« ET PATATI ET PATATA » de novembre :

Le journal des passionné(e)s d’échanges culinaires
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Avec le mois de novembre commence l’automne réellement. De belles journées un peu humides souvent mais avec de superbes couleurs sur tous les arbres.
Profitez aussi de peut-être quelques jours de vacances bien mérités après une rentrée mouvementée.
Pour moi ce sera une sortie en famille au salon du chocolat à Paris, mais je ne vous en dis pas plus, je ramène tout ça dans mes valises pour vous faire partager ensuite pleins de belles photos et surtout de savoir faire et d’astuces dans le monde du chocolat....
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Coffret “Trilogie pour recevoir”
composeé de 3 livres sur la thématique de I'invitation :
="Invitations de réves” pour mettre les petits plats dans les grands

1 ="Buffots inventifs" pour inviter autrement
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La table en fête :  

- Soupe de potiron

- Tourte aux poireaux

- GATEAU DE FARINE DE CHATAIGNE AUX NOISETTES  
 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
La recette du mois : 
GATEAU DE FARINE DE CHATAIGNE AUX NOISETTES  
125 g de farine de châtaigne, 40 g de farine de blé, 1 pincée de sel fin, 1 sachet de levure chimique, 75 g de sucre semoule, 2 oeufs, 4 cl de lait, 4 cl d'huile d'olives, 50g de noisettes hachées 

Allumez le four à 160 °C  et posez le moule marguerite sur la plaque allu perforée. Tamisez les farines de blé et de châtaigne et mélangez-les dans un cul de poule. Ajoutez le sel, le sucre et la levure chimique. Incorporez les oeufs, le lait et l'huile, travaillez énergiquement la pâte à l'aide d'une spatule en bois. Ajoutez les noisettes à la pâte et mélangez le tout. Versez la pâte dans le moule margueritte. Faites cuire au four pendant 30 minutes environ. Démoulez le gâteau sur une grille.
Le produit du mois :           La chataîgne. 
 
Deux fois plus calorique que la pomme de terre ou la banane, c'est vrai, la châtaigne fait partie des fruits très énergétiques (180 kcal/100 g). Pour autant, il ne faut surtout pas la bannir de son alimentation, même si l'on surveille sa ligne : grâce à sa consistance et à sa grande richesse en fibres, elle est très rassasiante et permet ainsi de faire le plein d'énergie de longue durée. 
De plus, pas besoin d'ajouter de matières grasses néfastes pour la préparer puisqu'on la mange grillée ou cuite à l'eau, dans la majorité des cas. 
Et, quand on sait enfin que les 2/3 des lipides qu'elle renferme sont des acides gras insaturés (qui chassent le mauvais cholestérol) il n'y a vraiment plus aucune raison de la bouder.
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Choisissez-la lourde, avec une écorce brillante. C'est en général le gage d'un fruit bien plein. Fuyez les fruits dont la coque présente des trous : ils sont attaqués par les vers.

Conservez-la dans le bac à légume du réfrigérateur pas plus de quelques jours car, au même titre que les fruits frais, elle est très fragile. Protégez-la de l'humidité.
Une fois la coque incisée, elle peut aussi se garder au congélateur. Il suffira alors de la mettre à griller, sans même prendre soin de la décongeler. 

Consommez-la grillée en la faisant cuire dans une poêle à trous ou au four, pendant 15 à 20 minutes. Avant la cuisson, prenez soin de l'inciser, assez profondément pour atteindre la seconde peau, avec un couteau. Un conseil : enfermez-la une dizaine de minutes encore chaude dans du journal, elle sera d'autant plus facile à décortiquer. 
Sinon, faites-la cuire à l'eau. Dans ce cas, il faut l'inciser tout le long de la lunule (partie claire du bas de l'écorce) afin qu'après quelques minutes de cuisson, l'écorce et la peau indésirables se retirent facilement, d'une simple pression des doigts. Un conseil : ajoutez dans la casserole une cuillère d'huile qui assouplira l'écorce.

Bien qu'elle soit délicieuse nature, lors d'une soirée au coin du feu, la châtaigne se prête également à des préparations plus élaborées. Lorsqu'elle est grillée, pensez à la glisser dans une salade, avec des champignons des bois (de saison eux aussi) et du jambon cru. 
Blanchie, elle passe au four dans le même plat que des pièces de viande à rôtir, notamment le veau, le porc et la fameuse dinde. Elle accompagne aussi très bien le gibier mais aussi le poisson. Enfin, vous pouvez la réduire en purée, avec un peu de crème fraîche, ou encore en velouté.

