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Lain ]Jergu Qi saumon ﬁme et Comté

A INGREDIENTS

Pour 4 personnes :

4 belles tranches de Comté
4 tranches de pain blanc
2 oeufs
«  2tassesde lait
4 tranches de saumon fumé

Posir. ) s S 7 ~
Letits ()6/6’1026/1!‘ é: JS/‘IUZC/ZJ’ gou/m(m;}a*

Sel et poivre
- Beurre
@répamtzbn

Mélanger les oeufs et le lait.

Tremper les tartines dans le mélange et laisser absorber.

Les cuire des deux cotés dans une poéle legerement beurrée.

Ajouter ensuite une tranche de saumon (ne pas cuire le saumon fumé
afin de préserver sa saveur) et de Comté.

Assaisonner selon votre convenance et servir avec une petite salade.

skyLyn1: oj0yd 1pan

f‘é



sAyLn7: ojoyd 3pid

3
N
S
8
N
S
)
S'o)
=
S
N
S
&
<5
o
O
S
L
)
(G
R

S
§

Jartine noraigue au Comté

A|NGREDIENTS

Pour 2 personnes :

1tranche de Comté

2 tranches de pain noir

Beurre doux

Filets d'anguille fumeée

Fines tranches de pomme golden
Chiffonnade de blancs de poireau blanchis*

*blanc de poireau émincé et jeté dans I'eau bouillante 2 min.

Préparation
Tartiner de beurre les faces intérieures de la tartine, déposer la tranche

de Comté, puis les filets d'anguille, étaler les tranches de pomme, faire
une deuxieme couche avec la chiffonnade de poireaux, refermer la

tartine.

Le pain noir, le poisson fumeé, le poireau, nous voila au nord pour une
alliance originale entre mer et montagne. La pomme tempeére la
richesse du fromage et du poisson. Elle avive les papilles qui détaillent
mieux les parfums floraux du 16 mois. Quant a la douceur du fruit,
elle équilibre le golt salé des comperes terre mer. Le poireau rompt les
textures onctueuses, apporte un arome parfois trouvé dans le Comte.
Le pain noir offre son réepondant de levure acidulée a chaque acteur de

sa garniture.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette tartine nordique s'accompagne aisement d’'une biere blonde de

haute fermentation, style Trappiste Westmale ou Chimay.
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A INGREDIENTS

Pour 4 personnes :

+ 250 gde Comté

« 1tranche épaisse de pain au levain rassis ou non en cubes identiques
+ 175 g de crevettes grises épluchées

- Persil ciselé

+  30-40 clde creme liquide

« 4 oeufs bio extra frais

«  Fleur de sel et poivre

«  Beurrecru

Petits f)eyéwze/:f & S

Préparation
Couper le Comté en cubes (+/-1cm) et répartir dans les verres.
Ajouter le pain, les crevettes et le persil.

Verser la creme par-dessus jusqu’a 2,5 cm du bord.
Mettre au frais pour 2 heures minimum jusqu’a ce que le mélange ait

« pris ».

Casser un oeuf en séparant le blanc du jaune.
Verser le blanc sur le mélange.
Réserver le jaune.

.: s
- 4 Faire bouillir 2 cm d’eau dans une casserole avec un couvercle.
oY v Y disposer les verres et cuire a couvert jusqu’a ce que le blanc soit figé.
;: Mettre sur chaque oeuf cocotte le jaune qui le complete puis saler et
}'g ' - poivrer.
: g Servir avec de belles mouillettes de pain tartinées de beurre.
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@chﬁuti au Comté, abrecot et romarwmn

A INGREDIENTS

250 g de Comté

2 abricots murs mais fermes

2 brins de romarin + 4 pincées
+ Une noix de beurre

Huile d’olive vierge extra

Pour la pdte a clafouti

500 ml de creme liquide
75 g de farine

5 ceufs

Sel et poivre du moulin

, .
Préparation

Mélanger au fouet ou au robot les ceufs entiers avec la farine, incorporer
la creme quand le mélange est homogene. Saler et poivrer a votre goat.
Couper les abricots en deux et les dénoyauter. Les poéler et les parsemer
de romarin,dans un melange de beurre et d’huile d'olive a feu moyen
jusqu’a ce qu'ils prennent une belle couleur doreée.

