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Mot du Président

Destination Anjou regroupe des hotels, des sites
touristiques et des restaurants engagés dans une
démarche Qualité et mobilisés a faire aimer |’Anjou.
Nous sommes heureux de vous présenter notre
premier livret de recettes et vous faire partager notre
golt pour ce métier et quelques secrets culinaires. ..

Bienvenue... A la découverte du Savoir-faire de 36
Chefs de notre région.

On ne peut parler de gastronomie sans y associer
nos délicieux vins blancs d'Anjou et de Saumur. Qu'ils
soient liquoreux comme les Layon Villages ou bien
secs comme les Savenniéres, les Anjou ou les Saumur
blancs, ils vous étonneront en accompagnement ou
en préparation d'un poisson, d'une viande ou d'un
dessert.

A moins que vous ne préfériez découvrir un mariage
tout aussi savoureux entre un plat et une subtile liqueur
aux arbmes d'orange... vous l'aurez deviné, il s'agit de
Cointreau, liqueur incontournable dans le monde de la
gastronomie et tout aussi exquis en cocktail.

Cointreau vous propose son Cointreaupolitan pour
débuter, en guise d'apéritif, notre livret de recettes
que nous souhaitons vous faire aimer.

Bonne lecture... Bonne dégustation.

Vincent BOUYER
Président de Destination Anjou
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COINTREAUPOLITAN

Une eclatante revelation®
*Lalliance subtile de I'orange et du cranberry

FRAPPER [MANS LN SHAKER

5 CL DE COINTREAL
3 CL DE CRANBERRY CLASSIC DCEAN SPRAY™
2 CL DE JUS DE CITRON
DES GLACONS
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Glossaire

Appareil :
mélange d'éléments divers, servant a réa-
liser une préparation de cuisine, a confec-

tionner un mets. (On dit aussi « masse »).

Beurre clarifié :

la clarification du beurre consiste a faire
fondre du beurre au bain-marie, sans re-
muer, afin d'en éliminer le petit-lait, qui
forme un dépét blanchétre.

Blanchir :

soumettre des aliments crus a l'action
de I'eau bouillante, nature, salée ou vi-
naigrée, puis les rafraichir et les égout-
ter. C'est également travailler vigoureu-
sement au fouet un mélange de jaunes
d'ceufs et de sucre semoule, jusqu’a ce

qu'il devienne mousseux et clair.

Cardamome:

plante aromatique, originaire de la cote
de Malabar, en Inde, et dont les capsules
renferment de graines qui, séchées, sont

employées comme épices.

Ciseler :

pratiquer quelques incisions obliques
peu profondes a la surface d'un poisson
rond ou d'une andouillette. Quant aux
légumes et aux fines herbes « ciselés »,
ils sont taillés en menus morceaux, en fi-

nes laniéres ou en dés minuscules.

Cuire a I'anglaise :

se dit de légumes ou de viandes traités
selon divers modes de cuisson ; [égumes
al'anglaise : ils sont cuits a I'eau et servis
nature, avec du persil haché, du beurre
fondu ou frais, une sauce aux fines her-
bes, etc.

Cuire a 'étuvée :

cuire un aliment a chaleur douce, a cou-
vert, avec trés peu de matiere grasse et
de liquide, ou uniguement dans son eau
de végétation.

Déglacer :

faire dissoudre a l'aide d'un liquide
correspondant a I'apprét (vin, madére,
consommé, fond, créme fraiche, vinai-
gre) les sucs contenus dans un récipient
ayant servi a un rissolage, a un sauté ou
a une cuisson au four, afin de confection-
ner un jus ou une sauce.

Etamine :

tissu peu serré employé pour passer un
coulis, une gelée, une sauce épaisse ou
une purée de fruit.

Julienne :

préparation de un ou plusieurs légumes
taillés en batonnets. (La brunoise est,
quant a elle, un mode de découpe des
légumes en dés minuscules de 1 ou 2

mm de coté).

Lustrer :

rendre une préparation culinaire brillan-
te en |'enduisant d'un élément qui en
améliore la présentation. Pour les mets
chauds, le lustrage se réalise au pinceau,
avec du beurre clarifié. Pour les mets
froids, il se fait avec de la gelée préte a
prendre. Pour certains entremets et pa-
tisseries, le brillant est obtenu avec de la
gelée de fruits ou du nappage.

Parer :

supprimer les parties non utilisables
d'une viande, d'une volaille, d'un pois-
son ou d'un légume au moment de sa
préparation. Parer une tarte, c'est égali-
ser ses extrémités ou son pourtour.

Pocher:
cuire des aliments dans un mouillement
plus ou moins abondant, en maintenant

un trés léger frémissement.

Sabayon :

entremet d'origine italienne, fait d'une
créme fluide et onctueuse, a base de vin,
de sucre et de jaune d'ceuf. Par exten-
sion, on appelle également « sabayon »
une sorte de sauce mousseline, généra-
lement au champagne, qui accompagne

poissons ou crustacés.
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Saint-Jacques d'Erquy a I’Anjou blanc




