
TERRINE D'ESCARGOT

1 rc or cHAMPTcNoNS DE sAlsoN .
3 ÉcaLlores crsEr-ÉEs . 1 BouotJET
DE PERstL HACHÉ. 5 cousses o'eu. I
or oE Ponto . 1 BocAI- oe 6 oouzntNes
o'gscencors AU couRT-BoulLLoN '5 cr
os Cocnec . 2 ot ot vtN Roucr . 1 DL DE

CRÈME DE Ce.ssrs oe Dttor'r Bouoren . 500
c o'Éprulnos rN BRANCHF. . 150c or cn,trn
DE vEAU . 150 c oe cHArR DE voLAItLE
.3 cuIS .3 DL DE cRFÀ4E FRAicHL.
1 PrNCÉr DE cuMrN

Poun ll Snucs Msunsrrs:1 »L oe
CRÈME DE CASSTs DE DUon Bouorrn.
l/2 r or vru Roucl- . 80 c oE LARD FUN4I

rArLLÉ EN DÉs . 2 ÉcHALorEs . 100 c oe
cHÂMplcNoNS os Penls . 30 c os sEurng
. BAi!s DE cASSrs

Sauter les champignons à sec avec la moitié
de I'ail écrasé, la moitié des échalotes cise
lées et le persil haché. Mouiller ensuite au
porto et Iéduile. Sautel 1es escargots avec
le reste d'ail-échalote et le persil. Flamber
au Cognac et mouiller avec le vin rouge el
la crème de cassis, puis monter au beurre.
Mettre à bouillir une bonne quantité d'eau
salée, y plonger Ies feuilles 1'épinards,
et ensuite dans l'eau froide. Egoutter et
éponger. Allumer 1e four à 140'. Hacher
les chairs de veau et de volaille, alouter
les æufs et la crème sur glace, le cumin
en poudre. Vérifier !'assaisonnement. .
Monter la terrine en tapissant les bords
avec les feuiiles d'épinârds. Ajouter ensuite
la mousseline de üande mélangée avec
les escargots et les champignons en alter-
nant une couche de viande, une couche
de feuilles d'épinards. Cuire au bain-marie
45 mn environ. . Sauce Meurette : faire
réduire le vin rouge, la crème de cassis, les
champignons, les échalotes et le lard fumé.
Réduire le tout. Passer au chinois et monter
la sauce avec le beurte. . Seryir la terrine
avec quelques escargots autour, la sauce

Meurette et les baies de cassis.

pOÊIÉn D'ESCARGoTS
À L,c cnÈÀap op
CHAMPIGNONS

POUR 6 PERSONNES

1 oûqli- oz 6 uo urArN ris
o'escnncots AU couRI-BouILtoN
. 250 c DI cHA]vl PrcNoNS
oE Pents . 1 sEnu PoTREAU .
I pcg,qLou- . 25 ct, DL cRrMrl
FLEURI]'IIE ' SEL ET POIVRE

Laver et egouller les champi
gnons, puis les émincer. Dans
une casserole faire tevenir sans

coloration l'échalotte émincée
avec une noix de beurre. Ajou-
ter les champignons el remuer
de temps en temps jusqu'à ce
qu'ils crachent leur eau. Ajouter
la crème, saler, poivrer légère
ment et laisser mijoter environ
15 minutes. . Pendanl ce temps,
retirer Ie verl du poireau, séparer
Ie blanc en deux en le coupant
dans la longueur. Après I'avoir
émincé finement, lavé er égoutté,
faire revenir sans cololation dans
une noix de beurre, puis saler. .
Egoutter les escargols, faire rôtir
au beume dans une poête ,usqu'à
légère coloration. . Mixer et pas-

ser la crème de champignons. .
Dresser de belles assiettes creuses
chaudes en y plaçant la fondue de
poireau au fond, sur laquelle vous
placerez une douzaine d'escargots
par assiette. Mixer à nouveau la
crème de champignons et en nap-
per les escargots. . On peut déco-
rer avec du cerfeuil ou des graines
de betterave rouge germées.

ESCARGOTS EN RAGOÛT
POUR 6 PERSONNES

Cette recette se prépdre à partir d'escdrgots
crus (escargots ÿiJs ou blanchis sur commande

de août à octobre).

