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AEMA

POUR LES PROFESSIONNELS EXIGEANTS

IMPORTATEUR EXCLUSIF
pour la BOURGOGNE :

St Glaude LARRIVE

® Bureau:
51, rue du Temple
Tél. (86) 52.01.88
e Atelier :
9, rue de Valmy
a Auxerre
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M. Bernard PELLERIN
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Chers Collégue :
e Auberge . S | | LES TILLEULS

et Amis,
. HOTEL - RESTAURANT
1984 a été pour noire amicale une Au Bon Accuell 3. rue Descourtives
&/ annee p %Z'Z%Zre?’;ﬁézﬁ?gﬁe Z;'sg:,’;}gzs Jack DURAND 89600 SAINT-FLORENTIN
: o générales, concours et manifestations se propriétaire, chef cuisinier Tél. (86) 35.09.09
A t sont déroulés. 'SI"S%O(OSE)LZI;‘I(\)%E:;CZY Dans son cadre verdoyant,
5 . . : él. .06. L. L
Gabriel BOURGEOIS Pour la premiére fois nos collégues . i une cuisine soignee
président actif ont été invités ctz') assister'a une démonstra- g”’;f)’z:’fezg‘gz;gg?’;e”e de style régional.

tion de préparation et présenta- i

tion d’entremets de restauration par un technic[';en pdlissfer. ? HOTEL xnN O

La « Table des [/ins gourmels », salle Vaulabelle, nous a occupés pen-
dant les huit jours de lu foire d’Auxerre. Fabrication de plats chauds réalisés :
pur nos apprentis, concours de « Madame cordon-bleu », devant le public a
notre stand, exposition de plats froids réalisés par nos chefs sur la « table ».

C’est toujours un réel plaisir que nous éprouvons de nous rencontrer
lors de cette manifestation, qui de plus, est peut-étre la seule qui nous permette
de nous retrouver entre pro_ﬁessionnels de l'alimentation de notre département.

Rappelons que nos collégues d’Avallon ont réalisé également une trés
bonne foire a leur stund alimentation. J'inviterai nos amis a venir plus nom-
breux leur rendre visite.

Je ne pourrais terminer sans vous exprimer toute la joie et la satisfac-
tion que nous avons eu de recevoir nos amis et collégues des Togues Norman-
des duns notre région. Réception a Auxerre, visite de Vézelay, Buailly, avec
diner final a Chablis.

Revenons maintenant & 1985, qui devrait étre d peu de chose pres égule
en activité a l'an passe.

- N . d v A " 4 y hH
o Nous parlons ac ruel/emepl beaucoup de chémage. S'il est évident qu il VB7355 d'Shdosisles Spprents

est l'un des drames de notre époque, je pense gue dans notre pro/esszon, du C.I.F.A. au Concorde-La Fayelte
Pouvrier qui sait travailler, a moins de difficuliés pour trouver un emploi qu'un el au Méridien, & Paris.
autre sans qualification. .C'est pourguol, je voudrais attirer latiention d nos
apprentis sur ce probléme, les inciter a travailler et apprendre sans reldche. 11
existe trop de jeunes inconscients de leur avenir, qui considérent 'apprentis-
sage dans leur maison et U'éducation de leurs professeurs comme sans grande
importance. La profession pure n'a que faire de ces irresponsables, qui vien-
dront grossir les « suns-iravail ».

Vous qui étes jeunes, apprenez votre métier par le début, par les bases
de cuisine, les termes culinaires ; apprenez a faire correctement une vraie

sauce Béchamel, la fubrication du foie gras viendra par lu suite. A 5 minutes d’Auxerre '\ ’ ol 84 4
Prenez conscience de la réalité future de notre profession, qui elle non route de Paris Wre

Le Président et les membres de I'’Amicale des
cuisiniers de I’Yonne remercient bien
sincerement les commergants qui, par leur
publicité, ont permis d’établir ce recueil et
prient les lecteurs de réserver leurs achats a
ces annonceurs.

plus ne sera pas épurgnée dans le contexte actuel de modernisation. Il vous
Jaudra apprendre linformatique, réorganiser vos gestions, utiliser les nou- 89380 APPOIGNY
MICHEL MORET

veaux movens de cuisson, de conservation, etc., sans oublier une lungue étran-
maitre cuisinier de France

gore.
Réservation : (86) 53.21.80

REPAS D'AFFAIRES

SALONS PARTICULIERS POUR
BANQUETS ET RECEPTIONS

SERVICE TRAITEUR

Votre réussite ne sera fonction que de vos fucultés a vous adupter avec
sérieux et en toutes circonstances aux responsabiliiés qui vous seront données.

Alors seulement, vous vous apercevrez que le travail bien fait ennoblit
celui qui laccomplit, éléve sa condition d’homme et le libére de la servitude de
ses passions, vous permetiant ainsi de devenir cette élite qui trouvera naturel-
lement sa place constructive et rentable duns notre société.
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ol ILTATS
RESULIS GOURS
DES CONC¥gg4

CONCOURS DU MEILLEUR APPRENTI CUISINIER DE L’YONNE
Eric FINON, chez M. Michel Lorain, « Céte Saint-Jacques »,
Joigny.

COUPE DU PRESIDENT MAXIME-FORTUNE

Régis VALET, chez M. Jean-Claude Godard, « Modern'Hotel »,

Joigny, ayant obtenu les meilleures notes en pratique au C.A.P. de
I’'Yonne.

CONCOURS SELECTIF DEPARTEMENTAL
DES APPRENTIS DE 2° ANNEE

Trois candidats sélectionnés qui représenteront notre départe-
ment a Dijon :

— Thierry BERTHAULT, « Saint-Fiacre », Appoigny ;

— Michel RONCIERE, « Cdte Saint-Jacques », Joigny ;

— Sylvain VOCORET, « La Poste et Paris », Sens.

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

Les trois candidats de notre département sont classés parmi les
cing premiers, chacun regoit un dipléme et une coupe.

CONCOURS REGIONAL
DU MEILLEUR APPRENTI CUISINIER DE FRANCE

Admis en demi-finale & Paris, Eric FINON, de la « Cdte Saint-
Jacques », a Joigny.

FINALE DU MEILLEUR APPRENTI CUISINIER DE FRANCE

Eric FINON, de la « Céte Saint-Jacques », Joigny, qui remporte
le 1° prix de poisson national.

CONCOURS REGIONAL DE LA TOISON D'OR

Le lauréat du concours est notre ami Christian BALLU, de « La
Vauderinoise », Vaudeurs.

Le second, Dominique DESLORIEUX, « Les Rouliers », & Appoi-
gany.
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Quelques définitions
de tetmed culinaices

‘AIGUILLETTE. — Morceau de chair coupé mince et long.

CROUSTADINES. = Bouchées plates de différentes formes faites avec des
rognures de feuilletage.

SINGER. — Saupoudrer de farine, afin d'obtenir une Iia_ison.

SUER. — Mettre un légume dans une casserole contenant un corps gras.
Couvrir et chauffer doucement.

