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Chers Collégues
et Amis,

Voici déja 1984, et je voudrais
retracer briévement notre activité de
Pan passé qui s’est déroulée comme
&\ \ nous I’a;ions prévue. B _ ‘

our la premiére fois, depuis la
création de notre amicale en 1972, nous

Gabriel BOURGEOIS

président actif avons pu réaliser un réve cher da nous

tous : faire une démonstration de plats

culinaires chauds devant public, a l'oc-

jcf‘asion de la Foire de mai, a Auxerre. Et ceci, durant les sept jours de la
oire...

Nous avons également ex}posé, sur la «table des fins gour-
mets », 35 plats froids réalisés par les chefs de notre amicale.

Rien de ceci ne pourrait étre fait sans une entente parfaite de
I'ensemble de nos membres. C’est pourquoi, je tiens particuliérement a
les remercier du travail qui fut accompli, tant a Avallon pour le succeés
que remporta le stand de I'alimentation qu’a Auxerre.

Deux assemblées générales, cing concours et un voyage, bien
mérité, nous a récompensés. Celui-ci a été également une premiére
dans ce genre, puisque nous avons été invités, par nos collégues nor-
mands, d passer une journée dans cette merveilleuse province. Nous
avons successivement été recus d Rouen, au musée de la Bénédictine, a
Fécamp, par M. Bruno Legrand, au C.F.A. hétellerie, ensuite, circuit
et dégustation dans le Calvados, pour terminer au restaurant de l'aéro-
port de Deauville. Journée bien remplie qu’il nous sera difficile de ren-
dre a nos collégues normands, tant leur amabilité et leur gentillesse
étaient grandes. Mais nous ferons de notre mieux, en respectant lesprit
fraternel qui est a la base des cuisiniers.

A notre époque, ou beaucoup d’individus se monirent insatis-
faits, il me semble, au contraire, qu’un peu d’optimisme devrait étre de
rigueur, il faut penser que nous sommes a la base des futurs cuisiniers
de P'an 2000 et qu’il serait donc raisonnable, a I'heure ou différents ty-
pes de cuisine évoluent, de soigner particuliérement I'apprentissage de
nos jeunes. Je pense qu’une base solide d’enseignement classique est
nécessaire et que, pour apprendre, il faut savoir. Pour former des cuisi-
niers, il ne su/?ﬁt pas d’étre un bon restaurateur, il faut étre un vrai pro-
fessionnel de la cuisine, certains I'ont compris mais, malheureusement,
d’autres continuent de s’obstiner dans un mauvais renom de la restau-
ration frangaise. '

La cuisine frangaise est une richesse nationale, notre réle d
tous, professionnels de la cuisine, est de veiller a la préserver sous sa
noble forme et de la porter toujours a I’honneur. Comme nous l'ont si
bien appris nos ainés, sans qui nous ne pourrions avoir de prétentions.
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Auberge « Ton"
Au Bon Accueil

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

Cuisine traditionnelle
et nouvelle cuisine

HOTEL «~NN

LES TILLEULS

BAR - HOTEL - RESTAURANT

3, rue Descourtives
89600 SAINT-FLORENTIN
Tél. (86) 35.09.09

Dans son cadre verdoyant,
une cuisne soignée
de style régional.

M. Jean-Pierre LESTRIEZ

Le Président et les membres de I'’Amicale des
cuisiniers de I'Yonne remercient bien
sincérement les commergants qui, par leur
publicité, ont permis d’établir ce recueil et
prient les lecteurs de réserver leurs achats a
€8s annonceurs.
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RESULTATS
DES CONCOURS 1983

CONCOURS DU MEILLEUR APPRENTI CUISINIER
DE L'YONNE

Laurent POIRIER, M. Pelletin, « Les Rouliers », Appoigny.

COUPE DU PRESIDENT MAXIME-FORTUNE

Gérald LAPLAINE, « Modern Hétel », & Joigny, ayant obtenu les
meilleures notes en pratique C.A.P.

CONCOURS SELECTIF DEPARTEMENTAL
DES APPRENTIS DE 2° ANNEE

Trois candidats sélectionnés qui représenteront notre
département, a Dijon :

— Frédéric FERRIEN, « Auberge de la Vanne », Sens ;

— Lionel FLUCKIGER, « Le Lion d’Or », Toucy ;

— Christophe MARCILLAC, « Le Morvan », Avallon.

CONCOURS INTERDEPARTEMENTAL
DE LA TABLE DE LUCULLUS A LA FOIRE INTERNATIONALE
ET GASTRONOMIQUE DE DIJON

Premier du concours, Christophe MARCILLAC, « Le Morvan »,
Avallon, qui remporte la Coupe de Dijon.

Sont classés ex aequo, les finalistes Frédéric FERRIEN et
Lionel FLUCKIGER.

CONCOURS REGIONAL
DU MEILLEUR APPRENTI CUISINIER DE FRANCE,
A AUXERRE

Admis en demi-finale, a Paris, Laurent POIRIER, « Les
Rouliers », Appoigny.

FINALE DU MEILLEUR APPRENTI CUISINIER DE FRANCE
Laurent POIRIER, « Les Rouliers », Appoigny.

CONCOURS CULINAIRE PROSPER-MONTAGNE

Premier du concours, Marc MARCHAND, « Sofitel-Sévres »,
Paris.

Finaliste, Jean-Pierre ROY, « La Petite Auberge franc-
comtoise », a Boulogne-Billancourt.
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Quelques définitions
de tetmes culinaires

ABAISSER. — Etendre une pate (brisée, feuilletée, etc.) & I'épaisseur vou-
lue ; cette pate prend le nom d’abaisse.

APPAREIL. — Mélange d’éléments composant une recette (exemple : appa-
reil a soufflé).

ARROSER. — Verser du jus ou du gras sur un mets pour éviter le desséche-
ment.

BATTERIE. — Ensemble des ustensiles destinés a la préparation et & la cuis-
son des mets.

BOUQUET GARNI. — Thym, laurier, queue de persil, branche de céleri, par-
fois enveloppé dans une feuille de poireau et ficeié.

DESARETER. — Enlever I'aréte principale d'un poisson.

DETENDRE. — Rendre un appareil ol une créme plus fluide en lui ajoutant
un élément liquide (lait, sirop...).

() FEO

Vous avez 16 ans. Vous venez de terminer vos éludes scolaires. Peut-étre
éles-vous indécis sur voltre avenir ? Peut-étre ignorez-vous les possibilités
que vous offre la profession de cuisinier ?

Pour vous renseigner utilement et vous diriger éventueliement sur des éta-
blissements du département ou un vrai professionnel vous enseignera le
métlier de cuisinier, écrivez-nous :

Amicale des Cuisiniers de I’'Yonne
C.LF.A,, rue du'Moulin-du-Président, 89000 Auxerre.

