
Sublimez la pomme de terre cet hiver !

fxvÜxàá wx ÑÉÅÅx wx àxÜÜx
Sublimez la pomme de terre cet hiver !

fxvÜxàá wx ÑÉÅÅx wx àxÜÜx



Il est temps de vêtir la pomme de terre de sa 
robe d’hiver ! Afin  de partager d’inoubliables 

moments en famille ou entre amis, autour 
d’un cocktail ou d’un repas festif, L’atelier 
des Chefs dévoile une sélection de recettes 

Edito

Plutôt verrine ou finger
choix entre deux recettes amusantes.

Pour une modernisation de l’éternelle soupe 
d’automne ? La crème de pommes de terre 
saura reconvertir les habitués du velouté 

Rôti de poisson ou de viande ? La pomme de 
terre est la star des accompagnements en 

version sautée ou en purée au pistou. 

Il est temps de vêtir la pomme de terre de sa 
robe d’hiver ! Afin  de partager d’inoubliables 

moments en famille ou entre amis, autour 
d’un cocktail ou d’un repas festif, L’atelier 
des Chefs dévoile une sélection de recettes 

originales et savoureuses.

Edito

originales et savoureuses.
finger food ? Vous aurez le 

choix entre deux recettes amusantes.
Pour une modernisation de l’éternelle soupe 

d’automne ? La crème de pommes de terre 
saura reconvertir les habitués du velouté 

traditionnel !
Rôti de poisson ou de viande ? La pomme de 

terre est la star des accompagnements en 
version sautée ou en purée au pistou. 



Croquettes de pommes de terre
Croquettes de pommes de terre panées à l'anglaise puis frites.

Éplucher les pommes de terre et les couper
un grand volume d'eau froide salée (10 g
l'ébullition.
Faire chauffer l'huile de friture jusqu'à 180
Égoutter les pommes de terre puis les réduire
puis à l'aide d'une spatule, incorporer le
Rectifier l'assaisonnement en sel et en poivre

Façonner les croquettes à la main sur une table
Préparer les éléments pour paner les croquettesPréparer les éléments pour paner les croquettes
et 1 autre avec la chapelure.
Rouler chacune des croquettes dans les
ensuite au réfrigérateur pendant au moins

Plonger les croquettes dans l'huile de friture
égoutter ensuite sur du papier absorbant et

Le + du Chef
Pour cette recette, utilisez des pommes de terre à chair farineuse de type Bintje.

Croquettes de pommes de terre

• Grosses pommes de terre : 1 kg
• Jaunes d'œuf : 3 pièces
• Œufs : 2 pièces
• Beurre doux : 50 g
• Farine de blé : 100 g
• Chapelure de pain : 200 g

Croquettes de pommes de terre panées à l'anglaise puis frites.

30 mn X 6 personnes

• Chapelure de pain : 200 g
• Sel fin : 6 pincées
• Moulin à poivre : 6 tours
• Noix de muscade râpée : 1 g
• Huile de friture : 1 L
• Gros sel : 10 g

couper en morceaux réguliers, puis les cuire dans
de gros sel/litre) pendant 20 min à partir de

180 °C.
réduire en purée. Dessécher la pulpe sur le feu,

le beurre, la muscade et les jaunes d'oeufs.
poivre.

table farinée.
croquettes : un récipient avec les 2 oeufs battuscroquettes : un récipient avec les 2 oeufs battus

oeufs puis dans la chapelure. Les réserver
moins 15 min.

friture et les retirer quand elles sont dorées. Les
et les servir aussitôt.

Pour cette recette, utilisez des pommes de terre à chair farineuse de type Bintje.



Emulsion de pommes de terre et pommes acidulées, œufs de saumon

Une purée de pommes de terre et de pommes vertes à l'huile d'olive légère, si légère... 

Éplucher les pommes de terre et les pommes,
ensuite dans de l'eau salée (10 g de gros
couteau s'enfonce facilement dans la chair
cuisson, égoutter le tout puis le passer au presse

Dans une casserole chaude, fouetter la purée
d'olive. Couper le feu et ajouter le lait progressivement
liquide. Rectifier l'assaisonnement puis remplir

Dresser l'émulsion de pommes de terre et
saumon et de feuille d'aneth.

