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PREFACE

Yiog [Mudfagne

Chef étoilé

Participer & un projet pour soute-
nir le Télévie représente pour moi un
geste important. C’est donc avec un
immense plaisir que j'ai collaboré a
la réalisation de ce livre de recettes,
porteur de valeurs qui rassemblent : la
bonne cuisine, la générosité et 'amitié.

Toutes les recettes de ce livre sont
choisies par vos personnalites telé
préférées.Ce sont cellesqu’ellesréservent
secretement aleur famille et aleurs amis.
J'ai pris plaisir a leur apporter quelques
conseils culinaires et & proposer des as-
tuces de chef pour ravir vos convives.

Aujourd’hui, nous les partageons
avec vous et espérons sincere-
ment qu’'en réalisant ces plats, puis
en les dégustant, vous y trouverez
les émotions qui les agréementent.

Comme vous pouvez l'imaginer,
personne ne s’est pris au sérieux. Ces
séances de cuisine a quatre mains ont
provoqué de nombreux fous rires et
situations cocasses. Ces recettes sont
le résultat d’'un beau moment de bonne
humeur et de convivialité. Nous souhai-
tons du fond du cceur que vous puissiez
prolonger cette ambiance & la maison!



Président de la Commission Télévie du F.R.S.-FNRS

Quelle initiative remarquable! En effet,
'alimentation joue un réle fondamental
sur la santé. Veiller au bon choix des ali-
ments permet de renforcer nos défenses,
notamment contre les tumeurs. Cela
concerne autant la qualité des ingré-
dients que les moments de préparation
et de dégustation. Les plats réalisés dans
la bonne humeur, au travers d’un livre de
recettes richement illustré, et ensuite
savourés dans des conditions agréables,
sont autant de remedes contre la morosité.

Par adilleurs, ce livre de recettes démontre
une nouvelle fois I'implication des per-
sonnalités de RTL pour le Télévie. Je me
réjouis de les découvrir réunis avec
un seul objectif : se donner tous les
moyens pour faire avancer la recherche.

Pour avoir partagé avec nous leurs meil-
leures recettes, je les remercie toutes
ainsi que les lecteurs de ce livre. Je vous
souhaite de belles réussites culinaires!






ENTREES

r Enilio Dupuig

en cuisine, ce sont les irrégularités. »

[oit \law [mpo .., .,..

rameéne en enfance, quand je passais du temps
dans la cuisine de ma maman qui était traiteur. »

Sotlio Pordevilly
&/ « Je suis une catastrophe

en cuisine, mais mon entrée facile a préparer permet de bien
commencer la soirée. »

Pa/ 6 &% E ?« Pour le Télévie, je revisite

la recette préférée de ma grand-mere. »
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NOIX DE SAINT-JACQUES
CHICONS CONFITS ET JUS DE ROT!
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INGREDIENTS

Chicons confits

12 pieces de chiconettes

30 g de graisse d'oie

Sel, poivre

Beurre clarifie

Jus

1fond de volaille brun (40 cl)
Saint-Jacques

8 noix de Saint-Jacques
(sans corail)

4 tranches de champignons
de Paris crus, badigeonnées
de poudre d'or

10 cl de porto
4 feuilles d’oseille rouge

12 pointes de feuilles
de chicon cru

12 demi-noisettes

Foie gras
2 x 80 g de foie gras
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PREPARATION

Effeuiller les chicons, puis blanchir
les feuilles pendant 30 secondes
dans une eau bouillante salée et
égoutter.

Colorer les feuilles a feu vif au
beurre clarifié. Lorsque toutes

les feuilles sont bien colorées, les
mettre dans une casserole. Saler et
poivrer.

Ajouter la graisse d'oie et couvrir
d'un papier cuisson. Laisser confire
pendant 15 a 20 minutes a feu
doux.

Faire chauffer une poéle. Quand
celle-ci est bien chaude, colorer
les escalopes de foie gras (faire
dorer de chaque cbté et laisser
cru alintérieur). Réserver et les
égoutter afin de retirer 'excédent
de gras.

Pour accentuer le goUt, verser

la graisse des escalopes de foie
gras sur les chiconettes afin que
celles-ci s’en impregnent pendant
quelques secondes.

