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Au mois de juillet dernier, nous lancions un grand concours de
recettes, Graine de Cuistot. Le concept? Inviter les internautes a
proposer leurs propres préparations a base ou en accord avec le
Grain d"Amour, ce vin doux et rosé gourmand a souhait.

Une trentaine de participants y sont allés de leur créativité et de
leur amour pour la cuisine. Ce sont finalement quinze d’entre eux
qui ont été récompensés et qui voient aujourd’hui leurs recettes
publiées dans ce livret.

Si les auteurs de ces entrées, plats et desserts sont des amateurs
de cuisine, c'est un grand chef qui les a revisités!

Fabrice Mignot, dit'homme a la spatule, personnage atypique aux
talents culinaires hors pair, participant a 'émission «Le meilleur
menu de France» diffusée sur TF1, s’est engagé a les sublimer.
Ce trublion de la cuisine pose sa griffe sur ces recettes plus ou
moins classiques pour les transformer, en un coup de spatule, en
de véritables chefs-d’ceuvre gastronomiques.

Vous découvrirez au fil des pages ses indications pour réaliser,
a votre tour, ces préparations a déguster aussi bien entre amis
qu’avec l'étre aimé. Les photos vous donneront des idées pour le
dressage des plats, de quoi émerveiller vos convives. Chers amis,
prenez-en de la Graine... de Cuistot!
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LES ENTREES

GharlaTTe d'asperqes €r squron fune

par Philippe Sanchez

INGRECIENTS POUR 1 pers

Pour les asperges * Laisser cuire 5 minutes.
- Couper le bout de 2 bottes * Verser cette préparation au centre

d'asperges, puis les recouper a la des tétes d'asperges.
taille de votre cercle. * Réserver au frais 2 heures.

* Faire bouillir de l'eau salée.
* Mettre a cuire les asperges, les Pour terminer

pointes et le res_,te des tlgfes. * Déposer des laniéres de saumon
* Au bout de 5 minutes, retirer les fumé.

pointes croquantes.

* Laisser cuire le reste des tiges pendant
20 min, pour qu’elles soient cuites.

* Fendre les tétes en 2, dans la

* Décoller délicatement les cercles.
* Entourer la charlotte de ciboulette.
* Verser un trait de vinaigre

sne0e € WQ\(X\C longueur et les placer dans votre balsamique.
QG\)W(}NGC \QQWC ¢ “ q &) cercle, c6té coupé contre le cercle.
@ HC QCQC“C Q(N\N \m& B(m\ oy * Mixer les queues d'asperges, ajouter
SRULHOIS U : —— le chévre frais, la ciboulette, la

R P 1
_______ NS créme et L dagar-agar.



LES ENTREES

VERRINES U Sole

par Philippe Sanchez

INGREdiENTS pOUR 6 pers

* Découper tous les légumes en petits  * Mixer les péquillos avec la créeme, le
cubes. mascarpone, du piment d’Espelette et

* Eplucher et dégermer L'ail. du sel.

- Ciseler 4 feuilles de basilic. * Mettre la préparation finement mixée

- Faire cuire tous les légumes (ou passée au tamis) dans un siphon

P A avec une cartouche degaz.
séparément dans une poéle avec 5 o :
de U'huile d'olive en lesgardant * Réserver minimum 3 heures au frais.

légérement croquants. * Dresser les légumes dans des verres

- Dans un saladier, mélanger les ou des coupelles.
légumes cuits, l'oignon et l'ail revenu  * Secouer énergiquement le siphon
‘ dans l'huile d'olive, ajouter le basilic et verser la mousse au-dessus des
‘ ciselé, saler et poivrer. légumes.

* Réserver au frais jusqu’au service. * Décorer d’'une feuille de basilic et de

\lt\l&t%, Qtﬁtﬂﬁ S\m\c 0 DQCDGQW G 2 rondelles de chorizo chaque verre.

m\\cﬂ‘ ¥ 2 : * Finir en ajoutant une pincée de

TexTuRes onet
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LES ENTREES

[ogTilla- ux accents du solei

par Stéphanie Lelarge

INGRECIENTS POUR 1 pers

o
l

g

* Laver et peler les pommes de terre, - Battre les quatre oeufs dans un
puis les détailler en rondelles d'1 cm

