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i La Confrérie du Marron de Redon en Bretagne est
| encore jeune et I’avenir lui appartient.

Sa création en 1983 correspond a une volonté de réunir
des hommes de qualité, capables de mettre en évidence
les atouts du pays de Redon, région vivante, belle et trop
souvent méconnue.

l La realisation du "’Marron Gourmet’} présent recueil de
succulentes recettes & base de marron, demeure une pre-
miere satisfaction pour les grands maitres de la confrérie.

Il 'y aura d’autres réalisations, car les idées ne man-
quent pas... et peut étre plus particuliérement celle qui
permettra assez rapidement le développement de la cul-
ture industrielle du marron en pays de Redon a des fins
agro-alimentaires.

Certains patissiers avisés et autres gastronomes réputés
se sont déja exercés et ont obtenu des résultats flatteurs
qui méritent d’étre encouragés,

Aussi a nous, a vous, d’aider la production du marron
de Redon en Bretagne.

C’est le voeu de tous les membres de la confrérie.

LE GRAND MAITRE COMMANDEUR
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PREFACE

"La castagna manqua e lou paf fue perda” ainsi se termi-
ne sous forme de catastrophe une vieille histoire en patois
du pays Limousin.

Pourquoi le limousin me direz-vous ?

D’abord parce qu’il est ’’frére de chdtaigne” du Pays de
Redon ; bien que loin de l'océan, les paysages en sont
assez semblables. C’est aussi une region d’origine rurale
dont la base alimentaire était autrefois le marron, la boisson
traditionnelle en étant le cidre.

J'ai également choisi de faire ce paralléle avec le Limou-
sin, car c’est mon pays de naissance et, si je suis Breton
depuis plus de trente ans, tel le chdtaignier, mes racines
sont bien sir restées plantées en terre limousine.

Une autre coincidence heureuse a forcé le destin a me
faire écrire cette préface, il sagit de mon installation a
Questembert dont l'étymologie linguistique signifie Pays
de la chdtaigne”.

J'ai gardé de ma petite enfance limousine le souvenir des
déguisements que nous fabnquzons avec les feuilles de
chdtaignier réunies par des “épingles” de bois sec... Jai
encore en mémoire les courses dans les bois ou nos genoux
ont souvent souffert du contact de la bogue piquante.

J'ai aussi, gravés dans ma mémoire, les grandes chaudrées
de marrons bouillis ou l'éclatement des marrons fendus
sur le vieux poéle de la salle de classe, les courses en galo-
ches de bois dans le gel des hivers limousins, les poches
pleines “’de bouillies” qui étaient nos "carambars" d’alors.
Je n'ai pas oublié non plus les ’frottées’ de bogues que
nous infligeaient les gamins des bandes adverses, lors de
nos petites guerres qui n'étaient pas encore celles des
boutons, mais qui y ressemblaient fort.
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Mes soirées ’télevisionesques” n’ont pas efface de mon
esprit les longues veillees paysannes ou l'on cassait les noix
et grillait d'un geste patient les belles chdtaignes brillantes
qui sautaient dans la poéle trouée, sur ldtre vivant qui
rougissait les joues autant que les chdtaignes écalées
noircissaient les doigts.

Je n'ai pas non plus effacé les cinquante kilos de chdtai-
gnes que chaque éléve devait ramasser sur ordre de linsti-
tuteur et que nous devions vendre aux paysans dans les
années noires de la guerre et dont l'argent de la vente
servait @ nous acheter des livres de lecture... une fois de
plus la chdtaigne nous avait nourris... mais d’une maniere
plus spirituelle cette fois.

Toute cette littérature réveuse pour vous dire que ce
n'est pas sans émotion que jai assisté a la naissance dans le
pays de Redon de la Confrérie du Marron ; ce n'est pas sans
joie non plus que j'ai accepté d’écrire la préface de ce livre
de recettes sur le marron que les mentors de la confreérie
ont deécideé d’éditer.

Le marron, nourriture du pauvre, a été longtemps oublié
de nos ’cuisines’’ riches, traditionnelles ou nouvelles” ;
il réapparait cependant et bon nombre de cuisiniers
commencent a se gratter la toque (peut-étre avec une
bogue, qui sait ?), pour faire entrer les chdtaignes dans la
composition de leurs plats, je ne peux que les en feliciter,
car si le marron a acquis ses lettres de noblesse avec le
marron glacé qui est une délicieuse confiserie, je suis
persuadé qu’'on peut l'accorder harmonieusement avec bon
nombre de mets et le faire entrer d’une fagcon plus person-
nalisée dans bon nombre de préparations plus raffinées
que la dinde ou le boudin aux marrons contre lesquels
je n’ai aucun parti pris d ailleurs.

Ce fruit farineux peut-étre utilisé dans de nombreuses
préparations autres que les desserts, préparations a base
de viande bien sar, quelqu’en soit la sauce, préparations
a base de poisson et pourquoi pas en mariage intime avec
ces autres fruits de notre région que sont les coquillages
et les crustacés ; essayez donc, ménageres qui me lisez et
qui vous battez souvent avec linspiration, essayez donc
une poélée de langoustines décortiquées a cru avec quel-
ques chdtaignes précuites et épluchées, le tout arrosé
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d'un beurre mousseux (noisette) dans lequel vous jetterez
au dernier moment une bonne prise de ciboulette hachée...
mais je m’égare, nous n'en sommes pas encore au chapitre
des recettes ; il n'empéche que des chdtaignes bouillies
décortiquées et roulées dans un meélange léger de fleur
de sel et de persil haché, avec l'aperitif.. | Je vous laisse
tous les toasts dont la fabrication a mobilisé votre apreés-
midi entier. Quoiqu'il en soit, la Confrérie du Marron de
Redon est née et aucun de ses membres-cuisiniers ne
refusera de vous communiquer un tour de main le jour ou
vous aurez un repas de féte...

Je me réjouis de la parution de cet ouvrage sur le mar-
ron ; je le considére comme un fil entre le lecteur épris de
cuisine regionaliste et le praticien. En notre siécle de com-
munication, quelle joie de voir les marrons et les chdtaignes
(auxquels la langue populaire attribue parfois quelques
vertus convaincantes deviees) servir de lien entre les conci-
toyens d'un méme pays. Notre société qui a souvent la
facheuse tendance d’oublier son passé et ses racines, quelles
soient culturelles ou d’une fagon plus terre a terre simple-
ment alimentaires, a bien raison de savoir recréer ces
contacts humains que beaucoup de nouvelles attitudes de
vie nous ont supprimées et c’est pourquoi je veux saluer ici
le courage de ceux qui ont mis sur pied cette association,
renaissance des nob?es confréries moyenageuses. Je vou-
drais les feliciter de leur action, de leur opinidtreté et de
leur désintéressement, qu’'ils soient cuisiniers ou non.

Si les recettes qui sont mentionnées dans cet ouvrage
sont dues aux cuisiniers, je ne veux pas oublier dans mes
compliments tous ceux qui, a des niveaux différents ont
participé a la naissance de cette confrérie et vont contribuer
a son essor et a sa renommée. Apres avoir félicité les prati-
ciens qui ont participé a l'élaboration de cet ouvrage, il ne
me restera plus alors qu’a vous souhaiter une bonne lecture,
un bon itinéraire au pays de la chdtaigne et une bonne
réussite dans vos préparations en attendant la prochaine

foire Teillouse...
%aym g atneat
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Nous remercions Monsieur Georges PAINEAU
Hotel de Bretagne a Questembert

qui a bien voulu accepter
la Présidence d’Honneur du Jury
de sélection des recettes

Membres du Jury :

Mme Dolorés HEBERT,
Restaurant "' Le Poteau-Vert'’, St-Nicolas-de-Redon.

M. Claude BUCHET,
Restaurant "'Le Moulin-Neuf’’, Rochefort-en-Terre.

M. Jean-Paul CHESNEAU,
Restaurant ""Moulin de Via’’, Redon.

M. Jean-Marc CHANDOUINEAU,
Restaurant "“Relais du Gastronome’’, rue de la Gare, Redon.

M. Gérard FORTIS,
Restaurant "“Le Vieux Logis"’, Rochefort-en-Terre.

M. Philippe HATTE,
Restaurant ’La Bogue'’, Redon.

M. Alain FREMIT,
Boulangerie-Patisserie, Grande-Rue, Redon.

M. Georges CARIO,
Boulangerie-Patisserie, Renac.

dont la précieuse collaboration a permis
la réalisation de ce recueil.



