Fromage de brebis épicé

100g fromage de brebis frais

100g de beurre

1 c. à café de paprika

2c. à café de moutarde

2 c. à soupe de bière

½ c. à café de cumin moulu

1 bouquet de ciboulette hachée ou 1 c. à café d’oignon haché pour décorer

Malaxez à température ambiante, le fromage et le beurre.

Ajoutez en une fois les autres ingrédients en mêlant intimement le tout, puis décorez de ciboulette ou d’oignon.

Cette préparation se sert sur des toasts ou du pain bien croustillant, mais on peut aussi en farcir des poivrons pour un hors d’œuvre. La bière rend cette pâte onctueuse et particulièrement savoureuse.

La tradition veut qu’on prépare à table ce fromage relevé, à l’occasion d’une réunion durant laquelle on boit de la bière.

Boisson recommandée : de la bière !

Crème de céleri

Préparation : 20 min ; cuisson : 1h ½

500g de céleri rave

1 cube de bouillon 

½ oignon haché

½ c. à café de sel de céleri

½ c. à café de zeste de citron râpé

1/5 de litre de crème fleurette

2 jaunes d’œufs

Epluchez le céleri rave et coupez le en morceaux. Faites bouillir 1 litre d’eau dans lequel vous ferez dissoudre le bouillon. Ajoutez oignon et céleri ; assaisonnez de sel de céleri et le zeste de citron, laissez mijoter une heure environ.

Retirez le céleri du potage et passez le au mixeur avant le rajouter dans la soupe. Ajoutez la crème et les jaunes d’œufs battus ensemble, sans cesser de tourner.

Réchauffez sans faire bouillir. Servez très chaud.
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Porc farci à la mode d’Ormansagi

Préparation : 20 min ; cuisson : 1 heure

1 kg de côtes découvertes de porc

150g de lard fumé

150g de foie de porc

2 petits pains au lait

2 œufs

2 c. à soupe de saindoux

1 oignon haché

1 gousse d’ail

Poivre blanc moulu

Origan

Paprika

Sel

Demandez à votre boucher de désosser la viande. Incisez le morceau en son milieu, à l’aide d’un couteau pointu, et élargissez l’ouverture pour former une poche.

Faites tremper les petits pains dans du lait, et pressez les pour extraire le lait en excès.

Dorez l’oignon dans une cuillerée à soupe de saindoux. Mélangez oignon, pain essoré, lard haché, le foie grossièrement haché et les œufs. Assaisonnez d’ail pilé, de sel, paprika, origan.

Salez légèrement la viande. Enfournez la farce à l’intérieur et ficelez chaque extrémité, afin d’empêcher la farce de couler lors de la cuisson.

Chauffez le reste de saindoux dans un plat à rôtir et faites dorer la viande sous toutes ses faces. Placez le plat dans un four chaud (200° au thermostat) pendant 45 à 50 minutes, en arrosant de temps à autre.

Sortez le plat du four ½ heure avant de servir, afin que la farce se raffermisse. Enlevez la ficelle et coupez en tranches.

Boules à la mode de Baranya

Préparation : 30 minutes plus repos de la pâte 1h ½ ; cuisson : 20 min

300 de farine

1/5 de litre de lait

1 litre de lait pour la cuisson

150 g de graines de pavot

1 œuf entier

2 jaunes d’œufs

30 g de beurre

150 g de sucre

15 g de levure

Le zeste râpé d’un demi citron

80/ 100 g de noix moulues

50 g de miel

Sel
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Emiettez la levure dans une tasse et mélangez-la avec un peu de sucre, ½ cuillère à café de farine et 2 cuillerées à soupe de lait tiédi. Laissez lever.

Versez  la farine dans un saladier avec 1 pincée de sel. Incorporez-y le reste du lait tiède avec 20 g de sucre, le zeste de citron, l’œuf entier et les 2 jaunes, le beurre fondu. Ajoutez la levure délayée ; battez le tout à l’aide d’une cuillère en bois  (ou à la main) jusqu’à ce que la pâte se décolle du saladier.

Couvrez d’un linge et faites lever au chaud à l’abri des courants d’air. Quand la pâte a doublé de volume, renversez la sur une planche à pâtisserie bien farinée, puis abaissez là pour lui donner ½ cm d’épaisseur. Découpez-la en carrée de 7 cm de côté.

Préparez la garniture en mélangeant noix et miel. Placez une cuillère à café de cette préparation au milieu de chaque carré. Repliez les bords et façonnez-les en boules, que vous laisserez lever 20/25 min sur un linge fariné.

Portez à ébullition une pleine casserole d’eau salée. Plongez-y les boules une à une, et laissez les cuire 5 min à partir du moment où elles remontent à la surface. Sortez-les à l’écumoire, puis plongez-les 10 minutes dans le lait sucré bouillant.

Dressez sur le plat de service et saupoudré de sucre mêlé aux graine de pavot.

