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Recettes

Lescargot est une viande maigre plutit fade, c’est la waison pour laquelle it
s’accommade twes lien de tout ce qui est relevé et qui a un geit bien prononcé voit
panticulier. De plus en plus, Cescargot vale en escadrille avec d’autres viandes, une
paire de beeuf adore étre accompagnée de 6 eu 12 petits amis...essayez et whésitez
pas dépoussiénen Cancestrale wecette o la Beurguignonne dite « au bewve pewsillé » .

Vaici quelques necettes a votre dispesitien. Cetaines sont issues de notre propre
confection d’autres proviennent de livwes de cuisines et de Cintexnet. N°hésitez pas a
partager vas propres ciéations en nous les transmettant.

Sachez également que Cescargat se présente & plusiewrs mements du rwepas, depuis
Capéra, en passant pas les mises en bauche, les entriées et les plats principaua ! Qui
asena préparer un dessent ?

Paur vos présentation, méme si les caquilles sent presque incontournabiles, pensez
aux vewines, mini peélon et auties cacattines ; c’est plus pratique.

Enfi pour les plus ciéatifs dentre vaus, tout peut y passer tautefois il y a une recette
ablisalument & prascuire c’est le « Mc Snails » !!! Ce senait fauté !!!

Ben Uppétit
L'escargot des Ducs e-mail : escargotdesducs@free.fr Service Commercial
Au Mazoudry / F-23120 VALLIERE site web : http://escargotdesducs.free.fr Mr Frédéric PRANDI

Tél: 06 07 8403 81 - Fax: 09 7216 99 08 — Mobile : 06 07 84 03 81
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1) Petits gris du curé de Sommiéres

Pour 4 & 6 personnes:

Pour le court-bouillon:

1 litre d'eau

30 cl de vin blanc sec
sel, poivre

1 bulbe de fenouil

1 gousse dail

1 oignon piqué de 5 clous de girofle
5 baies de geniévre

1 branche de céleri

3 ou 4 carottes

2 échalotes

4 feuilles de laurier

1 branche de thym

1 branche de menthe

Pour la recette:

3 ou 4 cuilleres a soupe d'huile d'olive
400 g d'épinards en branche

200 g de ventreche

2 filets d'anchois

4 gousses d'all

1 verre de bon vin blanc sec

150 g de beurre pommade

1 cuillére a soupe de farine

sel et poivre

Les escargots ont séché pendant une dizaines de kaites-les d dégorger dans une solution
d'eau salée et vinaigrée en tournant de tempse gemdant une heure.

Retirez la bave en surface a l'aide d'une poigluéteas fraiches.

Rincez ensuite a I'eau et réservez les escargossutaplat.

Abattez-les ensuite dans de I'eau portée a ébulliEgouttez vos cagouilles.

Portez le court-bouillon a ébullition, rajoutez \escargots et laissez cuire a couvert 1 heure.
Récupérez alors vos escargots, filtrez et résdeviess du court-bouillon.

Décoquillez les escargots en gardant le tortildest la tradition).

Hachez l'ail tres finement, pilez les filets d'amishet coupez le lard en petits dés.

Faites revenir le tout dans une cocotte en fonteroierre a I'huile d'olive sur feu moyen.
Rajoutez les escargots et assaisonnez.

Mouillez avec le verre de vin blanc et autant dedu court-bouillon réservé.

Incorporez la farine dans le beurre ramolli, €iséz-le pour lier la préparation.

Servez sur des épinards en branches préalablemienéad'eau, rafraichis et égouttés.



Il) Le beurre d'escargots

100 g de beurre

2 gousses dail

2 échalotes

persil, sel, poivre

Battre le beurre ramolli pour le rendre souplerétreux.
Eplucher les échalotes et l'ail. Les hacher findmen
Mélanger tous les ingrédients avec le beurre. Aegaier.

11) Escargots de Bourgogne

Préparation: 10 minutes
Cuisson: 10 minutes

1/2 botte d'estragon

4 échalotes

3 c.as. devin blanc

1 c. as. de créeme fraiche

150 g de beurre

4 douzaines d'escargots de Bourgogne décoquill@eetits

3 tranches de poitrine fumée

Lavez et ciselez I'estragon. Réservez.

Hachez les échalotes. Réservez.

Dans une casserole, mettre le vin blanc, I'estragtes échalotes. Faites bouillir 3 minutes
environ.

Ajoutez la creme et le beurre coupé en parcellésuettez jusqu'a ébullition. Incorporez les
escargots.

Taillez la poitrine fumée en lardons et faitesrgenir dans une poéle.

Mélangez les escargots et les lardons et servirccha

V) Sauce provencale piguante pour escargots

Préparation : 15 mn
Cuisson : 30 mn

Pour 4 personnes:

- tomates fraiches

- piment

- herbes de Provence
- all

- persil

- oignon

Faire blondir l'oignon, puis rajouter les tomataisef cuire a feu doux pendant au moins 30
minutes
Rajouter le piment, l'ail et le persil



V) La salade d'escargots

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 10 minutes

Pour 4 personnes :

- 6 cuilléres a soupe d' huile d'olive
- 20 cerneaux de noix

- 1 gousse d' ail

- Sel, poivre

- 1/2 botte de persil plat

- 1 salade

- 400 g d'escargots en boite

- 1 cube de court-bouillon

Faites cuire 10 mn a frémissement les escargotsidarourt bouillon. Egouttez-les dans une
passoire et laissez-les refroidir.

Pelez et broyez l'ail. Lavez et hachez le persil.

Préparez une sauce en melangeant 'ail réduit s¥eple sel et le poivre, I'huile et le persil
haché. Epluchez la salade, détaillez-la en lanEmagardant une grande feuille par assiette.
Dans un saladier, mélangez les escargots, la seldaesauce.

Mettez une feuille de salade par assiette, dépps@préparation, répartissez les cerneaux de
NOiX.

VI) Brochettes d'escargots au barbecue

Préparation: 15 min
Cuisson: 15 min

Pour 4 personnes:

4 douzaines d'escargots

200 g de poitrine de porc fumé en tranches
une vingtaine de champignons

sel, poivre

herbes de Provence

huile

persil haché

citron

Egoutter et laver les escargots.

Enfiler en alternant lard fumé, escargots, chanmgngrcoupés en tranches sur des brochettes.
Assaisonner avec sel, poivre, herbes de Provence.

Huiler avec 4 cuillers a soupe d'huile et laissariner une heure en retournant les brochettes de
temps en temps.

Griller sur le barbecue a chaleur vive pendantrenvi5 minutes en arrosant frequemment avec
de I'nuile, de la marinade pour ne pas desséchestargots.

Servir apres avoir assaisonné avec persil et citron



VII) Bouchées croustillantes d'escargots

1 boite d'escargots

de la chapelure nature ou épicée

2 ceufs

2 grosses pomme de terre

1 plaquette de 250 g de beurre d'escargot (aérsilp
sel poivre

de la salade roquette

de I'huile pour la friture

Réaliser un beurre pommade avec le beurre d'egsar
afin de le travailler plus facilement. L'aplatimdavos
mains, mettre un ou deux escargots au milieu etdoune boule avec les faces plates, réservez
et mettez au réfrigérateur.

