Et  voici   maintenant 
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                   Rôti de porc aux myrtilles

Pour 6 personnes :

1 kg de filet de porc

20 gr de beurre

2 cuil. à soupe d’huile d’olive

1 petit oignon

sel, poivre, thym

1 cuil. à soupe de farine

Mettre l’huile à chauffer dans une cocotte, puis faire griller le rôti sur toutes ses faces. Retirer la viande sur un plat. Faire fondre tout doucement l’oignon émincé, quand celui ci est translucide, ajouter la farine en remuant vivement avec une spatule. Mouiller le tout avec 25 cl d’eau, ajouter le sel, le poivre et le thym. Cuire à couvert à feu doux durant 45 mn.

[image: image4.wmf]Retirer le rôti et le réserver au chaud. Dans la cocotte, verser les myrtilles et les cuire environ 10 mn, ajouter quelques gouttes de vinaigre de vin et enfin le beurre frais. Rectifier l’assaisonnement et verser cette sauce sur le rôti accompagné de nouilles fines.                                                                                                                                                                                                                          






























    Cuisses de lapin aux myrtilles

Pour 4 personnes : [image: image5.wmf]
4 belles cuisses de lapin désossées

20 gr de beurre

4 cuil. à soupe de gelée de myrtille

250 gr de myrtilles fraîches

60 gr de beurre mou pour monter la sauce

sel et poivre

Marinade :

25 cl de bon vin rouge

 5 cl d’huile d’olive

 1cuil. à café de vinaigre de Xeres

 2 gousses d’ail légèrement écrasées

  du romarin, du poivre, 1 pincée de muscade

Mélanger la marinade, la verser sur les cuisses de lapin et laisser reposer 24H au frais.

Egoutter la viande, puis la faire revenir dans le beurre bien chaud. Saler et poivrer. Passer la marinade au chinois, la verser sur la viande et cuire à feu très doux environ 45 mn à couvert.

Retirer la viande et la conserver au chaud, faire réduire la marinade de moitié, ajouter la gelée de myrtille, le sel, le poivre et hors du feu incorporer le beurre à la sauce en fouettant vigoureusement.

Servir ce plat avec des pâtes.

Truites aux myrtilles

Pour 4 personnes :

4 belles truites de 200 gr

200 gr de myrtilles

50 gr de farine

20 cl de vin blanc sec

beurre, sel poivre, 1 pincée d’aneth[image: image6.wmf]
Fariner légèrement les truites, les déposer dans la poêle dans le beurre bien chaud. Les faire revenir sur chaque face, saler, poivre.

Les retirer dans un plat et les réserver au four tiède.

Pour préparer la sauce, déglacer la poêle avec le vin blanc, réduire jusqu’à l’état sirupeux. Ajouter le jus de myrtilles, la pincée d’aneth et si nécessaire rectifier l’assaisonnement à votre goût. Incorporer 20 gr de beurre et remuer vivement afin que la sauce soit bien homogène.

Napper les truites, décorer avec des brins de persil ou mieux avec une branche d’aneth.










































Escalopes de foie gras aux myrtilles

Pour 4 personnes :

4 belles tranches de foie gras frais de canard

250 gr de myrtilles fraîches ou surgelées

20 cl de vin Muscat d’Alsace

1 cuil. à soupe de Cognac

sel, poivre

Chauffer une poêle antiadhésive sur feu vif. Déposer les tranches de foie gras, les faire rissoler vivement de chaque coté, saler, poivre.

Les réserver sur le plat de service et préparer la sauce en versant dans la poêle les myrtilles, le vin et le Cognac. Faire réduire la sauce puis napper le foie gras. [image: image7.wmf]



















































































   Les desserts simples et délicieux

Un plaisir gourmand :

De belles myrtilles fraîches lavées, sucrées et recouvertes de crème chantilly. Verser 2 cuil. à soupe de sirop de myrtilles.

 


XXXXXX

Un plaisir de régime :

Du fromage blanc battu et des myrtilles fraîches sucrer selon le goût de chacun. On peut hors saison remplacer les myrtilles par de la confiture ou de la gelée.




XXXXXX

Une salade de myrtilles :
Des myrtilles fraîches parsemées de sucre poudre et arrosées de jus de citron, servir très frais. Pour les adultes, remplacer le jus de citron par un bon vin rouge.
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     Crêpes glacées aux myrtilles

Pour 6 personnes :

250 gr de farine

2 œufs entiers

50 gr de sucre

1 pincée de sel

25 cl de lait

2 cuil. d’huile de tournesol

Mélanger tous les ingrédients dans un bol. Poêler vos crêpes, les réserver sur une assiette.

