
......~ 
le lCItMdi 28 novembre 2009. à 15 heures, 


au CcntN Culturel de Séméoc, 

une démonstration culinai~ 


An BOR/, arts de i6 able, accorddes mets et vins... 

pourque vos repas de fin d'année scient une mte 
.... 

Vin de Gascogne à la « violette ,.
• 

Noix de Saint Jacques , tuiles de porc noir . vieux balsamique 
• 

Croustillant de ris de veau 
ChampIgnons et fOie frais

• 
Carré d'agneau en croûte 


Galette de Torbais , crème de piquillos et ail confit 

• 

Assortiment « ta fromagerie Jo)

• 
Verre gourmand plaisir exotique 

•
Café « Papouasie Nouvelle Guinée (Sigri»t

• 
Accords : poins . vins, fleurs , art de la toble 

Démonstration : 

Stollen par Joël Defives , MOF Boulangerie 


.. .. "... nt lA ......"i_ riflHhI. 'lui ..., ... .1.......' 
~'t!'I" ... dto... et 4. ,.l'u.... caoi aceo.lp.,1HI1M 



C l"'éi4w e.n, 1981Yin de Gasconne à fa viofette : 2/ 10 d l' viole tte pour 8/ 10 de vin 

Noix de Saint Jacques, tuiles de porc noir, vieux 6afsamîque 
Pour 4 per lt'OIJOCIi : 

Il nlllx dl.' ,t Î:lC'IUI.-'< dMl); leur col.luill.: 1Lillk '\Iollly Pm 0.5 1 JI ' crèml 

(1,300 kp; 1.1<: wntr('chc tic porc lIuir Li... lii~lIrrl' (ml CI'lf1p.\) 2 Jllk \'111 blanc I.lucklut:,; J.:')lItr\.'~ JI. vmJ~rc uOlts,lInÎlllle 20 ,m~ 
(J,Jill) k,g Jr.: 1111l'l'!lIIix CilfCItrt-,;. oiJ...'11ons, !,oirl'aux 2Jj Jt: fUlUt:l Je r()i~s()n rn'lu\:m' ou sucrine 
U.llIll kg Ur.: c1umpiAn' 'n~ Jl' rw.rl!' 

N l' ttol'CI' le,; St .l an'Iue,;. le,; pOl'k r cr réali ,;cr la crènlLC il l'a ide dl' la mirepoix ct de,; champignom, l'lam bel' au Noilk, mouiller au vin blanc cl' a u fumer; crémer. Di,;po,;er dan,; chaquI.' c()(juilk lln pa iLla,;,;on de rolluettc , une 

l1oi~ de,; ,u ,; ent'Jurée de cre'me. ,\rro,;e r Il:gèn;menr de vi naigre cr po,cr un crou ,rilbnt dl' porc 110ir. 

Croustiffant de ris de veau, cfiampiBnons etfoie frais 
P Olir 4 p er"oones : 

"',600 kA dl' f1~ ~lI: \'<':>lU carofte. cch'lh,tL. bg . pm ~r:tiss~ uc. canaru . pm 
Il,1 II( 1kg Jc clmmplJ,tlll)nS porto, .lml:lgnuc [m1 ,,;1. p"ivrt: ; pm 
IJ;!(JU kg dl l'ok fr.u~ cl'nl'uiJ : pm! feUI lles dl' brick 
Il tk fond de vcau 4 vcnrrèchc. l'éch('C~ 

1\\;.ndllr le, ri" de ,'GlU dé:g()[g~" Mettre ,;ou, prc,,;e cr égoutrer. N ettoyer le, ri , de la peau fine cr de la grai,;,;e. H, ':',erver ;lU frais . S'lUte "!cs ch'lmpigno1l" cr poêler le foie frai,;. 1\ lontcr le cf<)u,;tiJlanr il l'aide d ' un emporre pièce. 

l ': 1:1 k,. un peu de ri,; de vea u c r le, champignon,;. Refermer p o ur form er un palet. R~,ef\·er. Ranger ,ur une plallue Ic,; rr~l1chl''; de " cntrèche cr cLUre avec une; autre plaLJue dc,;sus au four pe;nd'l11t 10 à 15 Tnill. Cuire Je" 

' l ' .. ""ii !.". ,, :1\ 1 l'our cl 2000 pendant ï il 8 min . hni r aVec Il' foie fmi, de,;,;u,; pendant 2 min. 

l),.t.: ,~ .~;),t..:c: "lellrl' le crou,rill anr au cen rse de l',,,;,;ie tte, Décorer avec une plu cbe de cc.rÎeu.il cr de la wnrrèchc séchée. 