Les Pays de Vilaine situés en Haute-Bretagne méridio-
nale s’étendent de la forét de Paimpont et des Landes de
Lanvaux au Sillon de Bretagne.

Région variée, c’est une alternance de crétes, avec ses
landes et ses foréts, ou le granite et 1’ardoise affleurent, et
de dépressions verdoyantes traversées par la Vilaine et ses
affluents. Largement ouvert sur ’océan, ce Pays subit
I'influence de la marée, a lorigine des ’’Marais de
E Redon”’.

Au cceur de ces Pays de Vilaine, Ros (Redon) conquit
un moine Conwoion qui y installa son ermitage. Nomi-
noé, chef Breton influent, favorisa l'implantation du
monasteére; sa situation constituant un bastion de défense
protégé par la Vilaine et les Marais, face a 1’envahisseur
Franc. La Cité de Redon devint le >’Berceau de la Breta-
gne’’ ou Nominoé se fit sacrer 1¢* Roi de Bretagne.

C’est dans ce Pays que l'on trouve le Chataignier
implanté dit-on par les Romains.

I1 était autrefois appelé ’’Arbre a pain’’, car son fruit
constituait la base de ’alimentation des populations loca-
les, en automne. Aujourd’hui les *’chataignes’’ ou ’’mar-
rons’’, célébrés par 1’antique foire d’Octobre *’La Teil-
louse”’, sont I’objet de recettes et de mets raffinés, sans
cesse améliorés par les ’bonnes tables du Pays”’, notam-
ment lors du concours gastronomique annuel du Marron
de Redon.

LLa Confrérie du Marron de Redon a rassemblé nom-
bre de ces recettes sous la houlette de son porte-étendard
Bernard Bonraisin,

la congraric
ou I 2
0e REDON

Puisse ce recueil vous faire apprécier et aimer notre Pays.
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MOUSSE
riparaion: 20, DE, MARRONS

Cuisson :3 h.

Pour 10 personnes.

1 canard - de 3 kg environ - 1 kg de peau - 500 g de léches
de canard - 1,5 kg de farce mi-grasse avec 500 g de parure
de canard - 500 g de poitrine de porc - 4 blancs d'ceufs -
1/2 | de créme fraiche - 150 g de marrons.

Désosser le canard par le dos en gardant la peau
intacte avec une fine couche de filet. Pour un ca-
@ nard de 3 kg environ, hacher finement les leches
de canard, la farce mi-grasse avec 500 g de parure
de canard et 500 g de poitrine de porc, y ajouter
4 blancs d’ceufs et y incorporer 1/2 litre de creme
fraiche, assaisonner. Possibilitée d’adjoindre une
farce a gratin faite avec le foie de canard.

Prélever 300 g de cette farce et y incorporer
150 g de marrons passés au tamis puis en faire
un rouleau avec une barde de porc ou un damier.

Remplir le canard avec la farce additionnée de
morceaux de marrons préalablement blanchis,
poser le rouleau de farce de marrons au milieu,
puis refermer soigneusement, envelopper dans un
linge et ficeler de cordons afin de le maintenir.
Cuire 3 heures dans un fond clair a 800.

Laisser refroidir dans le jus.




Préparation : 2 h.
Cuisson :2h 45

Pour 4 personnes :

500 g. de foie de volaille (bien enlever le fiel) - 300 g de
poitrine de porc - 500 g de gorge - 100 g de fenouil - 2 feuil-
les de romarin - 1 kg de marrons - 1 barde fine - sel (10 g
par livre) - poivre (1 cuillerée a café) - 3 ceufs.

1 - Inciser la peau des marrons et les mettre dans de
I’eau bouillante salée, ajouter un brin de fenouil et
de romarin. Egoutter les marrons, les éplucher, les
couper en morceaux. Couper également 5 foies de
volaille (enlever le fiel).

2 - Faire une farce : 500 g de foie de volaille - 300 g
de poitrine de porc - 500 g de gorge - sel (10 g par
livre) - poivre (‘i c. a café) - 3 ceufs. Bien mélanger.

3 - Tapisser la terrine de bardes tres fines et assez
larges de lard gras.

4 - Remplir la terrine de farce environ 2 cm de hau-
teur. Disposer les morceaux de foie et de marrons
sur toute la surface, recouvrir de farce, recommen-
cer, marrons, foie, etc... puis terminer par la farce,
recouvrir le tout d’une barde fine de lard gras.

Faire cuire au bain-marie thermostat 8 soit
2400 - 2 h 30 - 3 heures.

Vérifier la cuisson en piquant une aiguille a

Pintérieur de la terrine, si 'aiguille est brulante, la
terrine est a point.
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Préparation : 1 h 30
Cuisson : 4 h.

Pour 8 personnes.

500 g. de beeuf (plat de cote, paleron) - 1 jarret de veau -
500 g. de marrons - 2 carottes - 1 poireau - 1 navet - 1 oi-
gnon piqué de girofles - 1 branche de céleri - 1 bouquet

@ garni.

Mettre dans une marmite d’eau bouillante,
viande, légumes, marrons. Laisser cuire 4 heures.
Ensuite 6ter la viande. Passer tous les légumes au
moulin.

Au moment de servir, lier avec un jaune d’ceuf
et quelques cuillerées de créeme fraiche, puis
ajouter un hachis de cerfeuil et servir.




HATAIGNES

Préparation : 1 h 30
Cuisson T B )

Pour 4 personnes.

1 gros chou de Milan - 500 g de chétaignes - 250 g de chair
a saucisse - 100 g de beurre - 1,5 litre de bouillon de pot-au-
feu - sel - poivre - crépine de porc assez grande.

Nettoyer le chou, le blanchir 15 minutes a 1’eau
bouillante, le rafraichir et 1’égoutter. Effeuiller
le chou sur un torchon en commencant par les
plus grandes feuilles. Cuire les chataignes, en faire
une purée éepaisse. Ajouter le beurre et la chair a

saucisse.

Avec la farce, faire de petites galettes. Les poser,
sur les feuilles de chou en reconstituant le chou.
L’envelopper dans la crépine. Cuire dans une co-
cotte avec du bouillon a mi-hauteur 3 heures a
feu moyen. Servir en part avec la sauce.
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Préparation : 1 h 30
Cuisson : 30 mn.

Pour 8 personnes :

1 kg de marrons - 500 g de pate brisée - 250 g de poitrine -
200 g d’échalotes - 100 g de beurre - 250 g de créme fraiche
sel - poivre.

Faire une pate feuilletée classique.
Eplucher 1 kg de marrons : premiére et deuxie-

me peau.
~ Mettre a cuire dans 2 litres d’eau froide salée. A
- ébullition, laisser cuire 5 minutes et égoutter.

Etaler les 2/3 de la pate en laissant déborder tout
autour. Déposer les marrons sur la pate, y ajouter
du persil émince.

Etaler 1'autre 1/3 de la pate de fagon a former
un couvercle et le placer sur la garniture du pate.

Rouler bien soigneusement la pate qui déborde
de la tole de fagon a former un bourrelet qui ferme
hermétiquement le pate.

Enfourner a four chaud - Cuisson 30 minutes.

Faire un trou dans le couvercle afin d’ajouter la
créme préparée pendant la cuisson du pate.
Remettre au four 10 minutes. Servir chaud.

Préparation de la creme :
endant la cuisson du pate : . _
Eplucher 200 g d’échalotes, les faire blondir dans
une poéle avec du beurre apres les avoir émincées.
Ajouter 250 g de créme fraiche, saler et poivrer.
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Préparation: 40 mn.
Cuisson : 15 mn.

Pour 4 personnes.

1 sole de 800 g - 4 filets de merlans - 250 g de marrons -
10 cl de créme fraiche - 2 ceufs - 1 laitue - 20 écrevisses -
100 g d’échalotes - 100 g de beurre - 1/2 bouteille de mus-
cadet - sel - poivre - 10 cl d’Armagnac.