Curssor ors ESCARcors : 72 rscrncors
BLANCHTs. 60 c or C,q,corres tN BRUNotsE
. 60 c DE porREAUx ÉMrNCÉs . 60 c cÉlglrs
BaAN! nc LM.NCE, . 3 COU'STS D'AIL LLRA5LLJ
. 80 c o'orcNor.rs BLANCS clsEtÉs . BououET
clnrr . 750 c os Cn,qnooruaY BLANC .
750 c »Lr roND BLANC DE vollAr le . 3 c or
coRTANDRE EN ciRATNES . cuRRy . 125 c »e
Bt I Rot . ), | [T POtVoL, PneSSr Oe CELTRIS :

150 c or, cÉLERrs RAVEs . 150 c oe pouues
oe rennr Btr.rojl . sEL FrN- FÈvrs : 500 c oe
. r t-s . 40 c, I\t: Bl I pRt_ . 3 G D- vt t\st,.

Jus rvrousssux : 250 c or llJS DE CUISSoN

DEs EscARcors . 40 c oE cRr,À1r, DouBLE .
20 c rE sEunRL. . 20c o'Hul-s o'Anc.qNr

Avec le beurre, faire suer sans coloration
les carottes, poireaux, céleris branche, aulx
et oignons blancs. Ajouter les escargots,
remuer puis déglacer avec Ie vin b1anc.

Réduisez de moitié, ajouter le fond blanc
de volaille et le reste des ingrédients. Faire

cuire à frémissement t h30, puis réserver.
Une fois refroidi, récupérer 250g de jus de

cuisson pour le jus mousseux. . Eplucher,
laver et couper en cubes les céleris raves

et les pommes de terre. Faire cuire à l'eau
salée puis passer au moulin à légumes.
Faire déssécher 5 mn et réserver. . Ecos-

ser les fèves et les faire cuire dans de l'eau
bouillante salée puis couper la cuisson et
jeter dans de I'eau glacée. Dans une petite
casserole, faire étuver le beurre, Ia mélisse
avec un peu d'eau et les fèves. Réserver.
. Faire bouillir le jus de cuisson, la crème
double et le beurre, ajouter I'huile d'Argan
et passer le tout au blender. Réserver. .
Dresser les escargots sur la pressée de céle-

ris de purée avec les fèves et accompagner

du jus mousseux.

[tang du flloulin
JA(QUtt DÂRt{Â0t0t{

& 5ÀNDilNt B0lsstiltN

5 chemrn de l'Étang du Moulin
25210 Bonnétage

03 81 68 92 78

PROMENADE
EN SOUS BOIS

POUR 6 PERSONNES

I socnl oe 6 oouzerrEs D'pscencors
AU COURT-BOUILLON

Bsunns o'^.rL :

150 c or BEURRE . 45 c or nrnsrr. I c
D'lrL . ur rne,tr or R clqo

Curssor.r oes Hlnrcors Coco:30c
DE HARrcors coco.45 G DE cARorrE
. 45 c »'orcr.ror'rs . 15 c DE poTTRrNl

rul,rÉt . 1 I-EUTLLE Drl r,qltttn . 1 clou
oE GrnorlE

CRÈME DE Cuauprcr.ror'rs : 150 c oE

crAi\4prcNoNs DES Bors . l5 c u'Écse.lorr
. 20 cr vrx BLANC . 75c cRÈME

CnÈvs o'ArL : 45 c »'r,rr- . 15 c ol
CREÀ4 E

Epor{ce o'Henses : 100 G DE PERsTL

.100 c o'e,qu . 50 c seunnÈ . 100 c
DE FARTNT . 3 curs ENTTERs . 4 c ne sel

Mixer le beurre, le persiJ, I'ail et 1e

Ricard. . Cuire les haricots Coco à la
texture désirée et conserver dans leur
jus de cuisson. . Crème : faire suer les

échalotes avec le vin blanc. Réduire.
Ajouler une pânie des champignons.
Cuire, crémer, mixer. Conseruer le reste
des champignons pour le plat. . Crème
d'ail: blanchir 7 fois I'ail. Le mixer avec

la crème. . Éponge d'herbes : Mixer les

ingrédienls. Chinoiser puis mettre en

siphon. Déposer la préparation aérée

dans des verres et cuire les éponges aux
micro ondes. . Finition : disposer les

escargots sur une assiette chaude avec

le beurre d'ail persillé. Agencez autour à

votre guise les haricots coco, Ies champi-
gnons, la crème d'ail, la crème de cham-
pignons et les éponges d'herbes.

