St Jacques, pomme dgranny-
smith, anis vert et céleri
d’'apres une recette de Anne-
Sophie Pic

Une recette de saint jacques qui sort des sentiers battus et
au parfum original amené par le céleri branche et le céleri
rave. Le tout relevé par la touche d’acidité de la pomme
granny smith. Un vrai bonheur que nous offre la tres
talentueuse Anne Sophie Pic!

Vous pouvez servir cette recette aussi bien en entrée chaude
qu’en plat principal.

St jacques pomme granny-
smith,anis vert et céleri
d'aprées la recette d’Anne-
Sophie Pic

Ingrédients pour 4 personnes:
1/ Pour les saint jacques

=12 noix de saint jacques ( trois belles noix par
personne)

= sel, poivre

 huile d’olive
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Ingrédients saint jacques

2/Beurre d’anis ( qui entre dans la composition de la sauce. A
préparer le matin pour le soir)

» 120 g de beurre demi sel ( a sortir du frigo une heure a

1’avance)
=5 g d’'anis vert en poudre

Ingrédients beurre d'anis

3/Huile de céleri ( qui entre dans la composition de
la sauce. A préparer le matin pour le soir)

=100 g de feuille de céleri ( un beau bouquet de céleri
branche vous suffit pour la recette — les tiges
serviront pour les batons et les feuilles pour 1la
préparation de 1'huile de céleri)

=1 dl d’huile d’olive
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Ingrédients huile de céleri

4/ Purée de céleri rave

= un céleri rave
=1 litre de lait
= 50 g de beurre doux

Ingrédients purée de céleri

4/ Batons de céleri

= Tiges d'un beau bouquet de céleri branche

»2 dl de bouillon de 1légume ( utilisez les marmites de
bouillon Knorr ou Maggi si vous n’avez pas le temps de
faire le bouillon de 1égume vous méme: faites attention
aux dilutions recommandées par chaque marque )

= 50 g de beurre doux

= sel
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ingrédients batons de céleri

5/ Sauce pomme, céleri, anis ( a faire au dernier
moment juste avant de servir)

=80 ml de jus de pommes granny smih ( préférez du jus de
pommes frais si vous le pouvez)

60 g de beurre d’anis (voir préparation ci dessous)

=40 g d’'huile de céleri (voir préparation ci dessous)

Ingrédients sauce
céleri,anis, pomme

Matériel:

 mixeur plongeant

« écumoire

- centifugeuse (pour le jus de céleri et le jus de pomme)
= film alimentaire
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film alimentaire

Préparation:

1/Beurre d’anis ( qui servira a l’'élaboration de de
la sauce)

»Sortez le beurre une demi heure avant . Avec une
fourchette travaillez le beurre pour le ramollir et
ajoutez 1’anis vert. Bien mélanger.

Mélangez le beurre et 1’anis
vert

-Etalez un morceau de film alimentaire et déposer le
beurre a une extrémité. Roulez le beurre dans le film de
maniere a former un petit boudin.Réservez au frais.

2/Huile de céleri ( qui entre dans la composition de
la sauce)
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- Détachez les feuilles de céleri des branches. Réservez
en quelques une pour le dressage ( les plus petites qui
sont les plus tendres). Rincez les sous 1'eau fraiche.

= Dans une casserole d’eau bouillante versez les feuilles
et cuire 2 mn , juste le temps de les blanchir.

Blanchir 1les feuilles de
céleri

» Les feuilles blanchies, plongez les dans un bol d’eau
bien froide a 1'aide d’une écumoire pour les rafraichir
et éviter que la chaleur résiduelle ne continue a cuire
les feuilles.

Rafraichissez 1les feuilles
de céleri

- Egouttez les en les pressant dans votre main.
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Pressez les dans votre main

» Et roulez les dans un torchon pour bien enlever 1’eau.
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Roulez les feuilles dans un
torchon

= Mixer les feuilles de céleri avec 1’huile.

Mixez 1les feuilles avec
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1l'huile

«Filtrez a travers un 1linge étamine ( pour les
confitures) ou chinois..et réservez.

L'huile de céleri est
préte.

3/ Purée de céleri rave:

A l’aide d’un grand couteau coupez la base et le dessus
du céleri rave.
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Coupez le dessus et la base
du céleri rave

-De la méme maniere enlevez la peau terreuse sur les
cbtes.

Enlevez les coOtés

= Rincez le céleri sous un filet d’'eau pour enlever toute
trace de terre.
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Rincez le céleri rave

» Coupez le en tranches puis en dés.

