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Langue de 
bœuf aux aurhois 
Pour 6 personnes, il faut 1 kg de 
langue de b œ u t , 400 g de ven-
t r ê c h e , 200 g de couenne de 
porc, 3 gousses d'ail, 3 tomates, 
2 gros o i g n o n s , 1 cube de 
boui l lon de b œ u f , 150 g d 'an
chois à l 'hu i le , 4 c u i l l e r é e s à 
soupe d'huile d'olive, 1 bouquet 
garni et du vin blanc. 
Emincer ail et oignon, couper les 
tomates et les anchois en d é s 
ap rès avoir é p é p i n é les unes et 
é g o u t t é les autres. Enlever la 
peau qui recouvre la partie su
p é r i e u r e de la langue de b œ u f . 
La couper en cubes. 
Faire r é d u i r e un l i t re de v in 
blanc dans une casserole. Faire 
bouill ir puis refroidir à l'eau, lar
dons et dés de couenne. 
Mettre tous les i n g r é d i e n t s en 
cocotte, ajouter le vin blanc ré
dui t . Ne pas saler, c o m p l é t e r 
avec assez d'eau pour bien re
couvrir le contenu de la cocotte. 
Couvrir et cuire au four à 1 2 0 ° 
pendant 1 heure et demie. 

Pieds-rouge!) au pistou 
Pour 6 personnes. Cuire dans 
une c o c o t t e avec de l ' h u i l e 
d 'o l ive 3 tomates é p é p i n é e s et 
é m i n c é e s avec c inq gousses 
d'ai l . P a r a l l è l e m e n t , faire blondir 
1 kg de pieds rouges c o u p é s en 
gros morceaux. Ce, pendant 10 
mn. Les égou t t e r , les verser dans 
la cocotte avec les tomates et 
l'ail, ajouter 5 c u i l l è r e s de c r è m e 
f r a î c h e , cuire à feu doux 10 mn, 
ajouter une dizaine de feuilles 
de basilic. Saler, poivrer, servir. 

Pieds-bleus à la bressane 
Pour 6 personnes. Faire pocher 
dans l 'eau v i n a i g r é e et s a l é e 
1 kg de rhodopaci l lus (Pieds-
bleus), les é g o u t t e r puis les ver
ser dans une p o ê l e avec du 
beurre chaud. Laisser cuire 7 mi
nutes, saupoudrer de farine (une 
c u i l l e r é e à soupe), mouiller d'un 
verre de vin blanc, saler, poi 
vrer, m é l a n g e r , couvrir et laisser 
mijoter 5 minutes. 
Au moment de servir, ajouter un 
gros verre de c r è m e f r a î c h e et 
saupoudrer de persil (la recette 
est ident ique pour les t r icho-
lomes de la Saint-Georges). 

T r i t ^ l o n i e s M 0 KT t U 
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Faire d e s s é c h e r à demi les 
champignol^. Ensuite, les r é h y 
drater à l 'aidXd'un jus de citron. 
P r é p a r e r u n \ r o p de sucre 
bouil lant, y tremfjer les tr icho-
lomes puis les retirer 1 fois par 
jour pendant 8 jours, ensconcen-
trant progressivement le siV 
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Tronipettes-des-morts 
aux endives 
Pour 6 personnes. Dans une co
cotte, effeuiller 1 kg d'endives, 
ajouter oignons et margarine et 
faire cu i re à la d iab le . Cette 
cuisson se poursuivra en tour
nant r é g u l i è r e m e n t pendant une 
trentaine de minutes. 
P a r a l l è l e m e n t , bien nettoyer et 
cuire dans une p o ê l e et à l'huile 
d'olive 500 g de trompettes-des-
morts qui devront c o m p l è t e m e n t 
perdre leur eau (10 minutes). 
A p r è s quoi, elles seront incorpo
rées et m é l a n g é e s aux endives 
de la cocotte. 

