


VIN
DE CERISE

*@' PREPARATION 20 MIN.
FERMENTATION 3 MOIS REPOS 2 JOURS

ROTI DE PORC
AUX CERISES

*' PREPARATION 40 MIN.
CUISSON 1 H.

INGREDIENTS :

ml kg de cerises bien charnues
250 g de sucre

m2 g de cannelle

u2 clous de girofle

u10 graines de coriandre

énoyautez les cerises bien mures et gardez
Dles noyaux. Passez la pulpe a la moulinette
a légumes et laissez reposer 2 jours dans
une terrine en faience et au frais pour commencer
la fermentation. Filtrez dans un torchon, et pressez

bien le torchon pour obtenir un maximum de jus
de cette fermentation.

Placez dans une bonbonne en verre ou un fit, puis
ajoutez le sucre. Cassez les noyaux pour récupé-
rer les amandes, et placez-les avec les épices dans
une gaze bien ficelée. Plongez la gaze dans le jus et
laissez macérer pendant 3 mois. Filtrez a nouveau
et mettez en bouteilles, puis conserver dans un lieu
sec et frais.

Ce vin se boit comme du vin de raisin.

INGREDIENTS :

ul kg de cerises

mR6ti de porc (1,2 kg) ou filet mignon
m2 oignons =2 c. a soupe d'huile
mldlde vinaigre m100 g de sucre
ulverre d'eau msel, poivre

réchauffez votre four a 200 °C. Versez 1 c.
Pa soupe d'huile dans un plat allant au four,

installez le réti, salez, poivrez. Entourez
d'oignons pelés et finement émincés, arrosez avec
le reste d'huile. Enfournez a mi-hauteur et laissez
cuire 45 minutes en retournant le réti au bout de 25
minutes. Ajoutez un peu d'eau au cours de la cuis-
son si nécessaire.

Lavez et équeutez les cerises. Mettez-les dans une
sauteuse avec le vignaigre, l'eau, le sucre, le sel et
le poivre. Amenez a frémissement sur feu doux,
puis laissez cuire a demi-couvert en mélangeant de
temps en temps pendant 20 a 30 minutes jusqu’a
ce que le jus de cuisson devienne sirupeux. Retirez
du feu et gardez au chaud. Au bout de 45 minutes
de cuisson du réti, retournez-le a nouveau et versez
la moitié du jus de cuisson tout autour. Remettez au
four 15 minutes. Pour servir, disposez le roti coupé
en tranches sur le plat de service, entourez-le des
cerises et d'un peu de sauce. Servez le reste de la
sauce a part.

CLAFOUTIS
AUX CERISES

T@‘ PREPARATION 20 MIN.
CUISSON 45 MIN.
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TARTE
AUX CERISES

f@' PREPARATION 40 MIN.
V| CUISSON 1 H.

INGREDIENTS :

500 g de cerises
u150 g de farine
m125 g de sucre

u'/2 verre de lait

mY/2 sachet de levure
m2 oeufs

avez les cerises et disposez-les au fond d'un

I moule beurré. Mettez la farine dans un sala-

dier, ajoutez et mélangez les ceufs, le sucre

et versez progressivement le lait pour obtenir une

pate fluide assez épaisse. Recouvrez les cerises

avec la pate. Faites cuire au four a 210 °C pendant
45 min.

Variante : 10 minutes avant la fin de la cuisson
montez des ceufs en neige, ajoutez du sucre glace
et versez sur le clafoutis qui sera meringué.

INGREDIENTS : 4ARNITURE

=400 g de cerise

u15 cl de lait, 2 ceufs

m15 cl de creme fraiche 80 g de sucre

ml c. a soupe de farine m1 sachet de sucre vanillé
PATE

150 g de farine, 75 g de beurre

ml c. a soupe de sucre msel m¥/2 verre d'eau

réparez la pate brisée en mélangeant la
Pfarine, le beurre coupé en morceaux,

1 c. a soupe de sucre, une pincée de sel et
le ¥2 verre d'eau. Etalez-la et garnissez un moule
a tarte bien beurré et légerement fariné, piquez le
fond avec une fourchette. Laissez reposer au frais
pendant 15 minutes puis faites-la précuire au four
chaud 20 minutes a 240 °C. Retirez du four et lais-
sez tiédir.
Lavez et dénoyautez les cerises. Dans une casse-
role, mélangez sur feu doux la créeme et le lait. Dans
un saladier, travaillez les ceufs avec le sucre. Ajou-
tez la farine, le sucre vanillé et le lait chaud.

Répartissez les cerises sur la pate et ajoutez la
préparation aux ceufs. Remettez a cuire au four a
220 °C pendant 40 minutes. Servez tiede,
saupoudrez de sucre cristallisé.



LA CERISE

Y [7/(3
55 DANS LA LOIRE...
Mi mai a fin juillet. [
Aiguillette de canard, pigeon, caille, filet mignon,
veau, riz au lait, fromage blanc, yaourt, chocolat,

ceuf et lait, vinaigre, cannelle, citron, fruits rouges
et pomme.

Lavez, équeutez et dénoyautez.

Faites une soupe froide de cerises en les faisant cuire LA (ULTURE DE (ERJSES
dans de l'eaq avec dg sucre, de laAcannelle et.passez D'H'EK A AV) UKD’HV'

le tout au mixeur. Faites vous-méme votre sirop en
mixant les fruits, laissez macérer avec les noyaux deux
jours et portez a ébullition le jus avec le méme poids
de sucre. Embouteillez, bouchez a chaud herméti-
quement et conservez dans une piece fraiche. Vous
pouvez congeler vos cerises lavées et équeutées,
pour en profiter en plein cceur de U'hiver...

www.verdiel.fr
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