Pendant ce temps |3, faire des rondelles de porenergk d'environ 70 mm, les blanchir a I'eau
(départ eau froide). Faire chauffer votre friteuse.

Sortir les croustillants d'escargots et préparax@ssiettes creuses. Versez un peu de chapelure
dans l'une et I'ceuf battu dans l'autre. Tremperdestillant dans I'ceuf puis la chapelure et cela
deux fois de suite.

Faire rissoler les rondelles de pomme de terre daegrande poéle et plongez les croustillants
dans la friteuse quelques minutes afin qu'ils oloést une belle couleur dorée.

Une fois cela terming, il ne reste plus qu'a diressettez 3 rondelles et 3 croustillants dessus
avec la salade roquette au milieu.

Vous pouvez améliorer cette recette en ajoutanédiegs ou des herbes dans la chapelure afin
d'en relever le godt et pour ceux qui raffolenbeurre d'escargot il est possible d'en mettre un
trait dans l'assiette et c'est prét.

VIIl)  Fondue aux escargots

Commencez par préparer et cuire vos escargotsisitvavaillez des escargots vivants, ou
égoutter les chairs si vous avez plus simplemdmdtaaun bocal chez votre héliciculteur.
Comme pour une fondue bourguignonne, faites chalffigile dans le caquelon, et préparez des
sauces: aioli, sauce diable, a la tomate...a votreez@mnce.

Les chairs seront piquées au bout de la fourcpeiterissolées dans I'huile chaude, et dégustées
assorties des sauces.



IX) Escargots en croute a la tomate

Beurre d'escargots pour 4
personnes:

125 grammes de beurre

2 anchois

2 Noix

15 grammes de persil haché
1 zeste de citron

2 gousses d’ail

2 échalotes

1 cuillerée a café d'alcool anisé
comme le pastis

sel

poivre

Procéder, comme pour un beurre d’escargots noendlachant finement les éléments, puis
ajouter le beurre et le pastis. Vérifier 'assarsament.

La croute:

Tomates bien fermes

Basilic

Pate feuilletée

2 douzaines de petits gris ( par personne)

Emonder les tomates en les incisant sur le dessrsd@ant le pédoncule a I'aide d’'un couteau.
Les plonger 10 secondes dans I'eau bouillanteakesichir. Les éplucher. Les vider de leurs
pépins a I'aide d’une cuillére. Les répartir dagslamequins.

Mettre une cuillere de beurre d’escargots dansughémmate, puis les escargots et recouvrir de
nouveau de beurre. Rajouter, sur le dessus, udegebasilic ciselé.

Découper des ronds de pate feuilletée de 1 cemgragpérieurs aux ramequins. Recouvrir
chacun des ramequins et rabattre tout autour.

Décorations des chapeaux:

Diluer un jaune d’ceuf avec un peu d’eau. Déposerpiamiére couche avec un pinceau, laisser
sécher, puis une deuxieme couche.

Dessiner des motifs a I'aide d’une pointe de cautea

Mettre dans un four (250° C), laisser cuire 25 ad@utes, jusqu’a la montée des chapeaux.



X) Escargots a la bordelaise

Préparation : 60 mn

Cuisson : 60 mn

Temps total : 120 mn

Pour 8 personnes :

- 200 a 250 escargots

- 3 tranches ventréche "demi-sel" (si la ventreettdrop grasse,
prendre seulement 2 tranches ventréche et 2 petiteshes de
jambon)

- 1 oignon

- 4 belles gousses dail

- 1/2 | de vin blanc sec

- 1 bouquet garni

- 2 cubes de bouillon

- persil

- 2 petits piments de Cayenne

- 4 belles tomates pelées coupées en morceaux

Faire baver les escargots.

Les jeter dans un faitout rempli d'eau bouillarstiées avec un bouquet garni.

Laisser 1/4 d'heure apres ébullition.

Les repasser 1 par 1 sous I'eau froide pour faimdeér la bave cuite.

Les escargots sont alors préts a étre jetés daasitz.

Faire revenir ail et oignons, les laisser légerdrbémdir.

Ajouter la ventréche et le jambon coupés en désparsil coupé.

Hors du feu, on ajoute un peu de farine.

Ajouter la tomate fraiche. Laisser cuire 1/4 d'leeur

Faire un bouillon avec 2 cubes de bouillon tout deds le commerce.

Ajouter le vin blanc, le bouquet garni, la saugedte, les piments.

Laisser cuire 1/2 heure.

Ajouter les escargots, ils doivent étre bien reeotsvde liquide. Laisser réduire a feu doux
jusqu'a ce que les escargots se retirent faciledeta coquille.

Remodifier I'assaisonnement en sel, épaissir laeesavec un peu de farine délayée avec le l'eau,
ajouter le hachis.

Laisser mijoter une 1/2 heure.

XI) Cargolade de Perpignan

- 35 escargots "petits-gris" par personne

- Ventréche de porc

- Sel

- Poivre

Apres avoir nettoyés les escargots, arranger lggiltes bien serrées sur la grille, leurs
ouvertures vers le ciel.

Saupoudrer de sel fin et de poivre.

A cuire pendant une quinzaines de minutes direateswe la braise.

Pendant la cuisson, verser quelques gouttes deeebrtde porc fondue a l'aide du Capucin
(sorte d'entonnoir en fer noir muni d'un long manakiec une poignée en bois) que vous aurez
fait rougir au feu



XII) Petits choux aux escargots

Préparation : 30 mn
Cuisson : 30 mn

Ingrédients pour 48 petits choux:

8 douzaines d'escargots

500 g de beurre

30 g d’ail dégermé

30 g de persil

1 échalote

3 cuillerées a café de pastis

1 cuillerée a café de sel

1/2 cuillerée a café de poivre

2 cuillerées a café d’amandes effilées ou en poudre
1/4 litre de vin blanc

Pour la pate a choux :
625 ml d’eau froide
10 g de sel

280 g de beurre

375 g de farine

10 ceufs

Dans une casserole, amenez I'eau, le beurre et &&bullition en remuant de temps a autre.
Incorporez la farine hors du feu en une seule fdé&angez jusqu'a I'obtention d’'un bloc pateux.
Remettez sur le feu en remuant vivement. Desséukga’a ce que la pate ne colle plus aux
parois de la casserole. Travaillez-la quelquesinistet incorporez les ceufs un a un. Tracez un
sillon avec le doigt, il doit se refermer lentemdditessez la pate a choux sur la plaque a l'aide
d’une douille.

Mettez au four th® 7 — 210°C de 20 a 30 mn selagrdaseur des choux.
Mettez au mixeur I'ail, le persil, I'échalote; be®/une minute. Incorporez le beurre, un peu mou
pour aider le travail.

Ajoutez le pastis, le sel, le poivre, 'amande etem jusqu’a I'obtention d’'un mélange
homogene. Parallelement, ouvrez le bocal de 8 dloeza’escargots et déglacez-les avec 1/4
litre de vin blanc. Amenez a ébullition puis égeattes.

