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 Ingrédients
Le coulis d’églantine
500 g de baies d’églan-
tines (gratte-cul)
Un sirop fait de 1 l 
d’eau et de 500 g de 
sucre

Les tuiles aux noisettes
100 g de sucre
25 g de farine
50 g de noisettes 
hachés
1 orange (le zeste
et le jus)

Le sorbet
et les coings sautés
2 kg de coings
100 g de sucre
50 g de sucre
gélifi ant
50 g de beurre salé

 Pour 4 personnes Préparation : 1 h Cuisson : 4 h

 !"

Craquant aux coings
du pays, coulis d’églantine

 Préparer le coulis d’églantine
  ! Vider de ses graines les fruits 

d’églantier.
  ! Recouvrir de sirop et cuire 

doucement 3 h.
  ! Passer au presse-purée et 

détendre, si nécessaire, avec le reste 
de sirop.

Réaliser les tuiles aux noisettes
  ! Travailler ensemble le sucre, la 

farine, les noisettes, le zeste et le jus 
d’orange.

  ! Étaler au rouleau à 1 mm. 
Découper des disques de 8 cm de 
diamètre.

  ! Placer sur une feuille de cuisson 
et mettre au four à 210 °C (th. 7), 
pendant 8 à 10 min.

Préparer le sorbet aux coings
et les coings sautés

  ! Éplucher les coings. Couper 
1 kg de fruits en quartiers et laisser 
entier le reste. Installer le tout 
dans une cocotte et recouvrir d’eau. 
Ajouter le sucre. Cuire 4 h.

  ! Retirer les fruits entiers et passer 
le reste à l’étamine.

  ! Placer cette préparation dans 
votre sorbetière et laisser tourner 
jusqu’à la prise en glace.

  ! Couper en dés les fruits entiers 
puis sauter ces cubes au beurre.

  ! Sur une assiette, disposer les 
coings sautés, le sorbet et la tuile 
aux noisettes.

  ! Souligner d’un trait de coulis 
d’églantine.
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 Fraises au vin

 Ingrédients
1 kg de fraises

200 g de sucre 
semoule

1 l de vin rouge

  !  Laver les fraises entières puis, 
après les avoir fait égoutter, les 
mettre dans un saladier.
! Emplir le saladier de vin 
sucré. Le vin doit recouvrir les 
fraises.

  ! Laisser reposer cette bigane 
pendant 1 h et servir frais.

Bigane en Anjou, riot à Bourgueil, 
les fraises au vin sont sur toutes les 
tables d’été de la région.

 Pour 6 personnes Préparation : 15 min

égégégégégégégég
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 Ingrédients
600 g de pêches 
blanches

40 cl de bonnezeaux
500 g de sucre 
semoule

4 jaunes d’œufs
20 g d’amandes 
décortiquées

 Pour 4 personnes Préparation : 15 min Cuisson : 20 min

 !"

 Gratin de pêches
au bonnezeaux

  !  Monder les pêches à l’eau 
bouillante.

  ! Les couper en quartiers.
  ! Faire un sirop avec le vin

et le sucre.
! Pocher quelques minutes 
les pêches. Les égoutter sur un 
papier absorbant.
! Dans un plat à gratin, disposer 
les fruits en rosace et les amandes 
que vous aurez concassées.
! Dans une petite casserole, 
mettre le vin, les jaunes d’œufs, 
la crème et le sucre semoule.
! Fouetter énergiquement sur 
feu vif. Le mélange va devenir 
mousseux, le retirer avant 
ébullition.

  ! Napper les pêches et glacer 
quelques secondes à la salamandre 
ou au gril. Servir aussitôt.

Préparation simple et délicieuse. 
Se réalise avec tous les fruits du 
moment.momomomomomomomomomemememememememememementntntntntnt...
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 Ingrédients
La pâte à tarte
250 g de farine
125 g de sucre
6 cl de lait

1 œuf
1 pincée de sel
La garniture
500 g de rhubarbe

1 œuf
25 cl de crème fraîche
50 g de sucre
5 cl de cointreau

 Pour 6 personnes Préparation : 1 h Cuisson : 40 min

 !"

 Tarte à la rhubarbe
et au cointreau

  !  Préparer une pâte à tarte avec 
les ingrédients. Former une boule. 
Réserver.

  ! Éplucher la rhubarbe et couper 
des bâtons de 6 cm de long. À 
l’aide d’une mandoline, tailler les 
bâtons en lamelles.
! Sucrer légèrement et réserver.
! Battre l’œuf avec le reste de 
sucre et la crème.
! Ajouter le cointreau.
! Foncer la tourtière avec la pâte 
à tarte.
! Disposer la moitié de la 
rhubarbe.
! Verser l’appareil et placer le 
reste de rhubarbe.

  ! Cuire à four chaud à 210 °C 
(th. 7), pendant 35 à 40 min.

Le cointreau est un triple-sec de 
réputation mondiale, fabriqué à 
Angers.

tetetetetetetetete   
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 Ingrédients
125 g de farine de blé
125 g de farine 
de seigle
2 œufs
175 g de miel d’Anjou
75 g de sucre 
semoule

15 cl de lait
5 cl d’huile
80 g d’écorces 
d’orange
12 g de levure 
chimique
1 cuillerée à café
de bicarbonate

1 demi-cuillerée à café 
de mélange d’épices
(50 g de cannelle, 
25 g de girofl e moulu, 
5 g de piment,
12 g de cardamome,
8 g de muscade,
5 g de macis)

 Pour 1 pain d’épice Préparation : 30 min Cuisson : 1 h 30

Au XIIe siècle, Foulques V était comte d’Anjou et du Maine
et roi de Jérusalem, porte de l ’Orient et des épices.

 !"