Saler, moui l ler d 'un jus de c i 
t ron, ajouter une c u i l l e r é e de 
c r è m e en fin de cuisson. 
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Coulemelles aux 
escargots de Bourgogne 
Pour 4 personnes. S é l e c t i o n n e r 
20 coulemelles ( l é p i o t e é l e v é e ) 
très fermes, les chapeaux devant 
ê t re à peine f o r m é s . Préparer un 
beurre d'escargot et faire cuire à 
la p o ê l e le reste de la cueillette 
avec les pieds. Quand cette gar
n i ture f o r e s t i è r e est p r ê t e , la 
mettre dans un plat à gratin, y 
planter les chapeaux des coule
melles dans lesquels on aura 
gl issé un escargot de Bourgogne 
et recouvr i r de beurre a i l l é . 
Mettre au four pendant 5 minu
tes à 1 8 0 ° , saler et servir. 
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Têtes <le cèpes au pril 
Badigeonner des têtes de c è p e s , 
l é g è r e m e n t i n c i s é e s , avec de 
l'huile d'olive. Saler, poivrer, les 
saisir 2 minutes sur chaque face 
sur un gril t rès chaud. Les servir 
avec un beurre a r o m a t i s é . 

GirMile.x (chanterelles) 
à la paysanne 
Pour 6 personnes. 500 g de gi
rolles, 2 tranches de v e n t r è c h e 
(poitrine de lard f u m é ) , 600 g de 
pommes de terre nouvelles et 
1 kg de petites carottes nouvel
les. Faire fondre 30 g de beurre 
dans une cocotte, mettre la ven
t r è c h e à blondir. Ajouter pom
mes de terre, carottes c o u p é e s 
en deux, une grosse gousse d'ail 
non p e l é e , du thym et du laurier. 
Faire cuire à feu doux. Aux 2/3 
de la cu isson, a jouter les g i 
rolles, les saupoudrer de persil et 
servir sans saler. 

Morilles au vin jaune 
Prépare r une sauce avec jus de 
viande blanche, vin blanc sec et 
jambon. R é d u i r e , lier avec un 
jaune d ' œ u f , sel, poivre. Couper 
en deux les morilles (ou les hel-
velles), saler, poivrer. Faire sau
ter au beurre et laisser r é d u i r e . 
Napper avec la sauce. 

Coprins saules 
Faire sauter les coprins, p r é a l a 
blement ne t t oyés , à feu vif, dans 
du beurre demi-sel , avec une 
pointe d'ail et du persil h a c h é . 
Tourner quelques minutes jus
q u ' à ce que les champignons 
molissent. Servir en é t a l a n t sur 
des tranches de pain de cam
pagne l é g è r e m e n t g r i l l ées . 

Echaintatles 
«le cèpes «les pins 
Escaloper les champignons en 
tranches. Faire sauter dans de 
l'huile d'olive avec un hachis de 
4 é c h a l o t e s grises, 1 gousse d'ail 
et une c u i l l è r e de chacune des 
herbes suivantes : pers i l , c i 
boule, cerfeui l . Saler, poivrer. 
Cuire à feu t rès doux, en cou
vrant 1 heure et demie et en re
muant souvent. Piler s é p a r é m e n t 
5 é c h a l o t e s grises, m é l a n g e r 
avec une boule de mie de pain 
i m b i b é e d'eau t i è d e , p ressée et 
é g o u t t é e . Malaxer, incorporer 
peu à peu 2 jaunes d ' œ u f s crus, 
sel et huile d'olive f r u i t ée . Mon
ter comme une mayonnaise, f i
nir avec quelques gouttes de ci
t r on . M é l a n g e r la sauce aux 
champignons. Servir accompa
g n é ( s é p a r é m e n t ) de fines tran
ches de jambon. 

.'Vnianites des 
césars (oronges) au rhum 
D é c o u p e r les oronges en tran
ches. Les placer dans un compo
tier, arroser d'un jus de citron et 
de trois c u i l l e r é e s à soupe de 
rhum brun. Laisser reposer une 
heure avant de servir. 

"Mar inade de 
champignons au vin hlanc" ' 
Emincer et citroner des agaries 
ou des cèpes . Porter à é b u l l i t i o n 
1 verre de vin blanc sec avec 
thym, laurier, poivre, sel, é c h a 
lote, c iboulet te. Cuire 10 m i 
nutes à feu doux. Saler. Verser 
dans un plat creux. Ap rès refroi
dissement, couvrir d'une bonne 
huile. Laisser m a c é r e r 24 heures. 
Servir froid. 
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