
la cuisine à toutes les sauces
les <<Toques Blanches dtun
soin) édition 2O1O I
Après un 1er succès enregistré en 2007 avec un thème assez générique sur le (TerroirD.,.,
suivi pâr la (mise à I'honneur du Porc, du Groin à la Queue), un sujet qui emballa tout son
monde et cela en 2008...avec, en 2009, un classique de nos (tiables) actuelles, à savoir...
le (Magret de Cânard), cette pièce majeure qui peut, parfois, remplacer le gibier, i l était
judicieux de lancer nos (Cuisiniers amateurs d'un SoirD sur un sujet alliant subtilement...
le Terroir et la Fête avec un produit particulièrement apprécié en Province de Liège et en
Cité Ardente oour commencer...le (Boudin))!

Ainsi ,  fut- i l  annoné.. .  (Cuisiner les Boudins du Pays
de Liège, ,.. c'est-à-dire <proposer en version cuisinée,
'rorde ou chaude. un ou oes ooudins dont on aime se
résaler dans nos chaumièresl Dans le cas présent ...
avec un potit {plus), à savok le (tour de main) de nos
(Ch€ts d'un Soir,l
lJn <Concours cul ina re, peu ordinaire qui,  pour sa
4e édition, r€trouvait une fois encore le cadre idéal de
I Ecole d Hôlellerie el du Tourisme de la Ville de Liège et,
ne les oublions pas, les 2 (Jurys' quj âvaient lâ délic€te
lâche de jlger, tester et apprécier ... en (CuisineD
d abord el ... en (Dégustalion, ensuile ... le travailde ces
(Toou€s Elanches d'un Soirr!
Le iJury Dêgustalon, était présidé par Madanê Myriam
ABAD-PERICK, Présidente du Conseil ptovincial.

Un programmê qui élonna mais qui trouvait sa placo
à I'approche dss {Fêtes de Fin d'Année,l

Un petit mot sur le classement
final de ces <<Toques
Blanches d'un Soir> 2010!
Clâ33é 1er l\,lons eur Jacques LILIEN - Dirccteur de la
l\,laisoô du Tou sm€ du Pays d Oudhe-Amblève, qu éallsa
... une (Boudrnâde flambée aux SaveuG de nos ValléesDl
Classé 2er À,lonsier.rr Philippe DODRIMONT - Dépulé-
Bourgmestre d Aywaille qui propos€ sâ recelte . , . (Boudiô
blanc et Saint-Jacques à la mode Ourthe-Amblèver.
Classé 3e: l\,4adame Mârie-Chdsline EBERT - Direclrice de
IEcole Communale de Sâive, qui annonç€ un (Pamentjer
de Boudinr.
Classé 4€r l\,4onsieur Jean-Mârc VANDENBERG - Secré-
tairc Général de la CAPAC-Liège, qui proposa ... un (Duo
de Boudins noirs aLr sang, de la Regionr.
Classé 5e: [,4ons]eur Yves BERNARD - Secrélaire Générâl
de I'A.L.G (Assoc.Liég.du Gaz), qui réalsa... un (Boudrn
Noir sur un lit de Sabayon).
Classé 6ei lvonsieurZair KEDADOUCHE - ConsulGénéla
de France, qui annonçê .,, un (Boudin de Liège à lâ
Chabrolr'.
Classs 7ê: Monsieur À,lichelV|NCENT - Animateur de RadiG
Vivacité, qui réalisa ... une (Tarte Tâtin au Boudin noir et
aux Pommes de chez Nous'.
Classé 8€: Monsieur Georges YÊRNA - Architecte, qui
annonça le (Triangle au Boudin NoiD.

Classé 9e: Monsieur Michel FAWAY - Secrélaire cénéral
du CPAS de Liège, qui proposa ... une (Bouchée Talin
Pommês Boudin).

lJn clâssementquine manque nid'alluro, nld6 3urpriBes
gotteus6 dans ses choix! Ainsi, pourroz-vous clécou-
vrlr, à votre tout les deul prgmlères rscett€s classéêsl

La (Baudinade flambée aux
Saveurs de nos Vallées>

... de Jacquês LILIEN

Ingrécll€nl5 pour l0 psr€onne6

1 kg de boudin noif à lâ Cervoise dAnthisnss - 1 kg de
pommes Eoskoop - 1 kg de pommes de teff6 - i potimar-
rcn - 5009. de champignons des bois - 5009. de framboi-
sss frâiches - 15 cl de <The Belgian PURE singlê l\,4alb)
(l,laison Etienne Bouillon)- 15 clde vinaigre de irâmboise
- 2 bolles de c€sson - 6 feuiLles de brck.
Beure,lait, huiled'olive, sucre fin, poivre, selel muscade.

. Les .puréesr ... cune séparemenl les pommes de
tere el le polimanon. Les.éduire en purées en y
âjoutanl ... beune, lait, sel, poivre et muscâde.

.34 .  A IHÊ nEVUE n '  r73 .  revrer  mârs  2011



. La (saucêr ... faife féduife les fÉmboises avec un peu
d'eau et de sucrc pour obtenir un sirop, aiouler le vinai-
gre de fÉmboise ei poivfef. Réseryef.

. Préparation ... épuchef les pommes Boskoop, les coupef
en rcndelles de4 à 5rnrn d'épaisseufet lesfare dorefdans
!n peu de beuffe. Fambefau Whisky (singe Llalt).