Disposer une crêpe sur une assiette à dessert, mettre au centre une boule de crème glacée à la vanille puis des myrtilles au jus légèrement tiède. Plier en quatre et décorer avec de la crème chantilly, parsemer de quelques amandes effilées. [image: image8.wmf]

























































                                        Muffins au son, à l’avoine et aux  myrtilles
20 cl de farine de blé entier

15 cl de farine ménagère

[image: image9.wmf]25 cl de cassonade

1 cuil. à soupe de levure chimique

1 pincée de cannelle, 1 pincée de sel

20 cl de flocons d’avoine

1 gros œuf

25 cl de lait

30 gr de beurre fondu

150 gr de myrtilles fraîches

Préchauffer le four à 200°.

Dans un grand bol, mélanger les farines, la cassonade, la levure, la cannelle et le sel. Ajouter les flocons d’avoine.

Dans une tasse battre l’œuf entier avec le lait et le beurre.

Incorporer les deux mélanges doucement, ajouter les myrtilles. Remplir au 3/4 des moules à muffins beurrés. Faire cuire à four 180° durant 20 mn. Sortir du four, démouler et laisser refroidir sur une grille. 



Papillotes de banane aux myrtilles

Pour 4 personnes :

4 bananes [image: image10.wmf]
60 gr de sucre

½ zeste de citron

250 gr de myrtilles

30 gr de marmelade d’orange

4 boules de crème glacée à la vanille

4 feuilles de papier d’aluminium de 20 x 13

Avec un couteau retirer la peau du ½ citron puis la couper finement en julienne.

Eplucher les bananes et les disposer au milieu de la feuille d’aluminium.

Napper la banane avec le sucre, la marmelade d’orange, le zeste de citron et les myrtilles.

Fermer le papier d’aluminium en papillote et disposer les 4 papillotes sur une plaque à four.

Cuire au four à 220° durant 5 mn.

Ouvrer chaque papillote sur une assiette et y ajouter une boule de glace vanille.

Déguster aussitôt…
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Clafoutis aux myrtilles

Pour 6 personnes :

75 gr de beurre

4 œufs entiers

100 gr de sucre en poudre

80 gr de farine

¼ de litre de lait

1 pincée de sel, un peu de sucre glace

500 gr de myrtilles

Beurrer généreusement un plat pouvant aller au four.

Préparer la pâte en mettant les œufs et le sucre dans un saladier, fouetter le tout jusqu’à obtenir une belle crème mousseuse. Ajouter maintenant la farine et le sel, mélanger afin que la pâte soit lisse. Verser petit à petit le lait en remuant vivement.

Disposer les myrtilles dans le plat et verser lentement la pâte.

Faire cuire à four chaud 200° durant 45 mn.

Saupoudrer de sucre glace et servir tiède. 
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  Beignets de myrtilles

500 gr de farine

4 œufs entiers

100 gr de sucre 

environ ¼ de litre de lait

1 pincée de sel

1 sachet de sucre vanillé

Dans un saladier, mélanger la farine, les œufs, le sucre, le sel et le sucre vanillé.

Ajouter le lait et remuer jusqu’à l’obtention d’une pâte bien homogène.

Incorporer lentement les myrtilles.

Faire chauffer de l’huile dans une poêle profonde et former les beignets à la cuillérée, les retourner quand ils sont bien dorer.

Les retirer de l’huile et les déposer sur du papier absorbant.

Disposer les sur un plat et saupoudrer de sucre glace. [image: image12.wmf]























     Glace au yaourt aux myrtilles

1 kg de myrtilles fraîches


1 litre de yaourt nature

100 gr de sucre fin

Réserver quelques myrtilles pour la décoration.

Passer les myrtilles restantes au mixer puis ajouter le yaourt et le sucre, mixer de nouveau jusqu’à obtenir un liquide homogène.

Verser cette préparation dans un récipient pouvant aller au congélateur et mettre-le tout dans le congélateur durant au moins quatre heures.

Après trente minutes sortir la glace et la battre à la fourchette pour éviter la formation de cristaux.

Renouveler l’opération encore deux fois à trente minutes d’intervalle.

Pour servir, remplisser des coupes avec la glace et décorer avec les myrtilles réserver et une feuille de menthe. 

                   XXXXXX[image: image13.wmf]





     

            Tarte aux myrtilles

500 gr de farine

100 gr de beurre

½ verre d’eau

1 pincée de sel

500 gr de myrtilles

3 cuil. à soupe de gelée de myrtilles

Faire un puits dans la farine, ajouter l’eau, le sel, le beurre ramolli. Mélanger du bout des doigts, puis bien travailler la pâte avec la paume de la main. Laisser reposer 1 heure au frais, puis étaler la pâte au rouleau. Disposer la pâte dans le moule graissé, ensuite piquer le fond à la fourchette pour l’empêcher de gonfler. Cuire 20 mn au four à 150°.

