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Rosti

Gnocchis au gorgonzola et aux asperges vertes
Gnocchis au beurre de sauge

Punjene paprike

Cote al'os

Brandade de cabillaud _

Salade de betterave et d’anguille fumée
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Raviolis scampis diabolique
Salade de brunch

Brunch burrito et thé glacé
Cheesecake basque brulé
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Frango vaidoso
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Focaccia aux tomates

Babka au chocolat
Portokalopita
Crépes alabelge
American pancakes

Crépes de sarrasin au saumon







i . Gefte recefte nest nas par hasard la premigre du ivre. Cest aussi ['un des
" premiers plats que j'ai préparé pour mes amis Stijn et Sander. On avait 10 ans

,;.“? "™ ""“aI'époque et je me rappelle quen rentrant de I'école, je m’amusais a tester

des recettes pour mes potes. J'utilisais des tortellinis du supermarché.

Entre-temps, j'ai appris  faire des pates faites maison.

TORTELLINI

TROIS FROMAGES

INGREDIENTS
PASTA

300 GR DE FARINE

3 EUFS

SEL

FARGE

2ECHALOTES

2 GOUSSES 'AIL

UNE POIGNEE D'EPINARDS
HUILE D'OLIVE

100 GR DE PARMESAN
100 GR D’ACHELSE BLAUWE
250 GR DE RICOTTA

NOIX MUSCADE

POIVRE
VIN BLANG

SAUGE AU FROMAGE

20 CL DE CREME CULINAIRE

1/2 CUBE DE BOUILLON DE LEGUMES
1BRANCHE DE ROMARIN

TFEUILLE DE LAURIER

1BRANCHE DE THYM
BASILIC (POUR LA FINITION)

1. PATEPOURLA PASTA
Pour la pate, versez la farine surle plan de
travail. Faites ensuite un cratere quiressemble
le plus possible & celui du volcan Eyjafiallajokull
(orthographe vérifiée avec Google, bien sr).
Cassez les ceufs dans le cratére. Ajoutez une
bonne pincée de sel sur le ¢6té du volcan.
Mélangez les ceufs ala fourchette jusqua ce qu’ils
soient intégrés alafarine. Quand ga commence
3 coller, futilise ma palette pour bien mélanger
Fensemble et hacher la pate pour incorporer la
farine aux ceufs. Ensuite, il est temps d’utiliser
le meilleur ustensile de cuisine jamais inventé :
les mains. Pétrissez quelgues minutes jusqu'a
obtention d’une pAte homogéne. On ne peut plus
voir de « grumeaux » de farine ou d’ceuf. La pate
doit &tre bien jaune. Enveloppez-la dans du film
alimentaire et déposez-la dans un bol au frigo.
Idéalement, une demi-heure, mais elle peuty
rester plus longtemps.
2.FARCE
Faites revenir une échalote ciselée, une gousse
d’ail et une poignée d’épinards dans un filet
dhuile d'olive jusqu’a ce que toute I'eau se soit
évaporde. Retirez 1a poéle du feu et ripez-y
environ 2 ¢. 4 s. de parmesan ainsi que quelques
morceaux d’Achelse blauwe (super fromage bleu
du Limbourg...). Ajoutez la ricotta et mélangez
jusqud obtenir une farce ferme. Assaisonnez de
sel, de poivre et de noix de muscade. Faites surtout
bien attention que ce mélange ne soit pas trop .
humide, sinon, les tortellinis éclateront dansl’eau
de cuisson et ce sera presque aussi dramatique
que Péruption du volcan islandais. Le mélange est
ensuite mis en poche.
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3.PATES

Choisissez votre outil favori pour créer

lés feuilles de pAtes : une machine a pates
ouun rouleau a patisserie ! Découpez-y
des cercles (avec un emporte-piéce ouun
verre) et confectionnez les tortellinis en
utilisant la poche a farce. D’accord, mais
comment fait-on 222 Eh bien, c’est trés
simple. Dressez ala poche I'équivalant
d'une c. & ¢ du mélange ricotta-épinards
aumilieu d’un cercle de pate et humidifiez
le bord de celui-ci sur une moitié. Repliez
et veillez A ce qu’il ne reste pas d'air a
Tintérieur. Ensuite, les coins de la demi-
lune doivent étre repliés vers l'intérieur.
Pincez-les bien et hop, cay est: vous avez
votre premier tortellini ! Laissez-les sécher
A Vair libre sur le plan de travail.