Grands vins de Chablis
- .ﬂ% -8 Chablis grands crus :

: Les Clos, Valmur, Blanchot.
Chablis premiers crus :

Montée de Tonnerre, Forét,
Montmains, Vaillon.

Chabilis.

Propriétaires-Viticulteurs

Domaine Robert VOCORET et ses Fils

16 et 25, rue Emile-Zola — 89800 CHABLIS — T¢L (86) 42.12.53




HOTEL % NN gl A Jean-Claude

24 chambres

it e Sli?tljifz;sine
Salles de banquets HOTEL sl o o

Garage =l s

Jardin fieuri DE g

SEIGNELAY HOSTELLERIE

M. RAFESTIN
CUISINE ET SPECIALITES BOURGUIGNONNES DU MOU[ Ilvo T
) e poE RGO R.N. 6 Tél. (86) 53.57.90
89000 AUXERRE ~ Tél. (86) 52.03.48 89270 VERMENTON

recettes

HORS-D'CEUVRE

QU'CHE AU SAUMON FUME {pour 8 personnes)

Préparer une pate brisée composée de 250 g de farine, 125 g de beurre, un
ceuf, une pincée de sel et de I'eau. Foncer un moule a tarte et le piquer avec
une fourchette. Préparer I'appareil composé d’'un quart de litre de lait, un
quart de litre de créme, quatre ceufs entiers, sel fin (Iéger), poivre du moulin ;
mélanger 'ensemble. Ajouter 300 g (environ) de saumon fumé coupé en
petits cubes et une demi-cuillerée de cerfeuil haché ; mélanger a I'appareil.
Remplir ie moule & tarte avec 'appareil et mettre a cuire au four (thermos-
tat 7), environ 35 mn.

SAUCISSON CHAUD, POMMES A L’HUILE

Cuire séparément les saucisses de Morteau ou autres, les pommes de terre
en peau (viola de préférence) a I'eau. Aprés cuisson des pommes de terre,
les égoutter et les éplucher chaudes, les couper en rondelles dans un sala-
dier. Préparer la sauce vinaigrette en hachant séparément : oignons blancs,
échalotes, cives, ciboulettes, estragon, cerfeuil, une pointe d'ail, vinaigre de
vin, huile, sel fin et poivre du moulin ; mélanger le tout. Mélanger la sauce et
les pommes de terre. Retirer la peau de votre saucisse ou saucisson et
couper en grosses rondelles. Faire bouiliir 2 dl de vin de Chablis et arroser
I’ensemble au moment de servir.

16 médailles d'or
et 12 médailles d'argent GRANDS V|NS DE CHABL'S
a Paris, Macon
et Blayet-Bourget,

depuis 1975 Domaine
AR Alain GEOFROY
&) + + & PROPRIETAIRE - VITICULTEUR

' Chablis premiers crus : FOURCHAUME - BEAUROY - TROEMES
L et CHABLIS « DOMAINE DU VERGER »

Ve BEINES - CHABLIS - Tél. (86) 42.43.76

FOIRE D’AUXERRE

Salle Vaulabelle
du dimanche 27 mai au 3 juin

Exposition de plats froids réalisés par nos chefs

Démonstration et concours de plats chauds
au stand de notre Amicale.

Notre carnet

Félicitations a nos coliégues et amis, Marc MARCHAND, du Sofitel-
Sévres, a Paris, pour sa victoire au concours culinaire Prosper-Montagné,
ainsi qu'au finaliste Jean-Pierre ROY, de « La Petite Auberge franc-
comtoise », tous deux formés en apprentissage dans notre département.

NOS JOIES

M. et M™ Jean-Pierre BONDOUX nous font part de la naissance de leur
fils Xavier, le 10 juiliet 1983.

M. et M Dominique COURTAIN nous font part de la naissance de leur
fits Michaél, le 28 février 1984.

M. et M™ Philippe GODARD nous font part de la naissance de leur fils
Benjamin, le 12 décembre 1983.

Nous adressons aux heureux parents nos sincéres félicitations.

) C’eslt avec beaucoup de peine que nous avons appris le décés de notre
ami Maurice TERRISCA suite a une longue maladie.
Maurice avait remporté le Premier Prix du Concours gastronomique de
I'Yonne en 1969.

Nous adressons a son épouse et a sa file nos trés sincéres
condoléances.

C'est avec stupeur que nous avons appris le décés de notre ami René
PORTE. René, Meilleur Ouvrier de France charcutier, était un grand ami des
cuisiniers et c’est avec beaucoup de peine que nous adressons a son épouse
et & ses enfants nos trés sinceres condoléances. Son esprit et sa gentillesse
resteront pour nous un exemple a suivre.
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En cet heureux temps...

» Commune de Chithée l ]

INAUGURATION. DU GRCUPE SCOLAIRE

aveg Mairie
B N e T P WO NP
MINU
du 19 Avril 1897
e T -
Potage
Tapinen
Hors - d’csuvre
Saucisson, Beurre, Radis, Artizhauls
, Relevé
Vol-nu-vent /' la Finantidre
Poisson
Saumon g lo Hollanddise
Entrée
Filet de Bewouf piguéd sance Madére
i Ré6ts
Dindonneaux el Rpulets cresson
Salade =
Lnitue aux weufs durs
Entremets
Pommes nouovelles au bevrrg
) Desserts
Sl Petits fours assontis, Fruits, Fromages
! Luscuils de Chablis

s

n e 5
: Gafé - Ligueurs
B i

= T -~
Fale. s %
;

Colleetion Lue MICHAUT.

LE PETIT VIGNERON

Fournisseur des grandes maisons

VINS DE CHABLIS

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

Luc MICHAUT CHICHEE, 89800 CHABLIS
Propriétaire récoltant Tél. (86) 42.11.76
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MiKOGe/ | Ets LOISON (7%

a votre service

PRODUITS SURGELES - CREMES GLACEES
POUR COLLECTIVITES — RESTAURANTS — DETAILLANTS

AUXERRE SENS
8 bis, rue des Prés-Coulons Route de Nailly, COURTOIS
Tél. (86) 46.97.75 Tél. (86) 65.65.01
CEUFS

CEUFS SUR LE PLAT A LA LORRAINE

Garnir le fond du plat beurré de minces tranches de lard maigre grillées et de
fines lamelles de gruyére. Casser les ceufs dans le plat. Mettre un cordon de

creme fraiche autour des jaunes. Cuire au four a 'ordinaire.

OMELETTE ARGENTEUIL

Faire une omelette selon la méthode habituelle et la fourrer de pointes d’as-
perges légérement passées au beurre. L'entourer d’'une sauce béchamel

légerement crémée.

