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Cest au coeur du Massif Jurassien, terroir qui lui confere son intense richesse
aromatique, que le Comté AOP, fromage de garde a pate pressée cuite, est produit selon
un savoir-faire artisanal. Elaboré par les maitres fromagers puis patiemment affiné sous
la main experte du maitre de cave, le Comté développe sa personnalité au fil des mois.
Chaque meule raconte une histoire : celle d'un terroir, d’'une saison, du lien qui unit les
hommes a leur terre, et celle des précieux secrets de fabrication transmis de génération
en génération. Doté d’'une exceptionnelle palette d'aromes et de saveurs, le Comté se
préte a toutes les envies créatives.

Erigé en petit plaisir réconfortant, le Comté donne a I'hiver des accents gourmands et
créé de la convivialité. Les fétes de fin d'année sont 'occasion de découvrir une nouvelle

facette de ce fromage d'exception, qui compose de subtiles et délicates associations

avec les mets les plus fins et acquiert ainsi toutes ses lettres de noblesse...
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Luxueux et festif, le Champagne
est érigé au rang de rituel lors des
fétes de fin d'année. Il compose des
accords d'exception avec le Comteé,
fondés sur une elégante harmonie.
Un Comtéjeunea pateonctueuse et
aux ardbmes d’'agrumes et d'oignon
blondi se mariera idéalement
avec un Champagne brut, qui lui
apportera une touche de fraicheur.
Laccord exhale des ardmes de fruits
graines et de brioché, notamment
avec les blancs de blancs.

Un Champagne de caractere,
complexe, sera sublimé par un
Comté vieux et cristallisé. laccord,
élégant, repose sur la symbiose
entre lesaromes de fruits exotiques,
d'amande grilléee et les notes
légérement animales du Comté et
les notes briochées, pralinges, de
tabac blond ou de fruits secs du
vin. Un Comté vieux et cristallisé
aux aromes de fruits exotiques
et aux notes torréfiées dessinera
un accord des plus intéressants
avec un Champagne rose brut.
Leffervescence du vin adoucit Ia
pate de fromage et les ardbmes se
mélent harmonieusement.
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@ Comté et mangue

@ Comté et vanille
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Inattendu, un accord fruité tout
doux L. Au moment de l'apéritif, en
fin de repas, au petit-déjeuner ou
au godlter, régalez-vous du mariage
de ce fruit exotique avec le Comte.
Simplissime et tout bonnement
délicieux : avec une mangue
bien mdre (mais pas trop sinon
elle sera filandreuse), goGtez un
Comté fruité. Le Comté se fond et
développe avec finesse les aromes
de fleur et de péche sauvage, a
peine poivrés, de la mangue, dont
la texture soyeuse et onctueuse
tapisse agréablement le palais.

Sur un fromage d'hiver, a pate
blanche, posez délicatement —
par exemple avec la pointe d'un
couteau — un soupcon de vanille
en poudre. Vous serez surpris et
sans doute enchanté par I'exotisme
et la douceur qui se dégage de ce
mariage. Cet accord original nous
emmene au pays des desserts, il
enrichit le cote lactique et crémeux
des Comtés d’hiver.
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Sur un Comté d’intensité moyenne,
aux notes a dominante fruits graines,
essayez un mariage inattendu et
surprenant : une touche de gelée de
gentiane. Attention, il en faut peu !
Leffet est immédiat, |a texture de la pate
du fromage se fond a la douceur de la
gelée, les notes rustiques et terreuses
de la gentiane se mélent aux arémes
de fruits du Comté et s’harmonisent
parfaitement. Lamertume revient avec
beaucoup de douceur en fin de bouche
et termine laccord en prolongeant
la perception aromatique. Un accord
tonique, amusant, etonnant et
typiquement comtois |

@ Comié et chutney de ﬁgue
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Un mariage tout en délicatesse a
dégusterentoutessaisons!Lefruité
du Comté se marie tres bien avec ce
fruit tres doux qu'est la figue; il faut
pourcetaccord utiliserunComté pas
trop intense pour qu’il ne supplante
pas la finesse de la figue.

Le Chutney de figue dont il est question ici
provient du site
www.surlesentierdesbergers.fr
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@ Comié et zeste J' orange
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Fromage ou dessert ?

Fromage & dessert | Sur un vieux
Comté, osez ajouter un petit peu de
creme de chataigne, si possible peu
vanillée. Vous serez étonnés de la
douceur qui se dégage du mélange.

Levez le zeste d’'une orange a I'économe (en
oubliant précautionneusement la partie
blanche qui est amere ).

Faites-le confire dans 1/4 de litre d'eau, 2
cuilleres a café de sel et 1 cuillere a cafe de
vinaigre jusqu’a ce qu’il soit translucide.
Fgouttez et séchez. Coupez-le en trés fines
laniéres.