Couper le Comté en cubes d'1 cm de cote.

Répartir dans les ramequins abricots coté coloré tourné vers le haut,

Comté et brins de romarin.
Compléter avec la pate a clafouti et les amandes effilées.

Enfourner dans un four chaud a 180 °C pour 15-20 minutes jusqu’a ce que

la pate gonfle de toute part.
Manger chaud ou tiede avec une salade de jeunes pousses.
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S3lines au Comié, Oelﬁ a la coque

A INGREDIENTS

Pour 20 blinis :

150 g de Comteé rapé

200 g de farine

20 cl de 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

Préparation

Séparer les jaunes et les blancs des oeufs. Dans un saladier, verser |a
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 mélange devient lisse, ajouter le Comté, la ciboulette et
une pincée de poivre. Monter les blancs en neige puis les incorporer
délicatement a la pate.

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

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

LE CONSEIL DU SOMMELIER

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

duJura.
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Oelﬁ broudlés au Comté rapé

et saumon ﬁme

A INGREDIENTS

Oeufs
- Comtérapé
Creme fraiche

Sel et poivre
- Beurre
o@réparaa'on

Casser des oeufs dans un cul de poule.
Ajouter sel, poivre et une noix de beurre frais.
Faire chauffer le récipient au bain marie tout en remuant délicatement

les oeufs au moyen d'une spatule.
Des que les blancs et les jaunes commencent a cuire, incorporer le

Comté rape tout en remuant.

Quelques fines lamelles de saumon fumeé peuvent également
agrémenter les oeufs brouillés au Comté. Cest a mi-parcours qu’il faut

les ajouter.
Pour les plus gourmands, ajouter en fin de cuisson quelques lamelles

de beurre ou de la créeme.
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SLeuts pains gratzheﬁr au Comté

/D)
AINGREDIENTS

150 g de Comteé en tranche

8 tranches de pain complet au levain
4 ceufs

4 cuilleres a soupe de creme 40%

20 g de farine

Sel, poivre et thym séché

,,Qaré])araaon
Préparation du mélange

Fouetter les ceufs et la creme.
Saler et poivrer.

Préparation des tartines

Couper les croltes des tartines.

Recouvrir 4 tranches de pain d’'une tranche de Comté.

Epicer le fromage avec du poivre et saupoudrer de thym puis recouvrir
de tranches de pain.

Plonger ensuite les tartines dans de la farine et disposer dans un plat.
Recouvrir de la creme aux ceufs et laisser absorber le mélange.

Mettre le tout dans une poéle beurrée ou huilée et faire dorer les

tartines.

Dressage et finition
Eliminer I'excédant de graisse avec un essuie-tout.
Ajouter une ligne de vinaigre balsamique sur I'assiette.

Servir chaud.
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Cake au Comié et jczméon

A INGREDIENTS

- 150 g de Comté rapé

- 150 g de jambon blanc épais
+ 5o gdolives noires

- 100 g de beurre

- 200 gdefarine

- 3o0eufs

- 1ocldelait

-+ 1sachetde levure

- Sel et poivre

freparatwn
Préchauffer le four a 210°C (th. 7). Beurrer légerement et fariner un
moule a cake, réserver au frais.

Dans un saladier, mélanger énergiquement la farine, la levure, les
oeufs, le beurre fondu et le lait. Détailler le jambon en petits dés et les
verser dans le saladier avec le Comté rapé.