Carré cfQ[Jneau des Pyrénées en croûte, eafette de Tar6ais, crème de piqui{[os et aieconfit 
1.I() lIr J per'W/l/lL'.'i : 

! C.lrr.> lh'j..'Tll·J II .} cOh:>' ~ t kg lit gr:tL'$C J, C31lUÙ 

h<'lI ITl ,Il' nt IISlHt: 10 p'LJUlllos 1. t~lcS d'ail 
IJ,(JHO \{~ ,,~, hl',"m 1. éch,tlotl:$ ,;d. poivre 
Il. 1~II kg Pllll dn: Ù~ n()~~l'ttl~ 5 cl de vm blunc Garnitluc,' 

" ,lI'iU k~ dl "'''lUlL 
,.J. Tllllvn : pm 

30 cl dt. bouill .. n Je p!lU 1(' 
'\0 c l u" crt:ml.: 

J :lmb(>n du JIu)':; 

1htriCIIl$ Ttl.rbais tui t~ 

11.t1 .. lI n ks c ,rre', d'agneau enriers ()u dl:,;"" é, (il faire faire par votre boucher). l'répare r le beurre de noi,ette,; : malaxer l'en s<: mblc , bouler: abai>'St: r cntre 2 fe uill e,; d t: papier film ; mertJ'(' au fra i,; ; découpc.r en roncti"n de L. 

""""l: ;. couvrir. ,\ 'Joulc.r c t fI':~ crv l ' r Jll fr"id . S,lis ir le, carrés . a,;,;ai,;onne r ct dépo,;cr une rranche de beurre de n"i,;erte dessus. Rl' ,;e rver. Dan:, un ct:.rclc., dépo,;c.r une ou deux rranche, de jambon du pa\',;. l 'arcir :lVeC Il ,; 

I""i ", ,", cr re fermer. Ré'c.rçer. l 'aire SUlT le, l'Ch:dore" déglacer ;lU vin blanc. .\jourer le,; piLJuillo,;, mouiller au bouillon de poule. I,ai",er réd uire il IH)U VelU jUSljU'i1 la nappe. Hù~rver. ( :oJlfire l':ùl ell chemi ,;e dan,; la .l';ra.i'"l' dl ' 


''"l''rd 111 111il1 . Cui re le,; CJ rré, 10 à 15 min au four 1800 
- 2000. l'in de cui :i,on, réalisl~r un ju ,; de cui""nn. ,\ok rrre les hrakrrl''; de haric()ts 5 min au fo ur. 


J)rc~,~" ~t:L': plaCeT une galette au ccnrn; de l'a,;,; ietre cr dépo,er de",u,; le carr':' d',lgneau. Ccrckr avec k couli,; de piljuillm ct dép",;"r l'ail en chemi,c. Décoration : pluches de cerfeuiL 


]lur lU:' cl ':IJWlllS : 0,30() kA (;datlnc' 3 fL:uilk,; :il/l'fi. : Il,nSO kp; 

ourmanavfi.tisir exotiaue 

h" l' chauffer le iu~ d 'alla n;b c t le ,;ucre. l'oner à èbulliu()() , lais,;Cf refroid ir un peu cr. l'ajourer la gébtinc: hyd " " l'l' cr l',;,;or"l'. Couler dan,; dl''; verre'; en biai,; ct re',;erver au froid. 

(""rc'mCIIKJ.'QCtJ: I.:ut coco non ~ucrL : Q,250 kg :iUCfl ' n,HlO k!l laulle . Il,1 in k~ C;éJ.lnm; ; 2 Cr~me 1-lIlI Nt~C ; (),270 kg 

( :lIire co mllle Ull e lXl:rne 'lllglai,;e le Lut l'lune e t k :;uerc blanchi il 820. CoUer aVeC la I!l-latine. rcÏroidir ct inç, '11' ()I' (; r la crème fouel'rée. Remplir ';" du verre. Rl':'tTVlT :ltI froid. 

SUt.r\.: . cu on kp: hlflm: : 0,025 kg Imi dl' P,"'lnli . n.(HO k).! BCl.,rrc fond u ' 0,051'1 kg 

,\ lébnglT le ".c rl', la (arine , le Îu,; cr le beurre fondu. Drc,~lT de,; Iloix '; 111' un ,il pa t. C uire :i colnrmioll , RéhC n 'l'f au ';l'C. 

http:cc.r�eu.il


Gr.miré rhum blJnc: r':,lU I l ~lIcn.' . (J,200 kg Rhum ' 1 JI 

'""c l' l'cau cr le sutrc'. , \jouter le rhum. Mettre dans lin bac au g-mnd fro id . R(;server, l' ,lin, un ,in» 

~firepOl:" ;man.u
Tailler l'ananas ct la rDan 

Sorbet Joan / 8 : 