Sauce de base : 15 cl d’huile d’olive - 5 cl de vinaigre de
@ Xérés - 10 cl de coulis de tomate - 5 ¢l de moutarde - sel -
: poivre.

Lever les filets de sole. Faire ensuite une mousse-
line avec les marrons cuits et les 4 filets de mer-
lans crus, mélanger avec les ceufs et la creme frai-
che. Laisser reposer quelques minutes au réfrige-
rateur.

Farcir les filets en les enroulant. Apres les avoir
ficelés, les faire cuire pendant 15 mn a feu moyen
dans un fumet de poisson dans lequel il faut les
laisser refroidir.

Nettoyer la laitue, ’émincer au couteau puis
escaloper les filets de sole, les dresser sur la laitue
en alternant. Enfin, ajouter la sauce de base et
décorer avec les écrevisses, citron, persil et marrons
qui auront auparavant maceéré dans I’Armagnac.
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Préparation : 1 h 30
Cuisson : 30 mn.

Pour 4 personnes.

250 g de purée de marrons épaisse - 125 g d’écrevisses
décortiquées et émincées - 100 g de gruyeére rapé - 3 ceufs.

Faire mariner les écrevisses 1 heure dans du
Bourbon. Séparer les jaunes des blancs. Incorporer
un a un les jaunes d’ceufs a la purée de marrons,
puis les écrevisses egouttees et les blancs battus en
neige, enfin le gruyeére. Méler bien le tout et faire
cuire a four pas trop chaud, 30 minutes.

Servir monté et doré, accompagné d’une garnitu-
re d’écrevisses.
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Préparation : 1 h.
Cuisson : 30 mn.

Pour 4 personnes :

300 g de petit salé - 1 kg de marrons - 1 pincée de sucre -
1 pincée de muscade.

Faire blanchir 300 g. de petit salé, le mettre a
cuire a l’eau, dans une casserole. Retirer 1’écorce
et la peau rouge a 1 kg. de marrons, les cuire
dans une casserole, a court mouillement, avec un
peu d’eau et du sel ; passer au tamis. Mettre cette
purée dans une casserole, la délayer avec la cuisson
du petit salé. Faire bouillir la soupe, en tournant,
la retirer sur le coté du feu, pour qu’elle cuise a
feu doux ; ajouter alors le petit salé coupé en gros
dés, une pincée de sucre et muscade ; cuire encore
une demi-heure ; assaisonner, écumer et verser
dans la soupiére.

Servir séparément des tranches de pain minces,
séchées au four.

e ————— e —
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Préparation : 1 heure
Cuisson : 30 mn.

Pour 4 personnes.

500 g de gros marrons - 1/2 litre de lait bouillant - 1 tasse
de créme fraiche - 100 g de beurre - 2 litres d'eau salée
(1 cuillerée a soupe de sel).

Jeter dans l’eau bouillante salée les marrons.

Laisser cuire 1 heure. Passer les marrons au moulin
tres fin.

Ajouter peu a peu l'eau de la cuisson (1 litre
environ). Remettre cette purée sur le feu, ajouter
le lait bouillant.

Cuire a feu doux 30 minutes. Hors du feu,
ajouter la creme. Réchauffer sans bouillir. Verser
dans la soupiére sur un bon morceau de beurre.
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GROS et DEMI-GROS

TOUS
LES PRODUITS LAITIERS

- LAIT, BEURRE, FROMAGES.
- OEUFS, VOLAILLES, GIBIERS,
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Préparation : 2 h.
Cuisson : 30 mn.
Pour 4 personnes.

1 homard de 1 kgou 4 Eetits homards - 100 g. de carottes -
100 g. d’échalotes - 1 kg de marrons - 1 bouquet garni -
25 cl de vin blanc - 7 cl d’Armagnac - 1 gousse d'ail - sel et
poivre - 100 g. de beurre - 15 cl d’huile - T50 g. d'écrevisses.

1 - Détailler le homard, le saisir ainsi que les ecre-
visses. Degraisser et flamber a I’Armagnac, mouiller
- de 15 cl de vin blanc, ajouter le bouquet garni.
N Saler et poivrer.

2 - Ebouillanter les marrons afin d’enlever la petite
peau puis préparer une brunoise de carottes et
echalotes que vous faites suer au beurre. Mélanger
bien le tout et g incorporer les marrons ; mouiller
de 10 cl de vin blanc et compléter de fond de veau.
Saler et cuire 10 minutes environ. Reécuperer
ensuite la cuisson en égouttant les marrons, les
passer a l’étamine fine, puis beurrer les moules
a dariole et y ajouter votre mousse a I'interieur.
Laisser cuire 10 minutes au bain-marie et tenir au |
chaud. B il
3 - Ajouter aux morceaux de homard la cuisson
obtenue des marrons et laisser réduire pour obtenir . |
une sauce onctueuse et légere. Rt o
4 - Dresser votre homard sur assiette ou plat
ainsi que votre mousse tout autour, puis passer
votre sauce préalablement montée au beurre.
Servir trés chaud. 5
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SALADE
DE °“RAIE

Préparation : 1 h.
Cuisson : 30 mn.

Pour 4 personnes.

1 laitue - 1 frisée - 200 g de trévise - 2 ailerons de raie -
24 marrons entiers cuits a |‘eau - 10 cl de vinaigre avec
échalotes et persil - 1 3 2 oignons - 2 dl d’huile d'olive.

Pocher dans un court-bouillon les 2 ailerons
puis laisser refroidir.

Préparer les salades et disposer sur l'assiette.

Lever les ailerons de raie et les disposer sur la
salade. Assaisonner d’une vinaigrette additionnée
d’échalotes et de persil hachés. '

Faire dorer les rouelles d’oignons et les man'ons-
dans ’huile d’olive., égoutter puis les disposer sur
la salade. Passer quelques instants au four et servir i SRt
tiede. T e
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Préparation : 1 h 30.
Cuisson : 30 mn.

Pour 4 personnes.

500 g de haricots blancs cuits - 500 g de marrons cuits a
@ l'eau - 1 kg de morue dessalée (24 heures) - 1 oignon -
N 1 gousse d’ail - 1 bouquet garni - 100 g de beurre - 250 g
de créme fraiche - muscade - 1 tomate - sel - poivre.

Faire revenir dans le beurre la tomate, I’oignon,
I’ail et le bouquet garni. Beurrer un plat en terre,
le tapisser d’une couche de haricots et de marrons,
disposer la morue coupée en petits carres et recou-
vrir de haricots et de marrons. Verser la fondue de
tomate, ne pas trop saler, mais poivrer avec les |
deux poivres, napper le tout de créme et raper
dessus un peu de muscade. Laisser cuire et gratin
30 minutes dans un four doux.




VIANDE

Préparation : 1 h 30
Cuisson : 45 mn.

Pour 6 personnes.

1 canard - 250 g de farce - 200 g de champignons - 4 ceufs -
25 cl de créme - 1 kg de marrons - 20 cl de vin blanc - persil
ciboules.

Flamber le canard et le vider par la poche et le
désosser entiérement sans lui percer la peau.

Commencer a le désosser par la poche et le
- renverser a mesure que les os seront otés, le remplir
' a moitié avec une farce de volaille et de godiveau
a défaut d’en avoir d’autre.

Cette farce de godiveau se fait en prenant gros
comme un ceuf de rouelle de veau, deux fois autant
de graisse de beuf que ’on hache ensemble, y
ajouter persil,ciboules, champignons, le tout hacheé,
deux ceufs crus, sel, poivre et un demi-septier de
créme ; méler bien le tout ensemble et le mettre
dans le corps du canard, le ficeler afin que rien ne
sorte et le faire cuire a la braise. |

Quant il est cuit, 'essuyer de sa graisse et le |
servir avec une bonne sauce ou un ragoit de |

septier de vin blanc, un peu de coulis, une pincee
de sel et servir a votre gout. St D
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Préparation : 2 h. {174
Cuisson  :1h 30. o

Pour 4 personnes. gl ! i
Rumsteack - saindoux - 1 oignon - 1 gousse d‘ail - marrons. |

Couper des tranches minces de rums
poivrer et les faire rapidement colorer
en cocotte. Retirer. |

Saler légérement. Ajouter du b
si povssible: et une pgmte ail ,
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EEa SLE FILET
DE MARCASSIN
CHAPDELAINE

Préparation : 2 h.
Cuisson : 1 h 30.

