La cuisine nature aux
plantes meédicinales

TEXTE Julien Gasté PREFACE Georges Blanc PHOTOGRAPHIES Franck Schmitt

« La cuisine, c'est quand les choses ont le godt de ce qu'elles sont. »
Maurice Edmond Sailland, dit Curnonsky
(Angers 1872, - Paris 1956)

Editions OUEST-FRANCE



Estragon

Tartare de boeuf AOC Maine-Anjou )

a ’estragon *

POUR 4 PERSONNES > Hacher la viande au couteau (celle-ci gardera toute sa
PREPARATION : 20 min saveur et sa couleur).

> Effeuiller et hacher l'estragon, ciseler les échalotes.
400 g de tranche grasse de beeuf AOC Maine-Anjou > Mélanger le tout, assaisonner avec la fleur de sel de

e 2 échalotes Guérande, le poivre noir du moulin et les jaunes d'ceufs.
¢ 1 botte d'estragon

e 2 jaunes d'ceufs Vous pouvez servir ce tartare sur des toasts de pain de
¢ 10 g de fleur de sel de Guérande campagne ou sur une baguette de tradition francaise
e 4 tours de moulin de poivre noir légérement grillée pour I'apéritif.

Pour ma part, je le sers avec une petite brunoise de
topinambours, cuite dans du lait, assaisonnée avec de
I'huile d'olive et du vinaigre balsamique.

Fin ragotit d’agneau a ’estragon,
riz au lait de coco *

POUR 4 PERSONNES > Dans une cocotte en fonte, faire chauffer la matiere
PREPARATION : 1 h/ CUISSON : 2 h 30 grasse, sauter les morceaux d'agneau, bien colorer. Ajou-
ter les deux oignons ciselés ainsi que la tomate, faire suer
e 1 kg d’épaule d’agneau désossée le tout. Ajouter les feuilles hachées d'estragon ainsi que
e 3 oignons la farine. Bien mélanger et faire sécher la farine.
¢ 1 bouquet garni > Ajouter de I'eau a hauteur et le bouquet garmni.
e 1 tomate > Couvrir et cuire au four a 200 °C (th. 6-7) pendant
e 20 g de farine 2 h 30.
e 40 g de feuilles d’estragon > Ciseler le troisieme oignon et le faire suer dans 50 g de
e 1 piment oiseau beurre. Ajouter le riz, bien le faire nacrer. Mouiller avec
e 150 g de beurre le fond blanc de volaille et le lait de coco, ajouter les
e 200 g deriz long raisins de Corinthe. Porter a ébullition, couvrir avec un
e 37 cl de fond blanc de volaille papier sulfurisé, cuire au four a 170 °C (th. 5-6), pen-
e 15 g de raisins de Corinthe dant 30 min. Quand le riz est cuit, I'égrainer en ajoutant
e 15 cl de lait de coco quelgues morceaux de beurre.

> Décanter la viande et faire réduire a consistance nap-
pante. Mixer et monter la sauce avec une noix de beurre.
Passer au chinois sur la viande.
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Lavande
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Lavandula angustifolia
Famille : Lamiacées
Propriétés : calmante, stimulante, diurétique

Charlotte aux fraises et a la lavande ***

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 1 h 30/ REPOS : 12 h
CUISSON : 10 min

Biscuit a la cuiller

e 3ceufs

e 70 g de sucre

¢ 30 g de farine

° 6 g de poudre de cacao

e 1 goutte d'extrait de vanille
e 1 pincée de sel

e 70 g de sucre glace
Bavarois de fraise et lavande
e 30 g de sucre

e 170 g de purée de fraise

* 10 g de fleurs de lavande

e 2 jaunes d'ceufs

4 feuilles de gélatines

¢ 160 g de creme liquide
Garniture

* 150 g de fraises Mara des bois
e 3cl d’huile d'olive

e 2 g de fleurs de lavande

e Poivre noir du moulin

Biscuit a la cuiller

> Séparer les jaunes des blancs. Monter les blancs en
neige, ajouter les jaunes d'ceufs et 'extrait de vanille,
mélanger rapidement sans trop mélanger. Incorporer le
sucre, la farine, le sel, la poudre de cacao délicatement

ala maryse. Etaler selon les dimensions (bord et fond) de
votre moule, I'appareil sur une plaque, saupoudrer de
sucre glace, et cuire au four a 180 °C (th. 6) pendant
10 min.

Bavarois de fraise et lavande

> Infuser la purée de fraise avec les fleurs de lavande.
Passer au chinois et porter a ébullition.

> Blanchir les jaunes avec le sucre. Verser la purée de
fraise infusée sur les jaunes et cuire comme une creme
anglaise (85 °C). Ajouter les feuilles de gélatine préala-
blement réhydratées. Faire prendre 1égéerement au froid,
et ajouter la creme fouettée.

