15 de
Paris par l'autoroute du soleil,
une étape confortable et gour-
mande dans une ville historique
aux portes de la Bourgogne.

Modern’hotel

JOIGNY
Tél. 62.16.28

Les Freres Godard




VIGNOBLES DE CHABLIS
Vendanges dans les grands crus

YONNE ET TOURISME (Photo J.-C. RABY)

Le Saint-Hubert

RESTAURANT

MENUS BIOLOGIQUES
SUR COMMANDE

3, rue de la Poterne, AUXERRE
& .52.10.57

PARKING ASSURE

BONNE TABLE —~ BONS VINS

XL LE
HOTEL CHEVAL

RESTAURANT

“NA. BLANC

LOGIS DE FRANCE
89120 CHARNY - = 63.60.66
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BAR Entre Avallon et Vézelay
HOTEL K NN HOTEL-RESTAURANT *NN

RESTAURANT %
Les Fleurs

Le Saint-Pregts
Bernard BCEUF Michel GAUTHIER

89, rue du Général-de-Gaulile
89100 SENS
Tél. 65.19.63

Repas d’affaires « Mariages ¢ Banquets

PONTAUBERT, 89200 AVALLON
Tél. (86) 34.13.81

Parc ombragé

DESSERTS

GELEE DE COINGS

Prendre des beaux coings bien mirs, couper en quartiers minces, mettre les
morceaux dans une bassine sur le feu avec juste assez d’'eau pour qu'ils
baignent a l'aise.

Lorsque les coings sont cuits, égoutter sur un tamis. Peser le jus bien clair en
y ajoutant la méme quantité de sucre. Faire cuire, retirer quand la gelée se
répand en nappe autour de I'écumoir, repasser au tamis et réserver. En
mettant moins de sucre, on obtient une gelée plus ferme.

A part, remettre a cuire les coings avec sucre semoule et poires ou pommes
afin d’obtenir une bonne marmelade. ’

FRANGIPANE

La frangipane est une créme qui s'emploie pour les flans ou pour les tarte-
lettes.

Mettre dans une casserole trois cuillerées de farine délayée avec trois ceufs
entiers, ajouter peu a peu un demi-litre de lait en faisant attention qu’il n’y ait
pas de grumeaux. Mettre la casserole sur le feu et faire prendre en ayant soin
de remuer toujours. Ajouter 70 g de sucre et un peu de vanille.

RESTAURANT GASTRONOMIQUE HUTE'. DES GROTTES

* el A
HOTEL-RESTAURANT LA GHBA}:QIE“E *NN
DU RESTAURANT

Bernard HONORE

Propriétaire, chef de cuisine
89270 ARCY-SUR-CURE
R.N.6 (@ 500 métres des grottes)
Tél. (86) 40.91.47

5, rue René-Schaeffer
89000 AUXERRE

Tél. (86) 52.03.16

Garage d’hétel et parking
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Restaurant du Palais

BAR (a droite, face a la cathédrale)

Cuisine et patisserie fines

R. BENO'ST cuisinier-patissier
18, place de la République
89100 SENS Tél. (86) 65.13.69
[ ]

SALON DE THE

RESTAURANT

Auberge . T
Au Bon Accueil

Jack DURAND
propriétaire, chef cuisinier
58500 CLAMECY
Téi. (86) 27.06.32

Cuisine traditionnelle
el nouvelle cuisine

HOTEL «NN

Ses spécialités Salle au premier

GATEAUX AUX NOIX

Un verre de noix décortiquées, un verre de raisins de Corinthe, trois cuille-
rees a soupe de sucre semoule, six pommes Golden, deux biscottes, 500 g
de farine, 100 g de beurre, sel fin, un ceuf entier.

Mettre votre farine en fontaine, le sel fin, le beurre, I'ceuf, un verre d’eau
tiéde, faire une péte élastique.

Etendre au rouleau sur un linge bien fariné, ajouter les pommes émincées,
les biscottes écrasées, le sucre, les raisins macérés dans du rhum, les noix,
bien étendre le tout sur la pate, rouler ensuite celle-ci sur elle-méme en
donnant la farine d’'un gros rouleau, placer sur une plaque beurrée, arroser
de beurre fondu et cuire a four pas trop chaud pendant une heure environ.

(Recette communiquée par M™ Pascale CAPPE,
de Perrigny.)

A 5 minutes d’AUXERRE, route de Paris
Michel MORET
maitre ritisseur

i, Melai
y Delats :
e chef de cuisine

- Jiacre

89380 APPOIGNY ~ Tél. (86) 53.21.80
RELAIS GASTRONOMIQUE ***

Spécialités de cuisine régionale - Bar bourguignon

SALONS PARTICULIERS POUR REUNIONS, BANQUETS ET REPAS D'AFFAIRES
JARDIN OMBRAGE - PISCINE

RENE )
VALOGNES .z

@ 2
O 6(\093 20

355\“ &e E

HOTELIERS-RESTAURATEURS,
POUR VOS ASSURANCES,

UN SEUL CONTRAT :
CELUI DES A.G.F.