Couchez ce petit zeste sur une lamelle de
Comté un peu intense. Vous serez étonné
de sentir combien ce tout petit morceau
d’agrume parfume le fromage et surtout a
quel point il se marie bien avec lui. C'est un
accord exotique délicieux et surprenant.

Ceest tres intéressant aussi avec le pamplemousse,
mais le choix du Comté est plus difficile.
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@ Comté et banane
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Pour 12 tapas:

Faites mariner 10 minutes 12 cubes
de Comté dans un mélange d’'huile
d’olive, de cumin et de thym citron.

Décortiquez 12 grosses gambas et
faites les dorer quelques minutes
dansunpeudebeurre.Piquezlessur
les cubes de Comté marinés avec un
pique en bois.

Pour un petit en-cas ou un apéritif :
Sur un carré de pain blanc, posez
une belle rondelle de banane puis
une lamelle de Comté. Vous pouvez
éventuellement terminer par une
pincée de piment d'espelette. Faites
gratiner quelques minutes.

La banane, toute en douceur, tant
par sa texture que par son gout,
permet au Comte grillé de libérer
ses multiples aromes ; le piment
y apporte en finale une touche
chaude et persistante.
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@ Comté et pommes

Lavez une pomme, ne la pelez pas.
Coupez-la en deux, retirez le centre.
Déposez une toute petite cuillere de
miel dans le creux ainsi qu’une pincée de
noisette ou noix concassée (attention, il
faut que ce soit léger). Recouvrez d'une
belle lamelle de Comté, et passez au
grill une petite dizaine de minutes en
surveillant.Bel accord tout en contrastes:
au niveau des textures, la pomme
chaude reste croquante ainsi que les
petits morceaux de noix/noisette,
Comte gratiné et miel sont fondants.
Pour les saveurs, le sucré soppose au
salé. Les ardmes, tout en douceur pour
la pomme et le miel se fondent a ceux
plus marqués de la noix/noisette et du
Comte grille.
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@ Comté et ananas

Sur des petits sablés au Comté®,
déposez  quelques  morceaux
d’'ananas assez fins. Un accord tres
frais et tonique entre les saveurs —
sucre, sale, acide — et les textures,
croustillant contre juteux. Quant
aux arémes, le grillé du sablé
s’harmonise  parfaitement au
parfum fruité et délicat de I'ananas.
Un mariage trés revigorant pour un
petit en-cas ou apéritif d’'hiver.

*Sablés au Comté : manier délicatement le méme
poids de beurre ramolli, farine et Comté. Faire un
boudin, puis de tres petits palets a écraser avec
du papier sulfurisé. Cuire au four a 180°C, 10 min.

maximum. Attention, ils ne doivent pas prendre trop
de couleur sinon ils deviendraient amers.
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%ﬂy@uﬂe de Comté au paz}z J e]azbaf

A INGREDIENTS

16 tranches fines de pain d’épices
300 g de Comté tranché en 16 fines lamelles de méme taille que les tranches de

pain d'épices
50 g de mesclun de mache et roquette
Huile d'olive

,,Qaréparaa'on

Garnir les assiettes avec le mesclun de mache et roquette.
Arroser d’'un filet d’huile d'olive.

Poser une tranche de pain d'épices, puis une lamelle de Comté,
puis une autre tranche de pain d'épices et terminer par une lamelle de Comteé.

Servir en entrée ou en buffet apéritif.
Bien entendu, cette recette simple n’en sera que meilleure avec
un pain d'épices “maison”, avec des tranches si possible légerement roties

a la poéle dans un peu de beurre. Cela apporte un croustillant appréciable
et une délicate caramélisation.

LE CONSEIL DU SOMMELIER :

« Accord avec un vin du Jura : unvin jaune ou un Macvin.
« Accord avec un vin blanc d’'une autre région : un Cote Tariquet du Gers, assemblage

chardonnay et sauvignon.

© Une recette créée par Clément Cheérif Boubrit, Crémerie-restaurant Fil O'Fromage, Paris 13é
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Sonbons de Zangowtz}ze au Comté et basilic

A INGREDIENTS

Pour 4 personnes :
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4 feuilles de pate a filo
75 g de beurre fondu
8 feuilles de basilic

4 langoustines

200 g de Comte

1 botte de ciboulette

3dl d’huile d'olive
Quelques quartiers de tomate confite ou séchée

egare’/aczraa'on

Tailler des batonnets de Comté de +/-40 g
décortiquer les langoustines

Prendre une feuille de filo et beurrer

Déposer une langoustine
Recouvrir d’'une feuille de basilic,d’'un batonnet de Comté,

a nouveau d’une feuille de basilic
Rouler 'ensemble en forme de bonbon

Faire frire a la friteuse ou passer au four a 180° jusqu’a coloration

Faire frire la ciboulette a la friteuse et déposer sur du papier absorbant

pour enlever le gras
Chauffer I'huile d'olive et ajouter les tomates, passer au mixer

Dresser et servir

© Une recette créée par Bruno Lesbats, Restaurant Le Mess a Bruxelles.
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Loty pots de creme de Comié en crotite de

pan dépuces fagon crumble et tude de Comié
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A INGREDIENTS

Pour 4 petits pots :

70 g de Comté (60 g pour la creme de Comté et 10 g pour les tuiles)

20 cl de creme liquide épaisse

2 jaunes d'oeuf

2 cuilleres a café de Poivre de sichuan entier

1tranche de pain d'épices (de préférence peu sucré et trés épicé)

1 noisette de beurre
,,Qare’]oaraaon

Moudre le poivre de sichuan et le mélanger a la creme liquide.

