


BETTERAVES EN 
CROÛTE DE SEL

4 à 6	 betteraves entières non  
	 pelées et lavées
1,1 kg	 (4 tasses) de gros sel

Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). 

Dans un plat de cuisson en verre ou en 
céramique carré de 20 cm (8 po), placer 
les betteraves. Couvrir complètement 
du sel. Cuire au four 1 h 30. Sortir  
du four.

Laisser les betteraves refroidir dans 
le sel avant de les peler, soit environ 
2  heures. Elles sont parfaites pour 
le carpaccio de betteraves, en salade 
ou avec les viandes et les volailles. 
Les betteraves en croûte de sel pelées 
se conservent 2  semaines dans un 
contenant hermétique au réfrigérateur. 

NOTE Le sel, une fois séché, peut être 
conservé dans un contenant hermétique 
pour être utilisé de nouveau pour cuire  
des betteraves.

PRÉPARATION 
10 MIN

CUISSON   
1 H 30

REFROIDISSEMENT   
2 H

RENDEMENT 
4 À 6

CONGÉLATION 
–

CARPACCIO  
DE BETTERAVES

2	 betteraves cuites au sel,  
	 pelées
125 ml	 (1/2 tasse) de crème fraîche
30 ml	 (2 c. à soupe) d’aneth ciselé
0,5 ml	 (1/8 c. à thé) de carvi moulu 

Trancher les betteraves finement, 
idéalement à l’aide d’une mandoline.

Répartir les tranches de betteraves sur 
des assiettes. Garnir de crème fraîche. 
Parsemer d’aneth et saupoudrer de 
carvi. Ajouter un filet d’huile d’olive, au 
goût. Saler légèrement et poivrer.

Servir en entrée.

PRÉPARATION 
10 MIN

CUISSON   
–

PORTIONS  
4

CONGÉLATION 
–

29



POIREAUX RÔTIS  
SAUCE ROMESCO

SAUCE ROMESCO
2	 poivrons rouges, coupés en deux et épépinés
1	 tomate italienne, coupée en deux
1	 piment cerise 
60 ml	 (1/4 tasse) d’huile d’olive
40 g	 (1/4 tasse) d’amandes blanchies et grillées
10 g	 (3 c. à soupe) de pain rassis concassé
1	 gousse d’ail, coupée en morceaux
10 ml	 (2 c. à thé) de vinaigre de xérès
1 ml	 (1/4 c. à thé) de paprika fumé
0,5 ml	 (1/8 c. à thé) de cumin moulu

POIREAUX
3	 poireaux moyens, coupés en deux sur la longueur
60 ml	 (1/4 tasse) d’huile d’olive

SAUCE ROMESCO
Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 230 °C (450 °F).

Sur une plaque de cuisson antiadhésive ou tapissée de papier parchemin, placer 
les poivrons côté peau vers le haut, la tomate et le piment. Enrober de 15 ml  
(1 c. à soupe) de l’huile. Cuire au four 25 minutes ou jusqu’à ce que les poivrons 
commencent à dorer. Déposer les légumes dans un contenant hermétique et 
laisser tiédir 20 minutes. Retirer la peau et les graines. 

Au mélangeur, réduire en purée lisse les poivrons, la tomate, le piment et le reste 
des ingrédients. Saler et poivrer. Réserver.

POIREAUX
Sur la même plaque, placer les poireaux face coupée sur la plaque. Arroser de 
l’huile. Saler et poivrer. Couvrir de papier d’aluminium sans serrer. Cuire au 
four 20 minutes ou jusqu’à ce que les poireaux soient tendres et dorés. Retirer la 
première feuille de chaque demi-poireau si elles ont durci à la cuisson.

Dans un plat de service, répartir la moitié de la sauce. Y déposer les poireaux, face 
coupée vers le haut. Accompagner du reste de la sauce.

Servir en entrée.

NOTE La sauce est tout aussi délicieuse avec des asperges grillées, dans les 
sandwichs ou avec des viandes grillées.

PRÉPARATION 
30 MIN

CUISSON   
45 MIN

CONGÉLATION 
SAUCE SEULEMENT

PORTIONS   
6

REFROIDISSEMENT 
20 MIN

56



SALADE D’ENDIVES  
ET D’ORANGES SANGUINES

VINAIGRETTE
60 ml	 (1/4 tasse) de mayonnaise
30 ml	 (2 c. à soupe) de vinaigre de vin blanc
15 ml	 (1 c. à soupe) de moutarde à l’ancienne
15 ml	 (1 c. à soupe) de miel
1	 petite gousse d’ail, hachée finement

SALADE 
100 g	 (4 tasses) de laitue Boston déchirée
2	 endives blanches, effeuillées et coupées en deux en biseau
2	 endives rouges, effeuillées et coupées en deux en biseau  
	 ou un petit radicchio
2 	 oranges sanguines, pelées à vif et les suprêmes levés (voir note)
50 g	 (1/2 tasse) de noix de Grenoble grillées, concassées

VINAIGRETTE
Dans un bol, mélanger tous les ingrédients au fouet. Saler et poivrer. 

SALADE
Dans des assiettes, répartir la laitue Boston et les endives. Ajouter les oranges  
et les noix. 

Au moment de servir, arroser la salade de vinaigrette. 

À servir en entrée ou en accompagnement de pâtes à la bolognaise, de viandes  
ou de volailles.

NOTE Coupez les extrémités des oranges et déposez-les à plat sur une planche. 
Coupez la pelure le plus près possible de la chair. Il ne doit rester aucune membrane 
blanche. Glissez ensuite la lame du couteau entre chacune des membranes afin de 
lever les suprêmes.