Quand les choux et les escargots sont froids, gggnichaque chou de 2 escargots, puis
remplissez le chou avec le beurre (environ 1 aédlé café). Avant de servir, réchauffez les
choux recouverts d’'un papier aluminium au four chawa 10 mn.



XIIl)  Escargots aux noisettes

120 g d’escargots hachés grossiérement

100 ml de vin blanc

2 échalotes grises émincées

120 g de chévre

4 feuilles de feuilles de brick

1 pomme, épluchée et coupée en huit quartiers
40 g de noisettes concassées grossierement
Beurre fondu

Faire sauter les escargots avec les échalotesmehdanutes et déglacer avec le vin blanc.
Laisser réduire a sec, réserver.

Etendre la feuille de brick et, & I'aide d’'un piaoe badigeonner la feuille de beurre fondu.
Replier la feuille sur elle-méme. Au centre dedlailfe, disposer les escargots refroidis, le
fromage de chévre ainsi que deux quartiers de poetrs@upoudrer de noisettes.

Replier la feuille sur elle-méme et rouler en foreeboudin en prenant soin de replier les
rebords. Cuire au four & 180°C jusqu’a ce que fa gévienne dorée.

XIV)  Escargots a la tomme de Savoie

Pour 6 personnes:

6 douzaines de gros escargots

3 gousses d'ail nouveau

1 botte de cerfeuil

1 verre d'alcool de poire

| verre de creme épaisse

30 cl de vin blanc

800 grammes de tomme de chévre

Pain de mie coupé en dés de 1 cm de cote
3 pommes

Muscade, poivre

Faire sécher au four les dés de pain de mie.

Blanchir les escargots 3 mm dans de I'eau boudllsalée.

Couper les pommes en cubes (autant de cubes goargets).

Sur les piques de bois, embrocher dans I'ordredudedobomme, un escargot, un dé de pain.
Présenter sur une petite assiette pour chaquevariyans le poélon, mettre l'ail écrase, le vin
blanc, le poivre, la muscade, porter a ébullitianprporer la tomme rapée sur un feu doux a
I'aide d'une cuillere de bois.

Ajouter au dernier moment un hachis de cerfeuil.

Poser au centre de la table et déguster commeounded traditionnelle. Gratter le fond en
déglacant avec un alcool de poire.



XV) Cassolettes d'escargots

Pour 4 personnes:

40 Escargots

250 g de poitrine de porc

200 g de Champignons de Paris
50 g de beurre

1 ceuf

200 g de pate feuilleté

50 cl de Cote du Rhoéne

2 gousses dail

2 échalotes

Faites revenir dans une casserole avec le belaitetlles échalotes. Incorporer les champignons
de Paris émincés. Laissez étuver 5 a 6 mn.

Ajouter les escargots, laissez revenir. Ajouteritterouge, salez et poivrez.

Laissez cuire a feu doux et a couvert pendant 20@amissez vos cassolettes d'escargots et
laissez refroidir.

Avec le jaune d'ceuf badigeonnez le pourtour decassolettes, puis déposez a la surface un
disque de pate.

Faites cuire a four chaud pendant 20 mn.

XVI)  Beignets d'escargots

Pour 4 personnes:

40 Escargots

huile, jus de citron, persil haché
pate a beignets

100 g de farine

1 ceuf entier

10 cl de biere

1 blanc d'oeuf monté en neige

Egoutter les escargots et les mettre a mariner utansélange d'huile, de jus de citron et de
persil haché.

Enrober les escargots marinés dans la pate a beigh@longer les dans I'huile chaude 2 & 3
minutes.

Lorsque les beignets sont bien dorés, les égauttécumoire sur un papier absorbant.
Piquer les escargots avec un cure-dent en bas @iccompagner soit avec un beurre
bourguignon chaud, soit avec une sauce tomate pggemte.



XVII) Escargots a l'auvergnate

Pour 8 personnes:

2 kg d'escargots

500 grammes de jambon de Bayonne
100 grammes de lard fumé
100 grammes de lard frais
sel, poivre,

laurier, thym, persil

coulis de tomate

2 oignons

2 gousses ail

2 échalotes,

2 carottes

1 litre de vin blanc.

Aprés avoir nettoyeé les escargots, les faire bodi#ins un court-bouillon avec ¥z | de vin blanc,
% | d'eau, carottes, oignons laurier, thym sebétrp pendant 2 heures.

Dans une casserole, verser le coulis de tomajewgeale reste du vin blanc, ail, oignons,
échalotes hachés finement et bouquet garni et japiéa frais et fumeé coupé préalablement en
petits dés.

Faire cuire ¥2 heure et mettre les escargots ettnendecuire pendant % d'heure.

Servir.

XVIII) Escargots a la menthe

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 20 minutes

Pour 4 personnes:

4 douzaines d'escargots en boite
1 cuil. a soupe d'huile d'olive
2 oignons, 2 gousses d'all

1 cuil. a soupe de farine

1 cuil. a soupe de ketchup

1 verre de vin rouge

1 bouquet de menthe fraiche
sel, poivre

Egouttez les escargots dans une casserole, riesezteau tiede sous le robinet, laissez égoutter
a nouveau. Pelez l'ail et les oignons. Dans unettmdaites chauffer I'huile, ajoutez l'ail et les
oignons en rondelles, laissez blondir a feu douseeruant a la spatule, puis versez la farine en
pluie, remuez énergiquement, faites colorer.

Ajoutez alors les escargots, mouillez avec le guge, versez le ketchup, salez, poivrez, ciselez
quelques feuilles de menthe fraiche, laissez mi@deninutes a feu doux, couvercle fermé.

Pour servir, répartissez délicatement la préparatamns des cassolettes ou des assiettes a hors
d'ceuvre chauffées a lI'avance et savourez sandratten



XIX)  Escargots au roguefort

Pour 4 personnes:

- 24 escargots

- 50 g de beurre

- 1 échalote (assez grosse)
- 1 gousse dail

- 6 brins de persil

- poivre

- 15 cl de vin blanc sec

- 100 g de roquefort

Rincer et égoutter la chair des escargots. Chaleffieur a 200°C.

Hacher 'échalote, écraser la gousse d'ail, hdebdeuilles de persil, couper le roquefort en
lamelles.

Chauffer le beurre dans une poéle.

Faire sauter la chair des escargots dans le beendant 4 a 5 mn.

Ajouter I'échalote hachée.

Apres 2 minutes, ajouter l'ail écrasé et le péasihé.

Poivrer. Déglacer avec le vin blanc sec.

Répartir les escargots dans des cassolettes.

Recouvrir avec des lamelles de roquefort, puisgrdes cassolettes au four trés chaud durant 4
mn.

XX) Escargots a la charentaise

Pour 4 personnes :

4 douzaines de cagouilles bordées par personne
1/2 litre de vin blanc

2 oignons piqués de clous de girofle

4 oignons

1 carotte

3 gousses dail

2 bouquets garnis

2 poireaux

100 grammes de jambon du pays

1 petite boite de concentré de tomates
50 grammes de mie de pain

50 grammes de beurre

5 brins de persil

Sel fin de cuisine

Poivre noir en grains au moulin.

