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VENENELX !

L ivre e poche de Lamateny contenant tont ce gw'il fant sawvoir pour reconnaitre,
cueillir les créatures féeriqnes %y vénénenses..

‘«‘

.. Bt les cuisiner
sans crainte |

e/
_ —
EDITIONS

PTIT LOUIS
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Le chet vous propose
ses menus de saison
de lutins.

Aujourd'hui :

collection automme-hiver

30 petites recettes
sympathigues,
cocéai[s et Canapes
d faire entre amis
et 4 0éguster
sans modération !

Pour en savoir plus concernant les lutins
comestibles, consultez dés a présent :
" Comment Cuisiner Lutins et Fées "
(éd. P'TIT LOUIS)
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— Cluvicanne
ﬂ (éch. 1/6)

L’ automme est SYnonywe pour [)eaucoup de jours décroissants, de change-
went O'heure abrutissant pouy le citadin fatigue auquel une balade en
foret s'impose. Bien sitv, il y a les champignons et les noix, mais vous les
connaissez bé&d par coeur.

Nous avons choisi ici de wous prendre par la main pour vous conduire le
[ong de chemins nettement plus sympathiques, des sentiers jalonnés de
fruits pittoresques dont ['intéret va vite s'imposer a vos Yeux, et vous
aider a passer un ['hiver ensoleillé.

Tout ce qui se distille, se fermente, mirrit et se bonifie peut se tronver
améliorve pav le génie de ["homme quand il est motiveé par la soif.
Apprenez qu'il en va de méme pour [e Petit Peuple.

1[ existe dans le Rerry une covpovation de Cluricanne, utins irlandais
abituellement allonés a [a cordonnerie, qui s’efforce non sams
inspirvation de décliner a ['infini [a science de distillation de fruits secs
forestiers. 1ls ont créé et soigneusement vépertorié au fil des
siecles une gamme de cocktaifs a boive connus sous
['appellation génévale de Félixirs.
Nous vous en dévoilons ici quelques-uns, a consommer
entre amis.
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1- KfRK’S

boly Qipe

- Mais ! Ce type a piqué la recette de

a sangria ces prétendus Félixirs de
lutins a la noix I' Oui, j'entends déja
certains crier au scandale. Il n'en est
pourtant vien : comme la brouette sué-
doise, [a science horlogere, ou [e whisky,
[es [utins nous ont souffle au crems de
['oveille guasiment toutes nos connais-
sances en cocktails [ Cette premiere
recette n’ a subi aucune mobirication,

a part son now.

Lavez 2 granges et 2 citrons coupés en
fines romdelles.
- Coupez 2 pommes et 2 pécbes
ép[uc/fées en Dés.
- Versez 2 [ de vin rouge (Corbieres) et
10 cl de cognac dans un grand saladier.
Ajoutez 100 ¢ de sucre et mélangez
jusquwa ce qu'il soit dissous. Ajoutez les
fruits et un baton de cannelle,

Laissez macéver au véfrigératenr
pendant 6 b.

2- Jarx-Puack

- Commencez par givrer votre verre,
versez un peu 0e grenadive 0ans une
assiette. et trempez [es bords des verres
dedans, puis dans du sucre.

- Ajoutez 10 cl de campari et 5 cl de
vermouth rouge.

- Complétez avec du soda.

- Posez une rondelle de citron a cheval
sur le bord du werre.

3- Bloooy jay

- Versez 20 cl de jus de tomate et 10 cf
de vodka dans un verre.

- Assaisonnez avec un peu de sauce
Worcestershive, ou sel et du poivre.

- Servez aussitot.

Vous ponvez corser [e goitt
avec I ou 2 gouttes
de Tabasco.

N&F

G’[ fe (éch. 1/5)




Les étudiants-vendangeurs sont [égion a avoir mis sur le compte
WM de [a fatigue et ou taux 0’alcoolémie élevé propre a cette activité
saisonniére, la vision 0'une étrange grappe 0e raisin anx yeux granos
ouverts au beau milien d'un cep. Le temps de se vemettre de [a
surprise et de se relever précipitamment pour écarter le dense feuillage
de Ex vigne, [a chose auva disparu. Le pauvre éberlué se vemettra
alovs a son ouvrage persuadé O’ avoir été victime dun délirium tremens,
et se promettra dans un éclair de sagesse de ne plus boire une seule
goutte pendant au moins une semaine.

Le pavure ne sauva
probablement jamais
qu'il aura vencontreé
un esprit ou vin,
compagnon fidele
0es Tieux: TVignerons :
[e Baccéus.

1l y a pratiguement
autant oe ?ami”es

de Bacchus quil v a
de cépages diffévents.

On dénombre des
dizaines de Bacchi
(pluriel de Bacchus)
en France et ils me-
vitevaient a eux
seuls un ounvrage
comp[et tant lenr
bistoire subtile a
travers les siécles
accompagne celle
oUu vin.