LA COUDRE — VENOY (proximité sortie autoroute Auxerre-Sud)
SUR RESERVATION = (86) 40.23.79
FERME LE MERCREDI




Aux portes du Morvan

BISTRO =
sesraveant ILE ou ) !
* GCASTEL | | MARCHE "N

M. et M BREERETTE prance Marché de I'’Arquebuse
propriétaires, chef de cuisine Logx?::u shenc® 89000 AUXERRE — Téi (86) 51.75.30
Rrel?
° I el
89660 MAILLY-LE-CHATEAU (LE HAUT) endant la folre fienag
Tél. (86) 40.43.06 E— de15a35F

PUITS D’ESCARGOTS DE BOURGOGNE
AU CHABLIS

Ingrédients : huit cro{tes a bouchée, huit douzaines d’escargots de Bourgo-
gne, 2,5 dl de chablis, un quart de litre de créme, 80 g d’échalotes, 40 g de
beurre, sel et poivre blanc.

Ciseler les échalotes, les faire suer dans du beurre, ajouter les escargots,
remuer 'ensemble, déglacer avec le chablis, assaisonner, laisser réduire,
terminer en ajoutant la creme fraiche et rectifier 'assaisonnement. Pendant
cette préparation, préchauffer vos croltes, garnir les bouchées avec les
escargots et la sauce et entourer d’un cordon de sauce.

Hubert RILLIOT,
« Le Saint-Hubert », Auxerre.

TARTE A L’ORANGE MERINGUEE

Foncer un moule a tarte de huit personnes, le précuire. Remplir, aux trois
quarts, de créme pétissiere aux zestes d’oranges confits. Garnir le dessus de
tranches d'orange pelée a vif. Terminer la cuisson. Ensuite, garnir avec une
meringue décorée et colorer en cuisson au four.

Ph. GUILLEMIN,
chef de cuisine,
« Bistro du Marché », Auxerre.

RESTAURANT

Le

Quai de la République

AUXERRE
[ ]
S oo - @ (86) 52.10.57
agro_biok)giques Salnt Hubert) ( )
PARKING ASSURE
s

Chomette
Favor ORLY

EQUIPEMENTS ET FOURNITURES
POUR HOTELS — RESTAURANTS - CAFES

Vaisselle, verrerie, couverts, platerie, accessoires de table,
tables roulantes, batteries et ustensiles de cuisine,
coutellerie, matériels électriques, papiers, produits
d’entretien.

Représentant régional :

M. LARUE
6, rue du Plat-d’Etain, 89100 SENS — Tél. (86) 64.12.69
Direction commerciale :
3, rue du Moulin-a-Cailloux, zone Sénia, B.P. 8, 94310 ORLY

Tél. 687.32.27 — Télex 200 551
Heures d'ouverture : 8 h 30a 11 h 30 et 13 & 17 heures, du lundi au vendredi

REVEILLON
D!“\VER Salade de Noél au saumon fumé

MENY ‘
Boudin blanc aux pommes reinette
*

Dindonneau aux marrons

VINS *
Crémant de Bourgogne rosé Fromages
ou *
champagne blanc de blancs Bdche glacée au praliné
LOCATION DE LINGE
Location
de linge

et vétements

BLANCHISSERIE &

e : pour hétellerie,
SENONAISE e,
industries

et alimentation
Z.1l. MALAY-LE-GRAND

89100 SENS - Tél. (86) 65.18.99
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Relais B T
RESTAURANT 52.11.68

5 - *
Paris-Nice R
Rond-point de la Résistance SPECIALITES BOURGUIGNONNES
89300 JOIGNY Tél. (86) 62.06.72
i d
LE Ze let??aezzdrale K
Son restaurant touristique S A I N T- E TI E N N E
ot l'on vous servira

une cuisine agréable et régionale 14, rue Fourier 89000 AUXERRE

Une gentille auberge
avec terrasse et grand jardin

MORCEAUX DE BICHE,
CERF OU SANGLIER, EN SAUCE

Sortir du congélateur 24 heures a 'avance. Une fois décongelé, désosser et
decouper en morceaux d’environ 75 g. Placer dans un plat en terre creux
avec une garniture aromatique composée de carottes émincées, oignons
coupés en fines lamelles, queues de persil, thym, feuilles de laurier, gousses
d’ail écrasées et une bouteille de bon vin rouge. Retourner les morceaux de
temps en temps et laisser mariner environ une nuit. Egoutter et éponger, met-
tre une cocotte au feu, ajouter du saindoux, assaisonner les morceaux de sel
et poivre et les faire rissoler, égoutter une partie du gras. Ajouter un cignon
hache, faire prendre et flamber avec un quart de bon cognac, mouiller avec
le jus de la marinade, ajouter 2 gousses d’ail écrasées et laisser cuire. A part,
préparer un roux composé d’environ 50 g de beurre et de 50 g de farine, lais-
ser cuire quelques minutes et laisser refroidir sur le cété. Lorsque la viande
est cuite, la débarrasser dans un récipient a part. Verser sur le roux, monter
a ébullition, vérifier 'onctuosité et I'assaisonnement, ajouter une cuillerée 3
soupe de gelée de groseille et passer dans une passoire étaminée sur les
morceaux de viande. Faire revenir dans une poéle quelques champignons de
Paris coupés en quartiers, égoutter et ajouter a la viande et sauce. Egoutter
et rincer a 'eau tiéde une boite de marrons au naturel et ajouter également
au ragout, laisser mijoter quelques instants. Servir trés chaud accompagné
de tranches de pain séchées au four et Iégérement frottées a I'ail. S'accom-
pagne d’un trés bon vin rouge.

FOURNITURES GENERALES
SALAISONS BOULANGERIES — PATISSERIES
PRODUITS HOSTELLERIES — RESTAURATION

REGIONAUX COLLECTIVITES

sockrE sa Gherest-Perceau
DE DISTRIBUTION AUXERROISE 3. Tue Meric, 89000 AUXERRE

Frank RIGAS Tél. (86) 46.30.84 (répondeur autom.)
Siége social et bureaux : PRODU'TS LABORATOIRE
138, rue de Paris, 89000 AUXERRE PRODUITS SURGELES

Tél. (86) 46.92.60 PETIT MATERIEL
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Auberge | | ——Chablis—
premiers crus

. de 'Atre COTE DE LECHET
»~% Michel Vignaud L O

« Les Lavaults » Bernard DEFAIX

89630 Quarré-les-Tombes PROPRIETAIRE-VITICULTEUR
Téléphone (86) 32.20.79
phone (89) MILLY

Fermé mardi soir
et mercredi hors saison 89800 CHABLIS  Tél. (86)42.40.75

POISSONS

TRUITES AU BLEU

Il faut impérativement des truites vivantes, les assommer, les vider en faisant
attention de ne pas trop les manipuler. Les plonger dans une soupiére conte-
nant du vinaigre d’alcool. A part, mettre a cuire des rondelles d'oignons et de
carottes finement émincées, des mignonnettes (poivre en grains écrasés),
gros sel. Préparer du persil concassé (réserver). Aprés cuisson du court-
bouillon, verser les truites et le vinaigre dans le court-bouillon bouiilant,
ramener a ébullition quelques minutes, ajouter le persil concassé. Dresser les

truites et la garniture sur un plat de service et servir avec jus de citron et
beurre frais fondu.