Laver les escargots a I'eau courante. Les blapthaés égoutter. Les mettre dans une casserole,
les arroser du vin blanc coupé d'un peu d'eau.

Ajouter les oignons, carottes, 1 gousse d'ail, betigarni, poireaux coupés en morceaux. Saler,
poivrer. Laisser cuire a feu doux environ une deeuire.

A part, préparer dans une casserole un morceaauteebdes oignons coupés finement, le
jambon. Faire revenir le tout.

Déglacer avec un verre de vin blanc. Ajouter unghebouillon, trois gousses d'ail hachées, une
cuillerée de concentré de tomate et un bouquet.daisser mijoter environ une demi heure.

Au moment de servir, lier cette sauce avec la raipaln et passer au tamis. Egoutter les
cagouilles, les placer dans un plat, les arrossadee et saupoudrer de persil haché finement.



XXI)  Profiteroles d'escargots au beurre de cidre

Pour 4 personnes:

Pate a choux (pour 12 choux)

200 g chou vert blanchi a I'eau bouillante salée
50 g lardons fumes tres petits

beurre, sel, poivre

12 escargots

Beurre de cidre:

2 échalotes hachées finement

15 cl vinaigre de cidre

30 cl cidre brut

1 pomme

+ ou - 100 g de beurre (suivant le godt)

Préparer la pate a chou et cuire 12 profiteroles.
Hacher grossiérement le chou.

Faire revenir au beurre les lardons et le choer $&d)erement, poivrer puis mixer le tout
grossierement.

Ajouter les escargots pour les réchauffer.

Garnir chaque profiterole avec cette préparatiéppder un escargot sur le chou, remettre le
chapeau et tenir au chaud.

Dans une casserole, mettre 2 échalotes hachéesipaigre de cidre. Réduire jusqu'a
évaporation totale du vinaigre.

Ajouter le cidre et la pomme coupée en morcealaister compoter.

Mixer le tout et faire réduire.

Ajouter petit a petit le beurre, saler, poivretttrer la sauce.

Dresser 3 profiteroles sur chaque assiette, najgpsauce et décorer de ciboulette.

XXI1)  Artichauts farcis aux escargots

Pour 4 portions:

2 c. a soupe de beurre

1 gousse d'ail, hachée

5 onces d'escargots en conserve

1/2 tasse de céleri, haché

1/2 tasse d'échalotes, hachées

10 onces de champignons, en conserve, égouttés
10 onces de cceurs d'artichauts, en conserve, égoutt
1 tasse de fromage, rapé

Pates fraiches [ex: fettucini], cuites

Beurre

Préchauffer le four.

Dans un poélon, faire fondre le beurre; faire reviil, les escargots, le céleri, les échalotes e
les champignons quelques minutes.

Dans un plat allant au four, déposer les artichautsle dessus, répartir le mélange d'escargots;
parsemer de fromage rape.

Faire gratiner environ 6 minutes.

Servir sur un nid de pates cuites, enrobées dedeur



XXII) Escargots aux épices des colonies

Préparation : 15 mn
Cuisson : 5 mn
Repos : 30 mn
Temps total : 50 mn

Pour 6 personnes :

- 30 escargots de Bourgogne

- 6 vol-au-vent ou 8 briochettes rondes

- 3 cuilleres a soupe de ketchup

- 250 g de petits champignons frais

- 1 filet d’huile d’olive

- 1/2 bouquet de persil

- 3 gousses d'all

- 1 cuillére a soupe de Savora

- 2 pincées de paprika

- 100 g de beurre salé

- poivre du moulin

- sel

- 100 g de lardons découennés

- 100 g de creme épaisse

- 2 échalotes

- 1/2 blanc de poireau

- 1 sachet de roquette ou de salade frisée

Apres les avoir lavés et égouttés, faire cuirehlesmpignons 10 minutes dans une casserole avec
un filet d’huile d’'olive.

Mixer le persil, les gousses d'ail, la Savora,dprika et le beurre. Poivrer et saler. Mettre la
préparation 30 minutes au frigo, puis a tempéranbiante.

Faire rissoler les lardons dans une noix de bepuis,ajouter les champignons.

Rincer et égoutter les escargots. Les faire sdut@nutes a la poéle avec les 2/3 de la
préparation beurre / épices, et ajouter les chamopigj et les lardons. Poivrer et saler.

Dans une petite casserole, amener la creme atéullCuire dedans le blanc de poireau et les
échalotes. Saler. Garder au chaud.

Evider les briochettes ou découper les vol-au-eegarder les chapeaux. Napper de ketchup le
fond des briochettes ou des vol-au-vent pour ledreeétanches.

Remplir chaque vol-au-vent de la préparation estargchampignons / lardons. Ajouter des
noix de beurre épicé et faire cuire 3 a 4 minute®ar a 180° (thermostat 6).

Dresser dans des assiettes individuelles. Ajoutercuillere a soupe de creme brdlante.



XXIV) Crolte aux escargots

Préparation : 20 mn
Cuisson : 20 mn
Repos : 0 mn
Temps total : 40 mn

Pour 4 personnes :

- 400 g d'escargots gros calibre (environ 4 dowsiattention de bien conserver leur jus
- 4 croltes a vol au vent

- 4 belles échalotes hachées

- 2 gousses dail

- 200 g de champignons de Paris émincés

- 50 g de beurre

- 1 grande cuillere a soupe de farine

- 1 petit pot de creme fraiche

- 25 cl de riesling

- persil haché

- sel, poivre

Faire chauffer les crodtes au four environ 15 nést 180°C.

Faire revenir les échalotes, I'ail et les champignemincés dans la moitié du beurre.
Ajouter le jus des escargots, la creme fraichaetding, le sel et le poivre. Laisser cuire 5
minutes a feu moyen.

Malaxer la cuillere de farine avec le reste du tenrou. Incorporer ce beurre manié a la sauce.
Elle s'épaissit.

Ajouter les escargots, laisser bouillir un instamtremuant. Persiller.

Garnir les croltes avec la préparation et servir

XXV) [Escargots gascons

Faire un court-bouillon trés corsé avec 1 morceajachbon, une queue de boeuf, 3 poireaux, 4
carottes, du thym, du laurier, 1 oignon piqué atods de girofle.

Mettre les escargots nettoyés a cuire 2 1/2 halaes le bouillon.

Quand les escargots sont cuits, on peut les déttediement de leur coquille.

Faire un hachis avec du lard frais (salé, poiZéjignons, 3 échalotes, 4 gousses d'ail.

Faire un peu revenir le hachis dans de I'huile bleude dans une cocotte.

Ajouter alors 2 tomates coupées, 2 feuilles dadaudu thym.

Sortir les escargots du bouillon, les mettre aeecd coquilles dans le hachis.

Flamber avec 1 verre d'armagnac, ajouter 2 vegesnoblanc sec, 2 piments de Cayenne et
cuire 45 mn.