TOURNER. — Donner aux légumes une forme réguliére.
GLACER. = Colorer un mets a la salamandre.

SALAMANDRE. — C'est un appareil 4 gaz ou électrique qui sert A gratiner
ou glacer les mets.

Vous avez 16 ans. Vous venez de terminer vos études scolaires. Peul-étre
éfes-vous indécis sur votre avenir ? Peut-étre ignorez-vous les possibilités
que vous offre la profession de cuisinier ?

Pour vous renseigner utilement et vous diriger éventuellement sur des éfa-
blissements du département od un vral professionnel vous enseignera le
métier de cuisinier, écrivez-nous :

Amicale des Cuisiniers de I’'Yonne
C.LF.A, 3, rue Jean-Bertin, 89003 Auxerre cedex

Grands vins __de Chablis

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

Montée de Tonnerre, Forét,
Montmains, Vailion. -

Chabilis.

Propriétaires-Viticulteurs

Domaine Robert VOCORET et ses Fils

16 et 25, rue Emile-Zola — 89800 CHABLIS — Tél. (86) 42.12.53




VINS DES COTEAUX
PIZZERIA o DE SAINT-BRIS

"” Robert et Philippe
L - ¢ DEFRANCE
v‘L VITICULTEUR

. Bourgogne aligoté 5, rue du Four
: “‘ Sauvignon de 89530 |’

50, rue Joubert Saint-Bris V.D.Q.S. SAINT-BRIS
. AUXERRE Bourgogne rouge LE-VINEUX
Tel. (86} 52.76.54 Tél. (86) 53.33.82

Mise en bouteille a 1a propriété — Expédition

BOUChard Domaine du Ch@teau de Beaune
Pére et Fils depuis 1731

SALADE DE NOUILLES A LA « JAUCAS »

Commencer par la sauce. Verser dans un mixer trois jaunes d’'ceufs, sel, poi-
vre de Cayenne, quatre cuillerées a café de paprika, une cuillerée & soupe de
moutarde, le jus d'un citron, une cuillére a soupe de vinaigre, une cuillere a
soupe de tomate concentrée, une petite quantité d’huile d’'olive et le tiers
d’huile d'arachide, trois filets d’anchois. Mixer rapidement.

Garniture : égoutter une boite de crabe, 250 g de champignons de Paris
émincés arrosés de citron. 250 g de cornichons en lamelles. Faire cuire 500
g de nouilles larges, rafraichir, ajouter dessus la sauce mélangée a la garni-
ture.

Pizzeria « La Pignata », Auxerre.

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

LE MAXIME

HOTEL xax NN ) FA & RESTAURANT
BAR i WA GRILL-ROOM

2, quai de ia Marine 4 et 5, quai de la Marine

AUXERRE
Tél. (86)52.14.19 AUXERRE
(86) 52.08.34 Tél. (86) 52.04.41

FOIRE D’AUXERRE

Salle Vaulabelle
du dimanche 12 au 19 mai
Exposition de plats froids réalisés par nos chefs

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

CHARLOTTE AU CASSIS, SAUCE GROSEILLE

Jus de cassis détendu au sirop en bavarois. .
Incorporer créme chantilly, meringue italienne.

Imbiber les biscuits au sirop et chemiser le moule.

Remplir avec I'appareil et laisser prendre au froid.

Mixer les grains de groseilles et détendre afin d’obtenir une sauce liee.
Démouler la charlotte, verser autour la sauce groseille, parsemer de grains
de cassis, ainsi que de petites tartelettes de cassis en bavarois.

J.-P. Lestriez,
« Les Tilleuls », Saint-Florentin.

Notre carnet

M. et M™ Daniel AUBLANC sont heureux de nous annoncer la nais-
sance d’Amandine, le jeudi 21 novembre 1984.
M. et M™ Christian BALLU, nous font part de la naissance de leur fils

David, le 28 novembre 1984.
M. et M Philippe GUILLEMIN sont heureux de nous annoncer la

naissance de Florent, le 20 janvier 1985. o
Nous adressons aux heureux parents nos sincéres félicitations.

NOS PEINES

C'est avec beaucoup de peine que nous avons appris le déces de
notre ami Michel LAGADEC.

Michel était un grand cuisinier, il débuta en 1950 a Quimper, & « L'H6-
tel Pascal », ensuite il exerce successivement au « Bristol », au « Madrid »,
sous les ordres du chef PETIT, a Paris, puis a Londres d'ou il revient pour
s'instalier a Vermenton, puis a Auxerre au « Bourgogne ».

Cuisinier de talent et ami de toujours, nous adressons a son épouse
et a sa fille nos trés sincéres condoléances.
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HOTEL-RESTAURANT
LEs

Restaurant
ok
1 b €r g € Tourisme
D. AUBLANC. chef de cuisine de

Car NS || “wWanne @
P U C I au bord

S. JACQUEMARD de f'eau
chef de cuisine
propriétaire Parking
6, avenue Paul-Doumer pIive
89200 AVALLON 176, FoiNe ge Cyan st

Tdl, (86) 34.06.52 89100 SENS — (86) 65.13.63

RABLE DE LAPIN FARCI DE PIEDS DE COCHON
ET PLEUROTTES .

Désosser deux rables de lapins sans les percer. Assaisonner de sel, poivre,
cognac, thym frais.

La farce : hacher 100 g d’échalotes, les faire tomber au beurre. Ajouter 250 g
de pleurottes hachées, porter a ébullition. Ajouter une bonne cuillére de
créme. Cuire a feu vif. Laisser refroidir. Désosser trois pieds de porc cuits,
hacher et ajouter aux champignons. Assaisonner.

Farcir I'intérieur des rables. Enrouler dans une crépine et les ficeler.

Rétir les rables sur les os concassés et une mirepoix a four vif. Cuire
35 minutes. Réserver au chaud.

Déglacer la plaque au madére et fond de veau. Réduire, ajuster. Servir avec
épinards et pleurottes. D. AUBLANGC,

« Les Capucins », Avallon.

MEDAILLON DE VEAU A LA KING

Demander a votre boucher un médaillon de veau, le saler, le poivrer et le
passer a la farine, le faire cuire a la poéle.

La cuisson finie, le dresser sur un plat. Dans la poéle faire revenir un poivron
rouge, couper en petits dés, flamber au cognac, ajouter le fond de veau et
monter au beurre.

Napper le médaillon garni de riz aux poivrons et petits pois.

