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Soupe duw Keelbeek aux Kiekekleute
Soupe de potironw
Caricoles
Bintje fowrcie aw chicow et aw lawrd
Oeufsy Mewlemeester (o la biere blanche et
auw crevettes)

Croquettes de crevettes grises
Mowles gratinées
Asperges o la flamande
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Gewwwne bruet
Bodink
Gaufres de Bruxelles
Koukkebakke
Smoutebollen
Speculoos
Tawte ol cassonade
Tawte aw specudoos
Gateaw moélleur aw chocolat
Glace aw speculooy
Paiv o lav grecque
Truffe ew chocolat
Pickles
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Lav brioche aw sucre typique de notre régiow. Biew swr, i est
facile dren trowver dans toutes les bonnes boulangeries. Mais
riew que powr le plaisir de Vodewr de pain chaud quis
evwahit lo cuisine lovsquow réalise cette recette, cela vaut lov
peine de se dovrwner un pew de mal.

Ingrédienty:

-500 gv de fowine

-25 gr de levure de boulanger
-1/4 de litre de lait

-50 gr de sucre semoule

-150 gr de sucre perlé

-100 gr de bewrre pommade
-uw oeuf (+ 1 pour lav dorure)
-une pincee de sel.
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Faites tiediv le lait et délayes -y la levure

Faites une fontaine avec lov fowrine aw centre de laquelle vous
verseg le lait avec lov levure; le bewrre, Voeuf et le sucre
semoule. Commevwe/g/ v pétrir avant d'ajouter la pincée de
sel. Pétrisses jusquor Uobtention dune pdte homogene:
Laissey reposer wwv quaut d'hewre puis incorvporey le sucre
perlé.

Faites une boule que vous déposey sur une plaque bewrrée ow
sur dwpapier sulfurisé. Laisses encore gonfler 1/2 heure.
Préchauffer le four av 180 °. Batteg wwv oeuf et dover low boule
de pdte v Uaide d'unw pinceain.

Enfowrneg powr evwivonw 40 minutes (lo coulewr doit étre
d’ v mowrron foncé brilant)

Sorteg duw four et laissey refroidir avant de déguster nature
ow awvec wwv bow bewrre salé et une tasse de vrai chocolat
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Pottekeis

Allei;, encore wnw  grand  dassique  régional,  qui
malhewrewsement se fout rowe dang les kaberdouchs.

Ingrédienty:

-500 gr de maquée duw Brabant

-1 fromage de Bruxelles

-dw painv de coumpagie

-une botte de petily oignons nouwveaur
-une botte de radis

-poivre.
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Mélanges biew le fromage de Bruxelles avec lao maquée et
poivrez; inutile de saler, le fromage de Bruxelles Uest plus
quasses. Toartiney générewsement de belles tranches de paivy
de caumpagne avec ce mélange. Porsemesy dessus des oignons
finement hachés et des rondelles de radis.

Dégustée avec une bonwne Gueuge, cette boterhawv met
pottekeis est idéale o lo fin dune belle balade sur les
sentiers de Harvew.
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Soupe de chicow aux crevettes
grises

Cette semaine; une recette simple mais gotteuse qui pourrait
bien réconcilier certaing avec les chicons

Ingrédienty (powr 4 persovwnes) :

-8 chicons

-200gr de pomumes de terre (type bintje)
-200gr de crevettes grises décovtiquées
-1 litre de bouwillonw de volaille

-100gr de bewrre

-4 tranches de paiv de mie

-100gr de fromage rapé (mimolette ow gouda
vieux)

-noix de muscade

-sel, poivre.
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Nettoyesz les chicony et oter le cone amer, puis hachesy-les
Faites fondre le bewrre dansy wne casserole o few moyen,
ajoutey les chicons et faites-les colover cing minutes e
remuont régulierement.

Ajoutey le bowillow et les pomumes de terre épluchées; puis
raper générewsement la noiv de muscade. Laissez cuire cv
petity bowillons pendant 30 miruites.

Mixer le tout aw mixer plongeant puis gotitey et rectifiey
eventuellement Uassaisonement o UVaide duw sel et duw poivre.
Découpey les tranches de pain o lov dimension de vos bols,
Dansg chaque bol, disposey evwironw 50gr de crevettes
(gardesg-env quelques-unes pour law décoration finale), verser
la soupe;, placeg les tranches de paiv et saupoudiez de
fromage rapé.

Faites gratiner sous le gril duw four.

Terminey la déco- enw disposant les crevettes que vous avey
gardées et serveg amnssitor.
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Veloute de choux de Bruxelles
aux lavrdons

tn entrée ow pour une fun de soirée; voici une recette o bose
d’'wn produnit saisornier et bievw de cheg nous.

Ingrédienty:

-500 gr de choux de Bruxelles
-1 litre de bowillov de baeuf
-120 gr de poitrine fumeée

-50 gr de bewrre dour

-10 cl de lait

-2 jounes dceufs

-sel

-poivre

-noix de muscade
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Réchauffey lentement le bowillov.

Dany wne grande casserole, porvtey de leaw salée o
ebullition, y plonger les chour de Bruxelles que vous auvesy
préalablement nettoyés; laissez cuive evwivonw 10 miniutes;
puis les égoutter et résevvesy:.

Faites fondre loo moitie dw bewrre dans une poéle, puis
rouleg-y les choux de Bruxelles pendant exwivow 5 minuites.
Mettez les choux de Bruxelles dans le bouwillon et laisses
reposer quelques minutes sans COUVrin.

Passey le bouilonw awvec les choux aw mouwlin v légumes.
Réserveyg hors duw few.

Détailleg lov poitrine fumeée enw lawrdons (sans law couenne),
faites les griller o sec jusquaw ce quily soient croquants.
Battey les deww jaunes doeufs et le lait doans wwv bol
Réchauffeg doucement le bowillonw aurx choux; et lorsquil
chaud mais pas bowillant, préleves-en deur cuwilleres v soupes
que vous mélanges aux oeufs. Répétesy cette opération o deux
ow trois reprises puis versey le tout dans le potage ew
mélangeant constaumment.

Ajoutey de la noix de muscade et gotitez powr rectifier
Vassaisonement (cela dépend de votre bowilonw de départ).
Hors dw few;, ajoutesy le reste de bewrre env mélangeant biev.
Répantisses le veloute dany des bols et ajoutes dansy chacunw




Une autre maniere sawourewse de déguster notre mollusque
préfeve.

Ingrédienty:
-1kg de moules

-25 cbde vinw blanc sec
-1 oignow

-1 cawotte

-1 branche de céleri
-1/2 blanc de poireaw
-quelques peluches de cerfenil
-bewrre
-poivre duw moulivv

-1 ceuf

-20 d de creme fraiche
-une pincee de safro.
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Prépawer les moules aw virw bllanc (voir lav recette plus loin)
lorsquelles sont cuites retireg-les de la casserole,
décoquilley-les et résevver.

Ajoutey de Veaw aw jus de cuisson des moules de facow cv
obtenir 1,5 litre de liquide et powrsuwivey la cuisson des
legumes de ce bouilon o frémissement pendont wne
vingtaine de minute.

Ajoutey le safrowv et mixer le tout. Mélangesz unw jaoune d'oeuf
avec la créme et incorporey cect aww bouilon. Gotitey et
rectifiey Vassaisonement aw besoin. Ajoutey les moules et
laissey chauffer o few dour dewxr minutes (le temps que les
moules se réchauffent).

Servey dang des oussiettes en répowtissant les moules et en
finissant avec quelques feuilles de cerfenil.
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Soup@dwkedbee]omwo

U petit mot dexplicationn concernant UVintitwle: b s'agit
d'wv potage d'orties; fréquentes (comume partout) sur le site
de lo futwre prisovv (elles perdent lewr wticance o lov
cuisson), les Kiekekluete, litteralement "couilles de poulet” evv
brusseleir désignant des escargoty petity-gris.