XXVI) Tourte aux escargots

Préparation : 30 mn
Cuisson : 20 mn
Repos : 0 mn
Temps total : 50 mn

Pour 4 personnes :

- 3 douzaines d'escargots

- 250 g de farine

- 150 g de beurre

- 2 ceufs

- 15 cl de lait

- 150 g de Comté

- 25 cl de créme

- 2 cuilléres a soupe de persil haché

- 2 cuilléres a soupe de sauge hachée
- sel, poivre

- muscade

- 1 poireau

Faites une pate a tourte en mélangeant 250 gide f&ir125 g de beurre, puis 3 pincées de sel et
70 g d'eau.

Sauce Béchamel :

Confectionnez un roux avec 15 g de beurre et 1&fgamhe. Ajoutez le lait bouillant, sel, poivre,
muscade et faites cuire quelques minutes. Ajouiém & jaune d'ceuf et le Comté rapé.

Rincez les escargots et faites-les sauter doucesment20 g de beurre. Ajoutez 1/2 verre de vin
blanc et faites réduire jusqu'a évaporation coregdeis incorporez le persil haché.

Etendez les 2/3 de la pate pour garnir une toer{@u 4 petites) avec la sauce béchamel et les
escargots puis rabattez les bords de la pate'wdésieur (sur 4 cm environ).

Avec le reste de la pate, détaillez un couverckoatlez-le avec un peu d'eau sur les rabats.
Faites une cheminée, dorez et cuisez au four 16tasrenviron (220°C/430°F/Thermostat 6).
Faites réduire 1/2 verre de macvin, ajoutez la eretrfaites cuire a nouveau pour épaissir la
sauce.

Salez, poivrez et ajoutez la sauge hachée.

Pour finir ... J'ajoute en général un lit de paiveéqu il faut blanchir 3 minutes dans I'eau salée)
et couper finement.



XXVII) Les nems d’escargots de GRAZAC

- 1 boite d’escargots de Grazac ( petite ),

- 1 gousse d’all,

- 1/2 fenouil,

- 2 carottes,

- 1 poireau (petit),

- 100 g de champignons de Paris,

- 1 dl d’huile d'olive,

- 1 cuillére a soupe de vinaigre balsamique,
- 1 cuillére a café de sauce soja, 1

- 1 paquet de feuille de riz

Julienne de Légumes
Tailler tous les léegumes en julienne ( fines lagsgr
Etuver les ( cuire dans une casserole en les gacdagquant )

Escargots
Egoutter les escargots, puis les faire sautepaée avec une gousse d’ail hachée. Assaisonner,
refroidir.

Nems

Laisser tremper les feuilles de riz 1 a 2 minutessd’eau froide, puis les étaler sur une planche.
Les garnir avec la julienne de légumes et les getarRouler, puis réserver au frais.

Vinaigrette

Réaliser la vinaigrette avec la sauce soja, I'hdiitdive et le vinaigre balsamique.

Cuisson

Frire les nems dans une huile & 180 °C. Egouttedispapier sopalin

Dresser sur une assiette avec salade nems etreitt@igoja

XXVIII)Nems d'escargots

Pour 6 personnes:

Préparation: 40 minutes

Cuisson: 3 a 4 minutes

20 g de vermicelle chinois

6 feuilles de pates a riz

60 escargots

100 g de beurre d'escargot

200 g de julienne de Iégumes (carottes, oignorisguax)
Salade mélangées

Faites une julienne de Iégumes, gardez-en 1/10amewh bol avec de la glace et de I'eau.
Faites suer le reste au beurre. Réserver.

Faites bouillir 'eau salée, hors du feu, jeterdamicelle et laissez-le gonfler. Réserver.
Egoutter les escargots puis passez-les au beusetteodans une poéle bien chaude. Rectifiez-
en l'assaisonnement.

Trempez les feuilles de riz les unes aprés legsudans de I'eau chaude jusqu'a ramollissement
complet. Etalez chaque feuille sur une grande sd@cissez les de julienne de légume,
d'escargots et de beurre d'escargot de maniereiiobne forme cylindrique. Roulez le nem
jusqu'au 2/3 puis rabattre les cotés avant de nemdie les rouler.

Faites frire les nems 3 a 4 mn et servez avecalades mélangée assaisonnée avec du vinaigre
de xéres et du soja.



XXIX) Couscous de Hammamet aux escargots

Pour 6 personnes:

Préparation : 20 mn
Temps de cuisson : 30 mn

1 kg de couscous,

4 morceaux de kaddid,

2 kg d’escargots.

Remarque : avant de préparer ce plat les escargots
devraient avoir été laissés pendant 2 jours dafssitee
puis bouillis.

L’équivalent de 2 verres de thé d’huile,

2 cuilleres a soupe de concentré de tomates,

2 cuilleres a soupe de harissa,

2 tétes d’ail,

une cuillere a soupe de mélange de coriandre edrdé
du sel et poivre.

Faire revenir le kaddid dans un récipient avecilkhpendant 5 minutes.

Ajouter le concentré de tomates, I'ail, I'harislsacoriandre, le carvi et un peu de sel. Laisser le
mélange cuire pendant 5 minutes puis ajoutere&slidfeau et les escargots apres les avoir bien
nettoyes.

Humidifier le couscous avec I'eau et laisser caita vapeur pendant 20 minutes.

En fin de cuisson, retirer la semoule du cousceusarroser le couscous de sauce et laisser
reposer.

Pour servir garnir avec le kaddid et les escardtsst possible de servir les escargots dans un
plat & part).

XXX) Escargots de «Vallhonesta»

Pour 4 & 6 personnes:

2 kg d'escargots

250 g «costellos» coupés en petits morceaux régulie

250 g de boudins noirs coupés en grosses rondelles

3 cuilleres a soupe d'huile d'olive

50 g jambon cru taillé en dés 1 cuillerée a souptadne

250 g de pignons décortiqués 3 cuilleres a soupeaiEure de tomates
persil haché

1 noix de beurre

1 dcl de vin blanc sec

Dans une casserole en terre, faire rissoler legésde «costellos» dans I'huile d'olive chaude.
Lorsqu'ils sont blonds, ajouter les rondelles dedis et les faire Iégérement dorer de chaque
cote.

Verser les escargots dans ce mélange brllantqiedie jambon. Poivrer. Saupoudrer le tout de
farine et remuer vivement afin de faire un rouxnbloAjouter alors: la tomate et le vin blanc,
remuer le mélange cing a six minutes, et ajoutdiede jusqu'au niveau des escargots.
Lorsque I'ébullition reprend, ajouter les oigndegpersil. Vérifier I'assaisonnement et laisser
cuire a tout petit feu durant 20 minutes.



XXXI) Paella a la valenciana

Pour 4 personnes:

250 g de haricots blancs (séchés)
1 poulet

sel

poivre

12.5 cl d' huile d'olive (extra vierge)
1 oignon

2 gousses d' ail

4 tomates

12.5 dI de bouillon de poulet

24 escargots petit-gris

250 g de haricots verts

0.5 g de safran (pistils)

2 branchettes de romarin

500 g de riz

1 citron

Nettoyez et lavez les haricots. Mettez-les dansaladier avec beaucoup d’eau froide. Laissez-
les macérer une nuit au frigo.

Le lendemain, réservez les haricots de I'eau etendds dans une casserole. Versez-y de I'eau
froide de sorte gu'il y ait 7 cm d’eau au-dessusshiaricots. Portez-les a ébullition a feu vif et
cuisez-les. Réservez-les du feu et égouttez-les.