: saladier puis ajouter les oignons, les
d'épaisseur. Couper chaque rondelle pommes de terre, le chorizo et les
€n 4 morceaux.

champignons de Paris.
* Faire sauter légérement les pommes

* Ajouter aussi les tomates cerise lavées
de terre dans une poéle avec 3 et coupées en 2.
cuilléres a soupe d'huile d'olive.

o * Saler, poivrer et réserver.
Mettre de coté. P

* Dans une poéle a tortilla (ou 2 petites
poéles), verser deux cuilléres a soupe

e

il
L}

g-geg-a-g- 8
e R

B

f,\l\lllltf

* Faire sauter également dans la méme
poéle l'oignon pelé et émincé.
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d’huile d'olive sur une face et faire
* Couper les rondelles de chorizo en 4. chauffer a feu moyen.
1iL %1% * Nettoyer les champignons de Paris « Ajouter la préparation aux oeufs.
S PREEERETT sous un filet d'eau pour enlever les
T 10 SOISON,
(uelle aue it 10

LEVIN NOIR

traces de terre, puis les couperen 4. Quand lomelette est presque prise,
@Hms celte ol et g oqlel g vOtRg oL —
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retourner la sur l'autre face.

* Finir de faire prendre la tortilla. Dresser



* Peler et épépiner les tomates puis
les couper en petits dés.

a soupe d’'huile d'olive, le thym, du
sel et du poivre.

* Couvrir et laisser confire pendant
15 min.

* Ajouter l'agar-agar et laisser bouillir
a découvert pendant 1 a 2 min.

* Mettre la préparation dans le
récipient a bec verseur puis mixer
la préparation a l'aide d'un mixeur
plongeant.

s aories e C DOVAROIS EpOLSENT 0 TIERY ell
ceu du
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* Les placer dans le faitout avec 2 cuil.

LES ENTREES

Bavarais  la Torigle €T qu basilic

par Ghislaine Frappin

INGRECiENTS pou b picces

* Ajouter le fromage blanc et le basilic
finement haché.

* Bien mélanger de facon a obtenir
une préparation homogéne.

* Verser la préparation dans des
petits moules puis laisser refroidir a
température ambiante.

* Une fois refroidis, placer ces moules
2 heures minimum au réfrigérateur.

* Au moment de servir, démouler les
bavarois dans chaque assiette puis
décorer d'un filet d’huile d'olive.

* Dresser avec des pétales de tomates
de couleurs.



LES ENTREES

[GRTaRE 0°qvocat qu crabe

par Aurore Sié

INGRECIENTS POUR 1 pers

* Préparer une mayonnaise en * Détacher de la coque la chair des
mélangeant jaune d’ceuf, moutarde avocats et la couper en cubes.
et en incorporant un filet l'huile tout
en battant.

* Emietter et détailler la chair

de crabe puis mélanger a la saler 3 votre godt.
mayonnaise.

; : ' * Ciseler de la ciboulette.

| * Ajouter de la coriandre et du paprika p . .
. * Pour servir, présenter moulé
; en poudre. < N

. a l'emporte-piéece : faire des
quenelles.

* Presser et récupérer le jus d'un
citron.

 Mélanger l'avocat et le jus de citron,

| * Réserver quelques minutes.

* Saupoudrer d'un peu de piment
d’'Espelette et de ciboulette.
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\ — \ LES PLATS

“Cyistor Goauilles SainT-Jacaues
= QUX QQRUIES

— LT par Florence Faurie

INGRECIENTS POUR 1 pers

* Prélever les zestes des agrumes a * Faire cuire les noix de Saint-Jacques
l'aide de la rape, réserver. dans la poéle bien chaude avec

- Laver et couper les poireaux en L huille de cuisson des poireaux,
laniéres. 2 min d'un c6té et 1 min de l'autre.

* Les faire suer 5 min avec un peu * Réserver.
d’huile d’olive dans une poéle * Mettre aussitot les zestes
antiadhésive, saler, poivrer. d'agrumes dans la poéle avec le
- Réserver au chaud. galet de sauce et 5 cl d'eau.

* Faire réduire de moitié a feu vif,
ajouter la créme et remuer 2 min.

* Passer cette préparation au mixeur
puis verser dans des pipettes.