4. SAUCE AUFROMAGE
Faites fondre une échalote émincée et une
gousse d’ail dans un peu d’huile d’olive.
Déglacez avec un filet de vin blanc et
ajoutez la créme. Amenez juste en dessous
du point d’ébullition. Assaisonnez d’un
demi-cube de bouillon de légumes émietté,
de romarin, d’une feuille de laurier et de
brindilles de thym. Les herbes apportent
un délicieux arome et donnent plus de
profondeur 4la sauce. Essayez autant que
possible d’utiliser des herbes fraiches,
car avec des herbes séchées, la sauce
prendra un petit gotit de renfermé. Ripez
un peu de parmesan supplémentaire et
le reste de PAchelse blauwe et mélangez
continuellement pour qu’ils soient bien
incorporés dans la sauce. Le tout, & feu
doux et prudemment. Sinon, la sauce
caille... Beurk !

5.FINITION

Plongez les tortellinis une petite minute
dans Peau bouillante salée, jusqu’a ce
quils remontent 4 la surface. Egouttez-les
et mélangez-les i la sauce au fromage et
garnissez de petites feuilles de basilic ou
de quelque chose de vert. Le but est de faire
plus joli et d’alléger un peu Tensemble.
Car on adore ce plat, mais ce n’est pas ce
qwil y ale plus 1éger. Mais on s’en fout.
C’est délicieux.




JFAI TOUJOURS MA PALETTE
METALLIQUE A PORTEE DE
MAIN. ELLE EST TELLEMENT

MULTIFONCTIONNELLE QUE JE
L’UTILISE POUR RAMASSER MES -
INGREDIENTS SUR LA PLANGHE,

- POURNETTOYER MON PLAN DE
TRAVAIL OU POUR DECOUPER DE

LA PATE.
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Le chicon est probablement inscrit dans la
Constitution belge. Et il ne s’y trouve pas
encore, il faudra I'y metire au plus vite.

AUX CHICONS, AU LARD ET AU PANGRATTATO

INGREDIENTS
SAUCE

200 GR DE LARD FUME EN
TRANCHES DE +0U - 5 MM

1ECHALOTE

2 GOUSSES D'AIL

200 GR DE CHICONS

HUILE D’OLIVE

PANKO

SEL

POIVRET

20 CL DE CREME CULINAIRE
PARMESAN

ZESTE DE CITRON

PATES

250 GR DE PENNE RIGATE
RICOTTA (POUR LA FINITION)
BOUQUET DE CIBOULETTE, CISELEE

METTEZ LE LARD DANS UNE
POELE FROIDE ET CHAUFFEZ
LE TOUT ENSEMBLE. LE GRAS
DULARD VA COMMENCER
PARFONDRE, PUIS IL
RISSOLERA DANS SA PROPRE
GRAISSE.
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1. EAU DES PATES
Faites bouillir une grande casserole d’eau salée.

2.LARD
Coupezle lard en grosses lanieres et faites-le dorer dans une poéle

antiadhésive froide. Utilisez si possible du lard non découpé et
acheté chez un bon boucher. Vos papilles vous remercieront. Les
lardons prédécoupés rejettent beaucoup trop d’eau...

3.LEGUMES

Entre-temps, émincez I’échalote et une gousse d’ail. Coupezle
chicon en laniéres d’a peu prés la méme taille que les penne. Les
mangeurs les plus difficiles verront moins vite la différence entre
les pates et les chicons. Quand le lard est doré, cuisez les chicons
pendant quelques minutes dans la graisse dulard jusqu’a ce qu’ils
colorent légérement et ne soient plus crus.

4. CUIRE LES PATES
Cuisez les pates al dente suivant les indications de 'emballage.

Les penne cuisent en général 10 minutes environ.

5.PANGRATTATO

Chauffez un filet d’huile d’olive dans une petite poéle antiadhésive.
Ecrasez une gousse d’ail en purée et mélangez-la aquelquesc.as.

de chapelure panko ou de pain sec émietté. Assaisonnez de sel et
d’une pincée de poivre. Passez la chapelure et T’ail Ala poéle jusqu'a
ce qu’ils colorent et deviennent croquants. Secouez continuellement
pour éviter que ¢a ne colle et obtenir une couleur uniforme. Sile
mélange attache, il devient amer et il est bon pour le bac a compost.
Dommage. Si cest le cas, iln’y a plus qu’a recommencer !

