TERRINE D’ESCARGOT

1 KG D CHAMPICNONS DE SAISON ®
3 ECHALOTES CISELEES ®
DE PERSIL HACHE ® 5 GOUSSES p'alL * 1

DL DE PORTO * 1 BOCAL DE 6 DOUZAINES i
*5¢L
Dt COGNAG ® 2 DL DE VIN ROUGE ® 1 DL DE
CriME DE Cassis DB Diyon Bounier ® 500
G D'EPINARDS EN BRANCHE ® 150G DE CHAIR }
DE VEAU ® 150 G DE CHAIR DE VOLAILLE :

D'ESCARGOTS AU COURT-BOUILLUN

* 3 @UFS * 3 DL DE CREME FRAICHE *
1 PINCEE DE CUMIN

CremE DE Cassis pgE DiJoN Boubprier =

1/2 L DE VIN ROUGE * 80 G DE LARD FUME i
i coloration i
i avec une noix de beurre. Ajou- |
: ter les champignons et remuer

S les champi N ! de temps en temps jusqu'a ce
32 Tal ecras, Ty ol des échlons cise. | QU5 Crachient leur eau. Aouter
lées et le peréil haché. Mouiller ensuite au £ G, §aler, invrer Iégere—
porto et réduire. Sauter les escargots avec ment‘ et laisser mijoter environ
le reste d’ail-échalote et le persil. Flamber i lSlmmutes. ' Pendgnt ce tfamps, :

- L i retirer le vert du poireau, séparer :
au Cognac et mouiller avec le vin rouge et  le blanc en deux en le coupant :

i dans la longueur. Aprés I'avoir
i émincé finement, lavé et égoutté, :

et ensuite dans l'eau froide. Egoutter et faire TEVEILT $ans colorapon dans 3
éponger. Allumer le four a 140°. Hacher $HAne-NIOK LSRG, oS ‘saler: S
les chairs de veau et de volaille, ajouter i Egoutter les escargots, faire rotg\r
les ceufs et la creme sur glace fe cumin ; au ?eurre daqs une poele jusqu’a

’ i légere coloration. ¢ Mixer et pas-

: . i ser la creme de champignons. * :
Monter la terrine en tapissant les bords } R i = —

chaudes en y placant la fondue de

les escargots et les champignons en alter- poireau au fond, - Iaql,Jelle Vous
nant une couche de viande, une couche i placere; une dogza1qedescargots
de feuilles d’épinards. Cuire ,au bain-marie [ par assiette. Mu}er e B
45 mn environ. * Sauce Meurette : faire | oo de champignons et en nap-
réduire le vin rouge, la créme de cassis, les Pl eI : Oalfoan dgco-

- o 7 & rer avec du cerfeuil ou des graines
cl}am.plgnons, les échalotes gt I'e lard fumé. i de betterave rouge germées.
Réduire le tout. Passer au chinois et monter :

la sauce avec le beurre. ® Servir la terrine :
avec quelques escargots autour, la sauce :

TAILLE EN DES ® 2 ECHALOTES * 100 G DE
CHAMPIGNONS DE Paris ® 30 G DE BEURRE
* Baigs DE cassis

la créme de cassis, puis monter au beurre.
Mettre a bouillir une bonne quantité d’eau
salée, y plonger les feuiltes d’épinards,

en poudre. Vérifier l'assaisonnement. ¢

avec les feuilles d’épinards. Ajouter ensuite
la mousseline de viande mélangée avec

Meurette et les baies de cassis.

Huberge des Moulins

NATHALIE & FREDERIC DURY

2 rue de Pontarlier
25110 Pont-les-Moulins
03 8184 0999

1 BoOUQUET i

POELEE D’ESCARGOTS
A LA CREME DE

CHAMPIGNONS
POUR 6 PERSONNES

1 Bocat DE O
D'ESCARGOTS AU COURT-BOUILLON

¢ 250 ¢ DbDC CHAMPIGNONS i

DE PaARis = 1 BEAU POIREAU *

1 ECHALOTE * 25 GL DE CREME :
! FLEURETTE ® SEL ET POIVRE i

Pour LA SaucE MEURBTTE : 1 pL pe | Laver et egoutter les champi- :
i gnons, puis les émincer. Dans :

une casserole faire revenir sans

I'échalotte  émincée

Restaurant La Griotte
REGINA & JACQUES BRUGGER

3 rue des Cerisiers
25580 Saules
0381571771

DUUZAINES i

ESCARGOTS EN RAGOUT
POUR 6 PERSONNES

Cette recette se prépare a partir d'escargots
crus {escargols vifs ou blanchis sur commande
de aoit & octobre).