FILETS DE MERLAN AUX CORNICHONS

Passer les filets de merlan dans de la farine et les cuire comme i la meuniere
(saler et poivrer légérement). A part, hacher des cornichons ainsi qu’un peu
d’estragon. Dresser les filets de merlan dans un plat plat. Parsemer de corni-
chons hachés, arroser d'une noisette de beurre et ajouter une pincée d’es-
tragon haché sur I'ensembie.

Sortie i .
autoroute A R l
89200 e a l S
AVALLON )
Tél. (86) 34.02.85 ﬂ e u rl
HOTEL **NN
RESTAURANT
BAR

Salle pour séminaires




BOUGHERIE-CHARGUTERIE

D. DEJUST

DETAIL - DEMI-GROS

53, rue du Pont
89000 AUXERRE

Tél. (86) 52.07.78
MARCHE DE L ARQUEBUSE

POISSONNERIE
LA VAGUE

21, rue des Champoulains
89000 AUXERRE

Tel. (86) 52.30.39

LA DARNE DE SAUMON SAUCE ISABELLE

Pour quatre personnes : quatre darnes, trois échalotes, un decilitre de vin
blanc, deux décilitres de velouté de poisson, quatre cuillerées & soupe de
creme fraiche, un jaune d'ceuf, une grosse cuiliére de ciboulette.

Mettre a cuire, au court-bouillon, les darnes de saumon.

Préparation de la sauce : faire réduire les échalotes ciselées avec le vin
blanc (de moitié) ; ajouter le velouté de poisson et porter a ebullition ; ajouter
la moitié de la créme fraiche et laisser réduire a feu doux ; terminer la sauce
en liant avec le restant de la créme fraiche et le jaune d’ceuf ; rectifier
I'assaisonnement et ajouter la ciboulette.

Napper les darnes de saumon aprés avoir retiré la peau et I'aréte. Faire
glacer, & la salamandre, et servir avec des pommes vapeur ou avec des
épinards a la creme.

Pascal FORTUNE,
« Le Maxime », Auxerre.

L’Amicale des Cuisiniers de I’Yonne
représente la tradition culinaire.

LE MAXIME

<«

HOTEL xux NN £~  RESTAURANT

BAR GRILL-ROOM

2. qual de fa Marine 4 et 5, quai de la Marine
AUXERRE .

Tél. (86)52.14.19 AUXERRE

(86) 52.08.34 Tél. (86) 52.04.41

TARTE AU FROMAGE BLANC (€ personnes)

Préparer une péate brisée avec 300 g de farine, 150 g de beurre, un ceuf, une
pincée de sel, 50 g de sucre, 8 cl d’'eau.

Abaisser la pate et foncer (garnir) un moule a tarte, piquer et précuire la pate
pendant 5 minutes environ dans un four moyen.

Préparer la garniture, mélanger 500 g de fromage blanc, 2 di de créme
fraiche, 3 ceufs, 200 g de sucre semoule, 2 cuillerées de maizena, une pincée
de sel, 50 g de raisins de Corinthe (trempés préalablement), un sachet de
sucre vanillé.

Garnir votre fond de tarte et laisser cuire 40 minutes a four moyen (environ

180°).
) Xavier SCHEGG,
professeur de cuisine au C.I.F.A.

Voyage d’'études des apprentis
du C.I.F.A. au Concorde-La Fayetlte
ef au Méridien, a Paris.
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SERMIZELLES =i auberge
H 0 TE l Route de Vézelay
S | | le voutenay

Au calme, TEE(GDIRAL-03 christian shori

hors du pays, prés de la gare
89650 voutenay-sur-cure

Les riviéres, la forét, cure de repos tél. (86) 33.41.94

et de plein air, chasse et péche
CUISINE SOIGNEE fermé le lundi

Quelques conseils pratiques

FABRICATION DU VINAIGRE DE VIN

Nettoyer correctement le vinaigrier & I'eau tiéde. Mettre a bouillir deux
décilitres de vinaigre d’'alcool. Rincer le vinaigrier avec le vinaigre bouillant.

Laisser & peine refroidir et ajouter la mére, ainsi qu'une bouteille et demie de
vin chambré.

Placer dans un endroit tempéré (cuisine).

Aprés environ un mois, retirer une demi-bouteille, en rajouter aussitét une
bouteille et demie.

Ensuite, tirer une bouteille et la remplacer aussitét par une autre.
Espacer environ d'un & deux mois, suivant I'usage.

Meilleur est le vin, meilleur est le vinaigre !

Pour éviter de se braler les mains en épluchant des pommes de terre en robe

des champs : les piquer avec une fourchette et ensuite les éplucher avec
votre couteau.

« Voire
pressing »

Urgence en 2 heures

Daim - Cuir - Ameublement
Dép6t blanchisserie

SERVICE
HOTEL
COLLECTIVITE

HOTELLERIE

FROID DAGARD — SEDA

CARPIGIANI — ICEMATIC
FAST FOOD DM — SOMATIC
PETIT MATERIEL DE CUISINE
MOBILIER TRADITIONNEL et SPECIAL

Equipements hdpitaux et maisons de retraite

LAVERIE — BUANDERIE

~ I \96\ 3 31 Dépannages toutes marques et S.A.V.
s ottt Lo 5'3.3 M. COUPECHOUX
amps-sur-Tonne 31, rue des Gouttigres — 89600 Saint-Florentin
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LE RELAIS La 2w
DE CHARMOY Vaudeurinoise
HOTEL-RESTAURANT AUBERGE

BANQUETS ) )
Route de Saint-Florentin
PLATS A EMPORTER VAUDEURS, 89320 CERISIERS

fermé le mardi

o Tél. (86) 88.13.30
M. et M Jean-Pierre BONDOUX Depuis M. BALLU
2, route de Paris, 89400 CHARMOY aodt chef cuisine, propriétaire
TéL (86) 73.23.19 (futur n” 91.23.19) 1982 TRAITEUR

TRUITES FARCIES EN CHEMISE

Pour quatre personnes : quatre truites, un tourteau, un quart de litre d’appareil a
crépe, un litre (environ) de Mornay, un demi-litre de fumet de poisson, 500 g de
beurre, deux verres de vin blanc, deux cuillerées a soupe de créme, pommes de
terre, sel, poivre.

Préparation : débarrasser la truite de ses arétes. La farcir d'une Mornay légére
aux dés de crustacés. Enduire une crépe de cette méme sauce Mornay et en
envelopper le poisson en ayant bien soin de bien refermer I'ouverture faite pour
retirer I'aréte et pour farcir. Cuire au four dans un plat bien beurré, avec un peu
de fumet de poisson et une goutte de vin blanc (aligoté de Bourgogne). Recouvrir
avec un papier beurré. La cuisson terminée, le plat doit étre a peu prés sec. Le
plat doit étre présenté dans son plat de cuisson, accompagné de pommes anglai-
ses et d'une sauciére de beurre fondu. Ce plat peut étre accompagné d’'un
bourgogne aligoté.