* Disposer sur les Saint-Jacques,
accompagnées des poireaux.

| oqi-Jacate €1 R € AT
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Pour la sauce bergamote

* Presser la moitié de la bergamote et
la moitié du citron.

* Dans un bol, mélanger 2 jaunes
d’'ceufs avec les jus de bergamote et

de citron, uis 2 cuilleres a soupe de

* Faire cuire le tout au bain-marie en
mélangeant.

* Lorsque la préparation s'épaissie,
ajouter le beurre coupé en dés petit
a petit.

SO0 € | VEVOIRE...
Gisqon € eST BON BOUR
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Filefs de baw sauce berganote

par Brigitte Hanriot

INGRECIENTS OUR £ eRS

Pour le poisson

* Faire cuire les filets de bar au court
bouillon avec le bouquet garni.

Pour le pain perdu

* Badigeonner les tranches de pain de
mie de lait et d'ceuf, les faire revenir
dans une noisette de beurre et
saupoudrer de sel aux épices.

* Disposer le poisson, découper et
verser la sauce sur des lamelles de
pain perdu.

* Egayer l'assiette avec quelques
asperges et carottes fanes cuites a
'anglaise, des zestes de citron jaune
etvert.



LES PLATS

L6 lapin narenae

par Ghislaine Frappin

INGRECIENTS POUR 1 pers

* Faire chauffer l'huile avec 50 g * Verser sur le lapin et ajouter le vin
de beurre. blanc, saler, poivrer.
* Faire revenir les morceaux du lapin.  * Couvrir la cocotte et laisser cuire a
* Saupoudrer de farine et laisser feu doux pendant une heure.
jaunir doucement. ¢ Couper les champignons en lamelles
- Ajouter les oignons et l'ail haché, et les mettre dans la cocotte.
les faire légerement prendre couleur. - Laisser cuire doucement encore
* Délayer le concentré de tomates 30min.

dans le bouillon. * Ajouter des lamelles de betteraves
crues, dresser avec la sauce a part.

| ‘ ‘\ch \tQ ﬂ fine du lapnv <€ CUISINE facilenent
BRULHOIS e CCCORLE ideclerent .
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LES PLATS

CREVETTES flarbees au pastis

par Analia Theillaud

INGRECIENTS POUR b PERS

* Emincer la gousse d'ail en tout petits * Mélanger les gambas avec un peu
morceaux. d’huile d'olive et de pastis dans une

* Faire de méme avec le persil. papillote.
- Retirer la téte des crevettes. * Ajouter les légumes de votre choix.

* Bien fermer hermétiquement la
papillote.

* Laisser cuire 10 minutes.

ceveres €1 PasTE.. ‘
rifes vivee 16 Qud da _& \OTRE cin_&\\}cf |
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LES PLATS

Plancha au pecheur

par Sacha Moga

INGREdiENTS pouR Y pers

* Découper finement et disposer les * Graisser avec un peu d'huile d‘olive.
poivrons, Uoignon et le piment dans . jeter d'un c6té les poivrons, et de
des ramequins séparés. l'autre les pommes de terre.

* Hacher lail et le persil, les * Laisser saisir puis baisser le feu et
rassembler dans un petit bol. laisser cuire 5 minutes en remuant a

‘ * Découper la queue de lotte en la spatule réguliérement.
morceaux, en prenant soin de retirer . fajre blanchir les oignons durant 2
les arrétes et la peau. min en arrosant réguliérement d'eau.

* Faire mariner dans un peu d’huile * Les intégrer aux poivrons, remuer et

' d'olive, sel et poivre durant lereste  raserver dans un coin de la plancha 3
\ de la préparation. feu doux.

* Rincer et décortiquer le centre - Dés qu'elles sont dorées, réserver
desgambas. les chips dans un coin de la plancha.
1iele “\\(}Qm\tm ic | & de terre afin d'obtenir de fines d’huile d'olive, tourner, retourner et
f(m\\\t \l C\\“Qt ONS : chips de 1mm a 2 mm d'épaisseur. saupoudrer la persillade.
* Chauffer a feu vif la plancha. * Cuire la lotte, l'assaisonner au piment
basque, fleur de sel, et poivre.
- Etaler le jambon 15 min sur plaque
au four a 130°C pour en faire des