Lavez les morceaux de poulet (ou de lapin) soasilfeoide, séchez-les et assaisonnez de sel et
de poivre. Chauffez I'huile d’olive dans une po&lpaella ou dans une grande poéle. Faites
dorer le poulet 5 & 8 minutes dans I'huile. Enleleede la poéle et mettez-le sur une assiette.
Mettez I'oignon, l'ail et les tomates dans la po@ec I'huile restante et cuisez environ 10
minutes a feu moyen. Tournez de temps en temps’ausg que les Iégumes soient cuits.

Ajoutez le poulet, versez-y le bouillon et laissere 10 minutes sans couvercle a feu doux.
Ajoutez les escargots, les haricots blancs, lesdtarverts, le safran, le romarin, le riz et Ie ju
dans lequel les haricots ont macérés. Mélangemiteltaissez cuire (sans couvercle et sans
tourner) environ 20 minutes a feu moyen jusqu’gwe le riz soit presque cuit et le jus de
cuisson soit presque absorbé. Faites attentiorgaeée meélange ne cuise pas trop ou ne brdle
pas. Couvrez la poéle et laissez reposer 5 a 10tesin

Servez la paella immédiatement de la poéleraigsez de quarts de citron.
Le nom ‘paella’ vient d’'une poéle peu profonde exdanses ‘la paellera’. La paella est un plat
originaire de Valencia, ou on la prépare avec gdudi lapin ou du poulet, des tomates, des
haricots et souvent des escargots. En Espagrst rdre d’utiliser le romarin et les escargots
dans le méme plat, car les escargots en Espagrgentadu romarin sauvage. Autrepart, ou on
n'a que les escargots en boite, donc on doit ersgorer du romarin. Dans d’autres variétés de
paella moins connues, on ajoute des coquillessalasisses ou des boulettes. Les cuisiniers
espagnols préparent la paella traditionnelleméiexéerieur, sur un feu ouvert, ou sur des
brdleurs a gaz spécialement congus. Mais vous poé@ement la préparer sur une plaque de
cuisson, mais il est bien possible que vous aysaibeale 2 plaques a cause de la grande poéle a
paella. La crolte dorée au fond de la poéle (lecamat’ ou ‘quemada’) peut étre consommeée et
est trés populaire en Espagne.



XXXII) Raviolis d'escargots de Bourgogne dans leubouillon d'ail doux

Temps de préparation: 30 min.
Temps de cuisson: 30 minutes
escargots de Bourgogne

300 g de pate a ravioli

1/2 litre de court-bouillon (recette classique)
50 g de beurre

2 cuillerées de créeme

1 noix de beurre d'escargots
estragon

cerfeuil, ciboulette

carottes, céleri, oignons

sel et poivre du moulin

huile d'olive

1/2 tomate

6 gousses dail

Pate a ravioli

250 g de farine

2 jaunes d'ceufs

50 ml d'huile

100 ml d'eau

7 g de sel

Eplucher et parer les légumes; faire une étuvdéglanes avec carottes, céleri et oignons. Faire
tomber a I'huile d'olive doucement. Hacher et gaedeattente. Parfumer avec de l'estragon frais.
Pendant ce temps, étendre la pate : elle doipéteguement transparente.

Disposer dessus 2 escargots par ravioli préalalmieassaisonnés.

Ajouter une pincée d'étuvée de légumes.

Rabattre la moitié restante de la pate et décaupemporte-piece.

Cuire a la vapeur pendant 5 minutes.

Mettre a chauffer le court-bouillon.; ajouter l&re puis monter au beurre et finir par le beurre
d escargots.

Vérifier 'assaisonnement et terminer avec lessfimerbes et les dés de tomates.

XXXIII) Auméniere d'escargots

Prévoir 6 aumoniéres par personne:

Découper des carrés de 8 cm environ de pate figdlle

Dans chaque carré, disposez trois escargots dg@gne avec une noix de beurre persillé
(beurre + échalotes + ail + persil + une gouttaig)a

Refermez délicatement les bords de chaque auméniéreun pinceau et un petit peu d'eau.
Dorer les aumdniéeres avec du jaune d'ceuf.

Faire cuire 1/4 heure dans un four th7-8.



XXXIV) Tarte aux escargots

Temps de préparation: 15 minutes
Temps de cuisson: moins de 30 minutes

5 douzaines d'escargots

500 g de courgettes

300 g de feuilletage - pate feuilletée
125 g d'all

100 g de beurre

75 g de chapelure

10 g de persil haché

250 ml de creme liquide (35%)

100 ml d'huile d'olive

sel, poivre

Foncer et cuire a blanc les cercles individuelsofhZenviron)

Réaliser une creme d'ail: cuire les gousses d\a#lds mais non épluchées dans la creme puis
tamiser; saler et poivrer.

Suer rapidement a l'huile d'olive, les courgettaméées en rondelles, assaisonner.

Réaliser un crumble a l'ail: beurre pommade tr&vavec l'ail haché, le persil, sel et poivre.
Mélanger avec la chapelure.

Procéder au montage des tartes: une couche de dfgiinane couche de rondelles de
courgettes, parsemer d'escargots. Disposer quahgisesttes de beurre, une couche de rondelles
de courgettes. Disperser sur le dessus le crumilai. a

Passer au four chaud jusqu'a ce que le crumblstdieu

Disposer une rosace de rondelles de courgetteneihdiassiette, installer la tarte chaude dessus.

XXXV) Tapenade d'escargots aux amandes

- 5 douzaines d'escargots petits gris (en conserve)

6 pommes de terre ratte (80 g piéce environ)

5 gousses dail

50 g d'amandes hachées

50 g de persil plat

1,7 dl d’huile d'olive

- Sel fin et poivre du moulin

Laver 6 pommes de terre non pelées, les coupedangle sens de la longueur, faire une petite
assise sur chaque moitié coté peau. Préchauffenié 200°C en position air ventilé de
préférence.

Passer le c6té chair de chaque moitié de pommeridedans du sel fin, puis le frotter contre un
autre pour retirer I'excédent. Disposer ensuitgpoaesmes de terre sur une plaque de four, coté
chair sur le dessus.

Glisser la plaque dans le four a 200°C et comdiex 20 minutes de cuisson.

Peler 5 gousses dail, les fendre en 2 et les négeBlanchir ces gousses d'ail : Les plonger 1
minute dans I'eau bouillante et les égoutter. Réatiette opération 3 fois de suite. Puis les
rafraichir dans de I'eau bien froide et les égoutte

Mettre dans le bol d'un mixeur 50 g d'amandes lechéec les gousses d'ail blanchies, 50 g de
persil plat équeuté et préalablement lavé, satevrer, verser 1 dl d’huile d'olive et mixer.
Incorporer ensuite 7 cl supplémentaire d'huileidkaiout en mixant. Ajouter ensuite 5 douzaines
d'escargots petits gris et mixer.

Tartiner chague moitié de pomme de terre d'1 cribésoupe de cette tapenade d'escargots aux
amandes, les remettre sur la plaque de cuissopasser 2 minutes dans le four a 200°C et les
déguster en amuse bouche.