Coupez le en tranches puis
en petits dés

= Dans une casserole versez les dés de céleri rave et
couvrez avec le lait. Faire cuire a feu treés doux (
sinon le lait accrochera et brilera au fond de 1la
casserole) jusqu’'a ce que le céleri soit tendre.
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Recouvrez le céleri rave de
lait et cuire a feu tres
doux

- Egouttez le céleri et ne jetez pas le lait cuisson ( une
petite quantité va servir pour mixer le céleri rave).

Egouttez le céleri rave en
conservant 1le 1lait de
cuisson

= Mixez le céleri rave en ajoutant progressivement un tout
petit peu du lait de cuisson ( si nécessaire) et le
beurre jusqu’'a l'obtention de la texture d’une purée.
Vous n’'aurez certainement pas besoin de tout le lait.
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La purée de céleri rave est
préte

= Ajoutez le sel selon votre golt . Mélangez et réservez.

4/ Batons de céleri

= Epluchez les tiges de céleri ( 6 tiges suffisent).

Epluchez les tiges de céleri

» Coupez d’'abord les tiges en deux dans le sens de la
longueur puis tranchez les petits batonnets de méme
longueur ( comptez 12 batonnets par personne).
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Coupez les tiges en deux
dans la longueur

Puis en petits batonnets

= Cuire les batonnets dans une grande poéle a feu doux
dans le bouillon de légume ( 2 dl d’'eau et un quart de
marmite de bouillon Knorr) et le beurre.

Cuire les béatonnets a feu
doux
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Le céleri en batonnets est
cuit

» Réservez.

5/ Sauce pomme céleri anis ( a faire au dernier
moment juste avant la cuisson des saint jacques)

= Chauffez le jus de pomme sans le faire bouillir. Il doit
étre chaud ( 50°) de maniere a pouvoir intégrer le
beurre d’'anis, mais pas trop sinon le beurre fondra sans
s'émulsionner au jus.

Chauffez le jus de pomme

- Coupez le beurre en petits morceaux. Otez la casserole
du feu et montez le jus de pomme avec le beurre d’'anis:
utilisez un petit fouet et n'arrétez pas de fouetter

tout en ajoutant des petits morceaux de beurre.
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Bien mélanger hors du feu

» Ajoutez de la méme maniere l’'huile de céleri. Salez
selon votre godt.

Ajoutez 1'huile de céleri

= Réservez au chaud au bain marie a feu tres doux.

7/Cuisson des saint jacques

= Dans une poéle bien chaude saisir les saint jacques avec
un trait d’huile d’olive, une minute sur chaque face.
Salez et poivrez.
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Saisir les saint jacques
dans une poéle bien chaude

Dressage:

= Réchauffer 1la purée et les batons de céleri au micro
onde. Je vous conseille également de passer vos
assiettes au four pendant 15 mn a 60° avant le dressage
( un peu avant de commencer la sauce). Cela permettra a
vos différentes préparations d’'éviter de refroidir trop
vite , le temps que vous finissiez le dressage.

= Dans une assiette déposez 4 petites cuillerées de purée
de céleri.

Déposez des cuillerées de
purée

- Posez 3 batons de céleri sur chaque quenelle de purée.
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Posez les batons de céleri
sur les quenelles de purée

= Ajoutez les saints jacques au centre de l’'assiette.

Ajoutez les saint jacques au
centre de l'assiette

» Déposez une cuillerée a soupe de sauce émulsionnée au
centre des saints jacques et autour de la purée.

Un peu de sauce pomme céleri
autour des saint jacques et
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de la purée.

= Finissez le dressage avec quelques feuilles de céleri

branche.
St jacques pomme granny-
smith,anis vert et céleri
d'aprés la recette d’Anne-
Sophie Pic
A savoir:

La saint jacques est un coquillage vivant sur les grands fonds
cotiers herbeux ou sablonneux que 1’on péche généralement a la
drague (constituée d’un « panier » en métal ou en filet fixé
sur une armature rigide).

\

Elle mesure de 10 a 15 cm et présente une face plate et
l'autre bombée. A ne pas confondre avec le pétoncle, plus
petite et aux deux coquilles arrondies. Autre différence, la
saison: de 1l'automne a paques pour la st jacques , printemps
et été pour la pétoncle.

En France chaque terroir a sa saint jacques: la bretonne est
réputée plus fondante, sucrée et douce; la normande
particulierement iodée et ferme.

Choisissez-la vivante et close, avant de la brosser, de
L’ouvrir au couteau puis de prélever sa noix a la cuillere a
soupe. Puis dégustez la crue, cuite, marinée, saisie a la


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-25-IMG-7155-g.jpg

plancha..

