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10 
INGRÉDIENTS 
POUR 8 PERSONNES 
1 canard de 1,5 kg environ 
1 œuf battu pour la dorure 
Sel et poivre 
POUR LA PÂTE 
500 g de farine 
100 g de beurre ramolli 
100 g de saindoux ramolli 
1 œuf 
10 g de sel 
POUR LA FARCE 
200 g de lard frais 
100 g de viande de veau 
Le foie, le cœur et le gésier 
du canard 
1 oignon 
2 échalotes 
100 g de champignons 
2 œufs 
1 pincée de quatre-épices 
2 cuill. à soupe de cognac 
Pâté de canard d’Amiens 
> Pâté al mot’Ŕd’Amiens 
Préparationę: 1ęh Repos de la pâteę: 2ęh Cuissonę: 1ęh 30 
Préparez la pâte. Tamisez la farine dans un 
saladier, creusez un puits, mettez-y le beurre et 
le saindoux, et travaillez du bout des doigts pour 
obtenir une masse granuleuse. Creusez à nouveau 
un puits, ajoutez l’œuf, 15 cl d’eau chaude, le sel et 
pétrissez en écrasant plusieurs fois la pâte avec la 
paume de la main. Façonnez-la en boule, couvrez 
d’un linge et laissez reposer pendant 2ĳheures au 
réfrigérateur. 
Désossez le canard en l’ouvrant par le dos. 
Coupez au niveau des articulations des pilons et 
de la seconde articulation des ailes. Retirez les 
ailerons. Supprimez le croupion. 
Préparez la farce. Hachez le lard, la viande de 
veau et les abats (foie, cœur et gésier). Épluchez 
et émincez finement l’oignon et les échalotes, 
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nettoyez et hachez les champignons. Mettez-les 
dans un saladier, avec le hachis de viandes, les 
œufs, le quatre-épices et le cognac. Salez, poivrez 
puis malaxez bien le tout jusqu’à l’obtention d’un 
mélange homogène. 
Salez et poivrez le canard à l’intérieur et à 
l’extérieur. Farcissez-le et cousez-le en essayant 
de lui redonner sa forme initiale. 
Partagez la pâte en deux et abaissez chaque 
morceau en un ovale un peu plus grand que le 
canard, l’un un peu plus épais que l’autre. Posez 
le canard sur l’abaisse la plus épaisse, couvrez 
avec la seconde, humectez le tour de la pâte et 
soudez bien les bords en pinçant avec les doigts. 
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Posez le pâté sur 
une plaque. Décorez la surface de motifs réalisés 
dans les chutes de pâte et dorez à l’œuf battu. 
Disposez deux cheminées en carton sur le dessus. 
Enfournez pour 1ĳhĳ30, en couvrant éventuellement 
avec une feuille d’aluminium en fin de cuisson 
si la croûte dore trop vite. Laissez refroidir. 
Dégustez en entrée ou comme plat principal, avec 
des pommes de terre à l'eau. 
11 
Dans sa correspondance, 
Madame de Sévigné 
vante le pâté de canard 
d ’Amiens, créé en 1643. 
Les champignons étaient, 
à l ’époque, des truffes, 
et il n ’est pas rare 
que d ’autres sources 
anciennes mentionnent 
l ’ajout de petits dés de 
pommes reinettesĂ: une 
variante « royale » à tester 
pour les jours de fête! 
VARIANTE 
Les marais d ’Amiens ont 
fait naître une grande 
tradition de chasse au 
gibier d ’eau qui a inspiré 
de nombreuses recettes, 
comme ce pâté qui, 
autrefois, était apprécié 
bien au-delà de la région 
du Nord. On l ’envoyait 
en effet « au loin » et sa 
croûte lui servait de 
« caisse de transport ». 