M. BALLU,
« La Vaudeurinoise », Vaudeurs.

Petit feuilleté d’asperges sur lit de verdure
et sabayon de chablis a la ciboulette

MENU Barons d’agneaux de lait rétis
au feu de bois
PRINTEMPS et petits légumes nouveaux a l'étuvée

Crottin de Chavignol au four
Salade frisée aux lardons

Gdteau printanier aux fraises

«A LA PETITE AUBERGE »

restaurant
2, place du Passeur 89290 VAUX tél. (86) 53.80.08

Fermé dimanche soir et lundi




Hételiers, restaurateurs,

offrez a vos clients un
SCOTCH WHISKY de qualité

offrez-leur les
Whiskies Alexander Blending :

« KINSMAN » choice blended, 12 ans d’age
« GOLDEN-RARE » single malt, 10 ans d’age

En vente chez

Creneau-Mercier
6, avenue de la Turgotine, a Auxerre

Tél. (86) 51.08.60

Alexander Blending France, S.A.R.L. — 3, impasse Abraham, 89100 Sens — Siren 328 015 599

Fournisseur a titre gracieux des assemblées générales et réunions
de I'Amicale des cuisiniers de ['Yonne.

Auberge « LES ROULIERS »

,——//
B. PELLERIN ﬂ‘% @]

Propriétaire LA
Chef de cuisine NG

Route Nationale — 89380 APPOIGNY
Tél. (86) 53.20.09

Fermé : mardi soir et mercredi

TERRINE DE CANARD « LES ROULIERS »

Un kilo de chair de canard coupé en dés, deux ou trois foies de canards,
500 g de chair de porc haché, 70 g de farine, 400 g de lard gras, un décilitre
de vin blanc (chablis), cing centilitres de cognac, un décilitre de porto, deux
ceufs, deux échalotes, une gousse d’ail, sel, poivre, thym et laurier.

Faire mariner la chair de canard et les foies dans le vin blanc, le cognac, le
porto, le thym, le laurier, ail et échalote. Aprés quelques heures, retirer la
garniture. Couper 100 g de lard gras en petits dés. Blanchir, rafraichir, égout-
ter. Hacher le reste du lard et les foies. Mettre dans un récipient : chair de
canard, chair de porc, lard, foies, ceufs, farine, ail, échalote hachée. Assai-
sonner le tout. Mouler, dans une terrine, et cuire 2 h 30 au bain-marie, four

. ri frais.
doux. Presser la terrine et mettre au B. PELLERIN,

« Les Rouliers », Appoigny.

11, rue des Givoirs, 83000 AUXERRE
Tél. (86) 52.19.94

MUSIQUE D'AMBIANCE

POULE AU RIZ

Faire bianchir une poule (eau froide, ébullition, rafraichir). Remettre a cuire
avec une garniture aromatique composée de carottes, oignon piqué de clous
de girofle, bouquet garni, gros sel, poivre en grains. Préparer, a part, un roux
blanc (beurre et farine), laisser refroidir. Aprés cuisson, mouiller votre roux
avec la cuisson de la volaille. Bien la crémer, laisser cuire et terminer la
sauce avec un filet de citron, rectifier votre assaisonnement. A part, faire
revenir, sans coloration, un oignon haché tres fin. Mettre une quantité mesu-
rée de riz et mouiller avec le double de la cuisson de la poule, ajouter un
bouquet garni et laisser cuire 18 minutes (laisser terminer la cuisson dans le
récipient). Découper votre volaille, la dresser dans un plat et napper de
sauce, envoyer le riz a part dans un légumier.

RESTAURANT **NN

HOTEL % DE PARIS

IS

57, avenue Jean-Jaurés
89400 MIGENNES - Tél. 80.23.22

Fermé vendredi soir et samedi.

Chef de cuisine,
propriétaire :
Patrice CHAUVIN

10
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La Tour
d’Argent

Marie-Thérése
et Michel VASSARD

Membres de la Chaine des rétisseurs

3, place de la Concorde
89690 CHEROY
Tél. (86)88.53.43 (futur ° 97.53.43)

BAR
HOTEL % NN
RESTAURANT *

Le Saint-Pregts
M. SURAT

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

Repas d'affaires « Mariages « Banquets

AVALLON
Vallée du Cousin

Hostellerie
du Moulin
des Ruats

Relais de campagne

Entre Avallon et Vézelay
HOTEL-RESTAURANT *NN

Les Fleurs

Michel GAUTHIER

PONTAUBERT, 89200 AVALLON
Tél. (86) 34.13.81

FILETS DE RASCASSE
AU CREMANT DE BOURGOGNE
ET AUX MORILLES

Pour six personnes : six filets de rascasse, deux cuillerées de créme fraiche
épaisse, 250 g de morilles avec leur jus, un quart de bouteille de crémant de
Bourgogne, sel et poivre.

Pocher les filets de rascasse dans le crémant pendant trois minutes. Sortir
les filets de la poéle. Verser, dans celie-ci, les morilles et leur jus dans le
créemant de cuisson. Laisser réduire cing minutes. Ajouter les deux cuilierées
de créeme fraiche épaisse, sel et poivre. Napper les filets avec cette sauce.
Servir chaud accompagné d’un riz au curry.

MENU D’AUTOMNE — LA CHASSE

Terrine de caille vendangeuse

Réable de liévre aux cépes

Salade de doucette VINS

Epoisse aux cerneaux Chabiis

Tarte aux poires bourdaloue francy, cote de Palotte

Admirablement situé, &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

(86) 34.07.14

Parc ombragé

SUPREME DE BROCHET AU CHABLIS

Lever les filets d’'un beau brochet et les piquer de lard. Les mettre & mariner
24 heures avec : échalotes ciselées, bouquet garni, sel, poivre du moulin et
deux verres de chablis. Beurrer grassement un plat a gratin. Plaquer les filets
en les entourant de beaux champignons escalopés. Verser la marinade et les
condiments et cuire ving minutes, a four assez vif, en arrosant souvent les
filets ; ils doivent étre bien dorés. Faire réduire le jus et incorporer deux
cuillerées a soupe de creme. Rectifier 'assaisonnement et servir chaud.

Michel GAUTHIER,
« Les Fleurs », Pontaubert

GAMBAS WHISHY CREME

Décongeler les gambas une heure avant le service. Faire chauffer I'huile
d’arachide au maximum, ajouter les gambas, les remuer avec une spatule en
bois, les assaisonner (sel fin, poivre du moulin), égoutter le trop-plein de
gras. Les flamber au whisky, ajouter la créme et laisser réduire a feu vif
jusqu’a obtenir I'onctuosité voulue. Servir aussitét avec un rince-doigts par
personne (ramequin rempli 8 moitié avec de I'eau tiéde et une rondelle de
citron).

