« ET PATATI ET PATATA » d’avril .
Le journal des passionné(e)s d’échanges culinaires

LE NORD PAS DE CALAIS
Depuis peu qui ne connaît pas le nord pas de calais et les ch’tis qu’à mis en valeur Danny Boon dans son film « bienvenue chez les ch’tis » ?

 Ce mois ci je vais vous faire faire un petit tour culinaire dans  cette région qui est également le lieu de fabrication de vos moules flexipan et qui abrite à quelques kilomètres de Lille, dans la ville de Wavrin la société « Guy Demarle ».
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La Braderie de Lille est une manifestation populaire qui se déroule chaque année à Lille (France), le premier week-end de septembre. Ses origines remontent au XIIe siècle et elle accueille de nos jours environ trois millions de visiteurs chaque année. La Braderie de Lille est l'un des plus grands rassemblements de France et le plus grand marché aux puces d'Europe.
Menu ch’ti:  

- Tarte au maroilles

- moules frittes
- tarte au sucre

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

La recette du mois :

TARTE AU MAROILLES 
-300g de farine

-180ml d’eau

- 1 sachet de levure déshydratée spécial pizza de chez Guy Demarle
-  350g de maroilles

 - 150g de crème fraîche semi épaisse allégée

Mélanger farine, la levure déshydratée ensemble Ajouter l’eau tout doucement et malaxer soit à la main soit dans un robot jusqu’à ce que vous obteniez une boule souple et homogène. Puis continuer à pétrir environs 5 minutes pour bien aérer la pâte.

Laissez environ 1 heure, le temps que la pâte double de volume.
Mettre votre four à préchauffer t° 200°C et posez votre moule à tarte cannelé sur votre plaque alu perforée.
Etalez votre pâte et posez-la dans votre moule à tarte.

Coupez le maroilles en tranches sans enlever la croûte et disposez les sur la pâte. 
Répartissez la crème par-dessus.
  Mettez dans le four et faire cuire  jusqu’à ce que le fromage ait fondu et commencé à dorer.

Servez accompagné d’une salade, c’est excellent.
Attention si vous n’utilisez pas la levure de la marque Demarle, il faut procéder un petit peu différemment.

Mettre votre sachet de levure de boulanger déshydratée dans les 300ml   tiède avec un sucre en morceaux. Mélanger avec une petite cuillère et laisser reposer jusqu’à ce qu’une mousse se forme en surface (~10 minutes).Puis mélanger le tout avec la farine et 10 g de sel en plus (attention  ne jamais mettre le sel et la levure  en contact direct, car sinon la pâte  ne gonflerait pas).

 Poursuivre  ensuite  la recette de façon identique.
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Le produit du mois :               Le maroilles   
Le maroilles ou marolles est un fromage français fabriqué en Avesnois à cheval des départements du Nord et de l'Aisne. Il tient son nom du village de Maroilles (Nord) d'où il est originaire.
Il se présente sous la forme d'un pavé de 13 cm et de 6 cm d'épaisseur pour un poids de 720 g au minimum. Il se décline également en plus petits formats :

- le maroilles « Sorbais » (3/4) : 540 g au minimum, 12 cm de côté et 4 cm d’épaisseur ; 

- le maroilles « Mignon » (1/2) : 360 g au minimum , 11 cm de côté et 3 cm d’épaisseur ; 

- le maroilles « Quart » ou « Mignonet » (1/4) : 180 g au minimum, 8 cm de côté et 3 cm d’épaisseur.

Sa période de dégustation optimale s'étale de mai à août après un affinage de 8 à 10 semaines, mais il est aussi excellent de mars à décembre. Lors de l'affinage il se colore d'une robe orangée, plus ou moins foncée, lisse et brillante. Il se déguste avec un vin corsé et épais, tel qu'un châteauneuf-du-pape ou d'un lalande-de-pomerol. Il peut également se consommer cuit en tarte au maroilles ou en goyère. Il peut accompagner le petit déjeuner avec du bon pain (pratique du Nord de la France).

Le maroilles est fabriqué avec du lait emprésuré. Aussitôt démoulé, il est salé, puis placé en hâloir où il se couvre d'une légère moisissure bleue. Il est ensuite débleui par brossages puis mis dans des caves aux caractéristiques naturelles. Le maroilles a une odeur caractéristique et une saveur corsée de terroir, et bénéficie d'une AOC. Son poids moyen est de 700 grammes, avec un affinage optimal de 5 à 7 semaines.

Le vieux-lille est une pâte de Maroilles, fabriquée en Avesnois (et non à Lille) que l'on fait macérer deux fois pendant trois mois dans la saumure. Il est affiné plus longuement - 5 à 6 mois -, et se conserve de fait plus longtemps que le Maroilles. Sans croûte, de couleur grisâtre à odeur légèrement ammoniacale, son goût est plus prononcé, plus salé et un peu piquant. À l'origine, il était fabriqué pour l'hiver, période de l'année où on ne trouvait ni lait ni fromage. Il bénéficie du label régional Nord-Pas-de-Calais par arrêté du 5 novembre 1986.

Le vieux-lille possède de nombreux synonymes: gris de Lille, puant macéré, puant de Lille, fromage fort de Béthune et autrefois Maroilles gris.

Le maroilles est évoqué dans le film Bienvenue chez les ch'tis (sorti en 2008) dans lequel il constitue un des éléments caractéristiques de la « culture Nord ».

 Tourisme :            http://www.chti.org/
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------
 Tourisme culinaire:  
http://www.saveurs-npdc.com/public/index.php
http://amusesbouche.canalblog.com/archives/recettes_ch_ti/index.html   avec pleins de recettes chti
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Traditions culinaires :    
Les moules frites de la braderie de Lille :
http://chefsimon.com/mou2.htm
http://www.cuisineaz.com/dossiers/cuisine/recette-chti-504.aspx
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Proverbe : 

A tchiroét dains s'gatte qu'i diroét qu'ch'est dé l'tarte !

Traduction : elle chierait dans son assiette qu'il dirait que c'est de la tarte ! 

Signifie : l'amour est aveugle.
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
 L’astuce du mois : 
Pour éplucher des oignons sans pleurnicher, il faut les couper en deux, les passer sous l'eau froide et après les éplucher : Magique
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
 Le blog :http://www.chblog.com/Recette-chti
le produit du mois du catalogue Guy Demarle :
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rond 9,5 cm
MA 152124
page 38
_ Empreintes
- TARTELETTES

NOUVEAU

CARREES CANNELEES

Tartelettes salées et sucrées,
quiches, pizzas ...
Contenance: 7,5 cl

- Profondeur : 2,6 cm

~ Longueur: 85 cm

Largeur : 8,5 cm

~ Grande plaque : 12 empreintes
- réf. FP 2171 46,50€





Et si vous passiez au carré….
En effet, des tartelettes carrées en sucré ou en salé enchanteront vos tables, vos repas familiaux ou dinatoires ou encore entre amis.

La forme carrée est à la mode chez les plus grands pâtissiers mais également traiteurs.

Feuilletez des revues culinaires ou des blogS et vous aurez aussi un certain engouement pour cette forme carrée qui change de l’ordinaire et qui met en valeur une recette tout simple.

Dans le catalogue vous trouverez non seulement des plaques tartelettes carrées, mais aussi des empreintes silform pour faire des petits pains carrés et également un moule tablette qui vous permettra de confectionner un gros gâteau tout en ayant la possibilité de le transformer en part individuelles carrées.

N’hésitez plus et lancez vous dans la vague du carré pour le plaisir de tous et surtout des yeux.
N’hésitez 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

