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Franche-Comté
spécialités régionales

6og au Vin jJaune p—

C'est une des spécialités locales classiques, utilisant le fameux
Vin Jaune pour la cuisson.

Ingrédients pour 6 personnes :
1 coq de 1,5 kg a 2 kg,

150 g de beurre,

300 g de morilles! fraiches,

50 g de farine,

30 cl de vin jaune,

75 cl de créme fraiche,

sel, poivre

Préparation:

1. Découper le coq en morceaux et frotter ceux-ci de sel, de
poivre et de farine.

2. Les faire revenir de tous les cOtés sans colorer, couvrir et
mettre a four moyen 20 minutes.

3. Retirer du four, mettre les morceaux de cOté, dégraisser, dé-
glacer et ajouter le vin jaune.

4. Retourner les morceaux, ajouter les morilles bien nettoyées
et la créme.

5. Laisser sur feu doux sans couvrir et rectifier I'assaisonnement
si nécessaire, jusqu'a ce que la sauce réduite soit brillante (mini-
mum 30 minutes).

Fondu¢ pe—————————

Est parmi les plus populaires. Le morceau de pain sur une longue
fourchette, est trempé dans la casserole de vin blanc et fromage
fondu?.

Ingrédients pour 6 personnes: .
1 kg de comté, coupé en petits cubes,
3 grands verres de vin blanc sec du Jura,
5 ¢l de kirsch?,

1 gousse d‘ail, poivre, muscade,

pain rassis* a volonté

Préparation:

1. Frotter un poélon° a fondue avec I'ail et laisser I'ail dedans.
2, Ajouter fromage et vin dans le poélon, faire chauffer en re-
muant sans cesse avec une spatule en bois jusqu’a ce que le
comté soit fondu. Ajouter le poivre, une pincée de muscade et
le kirsch.

3. Quand elle est trés lisse et homogéne, porter sur la table sur
le réchaud a fondue ol les convives tremperont leurs crolitons
de pain rassis.

t morille (f) — cmopuok (rpnb)

2 fondu - pacnnasneHHbIN

8 kirsch (m) — BULHEBbIN NKKep

4 pain (m) rassis — YepcTBbI xNed

5 poélon (m) [pwal3] — koTenok, rnybokas ckoBopoaa

L ouisiane
cuisine créolel

Contrairement aux autres Etats, la Louisiane a une cuisi-
ne typique et raffinée. Cette cuisine épicée est le résultat
d’une combinaison de saveurs créole, francaise, espagno-
le et africaine.

Salade ¢réole pu—

C'est une salade santé qui peut se conserver 2 jours au réfri-
gérateur.

Ingrédients :

2 poivrons rouges coupés en laniéres?

2 poivrons verts coupés en laniéres

1 oignon émincé® finement

2 branches de céleri hachée* finement
2 tomates coupées en quartiers

60 ml d'olives vertes tranchées®

60 ml d’olives noires tranchées

60 ml d’huile végétale ou de tournesol
2 cuilléres a thé de vinaigre blanc

1 gousse dail émincée

quelques feuilles de basilic

sel et poivre, 1 pincée de sucre

Préparation
1. Couper tous les légumes. 2. Mettre tous les ingrédients dans
un saladier, mélanger et réfrigérer jusqu'au moment de servir.

Tarle aux pacanes
NOUVG“Q'OI"@GI\S [ .

C'est un classique de la cuisine créole et, tout particulierement
de La Nouvelle-Orléans

Ingrédients pour un moule de 22 cm
de diamétre environ :

3 gros ceufs

250 ml de sucre brun bien tassé®

250 ml de sirop de mais

1 cuillére a thé de vanille

250 ml de pacanes’ grossierement hachées
1 pincée de sel

Pate brisée® pour fond de tarte

Préparation

1. Dans un bol, battre les oeufs jusqu'a ce qu'ils deviennent pales
et mousseux. 2. Ajouter les autres ingrédients. 3. Foncer® un
moule a tarte avec la pate. 4. Verser la préparation. 5. Cuire dans
un four préchauffé a 180 degrés C. pendant 40-45 minutes.

! créole — KpeonbCKkuiA; OTHOCALLMICS K eBponeruamM, poavBLUMMCS B
ObIBLUNX KOMOHUSAX

2 laniere (f) — (30ecb) y3KWIN ONWHHBIA JTIOMTUK

3 émincer — pesaTb TOHKMMUM FIOMTUKaMU

4 hacher — pybutb, kpownTb

5 trancher — pesaTtb, pa3pesaTtb

5 tassé — yTpsiclumiica

7 pacane (f) — opex kapun nakaH

8 pate (f) brisée — necoyHoe TecTo

9 foncer — (30ecb) BblknaabiBaTe AHO (TECTOM)