Colorer et faire cuire les noix de
Saint-Jacques au beurre clarifié :
faire fondre une noix de beurre
clarifié, déposer les Saint-Jacques
et les faire dorer de chaque coté.
Saler et poivrer au dernier mo-
ment. Ajouter une noix de beurre
et arroser les Saint-Jacques.
Réserver les Saint-Jacques.
Déglacer la poéle avec le porto.
Faire réduire le porto jusqu’d ob-
tention d’'un |éger épaississement :
le porto doit devenir sirupeux.
Ajouter le fond de volaille brun.
Laisser réduire jusqu’ace

qu’il s’épaississe et devienne
consistant.

Finition

Dresser les chicons confits sur

les assiettes. Ajouter les Saint-
Jacques, les tranches de champi-
gnons de Paris dorées, les pointes
de feuilles de chicon cru, les noi-
settes et les feuilles d’oseille rouge.
Terminer en arrosant d’'un filet de
sauce.
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ASPERGES CROUSTILLANTES SAUCE AUX HERBES

w‘sona@
Q v o“‘ss°o
@q '%bmo,.\\cf @
x4 20 min 5min
INGREDIENTS

1 botte d’asperges vertes
3 feuilles de pate phyllo
Sauce aux herbes

100 g de yaourt nature
100 g de mayonnaise

5 g d’aneth ciselé

5 g d’estragon ciselé
Le zeste d'1/2 citron,
rapé finement

Beurre pour la pate

55 g de beurre non salé
5 g d’aneth ciselé

5 g d’estragon ciselé

1/2 citron, le zeste rapé
finement

1 pincée de piment d’Espelette

12 - ENTREES

PREPARATION

Asperges

Couper le bout le plus dur des as-
perges, enlever les becs et peler
les asperges.

Porter de I'eau a ébullition et y
plonger les asperges pendant

30 secondes. Les mettre ensuite

dans 'eau glacée.

Sauce aux herbes

Dans un bol, mélanger tous les
ingrédients. Saler et poivrer. Réfri-
gérer jusqu’au moment de servir.
Préchauffer le four a230 °C.
Mettre une feuille de papier cuis-
son sur la grille.

Dans une casserole, faire fondre

le beurre. Ajouter les herbes et e
piment. Saler et poivrer. Retirer du
feu.

Sur un plan de travail, a 'aide d’un
pinceau, badigeonner de beurre
les feuilles de pate phyllo en les
superposant.

Couper les feuilles en 3 bandes
dans le sens de la longueur, puis
chaque bande en 4 carrés. Couper
finalement chaque carré en deux
de maniere a former 2 triangles,
pour un total de 24 triangles.
Déposer une asperge sur le coin
d’'un triangle de pdate et la rouler

en pressant de fagon G couvrir le
centre de l'asperge. Déposer sur la
plagque. Répéter avec le reste des
asperges et des triangles de pdate.
Une fois toutes les asperges sur la
plague, badigeonner avec le reste
du beurre.

Cuire au four 5 a10 minutes ou
jusqu’a ce que la pate soit bien
dorée.

« Dans la sauce, ajoutez
du curry pour relever le
goit. Au moment de ser-
vir, parsemez de zestes
de citron vert et de fleur
de sel. »
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GAMBAS AU BEURRE BLANC TANDOORI
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INGREDIENTS

6 gambas de calibre 16-20
0 g de piment rouge

1

1

1 feuille de laurier

1 branche de thym

10 g de citronnelle
1bouquet de coriandre

5 g de poivre noir écrasé

1 demi-échalote émincée

1 peu de zeste de citron vert

20 cld’huile de pépins
de raisin

2 gousses d’ail
Sel

Poivre

Huile d’olive
Sauce

1cuillere ad soupe d’épices
atandoori

1 cuillere a café de ciboulette
ciselée

5 g de piment en brunoise
2 tomates fraiches en dés

100 g de beurre Carlsbourg
découpé en morceaux
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PREPARATION

Couper les gambas en deux. Ré-
server le corps pour le reste de la
recette et garder la téte pour pre-
parer le bouillon.

Bouillon

Dans une sauteuse, faire chauffer 1
cuillere asoupe d’huile d’olive.

Y jeter les tétes de gambas.

Bien les faire dorer. Ajouter le pi-
ment, le thym, la feuille de laurier,
la citronnelle et 5-6 feuilles de co-
riandre avec la tige. Mouiller avec
de l'eau jusqu’dla hauteur des car-
casses. Faire cuire tout doucement
pendant 15 minutes. Passer au
chinois fin. Réserver.