6.SAUCE
Ajoutezla créme alapoéle, saupoudrez d’'une poignée de parmesan

rapé et faites briévement réduire afeuvif.

7. PANGRATTATO
Retirez le pangrattato de la poéle. Ajoutez-y 1c. as. de ciboulette

hachée et une bonne quantité de zeste de citron.

8. FINITION
Egouttez les pates et mélangez-les ala sauce. Servez dans un plat

profond garni de petits tas de ricotta, de ciboulette et de pangrattato.
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Pour moi, ¢'est « Ie’ plat idéal quand on 'a pas le temns. Le mieus, ici, c'est d uj:hst:lrt
des pates saches. Avec des pates fraiches, c_’est moins hqn’:‘la fexture et le gnp' sn' a
différents. Les pates séches onf une bien meilleure capa_clte a ahsorher Ies_ godise
rester al dente. C'est super-important pour un plat tout simple comme celui-la.

SPAGHETII -
AGLIO, OLIO E PEPERONGIND .,

10 T e I T T et i = # t

100 10 GRDE SEL100 GR DE PATES 1000 ML D’EAU
1000 L T

INI}HH]]EN'[S 1. CUIRE LES PATES

Cuisez les pates al dente (une minute de moins que le tempsindiqué sur

100 GR DE SPAGHETTI l'emballage) dans de eau salée. Important, I'eau salée : l’eaﬁ:"dg ates
SEL doit avoir le gott de 'eau de mer. La regle d’or est 10-100-1000 “pour

; 100 grammes de pates, comptez 1000 millilitres d'eau et 10 grammes de
2 GOUSSES D'AIL sel pour obtenir le bon assaisonnement.
1/2 PIMENT
HUILE D'OLIVE 2. MISE EN PLACE
POIGNEE " PEES"- PLAT Pelezles gousses d’ail. Coupez-les ensuite en fines tranches et émincez

la chair du piment. En général je découpe le piment avec les pépins car
Jaime manger fort épicé, mais vous n'étes pas obligé de faire de méme
évidemment...

3.« SAUCE »
2 minutes avant que les pAtes soient cuites, faites fondre I'ail et le piment
dans une grande casserole avec une bonne quantité d’huile d'olive, jusqu’a

ce qu'ils commencent 4 se colorer. Attention de ne pas les laisser brfiler.
Tout est dans le timing.

4.PATES

Versez les pates al dente dans la casserole de sauce avec une louche d’eau
de cuisson et remuer le tout Jusqua ce que les pates soient bien enrobées
d’une fine pellicule de sauce. L'eau de cuisson contient du sel, mais aussi de
midon, qui va assurer une légére liaison entre elle et I'huile d’olive.

sez de persil plat et mangez aussi chaud que possible, Le meilleur

moment pour manger ce plat est quand vous avez juste un petit verre en

rap dansle nez ou tout simplement gquand vous avezla flemme de cuisiner.
rt e i
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 OREGCHIETTE

AUX GOURGETTES

Je suis un grand fan des plats auto chronométrés. Dans cette recette, le fiming est

" gy,

it

INGREDIENTS
PATES

250 GR D'ORECCHIETTE
SEL

POIVRE

50 GR DE PECORIN
BASILIC

SAUCE

150 GR DE PANCETTA
LEGUMES
1ECHALOTE
1GOUSSE D'ALL
1COURGETTE

HUILE D'OLIVE

determiné par le temps de cuisson des pates. Dés que les pates tombent dans I'eau
salée, le chronomeétre se met en marche ef vous entamez une course contre lamontre
pour que le reste soit prét  temps. Personnellement, je frouve ¢a excitant et agréable.

