60 Jahre Cercle Francais Kassel

| a Cuisinc [rancaise, c’est de

Part..?1

| ’ambitieuse volonté du Présiclent Nicolas
Sarkozgz La France allait cléPoscr auPrés de
['(Jnesco une demande de classement de sa
gastronomie au Patrimoine mondial immatériel
de lhumanité. Canard 72 Qu allusion a son
Prédécesseur NaPoléon Bonaparte: lmPossi-

ble nest pas Franc;ais!

| e mot allemand « [ sskultur », traduit par «
gastronomie » en francais, signi{:ic Plutét «
culture alimentaire ». (|n sens légérement dif-
férent qui résume bien les rapports distincts
qu’entretiennent les Francais et les Allemands
envers la cuisine. Outre-Rhin, on a longtcmps
vu la nutrition comme une fonction Plutét qu’un

« P[aisir » | e mot « gastronomie », prononcé

pompeusement 4 la francaise, transforme défi-

nitivement la cuisine en art.

lLa Préparation agréable et raisonnée des ali-
ments s’est affinée et PerFectionnée ala ca-
dence des civilisations, et c’est aPrés de nom-

breuses étaPes qu’en France ces PerFection—

nements sont devenus | A CUISINE !
A Plusieurs rePrises des fideles au Cercle

Francais se sont réunis chez Madame la Pre-
sidente en retraite, (_,Irsula Giriesel, qui nous a
confi¢ son royaume de cuisine pour y créer de
bons menus. Nous avons Passc’ des soirées
gourmandcs, agréablcs, gaies et Plcincs
d’amitié, accompagnées de chansons francai-
ses. Nous avons aPPrécié d’excellents vins,

chambrés et décantés, comme il se doit.

Quelques T ermes Culinaires importants :

une marmcladc

Abricoter: E tendre
d’abricots, a laide dun Pin—
ceau, sur un gétcau ou entre-
mets

Bain-marie: (Casserole sPécialc entiére-
ment étamée, servant & mainte-
nir au chaud les sauces ou gar-

nitures. |_e bain-marie est Placé
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dans une autre casserole ou
sauteuse, Plus large, remPIie
d’ecau bouillante. || sert aussi
pour certaines cuissons par

POCl‘IagC

Bouquet Garni :

Chinois :

Décanter :

[ ssences:

Fond :

Brindille de thym, Pctitc feuille
de laurier, entourées d'une
branche de Persil. Ficeler le
tout

Passoire méta“iclue a fond
Pointu

Séparer la Partie bonne de la
Partie mauvaise d’un liquidc, en
le versant doucement dans un
autre réciPicnt

Fonds réduits, a saveur treés
Prononcée

Jus ou extrait de viande, de
volaille ou de légumes, assai-

sonné ou aromatisé

Glace de Viande :

Résultat de la réduction lente
de fonds tres limPides, déPouiI—
l¢s souvent et Passés Plusieurs

fois au travers de linges trés

86

Julienne :

Mariner:

NaPPcr:

FOC"ICI‘ :

fins avant de les amener a l'état
Péteux ou solide

Légumes, viandes ou truffes
coupés en Petits batonnets,
minces et réguliers

Mettre dans une marinade
Recouvrir d’une sauce, créme,
gelée ou fondant un entremets
ou un Plat cuisiné pour le termi-
ner

Cuire sans faire bouillir. | a
cuisson est maintenue & une
temPératurc voisine de

Pebullition

Quatre-épices :

Revenir:

Sauter:

Mélange de Poivre blanc, giro-
fle Pulvérisé, muscade réPée et
gingembre

Faire rissoler ou colorer une
viande au beurre avant de la
mouiller

Faire dorer au beurre un ali-

ment pour le saisir

Tomber a glace :

Réduire une sauce jusqu’:‘a ce

qu’e“e devienne siruPcusc
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Vanner: Remuer a Paide d’une spatule
une sauce ou créme afin de
l’emPécher de tourner. Qu en-
core, lorsqu’e”e refroidit, afin
déviter la formation d’une peau
ala surface

[este: Partie extérieure de 'écorce du
citron ou de l’orange. Pour zes-
ter, enlever la Partic blanche de

Pécorce qui est amére

Qu’est-ce quiil y avait de bon au menu?