Laisser infuser idéalement 1 nuit entiere au frigo, sinon quelques heures.

Passer la préparation au chinois. Mélanger les jaunes d’ceuf a la creme liquide
et au Comteé rapé finement. Mixer le tout. Répartir la préparation dans des petits pots
(yaourt, bocaux...). Enfourner a 100°c pendant 3omn.

Pendant ce temps, hacher grossierement la tranche

de pain d’épices avec la noisette de beurre. Puis au bout des 30mn,

saupoudrer les pots avec le pain d’épices haché pour former une crolte.
Enfourner de nouveau environ 15mn.

Pour les tuiles, raper le Comte, poivrer avec le poivre de sichuan, bien mélanger.
Faire chauffer une poéle anti adhésive et lorsqu'elle est bien chaude,

déposer 4 petits tas de Comté rapé, le fromage va fondre et s'€taler en faisant
des bulles (veiller a bien espacer vos tas). Lorsque les bords commencent

a prendre une jolie couleur dorée, soulever délicatement Ia tuile a l'aide

d’'une fourchette et la déposer sur le manche d'une cuillere en bois afin

de former I'arrondi de la tuile. Laisser refroidir quelques secondes.

Servir les petits pots tiedes ou froids décorés de leur petite tuile de Comté.

© Une recette créée par Florence Fouché - Gagnante du challenge Comté 2010.
www.gourmandiseschroniques.blogspot.com
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300 g de pommes de terre épluchées
100 g de creme liquide

200 g de Comté rapé

Cerneaux de noix

ogaréparaabn

Cuire les pommes de terre a I'eau salée comme pour une purée.

Egoutter, mais réserver I'eau de cuisson.
Mixer les pommes de terre avec la creme et le Comté rapé.
Saler si nécessaire et régler la consistance avec I'eau de cuisson :

la texture doit étre celle d'un coulis épais.
Verser dans le siphon. Refermer et mettre deux cartouches de gaz.

Secouer fortement avant de verser en verre.
Décorer avec quelques cerneaux de noix concasses et un peu de Comté rape.

© Un recette créée par David Zuddas - www.david-zuddas.fr
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Pour 4 personnes :

4 tranches de +/-160 g et 0,5 cm d'épaisseur de noix de veau
2 tranches de jambon de la vallée de la Sure
75 g de Comteé en fines tranches

3 jeunes carottes

4 asperges blanches

6 radis

100 g d’haricots verts

100 g de petits pois écossés

Pommes de terres nouvelles avec leur pelure
Sel et poivre

1dl de jus de veau

1dl de jus de truffe

1dl de creme fraiche

o@réparaa'on

Préparation des saltimbocca :
Déposer sur chaque piece de veau une tranche de jambon et de Comteé.

Plier 'ensemble en deux et maintenir avec un cure-dent.
Faire cuire dans une poéle en veillant a ce que le veau reste juteux

et le Comté legerement fondant.

Préparation de la sauce :
Préparer les asperges, les petits pois, les haricots verts, les radis et les pommes

de terre et faire cuire séparément. Faire chauffer un wok et cuire les [égumes avec un

oignon tres finement haché. Saler et poivrer.

Préparation des l[égumes :
Confectionner une sauce par réduction avec le jus de veau, la creme fraiche

et le jus de truffe. Avant de servir, ajouter quelques morceaux de beurre
pour une bonne émulsion de la sauce.

Pour que tout soit parfait :
Faire refroidir rapidement chaque légume cuit séparément pour conserver

tout son godut.

© Un recette créée par Mike Aerens, Chef-cuisinier du restaurant ‘Belga Queen’a Gand

)

Le Comté, placsir gourmaﬂ9 des ﬁl&f 077



crédit photo :

Cigc Luk Thys

A4



Slancs de poular@e, gglée de Vin faune,

topz}zaméOum et Comieé
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A INGREDIENTS

Pour 4 personnes :

2,5 gr de poudre d’agar-agar

10 cl de Vin Jaune du Jura

2 topinambours

120 gr de Comté

200 gr de blanc de poularde par personne

@réparatlbn

Préparation de la poularde :
Cuire le blanc de la poularde a point.
Réserver et maintenir a une température de 60 degrés.