Le + du Chef
Pour garder la purée chaude, vous pouvez conserver le siphon au bain
Choisissez des pommes de terre à chair ferme.

Emulsion de pommes de terre et pommes acidulées, œufs de saumon

• Pommes de terre ratte : 400 g
• Huile d'olive : 15 cl
• Lait demi-écrémé : 10 cl
• Pommes granny smith : 2 pièces
• Gros sel : 10 g
• Sel fin : 6 Pincées

Une purée de pommes de terre et de pommes vertes à l'huile d'olive légère, si légère... 

30 mn X 6 personnes

• Sel fin : 6 Pincées
• Œufs de saumon : 50 g
• Aneth : 3 branches

pommes, puis les couper en morceaux. Les cuire
gros sel/litre) jusqu'à ce que la pointe d'un
chair des pommes de terre. Au terme de la

presse-purée.

purée en incorporant progressivement l'huile
progressivement pour obtenir une purée semi-
remplir le siphon.

pommes en verrines, et décorer d'œufs de

Pour garder la purée chaude, vous pouvez conserver le siphon au bain-marie. 
chair ferme.



Crème de pommes de terre à l'huile de truffe blanche

Potage de poireaux et pommes de terre parfumés à l'huile de truffe blanche.

Éplucher les légumes. Tailler les poireaux
l'oignon en petits dés.

Dans un fait-tout, laisser légèrement "compoter
d'olive. Ajouter les poireaux, recouvrir d'eau

Pendant ce temps, tailler les pommes de terre
les laver). Les mettre ensuite avec les poireaux
Ajouter la crème, faire bouillir et rectifier l'assaisonnement

Verser le potage dans des tasses et vaporiser

Le + du Chef
Pour changer, vous pouvez aussi parfumer ce potage d'huile de noisette ou d'huile 
d'argan. Choisissez des pommes de terre à 

Crème de pommes de terre à l'huile de truffe blanche

• Pommes de Terre charlotte : 500 g
• Poireaux : 4 pièces
• Oignon : 1 pièce
• Sel fin : 6 Pincées
• Moulin à poivre : 6 Tours
• Crème liquide entière : 10 cl 

Potage de poireaux et pommes de terre parfumés à l'huile de truffe blanche.

30 mn X 6 personnes

• Crème liquide entière : 10 cl 
• Huile de truffe blanche : 2 cl
• Huile d'olive : 3 cl

en deux puis les émincer finement. Ciseler

compoter" les oignons avec un peu d'huile
d'eau et cuire à feu doux pendant 15 min.

terre en 4 puis en lamelles très fines (ne pas
poireaux et cuire à feu vif pendant 10 min.

l'assaisonnement. Mixer ou non le potage.

vaporiser de l'huile de truffe blanche.

Pour changer, vous pouvez aussi parfumer ce potage d'huile de noisette ou d'huile 
d'argan. Choisissez des pommes de terre à chair farineuse.



Pavé de bœuf rôti, réduction de vin rouge au poivre de 

Pièce de bœuf colorée, accompagnée d'une purée de pommes de terre 

mélangée à un pistou de roquette.

Éplucher et couper grossièrement les pommes
à l’eau froide salée pendant 15 min, à partir

Éplucher les gousses d'ail, les couper en
blender avec les pignons de pin, le parmesan,
terre cuites, les passer au presse-purée puis
Rectifier ensuite l'assaisonnement.