A SAVOIR 
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12 
INGRÉDIENTS 
POUR 6 PERSONNES 
400 g de foie de porc 
400 g de lard gras 
400 g de pruneaux dénoyautés 
1 verre à liqueur (4 cl) 
de genièvre de Houlle 
ou de Wambrechies 
200 g de raisins de Corinthe 
8 baies de genièvre 
1 pomme reinette 
1 pincée de cannelle en poudre 
10 cl de gelée de viande 
1 belle couenne de lard 
Sel et poivre 
Pâté de porc 
aux pruneaux > Pâté as prosnes 
Préparationę: 15ęmin Marinadeę: 12ęh Cuissonę: 50ęmin Reposę: 48ęh 
Trois jours avant. Versez le genièvre dans un 
saladier, ajoutez les pruneaux, les raisins secs et 
les baies de genièvre, puis versez de l’eau jusqu’à 
couvrir le tout. Faites mariner le foie de porc et 
le lard 12ĳheures au frais dans cette préparation, 
en les retournant deux ou trois fois. 
Égouttez puis hachez grossièrement le foie de porc et 
le lard ensemble. Réservez un quart de ce hachis 
et mixez le reste. 
Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Épluchez la 
pomme et coupez-la en dés. 
Mélangez les deux hachis, les dés de pomme, 
les fruits secs égouttés, les baies de genièvre et 
la cannelle. Procédez délicatement pour ne pas 
écraser pruneaux et raisins. Salez, poivrez, puis 
incorporez les trois quarts de la gelée de viande 
tiède, sans trop remuer. 
Tassez la préparation dans une terrine, recouvrez 
avec la couenne de lard et ajoutez le reste de gelée. 
Posez le couvercle et enfournez pour 50ĳminutes. 
Après cuisson, laissez le pâté reposer 2ĳjours au 
frais avant de le servir. 
Dans une version 
plus fine, on hachera 
la totalité de la viande, 
jusqu’à obtenir une 
pâte crémeuse, et on 
prendra soin de couper 
les pruneaux en petits 
morceaux avant de les 
incorporer au pâté. 
VARIANTE 
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13 
POUR 4 PERSONNES 
300 g de langue de bœuf fumée 
300 g de foie gras cuit, 
à température ambiante 
1 petite truﬀe noire 
15 cl de gelée de viande 
50 g de beurre ramolli 
+ pour beurrer la terrine 
1 trait de cognac 
1 trait de porto 
Sel et poivre 
Langue Lucullus 
Préparationę: 20ęmin Reposę: 48ęh 
L’avant-veille. Coupez la langue en très fines 
tranches, presque en carpaccio. Beurrez les bords 
d’une terrine et nappez le fond avec la moitié de 
la gelée. 
Brossez délicatement la truffe et détaillez-la en 
lamelles. Dans un saladier, travaillez le beurre 
et le foie gras en pommade. Ajoutez le cognac et le 
porto, et mélangez. Quand la préparation est bien 
homogénéisée, incorporez les lamelles de truffe, 
délicatement pour ne pas les briser. 
Tartinez généreusement chaque tranche de langue 
de bœuf avec ce mélange. Placez les tranches 
en lit au fond de la terrine, puis remplissez 
le récipient en les superposant et en ajoutant 
au besoin un peu de préparation au foie gras 
dans les interstices. Terminez en lissant bien avec 
le reste de la préparation, puis recouvrez avec le 
reste de la gelée. 
Laissez reposer 2ĳjours au réfrigérateur. 
Le jour même. Démoulez la terrine en passant 
la lame chauffée d’un couteau sur les bords. 
Coupez-la en fines tranches. Servez comme le foie 
gras, en entrée ou en apéritif raffiné. 
La langue Lucullus 
est une spécialité de 
Valenciennes créée 
en 1930Ăpar le traiteur 
Edmond Laudouar. 
La finesse de cette 
recette fait merveille 
les jours de fête. 