LE PETIT VIGNERON

Fournisseur des grandes maisons

VINS DE CHABLIS

Premier cru « VAUCOPIN » : médailie d'or, Paris (1962, 18970)
Concours « Grands vins de France » & Macon (1975)
Bourgogne rouge « EPINEUIL », médaille d’argent, Paris (1982)

Luc MICHAUT

Propriétaire récoltant

CHICHEE, 89800 CHABLIS
Tél. (86) 42.11.76
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Hotel-restaurant x x %« NN

LA

L.a Grande MARMITE
n BOURGUIGNONNE
Chaumiére
Jean-Pierre Bonvalot { f 25, rue du Garrouge
PROPRIETAIRE ( ( 89144 LIGNY-LE-CHATEL
o e NG Te1. (86) 47.43.74

89600 SAINT-FLORENTIN Y
Tél. 86. 35.15.12 B geds

Fermé le jeudi

CAKE AU JAMBON ET AUX OLIVES VERTES

Votre marché : 3 oceufs, 100 g de farine, 200 g de gruyere rapé, 150 g de
jambon blanc ou cru, 150 g de saucisson a l'ail, 150 g d’olives vertes decorti-
guées, une tasse a café de lait, une demi-tasse a café d’huile, 30 g de levure
de boulanger. Battre les ceufs entiers en incorporant la farine lentement et
bien mélanger. Verser le lait avec la levure et I'huile en continuant a battre,
incorporer le gruyére rapé, e jambon, ie saucisson coupé en dés et ajouter
les olives coupées. Verser le tout dans un moule & cake. Laisser lever une
heure au tiéde. Faire chauffer le four thermostat 7 pendant 10 minutes puis
mettre a cuire 45 minutes, thermostat 7 ou 210°. Boisson conseillée : chablis

jeune. René ROUX.

CEUFS POCHES AU HADDOCK
A LA CREME DE CIBOULETTE

Pour quatre personnes : huit ceufs pochés a I'eau vinaigrée, 600 g de filets
de haddock pochés au lait, un demi-litre de créme fraiche, une petite botte
de ciboulette, deux échalotes grises, sel, poivre, dix centilitres de quart de
fumet de poisson, un demi-citron. Sauce ciboulette : réduire le fumet de
poisson avec les échalotes hachées finement, ensuite, incorporer la créme
fraiche, laisser réduire, sel, poivre, ajouter la ciboulette coupée grossiére-
ment, terminer par un jus de citron. Dresser sur assiette chaude, le haddock
émietté, au centre mettre les deux croidtes grillées, les deux ceufs pochés,
ensuite napper de créme de ciboulette.
Jack DURAND,

« Au Bon Accueil », Clamecy.

L’Abbaye 2SS
Saint-Michel xxxx

89700 TONNERRE Tél. (86) 55.05.99
Relais et Chdteaux =7 “
Couronne gourmande %@g
Cadre médi¢val ™

Parc fleuri - Panorama - Tennis

-
g 0




HOTEL DES GROTTES
LA CHAUMIERE «nn
4 BAR

td| RESTAURANT
Bernard HONORE

Propriétaire, chef de cuisine
89270 ARCY-SUR-CURE

R.N.6 (@ 500 métres des grottes)
Tel. (86) 40.91.47

Entre Avallon et Vézelay
HOTEL-RESTAURANT *NN

Les Fleurs

Michel GAUTHIER

PONTAUBERT, 89200 AVALLdN
Tél. (86) 34.13.81

Parc ombragé

SERMIZELLES =iy
Ha TE[ Route de Vézelay

GIVRY
89200 AVALLON
Tél. (86) 33.41.03
Au calme,
hors du pays, prés de la gare

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

CUISINE SOIGNEE

auberge
le voutenay

christian shori

89650 voutenay-sur-cure
tél. (86) 33.41.94

fermé le lundi

TRONGONS DE CARPE AU VIN D’EPINEUVIL
ET A LA PETITE FRITURE

Matelote de carpe en trongons, au vin d’Epineuil
accompagnée :
— d’oignons farcis d'une duxelle de champignons de pays,
— d’une friture de ’Armangon,
— de noix flambées au marc.

Le tout & notre fagon

COQUILLES SAINT-JACQUES AU « Band B »

Faire revenir les Saint-Jacques au beurre avec champignons de Paris
émincés.

Flamber au « B and B », réserver, laisser réduire avec une cuillerée de demi-
glace de viande.

Assaisonner de sel fin et poivre du moulin, un soupgon d’ail et de persil
haché grossiérement.

Rajouter les Saint-Jacques, monter a ébullition et servir de suite accompagné
d’un chablis jeune de préférence.

oCCO Liqueur Bénédictine
[—  Philippe POULLAIN

directeur régional des ventes

salaisons auxerroises s.a.
Ets SAVY Paul et fils

charcuterie ue 3¢ “’“\\;:E“‘:E
en gros 45, avel 3900““ 16.12

et demi-gros

FOIE DE VEAU A LA VAPEUR DE CHABLIS

Faire suer de I'échalote hachée a I'huile d’olive, ajouter une brunoise de gi-
rolles, cépes et morilles.

Etuver le tout et déglacer au vin de Chablis. ]

Assaisonner, mouiller d’'un peu de fond et laisser cuire a feu doux.

Préparer la garniture en taillant en forme d’olives des carottes, courgettes,
glacer a blanc.

Faire suer des blancs de poireau a I'huile d’olive, déglacer au vinaigre de ci-
dre, laisser réduire, ajouter le fond blanc, une pincée de sel fin et de sucre,
laisser confire a feu doux.

Parer un lobe de foie de veau, le larder, assaisonner de sel fin et poivre du
moulin, cuire dans une « couscoussiére », a la vapeur de chablis et de fond
blanc corsé.

Laisser reposer le foie et réduire le fond de glagage.

Dresser sur un plat ovale, disposer la garniture autour en intercalant les cou-
leurs, envoyer la sauce 4 part.

Patrick BEGUIGNE,
. « Paris Nice », Joigny.

Caréme est le premier praticien qui ail porté la précision de larchitecture dans la pd-
tisserie, les formes légéres empruntées a sa pdtisserie, ses découpes, son feuilletage,
ont charmé les yeux, et sa suavité fondante a augmenté la quantité des mangeuses de
gdteaux.

s SERVICE
| HOTEL
COLLECTIVITE
S| OTELLERIE

FROID DAGARD — SEDA
CARPIGIANI — ICEMATIC
FAST FOOD DIM — SOMATIC
PETIT MATERIEL DE CUISINE
MOBILIER TRADITIONNEL et SPECIAL
Equipements hdpitaux et maisons de retraite

LAVERIE — BUANDERIE

« Votre
pressing »

Urgence en 2 heures

Daim - Cuir - Ameublement
Dépot blanchisserie

M** DROUHIN o6 31 Dépannages toutes marques et S.A.V.
conveomnersd 75 (53,83 M. COUPECHOUX

31, rue des Gouttiéres — 89600 Saint-Fiorentin
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u
BAR

HOTEL % NN EOIELC . BI I'I
RESTAURANT % eN: ALt S U L
. ol JARDIN
Le Saint-Pr egts PARKING INTERIEUR
AGE
M. SURAT m?tlzung calles
89, rue du Général-de-Gaulle SEN"NAIRES ?gunlon
89100 SENS
Tél. 65.19.63