. Couper le (boudin) en rondelles el (sa sn, dans un
peu de beurre. Dorer le boudin avec sa peau et enlever

. Dofer Les champignons, saLer et povrer

. Faife 2 éventails paf pers. avec les feuilles de brick
Légèrement hu lées (fixer âvec !n cure-dent)et les plac-
er au four préchâutré (220')durâni 3 minutes.

. SLr 'rr it de cresso'r. déposer les cl'arrpigrcrs puis
allerner ... rondelles de boudln et rondelles de pornmes
ann de créer une petile (louD que lon maintiendra
grâce à un petile brochetle en bois. Napper avec la

. Rempl r à mi-hauteur un emporle-pièce c rcu aire de
purée de pommes de terre en complétant avec la puÉe

. Dresser el servir (tièder!

(Boudin blanc et
Saint-Jacques à la mode
Ourthe-Amblève>

de Philippe DODRTMONI

Ingrédients pour 1 personne

. 3 SainlJacques {sans e corail)- 3 tranches de boudin
blâncaux poireaux - 1009. de champignons de lAbbaye
de Brialmont - '1 petit bouleile de bière dA),vaille
(brune) - 'l de L de la t - beuffe pour la cuisson - grcs
sel- baies de poiwe rose - queues d oignon.

. Pour la purée d'accompagnemenl ... 2 belles pommes
de ierre 1 quartier de ponrme à cuire - 2 échaloles -
queques noisetles concâssées - 1 c.à.c. de cassonâde

. Pour la décoration de lassiette ... 259. de poireau - %
ctronverl- I  physal is -  1carot ie.

Préparation
. Lâ purée ,.. peler les échalotes, les tai ler en dés.
. Poêler les échalotes avec les noisettes (en gader pouf

la gam ture) dans 209. de beurre.
. Saupoudrerd'une c.à.c. de cassonade. Falre cararnélis-

.  Eplucher la pomme el lépépiner ei  éplucher les
pommes de lerre. Co'.rper letoul en dés et faire cu re 20

. Réduire en purée, y aouler les % des échalotes + 30S.
de beurre, se et povre. Dresserdans !n emporte-pièce.

Le plat

. Plonger es charnpignons de Erialmont (desséchés)
dans le lail pendânt 10 m nules.

.Cure es Salnt Jacques (dorer 2 min. par face).
Dèglacef les sucs de clisson avec un peu de bière
brune d'Aywa lle ei lalssef réduire jusqu à légèremenl
sirupeux. Reclifier l'assaisonnemenl selon le goûl (sel,

.  Réserver âu châud . . .  les (StJacquesD €t la sauce
à part.

. Faire <sâuter) les champignons (blen égouttés) dans
un peu de beurre blondi, saler, poivrer!

. Faife dorer légèrement les rondelles de boudin (1 à 2
min. par face) - es éponger avec papier âbsofbani
(él miner le lrop de grâisse).

Le Dressage
. Disposer es champgnons au mllieu de I'assiette.

Ensuile, y placer ensuite Les lranches de boudin et, sur
chacune deles placer une (SlJacques,. Napper le
somrnet des St-Jacques avec une (toucher de sauce.
Compléief le dfessage âvec quelques baies de poivfe
fose, d'une pointe de gros sel et les queues d oignons.
Compléter ce dressâgê sur l'âssiette, avec ...

r La purée Samie de quelques noisetles.
r Les poircaux émincés revenus dans d! be!rre.
/ Un quâ er de citron velt.
/ Un pe(] de piment d'Espelette moulu, rouelle de

cârotle, larme de sauce ei physallsl

Et, comme le disait Mon6ieur Philippe Jacquemin,
Journaliste - Radio à lâ RTBF (émission (Ma Région))
dans un très beau rêportâge réalisé sur cet évène-
ment ... (Le spectacle était parlout mais probâble-
ment plus (en cuisine' que dans I'assiette et, tout
cela, par la grâce de I p€rsonnalités qui, pour un soir,
onl @uvré comme de vraies (Toques Blancheq)! Une
sohée un peu folle, soulignail.il dans son (papierr!

Lê Éêlisatia. d un lel évènenenl n æt possible qùe oAæ à k prëcreuse
gànè6ité de hûbÈux dqêteuê, |æls . (Rabol-Caupe êt Mêgjûtt,
Belgtum - (Chel Cùlinâry Nêtwôtk, de Pais tSPC-Liège - (fhe Old
Diditteryr et æn fameux êingle Mah' (t ptodUil tiégêôis) La Maien
(DEIRy, Lâ (Màisôh WUIDAR, quicouvtit chaque 4he de sâ tôqùè
blanchel Et tout cê1., s.ns ôubIet nôs @stauêteurs liégeais, membrcs
des Jurys, rels .. Mêæieùrc: E. Dekelêtaê@ (Ecâitte4 H Henkens
(tAnuse sauche) E Roquel (La rabta dupbna.) êt, .usst Mâdêne
Jacquelne DEPIERREUX (dnechæ do lê FédêÊIion fôDtiffiè Provihæ
dê Liège) et 6èrêd GEORGES (dîecteut de IEæle dtlôtêtleùe et dù
fauisnê dê lâ vt è de Liégê)

André Viatour
Président du Jury (Cuislne,

Aryanisateut de ce Cancours Culinaire
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