A SAVOIR 
INGRÉDIENTS 
[image: fond page]

14 
INGRÉDIENTS 
POUR 4 PERSONNES 
400 g de champignons de Paris 
4 crêpes salées 
4 tranches de jambon blanc 
2 échalotes 
50 g de beurre 
+ pour beurrer le plat 
8 cuill. à soupe de crème fraîche 
100 g d’emmental râpé 
Sel et poivre 
Ficelles picardes > Fichelles picart’ 
Préparationę: 15ęmin Cuissonę: 20ęmin environ 
Beurrez un plat à gratin. Pelez et émincez les 
échalotes. Brossez les champignons, coupez-en le 
pied terreux et détaillez-les en lamelles épaisses. 
Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). 
Dans une casserole, faites blondir doucement les 
échalotes au beurre. Ajoutez les champignons et 
laissez-les cuire 10 minutes, sans couvrir pour 
qu'ils rendent leur eau. 
Dans le plat à gratin, posez 1 crêpe, recouvrez-la 
de 1 tranche de jambon découenné, puis d’un quart 
de la préparation aux champignons et nappez de 
1 belle cuillerée de crème fraîche. Salez et poivrez, 
puis roulez la crêpe. Procédez de même avec les 
3ĳautres crêpes. Rangez-les dans le plat à gratin, 
répartissez le reste de la crème sur le dessus et 
parsemez généreusement d’emmental. Faites cuire 
10ĳminutes environ, en laissant bien gratiner 
le fromage. Servez très chaud. 
Recette typique du Nord, 
la ficelle picarde se sert 
aussi bien en entrée 
consistante qu’en plat, 
accompagnée d ’une 
belle laitue assaisonnée 
au vinaigre de noix 
etĂd’une bière légère. 
A SAVOIR 
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15 
POUR 4 PERSONNES 
1 kg de crevettes grises 
décortiquées 
50 g de beurre 
60 g de farine + pour l’enrobage 
1 l de fumet de poisson 
6 œufs 
200 g de fromage râpé 
50 cl de crème liquide 
Chapelure 
Huile pour la friture 
ou blanc de bœuf 
Persil ciselé pour le décor 
1 citron 
Sel et poivre 
Croquettes de crevettes 
grises > Croquettes eud’soeterelles 
Préparationę: 20ęmin Reposę: 12ęh Cuissonę: 15ęmin environ 
La veille. Dans une casserole, faites fondre le 
beurre à feu vif, ajoutez la farine et mélangez. 
Versez le fumet de poisson tout en remuant et 
laissez épaissir jusqu’à obtenir une crème à peine 
fluide. Salez modérément, poivrez généreusement. 
Baissez le feu, ajoutez un à un 3ĳœufs battus, 
puis le fromage râpé, sans cesser de remuer. 
Dès que le mélange est bien lisse, ôtez du feu, 
incorporez la crème, puis ajoutez délicatement les 
crevettes. Placez la pâte obtenue dans un plat 
huilé, sur une épaisseur de 2ĳcm, et laissez reposer 
au réfrigérateur toute la nuit. 
Le jour même. Préparez trois assiettes creuses 
avec 3ĳœufs battus dans l’une, de la farine dans 
l’autre et enfin de la chapelure dans la dernière. 
Farinez vos mains, prélevez de petites portions de 
pâte et façonnez-les en boudins de 5ĳcm environ. 
Roulez-les dans la farine, puis dans l’œuf battu 
et enfin dans la chapelure. Faites-les frire dans 
un bain d’huile chaude, 5ĳminutes par tournée. 
Servez bien chaud, parsemé de persil et arrosé de 
jus de citron. 
Pour le fromage râpé, 
choisissez une savoureuse 
mimolette jeune du 
Nord, par exemple de 
la mimolette du Mont- 
des-Cats produite dans 
l ’abbaye du même nom, 
qui apportera une note 
typique à ces croquettes. 