Ail frit

Nettoyer les deux gousses d’ail et
enlever le germe. Couper en ba-
tonnets réguliers.

Faire chauffer 20 cl d’huile de

pépins de raisin denviron

130 °C et y jeter les batonnets d’ail.
Les faire cuire jusqu’d obtention
d’'une coloration légérement
brune et déposer sur un papier
absorbant.

Cuire les gambas soit dla plancha
soit dla poéle avec de I'huile d’oli-
ve, sel et poivre.

Sauce

Faire chauffer le bouillon de gam-
bas. Mettre dans un poélon une
cuillere d’huile d'olive, y déposer la
cuillere a soupe de tandoori. Faire
cuire le tandoori pendant

1T minute. Mouiller avec le bouillon
de gambas. Monter le mélange

au beurre, al'aide d’'un mixer, en
'ajoutant au fur et d mesure dans
le bouillon. Bien mixer jusqu’d ob-
tention d’'une sauce liée.

Dresser sur une assiette avec 2, 3
feuilles de coriandre et un zeste de
citron vert.

« Pour plus de goit, badigeonnez
les gambas avec de Fhuile d’olive,
salez, poivrez, et faites-les cuire
au barbecue. »






TARTARE DE GRAVAD LAX AVEC SES DECLINAISONS DE CONCOMBRE
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INGREDIENTS
Gravad lax

500 g de filet de saumon
avec peau

50 g de sel marin

50 g de sucre

1 cuillere acafé de poivre noir
1 cuillere acafé de baies

de genievre

1 botte d’aneth

Zeste d’un citron

5 cldejus de betterave
Tartare de saumon

100 g de filet de saumon
sans peau

1 cuillere dsoupe de creme
épaisse

2 dlde vinaigre pour sushi
1 échalote

Ciboulette

Autres

Tconcombre

100 g de fregola sarda
(sorte de pates italiennes)
Vinaigre de vin blanc

2 dlde vinaigre pour sushi
50 g de graines de moutarde
Ciboulette

Persil plat

Menthe

Sucre

Huile d'olive

Sel et poivre
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PREPARATION

Gravad lax

Sécher le saumon avec du papier
absorbant et réserver dtempéra-
ture ambiante.

Ecraser au mortier le poivre noir,
les baies de genievre, les zestes
d’un citron et les feuilles d’aneth.
Mélanger avec le sucre, le sel et le
jus de betterave.

Enduire le saumon avec la ma-
rinade dans un plat et mettre au
frigo avec un poids par-dessus
pour que la marinade s'impregne
totalement.

Laisser mariner 24 heures au frigo.
Rincer et secher totalement avant
la découpe.

Pickles de graines de moutarde
Rincer 50 g de graines de mou-
tarde al'eau froide al'aide d'un
tamis.

Ajouter les graines dans 100 ml de
vinaigre de vin blanc, une cuilléere
dsoupe de sucre et une pincée de
sel. Laisser les graines gonfler pen-
dant 3 heures.

Porter a ébullition les graines gon-
flées et le vinaigre et faire ensuite
mijoter a feu doux pendant 20
minutes.

Laisser refroidir.

Eau de concombre

Pulvériser un demi concombre &
'aide d’'un mixer plongeant, avec
une pincée de sel, une cuillere a
soupe de vinaigre de vin blanc

et quelques feuilles de menthe.
Mettre la pulpe dans un filtre a café
et collecter le liquide transparent.
Assaisonner eéventuellement avec
du sel et du poivre.

Tartare de saumon mariné

Mettre le morceau de saumon 15
minutes au congélateur afin de
faciliter sa découpe puis le couper
en cubes. Ciseler I'échalote fine-
ment. Mélanger I'échalote, le sau-
mon, la créme épaisse, le vinaigre
pour sushi.

Saler et poivrer.

Concombre mariné

Eplucher des lanieres de
concombre avec un économe et
les mariner avec du sel, du poivre
et du vinaigre pour sushi.

Laisser mariner pendant 30 mi-
nutes maximum au frigo.

Fregola sarda

Faire bouillir de I'eau et faire cuire
la fregola sarda selon les indica-
tions de votre produit.