XXXVI) Baluchon d'escargots de bourgogne au brie ebasilic, réduction de
porto

Temps de préparation: 20 min.
Temps de cuisson: express - moins de 30 minutes

Pour 4 personnes:

2 feuilles de pate

filo

2 douzaines d'escargots de Bourgogne
100 g de brie

basilic frais

Sauce

4 échalotes francaises

1 poireau

5 centilitre de porto

1 décilitre de fond de volaille

1 décilitre de creme double (35%)
beurre

Laver et émincer le blanc de poireau; faire cuifeuddoux dans du beurre pendant cing minutes.
Couper les feuilles de pate filo en quatre ; bewtrearrés puis les superposer.

Déposer au centre le poireau refroidi, six escarmn égouttés, un peu de basilic frais haché
puis un morceau de brie.

Fermer la pate filo pour former un baluchon, répgération avec le reste de pate

Faire revenir les échalotes hachées; ajouter ke potaisser réduire.

Verser le fond de volaille et la creme; laisseumdsa nouveau jusqu'a consistance voulue.
Cuire les baluchons a four chaud, jusqu'a colanatienviron 5 minutes mais vérifiez
frequemment.

Dresser au centre de I'assiette avec un cordoawbe s

Décorer avec des fleurs comestibles et du basdlis.f

XXXVII) Escargots en pate au romarin

Faire un bouillon avec du beeuf, porc, veau, 1 aiguiqué de 4 clous de girofle, 1 navet coupé
en quatre, 3 poireaux, 3 carottes, persil, thyorjda.

Cuire 4 heures avec les escargots.

Faire une pate avec 250 g de farine, 1 ceuf, 125kgdrre, sel, poivre, ajouter un peu d'eau.
Laisser reposer 1/4 d'heure.

Faire blondir des échalotes, y verser les escargots

Verser un peu d'armagnac, flamber, ajouter du rionesr branche, un peu de bouillon (qui aura
été réduit pour le concentrer), et de la cremeligiLaisser mijoter.

Etaler la pate.

Mettre une grosse cuillerée a soupe d'escargatsileau de chaque chausson.

Relier la pate et souder les chaussons.

Cuire 15 mn au four.



XXXVIII) Escargots sénégalais

Préparation : 30 mm
Cuisson : 15 mm

Pour 4 personnes:

- boite de 4 douzaines d'escargots
- 1 échalote

- persil

- sel poivre

- ail, 4 gousses

- poudre de colombo

- beurre 40 g

- cognac : 1 verre 20 cl

Faire fondre le beurre et y faire suer I'échalajm ter les escargots 10 mm a feu vif.

Flamber avec le cognac.

Mélanger 4 cuilléres a soupe de poudre de colorabs de I'eau tiede et mélanger doucement
avec les escargots.

Ajouter I'ail en purée et le persil, saler poivrer.

XXXIX) Potée forestiere aux escargots

Pour nettoyer les escargots les mettre dans undsemw avec beaucoup d'orties.

La bave des escargots se colle aux orties.

Cuire les escargots 3 heures dans un bouillon ceénge poireaux, carottes, lard frais, os,
viande (si vous en avez), oignons, piments de Geyeail, thym, laurier, sel.

Couper un chou en quatre et le cuire a l'eau salée.

Faire cuire des champignons de Paris, des cees firolles jusqu'a réduction du jus.

Y ajouter alors les escargots et 3 pincées dekmprn peu de bouillon et cuire a découvert.
Faire revenir dans une poéle trés chaude avebude 2 oignons et des dés de lard frais, dorer
un peu, ajouter le chou égoutté et finir de cugreHou a la poéle.

Mettre les escargots et champignons au centreptiine chou autour.

Saupoudrer les champignons d'une persillade.

XL) Escargots aux fines herbes

Pour 4 personnes:

1/2 boite d'escargots,
1 gousses dall,

du romarin,

du persil,

1 petit oignon

Hacher I'ensemble.

Faire revenir un instant ce hachis dans 1 verre hajouter les escargots, mouiller avec un peu
de bouillon de viande (1 cube).

Ajouter tout de suite apres 3 ¢ a café de concel@témate, 4 champignons de Paris coupés trés
fins, sel et poivre.

Apres 6 ou 7 mn de cuisson, verser 1/2 verre délaimc.

Laisser réduire encore 5 mn sans couvercle.

Remplir les coquilles.



XLI) Taboulé aux escargots

Pour 4 personnes

Préparation: 10 mn
Cuisson: 5 mn
Attente: 4 h

8 ¢ a soupe de bulghur ou boulgour (blé concassé),
2 douzaines d'escargots au naturel,

3 tomates,

1 oignon.

Pour l'assaisonnemerntt

2 citrons,

1/2 bouquet de persil plat,
2 brins de menthe,

5 ¢ a soupe d'huile d'olive,
sel, poivre.

Pour la marinade:

10 cl de vinaigre d'alcool blanc,

5 cl d'huile d'olive,

1 feuille de laurier,

1/2 c a café de poivre blanc.

Rincez plusieurs fois les escargots sous un figgtudfroide et égouttez-les.

Placez-les ensuite dans une casserole avec toélemesnts de la marinade et 10 cl d'eau. Portez
lentement a ébullition. Laissez-les refroidir dnBquide de cuisson.

Versez le bulghur dans un saladier. Couvrez-laudieade et laissez-le gonfler pendant 30 mn.
Rincez et essuyez les tomates. Otez le pédoncalge2-les en quartiers. Placez-les dans une
jatte. Mélangez-les et salez-les.

Pelez et hachez finement 'oignon.

Rincez les feuilles de persil et de menthe, égpuée et ciselez-les.

Egouttez le bulghur dans une passoire. Versezrle da saladier et aérez-le en le soulevant a
I'aide d'une fourchette pour séparer facilemengtams.

Ajoutez ensuite les tomates et leur jus, les estakggouttés, le persil et la menthe ciselés.
Arrosez d'huile d'olive et du jus des deux citrons.

Vérifiez I'assaisonnement avant de saler et der@oiv

Mélangez intimement.

Couvrez ensuite le saladier et placez-le dandtigééateur au minimum pendant 4 h, le temps
que le bulghur finisse de gonfler.
Servez frais.



XLII)  Tourte aux escargots a l'alsacienne

Préparation : 25 min
Cuisson : 1h

Pour 10 personnes:

- 400 g de pate brisée

- 400 g de choucroute cuite

- 200 g de lard fumé cuit

- 150 g de beurre d'escargots

- 40 escargots

- 1 jaune d'oeuf

Préchauffer le four a thermostat 7 (210°C).

Abaisser la moitié de la pate dans un moule asmeaizet piquer le fond avec une fourchette.
Bien égoutter la choucroute, y ajouter le lard fienéetits dés et la répartir dans la tarte,
répartir dessus les escargots égouttés et parskenfieicons de beurre d'escargots.
Abaisser 'autre moitié de la pate pour formerdevercle de la tourte.