Ingrédienty:

-feuwilles d orties (Véquivalent de 2/3 de votre
casserole)

-500 gr de pomumes de terre (bintje)

-2 litres de bowillow de poule

-20 b de créme liquide

-tranches de paiv

A lavtable dEuphrasie



-escargoty petity gris (aw bouwilow en bocad, comptey
6 pieces paw personne)
-une échalotte

-bewrre

-sel et poivre.

Nettoyesy les fewilles d orties o Ueaw cowrante (woublieg pas
vos goanty) et enleveg éventuellement les derniéres tiges.
Egouttes-les et faites-les suer dans une cocotte avec une belle
noix de bewrre. Lorsquelles changent de coulewr, versez powr
dessus le bouwillow de poule et ajoutes les ponmumes de terre
épluchées et coupées env morceaunx. Porteg cv ebulition puis
laisses cuive o frémissement pendant 30 miruites.

Pendant ce temps, découpey le pair exv crotifons, autont que
vous aveg descawgoty, et de taille suffisonte powr supporter
les mollusques. Faites les frive av lav poéle dans wnw pew de
bewrre.

A la o fiv de lov cuissonv dw potage, passez le aw mixer
plongeant powr obtenir ww liquide bienw lisse. Ajoutez lav
créme et  goltey  powr  rectifier  éventuellement
Vassaisonement.

Hachey trés finement une demi-échalotte et la gousse d'ail
et faites-les revenir o few doux dang dw bewrre. Ajoutesy ley
escargoty powr les réchauffer enw remuont délicatement

(attention, fragilel).
Verseg le potage dans des assiettes creuwses, déposez wunw

escawgot powr crottor et disposes evv six paw assiette.




Soupe de potiron

Non; les potirons ne servent pas que de décorvation pour
Halloween,; cest aussi unv excellent légume quis se préte v de
nombreuses préparations. En voict une trés classique:

Ingrédienty:

-1 potironw duwnw kilo-250 (exwiron)
UV gros oignoww

-une cawotte

-3/4 litre de lait

-1/4 litre d eaun

-1 cuillére v soupe de sucre
-créme fraiche

-sel et poivre
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Lo premiere opération est la plusy délicate: découpezg wv
‘chapeaw’ aw potivow (cote queue) et évidesy-le en veilant cv
ne pas percer Uerweloppe extériewre (ce sera lav soupiere)
Aprés awvoir élimine les pépins; tailley lav chair ew gros dés.
Découpey Voignow et la cawotte en lavmelles:
Dany une cocotte, mettez la chair de potivon, les lamelles
doignow et de carotte et cowvrez avec le lait et Veawy, salesy;,
poivreg et ajoutesy law cuillére de sucre.
Laisses cuive o cowert pendant 40 minuites puis passez o
mixer plongeant jusqu v obtenir uwnw potage onctueux.
Ajoutey quatre cuiléres o soupe de créme et versez dans le

potirov. Vous powvey accompagner de quelques crottons.
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Elles se font raves les charrettes quis proposent scholles, moules
parquées ow cawricoles. Powrtant, cest une traditiow
bruxelloise quiv date dw miliew dw XVI siecle, date ow le
creusement duw canal av permit Uapprovisionement divect de
Bruxelles evvproduity de lo mer.

Powr les nostalgiques (les echie brusseleir), voici une recette
de cowicole

Ingrédienty:

Comptey une digaine de buloty par persorune;, powr
les autres ingédients; les quantités sont laissées ov
Vappréciation dw cuisinier: wwv beauw céléri-quatre
fewilles de lowwrier-unw ow dewxr pimenty (ow dw
poivre de Cayenne) -poivre e graiv-poivre mouli,
sel
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Nettoyez les buloty o leaw salée. Dang une casserole,
prépaves, un bowillow enw ajoutant a Veaw salée les deun tiers
dw célérv emince; deux fewilles de lowwier, dw poivie e
gravin et duw poivre moulw. Ajoutes-y les buloty et laisses cuire
 frémissement. Les buloty sont cuity lovsquon peut les
extraive de lewr coquille sang les casser.

Doy une auutre cassevole, prépares un auntre bouilonw avec le
reste de célery, dewx feuilles de lawrier, dw poivre evw grainy
dwpoivre mouwlu, dw sel et... les piments (suivant votre goiit).
Pendant que le second bowillonw se fait, proceé aw
décoquilage des bulots, dtey low pautie terminale et les "ailes
dange’ et passey les sous wv jet deaw powr dter le sable
restont. C'est une opératiow fastidiewse mais indispersalble.
Votre deuxiéeme bouwillow est prét lovsque le céléri est biewv
tendre; plongeg-y lav chaiv de budot powr les réchauffer.
Servey bienw chaud dans des raviers ow des ramequing.




Bintje farcie aw chicovw et aw

Voici wne recette wmettont o UVhownewr le légume
emblématique de Haren: le chicow.

Ingrédienty (4 personnes):

-8 petites pomumes de terre bintje

-1 oignow

-1 kg de chicons

-2 tranches de lowd de 1 cmv d épaissennr
-25 b de creme

-fromage rapé

-sel, poivre

-noix de muscade
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Faite cuire les ponmumnes de terre entieres avec law peaun.

-Retirer le cone amer des chicons, puis éminces-les en fines
lamelles; faites les revenir awec Uoignow éminceé dans une
poele bewrrée. Quand les chicons sont biew tendres;, sales;
poivreg et ajoutey la noiv de muscade rapée. Lieg avec lav
creme:

-Coupey le lard: en lamelles et faites le revenir dans wne
poéle anti-adhésive. Lovsqwil est cwit, disposez-le sur dw
papier absorbant pour retirer Uexcédent de graisse puis
ajoutes-le vl préparation de chicons:

-Coupey les pommes de terre cuites enw deww et, o laide d'une
cuillere, évideg-les env veillont o laisses suffisomument de
chair powr quelles gardent une "tenuwe’. Ajoutez law chair
prélevée av low préparation de chicons et de lawd.

-Farcissez les powumes de terre ovec la préparation,
saupoudres de fromage rapé et faites gratiner aw four une
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Eufy Meulemeester

(ov la biere blanche et aux crevettes)

C'est bienw wnw personnage duw Mariage de mademoiselle
Beullemany quie v dovwné sonw nowr v cette entrée. U pew
longue mais aussi simple o réaliser que de cuive uvv oeuf:

Ingrédienty:

-4 oeufy frais

-125 gr de crevettes grises décovtiquées
-10 d de créme fraiche

-25 gr de fromage rapé (emmenthal)
-20 gr de bewrre

-25 clde biere blanche

-1 cuillere av soupe de moutowde de Gand (ow de
Dijjon)

-1 cuillere av soupe de cerfewil haché
-sel et poivre.

Faites cuire trois des oeufs "dur" et refroidissez-les sous de 1'eau froide.
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Dany uwv poélony faites chauffer légerement law blanche powr
faire evaporer Ualcool. Coupey le few et laisses-y macérer les
crevettes pendant evwivon une heure.

Passez aww chinois, réserveg crevettes et bierve séparément.
Dang wv poélon, faire fondre le bewwrre; versez-y la bieve et
faites réduwire de trois-quaut. Ajoutey la créme, et la
moutawde; laisses encore réduive.

Pendant ce temps, écaley les oeufy duwry et coupesg-les en
rondelles. Bewwrrey des rowmequing, répautisses-y les rondelles
d'oeufs et les crevettes.

Sous lv sauce, coupey le few, ajoutez wv jaoune doeuf e
mélangeant bien, ajoutey le cerfewil puisy gotitez pour
rectifier Uassaisonement.