Pour 6 personnes.

1 filet de marcassin de 1 kg 200 environ - 3 échalotes - 1 %ousse d‘ail -
1 carotte - 100 g de lard fumé - 70 g de beurre - 2 cuillerees d’huile -
1/2 litre de trés bon vin rouge - thym - laurier - sel - poivre.

Pour la garniture : 500 g de pruneaux --150 g de raisins secs blonds -
100 g de raisins de Malaga - 600 g de marrons bouillis, épluchés -
250 g de champignons de Paris.

La veille : Saler et poivrer largement le marcassin, ’enrober
d’huile et le poser dans un récipient avec la carotte, les
échalotes et 1’ail épluchés, coupés en rondelles. Y ajouter
@ le thym et le laurier. Couvrir et laisser macérer toute la nuit.
' Faire tremper les pruneaux et les raisins.

Le lendemain : Egoutter le marcassin, couper le lard et faire
dorer. Faire fondre la moitié du beurre dans la cocotte, dorer
le filet de toutes parts.

Ajouter la marinade, le lard, du poivre fraichement moulu et
une pointe de 4 épices, laisser cuire 1 heure 1/4 a 1 heure 1/2
en ajoutant au besoin un peu de vin rouge.

Au 3/4 de la cuisson, verser les pruneaux et les raisins.
Supprimer les pieds terreux des champ;:gnons, les couper en
deux, puis les ajouter dans la cocotte. Egoutter les marrons,
les ajouter et laisser le tout se réchauffer.

Goiiter la sauce qui doit étre assez relevée a cause du sucre
contenu dans les pruneaux et les raisins.

Dans un bol pétrir le reste de beurre avec une cuillerée de
farine (c’est ce qu’on appelle en cuisine “’un beurre manié”’)
y ajouter un peu de sauce en remuant vivement pour lier la
sauce. i
Couper la viande en tranches et disposer sur un plat chaud,
les entourer avec une partie de la garniture, mettre ensuite
le reste dans un légumier, et la sauce dans une sauciere.
Servir le tout bien chaud. ‘




VIANDE

4 ‘LIEVRE
A LA
_‘NOMINOE"

Préparation : 2 h 30.
Cuisson : 3 h.

Pour 6 personnes.

1 liévre - chataignes cuites - une belle tranche de foie gras -
quelques truffes - barde de lard - un peu de cognac - vin
blanc (moélleux) - champignons - carottes - 1 oignon.

Désosser le lievre en le laissant entier. Hacher
ensemble des chataignes cuites, une belle tranche
de foie gras, quelques truffes, le tout parfume au
cognac. Farcir le liévre avec ce mélange et le barder
de lard.

Faire dorer le liévre dans une cocotte avec des

carottes et des oignons, puis mouiller avec du vin

blanc (moélleux). D’autre part, faire un roux dans
lequel on ajoute le fumet du liévre, passé au tamis
et un peu de cognac.

Faire mijoter le liévre dans cette sauce avec des
champignons (3 heures environ). Arroser le roux si
besoin avec du vin blanc et un bouillon fait avec les
os et les légumes de la premiére cuisson.

Servir, accompagné de chataignes au naturel et
entieres. Nt
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‘POT-AU-FEU
D' AILERONS
DE DINDE

Préparation: 1 h 30
Cuisson : 75 mn.

Pour 8 personnes.

16 ailerons de dinde - 3 saucisses de Morteau a cuire -
1 céleri rave - 1 kg de marrons surgelés - 1 betterave cuite -
2 carottes - 2 oignons - 1 cote de céleri - bouquet garni -
2 navets - 1 citron - 2 tablettes de concentré de beeuf - sel -
poivre en grains.

1 - Le bouillon : Eplucher 1’oignon, le piquer avec
un clou de girofle. Laver le céleri, mettre les tablet-
tes de bouillon de beeuf dans un litre d’eau chaude,
@ puis ’ajouter dans le faitout ainsi que deux litres
" d’eau supplémentaires, gros sel et poivre en grains.
Porter doucement a ebullition, laisser fremir 15 mn
a couvert.

2 - Les viandes : Mettre les ailerons dans le faitout,
les laisser cuire 50 mn, piquer les saucissons, les

longer dans une casserole d’eau bouillante pen-
Itil)ant 5 mn, les égoutter et les ajouter dans le fai-
tout pour 45 mn.

3 - Les légumes : Eplucher le céleri. le détailler en
batonnets et les citronner. Un 1/4 d’heure avant -
la fin de la cuisson ajouter les marrons encore | I
surgelés dans le bouillon, 8 mn avant la fin, les
batonnets de céleri. Ep.lucfler.et couper la betterave
en dés et les jeter dans le bouillon. -

4 - finitions : Couper les saucissons en rondelles,
les remettre dans le bouillon et servir ensemble
viandes, bouillon et légumes dans des assiettes
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Préparation : 1 h 30.
Cuisson : 30 mn.

Pour 4 personnes.

1 queue de beeuf - 5 litres de bouillon de volaille - 1 litre
de vin blanc - bouquet garni - 500 g de panure - 750 g de
beurre.

Couper une queue de beeuf en trongons, les faire
blanchir, puis braiser a court mouillement avec
bouillon, vin blanc, racines et aromates ; les laisser
refroidir dans leur cuisson ; les égoutter ensuite, les
rouler dans la panure, les tremper dans des ceufs
battus et les paner encore ; les arroser avec du
beurre fondu, et les faire griller 25 a 30 minutes
a feu doux. Les dresser sur un plat, et servir a part
une purée de marrons, finie avec un peu de la
cuisson, passée.
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°LE
‘PORCELET

Préparation : 2 h.
Cuisson : 40 mn par kg

Pour 12 & 15 personnes :

1 porcelet d’environ 6 kg - 20 ceufs - 3 kg de marrons -
1 kg de fromage sec rapé - 1 bonne pincée de safran -
3 cuillerées a café de poudre de gingembre - 2 kg de jambon
cuit - 6 jaunes d’'ceufs crus.

Suer et parer le porcelet, le dégraisser et le vider,
ne pas fendre le cochon par le ventre mais faire sur
le coté la plus petite incision possible. Le faire
blanchir a ’eau bouillante quelques minutes. Pren-
dre les ceufs et les faire cuire durs. Faire cuire les
marrons et enlever les peaux. Prendre les marrons,
le fromage sec rapé et la chair de jambon cuit.
Hacher le tout et broyer en ajoutant le safran et la
poudre de gingembre. Meélanger bien la farce, si elle
vous semble trop épaisse lier avec les jaunes d’ceufs
crus. Introduire la farce dans le porcelet, recoudre,
embrocher. Faire rotir 40 minutes par kg. Accom-
pagner de sauce caneline ou de sauce dite poivre
jaunet.

i
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DE

CANARD

A LA CASSISSINE
DE MARRONS

Préparation: 1 h 30
Cuisson : 20 mn.

Pour 4 personnes :

600 g de magret de canard frais - 1/4 de fond de canard -
50 g de cassis en grains + 50 g pochés au sirop léger pour la
garniture - 500 g de marrons + 100 g coupés en morceaux
et pochés dans 2 dl de fond blanc - 2 & 3 dl de creme fral-
che - 50 g. de beurre - 4 demi-poires pochées au sirop léger -
cresson - sel - poivre moulin.

Préparer et cuire les marrons pour la mousseline
dans un fond blanc de préférence, apres cuisson
Q passer les marrons au tamis et lier la purée avec la
creme fraiche, jusqu’a obtention d’une mousseline
légere, sel, poivre.

Assaisonner les magrets de canard, les saisir sur
les deux cotés (coté peau en premier), terminer a
four chaud environ 5 a 10 minutes suivant la

osseur des magrets, débarrasser les magrets et les
aisser reposer.

Dégraisser, déglacer avec un trait de vinaigre de
framboise, ajouter les cassis frais et le fond de
canard, laisser cuire et passer au chinois étamine,
puis monter au beurre, saler et poivrer.

