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Lasoupe

au lait et A la farine

pour 4 person; Voil2 une soupe vite préte, riche en calcium et en protéines,
11de lai qui plait généralement aux enfants.
. 2 jaunes deus
. 4 ranches de pajn 4, ile 2 g
4@&“ ésou';e j ;m%“e & Dams un bol, mélomger 1o Lavine avec
o T d: RE 10 <l Ae lait. Faive boullliv le lait vestomt
Ll - "
. N B Y verser le mélamge. Salev et poivvey.
. sel . . -
e Coutinuer lo cuisson S winutes.

Vervser la bouillie cbtenne
Aawms la soupiere Adawms laquelle
on auva battu les 2 jaunes A'ceuds
avec | cuiller & soupe Ae cvewme.
Sevvir avec les cvolitons grillés.
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e :

Dans une jatte, mélamger les ceubs, lo Lavine
et une pincée de sel jusqu'a doteniv
une boule Ae pite qui
se Hewne biewn. Uétaler
assez Finewment
2 2% mwm A'éparisseur).
La couper ew petites
pates, soit an
hacheir & main,
soit o coutean:
ce sont les « gruaux ».
Dowms um Laitout, porter le boulllon & évullition.
Y plonger les pates et les faive cuive
une vingtaine de wminutes.

Sevviv dawms les assiettes et parsewmer
Ae fromage vapé.
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: En Savoie, comme en Dauphiné, les paysans réalisaient
a 5 O u e cette soupe du pauvre avec les « herbes » du jardin.
Les « herbes » est le terme employé en Savoie pour désigner
aux h erb e S différentes feuilles de légumes divers - céleri, miche, oseille,
cerfeuil -, ainsi que les herbes sauvages comestibles -
pissenlits, plantain, miche sauvage, et bien sar, Uortie.

pour 4 personpes
. un gros bouquet dherpe

sl Dams un gramd faitout; faive cuive i Veau salée
-1

les pommes de tevve épluchées et coupées en movceaux.
Pendomt ce tewmps, laver les hevbes et les hacher
finement. Lovsque les pommes de tevre sout cuites,
wixev le petage et y ajouter les hevbes

hachées. Continuer la cuisson

quelques minutes et sevviv
avec la cvéwme fraliche
ou le veuvve.

. 4 pommes de terre Moyennes
. beurre ou créme fraiche



Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


-

d SOLLPG

d’orties

La soupe d’orties
; 4 Pﬂ'sonnes est tr:spappréciée
gros bouquet de pousses : en Savoie, surtout
de pointes dortjes au printemps quand
5| d'eau salée apparaissent les jeunes

pousses. On peut toutefois, en été,
utiliser les pointes d’orties les plus jeunes,
tant qu’elles n’ont pas fleuri.

Dawms une mawvmite, faive veveuir les Peuilles A'ovties
Aawms huile A'olive ou le beuvve, aprés les avoir lavées
et égouttées.
Ajouter les pomames Ae tevve épluchées et
coupées en movceaunx, et couvvir avec ean
salée. Povter & Evullition et Laive cuive
20 winutes. Mixey, ajouter la créme -
ol moment Ae sevviv,
Présenter & pawt, les cvolitons grillés frottés A'ail.


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


La soupe

a Poignon ou‘gratinée” /.