. mangue: \nanas' 0,200 kg \langue: . U,:!OO kg \ anilk' 1 
ue en mire )(Iix ct le méJang-cr avc'C le, "r,ùncs Je 

l'url'e: ananmi 1kg !'illere: O,:!12 kg 0.1 10 kg 
St~bili,;I((:lIr : (J.Oo- kg l'::lu : V,305 ml 

i\ [l'bn~l'!' dan, une ca"l'fo!c les '1. Ju , utre et le glucn,e atonti,é. ,\jo uter l'cau ct faire chauffer ù 45°C, 
Incoqlu lTr au fouct le sta b ilisateur au II. du ,ucre res tant. \ Ionter il 85°(;, \' l' r,cr sur la pulpe. Refroidir ct 

lai:iser m:tturcr 4h. 'T'u rbincr ct jZé,ervcr. 
i\.lun tnVl' : Dre>scr ,;ur la crème coco la tuile pa:"ion. la mirepoix de fruit:'. une couche de granité ct une boule 
de sorbet anana,. Décorer avec de l'ananas ,éc hé. vanille ,échée ct une plume J'anana, frai". 

Sto{{en 
Pém: ..sil7c : l ',toOl: : 0.7 50 kg scl : 0.02 kg sucre; 0.120 kg 
Ic:urs: 3 l .;lit : 0,20 1 be:urrc; 0200 kg 
Fruits secs li macÙer : kir:ich : 0.10 j mtsins secs ' 0, 1 DO kg e:coree ue citron confi te : (J .100 kg 
\;eorcc' d'or.mgc· con fite : 0. 100 k~ :trT1:tnuL"; hachcc" . 0.100 kg 

T edJlliqm.f ,i Illellre eJ/ (L'Ill)}'/! : 


l:aire macé rLT I"s rai~in ~ . Ic:i aJl1ande~ haché",s , les l'l'orces confit"s dans le kir,;ch. l ,cvain (farine 0.250. lait 

tiède 0.15. lcvllre 0.60). Pétrir ct laisser reposer 45mn. 

l'ùrlr ~ u b:rttcur rou :, le, ëIC, menr, du pl·tri" "g'" ct le levain. 5mn en 1,'c vitc,,;c ct 7 en 2"11\" vitc»c. Incorpore r 

k bcurre en tÎn Je pl·trissage. Plnir jusqu'à décollement de la p:Îte .. \j outer il petirc: vitesse le~ fruit, m:rcér'... 

l)(,barra,,'cr ct boul e r. Repos 1 heure. D ivi,er la p:i te ct boulcr chaclue part Repos 30mn. 

hl(onner ct dorer les srollcn s 'n navettc,. Lai"l'l pou" cr 2h. D o rer il nouveau 

CUI " on: 20mn il 21OQ 

•. \ la so rtit: UU fou r, bi>se r reposer sur grille. Badige:onncr de beurre fondu ct 

sa upo uur<.:r de sucre glace. 


5to11en : g âteau de noël Allemand de tnldition (de la période de l'avent) (S'orte de p.lln brioché aux 
fruit.s· ,,·ee.5) le plU8 connu est celui de Dresde, On peut le déguster ,lU moment du nU/rebé de noël 
« l'origimll Dre.mer Chri8to11en », provenant d'une recette du XIV siècle qui û l'époque ét'lit û base de 
farine levure eau et buile, Ily avait aussi une interdiction de consommer du beurre le soir de l'avent, 

HA UTES-PYRENEES 
C ON S EIL G EN ER AL 

Membres de 1,'Association qui participent à cette démonstration. Président ; Lauginie Pierre. Membres: 
Abbadre Guy, Anderhalt Olivier, Arnaud Jean-Pierre, Barrère Jacques, Bat Christophe, Bat Jean-Louis, 
Corrère-Laas Laurent, Casenove Robert, Chartier Frédéric, Cornel Pierre , Deschamps Georges, 
Dubernard Alain, Duffourc Philippe, Filhol Guy, Fontan Sabine, Garlin Laurent, Laborde Robert, lester le 
Paul. Peyseré Guy, Pinard Yves, Plaza Frédéric, Poli Théodore, Rival André, Rouzaud Louis. Un grand 
merci à tous ceux qui participent à la .réussite de cette manifestation. La Mairie de Séméac. Décoration 
florale réalisée par Mme Fontan. Vaisselle et Arts de la Table par Maison Ducru (leçon de vaisselle). 
Nectar Torréfaction. Accord pain et mets : M. Rival André. Joël Defives (Meilleur Ouvrier de France en 
Boulangerie). Les Caves Roch. La Maison Escalière Fils. Les Ets Saint-Mézard. La Cima Gif (matériel 
hôtelier). La Fromagerie Chadourne Tarbes. Haupydis. SAS GARCIA (fruits et primeurs en gros). Agneau 
des Pyrénées (label Rouge). Terroirs Pyrénées. Accord vins et mets : Les Caves Baxellerie. 
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