Canard a ]’orang;c

1 canard

12 oranges, 3 pommes
Sel, Poivrc

Armoise ou sauge

V5| d’eau

Y5 | de vin blanc

2 cuilleres de farine
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Flambcr et vider le canard, laver et sécher a
Pintérieur et a Pextérieur, le frotter avec du sel,
du Poivrc et les herbes. | e garnir avec 6 oran-
ges et les pommes épluchécs et couPécs et

coudre Pouverture.

Le poser sur le gri“ du four, la Poitrinc en bas.
Verser V2 | d’eauvin blanc bouillant et laisser
cuire a grande chaleur Pendant ih, en le badi-

geonnant réguliérement.

Retoumer le canard, chauffer le four a 180-
200 °C. Badigconner avec de leau froide et

continuer la cuisson Pendant une heure.

Fendant les derniéres 15 minutes de cuisson,

a_jouter surle gri” des tranches d’oranges.
La sauce :

Dégraisser, faire bouillir avec la farine. Godter

avec du sel et des zestes d’oranges
CouPcr le canard, garnir avec les oranges.
Comme accomPagncmcnt :

Fétes fraiches

Choux fleurs



60 Jahre Cercle Francais Kassel

T arte aux pommes (mou]c du four g;rancl)

Soupe au potiron (10 personnes)

400 g de farine

200g de beurre

100 g de sucre

Z_jauncs drceuf

i Pincée de sel

2,5 kg de pommes boscopc
4 ceufs

8 cuilleres de creme

1 cuillere de cannelle

4 cuilleres de sucre

Mcttre la farine sur une Plancl-ve et mélanger
les ingrédients avec. [Hacher des miettes avec
un couteau, former une boule et laisser reposer

au froid Pendant 2 heures.

Kouler la Péte et presser dans le moulc, étaler
surdu PaPicr de cuisson. Mettre du PaPier sur
la Péte et remPIir par des lentilles seches. [Faire

cuire Pendant 10 minutes a 190 °C.

Ajouter les fines tranches de pommes, verser
le battu d’ocufs, créme, cannelle et de sucre.

Faire cuire Pendant 20 minutes.
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1 kg de potiron

500 g de carottes

% oignons

5 cuilleres de beurre
Foudre de curry

1,5 | de bouillon de legumes
1 xfond de légumes (|_acroix)
(Un morceau de gingembre
Foivre moulu

Sel

Creme fraiche

Jus de citron

Huile de potiron
Ciboulette

Epluchcr le Potiron, enlever les graines, cou-
per la chair en morceaux. Nettoger les carot-
tes, couper les en Petits morceaux. CouPcr les

oignons en Petits carrés.

Faire chauffer le beurre, étuver les oignons.

Ajouter les légumcs ainsi que le curry.
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Arroser avec le bouillon et le fond de légumes,

faire bouillir 10 min, et passer au mixeur.

Alssaisonner avec le gingembre, Poivrc, sel,_jus
de citron. (Garnir sur Passiette avec de la ci-
boulette, quclqucs gouttes d'huile de PéPins

de Potiron etdela créme Fra?che.

Souﬁ:lé de Fromag;c blanc avec compote

de rhubarbe (6 Fcrsonncs)

400g de rhubarbe

150 ml dc_jus de cerises

150 g de sucre

Sucre pour les moules
Cannelle

1 cuillere de fécule (Mondamin)
i0g de beurre ramolli

80g de Fromagc blanc

Z_jauncs d’ceuf, 3 blancs d’ceuf
/este de citron

Sucre en Poudre

Khubarbe : Laver, couper en batonnets (} cm)

Faire bouillir lcjus de cerises, 80g de sucre,
une Pincéc de cannelle. Mélangcr la fecule
avec 2 cuillérées d’eau froide, a_jouter au_jus et
faire cuire doucement Pcndant 5 minutes.
Ajouter les morceaux de rhubarbe, recuire trés

raPiclcmcnt et laisser refroidir.