Verseg lov sauce dang les ramequing puis saupoudres de
fromage rapé.

Faites gratiner sous le gril dw four et servey soans attendre
accompagné de pair
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Croquettes de creveltes grises

U délice quwil est de plus env plus difficile o trowver fait
maison: C'est viral que st lav préparation est un pew longue (et
est etolée s deuww jours), le résultat en vaut lavrgement lov
peine.

Ingrédienty:

-3/4 litre de lait

-1 kg de crevettes grises novw epluchées
-1 oignow

-1 branche de céleri

-1 cawotte

-1dl de créeme

-130 gr de forine

-120 gr de bewrre

-1 jus de citronw

-2 oeufs, chapelure
-noix de muscade; sel et poivre.
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Epluches les crevettes;, cest Uopération la plus fastidiewse;
mais une fois le coup de maivv acquis; le plus difficile seraw de
ne pas monger les crevettes aw fur et o mesure.

Hacheg loignon, le céleri et la carvotte grossievement et
faites-les suer dans evwivow 40 gr de bewre. Ajoutey les
parures de crevettes (téte et queue) puis mettez-y le lait.
Laisses réduire o frémissement jusquar obteniv exwivow 1/2
litre de liquide (exwironw 60 oo 90 minutes). Filtrez et
resevves.

Mélangesy la creme et deww jaunes d oeufs (gawdes les blancy
aw réfrigératewr).

Dang une casserole, mettey le reste de bewrre et faites unw
roux bond awvec la farine. Versez le court-bowillonw de
crevettes et laissey cuive jusquaw premier bouilow sans
cesser de mélanger. Hory dw few;, ajoutey lo créme avec les
oeufs; les crevettes epluchées, ripesg de la noix de muscade;.
saleg et poivrey versey le jus dwv citrow.

Versezy dans wn plat hwile (Uapparveds doit owoir wne
épaissewr devwivow 3 om) et réservey aw réfrigératewnr
Jusquaw lendemain.

Le lendemain, batteg vos blancs doeuf aec ww pew dhuile.
Sorteg la préparation dw frigo- et formeg voy croquettes.
Passes- les dany les blancsy doeufy battusy puis dansy lo
chapelwre. Faites les frive ov 180° avec quelques peluches de
persil.




U classique; unw pew long ov prépaver cow ew deur étapes
mais pourtant simple et tres gotiteux.

Ingrédienty:

-1kg de moules

-25 cb de vinw blanc sec

-1 oignow

-1 cawrotte

-1 branche de céleri

-1/2 blanc de poireaw

-quelques peliches de cerfeunil

-bewwrre

-poivre dw moulivv

-4 gowsses dail pressées

-250 gr de bewrre pommade
-chapelure

-2 cuilleres av soupe de persil plat haché
-jus et geste d un demis citromw

-sel et poivre:

Cuire les moules au vin blanc ou mariniere (voir la recette en cliquant ici);
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décoquilleg-les et réservesg lov chaiv. Choississes les plus belles

Mélanges biew le bewrre, Uail, le persil, le jus de citirow et ley
zestes; saleg et poivrey et ajoutey la chapelure.

Mettey les moules dang les demi-coquilles et recouvresg-les duw
meélange de bewrre.

Passeg aw gri dw four (ow v lav sslamandre sio vous en avey
une) et servesz aussitot.
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Méme en pleine saison, Uasperge reste wnw légume
relativement cher; i fout dire que trois ang sont nécessaires
owvant que les "griffes’ ne comumencent cv produive. Le sol
sablonneur de Haren covwient parfaitement av sov culture et
o peut encore exvvoir cov et lv dany les potagers.

Voici une recette classique et simple cv réaliser:

Ingrédienty:

-500 gr d'asperges blanches

-50 gr de bewrre

-2 oeufsy dury

-4 cov s. de persil plat finement concasse
-sel et poivre.
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tEpluches les asperges (v Vaide d'un économe; de la base very
la pointe), cassey la base puis lieg les asperges evv botte ov
Vaide d'une ficelle (celow evite quelles sentrechoquent et se
brisent cv lv cuisson). Plongesg-les dans une casserole deaw
froide salée et porteg o ébulition. Comptey evwirow 10
mirutes de cuisson (testey o Uaide de la pointe dunw
couteaw).

Pendant ce temps, écaley les oeufs duws et hachesg-les pour
obtenir des morceaur dexwironw 5 mwn de céte.

Faites fondre le bewrre et mélangeg-enw lov moitié avec les
oeufs; le'persil, sel et poivre.

Répartisses les asperges encorve chaudes dans les assiettes de

service. Dusposey le mélange oeufs, bewrre persil sur les
asperges et servey avec le reste de beurre fondu.
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Une nowelle variakion suwr le theme dw légume

: ique de Horen, simple v réaliser et gouteuwse ov
souhadt.

Ingrédienty:

-4 chicons

-1 cercle de pate fewilletée
-200 gr de lowd fumé

-3 ceufy

-40 cl de créme fraiche
-sel, poivre
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Bewrreg et fariney votre mouwle o toawte, "fronces’ y votre pdte
et laissey reposer. Pendant ce temps, deébitegz le lard ew
lardony env ayant oté la couenne et faites-les croustiler
dany une poéle sangy matiére grasse.

Eminces les chicons enw ayant ote le cone amer. Répoutisses
les chicony et les lawrdons s lov péte.

Dang wv saladier, battey les oeufs env omelette et ajoutes-y la
créme. Saleg (attentiony les lawrdons sont déjo salé), poivrez
et rapeg uw pew de noix de muscade. Verses cet appareil sunr
votre pdte.

Enfowrnez dans un four préchauffé a 200° et laisses cuive 35
o 40 miruites.

Serveg chaud ow tiede, accompagneé dune petite salade
(mais ce plat est déjow complet)

Une varionte intéressante consiste cv remplacer les lawrdons
par des crevettes grises (décovtiquitées mais sany les passer v
lavpoéle)
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Ce fut v met tres populaive, moalhewrewsement, de plus esv
plus rawe sur noy tables. IU est virai que lav préporation peut
rebuter les plus pressés, et que les anguilles, autrefois
abondantes; sont deverutes un poissonw plutdt cher.

INGREDIENTS:

-Compter léquivalent de 150 gr danguille powr
personne; faites les dépiouter et nettoyer pow votre
pot or

Powr lesy herbes, je vous laisse apprécier les
proportions e fonction de ce que vous trouveres et
de votre gouk. Voici ce que j'y met: échalotte; persil
plat, cerfeuil, oseille; citronnelle; sauge; cressov -
Prévoir e plus duw bewrre, sel; poivre et le jus d'uwv
citron,; fecule de pomumne de terre.
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Hachey Uéchalottes et les hevbes. Faites fondre dw bewrre
dang une cocotte, et faites-y suer les herbes. (N'hésiteg pas cv
remplir votre cocotte d'herbes, vous verrvez, des quelles
commencent a suer, tout retombe).

Débites les anguilles ew troncons de +/- 6 cm et disposes-les
dany lav cocotte. Saleg et poivreg puis mowilleg o hauteur.
Laissey cnive o few moyenw une digaine de minutes (evv
fonction de la taille de vos anguilles). Retiveg les movceaunr
danguille; et réserves-les.

Diluey troiy ow quatre cuilléres cv café de fecule de pomune de
terre dans wwv pew deaw et versey ce mélange dansg la
cocotte. Portey o frémissement en mélangeant aw fouet, puis
baissey le few, ajoutey quelques noix de bewrre et le jus d wnwv
citrov. Rectifiey Uassaisonement si nécessaive.