CONSEIL 
INGRÉDIENTS 
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16 
INGRÉDIENTS 
POUR 4 PERSONNES 
4 harengs frais de 250 g chacun, 
de préférence avec la laitance 
50 g de champignons de Paris 
50 g d’échalotes ou d’oignons 
3 brins de persil 
100 g de beurre 
Sel et poivre 
Harengs à la calaisienne 
> ŔHaerings al mot’Ŕeud’ŔCalais 
Préparationę: 20ęmin Cuissonę: 12ęà 15ęmin 
Écaillez et videz les poissons par les ouïes, sans 
ouvrir la cavité ventrale. Récupérez la laitance. 
Lavez-les puis fendez-les par le dos, retirez l’arête 
centrale en la sectionnant juste sous la tête et 
au-dessus de la queue. 
Nettoyez les champignons et pelez les échalotes. 
Hachez-les avec le persil. Écrasez les laitances 
à la fourchette. Malaxez le tout avec le beurre, 
salez et poivrez. 
Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Étalez la farce 
dans les harengs, à la place de l’arête. Salez et 
poivrez, puis enveloppez chaque poisson dans une 
feuille d’aluminium ou de papier sulfurisé en 
fermant hermétiquement la papillote. Enfournez 
pour 12ĳ à 15ĳ minutes, selon l’épaisseur des 
harengs. 
Servez en ouvrant la papillote sur le dessus. 
Accompagnez les harengs 
de petites pommes de 
terre vapeur (rattes du 
Touquet) et d’un muscadet 
servi bien frais. 
POUR SERVIR 
Une cuillerée de moutarde 
mélangée à la farce 
relèvera agréablement 
le goût délicat de la laitance. 
CONSEIL 
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17 
POUR 6 PERSONNES 
1,5 kg de bœuf à braiser 
(macreuse ou paleron) 
coupé en gros morceaux 
100 g de saindoux 
300 g d’oignons 
3 cuill. à soupe de farine 
3 cuill. à soupe de cassonade 
3 cuill. à soupe de vinaigre 
1 feuille de laurier 
1 cône de houblon (si possible) 
1 l de bière de garde blonde 
(bière ﬂamande) 
2 cuill. à soupe de moutarde forte 
3 larges tranches de pain d’épices 
Sel et poivre 
Carbonade 
de bœuf >ŔCarbonat’ 
Préparationę: 20ęmin Cuissonę: 3ęh 20 
Salez et poivrez les morceaux de bœuf. Faites 
fondre la moitié du saindoux dans une cocotte. 
Mettez-y les morceaux à revenir 1ĳou 2ĳminutes 
de chaque côté et réservez-les. Émincez finement 
les oignons. 
Videz la matière grasse et remettez la cocotte 
à feu doux avec le reste de saindoux. Mettez-y 
les oignons et faites-les fondre pendant 10ĳ à 
12ĳminutes. Ajoutez la farine et la cassonade, 
laissez cuire 1ĳminute sans cesser de remuer, puis 
versez le vinaigre et mélangez. Retirez les oignons 
avec une écumoire et réservez-les. 
Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Disposez dans 
la cocotte les oignons et les morceaux de bœuf en 
alternance, ajoutez le laurier et, si vous en avez 
trouvé, le cône de houblon au milieu. Salez et 
poivrez, puis versez le jus rendu par la viande 
et la bière, qui doit recouvrir les ingrédients 
à hauteur. Tartinez de moutarde les deux côtés 
des tranches de pain d’épices et posez-les sur 
le contenu de la cocotte. 
Couvrez et fermez hermétiquement le récipient (avec 
une feuille d’aluminium froissée placée tout autour 
du couvercle). Enfournez pour 3ĳheures. 
Plat de brasserie par 
excellence, la carbonade 
est généralement servie 
avec de grosses pommes 
de terre fondantes (bintje) 
cuites à l ’eau ou avec 
desĂfrites. On boira, 
pourĂaccompagner 
ceĂplat, uneĂgueuze brune 
ouĂrousse plutôt puissante, 
ou un vin rouge fruité et 
rond de la vallée du Rhône. 
POUR SERVIR 
INGRÉDIENTS 
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