	Menu français

Bonjour, asseyez vous, voici un repas français
	
	Pour vous réchauffer nous vous proposons un pot-au-feu, 

puis un boeuf bourguignon pour réveiller vos papilles 

et enfin des crèpes Suzette pour les plus gourmands !


Le Pot-au-Feu

Le terme pot-au-feu est une extension de l'ancien nom du récipient : « pot a fu » = pot à feu = marmite pour la viande. Le pot-au-feu est l'un des mets emblématiques du repas gastronomique des Français. C’est un plat de viande de bœuf cuisant pendant 4 heures à feu très doux dans un bouillon aromatisé par des légumes et un bouquet garni. Le bouillon de cuisson du pot-au-feu est servi à côté comme potage, agrémenté de pâtes, riz ou pain grillé, servi au diner en hiver. Il sert également de base aux sauces ou à la cuisson des légumes ou des pâtes. La moelle est mangée sur des toasts. Ensuite, le pot-au-feu est souvent servi avec du gros sel et de la moutarde forte de Dijon.
Ingredients (pour 4 personnes)

- De la viande : 1k 500 g de viande de bœuf grasse, de bœuf maigre et de viande de bœuf gélatineuse (gîte, gîte à la noix, joue de bœuf, jarret, plat de côtes, paleron, macreuse à pot-au-feu ou jumeau à pot-au-feu), un ou plusieurs morceaux cartilagineux (queue de bœuf ou os à moelle)
- Des légumes : 4 carottes, 2 navets, 4 poireaux, 4 pommes de terre, une branche de céleri, 2 oignons

- Des épices : une gousse d’ail, un bouquet garni ficelé (persil, thym, laurier), clou de girofle, gros sel, poivre noir en grains

Préparation

Ficelez les morceaux de viande pour qu'ils se maintiennent en forme pendant la cuisson. Coupez la queue de bœuf en tronçons. Laver, épluchez les carottes, navets, pommes de terre, poireaux et la branche de céleri. Prenez la gousse d'ail et les oignons. Piquez-en un avec les clous de girofle. Faites dorer le second, à sec, au four: il colorera le bouillon. Mettez dans une marmite tous les morceaux de viande et l’os à moelle, préalablement enveloppé dans une mousseline pour éviter que la moelle ne se répande. Mouillez avec 5 litres d'eau froide. 
Salez au gros sel. Portez à ébullition et laissez bouillir, en ayant soin d'écumer souvent, jusqu'à ce qu'il ne se forme plus d'écume. Ajoutez-y les oignons, les carottes, les navets, les pommes de terre, les poireaux, le céleri branche, l’ail et le bouquet garni ficelé. Ajoutez 12 grains de poivre. Portez de nouveau à ébullition, puis laissez cuire, à couvert (la vapeur doit pouvoir s'échapper sur le côté), sur feu très doux. Dégraisser en cours de cuisson avec une petite louche. 

	Le Bœuf Bourguignon est un plat traditionnel de la gastronomie française et de la région Bourguigogne. Il tient son nom des deux spécialités de la région qui le compose : le bœuf et le vin. Des vapeurs d’alcool s’échappent au moment de la cuisson qui dure 4 heures ! On conseille de commencer à le préparer deux à trois jours à l’avance et de faire mijoter une à deux heures chaque jour, en laissant des temps de repos pour que la viande s’imprègnent bien des aromates et du vin.
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Le Boeuf Bourgignon 

Ingredients (pour 4 personnes)

De la viande : 1kg de pièce à fondue pour bourguignon (bœuf à braiser), 200 g de poitrine

De légumes : 4 carottes, 2 oignons, 5 pommes de terre
Des épices : un bouquet garni ficelé (persil, thym, laurier), persil plat, 5 clous de girofle, une gousse d’ail, gros sel, poivre noir et blanc

Du vin : 1 bouteille de vin rouge assez bon
De la matière grasse : 100 g de beurre
Préparation 

La veille : Coupez la viande en cube et la mettre dans un grand récipient. Ajouter l'oignon piqué des clous de girofle, les carottes en fines lamelles, le bouquet garni et le persil, du poivre, recouvrir avec le vin, laissez reposer une nuit en remuant de temps en temps.

