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Préface

ous habitons pourtant la méme région, mais notre premiére rencontre fut
sur un plateau de télévision a l'occasion d'un tournage.

La cuisine m'a toujours passionné, c’est un lieu d'épanouissement et de vrai
bonheur puisqu'il s'agit de rendre le plus agréable possible la satisfaction du
besoin élémentaire de nourriture.

Participer comme amateur a un concours national de cuisine, c’est un défi
et il faut un certain courage pour se lancer et affronter les autres compétiteurs.

Pouvoir surmonter le stress en cuisine permet de générer une créativité qui
est toujours le reflet d'une sensibilité personnelle.

C'est ainsi que j'ai remarqué Joy qui lors des différentes épreuves n'a pas
oublié I'essentiel: la précision des cuissons et surtout de I'assaisonnement,
un plat ne peut régaler que si ces parametres sont bien maitrisés pour ne
pas gacher 'harmonie des saveurs.

Cette jeune femme audacieuse semble réussir dans tout ce qu'elle entreprend.
Ce fut un réel plaisir de I'accueillir dans mes cuisines avec I'espoir de I'aider a
conforter ses facultés d’adaptation dans un métier difficile mais passionnant.

Je retrouve en elle cet amour du produit et du travail bien fait, une quéte de
perfection qui prépare le partage en famille.

Dans cet ouvrage, vous pourrez découvrir a travers ses recettes authentiques,
le caractere bien trempé et généreux de Joy.

Un livre utile pour flatter vos papilles et réjouir vos convives.
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B Saint Jacques pochées au jus de passion (p. 26)
m Orgue de cosur de palmier fourré au houmous (p. 40)
m Zarzuela (p. 96)
m Vacherin glacé (p. 1718)

Menre L' éte
W Tartine italienne : jambon, figue, mozzarella (p.76)
m Gambas flambées au cognac et sa soupe fraiche de petits pois & la coriandre (p. 46)
B Tournedos de porc et fraises sautées (p. 72)
m Cirque au marasquin (p. 774)

Menac L cadomne

m Surprise d'écrevisse au radis noir (p.22)

m Paté crolte au foie gras (p. 50)
m Volaille fagon boudin blanc et sa purée aux truffes (p. 98)
B Moka au café (p. 170)

mewu d’aiver
B Sucette de foie gras (p.28)
m CEufs de poules aux cinq saveurs (p. 60)
m Filet de canette en robe de cépes (p. 94)
m Coque en chocolat aux saveurs exotiques (p. 132)

Menre fyanuaio
B Mmini mac lyonnais (p. 146)
B Soupe a I'oignon (p. 36)
m Quenelles au brochet (p. 86)
m Bugnes (p. 140)
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Tearte cacxc Fra.ioeo
et oc. voyele cle foie Freo

20

min
Cuisson J-p‘grédieuéo
14 Fond de tarte Royale de Foie Gras Dressage
min 125 g de farine B 140 g de creme liquide 100 g fraises des bois
H 60 g de beurre m 80 g foie gras cuit M fleurs de ciboulette
m 50 g d'eau m 1 ceuf M vieux vinaigre balsamique
H 2,5 g de sel M sel, poivre H poivre

B une pincée de
piment d'Espelette

préfam{:ian
Fond de tarte

Préchauffez le four a 170° C (Th. 5-6). Mélangez du bout des doigts le beurre
mou, avec la farine. Lorsque le mélange commence a sabler, ajoutez le sel, le
piment, et 'eau progressivement.

Dés que le mélange est homogene, et forme une boule, filmez-le et mettez-le
au frais. Beurrez alors les cercles avec du beurre mou.

Sortez-le du réfrigérateur, étalez sur 2 mm, et faites des ronds de 2 cm de
diametre de plus que les moules a tartelette.

4Foncez les moules. Piquez-les, et mettez-les au frais une dizaine de minutes.

5 Faites cuire dans un four & 170° C pendant 8 minutes.

Royale de Foie Gras

Pendant ce temps préparez I'appareil a royale : faites tiédir la creme, versez-la sur
le foie gras, et mixez finement au blender. Ajoutez alors I'ceuf et assaisonnez.