Démouler le fond de tarte, le déposer sur le plat de service. Garnir avec les myrtilles préalablement pochées et faire briller avec un peu de gelée de myrtilles. 







[image: image14.wmf]      


Coussinets aux myrtilles

Recette polonaise
350 gr de farine

¼ de litre d’eau

1 œuf

1 pincée de sel[image: image15.wmf]
des myrtilles 

du sucre

de la crème fraîche

Mélanger la farine, l’eau, l’œuf et le sel. Malaxer cette pâte pour qu’elle soit homogène. Etaler la pâte assez fine au rouleau et découper des ronds de 8 à 9 cm de diamètre (avec un verre). Mettre une cuillérée de myrtilles sur la moitié du disque et fermer, serrer bien les bords.

Plonger les coussinets dans de l’eau bouillante et laisser cuire 3 mn.

Les égoutter dans une passoire et les disposer dans un plat, verser dessus de la crème fraîche battue sucrée.
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Confiture de myrtilles et rhubarbe

2 kg de myrtilles

1 kg de rhubarbe coupée en morceaux

25 cl d’eau

1 kg de sucre 

Dans une grande casserole, mélanger les fruits et l’eau. Faire cuire à feu moyen et à découvert durant 15 mn.

Ajouter le sucre doucement et mélanger en amenant à ébullition, laisser bouillir environ 10 mn à découvert.

Mettre en pot et bien fermer.

 [image: image16.wmf]



























































Confiture de myrtilles

2 kg de myrtilles sauvages

1 jus de citron

1.5 kg de sucre

1 verre d’eau

Dans une grande casserole, mettre les myrtilles et l’eau. Faire cuire durant 15 mn afin de faire éclater les fruits, ajouter le jus de citron.

Verser le sucre lentement dans la casserole et remuer vivement jusqu’à ébullition. Laisser bouillir durant 10 mn.

Verser dans les pots et bien les fermer.

[image: image17.wmf]
















































































    Sirop de myrtilles

1 kg de myrtilles

1 kg de sucre

1 litre d’eau

Mettre tous les ingrédients dans une casserole et porter à feu vif jusqu’à ébullition en remuant. Quand le sucre est dissous, laisser mijoter à feu moyen durant 10 mn. Passer le mélange dans un tamis fin de façon à séparer le liquide de la pulpe.

Mettre en bouteille et fermer hermétiquement.

Conserver au réfrigérateur. [image: image18.wmf]









































































   Liqueur de myrtilles sauvages

2 kg de myrtilles

1 kg de sucre

1 litre d’eau

1/2litre d’alcool de fruit

2 jus de citron

Dans une bassine, mettre les myrtilles, le sucre et le jus de citron. Placer la bassine dans un endroit frais, sec et aéré pour éviter les risques de fermentation. Laisser macérer durant 3 jours, puis ajouter l’eau. Faire bouillir le tout pendant 10 mn. Passer le tout dans un tamis, puis dans un chiffon de manière à en exprimer tout le jus. Ajouter maintenant l’alcool. La liqueur est prête, la mettre en bouteilles et la réserver en cave. [image: image19.wmf][image: image20.wmf]
























































           Myrtilles à la crème

Pour 4 personnes :

25 cl de crème liquide

2 sachets de sucre vanillé

2 cuil. à soupe de sucre glace

200 gr de myrtilles fraîches

un peu de sirop de myrtilles

Fouetter la crème durant 5 mn, ajouter la vanille et le sucre glace et continuer de battre jusqu’à l’obtention d’une crème légère. Réserver au frais. Au moment de servir mélanger délicatement les myrtilles, mettre dans des coupes individuelles et arroser avec quelques gouttes de sirop de myrtilles. Servir très frais.

Décorer avec une rondelle de citron [image: image21.wmf]






























































         



  Coulis de myrtilles

500 gr de myrtilles

150 gr de sucre

 20 cl d’eau

3 cuil . de fécule de maïs

Dans un bol, délayer la fécule de maïs dans un peu d’eau. Dans une autre casserole, faire bouillir le sucre, les myrtilles et l’eau durant 

5 mn. Ajouter la fécule délayée et laisser bouillir 1 mn. Passer au mixer puis au tamis pour obtenir un coulis bien lisse.

Ce coulis s’apprécie sur un biscuit ou simplement sur une glace vanille. [image: image22.wmf]
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Nous espérons par ce petit livret vous avoir fait découvrir…

… notre perle violette… 

[image: image23.wmf]et nous souhaitons vous inviter à encore mieux l’apprécier tout au long de l’année… pour tous ces bienfaits et surtout                   par gourmandise !!!