Capturez—{es ala
tombée du jour
quand ils gambadent
auvec insouciance
autour 0es rangs oe
vignes.

Bacchus
captuvé sur fes
fameux coteaunx
de ["Aubance
(éch. 2./3)

‘
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B iy, o= e . 75

ujourd'hui, l'espace est splendide | Sans mors, sans éperon
partons d cé ;

s, sans bride,
eval sur le vin pour un ciel féervique et divin ! -
7 q ! Charles Bandelaire

h)

4 -Choucrouce au Baccbhds (o 4)

- Emincez 4 échalotes et faitesﬁfes revenir d feu donx dans 2 noix e beurre.

- Tncorporez 500 g de choucroute et faites-(a revenir brievement.

- Salez, poivrez, déglacez avec 15 cl e jus de vaisin, convrez et [aissez cuire
Ih a Jen 00uX.

- Pilez qrossiérement 100 ¢ Oe cerneanx Oe noix.

- Pelez les grains dun gros Bacchus (250 g), coupez-les en deux et retirez les pépins.

- 5 minutes avant [a fin de [a cuisson de fgl choucroute, incorporez 10 cl de win blanc
sec et les noix.

- Faites fondre une autre noix de beurre et faites revenir brievement les grains.

- Disposez—[es sur la choucroute et servez.

5-Baccbus ChAuo (pour )

- Lavez et brossez 2 oranges. Coupez-les en vondelles tres iines.

- Versez une bouteille de 75 cl de jus de Bacchus corsé (Bacchus Madivan, on bien
Bacchus vouge Bordeaus: , ou encove Bacchus Cahors).

- Versez le Bacchus et 5 cl de cognac dans une grande casserole.

- Y ajouter 1 cuil. a caé de gingewbre en poudre, une autre de cannelle en poudre

puis une 0e 4 eépices.
. - Ajoutez ewnsuite 200 g de sucre roux et [es rondelles b'omngle.
- Laissez cuire 1 b, remmez de temps en temps sans faire bouillir.
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Comment aborder ['automme sans faive [a part
belle ausc Mycoelfes | Voici un petit flovilege, ainsi
que 3 recettes. Bonne cueillette !

O -Cerrechbaupes
A LA BOROCLAISE

- Pour 4, nettoyez 1 kg ce Céprechannes : coupez les pieds terrems
et essuyez-les.

- Emincez—[es. Pe[ez et bacbez 3, écba[otes. Lavez et bacbez un
petit bouquet de persil.

- Raites chauffer 2 cuil a soupe d'huile dans
ume sauteuse. Pressez [e jus d'un citron
dans [a sauteuse. Faites étuver [es
Céprechannes i cowvert pendant 5 min.

- Faites chauffer 2 cuil a soupe huile
0ans une yaoé[e. Egouttez [es Ceprechaunes <

et faites-les rissoler avec les échalotes pendant
10 win.

- Parsemez Oe persi[ haché et servez tres chand.

Piége d taupes

outil idéal pour prendre les
[utins de galeries : ils poussent le petit
anmneau en progressant et se vetrouvent pinces.

/‘




7- S YJTADAIDS FARCIS

- Pour 4, parez 250 g de gros Sytadains, détachez
les pieds et hachez-en [a moitié. Préchanffez le
fomf d 230°C (tb. 7-8).

- Pressez 2 gousses Vail. Lavez, parez et hachez
finement I 0ignon nouvean.

- Incorporez ['ail et ['oignon a 200 g de chair a
saucisse ainsi que les pieds de Mycoelfes haches.

- Ajoutez aussi 1 cuil a café de paprika dous, V4
cuil d café de noix de wmscade, ¥ cuil a café de
noix de cannelle, V2 cuil a café de poivre noiv et/
I zeste Oe citron. i

- Salez, poivrez, ajoutez 2 cuil a soupe de creme
et mélangez.

- Huilez un plat allant au four, déposez [a farce
dans les Sytadains yangez-les dans le plat,
arvosez O'puile dolive et faites cuire 7 a 12 win
an four.

S -BeAu)g-LAios
GRILLES

- Pour 6, nettoyez et parez 1,2 kg de Beausc-laids
(pas trop gros) : ciselez [égerement les chapeanx.

Préparez une marinade : pressez un citron et
mettez le jus dans un saladier.

Pelez 2 gousses d'ail et pressez-les au dessus du
saladier.

Lavez et ciselez 1 petit bouguet de persil.
Ajoutez 6 cuil a soupe d'huile volive, une pincée
de poivre 0e Cayenne.

salez et poivvez. Enrobez délicatement les
Mycoelfes de ce mélange et laissez-les mariner
an woins 30 min.

- Egouttez les Beansc-laids et faites-les griller suv
e barbecue on sous [e gril ou four pendant 5 wiin.
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Collection Oéconverte

2. Laurent LEFEUVRE
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