 Pain d’épice
au miel d’Anjou

  !  Préparer le mélange d’épices 
et le conserver pour d’autres 
pains d’épice ou pour des sauces 
(comme pour accompagner le 
canard, par exemple).

  ! Mettre dans une terrine 
l’huile, le lait tiède, le miel, le 
sucre, le bicarbonate et la levure. 
Mélanger.

  ! Ajouter les œufs, puis les 
farines, les épices et les écorces 
d’orange.

  ! Mélanger de nouveau.
  ! Bien beurrer un moule à cake 

et remplir à moitié. Cuire 1 h 30 
à four doux à 140 °C (th. 4/5).
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 Ingrédients
250 g de sucre
250 g de farine
50 g de beurre

1 sachet de levure 
Alsacienne
200 g d’amandes 
hachées assez gros

2 œufs
1 cuillerée à soupe 
d’anis en poudre

 !"

 Croquets à l’anis de Segré

  !  Mélanger le sucre, les œufs 
entiers, ajouter les amandes
(si on n’a pas pu trouver 
d’amandes hachées toutes prêtes, 
passer à la moulinette, très 
rapidement, des amandes déjà 
mondées).

  ! Faire fondre le beurre au bain-
marie ou en le plaçant à l’entrée 
du four.

  ! Ajouter le beurre fondu, 
verser la farine en pluie, la levure, 
l’amalgamer à l’ensemble.

  ! Pour terminer, mettre la 
cuillerée de poudre d’anis et 
travailler quelques minutes :
la pâte doit être très ferme, mais 
souple.

  ! Étendre la pâte pour former 
un rectangle épais de 1,5 cm et 
laisser au repos pendant 2 h.

  ! Dans un four moyen à 150 °C 
(th. 5), sur une plaque farinée 
et légèrement huilée, déposer 
la pâte qu’on aura découpée en 
petits rectangles et cuire 20 min 
environ : les croquets doivent 
dorer, mais ne pas brunir.

 Pour 6 personnes Préparation : (2 h 30 avant) : 45 min
Cuisson : 20 min
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 Ingrédients
1 kg de sucre
70 cl d’eau

1 kg de grains de 
raisin rouge, cépage 
cabernet si possible

 Pour 3 pots Préparation : 30 min Cuisson : 1 h

 !"

 Confi ture de raisin
de Chinon

  !  Préparer un sirop au boulé : 
dans le confi turier, mettre le 
sucre et l’eau. Lorsque le sirop, 
pris entre deux doigts mouillés et 
plongé aussitôt dans l’eau froide, 
se roule en une boule molle, c’est 
prêt.

  ! Y jeter les raisins et laisser 
cuire, à partir de la reprise en 
ébullition, 10 min.

  ! Passer au presse-purée pour 
retenir les pépins et la peau des 
grains.
! Mettre en pot.
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 Pâte de coings d’Orléans

 Ingrédients
1 kg de sucre

1 kg de coings
épépinés

1 pincée de sel

!  Râper à cru les coings et peser 
la chair obtenue.
! Ajouter le même poids de 
sucre et cuire à la bassine jusqu’à 
obtenir une purée assez compacte 
pour que l’on voie nettement 
le fond de la bassine derrière 
le sillage laissé par la cuillère 
en bois. Il faut donc remuer 
constamment.

! Lorsque la pâte est cuite, la 
verser sur un marbre (ou sur 
une feuille de papier sulfurisé) 
saupoudrée de sucre.
! L’étaler de 2 à 3 cm d’épaisseur 
et laisser refroidir.
! Couper en morceaux et les 
rouler dans du sucre cristallisé.
! Laisser sécher sur une grille 
puis conserver dans une boîte 
hermétique sans oublier de glisser 
un papier sulfurisé entre chaque 
étage.

 Pour une centaine 
de morceaux

Préparation : 30 min Cuisson : 1 h

 p p p papapapapapapap
étététététététététagagagagagagagagagage.e.e.e.e.e.e.e.
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 Cerises au vinaigre

 Ingrédients
3 kg de cerises

2 l de vinaigre de vin
1 brin d’estragon 

500 g de sucre 
semoule

  !  Choisir des cerises fermes et 
à peine mûres. Couper de moitié 
les queues et ranger les fruits 
dans un pot.
! Déposer le brin d’estragon.
! Porter à ébullition le vinaigre 
avec le sucre. Laisser refroidir.
! Verser sur les fruits une fois 
refroidis.
! Fermer le pot et attendre 
quelques semaines avant de les 
consommer.

Accompagne terrine, viande froide 
ou volaille. C’est un délice.
Vous pouvez procéder de la même 
façon pour d’autres petits fruits : 
mûres, raisin, mirabelles…

 Pour 3 bocaux Préparation : 1 h Cuisson : 10 min
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 Ingrédients
1 l d’eau-de-vie à 40°

5 l de vin
500 g de sucre 

500 g de pousses 
d’épines

 !"

 Vin d’épines

  !  Faire macérer 24 h les pousses 
d’épines avec l’eau-de-vie, le vin et 
le sucre.

  ! Le lendemain, retirer les 
pousses d’épines et mettre le 
mélange dans une bonbonne pour 
21 jours. Puis fi ltrer et boucher.

Merci à Bernard et Christiane, qui 
m’ont fait goûter la première fois ce 
vin d’apéritif. Son parfum rappelle 
l ’amande amère. Ma tante Colette 
le prépare au vin blanc, ce qui donne 
un apéritif au parfum subtil.

 L’épine est en fait l ’aubépine dont on ramasse les jeunes pousses au mois 
d’avril-mai. Une occasion de partir par les petits chemins creux,

tout bourdonnants de vie, à la (re) découverte de la nature.

 Pour 6 l d’apéritif Préparation : 15 min
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