Dorer le dessus au jaune d'ceuf délayé avec un'gaw et dessiner quelques motifs.
Enfourner a thermostat 7 au départ, puis baissermaérature a thermostat 6 (180°C) apres 5
minutes.

XLI) Pizza a I'escargot

Préparation : 10 min
Cuisson :15 min
Portions : 4

Une pate a pizza maison

1 boite d'escargots

Fromage mozzarella au golt
1 ou 2 tomates fraiches

Ail au goat

Olives noires au goat
Herbes de Provence au goat
Huile d'olive au goat

Faire dégorger les tranches minces de tomates.

Rincer les escargots et les réserver.

Mettre de l'ail au goGt dans I'huile d'olive etréserver une petite quantité.
Etendre la pate trés mince.

Badigeonner la pate avec I'huile a I'ail.

Faire chauffer les escargots dans I'huile a Esiérvée.

Placer les tomates.

Saupoudrer d'herbes de Provence.

Ajouter les escargots, le mozzarella et les olases.

Cuire au four a 350 F. (180 C) jusqu'a légeremehée.



XLIV) Escargots a la périgourdine

Pour 4 personnes:

Préparation : 25 mn.
Cuisson : 10 mn.

4 douzaines d’escargots de Bourgogne déja cuits

4 douzaines de coquilles ou, mieux, de cassolpttesescargots

30 g de jambon de pays

50 g de confit d’oie ou de canard

30 g de cerneaux de noix

1 échalote

1 gousse d’ail

100 g de beurre

200 g de persil plat

sel fin, poivre blanc du moulin

Hachez finement, au couteau, le jambon de pays,l@waonfit et, enfin, les noix.

Pelez I'échalote et la gousse d’ail. Effeuillep&sil. Laissez le beurre ramollir a température
ambiante.

Préchauffez le four a 180 °C (th. 4). Mettez dansixer le beurre, le persil, I'ail et 'échalote.
Mélangez quelques secondes.

Salez légerement le mélange et poivrez-le. Incegyr a la main. le jambon, le confit et les
NOiX.

Remplissez chaque coquille, ou cassolette, avescargot et un peu de farce.

Mettez les coquilles garnies sur la plague du &daites-les cuire pendant 10 minutes.
Dressez-les sur les assiettes et servez aussitot.

XLV) Escargots a l'arlésienne

5 douzaines d'escargots (petits gris de préférence)
1/2 boite de tomates pelées au jus ou des tonraiekds,
huile,

oignons,

herbes de Provence,

ail,

persil,

sel,

poivre,

1/2 verre de vin blanc,

150 g de riz.

Faire cuire le riz a I'eau.

Egoutter et laver les escargots.

Faire revenir dans un peu d'huile des oignons émainc

Ajouter les herbes de Provence, I'ail hache.

Déglacer avec le vin blanc.

Assaisonner de sel, poivre et sucre et verseolaates pelées. Laisser cuire 10 minutes.
Verser les escargots dans la sauce et laisseremijdtminutes environ.

Dresser le riz chaud en couronne et disposer [@apaéon au centre.

Avant de servir: parsemer de persil haché.



XLVI) Escargots a la nicoise

4 douzaines d'escargots,
5 ¢ a soupe d'huile d'olive,
1 gousse dail,

1 brin de thym,

1/2 feuille de laurier,

6 filets d'anchois,

70 g de beurre,

1/2 verre de vin blanc sec.

Mettre dans une casserole 4 ¢ a soupe d'huilelaygmisse d'ail coupée en quatre, le thym, le
laurier.

Faire chauffer doucement environ 10 mn.

Retirer ail, thym, laurier, mettre les escargola place, couvrir et laisser mijoter doucement 20
a 25 mn.

Pendant ce temps piler les anchois avec le beurre.

Mettre les escargots dans les coquilles et pamndegsuter 1/2 ¢ a café de beurre d'anchois.
Placez les escargots dans un plat allant au feusev le vin blanc au fond du plat et arroser d'un
peu d'huile. Mettre a four moyen pendant 5 mn.

XLVII) Feuilleté d'escargots au bleu de Langres

Pour 8 personnes :

8 bouchées en pate feuilletée

4 dz d'escargots

0.5 I de lait

35 g farine

35 g beurre

0.150 g fromage bleu de Langres
0.1 | de Bourgogne aligotée

sel, poivre, muscade

La veille du repas, faire macérer les escargotatéggpdans le Bourgogne aligoté. le reste de la
bouteille vous servira a faire le Kir en apéritif.

Le jour méme, faire une sauce Béchamel |égére @ssaisonnera bien de sel, de poivre et de
noix de muscade rapée. Faire tiédir les bouchéms aoux.

Faire chauffer les escargots dans le vin avec amggode sel pour ne pas les affadir. Les
égoutter et les répartir dans les bouchées etdarchaud au four.

Emietter le bleu de Langres et le mélanger a laesqui doit étre chaude, verser dans les
bouchées.

Disposer sur des assiettes avec une cuilleréeude sa fond, une petite branche de cerfeuil et
une tomate cerisette.

Consommer trés chaud avec le reste de Bourgogyaéli

Remarque: le bleu de Langres est difficile a trouveus pouvez le remplacer par des bleus au
godlt charpenté : bleu d'Auvergne, bleu des Caufsesne d’Ambert ou mieux encore fourme
des monts Yssingelais qui est encore plus fine.



XLVIII) Quiche aux escargots

Pour 8 personnes:
400 g de péate brisée
4 dz d'escargots

2 gousses dail

1 grosse échalote
25 g de persil

25 g de beurre

3 ceufs

0.15 | de creme épaisse
0.15 | de lait

sel, poivre, muscade

Garnissez votre moule a tarte avec la pate, pigoigneusement le fond et laissez reposer au
froid.

Préparez votre hachis d'ail, de persil et d'échalot

Préparez I'appareil a quiche : battez les ceufslav@éme, incorporez le lait et assaisonnez
généreusement.

Faites sauter les escargots au beurre, ajoutexched) laissez mijoter deux a trois minutes,
retirer du feu pour faire refroidir.

Garnissez votre fond de tarte avec les escargtgshechis, couvrez avec I'appareil a quiche et
cuisez au four (180°C dans un four a chaleur toutm)@210°C dans un four traditionnel).

XLIX) Escargots en Saint-Jacques

Pour 4 personnes:

6 tomates

1 c. a soupe d'huile d'olive

basilic et thym en poudre

2 douzaines de chairs d'escargots (en bocal oelsesychez votre héliciculteur)
1 c. a café d'ail pilé

2 échalotes émincées

25 g de fromage rapé

Sel, poivre

4 coquilles Saint-Jacques vides

Beurre pour les coquilles

Peler les tomates, épépinez-les, concassez-lgmednez de basilic

et de thym et faites-les fondre dans I'huile adeux, jusqu'a
évaporation de I'eau du légume. Assaisonnez est pelivre.

Egouttez les chairs d'escargots ou laissez lendétar.

Beurrez les coquilles, répartissez-y les escagjaissaisonnez
légerement. Parsemez d'ail pilé et d'échalote émuintappez du coulis
de tomates et saupoudrez de fromage.

Faites gratiner 10 minutes a four modéré et seagizlement.