INCENDIE — VOL — DEGATS DES EAUX — BRIS DE GLACES
PERTES D'EXPLOITATION — VALEUR VENALE
RESPONSABILITE CIVILE (EXPLOITATION ET DEPOSITAIRE)

assureur-conseil

7 bis, rue paul-armandot
89005 auxerre
tél. (86) 52.33.37 lignes groupées

ASSURANCES-RETRAITES
CAPITALISATION

et un nouveau produit :
L’EPARGNE AGF 15 000

Avant de vous assurer, les A.G.F. vous informent. Pour
obtenir des précisions complémentaires et I'examen de
votre cas personnel, sans aucun engagement de votre part,

ne manquez pas
de nous consulter !
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Chaine des Motissenrs

ASSOCIATION MONDIALE DE LA GASTRONOMIE

/

CHANCELLERIE :
9, square Moncey, 75008 PARIS

M. le professeur G. PORTMANN
Grand maitre de la Chaine des ROtisseurs

Jean VALBY
Grand chancelier

Maitres rétisseurs de I'Yonne :

Jacky BELLEVILLE, « L’Auberge des 7 Ecluses », Rogny.
Charles GODARD, « Hdtel de |a Poste et de Paris », Sens.
Jean-Claude GODARD, « Modern’Hotel », Joigny.
Michel MORET, « Relais Saint-Fiacre », Appoigny.
Daniel SCHIEVER, « Relais Fleuri », Avallon.

18

P

BOUCHERIE-CHARCUTERIE BANQUETS il
NOCES propriétaire
REPAS chef de cuisine
D’AFFAIRES
D. DEJUST
DETAIL - DEMI-GROS auber gc
53, rue du Pont
89000 AUXERRE dll cheval blanc
Tél. (86) 52.07.78 Fermé le mardi soir et le mercredi ‘
MARCHE DE L ARQUEBUSE LEUGNY Té). (86) 41.11.09

Receltes de nos chefs

PATE DE POMMES SAUCE GROSEILLE

Pour 6 personnes :

PATE. — 350 g de farine, 175 g de beurre, 50 g de sucre, 2 ceufs, sel, 1
kg de pommes (Golden ou Reinette).

Faire une pite brisée, la laisser reposer. Ensuite, foncer un moule avec cette pdte,
comme pour une tourte. Disposer les pommes épluchées et coupées en gros quartiers
dedans. Recouvrir de pite et faire une ouverture dans le couvercle de pdte. Cuire a four
chaud pour saisir et modéré ensuite.

GELEE DE POMME. - 1 litre de jus de pomme, 40 g de gélatine en
feuille.

Faire bouillir le jus de pomme et mélanger la gélatine dedans (au préalable la
ramollir dans de l'eau froide).

Verser cette gelée de pomme dans le pité quand celui-ci est presque froid. Mettre
au réfrigérateur.

SAUCE GROSEILLE. — Mettre en purée 250 g de groseilles avec 150 g de
sucre et un verre d’eau. Passer au chinois. Servir en sauciére avec le pité de pommes.

M. Christian HENAULT,
« Auberge du Cheval Blanc », & Leugny.

Aux portes du Morvan

Le Castel

HOTEL-RESTAURANT %%
M. et MBREERETTE,
propriélaires
89590 MAILLY-LE-CHATEAU
-~ Tél.(86)40.43.06
Bangquets - Séminaires - Repas d’affaires
Chambres tout confort
Conditions pour séjours

POISSONNERIE
LA VAGUE

21, rue des Champoulains
89000 AUXERRE

Tél. (86) 52.30.39
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Hétel de bon confort,

a 6 km de Sens,

sur la route de Nemours,
dans un cadre rustique :

RELAIS
DE VILLEROY

S. Jacquemard

Propriétaire, chef de cuisine

AUBERGE
DE LA VANNE

SENS A. GLEMENT, propriétaire, chef de cuisine
Ex-sous-chef au « Savoy » Restaurant ferme
a Londres 89100 VILLERQY /e dimanche soir et Ie lundi

Tél. (86) 88.81.77 Hotel ferme

Brevet professionnel de I'Yonne le dimanche soir
limanche s

BAVAROIS D’AVOCAT, SAUCE RAIFORT

Ingrédients. — Trois avocats m(rs, sept jaunes d'ceufs, un demi-litre de
lait, neuf feuilles de gélatine, 150 g de créme fouettée, sel, poivre de
Cayenne, un citron, persil, ciboulette, cerfeuil, raifort rapé.

