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De la terre a la table

Loﬁ%’u‘e conservation
Contrairemental'apparence de sa tunique
nacrée, I'ail dAuvergne est rose. “Seule Ia
derniere pelure recouvrant la gousse est
rosée a cul’; précise Jean Jallat, président
dela Confrérie des grands gousiers. Satige,
dépourvue de hampe florale, pousse dans
les terres profondes et fertiles de la plaine
de Limagne, appelée “Toscane auver-
gnate”.Son bulbe, d'un calibre supérieur a
4,5 cm, contient de 12 & 18 caieux forts en
golt,quigardentlongtempsleurfraicheur
etleurs notes de ciboulette.

= __Panier bien garni _
. La Foire a l'ail d’Auvergne se tient au
cceur dela cité médiévale de Billom,dans
le Puy-de-Déme, le 2¢ week-end d’aot.
Cestl'occasion pour les visiteurs d’ache-
ter des tresses (6 €/kg) et autres spéciali-
tés, tel que I'Apér’ail, dont les gousses
semi-cuites et macérées dans unvinaigre
sucré se croquent a l'apéritif avec des
salaisons du Sancy. La purée d’ail par-
fume la soupe traditionnelle.

"

Les randonneu:s attables au refuge dela
Jasserie du coq noir, typique ferme d'es-
tive des monts du Forez situées‘a Saiilt-

sons du §Eﬁc§r; sai
al'ail (autre fromage




yndiment gourmand

Hoxydant réputé,'ailnoir sublimeles
ts fins et les chocolats. Laurent Girard,
1spirant d'une antique recette
noise,amis au point sa technique de
nsformation. Les tétes d’ail bio frais
1t étuvées a 75 °C durant 35 jours, puis
inées 35242 jours.Les sucres naturels
caramélisent, donnant a I’ail une
leur ébéne et un gotit réglissé.

ate 2 tartiner
pate d’all est un condiment savou-
egoussez 2 tetes

3 pmdults I

de: saison |

Un fruit délicat a noj/a', 'unpetit coquillage

de bord de mer et une prune ensoleillée.

PECHE JAUNE

A la différence de

celle du brugnon et de
la nectarine, sa peau
mince lavée de carmin
est duveteuse. Elle
recouvre une chair plus
ou moins juteuse,
sucrée et parfumee,
telle que celle de
‘Redhaven’ ou bien
‘Southland’. Cuite &

la vapeur ou poélée,
glle flatte la viande
blanche. Compotée ou
pochée dans un sirop,
elle garnit les desserts.

COQUE

Sa coquille bombée
cache une petite noix
charnue dotéee d'une
languette de corail.
Parce gu’elle filtre
I'eau sableuse pour
se nourrir, il faut la faire
dégorger 2 hetla
rincer 4 fois avant de
la cuire (3 min). Filtrez
son jus de cuisson

et servez la coque,

avec ou sans cogquille,

froide dans une salade
Ou revenue avec
du persil a la poéle.

MIRABELLE
Trés sucrée, cette
prune jaune fait

la renommée de la
Lorraine qui en est
le premier producteur
mondial. Mdre en
ao(it, pointilée de
rouge, ‘Herrenhausen’
(de Nancy) précéde

la petite mirabelle
jaune dorée ‘De Metz',
que I'on crogue

en une bouchée.

La pruine blanche qui
les recouvre est une
garantie de fraicheur.

................................... Clest nouveal ...

COUTEAU AUVERGNAT

Robuste, ce capucin de campagne
pliant a été manufacturé par un maitre
coutelier a Thiers (63) . Il posséde

un systéme d'ouverture a cran plat et
a ressort intégré dans son manche
en bois de genévrier. Dimensions:
12,5 cm fermé, 22 cm ouvert,
Coutellerie Claude Dozorme. Gapucin,

50 € env, =y m

POUSSE IODEE
Récoltée en Bretagne en bord de mer,
cette sallcorne se mange croquante

s ©n salade, revenue dans
E. du beurre avec un
poisson ou au vinaigre,
comme un cornichen,
avec de la charcuterie.
Algaé. Salicorne
au naturel, 330 g, 9 € env.

Voir notre carnet d’adresses

FROMAGES DU
LIVRADOIS-FOREZ

En plus de cette fourme d’Ambert
AQP au lait cru entier de vache,

la famille Rodary fabrique et vend
en direct ses créations
fromagéres: P'tit Marcel, tomme des
Neiges, yaourt Méme Colette...
Fromagerie L’Amberioise. Fourme,

14 €/kg env.

PRET-A-DEGUSTER
Cette savoureuse portion de merlu
surgelé, & la sauce coco parfumée
de citronnelle, est servie avec du
boulghour bien épicé et une copieuse
purée de carottes violettes. Label
. — — = MSC (péche

. durable)
" Picard, 300 g,
5 €env.