Couper en fines tranches les aiguillettes et les
dresser en cercle sur l’assiette, reconstituer les
bogues avec la mousseline de marrons a la goc he,
ajouter sur l’assiette les demi-poires chaudes
remplies de morceaux de marrons, éparpiller les |
~grains de cassis pochés sur les aiguillettes, napper |
de sauce, décorer, servir chaud. S |




VIANDE

4 iy

‘POITRINE
DE °VEAU
‘FARCIE

Préparation : 2 h.
Cuisson : 1 h 30.

Pour 8 personnes.

500 g de veau maigre - 300 g de lard frais - 300 g de mie de
pain - créme fraiche - 1 oignon - 2 ceufs - sel - poivre -
poitrine de veau - coulis de tomate - 20 marrons.

Hacher finement 500 g de viande de veau maigre
et 300 g de lard frais. Ensuite, y ajouter 300 g de
mie de pain trempée de créme fraiche, 1 oignon
haché fin, passé au beurre , 2 ceufs battus et du sel
et poivre.

Mélanger et pétrir cette farce, y ajouter 20
marrons cuits a I’eau, épluchés, entiers et en farcir = |
une poitrine de veau achetée chez votre boucher. 3
Ensuite, la ficeler et mettre a cuire au four. Vi s

chaud avec un coulis de tomate. R




VIANDE

aux ECREVISSES
et aux MARRONS

Préparation: 4, a9 0 de REDON

Cuisson :

Pour 8 personnes.

2 belles pommes de ris de veau parées soit 400 g - 2 blancs
d'eufs - 40 g de fécule - 40 cl de créme - 1 belle truffe -
2 g de sel - poivre - 1 pointe de muscade rapée - 500 g de
marrons cuits et décortiqués - 18 écrevisses - 1 échalote
hachée - 1 gousse d'ail haché - 5 cl de muscadet - 2 cl
d'armagnac - 100 g de beurre - 5 cl d’huile.

Cuire, classiquement au court-bouillon, 18 écrevis-
ses, laisser refroidir, décortiquer les queues : les
réserver dans un peu de court-bouillon refroidi.
Avec I’huile et 50 F de beurre, faire sauter les tétes
d’écrevisses, les piler dans la casserole, y ajouter
ail et échalote hachés, éliminer le corps gras,
flamber avec le muscadet et I’armagnac. Verser
20 cl de créme, saler et poivrer légerement, faire
réduire 15 mn, passer au chinois.

Les pommes de ris de veau bien parées seront
ébouillantées 5 mn, rafraichies et passées d’abord
au mixer puis au tamis.

A la purée de ris de veau obtenue, incorporer
2 blancs d’ceufs, 40 g de fécule, 20 cl de créeme et
une truffe hachée fin. Saler et poivrer cette mous-
se, incorporer une pointe de muscade rapée ainsi
que les 500 g de marrons cuits et décortiques.

Beurrer 8 moules a dariole ou un grand moule
a soufflé, verser la préparation dedans et cuire
95 mn au bain-marie dans un four a 170° (ther. 6)

Démouler a chaud dans le plat de service et
entourer avec la sauce “écrevisse” bien chaude a
laquelle auront été ajoutées les queues décortiquées.




VIANDE

Préparation : 2 h.
Cuisson :1h30 mn

Pour 4 personnes.

1 belle poule tendre - 40 pruneaux trempés - 60 marrons
cuits - 120 g de chair a saucisse - 1 barde de lard.

Aprés avoir préparé la poule, la farcir avec la
chair a saucisse, le foie haché, les pruneaux et les
marrons. Fermer 1’ouverture et ficeler. Envelopper
avec la barde de lard et faire revenir dans une co-
cotte en fonte et cuire environ 1 heure 30 en arro-
sant fréquemment. Faire cuire autour de la poule,
les pruneaux, les marrons au dernier moment.

Ajouter un peu de bouillon si nécessaire.

Assaisonner puis présenter la poule farcie dans un
plat de service entourée de marrons et pruneaux.
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BRAISE
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Préparation : 30 mn.
Cuisson : 40 mn.

Pour 4 personnes :

1 pintadeau de 800 g. - 500 g. de marrons - sel - poivre
25 cl de créeme fraiche - 2 échalotes - 25 cl de fond de veau
brun - 25 cl de vin blanc sec.

Flamber la volaille et la vider. Brider, saler et
poivrer l'intérieur. Mettre dans un plat et cuire
40 mn. au four a 2500.

Retirer le pintadeau du plat a rotir et le dégrais-
ser. Mouiller ensuite au vin blanc et y ajouter la |
creme fraiche ainsi que le fond de veau brun. Mé-
langer le tout pour obtenir la sauce du pintadeau ?1_
et le maintenir au chaud, au bain-marie. | :

Enlever la premiére peau des marrons puis les | |
ébouillanter 3 mn. Enlever la deuxiéme peau et |
cuire ensuite 20 mn a feu lent dans un fond de
veau blanc avec une noix de beurre. BE AR

Dresser le pintadeau, I’entourer de marrons ; |
le napper de sauce et servir bien chaud. AR S
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i Préparation : 1 h 30.
~ Cuisson :1h.
i
|

Pour 8 personnes.

24 biscuits a la cuillére - 125 g de sucre en poudre - 1 verre
3 liqueur de whisky + 2cl - 500 g de bonne créme de mar-
rons - 200 g de brisures de marrons glacés - 50 cl de créeme
fraiche épaisse.

Mettre le sucre dans la casserole, verser 12,5 cl
d’eau et les 2 ¢l de whisky. Amener a ébullition en
a mélangeant avec une cuillére de bois pour obtenir
; un sirop. Laisser refroidir.

Verser la créme de marrons dans un saladier, ar-
roser de whisky et mélanger avec une fourchette,
afin d’obtenir une créme moins épaisse. A l'aide
d’un fouet, monter la créme en chantilly pas trop
ferme pour l'incorporer ensuite a la creme de
marrons. Mélanger a I’aide d’une spatule en y ajou-
tant les brisures de marrons glaces. s

Imbiber les biscuits a la cuillére de sirop parfu- |
mé au whisky sans les faire tremper. Tapisser le |
fond et les bords d’un moule a charlotte avec ces | '
biscuits et verser le mélange de créme au milieu.
Mettre au réfrigérateur pour quelques heures. Il
est possible de réaliser cette charlotte la veille de

votre réception.




DESSERT

Préparation : 1 h 30
Cuisson : 30 mn.

Pour 8 personnes.

250 g de marrons glacés - 30 g de beurre - 100 g de sucre
glace - Sucre cuit : 150 g de sucre - 60 g de glucose - 60 g
de cacao - 20 g de beurre.

Piler au mortier les marrons glacés, y ajouter le
beurre, ou a défaut de marrons glaces cuire a ’eau
500 g de marrons en les tenant un peu fermes.
Lorsqu’ils sont froids, les piler au mortier avec
100 g de sucre glace.

g Diviser la pite en morceaux de la grosseur des
y marrons, puis fagonner ces morceaux en essayant
de leur redonner leur forme primitive. Il ne reste
lus qu’a les tremper dans le sucre cuit dont voici
a préparation :

Mouiller le sucre et le glucose avec 1 dl d’eau et
le cuire au gros boulé, ajouter alors le cacao de-
layé avec quelques gouttes d’eau bouillante, puis
le beurre. Remettre la casserole sur le feu en re-
muant constamment jusqu’au grand casseé.

Pour tremper les marrons il faut se munir d’un
tamis et de petites brochettes a crochet que ’on
trouve dans le commerce. Poser le tamis sur un
récipient élevé. Enfoncer les brochettes dans le
fond des marrons. 11 ne reste plus qu’a les plonger
dans le sucre chocolaté et les suspendre a la
verticale.

Lorsqu'’ils sont froids, couper la pointe avec des
ciseaux. La présentation se fait toujours en caisset-
tes de papier.
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Préparation : 1 h 30.
Cuisson : 20 mn.

Pour 8 personnes.

6 feuilles de gélatine - créme anglaise vanillée - creme de
marrons - quelques brisures de marrons glaces - chantilly.

