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Lin classique revisité
HACHIS
PARMENTIER
MOUSSELINE
DE PATATE DOUCE

Pour 4 personnes
Preparation 40 mn
Cuisson 30 mn pour
les patates douces +
45 mn pour la queue
cle bœuf + 20 mn
pour la cuisson finale
30 mn de repos

INGREDIENTS
QUEUE DE BŒUF
• Une demi queue
de bœuf coupée en
tronçons
• 100 g de garniture
aromatique (mélange
constitue de une
carotte un blanc de
poireau un oignon et
une branche de céleri
coupe en gros des)
• 5 cl de cognac
• 25 cl de vin rouge
• I litre de fond brun
(bouillon fortement
reduit que I on trouve
au rayon des sauces
et préparations
des supermarchés)
• I clou de girofle
• I belle cuillère a
soupe de persil hache
• Huile, beurre, sel
et poivre

Cuisine
toquée pour
tous les jours

Dans le monde de la gastronomie Annesophie Pic

MOUSSELINE
• 3 ou 4 patates
douces de 600 g
• 300 g de pommes
de terre
• 2 grosses noix
de beurre
• 5 cl de creme
• I tasse a café
de chapelure

MATERIEL
• Autocuiseur
• Papier alu

est la seule Française a compter trois etoiles Elle vient de
publier un recueil de recettes savoureuses et faciles a faire Rencontre
Par Jean Pierre Saccani Photos Mickael Roulier

L
cs grands chefs sont redescendus de
l'Ol\ rape Mois qu au siecle dernier, ils
publiaient des livres dc salon (les poser
sur une table basse vous conférait un
statut), ils se jettent aujourd'hui dans

I arene v, cc dcs recettes destinées au commun des
mortels Anne Sophie Pic vient de sacrifier au genre
tt ce n'est pas une posture ou une exi
gence marketing Ses 122 recettes
< pour tous les jours * donnent vrai

ment envie de passer le tablier
Alors, comment voit elle la cuisine au
jourd hui < Les jeunes ont dc plus en
plus envie de faire de la emane Surtout
ceux qui se mettent a cuisiner par révolte,
pour gagner en independance Leur but ne
pas rentrer dans la malbouffe Ln pheno
mené qui me lejouit, d'autant que je constate
la pnse de conscience de ceux qui mangent mil et
qui essaient de s'en sortir Bien sur l'argent reste un
problème, d'autant qu'une idée reçue stipule que
bien manger coûte cher Consommer cles produits
saisonniers limite déjà le problème klein pour le

poisson Si le turbot est hors dè pm il faut se rabat
tre sur les rougets grondins les maquereaux ou les
harengs Bref il faut apprendre les produits Je pense
également qu il faut dédramatiser la cuisine comme
le piouvc le sucées des ecoles lancées par les grands
chefs L'un des benefices de la case si I on peut dire

ça - est que les gens \ont levenir aux
\aleurs sures, en se recentrant sur leur
famille Or cuisiner est une demarche tres
sociale, c'est un échange, un don
< Derniere chose l'alimentation et la
sante sont désormais tres lices For
midable Maîs je pense qu'il ne faut
pas tomber cians l'excès nutritionnel
(combien de lipides dc protides
ete ) car on quitte le domaine du
plaisir Lne donnee qui doit rester

essentielle au moment de passer a table Ça ne
me gene pas d'unliser de la cieme ou du beurre s'il
n'est pas sur cuit Tous les produits utilises de
maniere equilibi ec restent bons pour la sante Je suis
une cuisinière et pas une nutritionniste •
* Recettes pom tous les jouis, ed Hachette Pratique

IDans I autocui
seur faites cold

rer les morceaux de
I queue de bœuf avec

un peu d huile et de
beurre pendant 5 mn
Ajoutez la garniture
aromatique laissez
cuire 2 a 3 mn Videz
et éliminez la graisse
(le cas échéant)
Versez le cognac
puis ajoutez le vm le
fond brun et le clou
de girofle Fermez
I autocuiseur mettez
sous pression puis faites cuire 45 mn
Otez du feu au terme de la cuisson laissez
reposer 15 a 20 mn puis ouvrez la cocotte
Egouttez la queue de boeuf Laissez refroi
dir 15 mn Récupérez la viande avec les
doigts puis effilochez la avec une four
chelle Placez la dans un saladier ajoutez
un verre de jus de cuisson dégraisse le
persil hache du sel et du poivre Mélangez
et mettez de cote

2Préchauffez le four a 180 °C (lh 6)
Lavez les patates douces puis les pom

mes de terre Epluchez les Dans une cas
serole d eau froide salee faites les cuire
20 a 25 mn Egouttez les Passez les au
moulin a legumes récupérez la pulpe puis
mélangez la avec le beurre et la crème
Assaisonnez avec un peu de sel

3 Repartissez la queue de bceuf au fond
d un plat puis recouvrez la de mousse

lme Ajoutez la chapelure pardessus en
fournez et laissez gratiner au four pendant
15 à 20 mn Servez bien chaud

Le conseil d'Anne-Sophie
A la fin de I etape I la quantite de bouil
Ion a ajouter a la queue de boeuf est juste
indicative Le but est d obtenir un me
lange assez souple surtout pas sec À
vous d ajouter ou de retirer du bouillon
pour obtenir la consistance désirée