llotellerie
du ftapeau Rouge

RTSTAURAII WI I.I.IÀH TRA(II()T

5 rue Michelet 21000 Dijon
03 BO 50 BB 88

fluberge det floulinr
NATIIAI.IT G TRTDTRI( DUIY

2 rue de Pontarlier
251 10 Pont les-Moulins

03 81 84 09 99

Reltaurant [a 6riotte
ntGtNÂ & rÀ(QUt§ Dlu6Gtn

3 rue des Cerisiers
25580 Saules

0381 57 17 71

vu par l0 chefs de notte rôgion

r0 rettaurateurt de firanche-(omt0 et de Bourçoçne

vou, propo,ent rharun une re(ettP originale

et fatilement r0alirable...

Voici vingt ans dé,à que la Ferme des Chazeaux

s'efforce de vous proposel un produit d'excep-

tion : des escargots jeunes, tendres, véritablement

savoureux et que chacun peut venir voil* glan-

dir dans 1es parcs enherbés de ia Ferme.

Depuis vingt ans, de nombreux restaurateurs de la

région nous ont choisis. Dix d'entre eux nous pro-
posent aujould'hui une vision diffétente de 1'escar-

got. Tous mettent en valeur notre produit de façon

souvent étonnante et touiours délicate. Nous les

en remercions chaleureusement ici en saluant leur
talent et leur créativité.

rVisite sur rendez 1/ous en iuilleTaoût
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LA FERME DES CHAZEAUX
GONSANS 25360 03 81 59 27 10

christophe. delacroix25 @lorange.fr
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ESCARGoTS À rlnstursp
ET TROMPETTES, PANURE

A LA FARINE DE GAUDE
POUR Ô PERSONNES

I gocer oe 6 oouzerugs D'sscencors
AU couRT-BoutLLoN . 2 Écserores. 1 norrE DE PERSTL rlat . 4 coussrs
o',qrr. 300 c DE BEURRE .300 c
DE cHAPFLLIRE.50 c or BRUNotsE
(nrrrrs lÉs) ot Monreeu currE .
I 00 c oe FARTNE DE cnuoe (rantle oe
BLÉ ToRRÉFtÉE; À oÉneur, urtlsER Dr
LA FARINE ot nLÉ rypE 55) . 3 orrt. 250 c DE T RoMPETTES Iou o'eu rnes
cHAMPIGNoNS eu crorx) . 30 c oE
pouone o'ltr,,tlNoE . sEL, potvRE .
ABsTNTHE (À oÉraur Pesrrs)

Réaliser un beurre d'escargot avec le
persil équeure, l'ail hache ainsi que
le beurre en pommade. . Faire suer
au beurre les échalotes coupées très
flnement. Y ajouter la brunoise de
Morteau puis ensuite les escargots
égouttés et 50 g du bouillon des escar-
gots. Laisser réduire puis déglacer avec

l'absinthe. . Hors du feu, mélanger
avec la poudre d'amande et faire refroi
dir l'appareil obtenu. . Incorporer le
beurre d'escargots pommade aux es

cargots. . Mouler l'appareil à I'aide de

moules demi'sphériques puis réserver
au congélateur. . Après deux heures,
démouler puis rejoindre deux demi-
sphères pour obtenir une boule (il en
faut 6). . Paner à I'anglaise les boules
ainsi obtenues : rouler les escargots
dans la farine de gaude, ensuite dans
l'æuf battu puis dans la chapelure.
Répéter l'opération trois fois. . Poêler
les champignons, y aiouter de la per-
sillade et faire frire les boules durant
4 minutes dans une fiiteuse à 160'C.
. Dresser les champignons dans un
cercle et la boule frite sur le dessus.