Verser la préparation dans le moule a cake et faire cuire pendant 10
minutes a 210°C, puis 20 minutes a 180°C.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Accord avec un vin du Jura : ce cake s'accompagne volontiers d'un

Etoile blanc, cépage Chardonnay.
Accord avec un vin d’'une autre région : un Pouilly Fumeé du Val de Loire.
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Oezf cocotte au Comié et /Jetz}:f ])01:5‘

A INGREDIENTS

Pour 4 personnes :

4 oeufs

100 g de Comté rapé

200 g de petits pois

25 cl de creme liquide

20 g de beurre

Sel, poivre et estragon (2 brins)

Porrr. ) 2 S
SLetits ()6/(,’1{/16/1}" (5: N%/‘ZUZCﬁJ g‘OlU'/?Z(l/Z&J’

Preparation

Préchauffer le four a 180°C (th. 6). Cuire les petits pois avec I'estragon
dans de I'eau bouillante pendant 15 minutes. Les égoutter et les
mélanger a la creme avec 50 g de Comteé rape.

Beurrer 4 ramequins. Verser dedans les petits pois a la creme, puis
saupoudrer du Comteé restant. Cuire 7a 8 minutes au four. Casser les
oeufs et verser uniquement le jaune sur chaque ramequin au moment

de servir.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette recette s'laccompagne idéalement de limonade.

uoysirolpns 981 = ojoyd 1paid
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Jartine douce au Comté
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A INGREDIENTS

1tranche de Comté

2 tranches de pain aux noix

Miel d’acacia

Quelques lamelles de poire

2 abricots secs tranchés dans leur épaisseur
Une pincée de cumin et de poivre noir

o@re’paraa'on

Coller d'une goutte de miel le Comté a la tranche du dessous, alterner
sur la tranche de fromage poire et abricot, saupoudrer d'une pincée de
poivre et d'un rien moins de cumin, fermer la tartine.

Leceil repere d'emblée les cerneaux concassés répartis dans la mie,
indice évident d’une tartine d’un registre différent. A I'intérieur, la poire
apporte un croquant différent du fruit sec et rajeunit le Comté. Labri-
cot joue sur la douceur pour amadouer le jurassien. Ensemble, les fruits
ont un réle de modérateur de sel et de rehausseur d'arbmes. Le Comté
s'en trouve rajeuni et croque de joie a I'idée de laisser s'exprimer la par-
tie la plus noble de son coeur organoleptique. Poivre et cumin viennent
rythmer I'enchainement des séquences aromatiques.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette tartine douce s'accorde tres bien avec le vin de coing, un vin de
fruit aux notes d'agrumes, d'abricot, de mangue et de potiron confits.
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Jartne montagnar@e au Comté
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A INGREDIENTS

Pour une tartine

- 1tranche de Comté

- 2tranches de pain de campagne

- Beurre doux

- Asperges vertes cuites et coupées dans le sens de |a longueur
-+ Morilles rehydratées”

- Fine tranche de jambon fumeé

* Rincer sous I'eau courante chaque morille pendant quelques secondes pour
leur enlever les impuretés, les plonger dans du lait pendant 2 heures, les retirer

et les essorer puis les découper en deux.
,,Qaré])araaon

Beurrer 'intérieur de la tartine, déposer la tranche de Comté, étendre
les asperges téte-béche, disposer les demi morilles entre les branches
vertes, recouvrir les légumes avec la tranche de jambon, fermer la tar-
tine.

Des morilles, on en trouve partout, mais celles du Jura (que 'on associe
a la poularde) possedent un petit plus gustatif, une richesse aroma-
tique entre cuir, sous-bois et animal qui se tresse avec la complexite
du Comté. Mais la tartine offre d’autres duos, morille et asperge, jam-
bon et fromage, asperge et Comte, bref chacun change a son gre de
partenaire et fait de cette tartine une partie fine inattendue. La saveur
douce du pain tempere deci dela les ardeurs de chacun.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette tartine montagnarde se marie parfaitement a un vin blanc, typé
comme le vignoble jurassien le fait si bien.

sAyLyn7: ojoyd 1pid
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Sandwich S3LT

bacon- lattue- tomate version Comté
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A INGREDIENTS

1/2 baguette au levain

2 tranches de Comté

1cuillere a soupe de moutarde en grains

2 ou 3 tranches de bacon

3 ou 4 feuilles de coeur de laitue bien croquantes
1 belle tomate

Huile d'olive tres douce

Preparation

Préparation du bacon

Préchauffer le four a 250°C.

