Cepes en Persillade de ma Grand-Mere

Pour une belle poélée de cépes :

des cepes fraichement cueillis

1 ou 2 gousses d’ail (type Rose de Lautrec)
1 bouquet de persil frais

sel, poivre

fleur de sel

. Nettoyer les cepes a I'aide d'une brosse souple humide : ne surtout pas les passer sous I’eau !

. Couper les cépes en morceaux puis réserver.

Hacher finement le persil et I’ail a la main ou tout simplement a I’aide d’un hachoir manuel ou électrique :
réserver.

. Faire chauffer une poéle avec une cuillére a soupe de graisse de canard ou deux d’huile de cuisson.

Une fois la poéle bien chaude, verser les cepes puis couvrir le tout.

Cuire pendant une bonne vingtaine de minutes jusqu’a ce que les cépes aient rendu leur eau et que celle-
ci se soit évaporée.

. Assaisonner en sel et en poivre puis poursuivre la cuisson entre 5 et 10 minutes jusqu’a ce que les cepes

aient la texture qui vous convient : fondants ou bien croustillants.

Terminer en versant I’ensemble de la persillade (persil + ail), mélanger le tout puis dresser en
saupoudrant par de la fleur de sel : c’est prét ! ]

0 Et bien voila comment on prépare les cépes par chez nous apres une bonne cueillette en famille ! ]
Simple, efficace, a accompagner avec une délicieuse viande grillée : ¢’est juste a tomber ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Magret de Canard Séché de ma Grand-Mere

Pour un magret séché :

¢ 1 beau magret de canard

¢ 1 kg de gros sel

¢ du poivre moulu

¢ des herbes de Provence (ou juste du thym)


https://www.delicimo.fr/cepes-en-persillade-de-ma-grand-mere/
https://www.delicimo.fr/magret-de-canard-seche-de-ma-grand-mere/

. Nettoyer le magret sous un filet d’eau puis bien le sécher dans un torchon.

. Dans une boite hermétique, de préférence en verre, ajouter une couche de gros sel de 3/4 cm d’épaisseur.

Disposer le magret coté viande sur le gros sel. Recouvrir entierement celui-ci avec le reste de gros sel.

Fermer la boite puis la disposer au fond du frigo dans le bac a Iégumes pendant 30 heures.

. Une fois le temps passé, sortir le magret du sel puis le rincer abondamment a 1’eau fraiche puis bien le

sécher avec un torchon ou du papier absorbant.

Poivrer généreusement le magret sur toutes les faces puis le déposer dans un torchon.

. Le saupoudrez légerement d’herbes de Provence sur toutes les faces puis 1’enrouler dans le torchon.

. Disposer le tout dans le bac a légumes du frigo puis laisser sécher pendant 1 mois : c’est prét ! []

0 Ce magret séché, taillé en fines tranches, agrémentera n’importe quelle salade ou encore aura une tres
bonne place dans un plateau de charcuterie.

Une fois assez sec, selon vos gofits, il est possible de le garder plusieurs semaines et méme plusieurs
mois, enroulé dans du film alimentaire. []

Cette recette me vient directement de ma grand-mere, c’est donc une valeur sire ! ]

> :
.Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Boudin aux Pommes

Pour 4/6 personnes :

1 boudin viande (ou boudin noir : assez gros)

6 pommes

2 cuilleres a café de graisse de canard (ou 2 cuilléres a soupe d’huile)
sel, poivre

. Eplucher puis tailler en tranches les pommes.

. Couper en tranches d'un centimetre d’épaisseur le boudin viande.

Dans une poéle bien chaude, faire fondre la graisse de canard.

Ajouter les tranches de boudin et de pommes puis bien les faire dorer de tous les cotés.

. Dresser, assaisonner puis servir le tout bien chaud : c’est prét ! ]

0 Ce plat est un incontournable de la cuisine sucrée/salée ! Il est possible de I’agrémenter de persil et
d’ail. ]


https://www.delicimo.fr/boudin-aux-pommes/

Cette recette m’a été transmise par 'une de mes grand-meres qui me la réalisait tout le temps lorsque
j'étais petit. Autant vous dire que les saveurs de 1’enfance restent intactes ! [J

>

[}
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Emission “Météo a la Carte” : Reportage +
Recette (Gratin de Pommes de Terre au

Roquefort)

0 Le 25 Novembre 2016, j’ai fait I’objet d’un reportage + une recette pas a pas dans I’émission “Météo a la Carte” en
compagnie de ma mamie Iréne ! []


https://www.delicimo.fr/emission-meteo-a-carte-reportage-recette-gratin-de-pommes-de-terre-roquefort/
https://www.delicimo.fr/emission-meteo-a-carte-reportage-recette-gratin-de-pommes-de-terre-roquefort/
https://www.delicimo.fr/emission-meteo-a-carte-reportage-recette-gratin-de-pommes-de-terre-roquefort/

