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Avant-propos

[bistronomie], n. f.,, issu de bistrot et de
gastronomie: cuisine raffinée et inventive, de
type gastronomique, servie dans un restaurant
simple, non étoilé. Le mot ne fait son entrée
dans le Larousse quen 2015, alors que les
amateurs de bonne chére la pratiquaient déja
assidiment, Iéquipe du magazine Victoire

en téte. Cest quon ne voulait proposer a nos
lecteurs ni menus passés a la moulinette des
tendances - sans gluten, sucre, lactose, gras...
et autres pourvoyeurs de plaisir -, ni pirouettes
gastronomiques nécessitant ingrédients

et ustensiles de pro. Lobjectif de nos recettes,
cest justement I'inverse: savoureuses

et équilibrées, elles respectent les saisons,

sont réalisées avec des produits trouvés au
supermarché et des outils quon a tous dans
nos cuisines. Le coup de maitre de

Malika Hamza, qui les a imaginées,

cuisinées et mises en scene, et du photographe
spécialisé Alexandre Bibaut: en faire des
compositions esthétiques, dignes d’'un chef,

et vous les rendre accessibles. Comme si nous
partagions un bon repas, en somme.

@m Bualscd,

Directrice de la rédaction de Victoire,
le magazine lifestyle du journal Le Soir
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PRINTEMPS

Velouté aux moules

Tortellinis aux asperges vertes, beurre
d’estragon

Potage cru a l'avocat et au kale

Tarte fine de printemps, mousseline au Noilly
Prat

Potage carotte, tomate, gingembre et
cardamome

Noix de Saint-Jacques, purée fine de brocoli
au thé fumé

Poélée d’asperges au citron confit, fromage
frais aux herbes

Huitres gratinées a la Rockfeller

Gougeonnettes de plie, salade de radicchio et
cresson, mayonnaise tandoori

Ravioles de scampis et basilic thai, émulsion
au vin blanc

Poireaux nouveaux rotis et mozzarella, huile
d’herbes et cdpres

Blanc de poulet fermier au citron, champi-
gnons et pois gourmands

Cotes dagneau, créme de carottes nouvelles
épicée

Mousse de maquée vanillée, compote de rhu-
barbe au jasmin

Fraisier au sirop de vin rosé et d leau de rose
Mini-pavlova aux fraises

Quatre-quart a la creme aigre, compotée de
fraises au xérés

Mousse de framboise a lestragon
Creémes brlées a la chicorée
Flan a la carotte

Sommaire

ETE
Crevettes croustillantes « sel, poivre &

camomille »

Velouté d’amandes et sauge, huile de pépins
de courge

Salade estivale de betterave rouge rotie et
mangue

Salade de champignons et crevettes grises de
la mer du Nord

Salade Caesar aux miires
Tempura de calamars, sauce au basilic thai

Cote de veau, fenouil braisé au pastis,
tomates confites

Raviolis de betterave rouge et graines de
pavot

Stifado de lapin
Cote de veau, betteraves rouges aux myrtilles
Boeuf mariné et légumes d’été

Sardines, créme de patates douces et raifort,
condiment d’algue nori

Chili con carne des petits

Gateau léger au tofu soyeux et huile de
noisette, coulis de prunes

Petits pots chocolatés aux épices a spéculoos
Petits gateaux aux groseilles et thym citron

Mousse de pommes a la cardamome,
fruits secs

Sorbet concombre, coco, citron vert



AUTOMNE

Gyoza au chou vert

Coques et topinambours au beurre d’estragon
Bouillon de nouilles de riz au canard
Tempura de légumes, condiment de chorizo

Fines tartelettes aux oignons rouges,
provolone et carvi

Croquettes de manouri, créme de chou rouge

Ragotit de joues de porc a la manzanilla,
olives vertes

Boulettes de poulet aux airelles, brocoli sauté
au gingembre
Boulettes douces et piquantes

Roulade de veau fagon porcetta, fondue de
chicons

Beignets de chou-fleur g I'indienne
Risotto d’orge perlé aux coques

Flan de potimarron au caramel
Couronne de semoule au kaki

Gateau renversé d la banane

Creme divine poire chocolat

Géteau supermoelleux chocolat marrons
Glace au miel bralé et au sésame grillé

Creme de chataignes vanillée, mousse de
maquée

HIVER

Salade de chicons, créme de maquereau fumé
Lapin mariné a l'huile d’olive
Carpaccio de légumes racines, huile d’avocat,
graines de chanvre et gomasio

Méli-mélo de légumes rotis, yaourt et huile
au masala chai

Légumes racines rotis, émulsion au tilleul,
éclats de gouda extra-vieux

Effilochée de chou rouge, pétales de hareng
Creme de mais au crabe

Petits flans japonais aux champignons, truffe
Huitres et creme au whisky tourbé

Ravioles de betterave rouge au homard

Poélée de calamars et scampis au safran et
chorizo

Wok d’aubergines et de lard a la japonaise
Risotto au reblochon, algue nori ef noisettes
Tourte aux champignons et a la badiane

Filet de faisan, creme de panais au café, chips
de topinambours

Brownie chocolat et pdte de sésame
Mousse au chocolat et au whisky tourbé

Granité a 'eau de coco et aux éclats de feves
de cacao

Creme gélifiée au lait de coco et thé vert
Triffle aux framboises
Sorbet au kéfir, chocolat et garam masala
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POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MIN.
CUISSON : 15 MIN.
DIFFICULTE : 1

500 g de moules de Zélande
2 échalotes

1 gousse d’alil

1 branche de céleri

1 blanc de poireau

80 g de beurre

30 cl de vin blanc sec

1 bouquet garni

5 tiges d’aneth

Poivre noir

50 g de farine

1 dosette de safran

1/2 ¢. a c. de curcuma

1/2 ¢. a c. de paprika doux
60 cl de fumet de poisson
20 cl de creme liquide
Mélange de poivres du moulin
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Velouté aux moules

Nettoyez les moules.