=) S A, - ‘3\}‘. AL 4

~~~~~

Pour 4 persoppes

- 2 beaux oignons

. 1,25 Lde bouillo, de viznde
(oud'eauet 2 ¢ pe, de bouillon)

.2 cuillers 2 soupe 4o farine

1 verre de vin blay,. de Savoie

. A rranches de pajn 4. campagne grillé

- fromage FaPE (tomme, g e o beaufort)

e e —

Daws une cocotte en fonte, Laive veveniv = ~
les cignons émincés Aans uw wélamge huile-peuvve, Lovsqu'lls commenc, ok
a dovey, les saupoudver de 2 cuillevs. & soupe Ae Lavive, Mélanger A la cuiller ey pois
Jusaw'a ce que la Lavine voussisse 1égérement.

Mouiller avec le vouillon et le Vin blawmc, et coutinuer la Cuisson pendamt un quavt A’heure
tout en remuanmt, ' ‘

Disposer le pain Ill€ sur toute la surbace de la Soupe, saupoudrer de fromage et passer

sous le gvil Au Pour pour gvatiner.
10
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a soupe

1 Doseille

6 personnes
grosses poignées d'oseille
] ﬂ'md“ tranches de pain de campagne yassis

et/ou beurre

Faive vevenir Voseille lavée
et équentée avec la matiéve grasse
et avec le pain vassis COUpé en MorCeanx.

e

Ajouter 2 litves A'ean salée. Faive cuive ~

wne dewi-heuve. Mixer. Vevser une petite louche Ae créwme et sewir.

11
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La soupe

-~

Pour6ag Personnes

. 2-3 poireaux

. 4-5 carottes

. 3-4 navets

.1 branche de cgley;
.1/2 chou vert

- 1 pomme de terr Par personne
400 g de poitrine Fwnée
-1 gros salicisson Clire
(Pormonaise ou lﬂngeo
- 1 ou 2 pieds de cogh,,
(facultatif, majs Conseillg)
= T C

le, en savoie)

) “grasse”

« Grasse », car dans I3 soupe, de la viande de porc salé cuisait avec les légumes,
Cette soupe fait office de plat principal,

Faive veveuir & Mhuile A'elive, quelques winutes,
les 1égumes épluchés et Coupés ew petits « taillons »
(sauf les pommes Ae terve) Aams un gramd Laitout,
Couwriv avec 2,5 litves A'eau Peu salée (e lowa Vest Aéix)
et povter & évullition, v ntvoduive les viandes
et faive cuive | heuve,
Egoutter les Viamdes et les vésevver au chaua.,
Sewir A’abord 1a soupe de légumes, ACCompaguée
Ae pain de Campague et de Pives tramches de tomme,
Présentey, eunsuite, les viamdes ACCompaguées
des pommes de tevve cuites i l'eau.
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R botage
de Eo urge sgawoyarcg

4

| 6 Personnes ,
de courge Muscade

Eplucher la couvge
et la couper en petits Aés. La mettve ok
Aawms ume cassevdle avec e veurve, Yail haché,
un demi-vevve A'ean, Au sel et Au poivre. Faive étuver

2 couvert 20 minutes. Ecvaser au presse-purée et vevser Aessus

le lait boulllamt. Faive vouilliv |0 minutes.

Sewiv awvec le fromage vipé et des cvolitons Ae pain grillé. .
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a passé la frontiére avec un voyageur ou un colporteur.

2 ’ Les Savoyards ne possédaient pas tous des chitaigniers,
de Chatalgnes mais ils faisaient provisions de chitaignes aux foires d’automne.

C’est une autre soupe « grasse » pour Uhiver.
Cette recette venue du val d’Aoste tout proche,

Pour 6 4 8 personnes
. 1 poignée de cha faignes par personne
1 poignée de riz pyy personne
.1 ou 2 saucissons 4 ClUire

(la longeole convigny bien)
.15l deau ‘
.1ldelait

Eplucher les chataigues en les trempaut
paw petites poignées S wminutes dams eau bouillante,
apves les avoiv Pendues.
Porter Veau et le lait & ébullition. Salev.
Verser ew pluie le viz et les chitaigues.
 Ajouter les saucissons et laisser cuive
une boune Aewmi-heuve.
Couper les sauncissons
en tvanches,
écvaser les chataigues
Al presse-puvée,
vemettve les saucisses
Aaws la soupe et sevviv,
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La salade By

ple pommes de terre

P I R . &
pour 6 personpes
-1kg de pommes de terre

Le carvi, plante sauvage commune dans les prés,
releve agréablement ce plat simple.

.1 verre de vin blane sec de Savole =5
. echalotes, persil e¢ carvi Faive cuive les pommes
- yinaigrette relevée ayec 1o vinaigre Ae tevve avec leur peaun

de vin et du poivys a Veau salée. Les épluchey,

e i les couper en tramches encove
Heédes Aawms un saladier. Saley,
poivwev. Avvoser avec le vin blamc,
Tewiv ain chaund.
Au moment de sewly, avvoser avec la vinaigrette peu salée.
Pavsemer de persil, A'échalotes émincées et Aes gvaines de cavvi.

Cette salade accompague admivablement um sauncisson chaud (longecle)
poché 30 minutes & Vean bouillamte.
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Lomelette
aux épinar

Hacher finement les hevbes lavées, crues.
Les Laive véAuive & la potle dans un mélamge

pour 6 personnes

Loasaufs veuvrve-huile et les assaisonmer.

. 500 g d'épinards Vevsev alovs les ceubs battus en omelette, salés et poivvés.
2 blancs de poireayx Continuer laa cuisson jusau'a ce que V'omelette sait prise.

4 bouguet de cerfeg Accompagner A'um coulis Ae tomates chaund.
flimsiatss i o .

20
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e pain

aux épinards

es blettes

au gratin

Faive cuive les épinavds quelques minutes
Aawms V'eaun bouillamte salée et biew les égoutter.
Raper la tomme. Sépaver les jaumes
et les blancs A'ceuls: battre les jaunes
avec les épices, monter les blancs en weige fevme.
Mélamger épinavds et jaunes et introduive
Aélicatement les plamcs. Mettve cette prépavation