CUISSON DES ESCARGOTS : 72 ESCARGOTS
BLANCHIS® 60 ¢ DE CAROTTES BN BRUNOISE
¢ 60 G DE POIREAUX EMINCES ® 60 G CELBRIS
BRANCHE EMINCES ® 3 GOUSSES D'AIL ECRASEES
* 80 G D’OIGNONS BLANCS CISELES ® BOUQUET
GARN] ® 750 G DE CHARDONNAY BLANC ®
750 G DE FOND BLANC DE VOLLAILLE ® 3 G DE
CORIANDRE EN GRAINES ® CURRY ® 125 ¢ DE
BEURRE ® SEL ET POIVRE. PRESSE DE CELERIS :
150 G Dt CELERIS RAVES * 150 G DE POMMES
DE TERRE BINDJE * sEL FIN. Fives : 500 ¢ pE
FEvES ® 40 G DI BEURRE ® 3 G DE MELISSE.
Jus MOUSSEUX : 250 G DE JUS DE CUISSON
DES BSCARGOTS * 40 G DE CREME DOUBLE *®

20 ¢ DE BEURRE * 20 G DHUILE D'ARGAN

Avec le beurre, faire suer sans coloration
les carottes, poireaux, céleris branche, aulx
et oignons blancs. Ajouter les escargots,
remuer puis déglacer avec le vin blanc,
Réduisez de moitié, ajouter le fond blanc
de volaille et le reste des ingrédients. Faire
cuire a frémissement 1h30, 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 a I'eau
salée puis passer au moulin & légumes.
Faire déssécher 5 mn et réserver. ¢ Ecos-
ser les féves et les faire cuire dans de I'eau
bouillante salée puis couper la cuisson et
jeter dans de I'eau glacée. Dans une petite
casserole, faire étuver le beurre, la mélisse
avec un peu d’'eau et les féves. Réserver.
e Faire bouillir le jus de cuisson, la créme
double et le beurre, ajouter I'huile d’Argan
et passer le tout au blender. Réserver. e
Dresser les escargots sur la pressée de céle-
ris de purée avec les féves et accompagner
du jus mousseux.

Etang du Moulin
JACQUES BARNACHON
& SANDRINE BOISSENIN

5 chemin de I’Etang du Moulin
25210 Bonnétage
0381689278

! CREME DE CHAMPIGNONS :
© CHAMPIGNONS DES BOIS ® 15 G D'ECHALOTE

: CREME D'AIL :
i CREME
: EroNGE D'HERBES :

PROMENADE

EN SOUS BOIS
POUR 6 PERSONNES

1 BOCAL DE O DOUZAINES D'ESCARGOTS

i AU COURT-BOUILLON
i BEURRE D’AIL :

150 ¢ b BEURRE ® 45 G DE PERSIL ® § G

i D’AIL * UN TRAIT DE Ricarp

i Cuisson pEs Haricots Coco : 30¢
i DE HARICOTS COCO ® 45 G DE CAROTTE

¢ 45 ¢ D'OIGNONS ® 15 G DE POITRINE

i FUMEE ® 1 FEUILLE DE LAURIER ® 1 cLOU
¢ pE GIROFLE

150 G pE

* 20 cL VIN BLANC ® 756 CREME
45 ¢ v’alL * 15 ¢ e

100 ¢ DE PERSIL
*100 ¢ p'eau = 50 ¢ BEURRE * 100 ¢

I DE FARINE ® 3 (GUFS ENTIERS ® 4 G DE SEL

i Mixer le beurre, le persil, l'ail et le
: Ricard. * Cuire les haricots Coco 4 la
i texture désirée et conserver dans leur
! jus de cuisson. * Créme : faire suer les
i échalotes avec le vin blanc. Réduire.
i Ajouter une partie des champignons.
i Cuire, crémer, mixer. Conserver le reste
i des champignons pour le plat. * Créme
¢ dail : blanchir 7 fois I'ail. Le mixer avec
i lacréme. * Eponge d’herbes : Mixer les
i ingrédients. Chinoiser pujs mettre en
: siphon. Déposer la préparation aérée
i dans des verres et cuire les éponges aux
¢ micro-ondes. * Finition :
i escargots sur une assiette chaude avec
le beurre d’ail persillé. Agencez autour a
i votre guise les haricots coco, les champi-
: gnons, la creme d’ail, la créme de cham-
i pignons et les éponges d’herbes.

