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Un foie de veau rabelaisien

les mots, aime les livres. Rien

gque de plus normal pour un
dditeur. Mais quand cet amour s
lie & celui de la cuisine, cela donne
des opuscules aussi savoursux i
fewilleter qua cuisiner, Collection
st bes wellx fapons de priparer,., »
des couleurs (le jaune, le vert, le
rouge. .., mals ausst le saint-nec-
taire, le chasselas de Moissac,
I'huaftre de Cancale, 'ail rose de
Billon_.. Collection cél#brant « in
produit, un paysage - i travers le
Beoufort, le Mont d'or, "huile de
MNoyons, ou encore ke taurcau de
Camargue, Les prix sont dowx (5,50
ou 8,50 €), lamise en page saignie,
limpression délicate, les recentes
alléchantes, Parmi bes derniers
joyaus parus « hors collectiongs,
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Ixes rripees er des deitrres retlent dé-
licieusement 'attention.

Né de la rencontre entre un
dcrivain journaliste (Sébastien
Lapaque) et un chef & la généro-
sité réputée [Yves Camdeborde,
aux fourneaux du Comptoir du
Relais, & Paris), bientdt rejoinis
par un illustrateur (Michel Tol-
Meer], Cil uvTage ks simple que
raffing conjugue avec pourman-
dize Iinvention gastronamique
et littéraire avec une gourmande
allégresse. Inspirde d'auteurs
pastichés (& moins que ot ne
=nit e contraire), une gquinzaine
de recettes s'égrinent, évequant
l'univers de Tacite (pain grillé et
foie de lotte), Racine (boulettes
de viande et pied de veau), Du-
ras [beignets de cervelle), lovee

(gratin de moelle et cardons),
Cé#line (plgues de groins)... au fil
dies abats qui minent jusquanx
orcilles et youx de veau farcls
aver La Bruydére et Orwell. Ces
tranches de foie de veau avec jus
de vin de Chinon aux échalotes
sont cuisinées a la mode d'an Ra-
belais, défenseur et illustrateur de
la tripe: aManiine de s divertie 7 La
rripe | Mamiere de spaveir Dapvenir?
La rripe! Reméde contre I'trﬁunhrr
rie # La fripe! Remdde cormrre les
bedillermenis ¥ La iripe! Maniére de
te podnt doretir en chicn 2 La rripe !
Mauiine die baire i bor ool sans
edii ¥ La tripel... »

La maison d'édition de Sabine
Bucquet-Grenet s'appelle LEpure.
Elle aurait pu s'appeler Epicure.

DIDIER MEREUTE

Tranches de foie de veau en papillote, jus de vin de Chinon aux échalotes (1)

B Pour &: 4 helles tranches de
fole de veau, 4 fines ranches de
jambon de Faris, Iﬂﬂgdcrmﬂ!dc
patim raiche, 4
Paris, 1/2 botte de wil, 1."2
botte de persil plat, & feailles
destragon, une painte de
~de muscade ripée, 1 feville de
lauriereoupée en guatre, 1 e
4 café de mourarde de Dijon,
1 ¢ & soupe d'huile d'ollve, du
zel. du paivre. Pour la sasce:
250 g d¥chalotes clselées, 11
de chinon rouge, 1 ¢ & café de
farine, 10 ¢l de vinaigre, 200 g
de beuwrre. Faire mariner les
tranches de foie avee huile
drolive, le sel, le poivre, lamus-

cache, L feuil le e Tavurier, Gar- dﬁuﬁu
nhﬂﬂhi*““li“w“hiuﬂuuwk

der de cdré. Faire une farce &n
milangeant la mourarde, ka mbe
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¥ Confectionner la sauce emn
faisant revenlr 10 & 15 mn les
échalotes avec 50 g de bewrre,
tout doucement, dans une cas-
serole, Ajouter la farine, puis e
'-'|.|.1 ot le vimaigre, Cuire
eu jusqu'a Foblention
n-: cummi.m'e arup:usl:..\
Faide d'un petit fouet, incorpo-
PET aVer Précaution be reste de
beurre qui doit fire impérative-
ment & [Empératune ambiante
Bl COUps BT PELILS MOTCeamy.,
Conserver au chawd. Mettre les
papilbotes au four préchanffé &
254°, 2 & 3 mn seubement si l'on
aime le foke « rosé s, Servir ac-
compagné de la sauce et de
pommes de terre vapeur,

1} D'apris Des tripes of dos fets

de pain, les champignons ef les herbes hachés. En  ires par Yves Camdeborde ef Sébastien Lapague. 15 re-

recouvTir chague tranche de fode svant denvelopper
chacune d'une tranche de fambon d'abord, dune
fewille d"aluminiuom ensuite. Garder au frafs.

80p.. 20€.
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celtéd d'¥ves Camdeborde «a la modes de 15 autewrs
pastichés par Sébastien Lapaque. Editions de UEpure,