Aams un moule & cake beurvé et Laive cuive
35 winutes & Pour & température 180°.
Ow peut Aéguster ce mets £raid ou chauna
avec un coulis de tomates Lraiches.

Oter le vert des blettes et le gavder.
pour la vecette suivamte, les « Lavcetes ».
Effiler les cotes si wécessaive, et les couper
eu petits trongoms. Les faive cuive a 'ean bouillaute
salée 20 minutes.
Faive un voux blamc avec le beurve, la Lavine
et une louche Au pouillow Ae cuissou.
Poivrer et ajouter le fromage vlpé et la cvéwme frafiche.
Bien égoutter les blettes, les wélanger
an voux, les disposer Aawms um plat & gvatin.
Passer |0 minutes & four chaund. .

-~
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On trouve cette spécialité un peu partout en Savoie,

| es fArcettes wmmmaning

TR e Lawer les Peuilles Ae vlettes. En vésevvev 4 gvamdes.

pour 4 personnes Faive cuive les autres & V'eau oulllamte salée S a

. 16 feules de blettes 10 winutes. Les égouttey, les hacher Pinewment, puis les mettve

1 wanche de lrd de 29 g Aowms m saladier avec les vaisins secs, les ceuls et subfisamment
. 1 saucisson 2 cuire Ae Pavine pour Laive une favce qui Hewne.

. 3 poignées de raisins secs Pav ailleurs, Laive cuive & Veau vouillante,

Sy s le lavA et le saucisson avec

. farine, PONVIE, Muscade un bouquet gawwi, auelaues Peullles Ae

- fromage rape poiveau et une cavotte pendant 30 wminutes. g

s T Diviser les Leuilles Ae vlette
vésevwées en 2 pavties. Dams chaque Aewmi-Leuille,
mettve une poiguée Ae Pavce et faive un paquet.

Ramger les paquets dams un plat & gratin. Saupoudver
Ae Bromage vhpé et Ae woisettes de beuvre. Mouiller awvec
Au bouillon Ae la viamde de povc et passer 20 wminutes
a four chand.

Sewiv les Lavcettes chaundes, accompaghées Au lavd
et Au saucisson chaunds.
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Le chou
aux chitaignes

Faive cuive & eau boulllamte salé
pour 6 personnes Syl \b e iy
le chou coupé en & apres avoir &+ le tvognow, avec le lawd.

L1 qros chou fris¢
jm skl g Faive cuive sépavéwment les chataignes épluchées.
00 g de chitaines ) ghe Egoutter le chouw, le lard, les chataigwes. Les faive
& uché
SN vevewir a la pedle avec uw pen Ae beuvve

Rl iRV
ou A'huile, apres avoir coupé

le lawd ewn Aés.

Note: on peut également
en faive v gratin, en intevcalav
les couches Ade chou et chataignes
avec un peun Ae Promage vapé
: et un soupgon de Lavine.
J Tevminer pav le fromage
et wmouiller avec un peu de bouillon
ou Ae lait. Dams ce cas, on ne wet pas
Ae lavd. Passer 1S minutes & four chaud.

24
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26

Les poireaux

ala savoyarde

/’—W'—i_‘_—*“_r—
pour 6 personnes
1,5 kg de poireaux

. 150 g de fromage rips
drapelre

; mu.scade

. creme fraiche .

O e R

Couper les poiveaux, biew lavés,
en trongons Ade § cm. Les faive cuive
aVeau salée et les égoutter.

Ramger Aams un plat & gratin. Saupoudver
Ae chapelure, Ae fromage vapé et Ae muscade et venwouveler V'opération.

Avvoser awvec la cveme Braiche. :

Mettve une dewi-heuve a Lour chaund (180 a 200°).
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Al

’

es pols gourmands

ou mangertout

Couper le lavd en Aés.
Dowms une poéle, faive vevewir
auelques instamts le lavd avec Voignow
émincé et um peu A'huile ou Ae beuvve.
Y ajouter les pois gourmands et
les Leuilles Ae laitue; les faive cuive
2 Véroubée, en mettant un couvevcle
suv la pole, pendamt 30 & 40 minmutes.
Sewir tels quels. ol -

27
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Les carottes e
du val de

pour 4 personnes
. 6 belles carottes

B Poignée de raisins ¢, "
.100¢ de lardons
.30 gde beurre et 1 ¢cyfjor 4 soupe Lhuile

A cuiller 2 50Upe rage de e
W

Couper les Caon-e; |
épluchées et lavées . 3
ew petits cubes.

Les faive veveuiv
Aoucement avec les lavdouns
Aaws le mélamge beurve-huile.

Saupoudver de favine, ajouter les vaisins secs
et prolonger la cuisson & V'étoubbée, i feu trés Adoux, pendamt une dewi-heuve.

»

%2


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


e gratin

de courge

ur 6 personpes
8 kg de courge oy
gde creme €paisse

g de beaufort ripe
gonsses dail

ouquet garni

poivre, Muscade, cayenne

Faive cuive & V'eau bouillamte salée la couvge épluchée
et épépinée, coupée en gros cubes, avec le bouquet gowni
et l'ail pendomt 1S winutes.
Il est importamt de biew 'égoutter ensuite.
Frotter um plat & gratin avec de Vi, et Aisposer les cubes Ae couvge.
Biew les écvasey, ajouter o muscade vipée, un tour Ae moulin 2 poivve,
U soupgom de cayeune et vecouwir avec la créme. Mélanger Aélicarement
et saupoudrer de fromage vapé. Mélanger & nouveau si wécessaive, Mettve au Lour
A 180° pendamt IS & 20 winutes. Le gratin Aoit Stve dové et amStueux.
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3¢

La fricassée

ou “fricacha”

Pour 6 persoppes

1 kg de pomnumes de i C'est le mode de cuisson le plus

répandu dans toute la Savoie,

lotte ou bipg
e ,G e le plus simple et le meilleur
s Gty g si on utilise des produits de base .
- beurre, U saindoyy, 5, mélange de bonne qualité.
huile-beurre
Lselet poivre

—_—

Daws une poéle woive en Poute (une bonne
podle amtiadhésive feva tout de wmeme l'ablaive ),