Préparation des topinambours et du Comte :

Faire cuire les topinambours dans de I'eau salée pendant 10 min

et les couper en petits morceaux.

Couper le Comté en petits cubes et le mélanger avec les topinambours.
Ajouter un peu de sel et rechauffer pendant 30 secondes.

Préparation de la gelée de vin jaune :

Mélanger I'agar-agar et le Vin Jaune puis porter le tout a ébullition.
Verser la préparation dans un pot, puis le placer dans un bac contenant
de l'eau et des glacons jusqu’a obtention d’une gelée (1 minute environ).
Couper la gelée en petits morceaux.

Finition et dressage :

Placer les topinambours et le Comté au milieu de I'assiette.
Ajouter les morceaux de gelée par-dessus.

Couper la poularde en tranches et la placer sur la préparation.

Suggestion :
Ajouter une pincée de Poivre du Sichuan aux topinambours et au Comte,

pour rehausser les saveurs des autres ingrédients.
Faire rissoler 4 morilles fraiches au beurre salé a ajouter au-dessus

des blancs de poularde.
Remplacer éventuellement le Vin Jaune par un vin blanc typé du Jura.

© Une recette créée par Mauro Menichetti, chef-cuisinier du restaurant «Nzet» a Gand

Le Comté, placsir gourmaﬂ9 des ﬁteJ 077

®



crédit photo : Cigc Vittorio Bergamaschi

X




tDos de cabillawd, pulpe de courge au Comié,

PO[ZI?ZCZI” 7on cru et /36’6[8 98 nolx

S
N
Q
5o
N
N
9N
3
Q
S

A INGREDIENTS

Pour 4 personnes

1,2 kg de dos de cabillaud

1 courge butternut

1gros potimarron

250 g de Comté rapé

5 cl d’huile de noix

100g de pate de noix

1 cube de bouillon de légumes

Curcuma
Sel, huile d’olive

o@réparaa'on

Laver les deux courges. Eplucher la butternut, la vider, la couper grossierement et
relaver. Couper en deux le potimarron, le vider et le relaver sans I'eplucher. Raper en fines
lamelles les deux tiers du potimarron et les faire mariner dans un mélange huile d'olive

et curcuma.
Plonger le cube de bouillon dans I'eau bouillante et y cuire la butternut et le reste du
potimarron dans le bouillon de légume. Au terme de la cuisson, bien égoutter, mixer

pour obtenir une purée lisse. Ajouter I'huile de noix, le Comté rapé.
Saler si besoin et réserver au chaud.

Préchauffer le four a 150° (th. 5). Portionner les dos de cabillaud en petits pavés
et les lustrer simplement avec I'huile d'olive. Saler et poser sur un papier cuisson sur la
plaque du four. Enfourner 10 a 12 min environ. Au sortir du four, égoutter les pavés de

cabillaud sur du papier absorbant.

Dresser sur chaque assiette un trait de pate de noix, une grosse cuillére de purée, les
lamelles de potimarron marinées et un pavé de cabillaud.

© Une recette créée par David Zuddas - www.david-zuddas.fr
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Escargots de $3ourgogne poélés au Vin
Jaune, creme dosellle et truite ﬁmzée des
plancfzaf, cressins au Comté ﬁuzté
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Pour 8 personnes

64 escargots (8 par personne)

80 g de beurre cru

1 botte de persil plat

1dl de VinJaune

8 tranches de truite fumée (1 tranche par personne)
2 bottes d'oseille

1tlitre de creme

2 dl de fond de volaille

Pour les cressins
48 batonnets de Comté d’environ 25 g piece (6 par personne)

200 g de chapelure
100 g de farine
10euf entier

Earéparaabn

Paner les batonnets de Comté dans le meélange oeuf, farine et chapelure.

Réserver au frais.

Progression de la recette
Faire revenir l'oseille au beurre. Ajouter la creme et le fond de volaille, assaisonner, laisser

réduire, mixer et réserver. Confectionner une julienne avec les tranches de truite fumeée

et réserver.
Poéler les escargots au beurre, ajouter le persil plat et le Vin Jaune et réserver.

Dressage
Cuire les batonnets de Comté dans une poéle antiadhésive et les dresser dans une

assiette avec les escargots, la creme d'oseille et |a julienne de truite fumée.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Accord avec un vin du Jura : ce plat s'accompagne naturellement d’un Vin Jaune ou

d’'un savagnin.
Accord avec un vin d’'une autre région : un Bourgogne blanc, type Saint-Véran, Saint-

Aubin, Santenay ou Chassagne-Montrachet.