Remettre les tronconsy danguile dans lav cocotte quelques
miruites pour les réchauffer et serveg accompagneé de frites
n - II-

Vous powvesy aussi déguster ce plat froid.
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Une recette que tout bow belge devrait covwnaitre, et
pourtant, quelle ne fut pas ma surbrise de découvriv dans uv
supermawché réputé sérieux des moules précuites e coquilles
a réechauffer aw micro—-ondel!?

Voici donc comment je préparve des moules aw vinw blanc, quis
pewent se sowvowrer telles quelles ow servir de bose cv de
futuwres recettes.

Ingrédienty:

-compteyg par persovrnes de 1kg o 1kg300 de moules;
-25 cbde vinw tlanc sec (pour cette recette jai unv
faible powr un Rivaner lugembouwrgeois),

-1 oignon,

-1 cawrotte,

-1 branche de céleris

-1/2 blanc de poireaw

-quelques peliches de cerfeunil

-bewwrre

-poivre dw mouliv

Ingrédients: comptez par personnes de 1kg a 1kg300 de moules, 25 cl de vin blanc
sec (pour cette recette j'ai un faible pour un Rivaner luxembourgeois), 1 oignon, 1
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cawvotte; 1 branche de céleri, 1/2 blanc de poireauw; quelques
peluches de cevfeuil, bewrre, poivre dw moulin.

Lo premiére opévation consiste o "nettoyer” les moules. Su
elles sont o présent généralement débowrasées de lewr
byssus(flaments), i reste parfois quelques crustaces et autres
mollusques accrochés aux coquilles. Cette opératiovw permet
celles quii ne se referment pays (elle sont déjo mortes) Soyes
impitoyable dans votre tril Réalisey cette opératiow sous urv
leger filet deau;, b permettra d'évacuer les restes éventuels
de sable.

L'idéal est de prévoir wne casserole individuelle powr
personwne;, maisy dony le cadre duwnw ménage, U est rove
quwune cuisiniere ait autant de becy de gag que vous nwavesy
de covwives; aussi essavyer de limiter lav quantite de moules v
cuirve dany wwv méme récipient o evwivow 2 kg, sinon, les
moules dw dessous risqueraient d'étre trop cuites avant que
celles dw dessus ne soient owvertes.

Emincey grossievement les legumes et faites-les suer dans duw
bewrre. Lorsquwily sont trowmslucides, versey le vinw blanc et
porteg o ébulition. Lovsque le vinw bouk, jetesz les moules dans
lo casserole et poivreg générewsement. Couvrey et remuey
réegulievement. Lorsque les moules sont bienv ouvertes, cest
prét. Surtout ne prolonges pas low cuisson.

Serveg awvec des frites maisov (les frites refroidissant plus vite
que le temps nécessaire av lav dégustation d'une portiovw de
moules, prévoyeg plusiewrs sevvices de frites)

Moules de Zélande ow moules de bouchot?

Pluy quune appellation; cest une question de gotit: les moules de Zélande étant finies’
dang uw estuaire; elle ont un goilt todé moing prononcé que les moules de bouchot qui sont
finies env pleine mer. Les zélandaises, bénéficiant des apporty nutritifs des fleuves sont aussi
sowvent pluy chowrnues: A vous d'apprécier la différence et de faire votre choix. IU existe o
présent des moules 100% belges élevées aw large d' Ostende; je wai pas encore ew Voccasion
d'y gotiter, mais; elles devraient sapparenter auxr moules de bouchot francaises:.
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lv plupawt des recettes belges o base de produity de la mer
ont vw le jour... o Bruxelles et now pas ov lav céte! Clest aumssio le
cas powr celte sole sans nomv que certaing restauranty dw
quartier Sainte Catherine proposent volontiers.

Ingrédienty: (powr deur persorines)
-2 soles de 350 gr

-8 asperges vertes

-3 tomates

-1 échalotte

-2 branches destragow
-4 clde vin blanc sec

-4 b de fumet de poisson
-4 clde Noilly

-20 cbde créme (35%)
-dw roux blond

-1 citrow

-bewrre

-sel et poivre.
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Bewrregy ww plat av fowr et y répowtir Uéchalotte finement
hachée. Déposes-y les soles (nettoyées par votre poissonnier)
saleg et poivresy.

Mondes et épépiney deur tomates que vous coupesz erv deux,
déposey-les soles. Arroseq awvec le vinw blanc, le fumet et le
Noilly.

Cowvrey le plat avec une fewille de papier alwminiwm et
chauffer quelques instanty suwr la flamme dw réchaund avant
denfouwrner a180°.

Pocheg les ausperges vertes 2 wminutes donsg de Ueaw
Concassey les fewilles destragon et une demi-tomate mondée
restante.

Réalisey la creme mi battue enw battant 10 cl de la créeme
bien froide jusqwaw quwelle épaississe maisy moing quune
Sovtir les soles duw four une fois quelles sont cuites.

Récupérey le jus de cuisson, incorvporeg-y les 10 cl de créeme
restants, lieg légerement avec ww roux blond powr ne pas
trop alowrdir, laisser rédunire légerement.

Ajoutey Uestragow et les tomates concassées et incovporvey
relever diwwn filet de citvow.

Owvrir les soles powr le dessus, prélevey Vawréte et refermes-les.

Nappes awec lav souice; décorey avec les tomates de lov cuissovy
disposées en pétale;, ainsi que les asperges et passer auw grill
dw four jusquov ce que lav saunce soit bien dorée.

Serveg owvec des ‘iroquett%owdwpd/wchme/y

A lavtable dEuphrasie



Americainw préepore

-

Avec des frites, de la salade et des cornichons, dans uw
pustolet ow env cannibale; cest wnw nmust de la cuisine
bruxelloise que toute la Belgique av adopté. Pouwntant rares
sont ceur quis prevwnent encore lav peine de le préparver eux-
méme;, préferant lacheter tout prét, souwvent bowrré de
coloranty et de conservateurs.

Ingrédienty:

-1 kg de boeuf haché maigre (américain nature)
-4 échalotes

-4 ceufy

-3 cuilleres av soupe de mouwtarde

-2 cunilleres v soupe de persil plat haché

-1 cuillere o soupe de sauice "anglaise’
(Worcestershire saus)

-2 cuilleres ov soupe de cipres fines (aw sel)

-25 b dhuile d'avachide, sel et poivre.
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Comume pour réussiyr une mayonnaise, i est umportant que
tous les ingrédienty soient o température ambionte (e
dehorsy de lo viande hachée o laisser aw frigo jusquaw
dernier moment).

Hachey finement lesy échalottes. Dans wwv saladier, verseg la
moutorde; la saunce anglaise et les jaunes d oeufs (gardes les
blancs powr une autre préparation). Mélanges aw fouet ev
ajoutont Uhuile petit oo petit comme powr monter wne
MayorwuAise.

Ajoutey lav viande hachée, les échalottes; le persil et les
cdpres. Saleg et poivrey av votre gout.

Vous powvey relever Uaméricain ew y ajoutont quelques
gouttes de tabasco- (alleg-y prudemment!)

Powr "améliorer” lav coulewr, j'y ajoute uw pew de poudre de
papriko

A lavtable dEuphrasie



Un grand classique de lav cuisine bruxelloise: le lapin av lav
Gueusze:

Ingrédienty:

-Un beauw lapinv (demandes av votre volailer de vous
le découper, les quatre pattes; et le rable en 2)
-50 gr de saindoux (ow ov défaut dw beurre)
-100 gv de fowine

-3 échalotes

-2 oignony

-2 cnilleres av soupe de compote d airelles

-75 b de Gueusge

-20 pruneair dénoyautés

-12 b de genievre

-sel et poivre.
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Faites macérer les pruneauxr dansy le geniévre pendant 24
hewres auw réfrigérateur.