Placer les tranches de bacon sous le grill, sur une feuille de papier de
cuisson jusqu’a ce qu'elles croustillent.

Ou

Poéler le bacon dans une poéle anti-adhésive bien chaude sans ma-
tiere grasse quelques secondes de chaque coteé.

Laisser refroidir.

Préparation de la tartine
Couper la1/2 baguette en deux dans le sens de la longueur.
Tartiner d'une fine couche de moutarde.

Finition et dressage

Disposer quelques fines tranches de tomate et de laitue.
Bien poivrer et arroser d’un filet d’huile d'olive.

Poser ensuite les tranches de bacon grillées.

Ajouter le Comteé.

skyLyn1: 0j0yd 1pan
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Croque Monsieur aw Comté
, et au jambon
AINGREDIENTS

Pour 1 personne :

én

- 2tranches de pain de mie
- 1tranche de jambon blanc
- 1lamelle de Comté

- Sel et poivre

@re}nara[l'on

Beurrer I'intérieur de la tartine, déposer une tranche de Comté sur
chaque partie, une tranche de jambon au milieu.
Lensemble bien fermé va au grill ou au toaster jusqu’a ce que le fro-

mage commence a couler.

CONSEIL DU CHEF
Servir avec une salade de mesclun assaisonnée d’un filet d’huile

d’olive.
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@répaf au Comté et jaméan
A INGREDIENTS

Pate a crépes Garniture
10euf - 150 g de jambon cuit fumé épais
125 g de farine + 200 gde Comté
15 cl de lait écréemé - 10 gde beurre
15 cl d'eau gazeuse -+ 1,5cuillere a soupe de farine tamisee
1 pincée de sel - 1ocldelait

20 cl de creme liquide
Sel, poivre et muscade

E')ré/)amtlon
Préparer les crépes

Tamiser la farine, ajouter l'oeuf, puis le lait peu a peu et I'eau gazeuse.
Laisser reposer 2 heures, puis confectionner les crépes.

Préparer la garniture

Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter le jambon coupé en
gros dés, puis la farine. Bien melanger. Verser la creme, le lait, et faire
épaissir en remuant. Ajouter le Comté coupé en dés plus petits et
laisser fondre. Saler, poivrer et ajouter une rapée de muscade.

Préchauffer le four a 180°C (th. 6). Fourrer chaque crépe avec 2 cuilléres
de garniture. Mettre dans un plat et faire réchauffer 10 minutes. Servir
bien chaud.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette recette s'accompagne idéalement d’'une infusion de mélisse

froide.

1 a
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Crumble demi-sel aux poiraf et au Comté

A INGREDIENTS

- 100 gdefarine

- 100 g de beurre

- 80 gde Comtérapé
- De belles poires

Preéparation

Pour la creme, mélanger dans un saladier 100 g de farine a 100 g de
beurre, ajouter 80 g de Comté fruité rapé. Cet amalgame doit avoir la
consistance d'un sable grossier. Réserver.

Eplucher les poires et les découper en fines tranches. Réserver.
Concasser grossierement des biscuits sablés au beurre salé.

Dans des verrines, déposer la poire, verser la creme dessus et
saupoudrer de biscuit, passer le tout a la salamandre une dizaine de
minutes.
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Canneles au Comté

A INGREDIENTS

Pour 10 cannelés

- 50 gde Comté détaillé en gros dés
« 4ocl+10cldelait

- 50g+10gdebeurre

- 50 gde vergeoise (ou cassonade)
- 2o0eufs

- 150g de farine tamisée

c@ré[)aratz'on

La veille

Porter 40 cl de lait a ébullition avec 50 g de beurre. Réserver hors

du feu. Mélanger les oeufs avec 10 cl de lait froid, puis verser dans

le lait chaud. Bien remuer de nouveau et laisser refroidir. Ajouter le
sucre, la farine tamisée. Bien remuer de nouveau pour rendre la pate
homogene. Laisser reposer 24 heures.