Beurrer les moules a soufflé et sucrer. Chau{:-
fer le four a 180°C avec 2 cm d’eau dans le
Plat de four. Positionner Plutc‘)t dans le haut du

'FOU r.

Fasser le Fromage blanc dans une Passoirc,
battre le_jaune cl’ocu{:, ‘I-Og de sucre et le zeste
de citron réPé tres fort Pendant 3 minutes.

Ajouter le Fromage blanc.

Battre le blanc d’ceuf avec le sucre restant et

a_jouter doucement ala PréParation.

Faire cuire la Préparation dans les moules au
bain-marie Pendant 22 minutes. Ne pas ouvrir

le four

Sortir les soufflés du four, garnir avec le sucre

en Pouclre et servir avec la comPotc de rhu-

barbe.
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Fromage de chevre au miel, romarin et a

l’orang;c (12 Portions)

12 rondelles de chevre frais

2 cuilleres de romarin

Val de_jus cl’orange (Passé ala Passoire)

3 cuilleres de miel de fleurs d’oranges ou
d’acacia

Epluchcr une orange Portugaise tres finement
(en Prenant soin d’enlever le blanc) et couper

ICS zestes en Fincs lame"cs.

Faire boui“irlcjus d’orangc avec le romarin (10
min.). [aire réduire a moitié¢. | es 2 derniéres
minutes a_jouter les zestes d’orange. | aisser

refroidir, a_jouter le miel et verser sur les froma-
ges.

C’est trés_joli, tres bon, tyPiciuc, et vite fait.

|deal pour des invitations !I

Poulet au citron et romarin (4¢ Personnes)

1 Poulet
3 citrons non traités

> gousses dail

2 branches de romarin
i pili-pili

sel, Poivre

huile d’olive

Lavcr le Poulet et le s¢cher. Fresser 2 citrons
et larder avec des zestes de citron, de lail en

morceaux et les brins de romarin.

CouPcr les Pili—Pili tres fin, mélangcr avec lcjus
de citron, sel, Poivre, huile et badigeonner le
Poulet. Four 200 °C, env. 1 h 20. Arroscr de

temps en temps avec lc_jus.

Saladc avec du Fromagc de chevre frais

gratiné (4 Personnes)

100 ml d’huile de noix

i50mlde vinaigre balsamique rouge
100 ml de fond de veau

sel, Poivre

100g de graines de sésame

80g de beurre

2 cuillérées d’herbes de Frovcncc
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350g de {:romagc de chevre frais
600g de salade mélangée

100g de Pctites tomates aromates de saison

Vinaigrette: huile, vinaigre balsamique,_jus, sel,

Poivrc.

]:romage : Mélanger les graines de sésame, les
herbes de Frovcnce, le bcurrc, le sel, le Poivrc

et étendre sur lcs rondcllcs de {:romage.
Gratiner a four chaud Pcndant 10 min.

Servir sur une assiette avec la salade.

A\ suivre

Bon 1 ﬂl_pﬁetit
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Zur Person

CHRISTA BOMMART

...frankophil seit Schulzeit und Studium, in ei-
nem wissenschaftlichen Buch- und Zeitschrif-
tenverlag und hier u. a. im Bereich der Rechte
und internationalen Ubersetzungslizenzen titig.
Sie hat weltweite Verlagskontakte auf Frankfur-
ter sowie internationalen Buchmessen. Als Fan
eines guten Tropfchens, des franzosischen Kinos
und von Jacques Brel singt sie in einem Kasseler
Chor fiir Musik aus allen Kontinenten.