Peler les avocats, en passer deux a la moulinette ou au tamis. Couper le troisiéme
en filets. Faire une anglaise avec les jaunes et le lait. Incorporer la gélatine trempée,
assaisonner la purée d’avocat légérement citronnée. Monter la créme. Incorporer la
purée d’avocats avec anglaise a température. Terminer en mélangeant avec la créme
Jouettée, Monter dans une terrine fraiche en intercalant les filets d’avocat. Mettre au
Jrais, démouler et trancher avec un couteau fin.

Pour la sauce, fouetter de la créme, assaisonner, fines herbes, persil haché et raifort
ripé. .
Attention : I'avocat s'oxydant rapidement, cette terrine se sert aussitot
refroidie et bonne a trancher.

Michel VASSARD,
« La Tour d’Argent », @ Chéroy.

GOUGERES FARCIES FORESTIERE

Ingrédients. — Pour 8 personnes : un quart de litre d'eau, 135 g de
beurre, 200 g de farine, cinq ceufs entiers, deux décilitres de créme, 800 g de
champignons, 100 g de gruyere, sel, poivre, muscade.

Préparer les gougéres avec un. quart de pdte a chou additionnée de 100 g de gruyére

coupé en petits dés. Dresser sur plaque, dorer a Uceuf, cuire au four a 200° ou thermostat
, 3.

Eplucher et laver les champignons, les couper en brunoise, les cuire avec un jus de
citron.

Faire un roux avec 60 g de beurre et 50 g de farine, mouiller avec essence de
champignons pour obtenir une sauce épaisse. Incorporer les champignons et les deux
décilitres de créme, rectifier Uassaisonnement.

Ouvrir les gougéres, les farcir avec U'appareil obtenu. Servir chaud.
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« A LA

PETITE l;ﬂgscale

HOTEL-RESTAURANT
AUBERGE » DE LA GARE
M. Wattelier
RESTAURANT-HOTEL ** N.N.
89400 MIGENNES

(face & la poste)

@ (86) 80.20.99

2, place du Passeur
89290 VAUX Tél. 42.80.08

ROGNONS DE VEAU « FINE BOURGOGNE »

Ingrédients. — Trois rognons de veau, 300 g de champignons frais, trois
décilitres de creme fraiche, deux décilitres de bourgogne aligoté, échalotes,
sel, poivre, muscade, un verre de fine bourgogne, riz en garniture.

Pour les champignons frais, couper le bout terreux, laver rapidement dans I'eau
fraiche citronnée, égoutter, émincer grossiérement. Faire suer au beurre chaud quelques
minutes avec jus de citron et sel.

Cuisson du riz a la créole, c'est-a-dire jeter le riz dans U'eau bouillante salée. Cuire
a feu vif, sans trop (il doit étre croquant).

Sur les rognons frais, enlever la fine pellicule et la graisse qui les entoureni. Dans
un premier temps, les fendre dans le sens de la longueur pour les dénerver. Ensuite, les
couper en petits morceaux que ['on fera revenir dans une matiére grasse trés chaude
pour les saisir. Selon le degré de cuisson souhaité, surveiller cette premiére opération
(car ils seront réchauffés plus tard une fois la sauce au point). Saler, poivrer et, sur feu
vif; flamber a la fine bourgogne. Débarrasser alors les dés de rognons et, sur la réduction
d’alcool, jeter de fines échalotes hachées (feu doux), y ajouter le bourgogne aligoté.
Laisser réduire presque a fond. Déglacer & la créme fraiche, raper un peu de muscade,
laisser mijoter au coin du feu pour y ajouter les champignons frais et leur jus de cuisson.

Au moment de servir, remettre les rognons et le jus qu’ils ont pu rendre dans la
sauce. Rectifier l'assaisonnement et surveiller le degré de chaleur pour ne pas trop cuire
la préparation.

Servir en timbale avec persil et cerfeuil hachés. Riz créole a part (sur assiette,
disposer le riz en couronne et les rognons au centre).

M. M. BREERETTE,

« Le Castel », & Mailly-le-Chéateau.
VINS DES COTEAUX
DE SAINT-BRIS
Robert et Philippe
DEFRANCE

HOTEL-
RESTAURANT
DES

VEN DANGES Bourgogne aligoté VITIGULTEUR
Sauvignon de 5, rue du Four

89580 COULANGES- Saint-Bris V.D.Q.S. 89530
LA-VINEUSE Bourgogne rouge SAINT-BRIS

Crémant LE-VINEUX

@ (86) 42.21 .9 1 de Bourgogne Tél. (86) 53.33.82

Mise en bouteille & |a propriété — Expédition
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