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Patés et terrines de légumes et champignons

Beurrer le moule. 'emplir en aliernant des  décorée & nouveau de fleurs de brocoli cuits  Terrine de champignons

couches de farces el terminer par les fleurs  glacées avec une gelée claire. o maison »

de brocoli. Mettre le couvercle et cuire 8l Temps de cuisson : environ 45 mn, l'eau .
bain-marie. La terrine refroidic peut étre  iant 4 80 °C. filet de veau paré 200 g
recouverte de sauce chaud-froid claire. échalotes émincdes 50 g

beurre Mg
mie de pain blanc 30 g
blanc doeuf 35z oul
créme fraiche 6 cf
sel 23p
poivre blane au moulin
umne pincee de gingembre
en poudre,
piment et macis
champignons de couche 8§00 g
meles si possible
de quelques champignons
sauvages (mousserons,
pieds de mouiton,
girolles, erc)
huile 6 ¢l
beurre 20g
dchalotes 50 g
gousse d'ail pilée  1/2
Jond de volaille reduir 20 ¢l
basilic séché g
thym 25g
sauge 25 g
carvi pilé 13g
sel
creme fraiche 20l
truffes en dés 100 g
betirre
pour graisser le moule
une terrine de | a 1,21
de contenance

Couper le veau en dés ; [aire revenic 8
colorer les échalotes éminces
beurre. Joindre aux dés de viande, g
pain coupeé en lamelles: arroser
blanc d'ceufl battu avec la créme;
Couvrir le recipient d'une feuille dlii
nium, laisser macérer tout una nuit

Garder entiers les petits champigng
couper les gros : les faire revenir 4
dans I'huile. pendant 1 & 3 mn. &n secol
souvent le récipient ; égoutter en récupes
le jus. i
Faire chauffer le beurre, v [aire suer
échalotes et 1'ail ; ajouter le jus de
des champignons et le fond de
rectifier |'assaisonnement en ajou
aromates ; laisser reduire a feu

passer au chinois sur les champy
Une terrine de légume particuliérement onctueuse (la consistance permettant juste la coupe). Elle  bijen mélanger: couvrir, laisser
peut étre servie chaude en remplagant la spuce chaud-froid par une sauce au cerfeuil ou a & aut une puit
ciboulete.
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straste de parfums pour une farce savourcuse, rehaussé par un nappage de sauce chaud-Troid
oration est faite de ciboulette pour les tiges. de tranches de blancs d'oeufs durs pour les feuilles.
delles de carottes et de dés de truffe pour les Neurs.

‘au hachoir le mélange veau - pain -
d'ceuf et incorporer peu 4 peu la
. Bien refroidir, puis travailler jusqu'a
don d'une farce brillante | ajouter les
sgnons macérés et les truffes.

i le moule; v tasser la farce en
it @ ce qu'il ne reste pas de vide
ir avec le couvercle et cuire au bain-

sde cuisson : 45 a4 50 mn, I'eau étant &

Petites terrines
de champignons de couche

0 g

champignons

beurre 40 g

gchalotes émincdes 50 g

sel 25g

poivre Blane au moulin
une pincde de macis
une pincee de gingembre
en poudre

herbes aromatiques
fraiches (persil,

hasilic, romarin

et hysope haches)
farce de veau

ou de volaille

moules de 15 ¢l

de contenance

0a3i0g
500 g

6ad

Une farce de veau se marie fort agréable-
ment comme dans la recette précédente
avec le parfum des champignons. I est
possible aussi d'utiliser une méme guantite
de farce fine de volaille,

Couper les champignons en des; faire
revenir les échalotes dans le beurre chaud,
sans les colorer ; leur ajouter les champi-
gnons, laisser étuver 3 a 4 mn en secouant
souvent la poéle ; saler, poivrer. ajouter les
autres épices et aromates ; bien remuer et
laisser refroidir, Incorporer a la farce.
Beurrer les petits moules ; emplir de farce,
bien lisser le dessus : cuire au bain-marie.
Démouler les terrines refroidies sur une
grille, les napper de chaud-froid blanc ou
vert.