Sources: Yam magasine N°11

La pizzaladiere

Originaire de Nice j'ai eu l1’'idée de revisiter la pissaladiere
de mon enfance, aux oignons si fondants et de lui amener un
coté croquant grace a la pate au parmesan. J’'ai eu envie d'y
ajouter un mélange de dés de tomates et olives noires ainsi
qu’un peu de mozzarella rappelant la pizza.. et voici comment
est né la pizzaladiere!

Ingrédients ( 4 / 5 petites tartes individuelles):
1: la garniture

- tomates roma

= thym

= olive noire dénoyautées

2 boules de mozzarella

» vinagre balsamique en creme
= sel poivre

2: la compotée d’oignons


https://gourmantissimes.com/la-pizzaladiere/

= 4 beaux oignons
 huile olive

= sel

= poivre

3: pate sablée au parmesan

= 125 g de beurre

= 125 g de farine

= 125 g de parmesan rappé

=1 euf a température ambiante

Matériel:

= 4 petits cercles a tarte
= papier cuisson

= rouleau patisserie

= Ciseaux

Préparation:
1/ la garniture:

= Coupez les tomates en deux et 6tez les pépins.
» Coupez les tomates en petits dés.
= Faire de méme avec les olives.

« Mélanger tomates, olives, sel, poivre et thym frais.
Assaisonnez selon votre gout avec un peu de vinaigre
balsamique; salez et poivrez. Réservez.

= Coupez la mozzarella en tranche. Réservez.
2/ la compotée d’oignon:

- Epluchez les oignons

» Coupez les oignons en deux en prenant soins de les
trancher au niveau du pédoncule. Regardez bien sur la
vidéo qui suit: les couper de cette manieére va vous
aider a les émincer finement.



= Dans une poéle faire revenir et compoter les oignons

3/ la

avec de 1’huile d’olive a feu tres doux. Ils doivent
devenir translucides et dorés.

Salez et poivrez. Réservez.

pate sablée au parmesan:

Versez le parmesan dans un grand bol.

Puis ajoutez le beurre ramolli. Bien mélanger soit avec
une maryse ou utilisez un batteur avec les crochets ou
mieux un robot équipé de 1la feuille si vous en avez un.

Lorsque la pate est bien homogene ajoutez 1’cuf et bien
mélanger.

Tamisez directement la farine au dessus du mélange.

Mélangez bien le tout.
Déposez la pate sur une feuille de papier cuisson.

Recouvrez la d’une autre feuille de papier cuisson et
abaissez la ( aplatissez la) grossierement sur 1 cm
d’'épaisseur avec un rouleau a patisserie. Vous allez
maintenant la mettre au frigo pendant 30 mn: elle sera
plus facile a étaler correctement si elle est déja
préformée et non en boule: le beurre durci au frigo et
si vous avez fait une boule elle sera difficile a
travailler.

Préchauffer le four a 170 °. Votre pate est maintenant
bien refroidie: ce temps de pose au frais est
indispensable. La pate contient beaucoup de beurre et si
vous la travaillez de suite ou par temps trop chaud sans
passage au frais, elle sera trop molle.



= Sortez la pate du frigo et abaissez la de nouveau: elle
doit faire 2mm d’épaisseur.

= Retirez le papier cuisson du dessus de la pate ( gardez
celui du dessous qui va éviter a la pate de se casser).
A 1'aide d'un des petits cercles a tarte faire 4
empreintes rondes légeres juste pour marquer le diametre
sur la pate: ne coupez pas cette derniere.

= Puis avec un couteau cette fois ci, découpez un cercle
plus large que celui que vous avez dessiné.

- Oter le surplus de pate autour des empreintes que vous
venez de faire.

= Découpez le papier cuisson du dessous a l'aide d’un
ciseau assez largement autour des cercles de pates.

= Déposez les cercles de tarte sur un papier cuisson.

» Saisissez la feuille de papier du dessous de votre rond
de pate (sur laquelle adhere la pate) et renversez la
délicatement sur le moule : de cette maniere vous aurez
plus de facilité car la pate est assez fragile.. Retirez
alors doucement le papier situé maintenant sur le dessus
de la pate. Avec vos doigts moulez bien les rebords. La
photo ci dessous est prise avec une autre pate et un
cerclage différent mais le principe est le méme.

= La pate bien moulée, passez le rouleau a patisserie sur
les bords pour enlever le trop plein de pate. (Vous
pouvez cuire ce reste lors d’une fournée suivante en y
déposant des amandes entieres ou effilées ou encore des
petits dés de chorizo dessus: cela fait d’excellents
petits gateaux apéritifs).