PRÉPARATION 
20 MIN

CUISSON   
–

PORTIONS   
4 À 6

CONGÉLATION 
–

94



POISSON ET BEURRE BLANC  
AU MAÏS

225 g	 (1  1/2 tasse) de grains de maïs surgelés et décongelés  
	 ou 2 épis de maïs, cuits et égrenés
115 g	 (1/2 tasse) de beurre, ramolli
60 ml	 (1/4 tasse) de vin blanc
60 ml	 (1/4 tasse) de vinaigre de vin blanc
1	 échalote française, hachée finement
60 ml	 (1/4 tasse) de crème 35 %
675 g	 (1  1/2 lb) de filets de morue, coupés en 4 pavés
45 ml	 (3 c. à soupe) d’huile végétale
15 ml	 (1 c. à soupe) de ciboulette ciselée
340 g	 (3/4 lb) de haricots verts plats ou ronds, parés et blanchis 2 minutes

Au robot culinaire, hacher 150 g (1 tasse) des grains de maïs. Ajouter le beurre et 
mélanger jusqu’à l’obtention d’une pâte. Réserver. 

Dans une petite casserole, porter à ébullition le vin, le vinaigre et l’échalote. 
Laisser réduire jusqu’à 30 ml (2 c. à soupe). Ajouter la crème et poursuivre la 
cuisson 2 minutes à feu moyen. 

Hors du feu, ajouter le beurre au maïs au mélange de vin en fouettant 
constamment. Passer au tamis en pressant avec le dos d’une louche pour extraire 
le maximum de liquide. Remettre dans la casserole propre et chauffer 2 minutes 
en remuant. Couvrir et réserver au chaud.

Entre-temps, dans une grande poêle antiadhésive à feu moyen-élevé, cuire le 
poisson dans 30 ml (2 c. à soupe) de l’huile de 3 à 5 minutes de chaque côté selon 
l’épaisseur des filets. Saler et poivrer. Réserver au chaud. Essuyer la poêle. 

Dans la même poêle, chauffer le reste du maïs dans le reste de l’huile 2 minutes en 
remuant. Retirer du feu. Ajouter la ciboulette. Saler et poivrer.

Napper le poisson du beurre blanc au maïs. Garnir de grains de maïs. Accompagner 
de haricots verts.

PRÉPARATION 
20 MIN

CUISSON   
25 MIN

PORTIONS   
4

CONGÉLATION  
–

137



GNOCCHIS À LA COURGE, 
BEURRE NOISETTE À LA SAUGE 

GNOCCHIS
310 ml	 (1  1/4 tasse) de purée de courge Butternut (recette p. 229)
115 g	 (1/2 tasse) de beurre
60 ml	 (1/4 tasse) d’eau
7,5 ml	 (1  1/2  c. à thé) de sel
225 g	 (1  1/2 tasse) de farine tout usage non blanchie
3	 œufs
20 g	 (1/4 tasse) de fromage mimolette, Pacific Rock ou cheddar fort  
	 orange râpé finement

SAUCE
85 g 	 (6 c. à soupe) de beurre
5 	 feuilles de sauge
1 ml	 (1/4 c. à thé) de flocons de piment broyé
	 Copeaux de fromage mimolette, Pacific Rock ou cheddar fort  
	 orange, pour le service

GNOCCHIS
Dans une casserole, porter à ébullition la purée de courge, le beurre, l’eau et le 
sel. Retirer la casserole du feu. Ajouter la farine d’un seul coup et mélanger 
vigoureusement à la cuillère de bois, jusqu’à ce que la pâte forme une boule lisse 
qui se détache des parois. 

Remettre la casserole sur un feu moyen et cuire en remuant pendant 2 minutes ou 
jusqu’à ce que la pâte s’assèche. Transvider dans un bol ou dans le bol du batteur 
sur socle.

À l’aide d’une cuillère de bois ou du fouet plat, ajouter les œufs, un à la fois, en 
remuant vigoureusement entre chaque ajout, jusqu’à ce que la pâte soit lisse et 
homogène. Incorporer le fromage. Transvider la pâte dans une poche à pâtisserie 
munie d’une douille unie de 1 cm (1/2 po).

Façonner des gnocchis d’environ 2,5 cm (1 po) de long en les laissant tomber à 
l’aide d’un couteau, un à la fois, dans une grande casserole d’eau frémissante salée. 
Cuire le quart de la pâte à la fois. Lorsque les gnocchis remontent à la surface, 
laisser mijoter 1 minute. À l’aide d’une écumoire, égoutter les gnocchis sur une 
plaque de cuisson légèrement huilée. Poursuivre avec le reste de la pâte. Les 
gnocchis peuvent être congelés à cette étape, si désiré. 

SAUCE
Dans une grande poêle antiadhésive à feu moyen, chauffer le beurre jusqu’à ce qu’il 
soit de couleur noisette. Ajouter la sauge, le piment et les gnocchis. Bien mélanger 
pour enrober les gnocchis du beurre. 

Garnir de copeaux de fromage et servir en entrée ou en accompagnement.
Délicieux avec du porc grillé, des escalopes de poulet ou de l’agneau rôti.

PRÉPARATION 
30 MIN

CUISSON   
30 MIN

PORTIONS   
4

CONGÉLATION 
OUI

193



editionslapresse.ca

Un livre de recettes  
qui donne envie de manger  

encore plus de légumes ! 

Plus de 120 nouvelles recettes,  
des plus simples aux plus élaborées.

Des plats dont les légumes sont la vedette  
(et la protéine, un accompagnement).

Une grande sélection de légumes, connus  
et méconnus, pour toutes les saisons.

Toujours la même garantie de Ricardo :  
des recettes réussies à tout coup ; des saveurs qui 

rassemblent les gens autour d’une même table.