Temps de cuisson : environ 18 a4 20 mn.
I'eau étant a4 80 °C.
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Pdtés internationaux

Les rissoles

Plus exactement pdtés & vocation inte
nale, les rissoles peuvent se dégusier
toutes occasions aufant en  oan
gueule » qu'en entrée. voire en plat de
simple, accompagnées d'une salade L
gine de la préparation n'est pas trés conmme
on a tendance a l'attribuer & la fagon ¢
cuire, en « rissolant » c'est-a-dire en
nant aprés cuisson une couleur w ro
tre». Tout cela est du wvocable
francais. toutefois les rissoles nous ont pan
pouvoir figurer dans ce chapitre « in
tional » a cause de leur intérédt en (ous o

Farce au curry
fufle  4¢l

aignons drtivcds. 50
gousse d'ail pilée |
agneaw en deés 250 g
sel 25g
curry en poudre 10 g
concenire de tomates. el
feuille de laurier /2
bouillon 10 ¢
pamme acide en dés |

Faire chauffer ['huile. v [aire revenir Jége
ment les oignons : ajouter I'ail, la viande
épices, faire revenir l¢ toul en fen
souvent: Mouiller avec le bouillon. af
les dés de pomme; laisser cuire 10 mi
Laisser refroidir
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farine
fde préférence de soja) 250 g
sel Sg
huile 4 ¢l
eau chaude 12,5 cl
huile 4 ¢l
oignons finement haches 2
' gousse d'ail pitée |
gingembre frais rapé 30 a 50 g
paiveon frais equette,
éerené. haché fin |
sel 3-dp
grains de coriandre pifes 2.5 g
i curry en poudre 10 g
concenire de tomare I el
fus de citron I el
agnean sans gras 250 g
bouillon de veau
o de beewf 12,5 ¢f
menthe hachée
grossiérement 2 g
| huile pour ritir
éparer |a pite en incorporant 4 la farine
umisée, le sel, I'huile et la moitié de I'sau,
It en travaillant rapidement. Incorporer
ensuite le reste d'eau (la guantité exacte peut
re supérieure, dépendant de la farine
oyee). Travailler la pate environ
mn, elle doit avoir la consistance d'une
pate & nouilles. Fagonner en boule et laisser
pposer | a 2 h a I'abri de ['air.
auiffer 'huile dans une poéle, y faire
enir rapidement les oignons ; ajouter
@il, le gingembre et le poivron. laisser
mijoter quelgues instants avant d'introduire
5 epices; le concentré de tomates et le jus
ge citron. Une fois le mélange homogene,
mtroduire I'agneau finement haché. Faire
revenir quelgues minutes en remuant cons-
amment. Mouiller avec le bouillon. couvrir
| laisser mijoter a feu doux jusqua
faporation du liguide. Parsemer alors la
ienthe ; laisser refroidir.
er la pate et la découper en bandes,
onner, farcir et faire cuire en bain de
a 180 °C.
pour « Singaras ». variante de paré
Wegeiarien
| pommes. de terre cuites épluchees el
polpees en des, melangees a 50 g de carotles
ripdes ef | cuillerde a cafe de « Limelleri-
gefi i, | poivron équeuté, egrené, finement
gehé. [0 g de curry en poudre, un peu de
v, sef.

Les Samosas sont des pdtés qui nous viennent de I'lnde ; comme tous les pdtés cuits en friture. ils se
consomment de préférence chauds. Les Singaras sont une autre spécialite végétarienne 4 base de
pommes de terre.

Abaisser fincment |2 plte, la couper en bandes  Rabattre les bords sur la farce, sur toute la
de 6% 20 ¢m. Poser la farce refroidie a I'une des  longueur : rouler ; coller les extrémités au blanc
extrémités de la pdee. d'ceul’
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Paiés internationaux

