LES RECETTES

- la lamproie au vin
- Anguilles au vert
- La carpe au four

Extraits du bulletin Le Chaland qui passe www.voilesdeloire.org



la lamproie au vin

Anguilles au vert

La carpe au four

Patrick Leclesve

Sounce Wikipedia

- Prendre une belle lamproie, la dé-
pouiller ou bien, plus facile, 'échauder
1 & 2 minutes.

- Gratter le gras avec le dos du cou-
teau. Couvrir en récupérant le sang,
enlever la seule tripe de I'animal mais
garder les oeufs.

- La couper en morceaux de 6 ou
7 cm de long et la mettre dans un sa-
ladier.

- Dessus, verser le sang récupéré
y mettre un bouquet garni et couvrir
de vin. Avec un coteau du layon c’est
a mon avis meilleur qu'avec un vin
rouge. Si le vin rouge est utilisé, y ra-
jouter des pruneaux pendant la cuis-
son pour le gout sucré salé ou mettre 2
pierres de sucre.

- Apres avoir laissé mariner toute
la nuit, prendre une cocote de fonte,
mettre un bon morceau de beurre et
un oignon coupé.

- Déposer les troncons de lamproie
préalablement égouttés. Bien les faire
dorer dans le beurre et ajouter vers la
fin une pincée de farine pour épaissir.

- Poivrer, saler, rajouter le vin de la
marinade avec le bouquet garni et lais-
ser mijoter a feu doux.

- Prendre des poireaux, ne garder
que le blanc, et les rajouter a la cuis-
son. Rajouter aussi le vin nécessaire
pour que le tout soit légerement recou-
vert.

- Laisser mijoter a feu doux 1h30 a
2h, la cocote fermée.

« Bonne Boise», expression fami-

liale et ancienne qui signifie « bon ap-
pEtit »)

Les recettes des Voiles de Loire

Jacques Meunier

Recette a ma facon

Persil émincé : un bouquet

Oseille coupée fin : 400g
Ciboulette coupée fin : un bouquet
Estragon : une cuillere a soupe
Cerfeuil : une cuillere a soupe

1 kg d’anguilles

1 oignon

1 gousse d’ail écrasée

2 ou 3 verres de vin blanc sec

sel, poivre

une cuillére de farine pour lier (singer)

Couper les anguilles en troncons.

Couper les oignons en deux, les émin-
cer puis les faire revenir dans une
grande sauteuse ou cocotte.

Pendant ce temps, faire bouillir de 'eau
avec un peu de vinaigre blanc. Dés que
I'eau bout, plonger les anguilles jusqu’a
ce que l'eau recommence a bouillir.
Ensuite, les retirer dans une passoire
pour les égoutter et ainsi les dégraisser
un peu et bien les nettoyer.

Mettre les morceaux d’anguilles dans
la sauteuse. Bien mélanger avec les oi-
gnons, puis mettre la cuillére de farine
(singer) et mélanger délicatement.

Ajouter l'ail puis arroser avec le vin
blanc. Il faut que les anguilles soient
recouvertes de liquide. Assaisonner
avec le sel et le poivre.

Par dessus, verser persil, estragon,
oseille, ciboulette et cerfeuil et laisser
cuire a I'étouffée 20 a 30 minutes en-
viron.

Vérifier la cuisson.

Servir avec des pommes de terre va-
peur...

Bon repas !

Jacques Meunier

1 carpe de 1,5 a 2 kg

1 kg de tomates

3-4 brins d’estragon

1 gros oignon

1 gousse d’ail

une cuillere a soupe d’huile d’olive
1/2 litre de vin blanc sec

herbes de Provence

sel poivre moulu

Préchauffer le four et cuisson thermos-
tat 6 (180°)

1- Vider et écailler bien la carpe, bien
la laver. Retirer les nageoires ainsi que
la queue et la téte si le plat n’est pas
grand.

2- Dans un grand plat en terre pour le
four étaler un peu d’huile d’olive.

3- Couper l'oignon en fines lamelles
puis le mettre au fond du plat.

4- Placer la carpe sur son lit d’oignon,
faire une incision sur le dos du poisson.

5- Ajouter, tout autour de la carpe, les
tomates qui auront été coupées en pe-
tits morceaux ainsi que l'oseille hachée
finement et la gousse d’ail écrasée. Mé-
langer le tout ensemble. Vous pouvez
en mettre a l'intérieur de la carpe

6- Arroser le tout du vin blanc sec, en
garder un peu pour rajouter en cours
de cuisson et verser le reste d’huile
d’olive sur le poisson. Parsemer des
herbes de Provence et assaisonner.

Enfourner et cuire 40 a 45 minutes,
thermostat 6 (180°). Vérifier la cuis-
son.

Servir avec des pommes de terre va-
peur...

Bon repas !
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