Le jour méme

Préchauffer le four a 210°C (th. 7). Beurrer les moules a cannelés avec
10 g de beurre et chemiser avec un peu de farine. Poser un gros de de
Comteé au fond de chaque moule, remuer la pate et remplir chaque
moule aux deux tiers. Cuire 10 minutes, puis baisser le four a 180°C
(th.6) et cuire 35 minutes supplémentaires. Démouler des la sortie du
four. Servir chaud ou froid.
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Lapilote de poure au Comte,

ﬁguaf & sauge

.Q
%
3

'\\b

G}

5

N
]
Q
o

AN

NN

A INGREDIENTS

Pour 4 personnes :

2 poires Guyot

8 petites figues séchées
40 g de Comte

8 feuilles de sauge
Huile d'olive

Sel et poivre

Préparation

Prechauffer le four a180°C.

Eplucher les poires, les couper en deux dans la longueur et les évider.
Les disposer sur deux feuilles de papier sulfurisé.

Couper les figues en deux et les disposer sur et autour des poires.
Saler et poivrer.

Parsemer de Comte rapé et de feuilles de sauge.

Fermer les deux papillotes avec de la ficelle de cuisine.

Enfourner pour 35 minutes.

© Une recette crée par Coralie Malbet
http://www.latableverte.fr
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SAmuse-bouches au Comté
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A INGREDIENTS

Pour 24 boulettes :

uolsirolpnys 2810 = ojoyd 3paid

250 g de pommes de terre
5 oeufs

250 g de Comté rapé

15 g d'oignons

60 g de beurre

50 g de chapelure

50 g de pistaches hachées (non salées)

Earéparaa'on

Préparation des boulettes de Comté
panées a la pistache

Cuire les pommes de terre avec leur
peau a la cocotte-minute et les éplu-
cher ensuite. Emincer les oignons

et les faire suer dans 10 g de beurre
pendant 15 minutes sans coloration
(3 feu doux et a couvert). Ecraser les
pommes de terre en purée, ajouter
les oignons,100 g de Comté rapé et
1jaune d'oeuf. Préparer 3 récipients,
un avec la farine, un autre avec 2
oeufs entiers battus et le dernier
avec la chapelure et les pistaches
hachées. Former 25 petites boulettes
avec la purée au Comté, puis les pas-
ser dans la farine, puis les oeufs puis
la panure. Frire a la poéle. Réserver.

Préparation du pain perdu au Comté
Tailler la baguette en tranches fines.
Battre 2 oeufs et ajouter 30 cl de
creme et 100 g de Comté rape.

Tremper les tranches de pain dans
ce melange et faire dorer les croUtes
a la poéle dans 50 g de beurre.

Servir ces deux amuse-bouches
avec une creme au Comté :creme +
Comté rapé + huile de noix + sel et
poivre portés a ébullition, refroidis,
puis fouettés en chantilly.

LE CONSEIL DU SOMMELIER

Accord avec un vin du Jura : ces
amuse-bouches se servent volon-
tiers en apéritif avec un Cremant du
Jura AOC, ou en entrée avec un Cotes
duJura (assemblage Chardonnay-
Savagnin).

Accord avec un vin d’une autre ré-
gion : Un Cerdon du Bugey (Ain).