Epluchesy les échalottes et les oignons et émincey-les. Dany
une grande cocotte, faite fondre le saindour (ow le bewrre)
et faites dover les movceaun de lapin de tous les cotés.
Ajoutey les échalottes et les oignons; saley et poivreg. Singey
avec la farine;, puisy mélangey bien pouwr quelle se répartisse
sur toute lov viande et mouwilleg les tout awvec lav Gueuge. Lav
viande doit étre couverte, si cer west pas le cas, complétes
avec dw bouwillonw de volaille. Portez o léger bouillon,
couwvreg lav cocotte et laisses mijoter pendant 1 v 30.

Retirey les morceaux de lapiv de la cocotte, ajoutey o lav
sauce le jusy de macérationw des pruneaux et la confiture
dairelles. Laisses réduire o décowvert pendant evwivov 1/2
hewre pouwr obtenir une sauce bienw nappante. Gotteyz et
rectifiey si nécessaive Uassaisonement.

Ajoutes les morceaur de lapin et les pruneaun et réchauffes
le tout pendant 4 v 5 mivuites.

Servey e cocotte accompagné dwnw legume de saisow et de
ponwumes crogueltes.
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Faison av lav brabancornne

Pourquoi pas une recette de gibier lovsque c'est la saison?

Ingrédienty:

-un beau faisaun videé et poawé paw votre volailler
-6 chicons

-150 de lowd fumeé

-2 échalotes

-70 b de gueunsge

-20 d de creme fraiche

-bewrre

-sel et poivre
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Saleg et poivrey Uintériewr dw faison, puis, doansy une
sautewse;, faites le dover sur toutes ses faces, réservey et
enlevey Lexcédent de graisse de la sauteuse.
Emincesy ley échalottes, débitey le lavd ew lavrdons en Stant
lav couéne; et faites revenir ces deuwn ingrédienty dons la
meéme sauteuse v laquelle vous aurey rajouté une noix de
bewrre.

Nettoyez les chicons en enlevant les fewilles abimées et le
céne aumer, joignes-les aux échalottes et au lardons, saley
et poivres.

Dansg une grande cocotte, faites fondre dw bewrre, puis
placegy le faisan. Ajoutey lu gueuge et portey @
fréemissement.

Lorsque les échalotes seront bien fondues; ajoutes les avec les
lardony et les chicons aw faisauv. Couvrey et laissez cuive
pendant 50 minutes o few moyewv exv resmunant régulierement.
Sortey le faisawv les chicons; les lardons de la cocotte et
réservesy les o chaud (entrée duw four cav150°)

Filtrer lav sauce o Vaide d'unw chinois et faites la réduive
apres y awoir ajouté la créeme. Hory dw few, monteg-la aw
bewrre. Gotitey et rectifieg lUassaisonement avec sel et poivre
(st nécessaire unw pew de cassonade st Vamertume de o biére
et trop importante).

Découpey le faisowv et dresses-le sur les assiettes env le napant
de sauce. Sevvey avec les chicons, des pommes croquettes et
une confiture d’oignons.




Le classique duw chicow powr excellence. Je ne pouwwvais terminer
lannée sany wtiliser une foiy de plusy le  légume
embléematique de Hawer.

Ingrédienty:

-4 beauy chicong

-4 tranches de jambon blanc

-1/2 litre de lait

-150 gr de fromage rapé (emmenthal)
-1 joune d’cenf

-bewrre

-fa,,,-m

-noix de muscade

-sel, poivre

Nettoyez les chicons en enlevant les feuilles abimées et le cone amer, puis faites-les
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revenir aw bewrre dany une cocotte. Saleg et poivres, versez
wn fond d'eaw puis laisses-cuire doucement o cowvert.

Dansg une casserole; faites fondre evwironw 30 gr de bewrre,
lovsqwil est fondu, ajoutesg-y deww cuilléres av soupe de forine
et melonger de moniére o obtenir wnw roux blond. Tout ew
chauffant, versez petit a petit le lait bienw froid ew
melongeant constoumment o fouet. Saleg, poivrey et rapey
de la noinv de muscade. Mélanger jusqu v ébulition.Coupes les
few et ajoutey lao moitié dw fromage rapé et le jaoune d oeuf
env continuant o melanger puis réserves.

Les chiconsy sont cuity lorsquwilsy sont tendres o coewr.
Egouttey-les.

Nappesy le fond d'ww plat o gratine de bechamel. Puis roulesy
les chiconsy dansy une tranche de joumbonw que vous auwes
découennée. Disposesy les roulades dany le plat et recouvrey
avec le reste de béchamel. Saupoudiesy le reste de fromage
rapé et faites gratiner sous le gril duw four.

Serveg avec une purée maiso.

Variante: aw jombow blanc jajoute une demi-tranche de
Jjambow dArderne (fumé)

Autre variante: On peut remplacer le jaombonw paw dw sauumnov
fume, mais attention, les tranches doivent étre ferme
(poisson de bonne qualite) et attention o ne pas trop salez
lav saunce cowr le saumon fume chaud parait toujours plus salé
que froid!
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Chaque région belge av sav propre recette de boulettes. En voici
une bruxelloise:

Ingrédienty: pour les boulettes:

-1 kg de haché porc et veaw

-1 groy oignow

-5 cuilléres v soupe de chapelure

-5 cuwilléres av soupe de lait

-2 oeufs, beurre, saindoun, fowrine, noix de muscade,
sel et poivre

pour lav saunce:

-3 oignon; 3 gouwsses dail, 1 litre de gueusge; 3
cuilléres av soupe de cassonade, thwm, 1 fewille de
lowwrier, forine, bewrre, noix de muscade sel et

poivre.
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Lo saunce:
faire blondir, dans wn pew de bewrre, les oignons et les

Saupoudrey de forine et mélanges bie.

Ajoutey lo gueunge. Saley et poivres, rapeg urw pew de noix de
muscade oun-dessus. Ajoutey lav cassonade, unw pew de thymy
la fewille de lawrier et laisses cuive o few doux enw réduisant

Les boulettes:

Faites revenir les oignong et Uail dans un pew de saindoux.
Pendant lov réduction; préparey les ballekes env mélangeant
tous les ingrédients cités (haché-oeufs-chapeluwe-lait-sel-
poivre-muscade-thym-oignonw haché. Rouwler les boulettes de

Frire les boulettes, apres les avoir roulés dans lov fowrine (les
tapoter powr enlever lexcédent) de touws cétés dans wnv
mélange de bewrre et de saindoux. IV faut quelles soient

Finilioru

Placey les ballekes dans lov sauce et continuer la cuisson
pendant 30 minutes; a few dour. N'oublieg pas de rectifier
Vassaisonnement en poivre; sel et muscade.

Serveg owec des frites, des pomwmes de terre natures (mav
préférence) ow une bonne purée maisov.
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Plat préferé des cantines scolairves, i parait que notre
ancien bourgmestre lwi-méme apprécie pawticudiérement les
boulettes cv lov sounce rouge/!

Ingrédienty:

-500 gr de haché porc et beeuf

-2 cuilleres av soupe de chapelure
-deur cuilleres av soupe de lait
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Dany une grande casserole, porteg le bouilonw v
frémissements.

tEpluches les tomates (aprés ovoir fait une incisiovw enw croix
dw cété opposé aw pédoncule, plonges les quelques secondes
dansg de Ueaw bouilante puis plongesz-les dans de leaw
froide. Les éplucher est alors un jew denfont) Otey les péping

Dany une cassevole, metteg wn pew d'huile et faites-y suer unv
oignow et demi haché grossierement. Ajoutey les gousses
dail épluchée et dégermée. Ajoutey les dés de tomates, wn
movceanw de sucre, le thym et le lawwier. Saleg et poivres:
Détendeg avec wv pew de bouillow et laisses frémiv une
vingtaine de minute enw remurant régulierement.