 N'oubliez pas de piquer la pate avec une fourchette. Le
mieux est de remettre un papier cuisson dessus et de
verser des billes de céramique ( ou des haricots blancs
, pois chiche) qui éviteront a la pate de monter pendant
la cuisson.



- Remettez la pate au frigo 15 mn : toujours a cause du
beurre votre pate s’est ramollie pendant que vous la
fonciez; la remettre au frais lui évitera de s’avachir
sur les bords quand vous l’enfournerez.

 Enfournez la pate: cuisson a 170° pendant 15 mn.

= A la sortie du four laissez la refroidir et délicatement
avec une cuillere 0tez les billes de céramiques:
attention au tour des tartes: la pate est fragile! Puis
retirez aussi délicatement la feuille de cuisson.

Dressage:

» Chauffez votre four en position grill ou salamandre.
» Tapissez le fond de la tarte avec la compotée d’'oignon.

» Puis faire un petit cercle de mélange a la tomate sur
les oignons. Vous pouvez vous aidez avec un plus petit
emporte piece pour faire un joli rond.

- Déposez une rondelle de mozza sur les tomates.

 Passez deux minutes les tartes sous le grill pour faire
fondre la mozzarella.

» Décorez avec une petite cuillerée de mélange tomate
olive, des petites tranches d’olive et des feuilles de
basilic. Otez délicatement le cercle (pour vous aider
passez un couteau a lame souple entre le cercle et la
tartelette).

- Dressez dans 1’assiette de présentation accompagné d’un
trait de vinaigre balsamique.



Le pistou

Le pistou est une sauce d’'origine méditerranéene a base de
basilic pilé, d’ail et d’'huile d’olive. Dans certaines
régions, comme a Nice, on y rajoute des pignons et du
parmesan.

I1 est bien sur utilisé pour la soupe au pistou mais également
en accompagnement pour les pate, les raviolis.

Je 1'utilise aussi en assaisonnement, mélangé a une
vinaigrette pour relever une sauce salade ou sur des toast a
L'apéritif en complément d’'une crudité ( tomates, radis..).

Le pistou ne doit pas étre cuit mais mélangé a un plat chaud ,
juste avant de le servir : en effet le basilic n’aime pas la
chaleur et si vous le faites cuire il perdra énormément de sa
saveur..Donc mélangez le aux pates ou a la soupe au dernier
moment .

Ingrédients:

= 2 gousses d'ail

» les feuilles d’'un gros bouquet de basilic
=20 g de pignons

=15 cl d’huile d’olive

=2 belles cuillerées a soupe de parmesan

= sel

= poivre

Matériel:

Un pilon et un mortier pour les puristes ou tout
simplement un mixeur


https://gourmantissimes.com/le-pistou/

Préparation:
= Dans une poéle faire torréfier a sec les pignons.

 Mettez tous les ingrédients dans le mixeur( pignons,
basilic, huile, ail, parmesan) a 1’exception du sel et
du poivre. Vous rectifirez 1’'assaisonnement a la fin: en
effet le parmesan est déja bien salé.

= Mixer et conservez dans un récipient hermétique au
frais. Le pistou se conserve ainsi 3 a 4 jours.

Le petit plus:

N'hésitez pas a tester d'autres mélanges et faites travailler
votre imagination! La cuisine est en constante évolution n’en
déplaise aux puristes..

Vous pouvez testez les mélanges suivants:

roguette, pecorino, pistaches
artichaut, ail, noisettes, persil
coriandre, ail , parmesan, pignons
- etc, etc..

Carpaccio saumon et
cabillaud, perle de yuzu et
sorbet fenouil

Beaucoup de fraicheur dans cette entrée classique mais
rehaussée par le tres parfumé et étonnant sorbet au fenouil
qui se marie parfaitement avec le poisson. La préparation
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d'une partie des ingrédients de cette recette se fait la
veille en raison du passage en congélation ou du temps
d’'infusion.

Ingrédients pour 5 personnes:
1/le carpaccio de poisson

=300 g de dos de saumon (_a congeler la veille pour
faciliter la découpe du poisson en tranche fines)

= 300 g de cabillaud ou de dorade ( a _congeler la veille
pour faciliter la découpe du poisson en tranche fines)

Une boite de perle de yuzu (si vous avez des
difficultés pour 1le trouver, vous pouvez vous le
procurer sur internet: http://www.meilleurduchef.com)

2/vinaigrette menthe

=5 g de sucre brun

=1 dl de jus de citron
5 cl de d'huile d’olive
» 10 g de menthe fraiche
= sel

» poivre

3/sorbet fenouil

=3 ou 4 gros bulbes de fenouil pour obtenir : 30 cl de
jus de fenouil

=5 cl de jus de citron vert

=5 cl d'eau

= 10 g de sucre

= poivre thymut (mais vous pouvez utilisez la variété que
vous préférez)

= un blanc d’'euf

Matériel:
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= passoire

= centrifugeuse

= sorbetiere ou méthode manuelle (voir explication plus
bas)

Préparation:

»La veille n'oubliez pas de congeler votre poisson pour
faciliter sa découpe en tranche fines

1/La vinaigrette (a faire la veille ou quelques heures a
1'avance)

» Dans une casserole versez tous les ingrédients et portez

\

a ébullition.