© Une recette créée par Bernard Mure-Ravaud
Champion du monde des fromagers et
Meilleur Ouvrier de France a Grenoble (Isére)
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e%m/)ura de Comté
A INGREDIENTS

pour 24 beignets:
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- 300 g de farine de riz (spéciale tempura)

- 15cldeau

« 15clde biere

+  2jaunes d'oeuf

+ 400 gde Comte

-+ 200 g de confit d'oignon au vin blanc (ou simplement de confit de vin blanc)
+  Huile de friture

fréparaﬂbn

La veille
Couper le Comté en carrés de 3 cm de cote. Les mélanger dans le confit
d'oignons et laisser mariner au froid.

Le jour méme

Préparer la pate a beignets en mélangeant avec énergie la farine avec
I'eau et la biere. Ajouter les 2 jaunes d’'oeufs. La pate doit avoir une
consistance moyennement liquide. Réserver au froid pendant 2 heures.

Pour la cuisson, tremper chaque dé de Comté dans la pate et les plonger
dans la friteuse 2 a 3 minutes pour que le beignet soit bien gonflé et
bien doré. Servir sans tarder.

LE CONSEIL DU SOMMELIER

Accord avec un vin du Jura : ces beignets se servent volontiers en apé-
ritif avec un Crémant du Jura AOC, ou en entrée avec un Cotes du Jura
(assemblage Chardonnay-Savagnin),

Accord avec un vin d'une autre région : Un Chignin Bergeron de Savoie.

© Une recette créée par Rodolphe Le Meunier,
Champion du monde des fromagers et
Meilleur Ouvrier de France a Tours (Indre-et-Loire).

uolsirolpnys 2810 = ojoyd 3paid
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Jartelette au Comié et vin jawze
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A INGREDIENTS

pour 4 personnes :

Gelée de vin jaune
« 1ocldevinjaune
- 2gdagar-agar

Pate brisée a la noisette - 1/2cuillére a café de sel

- 180gdefarineT6s +  Unpeudeau

- 20 gde tourteau de noisettes «  1beau morceau de Comté
- 100 gde beurre doux -+ Quelques noix

- 1ceufbattu - Quelqgues grains de raisin
Preparation

Faire la gelée de vin jaune

Porter a ébullition 10 cl de vin jaune, ajouter I'agar-agar en pluie et lais-
ser bouillir 30 secondes. Transvaser dans un petit récipient rectangu-
laire selon I'epaisseur de la gelée souhaitée et mettre au frais jusqu’a
ce que la gelée prenne.

Reéaliser la pate brisée a la noisette

Dans le bol du robot, mélanger la farine avec les noisettes et ajouter
le beurre en petits dés. Quand le mélange donne une chapelure, ajou-
ter l'oeuf et I'eau jusqu’a ce que la pate se decolle des bords. Rouler en
boule sur un plan de travail fariné et mettre au frais pour 30 minutes.
Préchauffer le four a 200°C. Au bout de 30 minutes, sortir la pate,
I'étaler au rouleau a patisserie sur un plan de travail fariné (épaisseur
de 3 mm environ) et découper des fonds de tarte en vous aidant d'un
emporte-piece ou d'un moule a tartelette. Piquer soigneusement les
fonds de tarte avec une fourchette. Disposer les fonds sur un tapis en
silicone sur une grille et enfourner pour 10 minutes a 180°C.

Pendant ce temps, faire de jolis copeaux de Comté a l'aide d’'un éco-
nome. Réserver. Sortir les fonds de tarte et laisser refroidir sur une
grille.

Dressage

Disposer dans une belle assiette un fond de tarte, les copeaux de
Comteé répartis de facon harmonieuse, un cceur de gelée découpé a
I'emporte-piece et parsemer le tout de quelques noix concassees et de
grains de raisin. Bon appétit!

© Une recette créée par Stéphanie Bionaz
http://unmetsdixvins.com/
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HWacarons de patate douce /
a la mousse de Comié
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A INGREDIENTS

pour 16 macarons

300 g de Comté rapé

15 cl de creme liquide

250 g de patate douce

1yaourt nature

10euf

50 g de farine

Huile d’olive

10 cl huile de noix

Une petite botte de ciboulette, sel et poivre

@r@oamtwn
Cuire la creme et 200 g de Comté rapé a feu tres doux et en remuant

sans cesse, jusqu’a fonte totale du fromage. Eteindre le feu et bien me-
langer. Laisser refroidir au réfrigérateur au moins trois heures.