Dang wv saladier, mélangesy le haché, la chapelure, le lait
le dernier demi-oignow haché finement et le jaoune d oeuf. St
votre boucher ne Vo pas déjo fait, saleyg et poivreg (gotites aw
besoin). Facormnesy des boulettes d wn diametre d exwirow 2,5
cmv et roulesg-les dans la farine.

Retirey le thym et le lawrier de la sauce et passes-la aw
mixer plongeant (ow o défaut, aw mowlinv o légume).
Remettez o few doux.

Plongez les Dbouwlettes dansg le bowillon de volaille.
Lovsquelles remontent o lav surface; retireg-les et places-les
dany lav souce. Powrsuivez lo cuissonv pendant unw quout
d’heure. Gotitey et rectifier eventuellement Uassaisonement.

Vous powvez agrémenter cette recette en rajoutant cing
minutesy ovand law fine de lav cuissonw des champignons de Paris

Serveg owvec des frites ow une bonne purée maisov.
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Alled; en brusseleir, cav est des carbonnades; lav version belge
de lo daube des francais. Chaque régiow o sav recette; et ow
pouwrrait presque dire que chaque cuisinier o lov sievwne. Voici
mau versiow.

Ingrédienty:
-1kg de carbonnades de beeunf
-2 groy olgnong
-3 belles carottes
-75 v de fowro
-2 cuilléres v soupe de cassonade
-1 tranche de painv
-moutawrde
-2 gousses d'ail
-sauindoux (ow av defaut dw beurre)
-1 fewille de lauwier
-1 branche de thymw
-sel, poivre
-bouwillow de beeuf
-prunecuw (facudtatif)
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St votre boucher ne la pas déjov fait, débiteg la viande e
cubes devwironw 4 v 5 cmv de cote, et faites-la revenir av few vif
dany la matiere grasse. Lovsqwelle est bien colovée,
et les cowottes épluchées et coupées en 'sifflet’. Lorsque
Voignow av biew sué, ajoutes Uail épluchée et dégermée; le
thww et le lawwier. saleg et poivieg et mowilleg awvec le faro-
Le niveaw dw liquide doit deépasser legeérement celui des
ingrédients; auw besoinv completez avec duw bouwillow de boeuf.
Ajoutey lo cassonade; tawtines générewsement law tranche de
pain de moutarde et déposez-la dans la cocotte. Laissey
mijoter o cowvert pendant trois o quatre hewres evw resmuant
réguliérement powr éviter que celaw waccroche dany le fond
de la cocotte.

Une vingtaine de minutes ovank lav finv de lov cuisson, vérifies
Vassaisonement et la consistance de lav sauce; sio celle-civ est
trop liquide; laisses réduive av décowvert. C'est ov ce moment
que vous pouvey ajoutesy si vous le souhaitesy les pruneaunx.

Conune tous les platy mijotes, celui-ci est meilewr lovsqu il est
réechauffe.
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Poulet o Utvasionw de Harven

Dewxieme recette de movw merww spécial prison, voici le plat
de résistance avec biew sur lav bierve de Haven: UEvasion/!

Ingrédienty:

-unv beauw poulet vide et pawé par votre volailler
-70 cl de bieve "Evasion de Harenw' (2 bouteilles)
-200 gr de lowd fumé

-dewr échalotes

-bewrre

-cassonade

-sel et poivre.

Salez et poivrez l'intérieur de votre poulet. Dans une sauteuse, faites le dorer sur
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toutes ses foces dang duw bewrre.

Dany une grande cocotte; faites suer les échalottes hachées
avec le lawrd: débité ew lardons. Lovsque les échalottes sont
travslucides, déposes le poulet dans lav cocotte; ajoutes les
chicons nettoyés et dont vous avez ote le cone amer, et
cowvreg awvec lav biere "Evasion'. Ajoutes une belle cuillére ov
soupe de cassonade et laissey mijoter v cowert pendant 1
hewre exv remuant de temps exv temps.

Aw bout dune heure, retirez le poulet et les chicons et
réservesg-les auw chaud (v Ventrée duw four).

Filtreg la saunce o chinois, et faites-lo réduive jusquor wne
consistonce sirupeuse. Monteg-lae aw bewrre. Gotitez pour
eventuellement rectifier Uassaisonement.

Découpey votre poulet et dressey les assiettes. Présentey le
reste de sauice env sauiciere:
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Pain perduw; pour ceur quio ne pratiquent pas le brusseleir.
C'est lao madeleine de mow enfonce. Simple et vite préparée;
cette recette est touwjowrs appréciée paw petity et grands.

Ingrédienty:
-tramches de paiv rassis
-ladit

-sucre vanille

-3 oeufs; bewrre

-sucre semoule ow cassonade.
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Faites tiedir le lait avec le sucre vanilé. Dansg une assiette
creuse;, battey les oeufy avec une pincée de sel. Trempesy les
tranches de painv dany le lait puis doans les oeufs. Faites
fondre une noix de bewwre dans une poele, et faites y revenir
le pain sur les deun foces jusquiov ce qu i soit biew doveé.

Sexrvey saupoudré de sucre ow de cassonade.

Une versiow "gourmande’ covsiste o remplacer le paiv powr
dw cramique ow dw craquelin!
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Voiciy wnw bonw exemple de dessert anti-gaspis fréquent
autrefois

Ingrédienty:

-UWV PN raussis

-ww litre de café

-100 gr de raising secs

-trois ceufy

-six cuilléres o soupe de cassonade
-10cl de genievre
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-Lav veille, émiettey le painv dans wv saladier et cowvreg-le
avec le café et laisses reposer toute une k.

-Llaissey macéver lesy raising dansy de Veaw powr les faire
gonfler.

“Dans une passoire av grillage fin, essores le pain de maniére
v e extraive uvw maxinmuwmn de liquide.

-Mélanger lo pdite obterue avec la cassonade; les oeufs
entiery préalablement battus, les raising égouttés et le
genievre de fagov ov obtenir uwnw appareil bienw homogeéne.
-Préchauffey le fouwr av 200° et bewrrez unw mowle o cake;

versesg-y Uappareil.

-‘Enfouwrné pendoant exwironw une heure; le bodink est cuit
lorsqwenvy plongeant uwn couteauwy; la lame ressort seche.
-Laissey refroidiv dans le moule, démoulesy et servey tel quel
ow accompagné d une créme anglaise.

(Le café peut-étre remplace par dw lait, le geniévre est

facultatif, questiov de goit)
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Les mauwvaises langues diront quar Bruxelles on ne trouve
plus que des gaunfres de Liege et qu il fout aller cv lav céte pour
trowver lav patisserie bruxelloise. Voici de quot se rattraper.

Ingrédienty:

-125 gr deforine

-250 ml de lait

-10 gr de sucre semoule
-100 gr de bewrre fonduw
-4 oelufs

-une gowsse de vanille
-sel

-sucre impalpable
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faites bouwillir le lait avec lov gouwsse de vanile fendue en
deur et dont vous auwrey gratte les graines. Des Uébulition,
retireg duw few et laisses tiediv.

Dany wv saladier, mélanges la forine avec quatre jounes
d oeufs, le sucre semoule et une pincée de sel.

Délayes-y le lait (apres avoir retive la gousse de vanille) et
le bewrre fonduw. Mélanges pour obtenir une pdte bien lisse:
Battey les blancs d'oeufy e neige bien ferme et mélanges-les
delicatement o lov péte (opération la plus importante de lav
recette, cest la qualite des blancy doeufy enw neige quis
détermine la légerete cawvactéristique des goaufres de
Bruxelles).

faites chauffer le fer o gaufre (awec uw mowle o trés gros
trous), en Vayyont légerement bewrre.

