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LES COQUILLAGES

’HUITRE, TRESOR IODE

Comme la plupart des co-
quillages et crustacés, I'huitre est fai-
ble en calories (57 kcal/100g). Et
manger des huitres nous enrichit en
oméga3, des acides gras insaturés
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DESSERTS DES JOURS
HEUREUX

Il régne au gré des pages de ce
bouquin comme un petit air de
nostalgie, une magie qui méle ['dme
des années 50-60 avec nos
souvenirs des vacances chez

qui nous protégent des maladies car- S PR grand-mere.
dio-vasculaires, alors pourquoi s'en ‘ - 18 ® B L'année est
priver? Choisissez vos huitres vivan- “** rythmée non
tes, intactes et bien fermées. Si elle | g:lsﬁ:":r
est ouverte, frappez-la : lorsqu'elle | .

. £ mais par les
est fraiche, elle se referme, Elle doit « fétes quila
étre lourde, c'est le signe qu'elle a N .. ponctuent:
conservé son eau. En fonction du mo- e p———— 0él. paques.
de de dégustation, les huitres sont v - % rencontre

classées par numéro. Plus le numéro
est petit, plus elle sera grosse. Ainsi
I'huitre n° 0 est la plus grosse des
creuses (la plus grosse des plates

l Ne jamais poser les huitres sur de la glace car ¢a détruit son aréme.
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amoureuse etc. Et a chaque fois,
des recettes délicieuses et simples
a faire soi-méme... pour les fétes!
par Guillemette Auboyer et Eve-

étant lan" 00 ou n” 000) tandis que la Marie Briolat, Solar Ed., 256 p.,
n' 5 sera la plus petite. A |'apéro, ser- | que invité, Dans I'idéal, ouvrez-la seu- préparation qui consiste a la recou- 2%.50¢
vez des n°5: des n” 3 ou 4 en entrée | lement 30 minutes avant la dégusta- | wvrir d'épinards, de chapelure, parfois
soit 9-12 par personne, ou seulement | tion et jetez la premiére eau. Elle en | d'une goutte de Tabasco, ou de quel- LA CUISINE DE
6 sur un plateau de coquillages. Les | fabrique une seconde qui s'avére étre | ques graines d'anis, avant de passer WILLIAM LEDEUIL
n"0, 1 et 2 sont idéales pour la cuis- | bien plus golteuse. Une recette ex- | letoutau four. Succés garanti.* Ce livre
son : la aussi, 6 pieces suffironta cha- | press? L'huitre a la Rockfeller, une Pierre Psaltis ™ est celui
oA i P TP if s T g o du chef
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FROMAGES DOUCEURS hihon,
Paris.
UNE NOTE DE SI S AVOU R E,‘ ] x Certaines
= ‘ - wnnees  recetles
LACTEE MARRONS GLACES
. faciles

Emily Pon, a 33ans et a ouvert une fro-
magerie parce que “c’est ma passion”
dit-elle avec un immense sourire. Son
magasin a un an a peine et ses vitrines
alignent des fromages au lait cru, des
fromages fermiers, une centaine de ré-
férences parmi lesquelles un comté et
un cantal de 36 mois d'affinage, un ro-
quefort crémeux qu‘on mange tel quel,
sans beurre. Diplomée en sciences éco-
nomiques et titulaire d'un DESS marke-
ting international, Emily est née a Tou-
louse mais vit a Marseille depuis 4 ans.
Son réve: ouvrir un autre magasin sur
le Vieux-Port. Ayez le réflexe plateau
de fromages pour conclure vos repas;
3-4 piéces pour 5-6 convives, avec des
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De tous les fruits confits

' c'est le marron glacé qui est le plus sai-

sonnier, fragile et luxueux. Jean-Louis
Corsiglia, dont I'usine installée en péri-
phérie d'Aubagne apparait comme un
fleuron de la gastronomie régionale,
est catégorique: “Le marron doit étre
imbibé de sirop, si le glacage est siru-
peux c'est un signe de qualité. S'il est
recouvert d'une pellicule blanche pres-
qu'opaque, c'est le signe d’une satura-
tion en sucre”. Régle d'or absolue: ne
jamais mordre dedans, ni le couper au
couteau: "On le fend en deux avec les

doigts, par le coté le plus naturel; a |

I'intérieur, une goutte de sirop appa-
rait; 13, vous tenez le bon produit” la-

les, L'aprés-midi, le marron glacé se
marie avec un thé darjeeling ou un
. earl grey; les thés verts sont décon-
seillés.
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d'acces, d'autres sont plus
complexes mais on peut toujours les
arranger a sa sauce. Ingrédients
asiatiques, européens, occidentaux
et introuvables (& recettes
seulement) nous font voyager autour
du monde. Un joli cadeau aussi car
les photos sont une pure réussite.
Albin Michel Ed., 144 pages, 25¢.

PAUL BOCUSE,
RECETTES SIMPLES

Ce coffret abrite un recueil de 100
recettes et offre une sonde
thermique pour cuire a la perfection
viandes, poissons, patisseries, Un
trés joli cadeau (peu cher) et puis,
Bocuse, quand méme, c'est

chevres (banon) et des caches (camem- | che avec satisfaction Jean-Louis Corsi- | Chez Dromel (19, av. du Prado, 6°; incontournable dans une
bert) et un persillé (roquefort). ® glia. En guise de dessert, lemarron gla- | @ 04918008 08); boutiques Léoni- bibliotheque.
64, avenue du Prado, 6°; cé s'accompagne de cognac, de thum, | das, Puyricard, épiceries Coffret Flamarion Ed., 25¢.

20950843744, d'eau-de-vie de poires ou de mirabel- | fines et chez les chocolatiers.
Un chocolatier Un patissier FY Un boucher
0t L " DPPEETT R
Claude Krajner et son épouse Audrey Peu de sucre. a stricte expression C'est tout @ la fois une boucherie of
tiennent deux boutiques ol vous du produit et beaucoup de technicite un petit resto confidentiel 0@ on se
succomberez aux ganaches menthe. révalent dans ses gateaux. Jean- delecte d'un onglet fondant ou d'un
framboise, aux rochers praliné, aux aul Vanroy a exerce dans tous les gigot ailie a defaillir. Swivez les
palets d'or. de la Riviera et met son conseils du maitre des lieux pour un
188, rue Paradis, &'; 0491375993 taleat a votre table. 182 av. du résultat confondant de beaheur.
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