Eplucher les patates douces et les couper en petits morceaux. Les faire
cuire dans de l'eau a ébullition pendant 10 minutes. Mélanger la fa-
rine, l'oeuf, le yaourt, un peu d’huile d'olive, 100 g de Comteé rapé, puis
les morceaux de patate douce écrasés. Saler et poivrer. Bien melanger
pour obtenir une pate de la consistance d'une pate a blinis.

Cuire la pate dans une poéle legerement huilée en formant de petits
blinis. Réserver et laisser refroidir.

Mixer I’huile de noix et |a ciboulette, et réserver.

Poivrer legerement la creme de Comté et |a fouetter en chantilly. Réa-
liser les macarons : disposer un peu de mousse de Comteé sur un blinis
et refermer avec un deuxieme blinis. Décorer |'assiette avec un trait
d’huile de noix a la ciboulette.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Accord avec un vin du Jura : ces macarons se servent volontiers avec un
Arbois blanc (assemblage Chardonnay-Savagnin).

Accord avec un vin d'une autre région : un Cotes Chalonnaise blanc
(Rully).
© Une recette créée par Frédéric Royer,
Fromager a Thonon (Haute-Savoie) et
Ambassadeur du Pays du Comté

uolsirolpnys 2810 = ojoyd 3paid
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Drochette de jaméon au Comté

g
N
S
=
-5
QN
BN
N
N
3
=
D)

A INGREDIENTS

pour 12 brochettes

- 6 tranches de jambon blanc

+ 300 gde Comteé

« 4cuilleres a soupe de sauce soja
- 2cuilleres a café de miel

- Sel et poivre

- 12 piques en bois

Preparation

Préchauffer le four a 210°C (th. 7). Mélanger la sauce soja et le miel.Cou-
per les tranches de jambon en deux. Couper le fromage en batonnets
de 1,5 cm de largeur et 8 cm de longueur. Enrouler chaque demi-tranche
de jambon autour de chaque batonnet de fromage et enfiler un pique
en bois au milieu de chaque batonnet. Badigeonner les brochettes avec
le mélange miel/sauce soja et laisser mariner 30 minutes dans un plat
allant au four.

Saler, poivrer et enfourner pour 10 minutes, en tournant les brochettes a
mi-cuisson. Servir trés chaud.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette recette s'laccompagne idéalement de jus de raisin frais.

uolsinolpnys 2810 = ojoyd 3paid

®



Nems de Comté
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A INGREDIENTS

Pour 12 nems

- 300 gde Comte

- 12tranches tres fines de jambon cru

- 3 feuilles de brick

- Beurre fondu

-+ Quelques feuilles de roquette

- Huile de noisette et vinaigre balsamique

o@rc?)amtwn
Préchauffer le four a 210°C (th. 7). Couper le Comté en 12 batonnets de
6 cm de long sur1cm de large environ.

Découper chaque feuille de brick en quatre. Beurrer les deux cotés de
chaque feuille avec du beurre fondu au pinceau (afin qu’elle colore
mieux a la cuisson).

Enrouler les batonnets de Comté dans une tranche de jambon cru,
puis dans un morceau de brick. Bien refermer les extrémités afin que le
fromage ne coule pas lors de la cuisson.

Faire cuire les nems au four pendant 3 a 4 minutes jusqu’a I'obtention
d’'une jolie couleur dorée. Servir les nems chauds ou froids, accompa-
gnés d'une salade de roquette assaisonnée a I'huile de noisette et au
vinaigre balsamique.