VIDAL
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De la terre a la table

CHIFT/SP

Velouté a I’ail d’Auvergne

Préparation : 20 min — Cuisson : 45 min — Pour 4 personnes
#+ 800 g de pommes de terre a chair farineuse = 30 g de parmesan ripé
# 3 gousses d’ail rose de Billom :: 4 tranches de jambon cru = 1 ciboule
# 2 cuill. 4 s. de créme fraiche :: poivre 3 sel

1.Epluchez, lavez et coupez les pommes
de terre en morceaux. Pelez I'ail rose de
Billom. Emincez la ciboule. Réservez les
pointes pour la décoration.

2.Déposez dans un faitout les morceaux
de pommes de terre a chair farineuse, I'ail
et la ciboule. Recouvrez de 1 | d’eau froide.
Portez a ébullition. Laissez cuire environ
25 min. Mixez. Ajoutez la créme fraiche.
Assaisonnez. Réservez au chaud.

3. Préchauffez votre four a 180 °C (th. 6).

4.Répartissez le parmesan répé en 4 tas
espacés sur une plaque de four recouverte
de papier cuisson. Enfournez durant 8 &
10 min. Déeposez les galettes de fromage
fondu sur un rouleau a péatisserie pour
qu’elles prennent la forme de tuiles.
5.Passez les tranches de jambon cru sous
le gril du four pendant 3 ou 4 min,
6.Servez le velouté chaud. Parsemez-le
de ciboule. Répartissez les chips de jam-
bon. Accompagnez de tuiles de fromage.
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SHUTTERSTOCK

Poulet aux 40 gousses d’ail rose

Préparation : 20 min - Cuisson:1h15 - Pour 5 personnes
% 40 gousses d’ail rose de Billom :i 1 gros poulet fermier en morceaux : 8 cl de
cotes-du-forez blanc < 2 cuill. & s. d’huile d'olive = 50 g de beurre : 500 g de pommes
de terre & chair ferme : 30 cl de vinaigre de vin blanc +: 1 bouquet garni
# 1brin de thym :i: 1 feuille de laurier :: 2 cuill. a c. de fond de volaille = poivre - sel

1.Chauffez 'huile dans une cocotte.
Faites dorer 10 min les morceaux de poulet
fermier. Assaisonnez. Ajoutez le beurre et
les gousses d'ail rose en chemise. Faites
dorer. Retirez le poulet et I'ail.

2.Eliminez la graisse de la cocotte.
Remettez sur le feu le poulet. Enrobez les
morceaux avec 5 cl de vinaigre jusqu'a ce
qu’il réduise a sec. Ajoutez-en 5 cl.
Réduisez-le de nouveau. Renouvelez

I'opération 4 fois avec le reste de vinaigre.
Ajoutez les gousses d'all rose, le bouguet
garni, le vin blang, le fond de volaille délayé
dans 20 cl d'eau bouillante. Couvrez.

3. Laissez mijoter a feu doux environ 1 h.
Ajoutez, 20 min avant la fin de la cuisson,
les pommes de terre non pelées. Retirez les
morceaux de poulet au fur et & mesure de
leur cuisson. Puis filtrez la sauce. Réduisez-

la & feu vif jusqu'a ce gu’elle épaississe. )

Créme glacée a la péche

Préparation:1h — Réfrigération : 30 min — Turbinage : 45 min - 50 cl de glace
::400 g de péches jaunes (ou nectarines) = 200 g de sucre semoule = 1/2 citron
4 25 cl de lait entier = 4 ceufs = 250 g de mascarpone :: 1 branche de romarin

1.Pelez et coupez les péches bien mdres
en petits morceaux. Déposez-les dans une
casserole. Saupoudrez dessus 100 g de
sucre. Ajoutez le jus du demi-citron.
2.Laissez compoter pendant environ
15 min & feu doux. Mixez la compote.

3. Effeuillez le romarin. Faites chauffer les
feuilles dans une petite casserole avec le lait.
Laissez infuser pendant 20 min, puis filtrez.
4,Séparez le jaune du blanc de 2 ceufs.
Fouettez dans un bol 2 ceufs entiers et
2 jaunes. Ajoutez 100 g de sucre.

5.Placez ensuite le bol sur une casserole
d'eau frémissante. Fouettez la préparation
jusqu'a ce qu'elle blanchisse.

6. Ajoutez hors du feu le mascarpone st le
lait au romarin. Laissez refroidir et réservez
au réfrigérateur au moins 30 min avant de
placer la préparation dans une sorbetiére,
Faites turbiner pendant environ 45 min.
7.Ajoutez la compote de péche mixée.
Mélangez délicatement. Mettez dans un
récipient adapté au congélateur. Réservez la

glace jusgu'au moment de servir.
A

B