- Otez alors la casserole du feu. Recouvrez la casserole
de film étirable ou d’un couvercle étanche et laissez
refroidir a température (au moins 30 mn)

= Filtrez la préparation refroidie; réservez au frais.

2/Le sorbet ( a faire la veille)

» Détaillez le fenouil en morceaux.

= Passez le fenouil a la centrifugeuse pour obtenir 30 cl
de jus de fenouil.

» Faire chauffer 5 cl d’eau et 10 g de sucre dans un
casserole pour obtenir un sirop.

» Laisser refroidir a température ambiante.
 Pressez les citrons pour obtenir 5 cl de jus de citron

= Ajoutez le jus de fenouil (30 cl) et le jus de citron (
5 cl) au sirop refroidi.

= Montez le blanc d’'euf en neige.

= Dans la sorbetiere versez le sirop de fenouil et citron.
Turbinez.



= Quand le mélange a épaissi, incorporez délicatement le
blanc en neige; assaisonnez de poivre selon votre golt.

Le mélange terminé versez-le dans un récipient
hermétique et mettre au congélateur.

Si vous n’avez pas de sorbetiere la méthode suivante donne de
bons résultats mais elle exige de la constance: versez le
sirop de fenouil et citron dans un récipient pouvant aller au
congélateur. Recouvrez le au contact de film alimentaire et
mettre au congélateur. I1 va falloir surveiller cette
préparation tres régulierement (toutes les 30 mn) et a chaque
fois a l'’aide d’une fourchette grattez la surface, des bords
vers l'intérieur. A chaque fois recouvrez au contact de film
alimentaire. Quand la préparation a un peu épaissi incorporez
délicatement 1le blanc en neige; remettez au congélateur et
renouvelez 1'opération 4 a 5 fois (grattage) toutes les 30 mn.
Couvrez laissez finir de prendre sans plus toucher.

3/Le carpaccio de poisson ( préparation le jour méme)

= Sortez le poisson du congélateur. Pour assurer une bonne
tenue en main du poisson et évitez qu’il ne glisse,
aidez vous avec un torchon.

= Détaillez les poissons en tranches assez fines avec un
grand couteau qui coupe bien.

= Puis détaillez régulierement les tranches en carrés de 2
cm sur 2 cm.

= Au fur et a mesure de la découpe disposez les carrés en
damier dans 1’assiette de présentation.

= Au fur et a mesure réservez les assiettes terminées au
frais.

Dressage final:

= Sortez le sorbet du congélateur 10 a 15 mn avant de
dresser de maniere a ce qu’'il soit facile a mouler avec



une cuillere.
» Assaisonnez les assiettes avec la vinaigrette.
 Parsemez les damiers de carpaccio de perles de yuzu.
= Déposez au milieu un petit nid de cerfeuil et salade.

»Puis posez une boule de sorbet fenouil sur 1a
salade. Décorez avec des pluches de fenouil.

Le saviez vous?

Quand vous achetez de fenouil choisissez de préférence des
petits bulbes, qui sont nettement plus tendres que les gros.
Les feuilles , tres fines, doivent étre bien vertes et
fraiches.

Le fenouil est un 1égume au go(t anisé originaire du Sud de
L’Europe et de 1’'Asie mineure, ou il pousse toujours a 1'état
sauvage sur les terrains rocailleux et secs. Il est consommé
dans ces régions depuis les temps les plus reculés. Cultivé
par les Egyptiens, il était populaire chez les Grecs et les
Romains.

Toutefois, le bulbe de fenouil (lequel n’est pas a proprement
parler un bulbe, mais un renflement a la base de la tige) tel
que nous le connaissons aujourd’hui n'existe pas a 1l'état
sauvage. I1 résulte plutdot d’un long processus de sélection
entrepris par les Italiens, probablement en Sicile, ou on le
retrouve dans de nombreux plats traditionnels. L’'Italie
demeure le pays ou on en consomme, produit et exporte le plus.

Sources:www.passeportsante.net