9, rue Victor-Guichard, 89100 Sens

Repas d'affaires » Mariages « Banquets Tél. 86. 64.14.42 ¢t 64.00.02

TERRINE DE COQUILLES SAINT-JACQUES

Ingrédients pour huit personnes : 6 coquilles Saint-Jacques (200 g environ),
200 g de filets de merlan, 3 échalotes (30 g), 1 dl et demi de lait, 60 g de
beurre, 100 g de farine, 2 ceufs + 3 blancs, un demi dl de créme fraiche, une
cuillerée de ciboulette finement émincée.
Faites chauffer le lait avec le beurre, porter & ébuliition, retirer du feu, ajouter
la farine d'un seul coup, bien mélanger a 'aide d'une spatule en bois, ajouter
les ceufs entiers, mélanger & nouveau comme une péate a choux.
Passer les filets de merlan au hachoir, ainsi que les échalotes. Mélanger le
tout au batteur & grande vitesse, ajouter les blancs d'ceufs, la créme, la
ciboulette et assaisonner de sel, une petite pincée de cayenne. Laisser tour-
ner afin d’obtenir un mélange bien lisse.
Faites pocher vos coquilles dans un peu d’eau et lait, sel et jus de citron.
Beurrer I'intérieur de la terrine. Tasser la moitié de la préparation dedans.
Disposer les coquilles Saint-Jacques au milieu. Recouvrir avec le reste de la
préparation. Couvrir d’'une feuille d’aluminium. Faire cuire au bain-marie a
four chaud a 160°, thermostat 6-7 pendant 2 heures.
La terrine est cuite lorsque la lame d’un couteau ressort bien chaude. Laisser
refroidir, puis mettre au réfrigérateur jusqu’au lendemain. Cette terrine s’ac-
compagne avec une mayonnaise légérement citronnée.
Xavier SCHEGG,
professeur de cuisine au C.L.F.A.

L'usage des truffes a été, dit-on, importé d’Espagne au X1V siécle, mais il eut grand
peine d s'établir et, comme toutes les grandes et belles choses, les itruffes, a leur
apparition, furent méconnues.

RESTAURANT **N

Hoter 1 oe panis

kaik I
lw
57, avenue Jean-Jaurés

propriétaire : 89400 MIGENNES - Tél. 80.23.22
Patrice CHAUVIN Fermé vendredi soir et samedi.
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——Chablis— Sl
premiers crus ﬁ‘% IF Sﬂ"
COTE DE LECHET

VAILLON PIERRE ‘\\
\

LANG
Bernard DEFAIX

PROPRIETAIRE-VITICULTEUR

MILLY
89800 CHABLIS  T&l. (86)42.40.75 MUSIQUE D’'AMBIANCE

11, rue des Givoirs, 89000 AUXERRE
Tel. (86) 52.19.94

TERRINE D’ANGUILLE ET DE BROCHET

Lever les filets d’'une grosse anguille et d’un brochet.

Mettre & tremper de la mie de pain fraiche dans du lait.

Passer au mixer la mie de pain préalablement égouttée, les filets de brochet
un a un, les ceufs entiers, plus queiques blancs d’ceufs et la creme.
Assaisonner de sel fin, poivre du moulin, noix de muscade.

Beurrer un moule a cake.

Disposer la farce par couche successive et intercalée de filets d’anguille
masqués de creme d’anchois.

Mettre a cuire au bain-marie 45 minutes environ.

Laisser refroidir et accompagner d'une vinaigrette aux fines herbes.

Recette communiquée
par Yves TROGNON.

MENU DE PRINTEMPS | MENU D’ETE

Asperges au cerfeuil Melon au ratafia N
Blanc de volailles aux morilles Carré d’agneau persillé
Pommes nouvelles au beurre Haricots verts
Soumaintrain EpOISSQ .

Coupe de fraises chantilly Bavarois aux fruits rouges

A JO[GNY BONE TABLE - BONS VINS
UN RELAIS GOURMAND 550 »

\@%:&QQ&% RESTAURANT CHEVAL

NN, BLANC
Michel LORAIN

&’ LOGIS DE FRANCE
Tél. (86) 62.09.70

89120 CHARNY — = 63.60.66




AVALLON
Vallée du Cousin

Hostellerie
du Moulin

des Ruats

Relais de campagne BAR @
= (86) 34.07.14 TABAC 86. 34.02.87

Fontalne

** NN (face a I'église)
Chambres tout confort

89200 PONTAUBERT
(entre Avallon et Vézelay)

TRUITE DU RU DE BAULCHE
A L’ALIGOTE DE SAINT-BRIS

Mettre a réduire de moitié une bouteille d’aligoté de Saint-Bris avec échalo-
tes ciselées. ) ) . o o
Habiller correctement la truite et cuire au court-bouillon Iégérement vinaigre.
Préparer & part les légumes (carottes glacées au beurre, pommes de terre
tournées et haricots verts liés au beurre, champignons tournés). Réserver le
tout.

Préparer un roux blanc au beurre frais, mouiller avec la réduction d’aligoté,
crémer, laisser cuire, ajouter jaunes d'ceuf, pour améliorer la cuisson, jus de
citron. _

Rectifier I’'assaisonnement.

Dresser la truite dépouillée sur un lit d'oseille blanchie.
Entourer avec la garniture dressée en bouquet.
Napper légérement et décorer avec les tétes de champignons.
Envoyer le reste de la sauce & part.
M Eliane THENAISY,

lauréate du concours
de « Madame cordon-bleu »
de I’Yonne 1984.

[ RESTAURANT R.N. 6 — VALLOUX

e <f M 89200 AVALLON
Yes ,\ %a\ne[é Tél. (86) 34.23.34

Cadre S .
agréable, Spécialité de poissons
ambllance Escargols aux croutons
mi le,

,-e:::a g Brochettes de lotte
d’affaires et Saint-Jucques

et de groupe Pavé morvandiau

Tarte Tatin

| Fermé le lundi soir et le mardi, sauf en saison

HOTEL-RESTAURANT #*

La Tour || |La
d’Argent ') | | Vauderinoise

Marie-Thérése GASTRONOMIE

et Michel VASSARD s SONEORT,

A . BANQUETS — SEMINAIRES
Membres de la Chaine des ritisseurs I+ prix Toison d"Or 1984

Christian BALLU

VAUDEURS, 89380 CERISIERS
Tél. 86. 88.13.30 — Juin 85 : 86.

SERVICE TRAITEUR

3, place ae la Concorde
89690 CHERQY
Tél. (86) 97.53.43

PAUPIETTES DE CARPE
AU BOURGOGNE ROUGE

Proportions pour 8 personnes: une grosse carpe, 250 g de champignons,
500 g de chair de brochet, 4 ceufs, 1 | de créme fraiche, 350 g de beurre,
100 g d'échalotes, beurre manié (q.s.), bouquet garni, oignons et carottes
(a.s.), 1 I et demi de bourgogne rouge (Saint-Bris, Irancy, vins de I'Yonne).

Garnitures : pommes anglaises et oignons farcis avec une mousseline d’hari-
cots rouges.

Organisation : faire une duxelle avec les échalotes et les champignons. Faire
une mousseline de brochet (chair + ceufs + créme + assaisonnement).