Dressage

Remplir le fond de 'assiette de
tartare de saumon al'aide d’un
emporte-piece rond. Déposer 3
tranches de gravad lax et 3 la-
nieres de concombre roulées.
Déposer également 1 cuillere &
soupe de fregola sarda et disper-
ser quelques graines de pickles de
moutarde sur le saumon.

Ajouter finalement I'eau de
concombre.



|

« Pour plus de couleurs, mixez de la
betterave (cuite) avec le reste de la
préparation du gravad lax. Etalez la
préparation sur le saumon, embal-
lez ce saumon dans du film alimen-
taire et laissez-le reposer au frais
pendant 24 heures.

Pour plus de saveur, remplacez le
citron par du combava dans votre
préparation de gravad lax. »
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RAVIOLES DE QUEUE DE BCEUF A LA MOELLE
CONSOMME AU DASHI ET ECUME DE POITRINE DE PORC FUMEE
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INGREDIENTS
Farce

1 queue de boeuf

4 os amoelle

50 g de chapelure panko
T oeuf

Sauce
250 ml de lait

250 g de poitrine de porc
fumee

Bovillon

1oignon

1 gousse d’ail

1 bouquet garni

5 cl de cognac

2 carottes

2 branches de céleri
8 mini navets

8 mini carottes

4 oignonsjeunes
100 g de shiitakes déshydratés

50 g de cordyceps
(champignons asiatiques)

50 g de shimeji
(champignons asiatiques)
1clde dashi concentré
100 g de beurre

12 pousses de petits pois
12 pousses de chou rouge
1

paquet de feuilles de ravioli
chinois type wonton
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PREPARATION

Faire préchauffer le four a 220 °C.
Ensuite, y faire rotir la queue de
boeuf et les os d moelle sur une
plaque pendant 30 minutes.

Bouillon

Dans une casserole avec une noix
de beurre, faire suer les carottes, le
céleri, les oignons et I'ail émincés.
Ajouter ensuite la queue de boeuf
et les os dmoelle et flamber le tout
au cognac. Ajouter le bouquet gar-
ni et 3 litres d’eau.

Une fois que la chair de la queue
de beeuf s’effiloche, sortir tous les
ingrédients de la casserole.
Garder le jus et le faire réduire.
Ajouter le dashi selon votre goUt et
assaisonner avec sel et poivre.

Farce

Séparer la chair des os de la queue
de beeuf et enlever la moelle

des os. Placer le tout dans une
sauteuse et y ajouter une petite
louche de bouillon afin que la farce
araviole soit bien onctueuse. En-
suite, ajouter la chapelure et I'ceuf.
Réserver cette farce au frigo.

Sauce

Pour I'écume de poitrine de porc
fumée, faire revenir les lardons
dans une casserole. Ajouter 250
ml de lait et faire chauffer jusqu’a
ébullition. Dés I'ébullition, reti-

rer directement du feu et laisser
infuser.

Passer ensuite au chinois fin et au
mixer plongeant jusqu’a obten-
tion d’'une belle mousse. Si elle ne
prend pas assez, ajouter une cuil-
lere a café de lécithine de soja.

Fagonnage des ravioles

Prendre une feuille de ravioli et y
placer une petite quantité de farce
au centre. Mouiller tout autour
avec un peu d’eau et placer une
feuille par-dessus. Tailler ensuite a
'emporte-piece rond.

Faire cuire ensuite les ravioles

3,4 minutes. Nettoyer et blanchir
les minilégumes. Réserver.

Placer au centre d’'une assiette
creuse 3 belles ravioles, puis les
mini légumes et les shimejis crus.
Terminer l'assiette avec une belle
cuillere d’écume de poitrine de
porc fumée et quelques pousses
de petits pois.



«Choisissez ISTVC”
des légumes

de saison pour

agrémenter la

recette. »
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faire voyager jusqu’en Asie ! »

gratin, un plat belge par excellence, a déguster en famille S
ou entre amis. » St
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rendre ma mere fiere de moi, car c’est elle qui
prépare la meilleure paélla du monde. »

(iiglian o Picpe

« Mon clafoutis provencal, un rayon de soleil
dans votre assiette ! »

lix, b atfard
L { « La santé passe par une bonne

alimentation. Et une bonne alimentation, c’est une alimentation de saison. »

6;\ 21
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