Faire tremper 6 feuilles de gélatine dans de I’eau
froide. Pendant ce temps, préparer une creéme
anglaise vanillée. Retirer du feu et incorporer les
feuilles de gélatine bien essorées. Remuer pour
que la gélatine fonde bien et incorporer 3 cuillerées
5 soupe de creme de marrons et quelques brisures
de marrons glacés. Laisser refroidir. Battre 500 g
de créme fraiche en chantilly et mélanger deélica-
tement a la préparation précédente. Huiler un
moule et verser la préparation puis mettre au refri-
gérateur jusqu’au lendemain. Démouler et deécorer
avec des marrons glacés et de la chantilly. (On peut
ajouter 1 cuillerée de rhum a cette recette).
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'S GLACE

POUR 5
‘MARRONS

| 2

Préparation : 2 h 30.
Cuisson :1h 30.

Pour 10 personnes.
400 3 500 g de sucre glace - 1 dl d'eau - 1 kg de chataignes.

(]

Mettre dans une casserole 1 dl d’eau froide,
ajouter le sucre glace pour obtenir une glace ayant
la consistance d’un fondant clair.

Mettre les marrons a glacer sur une grille, puis
les chauffer légérement a four ouvert.

Prendre ceux-ci un par un, les précipiter dans le
sirop en les retirant avec une fourchette pour les
remettre sur la grille.

Il faudra les repasser au four de faible chaleur
pour conserver le brillant.




Préparation : 2 h.
Cuisson 1 h 30.

Pour 8 personnes.
250 g de pate a marrons - 50 g de rhum - 400 g de pate a
bombe au sirop - 1 litre de créme fraiche

Pour la pate 3 bombe au sirop : 8 jaunes d’ceufs - 50 g d'eau
250 g de sucre.

Sangler* et chemiser* un moule a bombe demi-
spérique avec 1/2 litre de glace au rhum. Mettre a
congeler.

Garnir l’intérieur avec un parfait aux marrons.
Disposer dans le fond un disque de meringue, lis-
ser avec le parfait et mettre a congeler. Demouler
et remettre au congélateur. Glacer avec un glagage
au chocolat.

Meélanger les jaunes, 1’eau et le sucre, pocher au .
bain-marie.

Lorsque l’appareil est bien chaud, fouetter
jusqu’a complet refroidissement.

* Sangler : passer le moule au froid avant de chemiser.
* Chemiser : garnir les parois d’'un moule, de papier.




DESSERT

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 35 minutes

Pour 6 personnes :

600 g de créeme de marrons sucrée - 125 g d'amandes
hachées - 1,6 cuillerée a café de vanille en poudre -
4 ceufs - 1/2 litre de lait - 300 g de sucre semoule.

Préparer une créme anglaise avec le lait, les jau-
nes d’ceufs, 150 g de sucre et une cuillerée a cafe
de vanille en poudre.

La laisser refroidir et la mélanger avec la creme
de marrons.

Dresser cette préparation dans un plat de présen-
tation. Fouetter les blancs d’ceufs en neige ferme.
Y incorporer le sucre et la vanille restants.

Avec une poche a douille ou, a defaut, une
cuillére, en décorer le gateau puis parsemer d’aman-
des hachées.

Mettre a four chaud (Th 9) pendant 2 minutes
pour colorer la meringue.




DESSERT

Préparation: 35 mn
Cuisson : 30 mn.

Pour 6 personnes :

800 g de pate feuilletée - 2,5 dl de creme fleurette - 500 g
de créeme de marron - 200 g de confiture d’oranges ameres -
100 g de sucre glace - 1 jus de citron - 10 a 12 marrons
glacés ou au sirop.

Abaisser le feuilletage sur 4 mm d’épaisseur et
aux dimensions de la plaque du four. Humecter la
plaque avec de l’eau froide, poser la pate dessus,
piquée de plusieurs coups de fourchette. Faire
@ cuire a four doux 180° (5 au thermostat) pendant

30 mn. Laisser refroidir. Découper quatre bandes
égales. Monter la créme fleurette en chantilly
ferme, la mélanger ensuite a 300 g de creme de
marrons, ajouter le sucre glace, le jus de citron.
Verser la confiture dans une petite casserole placee
dans un bain-marie chaud et laisser se liquéfier sur
feu modéré. Replier les quatre bandes de feuilleta-
ge I'une sur l'autre, les égaliser au couteau scie,
hacher les tombées, et les reserver. Monter le mille-
feuille en étalant sur la premiére bande la moitié
de la confiture ; couvrer avec la seconde bande,
garnie de créme de marrons. Poser la troisieme
bande, que ’on tartine avec le reste de confiture.
Coiffer avec la quatriéme bande, masquer le tout
avec le mélange créme et marrons. (en reserver un
. peu pour le décor). Projeter sur les cotes les brisu-
res de feuilletage réservé. A la poche a douille,
décorer de créeme et de marrons. Conserver au
réfrigérateur jusqu’au moment de servir. :
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Préparation : 1 h 45
Cuisson : 1 h 30.

Pour 8 personnes.

500 g de purée de marrons - 120 g de sucre glace - 4 jaunes
d’‘ceufs - 3 blancs - 1 petit verre de rhum.

6 fiplucher des marrons, puis les faire cuire dans
. du lait pendant 45 minutes.

Egoutter et passer au tamis.

A 500 g de cette puree, ajouter 120 g de sucre
glace puis faire réduire.

Ajouter 4 jaunes d’ceufs, 3 blancs préalablement
montés en neige et 1 petit verre de rhum.

Verser l’appareil dans une timbale a souffle
bien beurrée. Saupoudrer de sucre.

Cuire a feu doux pendant 30 minutes. Saupou-
drer a nouveau de sucre en sortant du four.




DESSERT

7 GMERINGUES

Préparation : 30 mn, la veille
Cuisson : 30 mn.

Pour 8 a2 10 personnes.

1 kg de creme de marron vanillée - 300 g de beurre - 50 g de
chocolat & cuire - 160 g de meringues - 1/2 dl de rhum.

Glagage : 150 g de chocolat a cuire - 50 g de créme fraiche -
1 moule a cake de 25 cm.

Dans une terrine tiédie, mettre le beurre en mor-
ceaux, battre au fouet électrique pour le réduire en
créme, ajouter la creme de marrons et le chocolat
fondu, mélanger a fond.

~ Couper les meringues en petits morceaux. Che-
miser le moule avec du papier sulfurisé ou alumi-
nium. Remplir avec une couche de créme, une
couche de meringues, asperger de rhum. Garnir
ainsi tout le moule en terminant par la créeme de
marrons. Bien tasser. Placer pendant une nuit au
réfrigérateur.

Démouler sur un plat long et glacer. Pour cela,
casser le chocolat en morceaux et le faire fondre
au bain-marie. Hors du feu, incorporer la creme et
la mélanger vigoureusement pour obtenir une pate
lisse et brillante.

Couper les extrémités du gateau en biais, poser
les morceaux sur le dessus pour decorer. Etaler le
glacage a l'aide d’un large pinceau. Remettre au
froid.
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Préparation : 1 h.
Cuisson : 15 mn.

Pour 4 personnes.

1/8 de litre de lait 125 g. de purée de marrons au naturel
20 cl de creme fleurette fouettée - 4 blancs d’eufs - 50 g.
de sucre - 1 feuille de gélatine - 5 ¢l de rhum.

Dans un saladier, verser le lait bouillant sur la
purée de marrons, ajouter le rhum et la feuille de
gelatine, prealablement passée sous l’eau froide
puis essorée ; mélanger.

Monter les blancs en neige ferme : incorporer la
creme fouettee puis les blancs en neige au contenu
du saladier en soulevant la masse. Verser dans un
moule cannele et faire prendre au réfrigérateur au
minimum 3 heures.
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‘MARRONS
GLACES

| 9 ®  VITE FAITS

Préparation : 30 mn.
Cuisson : 5 mn.

Pour 4 personnes.

Acheter un bocal de marrons au sirop. Bien
laisser égoutter, puis les placer dans de petites
barquettes individuelles en alu ou en papier. Faire
seécher quelques minutes a four chaud.
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Préparation : 1 h 30.
Cuisson : 45 mn.