Escaloper les filets de carpe (8 piéces minimum), les aplatir comme une
tranche de saumon fumé en se servant d'un film pour éviter d'arracher la
chair. Mettre chaque filet de carpe sur un film. Assaisonner et mettre dessus
un peu de farce de brochet et la duxelle au milieu. Rouler les filets comme
des paupiettes. Cuire les paupiettes dans un court-bouillon au vin rouge.
Aprés cuisson, débarrasser les paupiettes. Faire réduire la cuisson et la lier
avec un beurre manié. A part faire un beurre rouge avec réduction d'échalo-
tes, vin rouge, beurre et creme et additionner ce beurre a la cuisson des
paupiettes.

Dressage : sur un plat ou une assiette. Napper avec la sauce. Mettre autour
pommes anglaises et oignons farcis.

Christian BALLU,
« La Vauderinoise », Vaudeurs.

l_?ﬁTIKOGeI Ets LOISON (%

a volre service

PRODUITS SURGELES - CREMES GLACEES
POUR COLLECTIVITES — RESTAURANTS — DETAILLANTS

SENS
Route de Nailly, COURTOIS
Tél. (86) 65.65.01
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auberge de la vieille Auberge
)franqg du Bord de I'Yonne

chez « Joél et Jacky »
T
OF6

CUISINE BOURGEDISE
M. et M Jacques FERRON

PERGOLA FLEURIE
RN.6 — L_E PETIT-CHAUMONT
TEL. 86. 66.21.07
Fermé le mercredi

15, RUE DU PORT
89140 COURLON-SUR-YONNE
TEL. 86. 66.84.82

Fermé lundi soir et mardi

CAILLE AU CHABLIS ET AU VINAIGRE DE CASSIS

Pour 4 personnes : 8 cailles, 10 g de beurre, 150 g de beurre (sauce), un trait
d’huile, sel, poivre.

Pour la marinade : 5 dl de chablis, 1 dI de vinaigre de cassis, 5 échalotes,
une carotte, un oignon, 2 cl de jus de citron vert, une cuillére a soupe de
persil, une cuillére a soupe de geniévre, une demi-cuilléere a café de poivre
mignonette, une gousse d'ail, thym, laurier.

Frépqration : 15 minutes. Cuisson sauce : 15 minutes. Marinade : une demi-
journée.

Preparation : éplucher les légumes entrant dans la composition de la mari-
nade. Couper tous ces légumes le plus finement possible. Allumer le four a
220° C.

Elamber, vider et brider les cailles. Mettre celles-ci dans un saladier avec les
légumes de la marinade et mouiller avec le vin et le vinaigre de cassis.
Laisser mariner une demi-journée. .

Dans un sautoir mettre 10 g de beurre et un trait d’huile, ajouter les cailles et
faire colorer sur toutes leurs faces. Finir 3 & 4 minutes au four (220° C).
Enlever les cailles, dégraisser et mouiller avec le jus et la garniture de la
mannpde. Reéduire de fagon gu'il ne reste que 1 di et ajouter 150 g de beurre
coupé en parcelles en fouettant afin que le beurre s’incorpore parfaitement.
Assaisonner et passer au chinois.

Dressage : servir les cailles entiéres ou désossées sur galette de pommes de
terre et de courgettes.
Gh. GODARD.

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

L’HOTEL de PARIS ef POSTE

SENS
= 65.17.43

Les Fréres GODARD

BANQUETS C. HENAULT b
NOCES propriétaire ll‘ g{l‘lutﬁ
REPAS D’AFFAIRES chef de cuisine S »@ dp
TRAITEUR LN l]
PLATS A EMPORTER b TRt - Bgnro}xl.ltupy
g = ean-Pierre
au erge HOTEL BANQUETS
du cheval blanc RESTAURANT  Piarss
Fermé le mardi Sf)ir et le mercredi 2‘ toute de Paris, 89400 GHARMDY
LEUGNY Tél. (86) 47.61.09 Tel. 86. 91.23.19 Fernétrérlrt,)grdcjisoir

FILET DE BROCHET LIE DE VIN

600 g de filet de brochet, 60 g d'échalote, 2 dl de vin rouge, 200 g de beurre,
thym, laurier, 50 g de ciboulette.

Porter a ébullition le vin rouge, I’échalote, le thym et le laurier.

Pocher le filet de brochet dans cette cuisson a feu dotix.

Dresser le filet de brochet.

Faire réduire la cuisson et monter au beurre.

Rectifier 'assaisonnement. Napper le brochet. Servir bien chaud.

Jean-Pierre BOUDOUX.

JAMBONNETTE DE VOLAILLE
AUX PIGNONS DE PIN

Prendre quatre cuisses de poulet, les désosser et les farcir (avec une farce
composée demi-chair de poulet et demi-champignons de Paris), saler, lier le
tout avec un blanc d’ceuf.

Cuire les jambonnettes dans un bouillon, en fin de tuisson retirer les jambon-
nettes, les réserver au chaud. Réduire le fond de cuisson avec une cuillére a
soupe de concentré de tomate, lier, crémer légérement, passer au chinois.
Parsemer les jambonnettes de volaille de pignons de pin, passer au four pour
colorer les pignons et napper avec la sauce.

On peut également faire infuser un brin de romarin dans la sauce pour la

pRiliget C. HENAULT,
« Auberge du Cheval Blanc », & Leugny.

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

Modern’hotel ***
Restaurant **%*

JOIGNY
Tél. 62.16.28
Les Fréres Godard




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

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. Carlos NUNES

48, avenue de Mayen, 89300 JOIGNY — Tél. 86. 62.37.38

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 30 a 11 h 30 et 13 a 17 heures, du lundi au vendredi

Fournisseur a titre gracieux des assemblées générales et réunions
de I’Amicale des cuisiniers de I'Yonne.
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CANETON AUX GRIOTTES

Habiller le caneton, le saler puis le faire rotir au four, y ajouter une mirepoix
de carottes et,oignons a mi-cuisson.

Dénoyauter les griottes et les faire suer au beurre pendant 10 minutes.
Dégraisser la plaque a rotir, mouiller avec le jus des griottes, faire réduire
puis ajouter 1/4 de litre d’'eau, préparer un caramel avec le sucre et le
vinaigre, introduire dans la plaque, lier la sauce et rectifier I'assaisonnement.

Découper le caneton, le saucer et y ajouter sa garniture de griottes. Servez

bien chaud. Dominique DESLORIEUX,
auberge « Les Rouliers », @ Appoigny.

SOLE SOUFFLEE AUX CREVETTES

Pour quatre personnes : quatre soles, deux échalotes, un verre de vin blanc,
100 g de champignons, 150 g de crevettes, 50 g de poudre d'amandes, trois
ceufs, une grosse cuillere de ciboulette, 1/4 de coulis d’écrevisses, deux
citrons.

Préparation : faire cuire les soles au court-bouillon. Lever les filets, faire une
réduction d'échalotes et de ciboulette dans le vin blanc, ajouter les crevettes
décortiquées et les champignons ainsi que la poudre d'amandes, les trois
jaunes d’'ceufs et le coulis d'écrevisses; avec cette préparation, farcir les
soles, en reconstituant le poisson. Auparavant il vous faudra réserver deux
cuilléres de farce pour la finition.