Passez et versez sur les fonds de tarte en laissant un petit rebord.
Remettez au four pendant 6 minutes.

Dressage

A la sortie du four, démoulez, disposez les fraises sur les bords, au centre
quelques fleurs de ciboulette et un filet de vinaigre généreux.

QTerminez avec un tour de moulin a poivre.
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Préparation

15

Cuisson

30

Greme Oilee cle wmon enfance

}ng:rédieuéo

m 1 litre de lait

m 150 g de sucre

M 8 jaunes d'ceufs

B 250 g bonbons a la fraise

préfam{:ian

1 Préchauffez votre four a 140° C.
Mettez le lait et les bonbons a la fraise dans une casserole & feu moyen.
Fouettez régulierement de maniere a dissoudre les bonbons.
Attention ne laissez pas bouillir le lait, éteignez le feu a la premiere ébullition.
Pendant ce temps insérez dans un saladier les ceufs et le sucre.
Fouettez jusqu’a blanchir la préparation.

Incorporez le lait dans le saladier. Remuez bien pour que le mélange soit
homogene.

Versez la préparation dans des ramequins et enfournez au bain-marie
pendant 25 minutes.

Laissez refroidir, réservez au frais. Au moment de servir versez une fine
couche de sucre roux sur la creme et passez au chalumeau.

pour 12 personnes
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Tarare et sa Féte des Mousselines

ituée sur la mythique route nationale 7 a mi-distance entre Lyon et
Roanne, entourée de collines, au cceur du Beaujolais, Tarare invite

a la découverte d'un territoire gourmand et de sa tradition textile.
Mousseline, voile, tissus fins, élégants et de qualité... des mots qui
résument la tradition textile de Tarare de ces derniers siecles.

Des le xvi° la production et le tissage de chanvre deviennent une
véritable ressource pour les habitants de cette vallée. Les toiles dites de
Tarare, a la fois robustes et fines, connaissent le succés au cours du xviie.
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Défilé de la Féte des Mousselines

Avec l'esprit entreprenant de certains Tarariens, la ville s'engage a la
fin du xviie siecle dans un développement économique majeur. En 1756,
George Antoine Simonet importe de Suisse la fabrication de la mousseline,
étoffe de coton tres claire et délicate, dont le nom vient de Mossoul, ville
d'lrak. La mousseline a alors fait longtemps la richesse et la réputation de
Tarare. Balzac n'écrit-il pas que «Tarare tisse ses voiles d'air»?

Méme si l'activité s’est bien réduite aujourd’hui, elle est encore, avec
la Féte des Mousselines, un élément identitaire de la commune. Fierté
de toute une ville... Depuis 1955, les années en O et en 5 sont bien
particulieres pour Tarare: ce sont des années Mousselines!

Cette année-la, se mettent en place de nouvelles festivités a la
gloire de la mousseline. Auparavant, la féte avait déja eu lieu sans

Premigre élection de Joy

périodicité établie et ce, depuis 1893. Des le xix® siécle, les habitants
avaient I'habitude de sortir le tissu des ateliers pour parer leurs rues et
maisons. Toutes les occasions étaient propices : cérémonies religieuses,
manifestations sportives, inaugurations, fétes de quartier...Dans la
deuxieéme partie du xx° siecle, les domes, portiques, fleurs et panneaux
ornés se réservent a la Féte des Mousselines proprement dite.

Cette décoration somptueuse de la ville est la caractéristique des fétes
tarariennes. Les autres éléments: de multiples animations culturelles,
sportives, commémoratives, des spectacles sur plusieurs jours, un défilé
de chars, un feu d'artifice et aussi une reine.

Comme symbole d'excellence (les premiéres élues devaient étre des
ouvrieres textiles) et pour plus de magnificence, de prestance a cet
événement, les Tarariens désignent leur reine. Qu'elle s’appelle Marie
(1921), Claudette (1965) ou Joy (2010), elle est 'ambassadrice de la féte
et de la cité. Elle demeure avec son titre «La Reine des Mousselines».
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