© Une recette créée par Samuel Richardet, Auberge du Grapiot, a Pupillin
wwwilegrapiot.com.fr
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Lastilla /drayylénne au Comité
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Pour 4 pastillas :
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200 g de Comté jeune
4 tranches de jambon cru

200 g de cepes

150 g de trompettes

4 feuilles de brick

Jeunes pousses d'épinard

20 g de beurre

1 gousse dail

4 cuilleres a soupe d’huile d'olive

15 cl de jus de viande (ou I'tquivalent a partir de fond de veau déshydraté)
30 g de lard fumeé

Sel, poivre

1cercle en inox de 10 cm de diametre

,,garéparaa'on

Préparation des pastillas
Couper le Comté en tout petits dés. Nettoyer soigneusement tous les
champignons. Couper les ceépes en quartier et ouvrir les trompettes en 2.

Blanchir les champignons séparément et les égoutter.
Eplucher la gousse d'ail, la couper en 2, retirer le germe puis la hacher. Dans une poéle

antiadhésive, chauffer I'huile d'olive et le beurre, et faire revenir les cepes jusqu’a
coloration, ajouter les trompettes, l'ail et faire revenir le tout 2 a 3 min. Mélanger les
champignons cuits et les dés de Comté dans un récipient, saler et poivrer.

Huiler les feuilles de brick avec un peu d’huile d’olive. Chemiser le cercle avec

une feuille de brick et |a tranche de jambon cru. Remplir le cercle avec le mélange
Comté-champignons. Refermer le jambon et |a feuille de brick.

Démouler et préparer le suivant.

Préparation du jus lardeé :

Couper le lard fumé en dés, le faire revenir dans une casserole et mouiller
avec le jus de viande, laisser cuire a feu doux pendant 5 min.

Cuisson et dressage
Préchauffer le four a180°C (th. 6). Poéler a feu vif les pastillas dans une poéle

antiadhésive avec une goutte d'huile d'olive, puis enfourner 12 min.
Préparer 4 assiettes avec le meélange de jeunes pousses assaisonng, disposer une pastilla
sur chaque assiette et arroser légerement du jus lardé. Servir chaud et se régaler.

LE CONSEIL DU SOMMELIER :
- Accord avec un vin du Jura : un Poulsard plutdt vieux, ou un jeune

Trousseau (2009).
« Accord avec un vin d’une autre région : un Saumur Champigny AOC

(Val-de-Loire).

© Une recette créee par Jéréme Schmit et le chef Philippe Puget, Domaine du Revermont
Hétel et restaurant - Passenans (Jura) - www.domaine-du-revermont fr
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Rowlé de fozé gras aux poz}"af et au Comié

A INGREDIENTS

Pour 8 personnes
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1 foie gras cru de 400 g environ
2 poires

200 g de Comteé

1cuillére a soupe d’huile d'olive

Sel, poivre

fréparatz'on

Laisser reposer le foie gras 2hoo a température ambiante.
Détailler les poires en tout petits dés. Faire sauter les poires dans I'huile d'olive

jusqu’a coloration. Couper le Comté en petits batonnets.
Sur une large feuille de film alimentaire, séparer en deux lobes et dénerver
grossierement. Saler, poivrer, ajouter les poires sautées et les batonnets de Comte

au milieu.
Préchauffer le four a 80°C (th.3). Refermer le foie en roulant le film alimentaire pour faire

un genre de saucisson. Cuire 20 mn a 80” dans le four sur bac a grille.
Laisser refroidir quelques heures au frigo. Servir 2 troncons un peu €pais par personne,

avec quelques copeaux de Comté et de poires.

© Une recette créeé par David Zuddas - www.david-zuddas.fr

®
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Resotto de Sant-facques auw Comié

A INGREDIENTS

Pour 4 personnes
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12 Noix de Saint-Jacques sans corail

250 g de riz a risotto Arborio

200 g de Comte

50 cl de bouillon (volaille et [égume) assez corsé

1 échalote ciselée

40 cl de creme

150 g de beurre

5 cl de vin blanc

15 cl de jus de veau (1 cuillére a café de fond de veau diluée dans 15 cl d’eau)

Sel, poivre

Earéparaa'on

Faire fondre 100 g de beurre dans une grande casserole. Verser le riz et remuer
immédiatement (les grains ne doivent pas attacher). Ajouter le bouillon au fur et a
mesure de I'absorption du riz, puis lier avec 30 cl de creme. Ne pas cesser de remuer

pendant 12 3 15 minutes. Réserver au chaud.
Faire fondre I'échalote dans 25 g de beurre. Déglacer avec le vin blanc, le jus de veau et 10

cl de creme Assaisonner, laisser réduire un peu et mixer. Réserver.
Couper le Comté en lamelles avec un couteau économe. Remplir le fond de 4 ramequins

avec ces lamelles, puis avec le risotto tres chaud.
Poéler les Saint-Jacques dans 25 g de beurre une minute de chaque coté. Au moment de

servir, retourner les ramequins au centre des assiettes, répartir les Saint-Jacques autour
et les napper de sauce.