faive chaubler la matidre grasse ety jeter g%/
les olgnons Emincés. Quand ceux-ci commencent i Aorevr‘@@f;
ajouter les pommes de tevve coupes e « taillons » (tvauches fines).

Faive dover doucement le wélange en tournamt Ae tewmps en tewps
avec une cuiller en Yois.

Saler et poivrer 1€g2rement.

Ew fin de cuisson, baisser le feu et couwviv Jusauw'aun moment Ae sewviv.

4
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a fricassée

au reblochon ou “pela”

Cette recette est surtout répandue dans la région des Aravis,
pays du reblochon, excellent fromage rond, rose et crémeux.
Elle doit son nom i la fameuse poéle noire en fonte.

A

Prépaver une « Pricacha » avec oignomns
et pommes de tevve.

Gratter la cvolite Au veblochon. Couvviv
la Bricacha awvec les Aeux woitiés Au veblochow,
Pendu Adawms le sens de V'épaisseur. i

Contnuer la cuisson Ae sorte que le veblochon
coule et imprégne biew les pommes Ae tevve.

Sewir avec une salade verte,

Note: on peut ajouter Aes lavdous & la pela,
et I'on obtent une « tavtiblette »
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Les pommes de terre

paillasson’

e \
Pour 6 personpes \?
1 kg de pommes de oy, ripées

. 150 g doignons ripes

.2 ceufs

A cuiller 2 s0upe bompe o farine
. sel, poivre

. Persil, clboulette, Muscade

. huile darachide

- bilen dams un
saladiev tous

les ngrédients avec les hevbes hachées.
Daus une poéle, Laive chaubler Ae huile
Alovachide (S wwm Ae hauteur). ;
Lovsau'elle est biew chaunde, y Laive tomber des cuillevées Au wmélange ci-Aessus.
Faire bien dover de chaaue coté, puis égowH-ev suv paplev absovbant,

Mélanger

Ce plat était tvés vépomdu en Savoie, le veundvedi, accompagné de salade verte.

2g ;
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es ‘ravioles”
du Chablais ,-

6 personnes
de pommes de goyy

Faire cuive dawms leur peau les pomames Ae tevve
a la vapeur. Les éplucher et les écvaser
Al presse-purée.
Y ajouter les ceulbs, les hevbes, sel et poivve.
Biew malaxer et ajouter de la Lavine en quantité
suPbisamte pour pouvoiv Lacouner Aes boulettes
que Vow voulera en quenelles.
Laisser veposer | heuve ces quewelles au frais,
puis les Laive frive & 'huile bouillante.

: Poivre
dboulette et cerfey] hachés

Vawriomte: on peut ajouter & la composition Au fromage
Brais Ecvasé ou Au Eromage vipé.

A chaque village sa vawicle! -

£
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Le gratin
savoyard

o
Pour 6 personpes

.1kg de pommes de terre

. 300 3 de F?’(Jmage

. ail, sel, poivre

_beurre

. pouillon de pot-ay g,
e —

des couches Ae lamelles Ae pomimes Ae tevve

et Ae fromage vipé. Entve chaque couche,

saley, poivrer et pavsemer A'aill haché.
Tevminer pav du fromage.
Couwrir & hauteur avec le bouillon. Parsemer de woisetes Ae beuvrve.
Mettre & four moyew (Hh. 7) | heuve.

4


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


La po enta

Venue de Piémont, cette semoule de mais, couramment

Pour 6 per: SOhnes consommée en Savoie, se préte i de nombreuses préparations.
. 750 g de polenta Précuite Elle accompagne fort bien les civets et les diots.

. 50 g de beurre On la trouve de nos jours, le plus souvent, précuite.

1804 drchesnf Fips Cependant, les amateurs préferent la polenta nature.

Jeter ew pluie la polenta Aawms | litve d'ean bouillante salée. Remuer
constamment pendamt I cuisson de § & ¢ wminutes. La polenta épaissit vapidement
et la cuiller en bois peut teniv Aebout toute seule. Clest la polenta Aite
« an baton », en Paisamt véLévence an biton quil Lallait ukiliser autvelols
pour brasser ume gramde quantité de polenta (won précuite!).

Sevviv la polenta telle que, avec un bow movrceau de beuvrve
et Au beaufort vipé, en accompagnement de viande ew sauce.
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Les gnocchis
de polen'fa

Préparer la polenta comme précédemment, puis I'é Pétaler sur une téle huilée sur une épaisseur de 1,5 cm.
Laisser refroidir et couper en carrés de 4 cm de coté.

Disposer ces carrés dans un plat a gratin, saupoudrer de fromage ripé et de quelques noisettes de beurre.
Passer 15 minutes i four chaud (th. 7).

servir avec un coulis de tomates assaisonné avec des herbes de Provence, de Uhuile d’olive et de ail.

Les betgnets

de polenta

Procéder comme précédemment, et faire revenir au beurre
ou  Phuile les petits carrés de polenta jusqu’a ce qu’ ils
soient bien dorés et croquants.
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e ( h O l l Voici un plat délicieux qui permet d’utiliser
les restes dé viande d’une potée.

Hacher les viamdes, le pain, V'oignon, Véchalote,
Yail et le pevsil. Liev avec Voeud; saler et paivver.
Plowger le chou entier Aams un groamad faitout Aean

gros chou frisé
100,600 8 de restes de yiande voullaute salée. Le laisser 1S winutes, puis I'égoutter
charcuterie 2 Yeuvers Aams uwe passowve.
wanches de pain de campagne Daws un plat vond, disposer 4 ficelles ew cvoix. Y poser

mmpéfs dans du L le chou. Ouwvir Aélicatement Leuille pav Peuillle. Btev

4 gros O8Non, 1 échalote, le coeuv, le vewmplacer pav une voule Ae favce,

3 gousses dail, du persil vepliev les Leuilles une pav ume en intevcalomt la Eavce.

1 eut, sel et_,tio_f:rf e Fevmer le chou et attacher les Ficelles bien sevvées.