disposer les

Hostellerie

du (hapeau Rouge
RESTAURANT WILLIAM FRACHOT

5 rue Michelet 21000 Dijon
03 80 50 88 88

Imprimene Simon 25290 Ornans.

vu par 10 chefs de notre réijion

10 restaurateurs de franche-(omté et de Bourgogne
vous proposent chacun une recette originale
et facilement réalisable...

Voici vingt ans déja que la Ferme des Chazeaux
s’efforce de vous proposer un produit d’excep-
tion : des escargots jeunes, tendres, véritablement
savoureux et que chacun peut venir voir* gran-
dir dans les parcs enherbés de la Ferme.

Depuis vingt ans, de nombreux restaurateurs de la
région nous ont choisis. Dix d’entre eux nous pro-
posent aujourd’hui une vision différente de I'escar-
got. Tous mettent en valeur notre produit de fagon
souvent étonnante et toujours délicate. Nous les
en remercions chaleureusement ici en saluant leur
talent et leur créativité.

*Visite sur rendez-vous en juillet-aout

LA FERME DES CHAZEAUX
GONSANS 25360 - 03 81 59 27 10
christophe.delacroix25@orange.fr

¥



ESCARGOTS A IUABSINTHE
ET TROMPETTES, PANURE

A LA FARINE DE GAUDE
POUR 6 PERSONNES

1 BoCAL DE O DOUZAINES D'ESCARGOTS
AU COURT-BOUILLON ® 2 ECHALOTES
® 1 BOTTE DE PERSIL PLAT ® 4 GOUSSES
p’alL ® 300 ¢ be Beurre * 300 ¢
NE CHAPELURE ® 50 ¢ DE BRUNOISE
(PETITS DES} DE MORTEAU CUITE ¢
100 G DE FARINE DE GAUDE (FARINE DE
BLE TORREFIEE ; A DEFAUT, UTILISER DE
LA FARINE DE BLE TYPE 55) * 3 cUFsS
® 250 G DE TROMPETTES (OU D'AUTRES
CHAMPIGNONS AU cHolx) ® 30 G DE
POUDRE D'AMANDE ® SEL, POIVRE *®
ABSINTHE (A DEFAUT PasTIs)

Réaliser un beurre d’escargot avec le
persil équeuté, l'ail haché ainsi que
le beurre en pommade. * Faire suer
au beurre les échalotes coupées trés
finement. Y ajouter la brunoise de
Morteau puis ensuite les escargots
égouttés et 50 g du bouillon des escar-
gots. Laisser réduire puis déglacer avec
'absinthe. ¢ Hors du feu, mélanger
avec la poudre d’amande et faire refroi-
dir I'appareil obtenu. * Incorporer le
beurre d’escargots pommade aux es-
cargots. ® Mouler I'appareil a I'aide de
moules demi-sphériques puis réserver
au congélateur. * Aprés deux heures,
démouler puis rejoindre deux demi-
spheéres pour obtenir une boule (il en
faut 6). * Paner a I'anglaise les boules
ainsi obtenues : rouler les escargots
dans la farine de gaude, ensuite dans
I'ceuf battu puis dans la chapelure.
Répéter I'opération trois fois. ® Poéler
les champignons, y ajouter de la per-
sillade et faire frire ies boules durant
4 minutes dans une friteuse a 160 °C.
¢ Dresser les champignons dans un
cercle et la boule frite sur le dessus.