LE CONSEIL DU SOMMELIER

- Accord avec un vin du Jura : ce risotto s'accompagne volontiers d'un blanc de 'AOC

LEtoile (cépage Chardonnay).
- Accord avec un vin d’'une autre région : un Alsace Riesling.

© Une recette créée par Christine Rigoulot, chef du Restaurant “I'Oranger ”a Traves.

)
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Cassolette de homard et poz}"eaux au Comié
[)réfe/z[ée en croute

A INGREDIENTS

Pour 1 portion :
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1 petit homard

1 cuillere a soupe de blanc de poireau éminceé
20 g de Comté

1 petite échalote hachée

50 ml de creme liquide

Sel, poivre
1rond de pate feuilletée de 12 cm de diametre

Le jaune d’'un oeuf
Preparation

Cuire le homard de facon traditionnelle au court bouillon.

Faire fondre le Comté dans de la creme accompagné du poireau
et de I'tchalote hachée.

Découper le homard en petits morceaux.

Les déposer dans la mini-cocotte.
Les couvrir avec la sauce. Rectifier sel et poivre.
Prendre le rond de pate feuilletée et le fixer sur la mini-cocotte

comme un couvercle.
A l'aide d'un pinceau, badigeonner la pate de jaune d’oeuf,

la coloration s'en trouvera améliorée.
Mettre au four 200°C pendant +/- 10 min, jusqu’a I'obtention

d’une belle coloration dorée.

© Une recette créée par Laurent \an Poppel.

)
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%agret de cqnar9 en crotite de Comié et
creme de moridles au savagnin

A INGREDIENTS

Pour 4 personnes
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250 g de farine (ou 150 g de farine
et 100 g de farine de gaudes )

20 morilles seches

(réhydratées la veille )

2 magrets de canard
6 tranches fines de poitrine fumée

150 g de Comté rapé

4 lamelles de Comté / -
50 g de beurre - 3 échalotes finement ciselées
1jaune d’oeuf « 1ocldecremedouble
400 g de pomme de terre + Huile d'olive /
(type bintje) + 10cldevinduJura cépage
12 tomates cerise Savaghin

Sel, poivre

fréparatz'on

Préchauffer le four a180°C (th.6). Eplucher les pommes de terre et les couper en 12
troncons de 1cm d'épaisseur. Creuser légérement au centre de chaque troncon, saler,
poivrer et garnir avec quelques gouttes d’huile d'olive. Passer au four 30 minutes.
Dans ce méme four chaud et en méme temps que les pommes de terre, sécher 4
tranches de poitrine fumeée et cuire légerement les tomates cerise.
Faire suer les échalotes dans un peu d’huile d'olive. Ajouter les morilles égouttées et
couvrir avec un peu deau et 5 cl de savagnin. Cuire 10 minutes et réserver les morilles
d’'un coté et le jus de autre.
Réaliser une pate brisée au Comté en travaillant la farine (ou le mélange des deux
farines blé/gaudes) avec le beurre, le Comté rapé et un peu d'eau si besoin. Réserver.
Quadriller le gras des magrets. Les colorer (des 2 cotés) a la poéle tres chaude sans
matiere grasse. Réserver.
Quand les pommes de terre sont cuites, vider le four et passer a 210°C (th.7).
Etaler la pate brisée en 2 abaisses d'une épaisseur de 3 mm. Réaliser 2 chaussons en
posant un magret sur chaque abaisse, puis deux lamelles de Comté sur la longueur et
enfin une tranche de poitrine fumée. Fermer chaque chausson, décorer avec le reste de
pate et dorer au pinceau avec le jaune d’'oeuf. Cuire 10 minutes.
Dégraisser et déglacer la poéle de cuisson des magrets avec 5 cl de savagnin et le
jus de cuisson des morilles. Laisser réduire, puis ajouter la creme, saler, poivrer et
ajouter 8 morilles entieres. Mixer le tout quelques secondes et faire rebouillir. Vérifier
l'assaisonnement.
Dresser chaque assiette avec, par personne, 3 tranches de magret en crolte, 3 pommes
de terre, 3 tomates cerise et 3 morilles et un peu de creme aux morilles. Servir tres chaud

et savourer.

© Une recette créée par Chrisian Paccard
wwwlatelierducheffr

Le Comté, placsir gourmaﬂ9 des ﬁl&f 077
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@ Un conte russe

Saint Pétersbourg enneigée, Ded Moroz (le Pére Gel) et sa petite fille, Snegurochka
sur leur troika (un traineau tiré par des chevaux), d’épaisses toques et manteaux

de fourrure pour se protéger du froid... Les fétes de fin d'année russes possedent

un charme certain. Elles sont 'occasion de délicieuses agapes, arrosées de vodka

et de champagne. La table se couvre de nombreux mets : charcuteries, zakouski :
hors-d’oeuvre chauds ou froids, parmi lesquels les incontournables blinis,

koulibiac (paté brioché farci de viande, de poisson ou de chou), boulettes épicées

de boeuf... Cette année, on reéinterprete la tradition des zakouski russes en invitant le

Comté a composer des entrées en matiere festives, simples et raffinées. Ainsi déclinég,

le fromage créera I’'harmonie avec discrétion, sans s'imposer.