Il vous faundva déterminer lo juste quantité de pdte, trop
pew; la gaufre ne sera pas complete, trop elle risque d étre
trop compacte.

Serveg chaud saupoudré de sucre impalpable, accompagné
d'wne chantilly et/ow pourquoi pas une quenelle de glace cv
lov vanille.




Powr ceux quis ne pratiquent pas le brusseleir, ce ne sont que
des crépes,

Ingrédienty:

-500 gv de fowine

-1 litre de lait

-4 janes deeufs

-100gr de sucre

-50 gr de bewrre pomumade
-sel
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Mélangesy le lait avec la fowine tamisée, incorvborvey-y les
Jaunes doeufs; le sucre et le bewrre ainst quune pincée de
sel.

Faites fondre uw pew de bewrre dansgy une poéle, et versesz-y
une louche de pdte. lovsquelle est "prise’ d'un coté; b fout lo
retouwrner. Deux méthodes sont possibles: soit vous étes habile
et vouy étes capable de les faire "sauiter” d v coup de poignet
(maisy dansy ce casy vous avez une expérience quir Vous
disperse de suivre cette recette) soit vous utilisez une assiette
pour tranférer lov crépe et lav retourner. Termines lov cuissov.

Serveg avec de la cassonade (j'adore) de la confiture (auw
choix) ow flambée avec unw pew de sucre et dw Grand Marnier

(poaw exemple)

Vous powveyg aussi lov servir avec une vraie saunce chocolat
(pas awvec cette pdte o towtiner aux noisettes conmune nos
voising francais!)

Ingrédienty:

-125 ml de lait

-125 ml de créeme

-60 ml de sucre semoule

-200 gr de chocolat "fondant”
-30 gr de bewrre powunade

Faites chauffer le lait, lov créme et le sucre jusquor ce que le
sucre soit dissous. Sorteg duw few et ajoutey ler chocolat coupé
enw petity movceaunx. Soansg awréter de mélanger, ajoutey le
bewrre. Obteneg v mélange biew lisse. Mettey exv saurciére et
suwrtout, régaleg-vous!
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Smoutebollen

S vous visiteg la Foire dw Midi, vous craquereg stwrement
pour des smoutebollen (beignets en brusseleir). Mais saves-
vous quwil west pas complique de les prépawer soi-méme:.

Ingrédienty:

-200 gv de fowine

-75 cl de lait entier

-1 dl de biere blonde (pils)
-15 gr de levure de bowlanger
-25 gr de bewrre (now salé)

-1 ceuf

-sucre semoule

-sel

-sucre glace (impalpable).

Faites fondre le beurre (sans coloration!) et réservez. Faites tiedir le lait a feu doux et
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délayes-y lav levure.

Ajouteg-y progressivement la farine tamisée e remumant
vigouwrewsement o Uaide d un fouet.

Sépawesy le blanc dw jaune d oeuf et réserves,.

Ajoutey o la pdte une cuillére o cafe de sucre semoule; le
Jaune doeuf et law biere, mélanges aw fouet pour obtenir une
pdte homogene puis ajoutes progressivement le beuwre fondu.
Montey le blanc en neige et incovporesg-le o lav pdte cv Uaide
d une spatule e Uaérant bien.

Recowvrir le récipient contenant lav pate (le prévoir dune
taille suffisante, lov pite vao doubler de volwme) d'unw linge
propre et laisses reposer et gonfler pendant 1h30.

Faites chauffer votre friteuse o 180°. Bien remélanger lav pdte
quir v repose et formegy o Vaide dune cuwillere des boules
d’exvwirow 2cm et déposesy les dans lav friture. Retournes les si
elles le ne font pas toutes seules et retiveg-les des quelles sont
Déposeg-les sur dw papier absorbant et saupoudres-les de
sucre glace:.
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J@v&&&propom une recette dw biscuit emblématique de cheg
nous le specudoos, sang colorant, covnservateuwr ow huile de
palme qui constituent trop souvent les produity industriels.

Ingrédienty:

-350 gr de forine

-250 gr de cassonade (brune)

-250 gr de bewrre "pommade’

-1 cuillere av cafe de cannelle exw poudre

-1 cuillere ov cafe d'unw mélange evv poudre de clows de
girofle, muscade, gingembre et anis (b existe o présent des
meélanges d épices pour spéculooy dany le comumerce;, mais
lewr composition peut difféver, i faut les tester avant de les
adopter)

-1 ceuf

-5 gr de baking powder (bicarbonate)

-5 gr de sel.

Dans un saladier, versez la cassonade, la cannelle et le mélange d'épices. Ajoutez le
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bewrre pommade et Uoeuf; mélanger biew pour obtenir wnw
tout homogene.

Ajoutes petit o petit lov farine en law tamisant ainsi que le sel
et la baking powder tout en mélangeant. Deés que vous avesy
un appareil homogene; filmesg et laisses reposer pendant 12
hewres auw réfrigérateur.

Récupérey law pdte, sépares-la en trois ow quatre boules, puis
étaleg -l aw rouleoaww pour obtenir des "fewilles™ de +/- 3mm

Loy soit vous découpey des rectongles de +/- 4 cmv de long,
soit vous wliliseg des emportes-pieces de formes variées, ow
alory vous faites appel o votre créativité. L'idéal étant
dowvoir des moules ew bois, maisy cest putdt rove dans les
menages.

Disposes les pieces sur duw papier sulfurisé et laisses cuive
evwirovw 10 minutes dans wn four préchauffé ov 200°

Laissey refroidir avant de les conserver (enfinv ce que vous
wauwez pas mangé) dans une boite metallique:.
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Ce west pas une recette uniquement bruxelloise; o en trouve
dang toute la Belgique; avec parfois des variantes, evv foit
chaque cuisinier av sav propre recette. Voici la mienwne; simple
mais gouleuse.

Ingrédienty:
-1 disque de pdte fewilletée (o demander o votire

-20 d de créme fraiche
-bewrre pommade

A T'aide d'un pinceau, beurrez votre moule a tarte puis farinez-le et enlevez 1'excédent.
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ttaleg-y la pate ew veillant cv ce que toute la surface soit
bienw enw contact awvec le mowle: Laissez reposer 15 o 20
mivuites.

Préchauffes le four cv 200°

Danys uwv saladier, batteg wn oeuf entier et deux jaunes avec
lw créme fraiche enw veilant av ne pas introduive trop dair.
Ajoutey la cassonade et mélangey délicatement jusquov ce
que Uappareil soit bievw homogene.

Verseg Uappareil sur la pdte et enfouwrney Laissey cuive
Jjuwsquow ce que lav pate soit biew dovée. Sovtegy dw fouwr et
laissey refroidir dans le moule.

Cette taute se déguste tiede (awvec éventuellement une boule
de glace vanille) ow froide awec une tasse de café, ow encore
mieux;, awvec une borne Faro-
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Apreés wétre régalé evw Uessayyant, cest avec plaisiv que je vous
propose celte recetlte

Ingrédienty:

-1 pdte brisée

-150 gr de specudoos
-3 dlde lait

-2 e;Ufy

-60 gr de cassonade
-30 gr de bewrre
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Bewrrey et foriney votre moule o towte et fronceg-y lav péte.
Laisses reposer.

Dany wv saladier, mettey ley speculooy que vous aurey brisés
e petity morvceaur et versey dessus le lait tiede. Battey les
oeufy en omelette et mélanges les auw fouet avec le lait, les
speculooy et le bewrre fonduw jusquov ce que vous obteniez unv

appaweil bienw homogeéne:.

Verseg le tout sur lavpdte et saupoudrey de cassonade.