Monter vos blancs en neige, auxquels vous ajoutez vos deux cuilleres de
farce, napper la sole et mettre au four 5 a 8 minutes.

Accompagner la sole soufflée de pommes a I'anglaise, arroser le tout d’un

filet de citron. M.-L. SUCHOT,
hétel « La Croix Blanche », Sens.
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BOUCHERIE-CHARCUTERIE B B
RESTAURANT 55 11.68

D. DEJUST e

, SPECIALITES BOURGUIGNONNES
DETAIL - DEMI-GROS

53, rue du Pont LE

89000 AUXERRE
Tél. (86) 52.07.78

MARCHE DE L 'ARQUEBUSE

a deux pas
de la cathédrale :

SAINT-ETIENNE

14, rue Fourier 89000 AUXERRE

GOUGERES BOURGUIGNONNES AUX NOIX

2,5 dl d'eau, quatre ceufs, 60 g de beurre, 80 g de comté, 80 g de noix, 100 g
de farine, une pincée de poivre de Cayenne, une pincée de noix de muscade,
une pincée de sel.

Couper le fromage en petits dés. Dans une casserole mettre I'eau, le beurre,
le sel, le poivre, la muscade. Porter a ébullition.

Hors du feu jeter la farine dans la casserole. Remuer énergiquement avec
une spatule en bois. Mettre sur feu doux pour dessécher la pate (une ou
deux minutes), le mélange doit se détacher de la casserole. Hors du feu,
incorporer trois ceufs un a un, sans cesser de remuer. Travailler énergique-
ment aprés chaque addition d'ceuf. Ajouter les dés de fromage et les cer-
neaux de noix hachés. Bien amalgamer le tout. Sur une plaque a four,
disposer de petits tas, en badigeonner la surface d'ceuf battu si vous désirez
des gougeres brillantes.

Porter au four chaud (200° environ), laisser cuire pendant 15 a 20 minutes.
Les gougeres doivent étre dorées, croustillantes, gonfiées et moelleuses 3
I'intérieur.

Elles se servent chaudes ou tiédes de préférence.

« Le Saint-Etienne », Auxerrg.

FOURNITURES GENERALES
SALAISONS BOULANGERIES — PATISSERIES
REGIONAUX
SOCIERE - s Gherest-Perceau
DE DISTRIBUTION AUXERROISE . rue 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

22
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24 chambres b

RESTAURANT BISTRO oiis
Salles de banquets HHOTEL D U \"

e our DE MARCHE Q‘

SEIGNELAY o
M. RAFESTIN Marché de | Arquebusg
CUISINE ET SPECIALITES BOURGUIGNONNES 89000 AUXERRE — Tél (86) 51.75.30
VINS REGIONAUX

Ouvert tous les jours Repas

2, rue du Pont pendant la foire de 15435 F

89000 AUXERRE Tél. (86) 52.03.48

CHAUSSONS DE BROCHET
AU COULIS D’ECREVISSES

450 grammes de filets de brochet, 2 blancs d’ceufs, 250 grammes de créme
fraiche, 10 grammes de sel, 2 grammes de poivre. 500 grammes de feuille-
tage. Coulis d’'écrevisses.

Broyer la chair de brochet avec les assaisonnements (sel, poivre). Ajouter les
blancs d’ceufs. Bien travailler. Passer au tamis fin.

Mettre votre farce dans une terrine ronde (que vous installez sur un lit de
glace). .

Mélanger a la spatule la créme fraiche par petite quantité. Il faut que votre
farce soit bien homogéne. Mettre au réfrigérateur.

Abaisser votre feuilletage et le détailler a I’emporte-piece de 15 cm en dix
ronds.

Mettre votre farce au centre, colier les deux bords et décorer le dessus.

Cuire a four chaud 20 minutes.

Dresser sur un plat (avec serviette ou papier dentelle). Décorer avec un
bouquet de persil.

Servir avec le coulis d’écrevisses bien chaud en sauciére.

Michel BETHERY,
« Hétel de Seignelay », Auxerre.

GRANDS VINS DE CHABLIS

GRAND CRU
DOMAINE VALMUR

. BLANGCHOT

JEAN COLLET & Fils PREMIER CRU
PROPRIETAIRES-VITICULTEURS MONTEE

DE TONNERRE
MONT-DE-MILIEU
VAILLONS
MONTMAINS

18, rue du Champ-du-Fort & 86. 42.42.74
1, rue du Panonceau @ 86. 42.11.93

89800 CHABLIS
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RESTAURANT

., GASTRONOMIQUE
A/it HOTEL TOUT CONFORT
Qaude LEGOFF

propriétaire

Hotel-Restaurant
du LION D’OR

Propriétaires, chef de cuisine
M. et M Daniel FLUCKIGER

Auberge « LES ROULIERS »
BAR

B. PELLERIN

Propriétaire

Jean-Pierre Saunier

RESTAURANT

LA MARMITE

(Wi, chef de cuisine

N\ SALLE RUSTIQUE

) SPECIALITES REGIONALES
anee REPAS D’AFFAIRES
| 89220 BLENEAU — Tél. 86. 74.92.63 89130 TOUCY  Tél. (86) 44.00.76

RIS DE VEAU A LA BENEDICTINE

Dégorger, blanchir les ris de veau.

Séparer les noix, mettre sous presse. .
Escaloper, sauter au beurre noisette, assaisonner.
Ajouter champignons émincés, dégraisser.
Flamber a la Bénédictine.

Crémer, laisser réduire légérement. Ajouter deux feuilles de menthes taillees

en chiffonnade et envoyer bien chaud.

Chef de cuisine

Route Nationale — 89380 APPOIGNY 34, rue du Pont

e
Tél. (86) 53.20.09 Samedi soir 89000 Auxerre
et dimanche Tél. 86. 51.08.83

Fermé : mardi soir et mercredi

SUPREME DE LOTTE A L’ORANGE

Pour 4 personnes : 800 g de lotte, quatre échalotes hachées, 4 oranges, un
demi-litre de vin blanc, 50 cl de créme fraiche, 40 g de beurre, sel, poivre,
persil haché.

Couper la lotte en huit morceaux égaux, aprés avoir leve les filets, plaquer
sur un lit d'échalotes hachées, saler, poivrer, un jus de citron et mouiller avec
le vin blanc et le jus des oranges sur lesquelles on aura retiré les zestes au
préalable. Amener a ébullition, laisser cuire cing minutes, retirer les mor-
ceaux, réduire la cuisson, crémer, laisser cuire, passer au chinois sur les
zestes blanchis, monter au beurre, vérifier I'assaisonnement et napper les

LAPEREAU DIJONNAISE AUX PATES FRAICHES

Prendre un jeune lapereau, le découper en morceaux et le faire sauter en
cocotte avec 100 g de champignons, 100 g de petits oignons blancs. Une fois
doré mouiller 4 moitié de vin blanc et jus de champignons « ou bouilion »,
salé, poivré et ajouter une pincée de romarin. Une fois cuits retirer lapin,
oignons, champignons.
Passer la sauce liée avec une bonne cuillerée de moutarde forte de Dijon et
une cuillerée de fond et faire réduire.
A part, dans une cassolette d’eau bouiilante, plonger les pates fraiches, une
fois cuites et rafraichies, dresser sur un plat, pates au milieu, les morceaux
de lapereau tout autour avec champignons et petits oignons. Napper, persil-
ler et servir.