Pour 4 personnes.
marrons - sirop de 250°.

Enlever la grosse peau avec un couteau sans
attaquer la chair. Mettre les marrons dans une pas-
soire pouvant tenir facilement dans une casserole.
Couvrir les marrons d’eau froide et cuire a feu vif.

ﬁ Au bout d’une minute ou deux I’eau sera jetée et
= remplacee par de l’eau bouillante. On vérifie la
cuisson en piquant les marrons avec une épingle qui
devra les traverser sans resistance. Enlever alors la
deuxiéme peau et mettre les marrons a ’eau froide.

Pendant cette opération, préparer un sirop don-
nant 250 au pese sirop. Egoutter les marrons, les
mettre de preférence dans une sauteuse. Verser
dessus le sirop qui devra les couvrir largement.

Amener a ebullition et cuire tres lentement
usqu’a ce qu’il se forme comme une pellicule sur
e sirop qui doit peser 3205 au pése sirop.

Il est bon d’avoir un sirop de 250 en réserve
pour l’ajouter au cas ou l’evaporation produite
pourrait decouvrir trop tot les marrons.

Les marrons sont alors confits mais non glaces.
Voir ensuite le procede de glagcage a froid plus
facile a réaliser pour la ménagere.
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Préparation: 1 h.
Cuisson : 10 mn.

Pour 6 personnes.

1/2 litre de lait - 1 gousse de vanille - 4 jaunes d’ceufs -
50 g de sucre - 100 g de créme fraiche - 300 g de creme de
marrons (en boite) - 1 cuillerée & soupe de rhum ou de
kirsch.

Préparer une creme anglaise avec la vanille.

Travailler les jaunes d’ceufs avec le sucre. Verser
peu a peu le lait chaud sur le mélange ceufs, et
remettre sur feu doux, en remuant constamment.

Retirer du feu deés que la créme nappe la cuillere.
Laisser refroidir complétement.

Incorporer a cette creme anglaise la créeme frai-
che, la creme de marrons, et le parfum (rhum ou
kirsch). Mettre dans la sorbetiéere.

Pendant la congélation, faire fondre le chocolat
dans trois cuillerées de lait, a feu trés doux. On
peut servir cette sauce chocolat (trés chaude) en
meéme temps que la glace. |

Cas contraire : mettre la glace en coupe et
verser la sauce avec chantilly sur chaque coupe
(chaud, c’est succulent).

b "
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Préparation : 2 h.
Cuisson & 1 1

Pour 10 personnes.

500 g de marrons - 50 g de beurre - 50 cl de lait - 6 ceufs -
2 sachets de sucre vanillé - 10 morceaux de sucre.

Ebouillanter les marrons fendus dans 1’eau
bouillante salée pendant quelques minutes, puis
les oter de leur peau.

Mettre les marrons avec une noix de beurre et
un verre de lait, dans une casserole, et laisser a feu
doux jusqu’a compléte cuisson.

Casser 6 ceufs, séparer les blancs des jaunes et les
monter en neige. Quand les marrons sont cuits, il
faut les mixer pour obtenir une purée homogene et
ajouter 1/4 de litre de lait, 2 sachets de sucre
vanillé et les blancs en neige.

Faire un caramel (avec 10 morceaux de sucre et
tres peu d’eau) pour enduire un moule a gateau a
bords hauts.

Verser alors dans le moule la purée de marrons
et faire cuire au bain-marie dans le four doucement
(Th : 3-4) pendant 1 heure.

Démouler le gateau sur un plat et le napper
d’'une creme anglaise (avec les 6 jaunes d’ceufs,
1/2 litre de lait) au moment de servir.
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Préparation : 1 h.
Cuisson : 20 mn.

Pour 6 personnes.

Creme de marrons (boite de 500 g) - créme fraiche (1 pot
de 3 décilitres) - 50 g de raisins secs - 6 petites meringues
achetées toutes prétes - 1 tablette de chocolat.

Préparer une creme chantilly avec les 2/3 du pot
de creme fraiche (ne pas sucrer).

Incorporer délicatement la creme chantilly a la
creme de marrons, y ajouter les raisins préalable-
ment trempeés dans du kirsch et mettre au réfrige-
rateur.

Avant de servir, préparer une sauce chocolat en
faisant fondre la tablette et en ajoutant le reste de
la creme fraiche.

Disposer les vacherins autour de la préparation
aux marrons apres l’avoir démoulée.

Servir avec la sauce chocolat tres chaude versée
dans une sauciere.
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- OMELETTE
SOUFFLEE

# AUX
SMARRONS GLACES

Préparation : 45 mn.
Cuisson : 10 mn.

Pour 4 personnes.

Oeufs - débris de marrons glacés - quelques cuillerées de
chocolat fondu - 2 cuillerées de kirsch.

Prendre des débris de marrons glacés. Y ajouter
quelques cuillerées de chocolat fondu trés épais,
bien sucré. Mélanger avec 2 cuillerées de kirsch.

Faire une omelette (en battant les blancs a part)
peu sucrée. Au moment de la rouler, la fourrer
avec le mélange. Glacer au four trés chaud et servir
en flambant au kirsch.

\




DESSERT

Préparation : 1 h 30.
Cuisson : 45 mn.

Pour 12 personnes :

3 kg de chataignes - 500 g de beurre doux - 500 g de sucre
+ 1 sachet de sucre vanillé - 1/2 tasse de café trés fort ou
nescafé - 3 tablettes de chocolat noir - 1/4 de litre de lait -
noix et amandes pour décorer.

Faire cuire les marrons dans leur peau, les cou-
er ensuite en 2 et retirer la pulpe a la petite cuil-
E&re. Passer toute la pulpe au mixeur. Ajouter le
sucre et le sucre vanillé préalablement fondu dans

le lait chaud.

Mettre le beurre coupé en morceaux sur les
marrons broyés, faire fondre avec le lait sucre et le
café chaud. Malaxer le tout avec un batteur a patis-
serie. Qluand la pate est lisse, la fagonner dans un
plat et la couvrir de chocolat fondu auquel on aura
ajouté un peu de beurre.

Décorer avec des cerneaux de noix et des aman-
des grillées avant refroidissement.
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© ET A LA CANNELLE

Préparation : 1 h.
Cuisson : 20 mn.

Pour 4 personnes.

100 g de feuilletage sucré avec cannelle pulvérisée - 2 pome-
los rosés - 200 g de marrons épluchés, pochés au sirop léger,
en morceaux - 2 dl de créme fleurette - 5 cl d’Armagnac -
2 cuillerées & potage de miel - 4 boules de sorbet marrons -
menthe fraiche.

Peler et découper les pomelos en quartiers. Pre-
parer et cuire 4 petits feuilletés a la cannelle,
sucrer, puis les caraméliser avec un peu de miel,
mettre le reste du miel dans un sautoir.

Chauffer et caraméliser les quartiers de pomelos
sur les deux faces, puis les disposer en rosace sur
les assiettes chaudes, ajouter dans le sautoir les
morceaux de marrons, faire revenir vivement,
flamber avec ’armagnac et ajouter la créme, re-
duire légérement et disposer les marrons et la sauce
entre les pomelos.

Mettre le sorbet au marron dans les petits feuil-
letés et placer au centre de ’assiette.

Décorer avec la menthe fraiche et servir.
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Préparation : 2 h.
Cuisson tMTh

Pour 8 a 10 personnes :
Pour la meringue : 8 blancs d'ceufs - 500 g de sucre.

La créme au beurre : 4 jaunes d'ceufs - 300 g de sucre -
1 sachet de sucre vanillé - 400 ? de beurre (ramolli) -
300 g de débris de marrons glacés - 12 marrons au sirop.

La meringue : Dans une casserole, faire un sirop
épais avec le sucre humecté d’eau. Verser ce sirop
sur les blancs montés en neige en battant jusqu’a
complet refroidissement . Sur une ou plusieurs
plaques du four, avec une poche a douille, former
7 3 disques de 24 cm de diamétre. Faire cuire a
[ four goux 40 mn. Poser les disques les uns sur les
autres. Egaliser avec un bon couteau et réserver
les déchets.