Le jour : Otez les morceaux de bœuf de la marinade,  amenez celle-ci à ébullition puis portez à feu doux (afin d'éliminer l'alcool). Pendant ce temps dans une cocotte en fonte, faites revenir avec du beurre le bœuf et la poitrine Quand ils ont pris une belle couleur les réserver dans un plat. 
Ajoutez les viandes la marinade passée au préalable, saler, poivrer, ajouter au reste. 
Recouvrir le tout avec une partie du vin et faire mijoter 4 heures.
Crèpes Suzette
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	Saviez-vous que les crêpes Suzette doivent leur origine à une maladresse ? Comme bien souvent en pâtisserie d'ailleurs ! Voici donc la petite histoire de la crêpe Suzette, au 19°siècle, installé au Café de Paris à Monte Carlo, le Prince de Galles, futur Edouard VII, attendait que l'apprenti pâtissier lui confectionnât ses crêpes quotidiennes. Le pâtissier s’apprêtait à servir le prince quand il renversa de la fine champagne sur les crêpes qui s’enflammèrent instantanément !, Il étouffa les flammes sous une pluie de sucre et répondit au prince étonné qu’il s’agissait d’une nouvelle recette qu’il avait baptisée Prince de Galles. Flatté mais modeste, le Prince se tournant vers la jeune femme la plus proche lui demanda son prénom : Suzette répondit l’intéressée... C'est ainsi que le Prince décida d'appeler cette recette délicieusement improvisée la crêpe Suzette ! 


Ingredients (pour 4 personnes)
Pour la pâte : 150 grammes de farine, 1 pincée de sel, 250 ml de lait, 1 cuillère à soupe de Grand Marnier, 1 jaune d'œuf, 1 oeuf entier, 100 g de beurre ramolli.
Pour la sauce Suzette : Verser le sucre dans une poêle non adhésive et le faire caraméliser. Ajouter le beurre et le dissoudre avec le caramel. Mélanger avec le jus d'orange et un peu de jus de citron. Faire réduire et ajouter le Grand Marnier. Placer la première crêpe (déjà cuite) dans la sauce et la plier, ainsi de suite. Saupoudrer les crêpes de zeste d'orange dans la poêle. Faire flamber et servir.

Préparation : Mélanger la farine tamisée et le sel. Faire un puits au centre et incorporer le lait puis le jaune d'œuf et l'œuf préalablement battus à la fourchette dans un bol, et l'huile et le Grand Marinier. Bien mélanger, puis ajouter à nouveau 1/4 de litre de lait. 
	La Carte du Jour

Hello! Have a seat! Here's a yummy French meal!
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	To warm yourselves up, we propose a classic hot pot, then a beef burgundy to sizzle your taste buds, and finally, Suzette crepes for those who just want more...


1) The Hot Pot – So good on a cold winter’s night!
	The term “hot pot” is an extension of its container’s name - « pot a fu » = pot à feu, which means a cooking pot for meat. 

The hot pot is one of the emblematic specialties of French gastronomy. It's a beef dish that has been cooked for 4 hours at low heat in a flavourful stew of vegetables and spices.  The cooking stew of the hot pot can be served on the side as a soup, on pasta, rice or grilled bread, or for dinner in winter.  It can also be used as a sauce base or for cooking vegetables or pasta. The marrow is eaten on toast.  Finally, the hot pot is served with coarse salt and Dijon mustard. 
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Ingredients (for 4 people)

Meat: 1.5kg of fatty beef, thin slices of meat and congealed beef (topside, top round, beef cheek, shank, rib eye, chuck, shoulder etc.), one or more pieces of cartilage (beef tail or bone marrow). Vegetables: 4 carrots, 2 turnips, 4 leaks, 4 potatoes, 1 celery stalk, 2 onions, spices (one garlic clove, one cluster of mixed herbs - parsley, thyme, bay leaf), cloves, coarse salt and black peppercorns.
Preparation