Dim Sums ou patés chinois

Ces petits patés, chefs-d'ceuvre de la cuisine chinoise se tricycle proposent leurs préparations — généralement
consomment par millions d’exemplaires chaque jour. plus popu laires. La ménagére chinoise les confectionne
Ce sont des petites poches en pite, farcies, cuites a la  elle-méme. Ces petits patés peuvent se garder un 4

vapeur ou a ['huile. issus de la tradition deux jours avant cuisson, au refrigéra-
culinaire cantonaise : leur nom pourrait teur ; ils peuvent méme se congeler. On
se traduire-par « si le coeur vous en dit » ; trouve la pite a acheter, il ne reste alors
en fait des « amuse-gueule ». 11 en est des plus qu'a la farcir et a proceder a [a
centaines de variétes. Les Dim Sums sont cuisson qui se fait surtout & la vapeur, La

en principe proposés entre les dilférents 17 encore pas de probléme avec les mémes
plats d’'un repas chinois. mais se servent " petites corbeilles de bambou se posant

également sous des formes multiples pour dans un peu d'eau, celle-ci ne devant pas
constituer dans les restaurants le déjeuner arriver au contact des aliments, La
des gens presses, Des jeunes filles passent méthode de cuisson donne sensiblement
de table en table avec un chariot sur les mémes résultals que la cuisson me-
lequel sont disposées des montagnes de derne en marmite a pression dile autocui-

corbeilles fumantes en bambou soulevant les couver- seur. [l serait prétentieux d'expliquer rapidement I'art
cles les uns aprés les autres et expliquant patiemment culinaire chinois en un seul chapitre d'ouvrage, mais les
chaque préparation, du simple chou chinois a la plus amateu rs de cuisine chinoise sauront tirer partie des quels
raffinée des compositions avec champignons et crevet- ques receties,
tes. Méme dans les rues. des cuisiniers ambulants en

Un spécialiste de la fabrication de la pite pour rouleaux. Il est beaucoup plus facile pour la menagere d'acheter o pate toule préfe pour
confectionner ses roulenux voire autres petits pités-car sa fabrication n'est pas si simple ; elle ne mel en feuvre pratiquement que de ta farfe de v
de 'eau. du sel avec frés peu de matiére grasse (saindoux ou™huile). Les feuilles de pate. (s fines. doivent rester souples afin de pouvoir se rouler snss
passer. Les photos montrent comment la pale est éalée a la main dans s poéle et retivée apres quelques secaondes ; on obtient une sorte de Eietie
aussi fine que du papier a cigareties. Elle cuit en moins d'une minute el se retive pvec l&s mains uvec une grande dexEring, 1
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:_I.g grand cholx de ~ dim sums » de Monsieur Li. Chaque variélé a sa pdie et sa garniture propre. Monsieur Li est chel cuisinier an Mayflower i
I_&n:;puuf Shenton Way et on vient de loin pour déguster ses « dim sums » aux riches garnitures. qui vont des préparations traditionnelles aux
Inouvelles ceéations rafTinées. Les farces tendres sont réservées aux trés fines pates aux ceuls aux pates levées ou aux pites @ base de saindoux
{_kiﬂ.'li!“ﬂ une fois cuites & la vapeur ont un aspect lajteux. Mais la aussi, comme pour cerfains autres patés. il arrive que Fenveloppe disparaisse au

foeofit de la farce. servie alors en boulettes.

Siew Mai : pour 20 pétés, pate : 100 g farine. | ceuf,
8el: farce : |5 g champignons (tongu) trempes 30 mn.
fjnar.‘hés avec 150 g chair écrevisses crues. 75 g porc,
Bl g lard. 10 g de liant, sel, poivre, sucre, glutamate,
tn peu d'huile de sésame. En triangles de pate de 6 cm
inon fermeés en haut ; cuire 8 mn a la vapeur.

Fan Goa Pau : seule la farce change : 2 tongus haches
fvec 35 g pore, 30 g chataignes d'eau en conserve, 75 g
ichair crevettes crues, 20 g oignons, 10 g coriandre
imiche + 75 g de chou chinois blanchi en laniéres. 10 g

de liant, sel, poivre. sucre, glutamate, un peu huile de
sésame.

Har Kau: pate: 100 g farine, 20 g de liant. un peu
d'eau bouillante, refroidir, pétrir avec 20 g saindoux.
Farce: 300 g chair crevettes crues, 30 g lard frais,
100 g pousses de bambou hachés + 10 g de liant, | ¢l
huile de sésame. sucre, sel, poivre. glutamate. En ronds
de pate de & cm fermés, badigeonnés d'huile : cuire
5 mn a la vapeur
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