[ RESTAURANT o 0 Al Loux

(’:%dl %ené/a A 89200 AVALLON
| T2

] Tél. (86) 34.23.34

=~ B Cadre

- et de groupe Pavé morvandiau

Tarte Tatin

o AT agréable Spécialité de poissons
T | _ amblance Escargots aux crotitons
s Sd musicale,
S = repas Brochelies de lotte
=% | B d'affaires et Saint-Jacques
< SR
> _;s»::’//

L Fermé le lundi soir et le mardi, sauf en saison
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HOTEL-RESTAURANT LA
g MARMITE
La Grande BOURGUIGNONNE

Chaumiére

Propriétaire, chef de cuisine :
Jean-Pierre Bonvalot

Tél. (86) 47.43.74

Ve
3, rue des Capucins (place Dilo) o /) Y R
80600 SAINT-FLORENTIN - % (86) 35.15.12 DR Formé le jeudi

VIANDES

BCEUF EN DAUBE

Faire préparer, par votre boucher, un morceau de paleron, gite ou autre de
1,5 kg minimum et un pied de veau. Mettre a mariner votre viande avec une
garniture de carottes, oignons émincés, thym, laurier, ail, queues de persil,
une bouteille de vin blanc et deux décilitres de cognac (environ 24 heures).
Egoutter votre viande et la faire colorer dans une cocotte au saindoux.
Retirer ensuite le surplus de gras. Faire blanchir votre pied de veau. Ajouter,
dans votre cocotte, la garniture de votre marinade. Faire revenir et mouiller
avec le jus de la marinade. Ajouter le pied de veau, assaisonner et laisser
cuire, de 2 h 30 a 3 heures, a feu doux ou au four.

Préparer, a part, une garniture de petits oignons, petites carottes, petits pois
et petites pommes de terre, le tout cuit séparément et liés au beurre. Aprés
cuisson, retirer le pied de veau, le désosser et le couper en gros cubes. Sortir
votre viande, rectifier I'assaisonnement de votre fond, le passer au chinois
étaminé. Remettre dans la cocotte, avec la garniture, puis la viande tranchée,
laisser mijoter 10 mn avant de servir.

L’A bbaye CUsSac
Saint-Michel s xx

89700 TONNERRE Tél. (86) 55.05.99

Relais et Chdteaux "
Couronne gourmande %I?

g e —s
Cadre médiéval e

Ty

&

e >

Parc ﬂeurl’ - Panorama - Tennis
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fjaubenge HOTEL-RESTAURANT
- des tilleuls LEs

T
iy D. AUBLANC, chefde cuisine

BaTrh—”?éstaurant — hétel
CAPUCINS

repas d’affaires — banquets
fermé mercredi soir et jeudi

ALAIN RENAUDIN
89290 VINCELOTTES — (86) 42.22.13
TERRASSE AU BORD DE L'EAU

6, avenue Paul-Doumer
89200 AVALLON
TélL (86) 34.06.52

SALADE VERTE AU RIS DE VEAU ET CIBOULETTE

Dégorger la noix de ris de veau a I'eau courante et la blanchir. Dénerver et
parer. Escaloper la noix pas trop épaisse, blondir les escalopes au beurre,
saler et poivrer. Déglacer au madére puis crémer, laisser réduire et ajuster.
Dresser sur une salade verte assaisonnée, napper avec la sauce et ajouter la
ciboulette. Servir aussitét.

D. AUBLANC,

« Les Capucins », Avallon.

FEUILLETE DE SAUMON AUX POINTES D’ORTIES

Pour quatre personnes : 800 g de filet de saumon, 100 g de pointes d’orties,
50 g d'échalotes, 4 cl de vermouth, 2 dI de chablis, 50 g de beurre, 2 di de
créme fraiche, 4 dl de velouté de poisson, deux jaunes d’ceufs, feuilletage.
Préparation. — Dans une sauteuse, faire suer les échalotes au beurre avec
les pointes d’orties, flamber au vermouth, réduction au chablis et créme
fraiche. Ajouter le velouté chaud, assaisonnement (sel fin et poivre blanc),
incorporer, hors du feu, les deux jaunes. Napper la sauce sur les filets de
saumon pochés, 8 minutes a 70°, dans un fumet traditionnel. Surmonter le
tout de petits poissons en feuilletage.

A. RENAUDIN,
« Les Tilleuls », Vincelottes.

VINS DES COTEAUX
PIZZERIA 46 DE SAINT-BRIS
"“ Robert et Philippe
Bourgogne aligoté VITICULTEUR
Sauvignon de 5, rue du Four
Saint-Bris V.D.Q.S. 89530
50, rue Joubert Bourgogne rouge SAINT-BRIS
) AUXERRE Crémant LE-VINEUX
Tel. (86) 52.76.54 de Bourgogne Tél. (86) 53.33.82
Mise en bouteille a la propriété — Expédition
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uber gc Tourisme (a droite, face & la cathédraie)

Jardin
1aVa nne .

; restmurant | | Rostanrant du Palais
" BAR
de

Cuisine et péatisserie fines

R. B E N O I ST cutsinier-patissier

4 bord 18, place de la République
S. JACQUEMARD de I'eau 89100 SENS Tél. (86) 65.13.69
chef de cuisine
propriétaire Parking [ ]
rivé .
176, route de Lyon afeurs SALON DE THE
89100 SENS — (86) 65.13.63 Ses spécialités Salle au premier

BROCHETTES DE CERVELLE D’AGNEAU

Deux cervelles par personne. Dégorger a I'eau fraiche. Cuire a I'eau salée
avec thym et laurier. Laisser refroidir. Couper chaque cervelle en quatre.
Enrouler chaque morceau dans une tranche fine de poitrine fumée. Embro-
chetr et faire sauter a la poéle. Finir avec une tombée de tomate et riz pilaw a
part.
S. JACQUEMARD,
« Auberge de la Vanne », Sens.

FILET MIGNON DE PORC AUX MORILLES

Bien laver, a plusieurs eaux, les morilles, les couper en deux et les mettre 4
blanchir dans de I'eau salée, les rincer une derniére fois et les égoutter.
Escaloper un filet de porc, assaisonner, le faire sauter dans une cocotte, bien
colorer des deux cétés et réserver. Ajouter une échalote ciselée, la laisser
suer un petit moment. Déglacer au porto, laisser réduire. Ajouter la créme,
laisser reduire jusqu'a I'onctuosité voulue puis ajouter les morilles. Rectifier
I'assaisonnement et remetire vos escalopes de filets de porc a mijoter,
5 minutes environ. Servir chaud.

Marle-Claude HENRY,
de Lausannes.