La creme : Dans une casserole, faire un sirop avec
le sucre humecté d’un peu d’eau. Dans une terrine,
battre les jaunes d’ceufs. Verser dessus peu a peu
le sirop bouillant. Battre jusqu’a ce que le mélange
blanchisse.

Dans une terrine, travailler le beurre au fouet
électrique avec le sucre vanille. Verser dessus le
mélange jaunes d’ceufs-sirop. Tartiner un premier
cercle d’une couche de creme d’un bon centimetre,
recouvrir de la moitié des débris de marrons,
poser le second cercle dessus, le tartiner de la me-
me facon, et recouvrir avec le troisieme cercle.

Avec une spatule, recouvrir tout le gateau de
creme au beurre. Hacher le reste de meringue, pro-
jeter ces débris sur tout le gateau, et entourer la
- ase de marrons.
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© ET CHOCOLAT

. Préparation : 1 h 30.
Cuisson : 30 mn.

Pour 4 personnes.

125 g de chocolat noir amer - 150 g de créme de marrons -
1 cuillerée a soupe de lait - 1 noix de beurre - 2 cuillerées a
soupe de créeme fraiche - 2 feuilles de gélatine, 2 blancs
d'ceufs - 1 sachet de sucre vanillé - 1 cuillerée a soupe de
rhum ambreé.

4 Faire tremper les feuilles de géelatine dans un rien
d’eau froide. Dans une casserole, mettre le lait.
Ajouter le chocolat. Mettre sur feu doux, laisser
fondre puis ajouter les feuilles de gélatine égouttées
et le beurre. Aprés obtention d’une creme lisse,
ajouter la créme de marrons, la créme fraiche et
le rhum ambré. Mélanger et retirer du feu. Battre
les blancs en neige avec le sucre vanillé. Verser le
contenu de la casserole sur les blancs et mélanger
le tout délicatement. Verser la préparation dans un
moule cannelé, mettre au freezer. Lorsque la mous-
se est dure, démouler et décorer avec des amandes
effilées grillées.

Servir avec une creme anglaise.
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Préparation : 3 h.
Cuisson Al P

Pour 8 personnes.

2 kg de marrons - 1,5 kg de sucre cristallisé - 1 litre d'eau-
1 branche de vanille.

Peler et cuire les marrons avec de l’eau, les
égoutter et passer au tamis fin. Mettre dans la bas-
sine a confiture le sucre cristallisé avec I’eau et une
branche de vanille , faire cuire ce sirop jusqu’a ce
qu’il soit trés épais et fasse dessus des petites
bulles crevant assez difficilement. Mettre dans ce
sirop la purée de marrons et continuer de cuire le
tout ensemble en remuant a la spatule pendant
une trentaine de minutes au moins. Il faut que la
confiture ait une apparence compacte et que, si
’on fait tomber une goutte dans de I’eau, elle s’y
dépose au fond nettement, comme une pastille.

Mettre en pots.

\
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Siege Social :

JEAN-MARC CHANDOUINEAU
MAITRE ROTISSEUR

O

HOTEL DE LA GARE* RELAIS DU GASTRONOME* *
10, rue de La Gare

B.P. 16 - 35603 REDON CEDEX - Tél. 99.71.02.04

’Nous jurons, sans condition
de défendre
en toutes occasions,
le digne marron,
fruit du Pays de Redon !”’
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Le Grand Maitre Commandeur

Jean-Yves Chatagnier,
Louis Le Coz  Grand Chancelier
Jean Caro  Grand Ambassadeur
Roger Bassi  Grand Calligraphe
Reneé Le Borgne  Grand Substitut
Michel Villain  Grand Magotier
René Maillet  Grand Quéteur
Jacques Baillier =~ Grand Maitre des Cérémonies
Roger Lecoq  Grand Intendant
Bernard Bianchi  Grand Chambellan
Jean Auffret = Grand Barde et Porte-Pique
Jean-Michel Bollé  Grand Prévot
Maurice Poirier = Grand Echanson
Jean-Marc Chandouineau  Grand Gustateur
Albert Noblet  Grand Historiographe
Raymond Haguette  Grand Fripier
Henri Régent  Grand Alchimiste
Hubert Lefort  Grand Alchimiste
Bernard Boisleve  Grand Alchimiste
Norbert Bohélay  Grand Alchimiste
Bernard Bonraisin  Porte-Etendard
Michel Mainguené  Porte-Bougeoir .
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Les recettes présentées
ont été aimablement communiquées
par les personnes dont les noms suivent :

— Madame Dolorés HEBERT,
Restaurant Le Poteau-Vert”, St-Nicolas-de-Redon.

— Claude BUCHET,

Restaurant "’Le Moulin-Neuf”, Rochefort-en-Terre.

— Gérard FORTIS,

Restaurant "’Le Vieux-Logis"', Rochefort-en-Terre.

— Philippe HATTE,

Restaurant “La Bogue’’, Redon.

— Jean-Marc CHANDOUINEAU,
Restaurant "“Le Relais du Gastronome'’, Redon.

M. AUFFRET Jean
Chirurgien-Dentiste

M. BIANCHI Bernard
Industrie électrique

M. BOHELAY Norbert
Conseil Juridique Fiscal

M. BOISLEVE Bernard
Agent d’Assurances

MTMe BONRAISIN M.-Claire

M. CHATAGNIER J.Yves

Assurances

M. LE COZ Louis
Conseil Juridique Fiscal

M. MAILLET René
Opticien

M. MAINGUENE Michel
Commergant

24, rue Thiers
35600 REDON

Le Champ Fleuri
SAINT-PERREUX
56350 ALLAIRE

28, rue des Liévries
35600 REDON

35, rue des Douves
35600 REDON

Bahurel
St-Barthélémy
35600 REDON

10, rue M. Deplantay
35600 REDON

20, rue des Cercliers
35600 REDON

Bd. Bonne Nouvelle
35600 REDON

Bramby La Forét
56350 ALLAIRE
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4] RETOpre

M. BOURGEOIS Paul
Retraité

Mme CHARPIOT Nicole
Infirmiére diplomée

M. CHATAGNIER Jean
Retraité

M. CHAUVAT Serge
Inspecteur DIAC

M. CHAIGNE Michel
Coquille St-Jacques

M. DOWNIE Pierre
Assureur

M. GUYON Maurice
Capitaine Gendarmerie

M. LE GALLO René
Directeur de Société

M. LELIEVRE J.Baptiste
Conseiller général

M. LEPAROUX Yves
Chirurgien-Dentiste

Mme L'HELIAS Claudine
Ophtalmologiste

M. LE TREGUILLY J.Pierre

Médecin

M. OESER Kurt
Directeur de banque

M. RENAUD Alexandre
Gérant de Société

Mme RENAULT M.Rose
Avocat

M. SAVEY Alain
Inspecteur assurances

Mme TANDE Monique
Pharmacien

M. TRAPIED Guy
Retraité (P.U.K.)

M. VERPILLOT André
Gérant de Société

Place Eugéne Renaudeau
SAINT-JEAN-LA-POTERIE
56350 ALLAIRE

La Grée de La Perriére
56350 ALLAIRE

77, rue Marcel Sembat
44000 SAINT-NAZAIRE

8, rue de Calendron
35510 CESSON SEVIGNE

Les Hauts de |’Erdre
44240 CHAPELLE s/ERDRE

La Barbiniére
85290
ST-LAURENT S/SEVRE

Gendarmerie
35600 REDON

13, Avenue Gounod
44500 LA BAULE

23, rue d’' Antrain
35000 RENNES

7, rue de I'Union
35600 REDON CEDEX

101, rue Saint-Michel
35600 REDON

137, route de Saint Marc
44600 SAINT-NAZAIRE

138, Feldstrasse
04180 GOCH RFA

Beau Soleil
35390 GRAND FOUGERAY

40, rue Victor Hugo
91260 JUVISY SUR ORGE

5, rue Paul Nicolle
14500 VIRE

16, rue du Sgt Louvrier
53100 MAYENNE

2, avenue Albert Samain
44800 SAINT-HERBLAIN

16, rue de Fleurimont
35600 REDON
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Recettes Ardéchoises aimablement communiquées
par
Raymond HAGUETTE, Grand Fripier.
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