\oicl n Beau pee-
3 @ sic 1060 DORIN pepas e

BRULHOI3




LES DESSERTS

L0 TORTE auX rilRes

par Judith Kubek

INGRECIENTS POUR 1 pers

Pour le fond de tarte Pour la créme pdtissiére

* Mettre dans un saladier 50 g de * Faire bouillir 25 cl de lait avec
farine et 1 pincée de sel, y ajouter Y2 gousse de vanille coupée en deux
125¢g dans le sens de la longueur.

de beurre coupé en petits morceaux. . pans un plat, mélanger 1 ceuf avec

* Les mélanger a la main. 40g de sucre, 30g de farine et 1

‘ * Ajouter 75 g de sucre en poudre, cuillére a soupe de
2 jaunes d'ceufs et un peu d'eau * Verser le lait bouillant dans le
tiede si la pate est trop dure. mélange.

* Travailler la pate, l'étaler a la main * Remettre sur le feu pour que la creme
dans un moule a tarte. épaississe.

* Faire cuire 20 - 25 minutes au four * Mettre la créme sur le fond de tarte
a 180°. et les mdres par dessus.

Pour la meringue

€l o 5
I\ QC‘QNQ\\“C \I\QC\IQM\\\,‘C \ , — 2 - Battre les deux blancs en neige
. restants, ajouter 125 g de sucre en
poudre, cuire a 130° de 10 ou 20
minutes.

* Saupoudrer la meringue sur la tarte.

LES VIGN
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LES DESSERTS

Peches pochces aux epices
€1 SORDET U

par Brigitte Hanriot

e INgRedients poue 3 peas

Pour les péches

Pour le sorbet Pour les péches

* Dans une casserole, porter a * Peler les péches et les découper en
ébullition l'eau, le sucre, le miel et quartiers.

ajouter ensuite le [GRSINAIAROUE. - Verser Lo [GRERIGIAMBUE dans une

* Laisser refroidir. casserole avec les épices, le sucre et

* Quand le mélange est froid, le passer les péches.
a la sorbetiére. * Porter sur feu doux et laisser cuire
* Le placer au congélateur. 15mn.
* Laisser refroidir.

* Pour la présentation, tailler une
péche fraiche en gardant les tranches
collées les unes aux autres, dresser.

( W\l\m | : ¥ . * Servir trés frais les péches pochées
goceue e GRUIIES TERE, SRR ey o péches p
0 pechc e 0 SORUEL qouRnond o sual =’y 95 (Grain d"Amour]

womesrs (€
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[aRTelerTe qux agrures €l

par Stéphane Colpin

P [NOREAIENTS poUR 6 TarfelerTes Pour la pite

Pour le dressage

* Zester le citron vert et le demi * Laisser refroidir a 45°C puis battre
pamplemousse dans une casserole. au robot en ajoutant peu a peu le
Les presser pour recueillir les jus. beurre ramolli.

* Verser dans la casserole 30 g de jus  ° Mélanger la farine, le sucre et le sel
de citron vert et 50 g de jus de avec le beurre ramolli.
pamplemousse. - Ajouter l'eau et mélanger.

* Ajouter 70 g de |GiGiRIdAmOUE * Fraiser la pate. Laisser reposer 10
* Faire ramollir la gélatine dans de minutes avant de l'abaisser et de

l'eau froide. couper des bandes.

* Chauffer les jus, les zestes, le vin,le  ° Cuire au four a 180° pendant 10
sucre et les ceufs dans la casserole minutes.

sans cesser de mélanger. * Mettre la creme dans une poche a

srnidit e 0N 0@ * Porter a 85°C et sortir du feu. douille et dresser.
\# m\lﬁm QQC\G\R ﬂ “Nn&m&%ngmm\\mgt v Ajouter la gélatine et bien mélanger. . pisposer des morceaux de supréme
. G\GNQ ! . - de citron vert et de pamplemousse,

s DOUR NG O\

BRULHD.S parsemer de zestes de citron vert.

* Déguster bien frais.
=

LEV



* Préchauffer le four a 180°
(thermostat 8).

* Faire fondre le beurre pour ensuite
le mélanger a la farine.

* Mélanger les trois ceufs avec le sucre
et ajouter le tout a la préparation.

* Incorporer la levure tout en
continuant de mélanger.

* Rajouter 6 cuil. a soupe de pate a
tartiner et mélanger.