Schastlivogo Rozhdestva (Joyeux Noél) !

Le Comté, placsir gaurmaﬂ9 des /é”tea" 077
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S3lines au Comté, aezyg a la coque
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A INGREDIENTS

Pour 20 blinis :

150 g de Comteé rapé

200 g de farine

20 clde lait

40 g de beurre fondu + 20 g pour la cuisson

4 oeufs pour la pate a blinis + 4 pour les oeufs coque
1sachet de levure chimique

Une pincée de ciboulette fraiche ciselée

Sel et poivre

,,Qaréparaa'on

Separer les jaunes et les blancs des oeufs. Dans un saladier, verser la farine, ajouter
les jaunes, une pincée de sel et la levure. Faire fondre le beurre dans le lait et verser le
tout petit a petit dans le saladier. Des que le méelange devient lisse, ajouter le Comte,
la ciboulette et une pincée de poivre. Monter les blancs en neige puis les incorporer

délicatement a la pate.

Beurrer léegerement une poéle anti-adhésive chaude. Faire cuire les blinis 3 par 3 en
versant 3 petites louches de pate a chaque fois.

Faire cuire les oeufs a la coque et les servir avec les blinis bien chauds.

Ces blinis au Comté constituent un brunch original, et peuvent donc étre accompagnés
de café ou thé selon votre golt, mais a d'autres moments de la journée, ils
s'accompagnent volontiers d'un Ploussard du Jura.

)
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Foulibiac de saumon et e]pl}zar&f au Comte

A INGREDIENTS

1 bloc de pate feuilletée
400 g de filet de saumon
150 g d'épinards surgelés
50 g de riz blanc

200 g de Comté rapé

2 échalotes hachées

15 cl de vin blanc (Cotes du Jura)
1jus de citron

1jaune d'oeuf

5 cl de Macvin duJura
20 cl de creme liquide
Sel, poivre et paprika

@réparatlbn

Rassembler le vin, le jus de citron, la moitié des échalotes, du sel et du poivre, et faire
mariner le saumon dedans. Faire cuire le riz. Décongeler les épinards, les saler et les faire
sauter quelques minutes a la poéle. Mélanger le riz cuit et les épinards.

Préchauffer le four a 210°C (th. 7). Abaisser la pate feuilletée en forme de grand rectangle.
Au centre, étaler le mélange riz-épinards, puis poser le saumon (réserver la marinade) et
parsemer de Comté rapé. Refermer la pate en soudant bien les bords (mouiller un peu a

I'eau si besoin).
Dorer la pate avec le jaune d’'oeuf battu et enfourner 30 min. environ.

Préparer la sauce : faire réduire la marinade dans une casserole avec le reste des
echalotes et le Macvin. Ajouter la creme et le paprika et cuire encore quelques minutes
pour épaissir. Servir le Koulibiac chaud, tranché et nappé de sauce.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
« Accord avec un vin du Jura : ce koulibiac s'accompagne volontiers d’'un assemblage

Chardonnay/Savagnin (blanc) d'appellation Arbois Pupillin.
« Accord avec un vin d'une autre région : Un Hermitage blanc (Vallée du Rhone nord)..

)
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Sdoulettes épucées de 5aezf

A INGREDIENTS

Pour 16 boulettes :
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500 g de viande de boeuf hachée

100 g de Comté taillé en petits dés

Persil et coriandre hachés (1/2 botte de chaque)
Poivre, sel et cumin (1/2 cuillere a café de chaque)

Huile d’olive
,,Qaréparaa'on

Dans un saladier, bien mélanger la viande avec les herbes, le sel, le poivre,
le cumin. Former de grosses boulettes.

Ouvrir en deux chaque boulette et y insérer un ou plusieurs dés de Comteé
et refermer soigneusement chaque boulette.

Verser un filet d’huile d'olive dans une poéle chaude et y faire dorer les boulettes de
maniere uniforme. Servir tres chaud avec par exemple une poélée de carottes au cumin.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
- Accord avec un vin du Jura : ces boulettes s'accompagnent volontiers

d’'un Arbois rouge cépage Trousseau.
- Accord avec un vin d’une autre région : un Sancerre blanc (Val de Loire).

)

Le Comté, p[azlrz}‘ gourmaﬂ9 des ﬁl&f 077



crédit photo : Cigc Szewczyk

N\



gratz}zée J oz:giwm‘ rouges et Comié

A INGREDIENTS

700 g d'oignons rouges

1litre de bouillon de bceuf

100 g de Comte

4 petites tranches de pain aux céréales toastés
50 g de beurre

Sel, poivre, mélange cing baies
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@réparatz’on

Eplucher les oignons rouges et les émincer finement. Faire fondre le beurre
dans une casserole et ajouter les oignons. Laisser bien dorer, ils doivent

commencer a carameéliser.
Ajouter le bouillon, saler et poivrer a votre goUt et laisser frémir pendant 45 mn. Si la

soupe semble trop liquide, ajouter un peu de «sauceline» ou de farine

délayée dans un peu de bouillon pour la rendre plus onctueuse.