e Daws une cocotte en fonte ou une Cocotte-Mmute,

faive chaubler SO g Ae saindoux ou Ae graisse Ae coamavd.
VY Eaive Aover le chou Ae tous les cbtés. fjoutrer un gramd vevve de ouillow et
wettve le couvercle. Faive cuive | W30 a2 heuves & feu Aoux (4S minutes a
| heure & la Cocotte-Minute) en vévifiomt qu'll veste toyjours assez Ae liquide
pour que le chou wattache pas. Rajouter Ae Veaun, au besoin.

-~

=~
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dU

a blanquette de ve

savoyarde |

— Faive vevewir les movceaux
ur 4 personnes Ae veaun daws une cocotte

kg diépale et de poitrine de veau avec 2 cuillevs A'huile
morceaux AMavachide (oun 30 9 ol

0gde champignons de paris Ae veuvve). Salev
ou 2 tablettes de boyilon de viande et poivver.
j gousse dallthym, Layier Saupoudvey Ae

: d'eeuf
e Lavine et wouiller

a haureur avec Au ‘
k. vouillon. Ajouter le thyw, le laurier et Val. Laisser wijoter | heure.
] o i ot =
_”l P e Pendomt ce tewps, faive cuive & pawt Aawms une pocle,
les champiguons émincés awvec | culller & soupe Aeawn,
25 4 Ae beurve, le jus Au Aemi-citvon, une pincée de sel et une pincée Ae sucve.
9 J
Au moment de sewiy, mettve les movceaux Ae viamde Aans un plat chaud et liev
P
Il sauce avec le jaune A'ceud la créwme et les chawmpignons. Chaunbler sans Laive vouilliv
J 9

Jusqu'a épaississewment. Versev sur la viamde et sevviv., -

400 g de creme
‘IJV" d'1/2 citron

e

Note: on eut Laive o w\éW\e vecette avec Aes movceaunx Ae oulet.
3 p
s9
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La daube

savoyarde

pour 8 Personnes Daws une cocotte en Poute, Laive A'avova

1,5 kg de macreyse coupee en morceaux vevewir quelques instamts le lava Coupé ew Aés,
150 g de lard fume Le véserver avamt qu'il we colove. A lo place,
csoddevinblncde g 0 - faive dover de tous cBiés les movceaunx
.50 cldeau Ae viamde. Ajouter alors les cignous; laisser Stuver
+ 3§08 OINONS émj s Z wminutes, puis ajouter les cavottes et le célevi
1 OGO Piqué d'1 cly, 4, girofle Coupés ew petits morceaux. Mouiller awvec le viu

. . 3 ou 4 carottes blanc et Veau; intvoduive le bouquet gavui, 'ail,
.3 branches de celer; Voiguon clouté et le lava. Saley, poivvev. Couvriv ef
- bouquet garni ’ laissev wijoter 2 heuves. Ajouter les chowpignons

3 gousses dal Coupés ew 4, et pouvsuivve la cuisson | heuve.

.250 g de champgno,u de paris
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aiguillette de beeuf
de Chambéry ?

e S &

"W 8 pPersonnes : ‘Fo\.we Adveyr L
kg daiglete by, alguillette Ae' 1—o‘us cbtés
e avec de fines pray ches e lard fumé piin U\ ke o

ey A‘e saindoux, Saley,

e poivrey, ajouter les

- - cavottes et les dignons
bouteille de vin - :\:\ wmorceaunx. So‘\upoudwev
un pen de favine et

—— wouiller & mi-hauteur

avec le vin vouge.
mtvoduive tHhym, laurviey,

all et | cuiller & soupe Ae concentvé Ae tomates.

Faive cuive 2 h 30 & feu Adux, en retournant

la viemde Ae tewmps ew tewps.

Lo polentan aaccompagne fovt bien
cette viamde goiiteuse et fomdamte,

m, laurier, sel poivre
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La tomme de Savoie

Cest un des plus anciens fromages de Savoie. Dans chaque famille de fermiers autrefois,
apres avoir utilisé la créme de lait pour faire le beurre, on faisait la tomme avec le lait écrémé
et le lait non utilisé pour le beurre. C’était la base de la nourriture, parfois l'unique source
de protéines. C’est un fromage a pite tendre, pressée et non cuite. Sa crolite grise présente
des moisissures jaunes et « rouille » : on la dit « fleurie ». Aujourd’hui, ce fromage gagne

ses lettres de noblesse et est proposé sur tous les marchés, dans toutes les grandes surfaces.

Le sérac

C’est un fromage frais, obtenu en faisant cailler un mélange de petit lait et de lait écrémé. On obtient ce fromage
maigre, le sérac, qui a donné son nom aux gros blocs de glace préts 1 se détacher des glaciers.

Le reblochon

Il est originaire des Aravis. Son nom vient du mot « reblocher » ou marauder, En effet, pour réduire

les droits 3 payer au propriétaire du troupeau et de l'alpage, les fermiers montagnards des Aravis ne

trayaient pas totalement leurs bétes avant le passage du contrdleur. ils faisaient ensuite un fromage

délicieux et bien gras avec le lait restant, le meilleur. C’est ainsi qu’est né le reblochon ! C’est un
fromage au lait cru, a pite pressée, de 14 cm de diameétre et 3,5 cm d’épaisseur, qui nécessite 5 litres

de bon lait de montagne et 4 semaines de séchage et d’affinage. a crodite est d’une couleur allant du jaune rosé

au jaune orangé; sa pite est tendre et crémeuse. C'est un excellent fromage! A Thdnes, son pays d’origine,
Jai entendu dire qu'il « ne traversait pas la rue », une fagon de dire qu’il faut venir le déguster chez lui!

¥
’

Le beaufort

Plusieurs familles suisses ont émigré de la région de Gruyere en Suisse pour venir en
aide aux abbayes d’Aulps et du Reposoir, tenir leurs grandes fermes et exploiter leurs
alpages du Chablais et du massif des Aravis. ils ont donc implanté en Savoie

T2
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Al

la fabrication du gruyére dans de grands chaudrons de cuivre, avec du lait cuit et de la présure. La pite est ensuite