A JOIGNY UN RELAIS GOURMAND

la Cote Dt-Iacques

Tél. (86) 62.09.70

20

RELAIS TOURISTIQUE

REPAS D’AFFAIRES e»i 69‘ seront hewreux de L
v

P vous recevoir d
D Bonne

Q < BAR
496’(? O warsurton | | RESTAURANT Auberge
Q@ ‘$~ Tél i::;:esc::;‘: Spécialités et vins de la région

Michelle et Guy ROY

e Route de Troyes Route de Dijon
89600 Saint-Florentin 89700 TONNERRE — (86]) 55.12.84
parking dans I'hétel Fermé le dimanche soir et lundi

MOUSSELINE DE BROCHET AU BEURRE ROUGE

Ingrédients : 700 g de filet de brochet, 12 ceufs, un demi-litre de créme
fleurette, un demi-litre de lait, ciboulette, persil, sel et poivre.
Prendre un brochet de 1,5 kg, I'écailler, I'ébarber, lever les filets. Mettre les
700 g de filet dans un cutter, faire tourner et incorporer les ceufs un & un,
puis la créme et le lait, bien mélanger. Pour finir, mettre la ciboulette et le
persil. Vérifier 'assaisonnement. Beurrer des ramequins, les remplir aux trois
quarts d’appareil et cuire au bain-marie 10 4 15 minutes. Quand la cuisson
est terminée, monter un beurre rouge, assaisonner, démouler votre mousse-
line et napper de beurre rouge. Servir de suite.
Beurre rouge. — Réduction d'échalotes au vin rouge montée au beurre.
Guy ROY,
« La Bonne Auberge », Tonnerre.

P Cocktail de melon glacé au ratafia de Saint-Bris

) ‘1 Saumon frais de Loire poché
A2 beurre blanc aux fines herbes

Poularde bressane aux morilles
étuvée de petits légumes

Fromages affinés
Péche flambée au Grand-Marnier

M. et M™ Paul Reumaux d’Equainville
propriétaires

HOSTELLERIE

89210 VENIZY BB L8P I
@ (86) 35.08.04 DES

PP POMMERATS o
* K o

et dimanche soir hors saison/
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Au carrefour de la Bourgogne et de la
Champagne. & deux pas de la cathédrale.
une hostellerie de prestige alliant tradi-
tion et qualité, gastronomie et confort.

’HOTEL de PARIS ef POSTE

SENS
65.17.43

Les Freres GODARD

AIGUILLETTE DE VOLAILLE AUX LAITUES

Faire blanchir fortement les feuilies vertes de quatre laitues. Rafraichir,
égoutter, presser, mixer. Ajouter, a la purée obtenue, deux ceufs entiers,
deux cuillerées de créme liquide, du sel, du poivre, et mettre a cuire dans des
petits ramequins beurrés, 20 minutes a 180°. D’autre part, avoir des filets de
volaille parés et dénervés. Poéler au beurre chaud en les tenant Iégérement
rosés. Mettre de c6té.

Préparer la sauce : faire réduire un quart de litre de consommé avec un jus
de citron. Ajouter, en fouettant, 150 g de beurre trés frais, saler, poivrer et
jeter, dans cette sauce, une cuillerée a café d'oseille cuite. Démouler les
gateaux de laitues sur chaque assiette, disposer autour les filets de volaille
détaillés en aiguillettes et napper de sauce.

Philippe GODARD,
« Hétel de Paris et de la Poste », Sens.

LA DAUBE DE BCEUF VIGNERONNE

Votre marché pour huit personnes : 2,5 kg de gite, jarret et paleron de baeuf,
500 g de lard de poitrine, un pied de veau, couenne de porc, six gros
oignons, six carottes, quatre échalotes, quatre gousses d'ail, un bouquet
garni (persil, thym, laurier), quelques tomates, un décilitre de marc, une
bouteille de bourgogne rouge, un litre de fond de veau ou bouillon, 100 g de
saindoux. Cuisson : 5 heures.

® SUITE PAGE SUIVANTE.

BONNE TABLE — BONS VINS BAR

RESTAURANT
pe L’ECU

RUE ANDRE-MARTIN

WY LE
HOTEL CHEVAL

2£"S.;I.WRANT BLANC 89120 CHARNY — Tél. (86) 63.65.67
LO DE FRANCE -
o ¢ Fabrice CERCUEIL
89120 CHARNY —  63.60.66 TRAITEUR Chef de cuisine
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AUBERGE
RABELAIS

HOTEL * N.N. RESTAURANT **

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

MALAY-LE-PETIT 89100 SENS

Tél. 88.21.44

Fermé le jeudi

Hétel de bon confort,

a 6 km de Sens,

sur la route de Nemours,
dans un cadre rustique :

RELAIS
DE VILLEROY

A. CLEMENT, propriétaire, chef de cuisine

Restaurant fermé

89100 VILLEROY Ie_dimanchg soir et le lundi
Tél. (86) 88.81.77 Hitel fermé .

le dimanche soir

Voyage annuel de notre Amicale en Normandie

BANQUETS
REPAS D’AFFAIRES




HOTEL DES GROTTES Le
LA CHAUMIERE vy Grillon

BAR i
Monsieur COEUGNEIT, chef de cuisine
RESTAURANT
Bernard HONORE Restaurant
=1 Propriétaire, chef de cuisine Ban qu ets 89290

89270 ARCY-SUR-CURE N VINCELLES

R.N.6 (a 500 métres des grottes) oces @ 42.27.46
Tél. (86) 40.91.47 Lunchs Fermé le lundi

MACARONIS AU MOULE

500 g de gros macaronis bouillis ; 700 g de cervelles, de rognons et de foies
de volailles ; 500 g d'aubergines frites au beurre ; 4 jaunes d’ceufs ; un demi-
litre de vin blanc ; 150 g de sauce tomate sans sel ; 50 g de farine; 5 g de
cannelle, de poivre blanc et de muscade ; 300 g de rapé (parmesan) ; 400 g
de bouillon ou eau bouillante ; 125 g de beurre.

Faire revenir les oignons dans du beurre avant qu'ils colorent, ajouter ro-
gnons, foies, puis la farine, la sauce, le vin, I'eau, le sel et les condiments.
Lais.ser bouillir une heure environ. Faire revenir les aubergines et cervelles,
bouillies et coupées, au beurre puis les ajouter au tout. Enduire un moule
avec beurre et chapelure, roussir au four. Mélanger une partie de la sauce
avec le rapé, les macaronis, les quatre jaunes d’ceufs et le poivre. Remplir le
moule d'une partie des macaronis, d’une partie de la farce et ainsi de suite
par couches successives. Four chaud, une demi-heure. Démouler.

Jean BRETON,
« Le Morvan », & Avallon.

Le foie gras est le roi des hors-d’eeuvres, il doit étre dégusté
avec un appétit frais et joyeux, au début du repas. Le servir en
dernier plat avec une salade, dont le vinaigre ou le citron abolis-
sent le goilt de tous les vins, est une hérésie gastronomique.

