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Marie Blourde, présente au dernier Saveurs Jazz, est une profession-
nelle du «catering> (cantine pour des événements), son entreprise se
nomme Ciboulette & compagnie. Elle utilise des produits de saison
issus de producteurs locaux autour de Bécon-les-Granits.
Elle nous propose un plat de saison, ainsi qu’un dessert.

Pavé de dos de cabillaud avec une ré-
duction d’échalotes au vinaigre balsa-
mique accompagnée de sa purée de po-
timarron et butternut.

« Cest une recette pas chére et G la portée
de tout le monde. Un mélange subtil de su-
cré-salé entre le vinaigre balsamique, le po-
timarron et le butternut. »_Ingrédients pour
6 personnes : 6 pavés de dos de cabillaud,
4 échalotes, 1 verre de vinaigre balsamique,
5 baies, 50-100 g de beurre, 1 petit potimar-
ron et 1 petit butternut, 3 gousses d'ail,
4-5 chétaignes.

Pour le Poisson : hacher les échalotes et les
mettre avec le vinaigre dans une casserole
avec 2-3 tours de moulin 5 baies, faire réduire
sur feu vif et laisser refroidir. Puis mettre a feu
trés doux et ajouter le beurre en remuant.
Disposer les pavés de dos de cabillaud dans
un plat allant au four avec une cuillére de ré-
duction d’échalotes sur chaque pavé. Allumer
le four & 200° et préchauffer 10 min ensuite
enfourner 20 min.

Pour la purée : hacher Pail et le faire revenir
dans une cocotte avec un peu de beurre, ra-
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jouter le potimarron et le butternut coupés en
morceaux pour les faire un peu dorer, saler,
poivrer, mettre de I'eau juste pour les recou-
vrir, faire cuire au moins 20 min. Enlever le
surplus d’eau, écraser avec un presse-purée
manuel et assaisonner avec le moulin 5 baies
et une cuillére de créme fraiche. Servir dans
une assiette le pavé de cabillaud et la purée,
rajouter sur la purée des chataignes brisées et
un peu de méche dans le coin de I'assiette.

Pommes au four aux spéculoos.
Ingrédients pour 6 personnes : 6 pommes
(type reinette du Canada ou Royal Gala),
15 spéculoos, 1 noix de beurre, 1 c. as. de casso-
nade, 1 verre d’eau.

Eplucher les pommes, enlever avec un vide-
pomme le trognon et les disposer dans un plat
allant au four. Ecraser les 15 spéculoos et en
remplir chaque pomme évidée. Saupoudrer
un peu de cassonade et rajouter une petite
noix de beurre sur chague pomme, verser un
verre d’eau dans le fond du plat. Laisser cuire
@ 180° pendant 45 min. Servir tiéde.Tous & vos
fourneaux et bon appétit! (G.C.) a Q{;
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