Préchauffer le four à 220 °C.
Assaisonner les pièces de bœuf de sel et
poêle très chaude avec un filet d'huile d'olivepoêle très chaude avec un filet d'huile d'olive
et la laisser reposer. Déglacer la poêle avec
puis laisser réduire jusqu'à obtention d'une

Finir la cuisson au four pendant 4 à 5 min,
Dresser harmonieusement l’assiette en disposant
au pistou de roquette, disposer ensuite
pinceau, le laquer de réduction de vin rouge

Le + du Chef
Essayez également le pistou de roquette avec des pâtes. La purée peut s'écraser au 
fouet. Choisissez des pommes de terre à 

Pavé de bœuf rôti, réduction de vin rouge au poivre de Séchouan

• Pavés de bœuf de 150 g : 6 pièces
• Sel fin : 6 pincées
• Moulin à poivre : 6 tours
• Vin rouge : 25 cl
• Poivre de Séchouan : 20 g
• Huile d'olive : 3 cl
• Pommes de terre Spunta : 800 g
• Crème liquide entière : 10 cl

Pièce de bœuf colorée, accompagnée d'une purée de pommes de terre 

mélangée à un pistou de roquette.

30 mn X 6 personnes

• Crème liquide entière : 10 cl
Pour la sauce :

• Roquette : 250 g
• Parmesan : 50 g
• Pignons de pin : 25 g
• Gousses d'ail : 2 Gousses
• Huile d'olive : 10 cl

pommes de terre, puis les nettoyer. Les cuire ensuite
partir de l'ébullition.

en 2 et enlever le germe. Mixer la roquette au
parmesan, l’ail et l’huile d’olive. Une fois les pommes de

puis ajouter la crème et le pistou de roquette.

et de poivre du moulin, puis les colorer dans une
d'olive. Une fois la viande saisie et colorée, la retirerd'olive. Une fois la viande saisie et colorée, la retirer
avec le vin rouge et ajouter le poivre de Séchouan,

d'une consistance sirupeuse.

puis laquer la viande de vin rouge.
disposant au centre la purée de pommes de terre

le pavé de bœuf par-dessus, puis à l'aide d'un
rouge. Finir en décorant l'assiette.

Essayez également le pistou de roquette avec des pâtes. La purée peut s'écraser au 
fouet. Choisissez des pommes de terre à chair farineuse.



Rôti de cabillaud au laurier et pommes de terre sautées

Filet de cabillaud parfumé au laurier et ficelé comme un rôti, puis cuit au 

four et servi avec des pommes de terre sautées.

Préchauffer le four à 200 °C.
Désarêter le filet de cabillaud puis à l'aide
longueur. L'ouvrir, l'assaisonner de sel et de
refermer puis le ficeler comme un rôti. Saler

Dans une poêle antiadhésive chaude avec
peau et lorsqu'il est coloré, le retourner et
une plaque et l'enfourner pendant 15 min.

Laver et émincer les oignons nouveaux.
Nettoyer les pommes de terre et les couperNettoyer les pommes de terre et les couper
blanchir dans de l'eau salée (10 g de gros
au beurre mousseux avec la gousse d'ail et
assaisonner.

Couper le rôti en 6, puis répartir les pommes
dessus.

Le + du Chef
Vous pouvez aussi couper le filet en 6 tronçons et les ficeler 

Rôti de cabillaud au laurier et pommes de terre sautées

Filet de cabillaud parfumé au laurier et ficelé comme un rôti, puis cuit au 

four et servi avec des pommes de terre sautées.

• Filet(s) de cabillaud : 700 g
• Sel fin : 6 Pincées
• Moulin à poivre : 6 Tours 
• Feuilles de laurier : 3 pièces
• Pommes de terre à chair ferme : 800 g
• Beurre doux : 100 g

30 mn X 6 personnes

• Beurre doux : 100 g
• Gousse d'ail : 1 Gousse
• Oignons nouveaux : 3 bottes
• Huile d'olive : 15 cl
• Gros sel : 30 g

l'aide d'un couteau, le couper en 2 sur la
de poivre et mettre les feuilles de laurier. Le

Saler également l'extérieur.

avec un filet d'huile d'olive, cuire le rôti côté
et saisir l'autre face. Poser ensuite le rôti sur

.

couper en 4 dans le sens de la longueur, puis lescouper en 4 dans le sens de la longueur, puis les
sel/litre). Les égoutter puis les faire sauter

et les oignons nouveaux. Cuire 3 minutes et

pommes de terre sur les assiettes et poser le rôti

Vous pouvez aussi couper le filet en 6 tronçons et les ficeler individuellement. 