Enfowrney dans uw four préchauffe o 180° powr evwivovw 25
mivv (le résudtat doit étre bien doveé)
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Gateaw moelleuxr aww chocolat

Je wai encore rencontré personwne quir ne craquerait pour
une pout de gdteaw aw chocolat. Voici une recette simple v
réaliser:

Ingrédienty:

-200 gr de chocolat noir
-125 gr de bewrre

-125 gr de sucre

1125 gr defowrine

-4 eufy
-sachet de levure.
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Faites fondre le chocolat aw bain-marie et incovpores-y le
bewrre coupé evv petity morceaumx.

Dans uw saladier, mélangesy le sucre avec les jaunes d oeufs
jusquow ce quwily aient "blanchi'. Verseg dessus Uappoaveil
chocolat-bewrre fondus et mélanges bien. Ajoutez lav forine
et la levure et terminey le mélange.

Montey les blancs d oeufs env neige bien fermes et incovpores
les délicatement o Uappareil.

Versey le mélange dans uwn moule bewwré et foriné et mettey
dans w fowr préchaudffé cv 180° pour 30 av 35 minute (lovsque
vous plantez une pointe de couteauw, elle doit sortir seche).

Powr le "finir”, vous pouves le glacer avec duw chocolat fondw
ow simplement le saupoudrer de sucre impalpable.




Glace aw speculoos

- i
IU est temps de ressovtiv de son placawrd votre sorbetiere (vous

sawvesy; ce cadeau typique de féte des meres). Voich une recette
bienw de cheg nouws dont le résultat seraw certainement
meillewr que les produity industiriels duw comumerce.

Ingrédienty:

-20 b de lait entier

-2 jounes dceufs

-100 gr de specudoos

-60 gr de sucre

-1 sachet de sucre vanilé

-15 b de creme liquide

-1 cuillére av cafe de cannelle evvpoudie.
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Comumnencey par préparer une créme anglaise: doansg uv
saladier, mélangey les deux sucres awvec ley jaunes doeufy
Jjusquow obtenivy wnv mélange mowsseur et blanc: Ajoutesz
progressivement le lait puis law cannelle.

Faites épaissiv ce mélange dansg une casserole o few dour (i
doit "napper” swr la cuiléere). Laissey refroidir et laissey
reposer aw réfrigératewn une vingtaine de minuites.

Reéduisey les speculooy e poudre (mettes-les dans wnw sachet
congélation et écraseg-less aw rouleaw ov pdtisserie).
Incovpores-les env mélangeant bien av lov créme anglaise.

Fouettey la créme liquide enw chantilly et incovporesz-lav
délicatement o lav créme anglaise.

Verseg le tout dans votre sovbetiere (le temps de turbinage
est variable & unw modele v Uautre)

Vous powvesy conserver votre glace dans uw récipient fermé
aw congélatewr, maisy elle west jaomais auwssi bonne que
lovsquelle vient juste d étre turbinée.




Riew ov voir awvec le pays de Uolympisme, ce met typiquement
bruxellois doit son nomr actuel v une moauwwaise traduction
de lov paut des soldaty froncais "Brood vaww de gracht” est
ainst devenun "paivv ov lav grecque’”

Ingrédienty:

-500 gr de forine

-2 dl de lait

-150 gr de bewrre (pomumade)

-100 gr de sucre semoule

-50 gr de levure de boulanger

-2 oeufs, 1 cuillere avtheé de cowmnelle
-sel

-sucre vanillé

-sucre perle.
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Faites tiediv le lait et délayesg-y law levure.

Dansy wwv saladier, tamisey la forine, 50 gr de sucre;, la
cannelle;, dewr sachety de sucre vanillé et une pincée de sel.

faites une fontaine, cassez les deux oeufs o centre et
ajoutey progressivement le lait enw mélageant powr obtenir
une pdte homogene. Ajoutey le bewwre et malaxesy, vous devesg
obtenir une pdte élastique.

Laisses reposer aww moing une heure o température ambiante
en cowvrant le saladier d'ww drap.

ttaley dw sucre perle sur le planv de travail. Diviseg votre
péite en portions d’exwivon 100gr et rouley les dany le sucre.
Posey le réesultoty sur une plaque cowverte de papier sulfuwise

laissey encove reposer eywironw une demi-hewre puis
enfownag pour exwivow 10 minutes (200°) jusquov ce quily
soient biew doveés.

Pendant que les pais sont aw four, confectionnez ww sirop
avec le reste de sucre dilué dans une cuillére o soupe d'eaw
(v few doux).

Dés que vous sorteg les paing dw four, badigeonnesg-les cv
Vaide d'wwv pinceaw duw sirop et laisses-les refroidiy avant de
les savourer... wec pourquot pas une gueunse!




Truffes enww chocolat

Je ne pouwvais passer o cote d uw produit emblématique de lov
Belgique: ler chocolat (méme si les truffes env chocolat sont
une recette sowoyowde). Lav recette est tres simple cv réaliser,
en fait, le plus compliqué est de résister o law tentation de les
gotiter toutes o fur et o mesure de leww confection.

Ingrédienty:

-200 gr de chocolat noir

-15 d de creme fraiche

-une gousse de vanille

-30 gr de bewrre dour (now salé)
-de lav poudre de cacao- now sucré
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Fendeg la gousse de vanille ew deur;, grattez enw Uintériewr
avec lov lame dunv couteaun powr evw récupérer les graines que
vous metteg dany lav créme; y joindre également lav gousse.
Faites chauffer et portes o ébulition. Coupes le few aussitot.

Dany uw saladier, wmettey le chocolat coupé en petity
movceaur, verseg dessus lao créme chaude aprés ew avoir
retiré la gouwsse de vanille (aprés Uowoir épongée, vous
powvey law mettre dans uw paquet de sucre semoule, elle le
parfumera). Laisseq fondre le chocolat quelques minutes;,
puis mélangez o laide dwwv fouet, incorporez le bewrre
"pomumade’ et continuezy o mélanger jusquor LVobtentionw
d'wv appareil homogene. Laissey refroidiv et figer quelques
hewres aw réfrigérateur.

A laide dune cuillere prélevey la quantité de ganache
nécessaire oo lav confection dune truffe, donwneg-lui une
forme approximative (elles ne doivent pas étre réguliéres) et
rouleg laov dans law poudre de cacao. Vous powvez aussi
remplacer lapoudre de cacao-par de la noirx de coco-rapée.
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Que ce soit swr des frites ow sur uw pistolet aw hache, le
pickles (ow piccalilli) bienw que dorvigine anglaise; est
devernnw unv incontournable pouwr les "echte brusseleir'. Le
prépaver soi-méme présente lovantage de  pouwwvoir
accommoder lav recette de base selow ses propres goiits.

Ingrédienty:

-20 cornichons, v chouw-fleur

-3 poivrons

-12 oignons nouweauy

-2 pimenty forty

-900 ml de vinaigre d alcool blanc
-4 cuilléres av soupe de moutarde
-1 cuillére v soupe de cuwrcumar
-sucre

-groy sel.
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tminceg les cornichons, les poivions, le chow-flewr et les
oignons. Placey-les avec les pumenty dans wv grand plat et
saupoudrey le toul de groy sel. Laissez macérer 12 hewres.
tgouttey le tout et rinceyy o leaw awvant de répétey
Vopérationn (saupoudrage de sel, macération égoutage et
ringcage). Mettesy ces légumes e pot et réserves.

Porteg av ébulition le vinaigre avec lae moutowrde, le sucre
(selow votre gout) et le curcuma. Verseg sur les légumes et
fermes les pots.

L'ideald est d attendre un mois avant de consonumer.
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T'SMAKELLJK !

Retrouwvey les chwoniques A Euprasie
Vandepuitte, dans
« Chapeau flewri et Cabay de Toile »

sw
http://haren.blogs.sudinfo.be/chapeaw-fleuri-et-cabas-de-toile/
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