Gâteau au lait de beurre, aux bleuets et au citron
Je fais ce gâteau depuis plus de 30 ans. Il est toujours apprécié et les convives partent souvent avec la recette. Il est facile à réaliser et ne demande pas d’équipement particulier autre qu’une spatule et une grande tasse à mesurer. 
Portions : 1 gâteau de 20 cm (8 po)

Recette de base du gâteau

250 ml (1 tasse) de farine non blanchie

2,5 ml (1/2 c. thé) de levure chimique (poudre à pâte)

2 ml (1/2 c. thé) de bicarbonate de soude

1 ml (1/4 c. thé) de sel

75 ml (1/3 tasse) de beurre doux

125 ml (1/2 tasse) lait de beurre

1 oeuf (gros)

180 ml (3/4 tasse) de sucre 

5 ml (1 c. thé) d’essence naturelle de vanille ou d’essence de citron

125 ml (1/2 tasse) de bleuets frais, légèrement farinés

Le zeste râpé de 1 citron (réserver le jus pour le sirop)

Quantité suffisante de sucre

● Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 oC (350 oF). Beurrer, tapisser de papier et fariner un moule de 20.5 cm (8 po). 

● Dans un bol, mélanger les 4 premiers ingrédients, réserver.

● Dans la grande tasse à mesurer, faire fondre le beurre au four micro-onde ou au bain-marie. Ajouter le sucre ,le lait de beurre, l’œuf,  et la vanille ou l’essence de citron. Fouetter pour bien incorporer les ingrédients secs. Incorporer les bleuets et le zeste du citron

● Verser l’appareil dans le moule préparé. Cuire au centre du four environ 30 minutes. Vérifier la cuisson à l’aide d’un cure-dent qui doit en ressortir propre.

● Pendant la cuisson du gâteau, dans une petite casserole, préparer un sirop avec le jus du citron et le même volume de sucre.  Dissoudre le sucre,  porter à ébullition, retirer du feu. À l’aide d’une fourchette, piquer le gâteau ici et là. Verser doucement le sirop sur le gâteau et laisser celui-ci s’imbiber de sirop.

Sauce aux bleuets : 60 ml (1/4 tasse) de sucre, 5 ml (1 c. à thé) de limoncello* ou de jus de citron, 325 ml (1 1/2 tasse) de bleuets, 10 ml (2 c. à thé) de fécule de maïs 5 ml (1 c. à thé) de limoncello ou de jus de citron.

Dans une casserole moyenne, à feu moyen, réunir le sucre, 5 ml (1 c. à thé) de limoncello et 180 ml (3/4 de tasse) de bleuets. Mijoter doucement jusqu’à ce que les bleuets commencent à dégorger leur jus. Dans un ramequin, diluer la fécule de maïs dans le reste du limoncello ou de jus de citron, verser dans la sauce, remuer doucement jusqu’à épaississement. Ajouter le reste des bleuets et remuer pour les réchauffer.

Tartare d’esturgeon fumé

Portions : 4

500 g d’esturgeon fumé, paré, coupé en dés fins

Jus et zeste râpé de 2 limes

Sel et poivre du moulin

10 ml (2 c. à thé) de gingembre, râpé finement

180 ml (3/4 tasse) d’huile de tournesol

 2 ou 3 carottes, selon la taille pelées (2 tasses de juliennes)

3 concombres libanais ou plus non pelés

Quantité suffisante de mesclun, lavé et essoré

2 oignons verts, émincés

Dans un bol, réunir les jus et les zestes des limes, le sel, le poivre et le gingembre. Émulsionner l’huile dans le mélange en fouettant. 

À l’aide d’une mandoline qui découpe en fines  juliennes, découper les carottes en très longs filaments, comme des cheveux, pour en obtenir 500 ml (2 tasses). Déposer les carottes dans un bol et délicatement les enrober de 45 ml (3 c. à soupe) de vinaigrette. Réserver.

Avec la même  mandoline, découper aussi les concombres en longs filaments, ne pas utiliser la partie du centre. Éponger les concombres dans du papier absorbant. Réserver.

Incorporer le tartare avec suffisamment de vinaigrette pour bien l’enrober. Réserver.

Sur 4 assiettes, disposer le mesclun. Au centre de l’assiette disposer un nid de carottes puis de concombres, déposer au centre environ 125 ml (1/2 tasse) de tartare d’esturgeon fumé et garnir d’oignons verts.

Risotto à la betterave et au fromage Allegro

J’ai trouvé au moins cinq versions de cette recette dans ma bibliothèque. En voici une sixième : la mienne. Comme je raffole des betteraves, il me fait plaisir de partager ce délice avec vous, le fromage allegretto ajoute une note tout à fait délicieuse.

Portions  4 à 6

500 g (1 lb) de betteraves, pelées et coupées en dés

1 l (4 tasses) de bouillon de poulet maison ou du commerce réduit en sel

1 gros oignon, haché finement

60 ml (4 c. à soupe) de beurre non salé
325 ml (1 1/2 tasse) de riz arborio*
125 ml (1/2 t.) de vin blanc sec

250 g (8 oz) de fromage Allegretto, congelé 15 minutes puis râpé grossièrement

*Les riz à grains courts ne doivent jamais être rincés afin de conserver l’amylopectine, un féculent naturel qui adhère aux grains, ce féculent se dissout en cuisant et permet au riz de bien s’agglutiner.  

●
Dans une casserole porter le bouillon à léger frémissement et le maintenir ainsi.

●
Dans une sauteuse épaisse, à feu moyen-doux, cuire l’oignon dans le beurre sans coloration. Ajouter le riz et le cuire doucement en le remuant pendant 5 minutes pour bien l’enrober et jusqu’à ce qu’il soit légèrement translucide.

●
Déglacer avec le vin et laisser réduire jusqu’à ce qu’il soit presqu’entièrement absorbé.

●
Ajouter les betteraves et 250 ml (1 t.) de bouillon chaud. Cuire le riz en remuant sans arrêt à la cuillère de bois. Laisser absorber le bouillon petit à petit, jusqu’à ce qu’il ne reste pratiquement plus de liquide. La cuillère doit laisser une trace au fond de la sauteuse. Poursuivre l’opération en ajoutant 125 ml (1/2 t.) de bouillon frémissant à la fois en remuant sans arrêt entre chaque addition.

●
Si désiré, suspendre la cuisson quand il ne reste que 375 ml (1 1/2 tasse) de bouillon. Retirer alors la sauteuse du feu, couvrir et laisser reposer à la température ambiante jusqu’à 10 min avant de servir*. Retirer aussi le bouillon du feu, couvrir et réserver.

●
Dix minutes avant de servir, remettre le risotto sur la cuisinière à feu moyen-doux, le brasser et lui ajouter peu à peu le reste du bouillon frémissant. Au besoin, ajouter de l’eau frémissante pour allonger et détendre le riz.

●
Le risotto doit être coulant – presque comme une soupe, mais suffisamment ferme pour se manger à la fourchette.
●
Goûter. Rectifier l’assaisonnement si nécessaire. (Le sel du bouillon suffit parfois déjà.)

Servir le risotto dans des assiettes creuses chaudes et coiffer chaque portion de fromage. Accompagner d’une salade verte additionnée de roquette.

· Si on interrompt la cuisson plus que 1 heure à l’avance, réfrigérer la préparation à découvert en attendant de terminer. 