égouttée, pressée et séchée pendant 6 mois. Le beaufort est une variété de gruyére, fabriqué avec le lait des gras
piturages du Beaufortin. On en trouve aussi en Haute Maurienne et Haute Tarentaise. Une meule de beaufort mesure
environ 60 cm de diamétre et 13 cm d’épaisseur. 5a crotite est brun-roux, la pite est ferme, sans trous,

onctueuse et fruitée avec une légére saveur de noisette. Cest un'fromage exceptionnel !

LAbondance

Ce fromage se situe entre la tomme et le beaufort. Fabriqué avec le lLait du val d’Abendance,
C’est un fromage mi-cuit; le lait est porté 1 45° seulement. Les meules sont beaucoup plus
petites que celles du beaufort. Le golit varie d’une meule i Uautre, parfois doux,

parfois trés fruité. Personnellement, je trouve ce fromage délicieux et original.

Le vacherin

Originaire de Vacheresse, c’est un fromage trés crémeux, cerclé d’'une écorce de sapin;

sa fabrication se rapproche de celle du reblochon. Il est rare et excellent. On en trouve aussi
dans les Bauges, i Aillon-le-Jeune.

Le bleu de Termignon

C’est un bleu rare, 2 base de laits de vaches et de chévres,
auxquels on ajoute un ferment spécial.

Le chevrotin

Sa fabrication est trés semblable i celle du
reblochon ; ’est un délicieux fromage,

entierement au lait de chévres, i la crofite rosée,
i la pite tendre et fine, au godit délicat.
On le trouve principalement dans les Aravis.

-~
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aclette et tartiflette

La raclette

Clest une recette originaire de Suisse, qui se pratiquait dans [a cheminée. On disposait devant les braises
une demi-meule de ﬁ'omage a raclette et, lorsque la surface était bien dorée et fondante,

on la raclait pour la faire tomber délicatement dans Passiette de Pun des convives,

Depuis, il existe différents appareils électriques qui permettent de faire fondre le fromage et,

de le racler ou de [e verser dans [’assiette.,

On verse ce Fromage fondu sur des pommes de terre cuites en robe des champs eton accompagne

le tout de viande des Grisons, de Jjambon cru et de petits oignons au vinaigre,

I faut compter, par personne: 150 g de fromage a raclette ; 3 pommes de terre ; viande des Grisons,
Jambon cru et petits oignons i volonts, .,

La tartiflette

Consulter la recette « pela », page 37, dans le chapitre des pommes de terre,
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Le soufflé au beaufort
et au reblochon

i?oul” 6 personn e; Rapev le veaulort, Couper le vegoloclnon ew petits cubpes
50 g de beurre et les mettve au congélateu. ,

. 50 ¢ de farine Dams une cassevole & Pond épais, Laive Londve

.50 cLde lait le beurve ety wmélamger la Pavine avec une cuiller

5 el ew bois. Vevser le lait et porter & épullition.

150 g de beaufor Faive cuive S winutes, salev, poiyrer

.1/ reblochon et ajouter une pincée Ae muscade.

- sel, ponvre, Mitscadle Hors Au Peu, incovporer um & uw les jaunes

A'seuds et le beaunbort vipé.
Battve les blancs en weige tvés Levme
avec une pincée de sel.
Alumer le Louv, Hhevmostat véglé & -7 (200°).
Beurver lavgement un wmoule & sounbflé. Imcovpover Aélicatement & la prépavation
les blamcs en weige et les Aés Ae veblochon. Verser le tout Aaws le woule.
Mettve au four entve 30 et 40 minutes.
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l a ‘F() n d ( [ e Il existe de nombreuses recettes de fondues,

Chacun peut, selon son goiit,

varier les proportions
savoyarde S

Tvaditionmellement, le caquelon est en tevre vevuissée;
i U whli lle en Ponte cmaillé
ur 6 persop, ow peut awussi utiliser une coquelle ew Lonte émaillée,

POO et hes Dawms le caquelon frotté avec Vail, faive chaubler

.40 J : -

il ¢ vevves Ae vin blanc avec le kivsch,
. 300 g de beaufors -

: 3 tours Ae moulin & polvre et um peun

L3008 demmenty
. 125 g de vacherin

Ae muscade. Intvoduive 3 wmesure
le fromage coupé en lamelles of vemuer
ala cuiller ew vois Jusqu'a obtewir
une pate lisse et tves souple.
Si Cest tvop épais, vajouter Au vin,
A ce moment-13, oy Londue est

préte: la tvamsporter sur le réchaund
aQui est sur la table,

(st Cest La saison, g, Fyjouter du comté)
. 1 OU 2 goUssés 'y
. 1 bouteille de v, blanc de savoie
. 1/2 verre de kirsehy

. poivre et noix de Muscade

Les convives auvont coupé
les petits cubes Ae parin:
Il W'y auva plus qu's les plowger
Aawms la Londue pour s'en végaler.

7% (i
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Le matafan

aux P O mmes Matafan ou “mate faim”!

e —
Pour 44 6 personnes

.2 ceu("s

. 125 g de farine

. 4 cuillers & soupe 4, ST

.7 cuillers 2 soupe d'eq,.. ez

/2 sachetde levre chimigue *

L4 Pgmmes

.1dldeau

e —

30 minutes, retourner le mataban et laisser
cuive encove |S wminutes.

Seuveut, les paysans rowi:o\ieui- anx
champs avec un matalaw, salé ou sucvé,

pour casse-cvoirte.

Mélanger les ceuls battus avec le sucve,
ajouter 'eaun-de-vie, la favine avec la levure
et 'eau. Bien malaxer et introduive les powmmes
épluchées et em tramches.

Faive chauffer
un peu A’'huile Aawms
le foud A'une podle et
y verser le mélange.
Laisser cuive
Aowcement
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L e P O g n e Cétait traditionnellement une sorte de brioche