LEGOFF.

16 médailtes d’or
et 12 médaitles d'argent
a Paris, Macon

GRANDS VINS DE CHABLIS

et Blayet-Bourget,

depuis 1975 Domaine
Alain GEOFFROY
I5 | PROPRIETAIRE - VITICULTEUR

il

A il
\ﬂ’ﬁl Chablis premiers crus : FOURCHAUME - BEAUROY - TROEMES
) et CHABLIS « DOMAINE DU VERGER »

A BEINES - CHABL!IS - Tél (86)42.43.76

12

morceaux. Saupoudrer de persil haché.
Servir bien chaud et mettre du riz en garniture.

Salade de méche et de trévise a I'ceuf vigneronne
Lapin a I'infusion de sauge

pommes mousseline
Munster au cumin
Crépes a I'orange confite

*

A BLENEAU

a 5 min du chéateau
de Saint-Fargeau

Place dela Mairie

Auberge

ou Point du Jour

Daniel GASPARD

Tél.(86)74.94.38
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AUBERGE
RABELAIS

HOTEL * N.N. RESTAURANT **

M.et M™ Bernard ROBERT

Diplémés « 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 VILLERQY Iajlimancltg soir et fe lundi
Tél. (36) 88.81.77 Harel fermé

le dimanche soir

Réception des Toques Normandes dans I’Yonne

1\\

¥
] x

Visite de la basilique de Viézelay.

[Quberge bes 7 Eeluses

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

BANQUETS
REPAS D'AFFAIRES

5

86. 74 52.90

RELAIS TOURISTIQUE
REPAS D’AFFAIRES & 9‘
\> Q'

| Le Café Noir

6 o ! WARBURTOR

chef de cmsme
‘?‘Q/oﬁt Tél. (86) 35.10.35

TORREFACTION DE DETANL
Café — Thé
Route de Troyes

* 89600 Saint-Florentin Marché de I'Arquebuse et 60, rue Joubert
parking dans I'tel 89000 AUXERRE 86.51.62.33

LA CANE « PAMELA » AUX CERISES

Détailler une belle cane de Barbarie en levant successivement les deux ailes
et les deux cuisses.

Les faire revenir dans une cocotte des deux cétés dans de la graisse de
volaille.

Assaisonner de sel fin et de ponvre

Egoutter le trop-plein de graisse et ajouter quelques échalotes grises fine-
ment hachées.

Laisser mijoter quelques instants et flamber avec un bon ratafia, ajouter un
verre de vin blanc sec, une petite branche de céleri, un peu de laurier et de
thym.

Laisser cuire tranquillement en refermant le couvercle de votre cocotte.

A part, cuire des petits oignons blancs (a cornichons) dans de l'eau et du
beurre, puis des cerises dénoyautées.

Préparer des petites barquettes en pate brisée et les cuire au four.

Aprés cuisson des morceaux de votre cane, la dresser correctement sur
votre plat.

Dégraisser votre sauce, la lier Iégérement avec un peu de vin blanc dilué
avec de la maizena. La passer dans une petite étamine et bien la beurrer.
Garnir les cerises dans les barquettes en ayant soin d’en réserver un peu que
I'on mélangera avec les petits oignons. Cerises et petits cignons revenus au
beurre et parsemés sur les morceaux de canard.

Napper morceaux de canard plus cerises et petits cignons avec ia sauce,
ainsi gu'un petit peu sur les barquettes.

Terminer avec un peu de cerfeuil haché sur 'ensemble. Bon appétit.

M. et M Paul Reumaux d’Equainville
propriétaires |

HOSTELLERIE
89210 VENIZY JREZR (1Y B
% (86) 35.08.04 DES

POMMERATSy

Fermé le lundi

* k

et dimanche soir hors saison

13



Le Manmr HOTEL
s VAUBAN

HOTEL * % NN
*% NN
CALME — PARC
8, avenue de Pepinster
89200 AVALLON
Tél. 86.34.00.30

53, RUE DE PARIS
89200 AVALLON
TEL. 86. 34.36.99

FILET DE BCEUF BOURGUIGNON

Prendre un filet de bceuf. Le parer, le larder, le saler, poivrer (avoir fait
mariner le lard au cognac auparavant). Faire mariner le filet pendant 12 heu-
res dans du vinaigre de vin et de I'huile d’olive.

Egoutter et tourner en rond en placant le bout mince dans I'intérieur de
fagon a ce que la téte du filet soit a I'extérieur. Arréter avec une broche de
bois pour 'empécher de se dérouler et attacher avec une ficelle. Eplucher
une carotte et la placer.-entiére au milieu.

Prendre une casserole plate, mettre un morceau de beurre et saindoux. Faire
revenir le filet avec une carotte coupée, un oignon, thym, laurier et quelques
morceaux de lard sans le retourner.

Mouiller avec du pouilly fuissé, le flamber puis ajouter un peu d’'eau ou fond
(suivant disponibilité) puis le faire bouillir.

Placer dessus une feuille de papier beurré et terminer de le cuire au four.

Une fois cuit & point, dégraisser sa cuisson, la lier avec un peu de roux et
faire réduire la sauce. Vérifier I’'assaisonnement. Ajouter des champignons
(émincés et cuits au préalable dans du pouilly fuissé — faire suer échalote
— citron) et du caramel.

Dresser le filet sur un plat et le napper avec un peu de sauce, le reste en
sauciére.

Légumes d’accompagnement : carottes, pommes noisette, épinards, navets.

M. HONORE,
« Hotel des Grottes », Arcy-sur-Cure.
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FILETS DE BAR MARINES AU CITRON VERT

Recette pour 8 personnes. A préparer la veille. Pour 8 personnes, un petit
bar de 1 kg. Lever les filets en les laissant sur la peau pour faciliter la coupe,
les nettoyer et retirer les petites arétes a I'aide d’'une pince a épiler. Emincer
ies filets par le travers comme pour un saumon fumé,

Disposer les tranches dans un plat creux, les assaisonner par couches suc-
cessives avec sel fin, poivre du moulin, le jus de six citrons verts et un peu
d’huile d’olives. Couvrir d'un film plastique alimentaire ou de papier sulfurisé.

Le jus de citron doit cuire la chair du poisson. Laisser mariner une nuit.
Dresser sur assiettes glacées avec rondelles de citron vert en décor, servir
accompagné de pain de mie grillé ou de pain de seigle.

Claude DUBOIS, )
chef de cuisine « Le Relais Fleuri »,
Avallon.

GRENOUILLES FRITES

Les assaisonner et les faire mariner une heure a 'avance avec un jus de
citron, huile, pointe d’ail et persil haché.