Garniture

> Couper les fraises, les mélanger avec de I'huile d'olive,
un peu de poivre et les fleurs de lavande. Laisser mari-
ner le tout pendant 1 h 30. Egoutter. Vous pouvez ré-
cupérer le jus pour servir avec la charlotte.

Montage de la charlotte

> Chemiser le moule avec le biscuit a la cuiller (bord et
fond), incorporer le bavarois de fraise et lavande. Laisser
légérement prendre au froid. Ajouter la petite salade
de fraises Mara des bois. Recouvrir avec le reste de
bavarois.

> Entreposer la charlotte au congélateur pour pouvoir la
démouler.

> Démouler sur votre plat de présentation et laisser
décongeler dans un endroit frais et sec.






Reine-des-prés
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Carpaccio de beeuf AOC

Maine-Anjou a la reine-des-prés *

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 20 min

400 g de tende-de-tranche

e 40 g de fleurs de reine-des-prés
8 cl d’huile d'olive extra-vierge
e Poivre noir du moulin

e Fleur de sel de Guérande

Noix de joue de porc a la reine-des-prés

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 30 min / CUISSON : 20 min

e 1 kg de noix de joue de porc dénervées
e 3 oignons

e 5 gros champignons de Paris

o 1 petit verre de Bénédictine®

e 40 g de reines-des-prés en fleur

e 1 gousse de vanille Bourbon

¢ 100 g de beurre demi-sel

e 20 cl de créme liquide

> Trancher finement le tende-de-tranche, puis répartir la
viande dans les assiettes.

> Parsemer de fleur de sel, de reines-des-prés, donner
quelques tours de moulin a poivre, arroser le tout avec
de I'huile d'olive.

b

> Demander au boucher de dénerver les noix de joue de
porc.

> Dans une casserole, faire revenir les noix de joue de
porc dans le beurre.

> Ajouter les oignons, les champignons émincés, faire
suer avec les fleurs de reine-des-prés.

> Dégraisser, flamber avec la Bénédictine®.

> Mouiller avec la creme liquide. Cuire a feu doux pen-
dant 20 min.






Sauge officinale
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Saltimbocca de boeuf
AOC Maine-Anjou a la sauge,

&k 3k

ratatouille fine

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 35 min / CUISSON : 12 min

e 8 steaks dans la bavette AOC Maine-Anjou
e 8 tranches fines de tomme d'Anjou

¢ 100 g de beurre

e 1,21 dhuile d'olive

e 800 g de sauge

e 2 aubergines

e 2 courgettes

e 2 poivrons rouges

e Sel, poivre

> Etaler les bavettes, les assaisonner.

> Garnir avec les feuilles de sauge, déposer une fine
tranche de tomme d'Anjou. Rouler et piquer avec un
cure-dent.

> Cuire au beurre dans une poéle pour obtenir une co-
loration uniforme, finir la cuisson au four si nécessaire.
> Tailler en petits cubes les aubergines, les courgettes et
les poivrons rouges. Les faire sauter a I'huile d'olive
séparément et bien les égoutter. Rectifier si nécessaire
|"assaisonnement.

Gratin de pommes de terre
et foies de volaille 4 la sauge *

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 45 min / CUISSON : 30 min

e 1 kg de pommes de terre type BF15
e 350 g de foies de volaille

e 25 cl de créme liquide

¢ 1 bouquet de sauge

e 100 g de poitrine de porc fumée

* 100 g de girolles

¢ 100 g de beurre

* 150 g de tomme d’Anjou

e 1 cuillerée a soupe de vinaigre balsamique
e 1 gousse d'ail dégermé

e Sel fin

e Poivre du moulin

> Cuire les pommes de terre en robe des champs. Les
éplucher et les tailler en rondelles.

> Blanchir la sauge dans de I'eau bouillante, puis la
refroidir dans de I'eau glacée. Bien presser la sauge.

> Mixer la sauge blanchie avec la creme liquide.

> Découper les foies de volaille en petites parcelles, puis
les faires sauter au beurre. Déglacer avec le vinaigre
balsamique.

> Sauter les girolles au beurre, avec la poitrine de porc
fumée taillée en fins lardons.

> Dans un plat a gratin préalablement frotté a I'ail,
déposer une couche de rondelles de pommes de terre.
Surmonter de foie de volaille et du mélange champignon
et poitrine. Recouvrir le tout de pommes de terre.
Arroser avec la creme de sauge. Parsemer le gratin de
tomme d'Anjou rapée.

> Cuire dans un four chaud a 180 °C (th. 6) pendant
30 min.
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