cuite dans le four communal apres les pains.

sucrée
I T prc. Faire d'abord un levain avec IS cl deau Hide,
Pate pour 6 personnes 1o levure et un pen de Lavine. Mélanger et laisser
250 g de farine goufler | heuve. '
-2 ceufs Dans une tevvine, mélanger les ceuls et le sucve,
. g0 gde beurre puis la Fleur A'ovamgey, le beurve vamolli et 1 Lavine.
.50¢ de sucre

Ajouter le levain et pétviv I phte pendamt |S wminutes
Jusauw'a ce qu'elle we colle plus aux Avigts. Sila pate
est tvop séche, vajouter un peu A'ean
et malaxer & wouveau. ‘
Laisser lever 4 heuves 4
a cowvevrt Aans \
um endvoit Hede.

.1 sachet de levure 4, boulanger ou 1 cube

1 cuiller 2 soupe ey, de fleur d'oranger
.1 cuiller 2 café de 40

Lepog

Etaler lo pite am vouleau. En gavniv
| ou 2 moules & tavte beurvés. Recouwir avec des (va\es, cevnses,
Pramboises,..), sucver et mettve au four A 200° pendamt 30 winutes.

aux fruits
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84

Le ¢gateau
g Sa réputation a depuis longtemps franchi les frontiéres

v
de S aVO le savoyardes, car c’est un giteau léger que peut accompagner

une salade de fruits ou une créme au chocolat, ou que l'on

— peut fourrer avec des fruits rouges, de la créme chantilly,
Pour 8 Personnes ou les deux, ou encore avec de la créeme au beurre.

. 6 aeufs

200 g e frine, ou 159 ¢, 59 g de feale Mélamger au batteur le sucre et les jaunes A'ceuts,
250 gdesucreen poude pour obteniv un mélamge pale et crémeux. Ajouter la Lavine,
1 zeste de citron rpe la Pécule, le zeste Ae citvom et les blamcs battus en weige
T tvés Pevme avec Aélicatesse

pour ne pas les faive towmber.

Note: pour obteniv Aes blamcs en weige tves
Pevmes, ajouter aux blancs | ou 2 gouttes
Ae vinaigre et uwe pincée Ae sel fin.
Verser le mélamge Adans un moule & manqué
biew beurvé et faring, et cuive 45 wminutes
au four (155°). Vévifier la cuisson
avec la lame A'un coutean.
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Voici un dessert que Uon retrouve dans toute la France,

N v
3 la netge il est vrai, mais plus encore en Savoie t C’était méme

un dessert traditionnel pour les fétes religieuses
e et pour les noces.

Pour 8 Personnes

1 Lde lait Mettve le lait & vouilliv avec 1o vawmille. Battve

. ceub les jaunes A'oeuls avec le sucve. Battve les blawcs
150 g de sucre € weige tves fevme (sams sel).

1 gousse de vanile Quand le lait bout, y Laive cuive Aes povtions

i S Ae blancs en ueige | minute de chaque cbté,
Les égoutter & mesuve avec Vécumoive
et les Aisposer Aams une Jatte.
Verser le veste Au lait bouillowmt
sur le wmélamge jaunes-sucve, vemuer Vivement
2 fouet. Remettve ce wélange
Aams une cassevole sur le feu,
continuner 2 PoueH—evjusqu’a ce que la créme obtenue
wappe la cuiller ou épaississe. (I créme we Aot pas Youilliv).
Verser la cvéme sur les blancs daws I Jatte.
Faive un cavamel pas tvop foncé avec |00 9 Ae sucve
et le verser sur les blamcs au woment de sevviv,
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L eS b u.gnes A mardi gras, les boulangers et patissiers

proposent des bugnes. Il en existe plusieurs
recettes; en voici une trés simple et légére.

A S i
pour 15 bugues Battve eusewmble 'ceud, le sucve, huile, le vhum et le sel.

A eedf Mettve Adams une tevvine la Lavine. Faive un puits an centve
1 cuiller de sucre et y verser le mélange. Biew malaxer le tout, puis érendve

- cuiller de rhum lon pate au vouleaw, aussi mince que possivle. Couper la pite

1 culler dhuile

en vectamgles allongés, Laive une fente au miliew Ae manidre

A pouvoir vetourner un bout Ae vectamgle pav cette fente.

Faive frive & lhuile A’avachide vouillante.
Plus les bugwes sont minces, plus la cuisson est vapide.

La pate gouble, se boursoulle et
Aevient dovée. Egoutter les bugnes,
. les Aéposer sur um plat Aaws lequel
on & Aisposé Au papier absovbant,
Les saupoudver de sucre glace.

. 1 pincée de sel

. 6 cuillers de farine

e R
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Les ‘rézules” |
ou rissoles AUX PO Lr'es

—

pour 12315 rMssoles On faisait des rézules pour Noél. Deuxpréparations, la pite feuilletée et la compote de
el oires, demandaient beaucoup de temps 1 la cuisiniére. Aujourd’hui,
p up mp. Y

de farin,
$2505 ¢ ; ¥ on trouve des rouleaux de pite feuilletée au beurre toute préte, ou alors on peut
. 150 gde beurre la remplacer par une pite brisée, réalisée avec plus de beurre qu'a accoutumée.
. 2 kg de poires
. 400 g'de sucre Utliser la pate Leuilletée ou véaliser une pate brisée
. 1 pincée de sel avec la favine, le beurve bien Proid coupé en lamelles, une pincée
. 1 pincée de cannelle Ae sel, | cuiller & soupe Ae sucve et un peu A'eaun Proide.
. 1 pincée de gingempy. Etendre lo pite le plus Pinement possible. Avec um grama Yo,
oubien 2 rouleaux de pgpe o lletée Aécouper Aes vonds Ae pate. Les gawvniv avec umwe compote épaisse —

véalisée avec les poives épluchées, le sucve, les épices -
ayamt cuit lowguement pour la Aesséchev.

Replier les vonds de pate sur eux-mémes;
souder les bords ew appuyant avec le pouce.
o Disposer les vissoles
‘ | sur une tole beurvée et les Laive
cuive & four chaund (Hh. 7)

1S 220 winutes.

7


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