Verser dans des petites marmites (ou bien des bols), ajouter une tranche de pain et raper
du Comté par dessus.

Donner un tour de moulin de mélange 5 baies et passer au grill, s minutes, jusqu’a ce
que le Comteé gratine. Servir bien chaud.

On peut bien entendu réaliser cette recette avec des oignons jaunes

mais l'oignon rouge lui donne une belle couleur rouge foncé comme une sauce au vin.
On peut aussi en faire une version plus complete en ajoutant des petits morceaux de
saucisses de Montbéliard pendant la cuisson ce qui lui donnera

un godt fumé... pour le coup une vraie franc-comtoise...

© Une recette créée par Valérie Szewczyk - site bcommebon.canalblog.com

D
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Powre graumnée au Comié et frus secs
dye . s .
caramélisés au muel fagon mendwants

A INGREDIENTS

Pour 4 personnes :

12 demi-tranches de Comté
1cuillere a soupe de pignons, de pistaches, d'amandes effilées, de sésame ou autres

fruits secs a votre goUt

2 cuilleres a soupe de miel liquide
3 poires fermes

Huile d'olive

egaréparaa'on

Allumer le four a 180 °. Sur une plaque garnie de papier de cuisson,
etaler les fruits secs et les parsemer de miel. Enfourner pour s minutes
et remuer a plusieurs reprises pour les enrober completement.

Passer le four sur grill. Couper les poires en quartiers sans les peler.
Les disposer dans un plat a four légerement huilé et poser les tranches de Comté a

cheval sur chaque fruit. Enfourner pour 5-7 min suivant la puissance de votre four
jusqu’a ce que le gratin ait pris une jolie couleur.

Poser les fruits sur chaque assiette et les garnir de fruits secs
caramelisés. Servir chaud.

Le Comté, p/azlrz}‘ gourmaﬂ9 des ﬁl&f 077
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@foupe aux poz;f et au Comié

A INGREDIENTS

Pour 6 bols :

200 g de jambon cuit coupé en petits cubes
10ignon haché

2 gousses d'ail hachées

500 g de pois cassés

2 branches de céleri coupées en petits cubes
3 carottes coupées en petits cubes

200 g de Comté

2 | de bouillon de legumes

2 cuilleres d’huile d'olive

Quelques feuilles de laurier

Sel et poivre

,,garéparaa'on

La veille : faire tremper les pois cassés.
Raper 100 g de Comté. Détailler le reste en copeaux.

Dans une grande cocotte, faire revenir les dés de jambon pendant 10 minutes dans
I'nuile d'olive, jusqu’a ce qu'ils soient légerement brunis.

Ajouter l'oignon et cuire 5 minutes de plus. Ajouter les carottes et le céleri,

et mélanger. Ajouter les pois cassés, puis le bouillon et les feuilles de laurier.

Porter le tout a ébullition, puis baisser a feu doux et laisser mijoter 1 heure
a couvert,en remuant la soupe de temps en temps. A la fin, retirer le laurier
et ajouter le Comté rapé. Bien mélanger, saler et poivrer.

Servir chaud avec des copeaux de Comté dans chaque bol.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette recette pour enfants s'accompagne idéalement de feuilles
de menthe fraiches infusées dans une grande carafe d'eau froide.

Le Comté, p/azlrz}‘ gourmaﬂ9 des ﬁl&f 077
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Velouté de poureaux
au vieux Comié et sa tuile
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A INGREDIENTS

1 kg de poireaux

11de lait
80 g de Comté (18 mois) pour le velouté + 8o g pour les tuiles

3 pommes de terre moyenne
10ignon

sel

1 bouillon de volaille

quelques tranches de pain grillé
mélange 5 baies

e@réparaabn

Couper le vert des poireaux ainsi que la base. Bien les laver puis les couper en rondelles.
Faire suer l'oignon dans une casserole avec un peu d’huile d'olive puis ajouter

les poireaux, faire revenir quelques minutes.

Délayer le bouillon dans le lait chaud, I'ajouter aux poireaux

avec les pommes de terre coupées en petits dés. Saler.

Faire cuire 25 minutes puis passer le mixeur.

Ajouter le Comté rapé. Rectifier I'assaisonnement.

Servir bien chaud.
Pour les tuiles, raper le Comtg, faire des petits tas, poivrer et les passer au grill

pour les faire dorer. Servir avec le veloute.

© Une recette créée par Valérie Szewczyk - site bcommebon.canalblog.com
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