1. EAUDES PATES

Portez une casserole d’eau salée a
ébullition. Pour 250 gr d’orecchiette,
il faut 2500 ml d’eau avec 25 gr de sel.
(10-100-1000, voir pag. 15)

2. PANCETTA

Rissolez les fines tranches de pancetta
dans une poéle séche 4 feu moyen jusqu'a
ce qu’elles soient aussi croustillantes que
des chips. Laissez-les ensuite égoutter

et sécher sur du papier absorbant. I1

est important de commencer dans une
poéle froide pour que la pancetta puisse
chauffer uniformément, que la graisse
fonde et que la pancetta puisse ensuite
devenir croquante.

3.DECOUPAGE

Pendant que la pancetta rissole, émincez
I'échalote et I'ail et coupezla courgette en
morceaux de la taille d'une bouchée. Si
vous faites des morceaux suffisamment
petits, ils n’ont pratiquement pas besoin
de cuisson.

4.PATES

Cuisez les orecchiette selon les
instructions de 'emballage. Le plus
souvent 9 minutes pour les avoir al
dente. C’est le temps dont vous disposez!
Lereste doit étre prét en 9 minutes.,

C’est faisable. Ne laissez surtout pas
cuire les pates trop longtemps, car elles
deviendront plates et dégotitantes.

5.LEGUMES

Ajoutez un peu d’huile d'olive alagraisse
fondue de la pancetta et faites revenir
les légumes a feu moyen. Lorsque les
courgettes sont dorées, elles sont prétes.

6. ASSEMBLAGE

Egouttez les pates et remettez-les
immédiatement dans la casserole avec

les 1égumes. Assaisonnez de sel, de poivre
et de pecorino rapé. Secouez bien pour
obtenir une légére émulsion (liaison). Les
graisses (fromage, huile d'olive et le gras de
lard) vont se lier 4'eau des pétes griceala
fécule durant la cuisson de ces derniéres..

7.FINITION

Versez les pates dans une assiette creuse
et garnissez-les de pancetta croquante et
de feuilles de basilic. Au fait, orecchiette
veut dire « petites oreilles » en italien.
Mignon, non ?

T

SI VOUS CUISEZ DES PATES

ET NE VOULEZ PAS QUE L’EAU

DEBORDE, GLISSEZ UNE

CUILLERE EN BOIS ENTRE LA
CASSEROLE ET LE COUVERCLE.
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BOULETTES

INGREDIENTS

SAUCE AU SAFRAN

20 CL DE CREME CULINAIRE
QUELQUES FILAMENTS DE SAFRAN

BOULETTES

1ECHALOTE

1GOUSSE DAIL

1BOITE DE TOMATES PELEES

SEL

POIVRE

500 GR DE HACHE MELANGE
1POT DE BILLES DE MOZZARELLA
HUILE D'OLIVE

PATES

500 GR DE LINGUINE

POIGNEE DE PERSIL PLAT
QUELQUES FEUILLES DE BASILIC
PARMESAN

- _.ﬁmwmmm

VOS MAINS SONT VOTRE MEILLEUR USTENSILE
DE CUISINE. MOUILLEZ-LES QUAND YOUS DEVEZ
ROULER DES BOULETTES. LE HACHE COLLERA

MOINS A VOS DOIGTS...

MOZZA

Je St_lis accro aq fromage fondu #sorrynotsorry. Une houlette
de viande hachée avec de la mozzarella fondue a l'inférieur,
(a ne peut qu'étre bon, non ?

1. CREME AU SAFRAN
Chauffez 20 cl de créme culinaire a feu moyen avec quelques
filaments de safran. Laissez infuser une dizaine de minutes a

feu doux.

2.BOULETTES
Confectionnez de grosses boulettes d'un diameétre de 6,47 cm

avec les 500 gr de haché et insérez une bille de mozzarella a
Pintérieur de chacune. Refermez-les bien pour que le fromage
ne puisse pas s’échapper quand il aura fondu. Cuisezles
boulettes 4 feu moyen dans une casserole en fonte (idéalement)
avec de Phuile d’olive jusqu’a ce quelles soient dorées.

3.SAUCE -
Emincez une échalote et une gousse d’ail et broyez une boite ¥

de tomates pelées en petits morceaux avec vos mains. Ajoutez
T’échalote, L’ail et les tomates aux boulettes cuites et laissez-
les cuire jusqu’a ce que le gotit cru des tomates ait disparu

(10 minutes). Salez et poivrez.

4.PATES
Cuisez 500 gr de pate al dente dans de l'eau bouillante salée en

suivant les indications de 'emballage.