Le sabayon

. g

C’est une composition originale et légere i base de vin

Pour 4 Personnes pétillant de savoie, de vin blanc de Savoie ou méme
.25 L de pétillang o, Vi blane sec de Savoie de champagne, de jaunes d’ceufs et de sucre qui peut
s janes s se servir telle que dans une tasse, ou accompagner

des fruits frais (fraises, framboises. . -), un giteau

{lles de m, 5 5
S enthe hachges de savoie, des tuiles aux amandes. ..

. 1 soupgon de vangj, liquide .
. 100 g de sucre

Battve les jaunes et le sucve Jusau'a ce que
le mélange blanchisse. Le mettve dans une cassevole
a fond épais, verser le vin, Aélayer et ajouter la menthe
et la vawille.
Mettre sur le Peu et battve coutinuellement Jusaw’a ce que
| le mélamge épaississe et deviewne wmousseux, sawms pouilliv.
: Teniv au chaud au bain-marie jusqu'aun moment de sevviv.

Note: pour \réalis'ev un gratin de Pruits oviginal, Aisposer
Aams un plat & gratin un mélange de Eraises, Frambpoises,
bananes et midves; recouvriv de sabayon et passer au Lour
tvés chaud.

.

§8
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Le gz’iteau aux pommes
de Salins-les-Bains pr—

. Délicieux, mais il faut s’y prendre

pour 6a8 ——— : el :::;.ce pour laisser 4 la pite le temps
. 300 g de farine .
. 150 g de beurre ramp; Faive tremper les vaisins _
3 temperature ambypype Aaws le vhum chaunflé, pendant
1 ceulf 3 heuves. Mélamger la Lavive,
. 200 g de sucre le veuvve, ceut le sucve, la levuve et :
.1 sachet de levure le zeste A'un Aemi-citvon. Biew tvavailler la pate
4 ciron, 100 g de nojsetpes concassées et la laisser veposer 3 & 4 heuves & température ambiavte.
3 pommes, 1008 de raisin secs Faive Plamber le mélange vhum-rvaising apres 'avoir chaunbfé
. 100 g de fruits confirs e et vetivé Au Peu. Mélamger Aams une tevvine les vaisins secs,
. & culllers & soupe de 1 les Bruits confits, le zeste Ae Vautve Aewi-citvow, les pommes

épluchées et coupées en tvamches fines, les woisettes
concassées et 4 cuillevs & soupe de sucre ewm pondve. Dams un moule & tavte beuvvé et
Paving, mettve la moltié Ae la pate étalée au vouleau. Y vervser le mélange Ae fruits.
Recouwir awec I'autve moitié de pate étalée. Souder les bords avec les doigts.
Badigeowner 1€gévement le dessus avec um mélamge lait-cvéme. Cuive & four moyen
(Hh. €-7) o wmoins 30 minutes. Le gateaun Aot awoiv levé et etve bien Adové.

g9
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C’est 2 Chambéry qu’un confiseur, M. Dufour,
65 t r u 65 créa les truffes au chocolat, un jour de décembre
1815 oit il se trouva i court de friandises
au C h O C 0 at au chocolat. Il eut 'idée géniale de mélanger
du chocolat noir avec de la créme fraiche
et un peu de vanille.
 SEERETS R e i C’est a peu preés la recette que je vous propose

pour 80a 100 tl'llﬂ:es pour 1,6 kg de truffes.
our \_CS tTuﬁCES.

5 750 g d'e ChOCaL;t hoir oy mi-amer

.5008 de creme fraiche entigre

. gucre glace

oUWy |a couverture

Faive Londre le chocolat au bain-marie. Lovsqu'l est Fondu,
ajouter la créwme et laisser wijoter 2 23 wminutes.

M2ler intimement pour obteniv une cvéwme biew lisse.
Vevser Aams une jatte et mettve au vébrigévateur |2 heuves
. 350 g de chocolat de couverture an woins. Faive Aes boules avec les Adigts et les vouler
| _—— vopidement Aams Au sucve glace. Les ewntveposer

Aawms le congélateur de 4 & ¢ heuves.
Raper le chocdat de couverture Aams la 1echedvite
Au Pour et mettve & Pouv tvés doux.
Rouler les boules & Vaide de 2 cuillers Aawms le chocolat fondu et les tvemper
an Pur ek 2 mesure Aans un bol Ade cacao. Laisser Aurciv une wuit an véPrigévateu.

L

. caca0 Noir Non sycrg

Note: on peut pavBumer les trubbes & la vamille, an cabé ou a Yalcool, vhum, coguac,..

10
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La mousse au chocolat

recette traditionnelle

Mettve le chocolat & Londve Aoucement

our 4 perso
P Personnes AU baim-marie. Lovsau'il est fondu, y Ajouter

el ceufs )
128 g e hoal g le beurve coupé en wiovceaux. Mélanger
2 Dir - M - s s
I — et laisser HéAiv. Ajouter alovs les jeaunes.
.1008 e < %
o i Battre les blancs ew neige tves Levme,
i»——“-v Verser Aessus la prépavation an chocolat.

Mélanger avec précaution & la cuiller et
tramsvaser dowms une coupe Ae sevvice.
Mettve au wmoius 3 heuves aun véfrigévateu.

Note: on peut rewmplacer le beurve
Pav Ae la cvéme Praiche montée
en chawmtilly biew fevime. La mousse
sevar moins Aewse et aussi bouune.

9l
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Le vin chaud

1 bouteille de vin rouge
. 125 g de sucre

.1 orange

.1 clou de girofle

. cannelle et gingemby,

P e S CHNSIE

Le vin chaud

Faive chauffer le vin
et le sucve, ajouter les épices
et Laive cuive quelques o
instomts. Ajouter le jus
A'oramge, continuer ,
I cuissow | winute |-
et sevviv.

ala savoyarde s T., S/ el | 7)Y

. 1 bouteille de vin rouge

1258 de sucre

. 1 citron

.1 clou de girofle

1 feudlle de laurier

1 brin de thym

P SE—— —

Faive chaufler le vin et le sucve. A Vévullition,
ajouter les épices et le citvon coupé en vondelles Fines.
Laissev boullliv | minute. Hovs Au feun, enflammer le vin
et laisser flamber | & 2 minutes. Sevviv.
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