ESCARGOTS
DANS UNE PURÉE

DE CHOU-FLEUR ET TUILE
AU LARD

POUR 6 PERSONNES

I soc.Ar- or ô oouzerNL,s D'escetcors
AU couRT BoutLoN . 1/2 cHou-rleur. 1 pornEau . 1 coussu t>'ttt. 12
TRANCHIS DE LARD IIRMIER ASSEZ FINES '
3 rnercHr-s DL PArN . l0 cr ol cnuur. l0 c oE BEURRE. 10 cL os vrN BLANC

Laver el éplucher le chou-fleur, et l'émin-
cer. Faire de même avec le blanc de poi
reau. . Faire suer les légumes dans une
grande casserole, a,outer Ie vin blanc,
el compléter avec du fond blanc de vo-
1aiile pour couvrir à mi-hauteur (à défaut
de fond blanc, vous pouvez utiliser de
I'eau). Saler, et laisser mijoter environ
20 minutes pour confire le chou fleur.
Passer les légumes au presse-purée,

avec une grille à gros trous, pour laisser
quelques éclats. Incorporer la crème
chaude, et réserver au chaud. . Passer

les tranches de lard au four th 6 (180'C)
sur une grilJe, pour en faire des tuiles
bien croustillantes, pendant environ 10

minutes. Si vous en avez, vous pouvez
Ies enrouler autour d'un cercle en inox,
pour faire un petit cylindre. Faire égale-
ment toaster Ie pain au four. . Frotter les

toasts à l'ail, el démouler les tranches de

lard. . Egoutter les Escargots des Cha-

zea[x, et les incorporer doucement à la

purée de chou'fleur. Laisser réchauffer
quelques instants. . Dresser votre entrée
en garnissanI chaque cercle de lard avec

Ia purée, (ou disposez une quenelle de
purée dans I'assiette, et piquer les tuiles
au lard). Comptez l2 escargots par per-
sonne. . Finissez en ajoutant quelques
morceaux de loast aillé.

[a Iruite d'0r
Ât tl(ÂilDnA EI Mt0(ÂH. Gtfl.rrR

40 route de Besançon 25930 Lods

03 81 60 95 48

ESCARGOTS DES
CHAZEAUX SUR SABLÉ

AUX NOISETTES
ET SON COULIS

D'AIL NOIR
POUR Ô PERSONNES

1 eocA.L ot 6 oouzartes o'esc.qnco'r s

AL] COURT.BOU ILLON

SrsLÉ: 150 G DE BEURRE. lB0 c oe
FARTNE . 75 c oe Notserrss . 5 c oe
sucnr. 7,5 c DE sEL

Pensrrl,q.or : 5 cousses o'-A.r- .
1 aououEr DE ?ERSTL . 180 c oe neutte

CnÈrrar o'lrr- rorn:8 cousses o'erL
uoLn. 5 cL DE cRÈME . 5 cl o'Eeu .
I 0 cl or BourLLoN DE voLArrLE

FEUILLETE
D'ESCARGOTS
À ra cnÈun

DE PONTARLIER
POUR 6 PERSONNES

1 soc.Ar- or 6 oouzemrs o'Escarcot s

^u 
couRt-BourLon . 45 c o'ÉcueLotrs

crsrLÉES.I tomuE. ctsour-Erre .8
c, or PoN-npr tta . 30 cL Dr cREMÊ
. 6 vors AU vENT ou 300c or pÀrr

FEUTLT-ErÉE. l5 c or geunnr

Faire suer les échalotes au beurre. Ajou-
ter Ies escargots. Flamber au Pontarlier.
Ajouter [a crème. Lalsser réduire. Saler,
poiwer. . Si vous utilisez de la pâte teuil'
letée, la couper en rectangle, et la passer

au four thermostat 7 pendant 12 mi
nutes. Ouvrir le feuilleté eî 2, y placet
les escargots. Autour, disposer la crème,
des dés de tomates, ciboulette. Servir.

ftâteau de la Dame Blanrhe
ANT()NY 5TRRA, (IItT DT (UISINT

I chemin de la Goulotte
25870 Geneuille

03 81 57 64 64

\

Mélanger le beurre, le sucre, la farine,
le sel et les noisettes hachées jusqu'à
formation d'une pâte épaisse. Eta-

ler la pâte el découper des rec
tangles, les faire cuire ô mn au

SAB LE

four à 1 80".

CRÈME D'AIL NOIR
Blanchir l'ail à 1'eau, égoutter
et faire cuire avec la crème et
le bouillon de volaille. Mixer.

PERSILLADE
Hacher le persil et 1'ail, incor-
porer au beurre.