(hateau de la Dame Blanche
ANTONY SERRA, CHEF DE CUISINE

1 chemin de la Goulotte
25870 Geneuille

0381576464

AU COURT-BOUILLON

ESCARGOTS |
DANS UNE PUREE
DE CHOU-FLEUR ET TUILE

AU LARD
POUR 6 PERSONNES

1 BoCAL DE & DOUZAINES D'ESCARGOTS i
* 1/2 CHOU-FLEUR i

¢ 1 PoIREAU * 1 Gousse p’alL ¢ 12

TRANCHES DE LARD FERMIER ASSEZ FINES ¢
3 TRANCHES DE PAIN * 10 CL DE CREME
* 10 ¢ DE BEURRE ® 10 CL DE VIN BLANC @

Laver et éplucher le chou-fleur, et I'émin- ;
i cer. Faire de méme avec le blanc de poi-

reau. * Faire suer les légumes dans une
grande casserole, ajouter le vin blanc,

: et compléter avec du fond blanc de vo-
i laille pour couvrir & mi-hauteur (a défaut
i de fond blanc, vous pouvez utiliser de :
I'eau). Saler, et laisser mijoter emviron :

20 minutes pour confire le chou-fleur.

i Passer les légumes au presse-purée, :
i avec une grille a gros trous, pour laisser :

quelques éclats. Incorporer la creme

chaude, et réserver au chaud. * Passer i

les tranches de lard au four th 6 {180°C)

sur une grille, pour en faire des tuiles :
i bien croustillantes, pendant environ 10
i minutes. Si vous en avez, vous pouvez }
i les entouler autour d’un cercle en inox, :

pour faire un petit cylindre. Faire égale-
ment toaster le pain au four. ® Frotter les
toasts a l'ail, et démouler les tranches de

¢ lard. ¢ Egoutter les Escargots des Cha-
zeaux, et les incorporer doucement a la !
¢ purée de chou-fleur. Laisser réchauffer
: quelques instants. * Dresser votre entrée
¢ en garnissant chaque cercle de lard avec
la purée, (ou disposez une quenelle de
: purée dans I'assiette, et piquer les tuiles :
i au lard). Comptez 12 escargots par per-
: sonne. * Finissez en ajoutant quelques :
i morceaux de toast aillé. i

La Truite d'Or

ALEXANDRA ET MICKAEL GRELIER
40 route de Besangon 25930 Lods
03 81 6095 48

: CREME D’AIL NOIR

le bouillon de volaille. Mixer.

! porer au beurre.

ESCARGOTS DES
CHAZEAUX SUR SABLE
AUX NOISETTES
ET SON COULIS

D’AIL NOIR
POUR 6 PERSONNES

1 BOCAL DE 6 DOUZAINES D'ESCARGOTS
AU COURT-BOUILLON

SaBLE : 150 ¢ pE BEURRE * 180 ¢ DE
FARINE ® 75 G DE NOISETTES ®* 5 G DE
SUCRE * 7,5 G DE SEL

PERSILLADE : 5 GOUSSES D'ATL *®
1 BouQuET DE PERSIL ® 180 G DE BEURRE
: 8 GOUSSES D'AlL
NOIR ® 5 CL DE CREME ® 5 cL D'EAU *®
10 cL DE BOUILLON DE VOLAILLE

SABLE
Mélanger le beurre, le sucre, la farine,
le sel et les noisettes hachées jusqu'a
formation d'une pite épaisse. Eta-
ler la péte et découper des rec-

FEUILLETE
D’ESCARGOTS
A LA CREME

DE PONTARLIER
POUR 6 PERSONNES

1 BOCAL DE 6 DOUZAINES D'ESCARGOTS

! AU COURT-BOUITLON ® 45 G D'ECHALOTES
! CISELEES ® 1 TOMATE ® CIBOULETTE ® 8
i cL DE PONTARLIER * 30 CL DE CREME
i e 6 voLs au VENT oU 300G DE PATE

EUILLETEE ® 15 G DL BEURRE

: Faire suer les échalotes au beurre. Ajou-
i ter les escargots. Flamber au Pontarlier.
: Ajouter la creme. Laisser réduire. Saler,
poivrer. * Sivous utilisez de la pte feuil- :
i letée, la couper en rectangle, et la passer
au four thermostat 7 pendant 12 mi-
i nutes. Ouvrir le feuilleté en 2, y placer
i les escargots. Autour, disposer la créme, :
i des dés de tomates, ciboulette. Servir.

tangles, les faire cuire 6 mn au
four a 180°.