N'hésitez pas à l'utiliser en dessert. Le confit de châtaigne se réalise avec le même poids de purée de fruit et de sucre. Mélangé à du fromage blanc cela devient un Mont-Blanc. On peut aussi le manger sur des crêpes, ou s'en servir pour faire des entremets, mousses, charlottes, bavarois... Pensez à ajouter à ces préparations quelques larmes de Grand-Marnier, qui révèle toute sa saveur.
Pour finir, on peut la transformer en confiture, et, pour les confiseurs dans l'âme, confectionner de divins marrons glacés.

Notez aussi qu'il existe de la farine de châtaigne qui permet de réaliser des recettes originales, aussi bien sucrées que salées, en se substituant pour moitié à la farine traditionnelle. Vous en trouverez dans certaines grandes surfaces ou dans des magasins bio, et si vous avez l’occasion d’aller en Corse, allez l’acheter directement aux producteurs.
Le blog du mois :  
Ce mois ci ce n’est pas un blog mais un lien pour commencer à préparer Noël et des idées de gâteaux avec photos. En effet très sympathique cette possibilité de mettre sur votre gâteau une photo personnalisée que l’on peut ensuite manger, pour un prix très raisonnable.

        http://www.mangezmoi.com/blog/
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

L’astuce du mois : 
Faîte des crêpes avec de la farine de châtaignes, vous obtiendrez un gout très raffiné, un véritable délice pour le palais.

Les proportions sont simples : faîtes comme d’habitude votre pâte à crêpe et échangez 1/3 de votre quantité de farine contre 1/3 de farine de châtaignes. Ensuite procédez de la même manière pour le reste de votre recette.  
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
le produit du mois du catalogue Guy Demarle : 
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Noël se prépare petit à petit et Guy Demarle a pensé à vous en créant : un superbe coffret composé de 3 livres de recettes de cuisine.
Ce petit cadeau très spécial a été conçu pour vous, vos amies, votre maman, votre soeur......et surtout pour le plaisir de réalisations culinaires qui seront appréciées de tous.
En passant par l’invention, le rêve, et la rapidité, composez des menus pour vos réveillons simples, rapides, beaux et bons.

Si ce n’est pas déjà fait pensez à vos cadeaux de Noël.....
Pour cette offre je vous mets une recette supplémentaire de petits pains au lait extra moelleux à faire dans l’un ou l’autre de ces moules et dont vous me direz des nouvelles. Un vrai régal pour les grands comme pour les petits

PETITS PAINS AU LAIT EXTRAS MOELLEUX 
400g de farine t55, 70g de beurre ramolli, 100g d'eau, 50g de sucre, 30g de lait en poudre, 80g de lait, 1 sachet de levure de boulanger déshydratée Guy Demarle spécial brioche ( couleur rose), 3 jaunes d'œufs (60g), pépites de chocolat, gros sucre en grains, raisins secs, ….(facultatif) 
Mélangez 80g de farine avec les 80g de lait tiède et la levure, ce sera votre levain recouvrir de film alimentaire et laisser reposer 1h. 

Faire tiédir l'eau et la verser sur le lait en poudre, mélangez. Mettre dans le bol du robot muni du crochet pétrin, le reste de la farine, le sel, le sucre, le lait en poudre dilué, les jaunes et le levain. Mélangez à vitesse 1 pendant 5min. Pétrir ensuite 15min à vitesse 2. Ajouter le beurre ramolli à vitesse 1. Poursuive le pétrissage 15min à vitesse 2. Vous obtenez une pâte élastique, mais non collante qui tape sur le bol du robot sans y coller. Sortez là et pétrissez là quelques secondes entre les mains afin d'apprécier sa texture élastique et non collante. (Au besoin ajoutez un peu de farine). Posez la boule de pâte dans un saladier, recouvrir de film alimentaire et repos au frigo pour la nuit. 

A la sortie du frigo, façonnez en 12 boules ou boudins de poids à peu près égal. (Si vous voulez ajoutez des pépites de chocolat, ou du raisin sec incorporez les à ce moment). Mettre vos empreintes silform choisies (rondes, allongées ou ovales) sur votre plaque alu perforée et laissez lever environs  2h ou jusqu'à ce que cela ai doublé de volume. 

Dorez au lait avec un pinceau. Vous pouvez mettre des grains de gros sucre par-dessus si vous le souhaitez. Enfournez à four préchauffé à 200°C pour 10/13min (ou jusqu'à qu'ils soient dorés). Attention ne pas oublier de mettre une coupelle d'eau dans le four. Laissez refroidir si vous avez la patience d’attendre, c’est un vrai régal.

Attention si vous n’utilisez pas de la levure Guy Demarle, procédez de la même façon, mais n’oubliez pas de rajoutez 5g de sel.

N’hésitez donc pas à me contacter pour dater un atelier, avoir une ou deux recettes et astuces culinaires et pourquoi ne pas nous rejoindre comme conseillière culinaire au sein de la société Guy Demarle.

Catherine Negro  votre conseillière culinaire Guy Demarle

03 54 62 15 76/ catnegro@modulonet.fr