Tie together the pieces of meat so that they’ll keep their form while cooking. Cut the beef tails into sections. Peel the carrots, turnips, potatoes, leeks and the celery stalk. Prick the garlic clove and the onions with cloves. Brown the onions in the oven; they’ll add colour to the stew. In a cooking pot, put all of the pieces of meat and the marrow (make sure that the marrow has been wrapped in a protective film so that the marrow does not pour out. Soak in 5 liters of cold water.  Salt the water with coarse salt.  Bring to boil and let it continue to boil while often skimming the top until no more froth develops. Add onions, carrots, turnips, potatoes, leeks, celery stalk, garlic and herbs. Add 12 peppercorns. Bring it back to boil, then cover and let it cook at low heat (the steam must be able to escape from the side. Continuously skim the fat off the top with a ladle. Alcohol vapors will escape during its cooking time of 4 hours.

2) Beef Burgundy – A Classic!

	Beef Burgundy is a traditional dish of French cuisine and of the Burgundy region. It gets its name from the two regional specialties that it’s made up of: beef and wine. Alcohol vapors escape during its cooking time of 4 hours. We recommend starting preparation two or three days in advance and letting It simmer one or two hours each day so that the meat has time to soak in the flavors and the wine.
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Ingredients (for 4 people)
Meat: 1 kg of braised beef, 200 grams of bacon. Vegetables: 4 carrots, 2 onions, 5 potatoes. Spices: 1 cluster of mixed herbs (parsley, thyme, bay leaves), flat parsley, 5 cloves, one clove of garlic, coarse salt, black and grey pepper. Wine: 1 bottle of relatively good wine. Butter: 100 grams
Preparation 
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The day before: Cut the meat into cubes and put it into a big container. Add the onion that has been pricked with the cloves, the carrots and the thin strips, the cluster of mixed herbs, parsley, and pepper.  Pour in the wine and let it soak in overnight while stirring from time to time. The day of: Take out the pieces of beef from the marinade. Bring the marinade to boil then turn down to low heat (in order to eliminate the alcohol). While that is happening, brown the beef and the bacon with the butter in a cast iron pot. Once they’re nicely browned, place them into a large cooking dish. Add the meat and marinate and then salt it, pepper it, and then add all the rest.  Finally, cover it with a bit of wine and simmer for 4 hours. Goes well with red wine…
                     Photo taken by ilovebutter on Feb. 4th, 2007
3) Crèpes Suzette – Ready for Dessert?  Yummy!
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	Did you know that crèpes Suzette was born of clumsiness? Actually it’s quite common with pastries! Here’s a little bit of history about the Suzette crepe. In the 19th century, the Prince of Wales (the future King Edward VII) was at the Café de Paris in Monte Carlo.  He was waiting for the apprentice pastry maker to prepare for him his daily crepes.  The pastry maker was just about to serve the Prince when he accidentally spilled champagne onto the crepes, which set them ablaze instantly. He put out the flames with a shower of sugar and told the astonished Prince that it was a new recipe that he called, “The Prince of Wales”. Flattered but still modest, the Prince turned towards the first young woman that he saw and asked her for her name: “Suzette”, she replied. This was how the Prince chose the name for this deliciously improvised recipe, “Crèpes Suzette”. 


Ingredients (for 4 people)
Crepe dough:  150 g of flour; 1 pinch of salt; 250 ml of milk;  1 soupspoon of Grand Marnier; 1 egg yolk; 1 whole egg; 100 grams of softened butter.

Suzette Sauce: Pour the sugar into a non-stick pan and caramelize it. Add the butter and dissolve it in the caramelized sugar.  Mix in orange juice and a little bit of lemon juice. Reduce the heat, and then add the Grand Marnier.  Place the first crepe (already cooked) in the pan and fold it.  Continue this way. Sprinkle orange peels onto the crepes in the pan.  Flame it and serve

Preparation

Mix the sifted flour and the salt. Make a pit in the center and then add the milk, then the egg yolk and then the whole egg  (both of which have already been beaten with a fork in a bowl.  Add the oil and Grand Marnier. Mix well, and then add another ¼ of a liter of milk. 

	     Bon Appetit!
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                                                                       “Happiness is in the kitchen.” Paul Bocuse

                                                                                                 Photo taken by Alain Azira on May 7th, 2007

	
