CREME D’AIL NOIR
Blanchir 'ail & I'eau, égoutter
et faire cuire avec la créme et

PERSILLADE
Hacher le persil et I'ail, incor-

DRESSAGE
Faire poéler les escargots avec
la persillade. Disposer un sablé
sur une assiette chaude avec
par-dessus 10 escargots que 'on
peut décorer avec des noix ou
noix de pécan et de I'ail séché ; a

cOté, dans un petit verre, mettre
le coulis d'ail noir.

Hotel Taillard

3 route de la Corniche
25470 Goumois
0381442075

BROCHETTE
D’ESCARGOTS
AU RISOTTO DE PETIT

EPEAUTRE
POUR 6 PERSONNES

POUR LES BROCHETTES :
DE 6 DOUZAINES D’ESCARGOTS AU
COURT-BOUILLON * 6 TRANCHES
pE LARD DE CoLonaTa * 3 DL DE

{ JUS DE VIANDE * 150 GR DE PETIT
: EPEAUTRE * 00 GR DE CAROTTE *®
i Larpons

Pour LE RisoTTO @

200 GRAMMES D'EPEAUTRE *
1 LITRE DE BOUILLON DE BGEUF ®
1 OIGNON ® 5 CL DE VIN BLANC °®

: BEURRE ® CREME ®* PARMESAN

RISOTTO D’EPEAUTRE

i Faire revenir au beurre un oignon

haché. Y ajouter 1'épeautre et le

faire revenir. Mouiller avec 5 cl
de vin blanc.

Cuire ensuite I'épeautre avec

3 fois son volume de bouil-

lon de beeuf. En fin de cuis-

son, ajouter la créme et le
parmesarn.

BROCHETTES
Cuire les carottes en dés a la
vapeur ou a l'eau et faire re-
venir légerement les lardons
dans une poéle.

Mettre en brochette les es-
cargots en intercalant le lard
de Colonata.

Chauffer les brochettes
dans le jus de viande en

fluberge des Trois Ponts
MICKAEL DALIBARD

25110 Val de Cusance
0381840557

ajoutant les dés de carotte
et les lardons.
Dresser sur assiette chaude
avec le risotto.

La Cheminée
PHILIPPE GAVAZIZI

3 rue de la Vue des Alpes
25660 Montfaucon

0381811748

1 pocalL

RENCONTRE DU CEPE
ET DES ESCARGOTS

EN RAVIOLI CHINOIS
POUR 6 PERSONNES

1 BOGAL DE 6 DOUZAINES D'ESCARGOTS AU
COURT-BOUILLON * 36 FEUILLES POUR
RAVIOLIS CHINO1S ® 60 G DE CAROTTES EN
BRUNOISE * 60 G DB CELERI EN BRUNOISE
* 30 G D'ECHALOTE CRISE * 60 G DE
sauCISSE DE MonTsiLlARD * 400 ¢
DE CEPES BOUCHON (GARDER O PETITS
BOUCHONS POUR LA GARNITURE) ® 70 ¢
DE BEURRE ® 1 GOUSSE D'AlL ¢ Persil
PLAT, CIBOULETTE ® 30 CL DE BOUILLON
DE BCEUF ® 3 CL DE VIN JAUNE ® SEL,
POIVRE ® 1 GUF

Blanchir les brunoises. Dans une poéle,
faire fondre 50 g de beurre, ajouter
I'échalote hachée et les cépes coupés en
brunoise et les faire fondre, ajouter les
brunoises de légumes et de saucisse de
Montbéliard. * Hacher grossiérement

36 escargots, puis les ajouter dans votre

poéle avec votre gousse d’ail égermé ha-
ché, la créme, le sel et le poivre. * Faire
lier cette créme par réduction mais juste
pour épaissir légérement et finir avec les
herbes. Laisser refroidir. ® Etaler vos car-
rés de pite a ravioli {36). Faire une do-
rure avec I'ceuf. Badigeonner vos carrés
et répartir votre farce refroidie sur 18 et
recouvrir avec les 18 autre carrés. Bien
souder avec une roulette a beignet, faire

les bords comme un ravioli (facultatif). ©

Faire une chauffante eau salée et cuire

vos raviolis 1 & 2 minutes ¢ Faire chauf-

fer votre bouillon, ajouter le vin jaune.
e 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

i vos assiettes. * Ajouter votre bouillon et

quelgues herbes.

Restaurant Mon Plaisir
PATRICIA & CHRISTIAN PILLOUD

25190 Chamesol
0381925617