DRESSAGE
Faire poêler les escargots avec

lâ persillade. Disposer un sablé
sur une assietLe chaude avec
par-dessus 10 escargots que l'on
peut décorer avec des noix ou
noix de pécan et de I'ail séché ; à
côté, dans un petit verre, me[tre
le coulis d'ail noir.

tlôtellaillard
3 route de la Corniche

25470 Goumois
0381 442075

BROCHETTE
D'ESCARGOTS

AU RISOTTO DE PETIT
Éprlurnr

POUR 6 PERSONNES

Poun lrs BRocHETTEs : 1 socA.L
ol 6 oouz.e.rNrs o't scancors au
couRT-BoutLtoN . ô r,re,rcurs
DE LARD DE Cor-orete. 3 ot- os
JUs DE vTANDE . I 50 cn DE PETIr
ÉPEAUtRE . 60 cR DE cARorrE .
Le.nooNs

Poun Lt Rrsorro:
200 cnevues o'Épr.a.urnE .
I rtrnE oE BoutLLoN DE BcEUF .
I otcNot'r . 5 cL DE vtN BLANC .
Beunnt . cRÈM! . PARMT,sAN

RISOTTO D'ÉPEAUTRE
Faire revenir au beurre un oignon
haché. Y ajouter l'épeautre et le

faire revenir. Mouiller avec 5 cl

RENCONTRE DUCÈPE
ET DES ESCARGOTS

EN RAVIOLI CHINOIS
POUR 6 PERSONNES

1 soceL ot 6 oouzetres D'escencots rru

couRT-Bour-toN .36 nrutLrss poun

RAVtoLIS clltNors ' 60 c or celorrrs tll
BRUNoTsE . 60 c or cÉLtnt eu BRUNoISE

'30 c o'rcHr.LorE cRISE' 60 c or
sAUCrssE oe MoNrsÉLteno'400 c

DE cÈPES BoucHoN (clroen 6 eertrs
BoucHoNS PouR LA cARNITrlne) ' 70 c
DE BEURRE . 1 coussr o'.q.tr Psnstt
PLAT, crBourrr re . 30 ct Dr BoulLLoN
DF BTEUF . 3 cr oe vlN Jltrl; . SnL,
PorvRE . I GUF

Blanchir les brunoises. Dans une poêle,

faire fondre 50 g de beurre, ajouter
l'échalote hachée et les cèpes coupés en
brunoise et les faire fondre, ajouter les

brunoises de légumes et de saucisse de

Montbéliard. . Hacher grossièrement
36 escargots, puis les ajouter dans votre
poêle avec votre gousse d'ail égermé ha-

ché, la crème, le sel et le poivre. ' Faire

lier cette crème par réduction mais iusle
pour épaissir légèrement et finir avec les

herbes. Laisser refroidir. . Etaler vos car-

rés de pâte à ravioli (36). Faire une do-

rure avec I'æuf. Badigeonner vos carrés
et répartir votre farce refroidie sur 1B et
recouvrir âvec les 1B autre carrés. Bien

souder avec une roulette à beignet, faire
les bords comme un ravioli (facultatif). '
Faire une chauffante eau salée et cuire
vos raüolis 1 à 2 minutes . Faire chauf'
fer votre bouillon, ajouler le ün iaune.
. Répartir dans vos assiettes creuses

3 raviolis par pers . Faire revenir les 6
petits bouchons et les 36 escargots res-

tants avec 20 g de beurre et répartir dans

vos assiettes. . Ajouter volre bouillon et
quelques herbes.

de vin blanc.
Cuire ensuite l'épeautre avec

3 fois son volume de bouil-
lon de bæuf. En fin de cuis-
son, ajouter la crème et le
parmesan.

BROCHETTES
Cuire les carottes en dés à la

vapeur ou à l'eau et faire re-
venir légèrement les lardons
dans une poêle.
Mettre en brochette les es-

cargots en intercalant 1e lard
de Colonata.
Chauffer les brochettes
dans le jus de viande en
ajoutant les dés de carotte

et les lardons.
Dresser sur assiette chaude

avec le risotto

[a fteminôe
PIIII.IPPT GÂUÂIII

3 rue de la Vue des Alpes
25660 Montfaucon

0381 81 1748

fluberge der Troit Pontr
l,tI0(ÀIt ltAilEÂRlr

251 10 Val de Cusance
03 81 84 05 57

Rertaurant flon Plaitir
PÀTRl0À [ (llllSTlÂH Pltt0ul)

251 90 Chamesol

03 81 92 56 17