Les faire tremper dans de la pate a frire et les mettre en grande friture
chaude.
Dresser sur serviette avec persil frit.
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FILETS DE SAUMON FRAIS AU CITRON VERT
FACON GAETAN

Faire lever par votre poissonnier quatre portions de filets de saumon.

Bien beurrer un plat en Pirex, assaisonner de sel fin et poivre blanc du mou-
lin.

Faire un petit lit d'oseille finement ciselée.

Disposer dessus les filets de saumon frais.

Précuire a part des rouelles d’oignons et un émincé de carottes et quelques
zestes de citron vert.

Parsemer ces Iégumes sur les filets de saumon.
Arroser |'ensemble d'un quart de verre de chablis.

Passer au four micro-onde 5 minutes et servir avec un beurre fondu, assai-
sonner de sel fin, poivre du moulin et d'un jus de citron vert.

Lauréat du concours E.D.F.
« Micro-onde » 1984.

LOTTE AU CRESSON

Lever les filets de lotte, assaisonner et fariner Iégérement.
Faire un fumet de poisson avec les arétes.
Faire fondre 30 g de beurre dans une cocotte et colorer les filets de lotte.

Ajoutter le fumet de poisson et 3 dl de créme fraiche ; laisser cuire douce-
ment.

Pendant ce temps blanchir les feuilles de deux bottes de cresson, rafraichir,
les presser et les hacher finement.

Vérifier la cuisson de la lotte & I'aide d’une fourchette.

Retirer et maintenir la lotte dans un plat de service au chaud.

Faire réduire la sauce de moitié, ajouter 2 dl de créme et la purée de cresson.
Vérifier 'assaisonnement et la consistance de la sauce qui doit napper le dos
d’'une cuiller.

Verser la sauce autour de la lotte et servir trés chaud.

Serge GOLAS,
chef de cuisine « La Salamandre »,
Auxerre.
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CHARLOTTE AUXERROISE

Ingrédients : 1 kg de pommes, un citron, 20 g de gélatine en feuilles, 12 cl
d’eau, un demi-litre de lait, 4 ceufs, une gousse de vanille, 190 g de sucre,
deux cuillerées a café de cannelle.

Peler et épépiner les pommes, les coupez en lamelles, cuire avec le zeste de
citron, 12 cl d'eau et 100 g de sucre. Faire une compote aprés cuisson, y
ajouter le jus de citron et la cannelle ainsi que la gélatine ramolli a I'eau
tiede. Laisser refroidir. Lorsque la compote est douce ajouter les quatre
blancs d’ceufs battus en neige bien ferme. Mélanger doucement les blancs et
la compote, mettre dans un moule a charlotte pendant 24 heures au froid.
Démouler et entourer de créme anglaise, confectionnée avec les jaunes
d’'ceufs, la gousse de vanille, le demi-litre de lait et 90 g de sucre.

Suivant la saison mettre un coulis de fraise ou cassis ou framboise sur le

dessus. .
Déguster avec des petits fours secs. H. RILLIOT.

Saumon fumé

Cailles au chablis et au vinaigre de cassis
gratin de pommes de terre aux cepes

Brie de Meaux
Soupe de poires au vin de Coulanges
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Relais
Paris-Nice *

Rond-point de la Résistance
89300 JOIGNY Tél. (86) 62.06.72

M PORTE
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CHARCUTERIE-BOUCHERIE

7, rue Auxerroise
89800 GHABLIS Tél. 86. 42.11.51

Une gentille auberge .
avec terrasse et grand jardin
Son restaurant touristique
ou l'on vous servira

une cuisine agréable et régionale

FRICOT DE CANARD AUX NAVETS
A LA CHABLISIENNE

Votre marché pour 8 personnes : un gros canard de ferme d’environ 3 a 4 kg.
500 g de lard salé. Trois oignons. Trois belles gousses d’ail. Persil. Une
feuille de laurier. Une bouteille de chablis. 2 kg de navets longs de Basse-
Bourgogne.

Préparation : dans une grande cocotte en fonte faire blondir le lard découpé
en lardons avec les trois oignons émincés.

Les retirer et mettre a la place le canard coupé en morceaux. Bien rissoler la
viande sur toutes ses faces et saupoudrer de 2 cuillers de farine. Bien remuer
a la cuiller en bois. Ajouter lardons, oignons, les trois gousses d’ail, le
bouquet garni, puis mouiller avec la bouteille de chabilis.

Pendant ce temps, éplucher les navets, les laver, les essuyer puis les poser
dans la cocotte autour du canard.

Couvrir et laisser cuire environ 2 heures.

Présentation : dans un grand plat creux en terre, dresser le canard au milieu,
les navets autour, le tout nappé de la sauce bourguignonne « au chablis ».

POT-AU-FEU DE POULE

Pour 4 personnes : une poule de 1,5 kg environ, 400 g de carottes, 400 g de
navets, 300 g de poireaux, deux oignons.

Prendre une poule (1,5 kg environ), la préparer, flamber ; couper la téte, les
pattes, les ailerons, vider, brider. Puis mettre votre poule dans une cocotte
avec vin blanc, ail, bouquet garni et oignons coupés en deux et grillés ;
mouiller & hauteur avec de l'eau salée. Au 3/4 de la cuisson, mettre les
carottes tournées puis poireaux et un peu plus tard les navets tournés et
pour finir les pommes de terre. Quand la poule est cuite la sortir de la
cocotte, la découper et la servir comme un pot-au-feu.

Guy ROY,
« La Bonne Auberge », Tonnerre.
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89290 CHAMPS-SUR-YONNE

Tél. 86. 53.60.55 +

BALLOTTINE DE VOLAILLE ROTIE
AUX TRUFFES DE BOURGOGNE

Une volaille fermiére de 1,8 kg a 2 kg. 150 g de filet de veau. Un blanc d’ceuf.
1,56 dl de créme fraiche. Truffes de Bourgogne (50 g ou plus). Une petite
barde.

Tenir tous les éléments de la farce dans un endroit extrémement frais.
Désosser complétement la volaille en commengant par le dos, préserver ia
peau au maximum, saler, poivrer, réserver la volaille et les os.

Broyer le veau a l'aide d’'un mixer, ajouter un blanc d’ceuf, sel, poivre et
incorporer la créme progressivement. Cette opération doit se faire rapide-
ment car I'échauffement de rotation risquerait de faire tourner la farce !
Ajouter les truffes taillées finement.

Disposer cette farce dans la volaiile, la rouler, la barder, la ficeler en évitant
les frites.

Colorer I'extérieur de la ballottine dans 2 cl d'huile sur le feu vif puis jeter
I'huile. La remplacer par du beurre avant de mettre au four (200°) avec les os.
Cuire 40 minutes en arrosant et retournant. Sortir ensuite la ballottine dans
un plat, fermer d’'un aluminium, jeter encore la graisse de cuisson et déglacer
le plat et les os a I'eau pour realiser le jus.

« A LA PETITE AUBERGE »

restaurant

89290 VAUX

Fermé dimanche soir et lundi

2, pluce du Passeur tél. (86) 53.80.08
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