(gl € SO CEUR TENES
chu\?& fepont fondee d DIGSIR.
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LES DESSERTS

[ONAANT qu chocolaT

par Maxime Sarlaboux

INGRECIENTS POUR 1 pers

* Beurrer et fariner un moule poury
ajouter la préparation.

* Enfourner le moule pendant 30 min.

* Dresser sur assiette avec glace
vanille.

Astuce : Au bout de 15 minutes
de cuisson, mettre le moule au
congélateur pendant 10 minutes.

Ceci aura pour effet d‘interrompre
la cuisson et d'accentuer le fondant
de la pate a tartiner au centre du
gateau.



LES DESSERTS

FORET NOIRE

par Alexandra Royon

Pour la garniture |NQRCU|CNTS BOUR L‘ DCQS Pour la génoise

Pour le sirop (a faire la veille)

* Séparer les blancs des jaunes. égouttées puis réserver l'autre moitié
* Monter les blancs en neige ferme avec  pour imbiber les génoises.
une pincée de sel. * Poser un disque sur un plat de
* Dans un bol, mélanger farine, levure, ~ présentation, l'imbiber de sirop.
maizena et chocolat. * Monter la créme (préalablement placée
- Fouetter les jaunes et le sucre. au congélateur 5 min) en chantilly ferme,
- A la spatule, ajouter la moitié de en ajoutant au dernier moment du sucre

la préparation du bol, mélanger, glace.

puis la moitié des blancs, mélanger * Etaler de la chantilly sur la génoise et
délicatement puis ajouter le reste du parsemer de cerises.

mélange du bol et le reste des blancs. - Placer le second disque dessus et de

* Couler la préparation dans un cercle et houveau, imbiber de sirop, étaler de la

cuire 45 min a 140 degrés. chantilly et des cerises.
(“MW\C G - Laisser refroidir et démouler. * Placer le dernier disque, l'imbiber de
DQW \C& (mmf‘\m Gt B @ - Couper la génoise en 3 sirop et couvrir le dessus et les cotés

de chantilly. Lisser, décorer avec des
copeaux de chocolat et de la chantilly.

ale
¢ N \NCUN\Q\)QN
@ s ou (‘ t J{ \]Q& “\“ch __ * Préparer le sirop la veille, en chauffant
éi‘»tULHOV5 le sucre et le jus de la boite de cerise. i ; ;

* Faire fondre le chocolat au bain-marie,

p—— * Hors du feu ajouter le kirsch. l'étaler sur une planche, le mettre
* Verser la moitié de ce jus sur les cerises auy congélateur 15 min environ puis

raper.



Livret réalisé par l'agence Verywell
www.agenceverywell.fr




Le Grain d’Amour est un vin rosé doux et fruité
produit dans le Sud-Ouest de la France. Toute
son originalité réside en son cépage, le Muscat
de Hambourg, et en son caractére gourmand.
Dégusté lors d'apéritifs ou de repas, il
s'immisce également dans les recettes pour
devenir un ingrédient révélateur de saveurs.

Les Vignerons du Brulhois ont donc lancé
un défi aux internautes : proposer des
préparations a base de Grain d’Amour ou avec
lesquellesil s'accorderait. Ce concours, Graine
de Cuistot, avait pour finalité de réaliser un
livre de recettes participatif. Bonne nouvelle,
vous le tenez aujourd’hui dans vos mains.
C'est donc mission réussie!

L’histoire ne s‘arréte pas la...

Les recettes ont été revisitées
par Fabrice Mignot, un chef
aux qualités culinaires hors-
pair,  personnage  atypique
participant a l'‘émission « le
meilleur menu de France» (TF1).

T

En mélant audace, créativité et
inventivité, ce sont les secrets
de réalisation de chefs-d’ceuvre
gastronomiques qu'‘il vous livre
ici.

Munissez-vous de vos ustensiles, de votre
plus beau tablier et devenez a votre tour une
Graine de Cuisinier!

Cave de Donzac Cellier du Brulhois
@ 3458, avenue du Brulhois "Goulens"
LES VIGNERONS DU 82 340 DONZAC 47 390 LAYRAC

BRULHOIS Tel: 05 63 39 91 92 Tel: 05 53 87 01 65

www.vigneronsdubrulhois.com - www.facebook.com/graindamour