Hachez les échalotes et l'ail. Coupez le céleri et le
poireau en lamelles. Versez 30 g de beurre dans une
casserole et faites suer les échalotes, Iail, le céleri et
le poireau sans coloration. Mouillez au vin blanc.
Portez a ébullition et ajoutez le bouquet garni,
laneth et du poivre. Ajoutez les moules. Couvrez et
remuez de temps en temps. Cuisez environ 8 min.
jusquia ce que les moules soient ouvertes.
Décoquillez les moules.

Filtrez le jus de cuisson.

Faites fondre 50 g de beurre dans une casserole.
Ajoutez 50 g de farine et mélangez au fouet tout

en cuisant a feu doux. Versez le jus de cuisson

des moules, le safran, le curcuma et le paprika,

et poursuivez la cuisson a feu doux en mélangeant
jusqu’a épaississement.

Ajoutez le fumet de poisson et poursuivez la
cuisson en mélangeant jusqua ce que le potage soit
onctueux. Ajoutez la creme et portez doucement a
ébullition.

Donnez quelques tours de mixeur a soupe juste
avant de servir afin démulsionner le potage.

Décorez avec des moules, de 'aneth et un tour de
moulin de poivres mélangés.

Filtrez le jus de cuisson a travers une étamine afin de retenir toutes les
impuretés (sable, fines brisures de coquilles, fils de corde, impuretés...).



FEEEEELE]

- b







Tortellinis
aux asperges vertes,
beurre destragon

Versez les ingrédients de la pate dans le bol d'un
robot patissier et procédez par a-coups jusqua ce
que le mélange samalgame. Déposez la pate sur le
plan de travail fariné et travaillez-la a la main jusqua
obtenir une pate homogene. Emballez dans un film
alimentaire et laissez reposer 30 min.

Cassez le pied des asperges. Epluchez les asperges
et cuisez-les a leau. Coupez les tétes a environ

4 cm. Hachez finement les queues. Versez dans
un plat creux. Ajoutez la ricotta, le parmesan, les
jaunes dceufs, du sel et du poivre. Mélangez.

Ftalez finement la pate au laminoir. Découpez
de petits disques avec un emporte-piece.

Déposez un peu de farce au milieu de chaque
disque, passez un peu deau avec le doigt sur le
contour, pliez la pate en demi-cercle, scellez en
pressant avec les doigts. Joignez les deux extrémités
et pressez pour les souder.

Faites fondre le beurre a feu doux. Ajoutez
lestragon et les tétes dasperges. Poivrez.

Faites cuire les tortellini al dente dans de leau
bouillante salée. Sortez-les a I'aide d'une écumoire
et versez-les dans le beurre destragon. Mélangez
délicatement.

Dressez les pates dans des assiettes chaudes.
Répartissez la sauce, saupoudrez de parmesan
rapé. Décorez avec des feuilles destragon.

Laissez reposer la pate 30 min. dans un film alimentaire afin que le
gluten de la farine se réhydrate et donne une texture souple.

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 35 MIN
REPOS : 30 MIN.
CUISSON : 20 MIN.
DIFFICULTE : 2

Pates

300 g de semoule de blé fine (pour
pates)

3 ceufs

Sel

2 c. as. d’huile d'olive

2c.as. deau

Parmesan pour le service

Farce

1 botte d’asperges vertes

250 g de ricotta

100 g de parmesan fraichement rapé
2 jaunes d’ceufs

Sel

Poivre noir

Sauce
100 g de beurre
5 tiges d’estragon
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Potage cru
a lavocat et au kale

LA VEILLE
Faites tremper les amandes dans de leau froide.
LE JOUR MEME

Laissez infuser le thé vert dans 60 cl deau
bouillante pendant quelques minutes.

Hachez grossierement les feuilles de kale.
Retirez la peau et le noyau d’'un avocat.
Coupez la chair en gros dés.

Versez le kale, 'avocat, le jus de 1 citron, les
amandes, le thé vert, le tamari et les feuilles
dorigan dans le bol d’un blender, et mixez jusqu’a
obtention d’'une texture fine. Ajoutez un peu deau
pour ajuster la consistance a votre gott.

Retirez la peau et le noyau de l'autre. Coupez la
chair en fines lamelles et citronnez-les. Versez
le potage dans des assiettes creuses et disposez
quelques lamelles d'avocat au centre. Décorez
avec lorigan frais.

Consommé abondamment au Moyen Age avant de tomber dans un oubli
certain, le kale retrouve depuis peu une place royale dans les assiettes.

On lui préte de nombreuses vertus du fait de sa teneur élevée en

protéines, en fer, en vitamines C et A, en béta-caroténe, en magnesium,

en antioxydants et en fibres notamment.

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MIN.
TREMPAGE : 1 NUIT
DIFFICULTE : 1

45 g d’'amandes émondées
Thé vert

75 g de jeunes pousses de kale
2 avocats bien mirs

1,5 citron

1c.as. de tamari

1 tige d’origan frais
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