RESTAURANT * % #

LE MORVAN

Jean BRETON
Maitre cuisinier de France

AVALLON
Tél. 16 (86) 34.18.20

Fermeture le dimanche soir et le lundi

FABRICATION ARTISANALE DE CREATIONS CULINAIRES

Man spricht Deutsch

Parc ombragé

18

QO\Q.\)\JO Visitez le stand de I’alimentation
ngP* du 10 au 13 mai

9 x

Notre brochure sera a votre disposition

Détailler le beeuf en gros trongons et mettre mariner la veille avec le vin
rouge, le marc, sel, poivre, épices, les échalotes émincées et les gousses
d'ail entieres. Le lendemain matin, mettre, a I'eau froide, les couennes et le
pied de veau désossé et faire blanchir. Les rafraichir, les couper en petits
carrés. Briser I'os du pied. Blanchir également le morceau de lard et le
détailler en gros dés. Ciseler les oignons, couper les carottes en rondelles et
écraser I'ail. Emonder les tomates et les concasser. Egoutter et éponger les
morceaux de viande et les faire rissoler en sautoir dans le saindoux bouillant.
Dans une terrine en terre, allant au feu, disposer, au fond, les os de pied de
veau brisés menu puis, sur ce lit, ranger un tiers de la viande. Ensuite,
carottes, ail, oignons émincés, tomates concassées, pied de veau, couennes,
lardons. Assaisonner. Deuxiéme couche de viande de bceuf. L’autre moitié
des condiments : pied, couennes, lard et bouquet garni. Terminer par une
couche de viande, verser la marinade et le fond de veau (ou bouillon) qui
doivent recouvrir totalement cette préparation. Placer le couvercle sur la
terrine et le fixer au moyen d'une pate molle faite de farine et d’eau qui
évitera I'évaporation durant la cuisson. Mettre au feu, doucement, jusqu’'a
ébullition. Quand I’ébullition est constatée, poursuivre la cuisson a feu doux
pendant cinq heures, de préférence a four doux, ou sinon sur le coin du
fourneau. Pour servir, laisser reposer quelques minutes, dégraisser, mettre
'assaisonnement au point, retirer le bouquet garni et présenter dans sa
« daubiere ». Servir avec des pates fraiches.

Michel MORET,
« Le Relais Saint-Fiacre », Appoigny.

“Relais STiacre”

A 5 minutes d’'Auxerre
route de Paris

89380 APPOIGNY
MICHEL MORET

maitre cuisinier de France
Réservation : (86) 53.21.80

REPAS D'AFFAIRES

SALONS PARTICULIERS POUR
BANQUETS ET REGEPTIONS

SERVICE TRAITEUR
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Mditre charcutier rance

9, rue Auxerroise, 89800 CHABLIS
Tél (86) 42.11.51

Route des Bries
89380 APPOIGNY
Tél. (86) 53.00.41

CEUFS

POULET « MADAME »

Découper le poulet en morceaux. Les faire blondir dans deux cuilléres de
beurre avec deux échalotes coupées fines. Flamber au marc de Bourgogne
dans une sauteuse a fond épais. Beurrer largement, mettre les blancs de
poireaux, le céleri branche, I'oignon blanc, coupés trés finement, au milieu,
mettre un bouquet de queues de persil. Couvrir avec le chablis. Laisser
étuver environ 20 min. Ajouter les morceaux de poulet, couvrir le tout avec
du bouillon de veau et cuire doucement a couvert 30 a 35 minutes suivant la
grosseur des volailles.

Préparer les pommes en les pelant a moitié, les cuire au four dans un plat
creux avec un demi-verre d'eau et quelques noisettes de beurre. Couper le
lard en petits dés, le blanchir 5 minutes, I'égoutter et le faire rissoler a la
poéle avec un peu de beurre. Couper le pain en rondelle, le faire dorer au
beurre. Quand le poulet est cuit, le disposer sur un plat rond de service et
garder au chaud. Pendant ce temps, ajouter la creme fraiche dans la sau-
teuse, faire un bouillon aux deux et retirer du feu. Lier la sauce avec les
jaunes d’'ceufs additionnés du jus de persil et, si besoin est, faire un trés léger
beurre manié pour finir la sauce. Napper les morceaux de poulet. Garnir le
tour du plat avec les pommes, les remplir de lardons et intercaller les rondel-
les de pain viennois et quelgues bouquets de persil.

M~ Nicole TERRISCA,
lauréate du concours
« Madame Cordon-Bleu »
Foire-exposition d’Auxerre 1983

salaisons auxerroises s.a.
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BANQUETS C. HENAULT -

NOCES propriétaire Hotel-Restaurant
REPAS chef de cuisine ’
REPAS du LION D’OR

Propriétaires, chef de cuisine
M. et M~ Daniel FLUGKIGER

auberge
du cheval blanc

Fermé le mardi soir et le mercredi

LEUGNY Tél. (86) 47.61.00

SALLE RUSTIQUE
SPECIALITES REGIONALES
REPAS D’AFFAIRES

89130 TOUCY

FRICASSEE D’ESCARGOTS AU VINAIGRE DE CIDRE

Pour quatre personnes : quatre douzaines d'escargots, 20 petits oignons, 100 g
de blanc de poireaux, 100 g de champignons cuits, 20 cl de vinaigre de cidre,
30 cl de créme fraiche, 40 g de beurre.

Faire revenir légérement les petits oignons (au préalablement cuits) dans le
beurre, déglacer avec le vinaigre de cidre, réduire de moitié, ajouter la créme
fraiche et porter a ébullition, mettre ensuite les escargots, le bianc de poireaux
émincé et étuvé au beurre ainsi que les champignons, saler et poivrer, faire
mijoter quelques minutes. Ensuite retirer les escargots et la garniture pour les
metire dans de petits plats en terre, tenir au chaud, faire réduire légérement la
sauce, rectifier |'assaisonnement, napper les escargots avec la sauce, persil ha-

Che degsys: Christian HENAULT,
« Auberge du Cheval Blanc », & Leugny.

SALADE DE CHOU VERT A L’EFFILOCHEE DE HADDOCK

Pour quatre personnes : un filet de haddock, 100 g de crevettes décortiquées (en
saumure) et une boite d’ceufs de lump (50 g), un quart de lait, trois cuillerées de
vinaigre de cidre, un beau chou vert, une échalote, une pointe d’ail, sel, poivre,
persil haché.

Emincer et blanchir le chou. Faire pocher le filet de haddock dans le lait addi-
tionné d’eau. Pour dresser, aprés avoir égoutté le chou, effilocher le haddock,
faire une vinaigrette assez relevée avec l'ail, I'échalote, le persil haché et le
vinaigre de cidre, le tout mélangé avec le chou et le haddock. Dresser sur une
assiette individuelle et décorer avec les ceufs de lump et quelques feuilles de
trévise. Servir tiéde.

D. GASPARD,

« Auberge du Point du Jour », Bléneau.

Juberge
du Point du Jour

Daniel GASPARD

Tél. (86) 44.00.76

A BLENEAU

a4 5 min du chiteau
de Saint-Fargeau

Place de la Mairie Tél.(86)74.94.38
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