5.A TAVOLA

Egouttez et mélangez les pates cuites avec les boulettes et
ajoutez une poignée de persil plat haché. Dressez et terminez
avec un peu de créme au safran, des copeaux deparmesanet .. . 2l

quelques feuilles de basilic.
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Il'y a deux ans, une personne qui avait une forte influence sur maj a disparu. Mon papy est décédé chez
nous, le 15 avril 2018. Ce que vous devez savoir 3 son sujef, c’est qu'il aimait bien trop manger, qu'il était
gros et quiil était probablement homme le plus gentil de tous les temps. Nous avens foute ma vie habité
dans lamame maison. C'est dire §'il comptait pour moi. Il avait un potager délirant, plein de bonnes
choses et de travaux a faire. Je I'aidais volontiers. Jusqu'a ce que le football devienne plus intéressant
fue I_’a!rachage des mauvaises herhes. Chague midi, de la premiére gardienne a la sixieme primaire, il a
Guising pour moi. Nous mangions ensemble tous les jours. Good old days. Je lui dédie ce plat. Pour papy,
qui adorait tant manger et en particulier les spiringues sauce Blackwell. ’

INGREDIENTS
PATATES

4 GROSSES POMMES DE TERRE
(FERMES)

SEL MARIN (GROS)
SPIRINGUE

SPIRINGUE DE PORC (SI POSSIBLE

UNE PIEGE DE 500 GR D'UNE -
EPAISSEUR DE 4 CM)

BEURRE

THYM, QUELQUES BRANCHES
1FEUILLE DE LAURIER
1GOUSSE D'AIL, ECRASEE

FENOUIL

2 BULBES DE FENOUIL
BEURRE

SEL

POIVRE

SAUGE BLAGKWELL
BOUILLON DE BEUF

PETIT POT DE PICCALILLI
20 CL DE GREME CULINAIRE
SEL

POIVRE

MOUTARDE

ESTRAGON, CISELE

1.PATATES

Préchauffez le four 4 200 °C. Rincez et essuyez soigneusement les
pommes de terre. Remplissez un plat allant au four de sel marin et de
pommes de terre. Ces dernieres doivent étre complétement couvertes
de sel. Cuisez-les de 45 minutes d une heure au four.

2.SPIRINGUE

Essuyez bien le spiringue et assaisonnez-le généreusement de sel et
de poivre. Cuisez-le de tous les cbtés A feu moyen dans une bonne noix
de beurre. Le spiringue doit prendre couleur, mais comme il sagit d'un
morceau épais, la chaleur ne doit pas étre trop élevée, car laviande
risque de briller avant d’étre cuite.

3.FENOUIL BRAISE

Coupez les bulbes de fenouil dans le sens de la hauteur et cuisez-les
dans le beurre -Assaisonnez de sel, de poivre et d’un peu debouillon et
couvrez de papier sulfurisé pour que le légume puisse braiser tout a
son aise.

4, BEURRE AROMATISE

Lorsque le spiringue est bien coloré, ajoutez une noix de beurre,

les branches de thym, la feuille de laurier et la gousse d’ail écrasée.
Faut-il Yarroser ? Oui. Arrosez le spiringue avecle beurre de cuisson
aromatisé pendant 2 minutes environ. Retirez-le de lapoéle et passez-
le 10 minutes de plus au four 4 200 °C. Déposez-le ensuite sur un grille
et laissez-le reposer 10 minutes au moins dans un endroit chaud (&
coté du fourneau par exemple).

5.SAUCE BLACKWELL )
TFiltrez le beurre et réservez-le dans un bol pour la finition des pommes
de terre. Déglacez la poéle avec un bon filet de bouillon et ajoutez,un

petit pot de piccalilli. Ajoutez ensuite la créme (20 %) et laissez réduire .3

de deux tiers. Salez et poivrez selon vos gofits.

6.FINITION

Détaillez la viande en fines tranches et ajoutez le reste des jus de
cuisson ala sauce Blackwell. Servez la « sainte trinité » sur un grand
plat. Ouvrez les pommes de terre et arrosez-les d’'un peu de beurre de
cuisson. Enduisez le fenouil braisé d’une fine couche de moutarde et
d’un peu d’estragon ciselé et nappezla viande de sauce.
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