© Une recette créée par Laurent Dubois,

Fromager a Paris se et Paris 15e et
Ambassadeur du Pays du Comté

uoysirolpns 981 = ojoyd 1paid
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c/Vuage de Comié dans voule

au ]JCZTJOZ
A INGREDIENTS

pour 4 personnes

400 g de Comté

40 cl de creme liquide

1saucisse de Morteau

1cuillere a soupe de graines de pavot
2 feuilles de gélatine

Sel et poivre

, .
Préparation

Metter la gélatine a ramollir dans un peu d'eau froide. Faire chauffer
dans une casserole la creme liquide et 200 grammes de Comté coupé
en petit dés. Quand le mélange est bien fondu, hors du feu ajouter la
gélatine ramollie et mélangez jusque parfaite dissolution. Rectifier
éventuellement I'assaisonnement. Verser la creme dans un siphon et
placer au réfrigérateur deux heures minimum.

Raper les 200 grammes restants de Comteé et I'étaler sur une plaque de
cuisson garnie d'une feuille de papier sulfurisé. Saupoudrer des graines
de pavot et enfournez pendant 10 minutes dans un four préchauffé a
160°.

Couper la saucisse en fines rondelles et étalez-les également sur une
plague de cuisson ; enfourner le tout pendant 20 minutes.

Quand le Comté mis au four est bien dorg, le sortir et découper le
immeédiatement en bandes puis vous les roulerer sur elles-mémes.
Garnisser ces cylindres avec la creme de Comté (apres avoir inséré la
cartouche de gaz dans votre siphon) et décorer avec les «chips» de
saucisse. A servir avec une bonne salade, évidemment !

© Une recette créée par Lucie Labide
www.saladetkoi.com
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Sushis mangue et Comté au

poz%/re c%ampot
A INGREDIENTS

Pour une vingtaine de sushis

+ 125 gderizasushi
- 170mldeau
-« 2cld'vinaigre de riz (ou 1 cl de vinaigre de cidre)
+ 1mangue
50 g de Comté coupé en fines lamelles (avec un économe)
+ 1ccdevinaigre de cidre
+ 2ccdesauce soja légere
10 grains de poivre Kampot

Preéparation

Laver le riz jusqu'a ce que l'eau soit limpide. Egoutter le riz 20 minutes.
Porter a ébullition le riz et I'eau, couvrir, baisser le feu, cuire 12 minutes.
Eteindre et laisser reposer 10 minutes. Arroser de vinaigre de riz tout
en remuant.

Couper la mangue en deux. Couper la 1ere moitié en cubes, mixer la
seconde avec le vinaigre de cidre et la sauce soja.

Ecraser au pilon le poivre Kampot. Ajouter la moitié de ce poivre au riz.

En vous mouillant légerement les mains (ou en utilisant un moule a
sushi), former de petites navettes de riz de la grosseur d’une cuillérée a
café. Poser dessus une lamelle fine de Comté.

Servir les sushis décorés d'un peu de poivre et accompagné de sauce a
la mangue.

© Une recette créée par Anne Demay
www.panierdesaison.com

B



uolsinolpnys 2810 = ojoyd 3paid

v
N
N
S
Y
3
]
N
Y
Y
NS
N
S

Casse- crotite de copazns /
auwx mordles et au Comté

A INGREDIENTS

pour 8 copains

- 8 belles tranches de pain de campagne

+ 100 g de morilles seches

+ 250 g de Comté rapé

- 5cldeVinJaune (ou de Cotes du Jura blanc, cépage Chardonnay)
« 25cldecreme

« 40 gdebeurre

- 1échalote ciselée

- Sel, poivre, et quelques brins de ciboulette

flaré])ara[wn
Rehydrater les morilles en les faisant tremper une demi-heure dans de

I'eau chaude. Les couper en deux dans le sens de la longueur pour les
nettoyer. Bien les égoutter.

Faire revenir I'eéchalote ciselée dans 20 g de beurre et faire sauter les
morilles avec du sel et du poivre. Ajouter la creme et laisser réduire a
feu doux en incorporant le Comté rapé et le vin.

Préchauffer le four en position grill a 210°C (th.7). Faire dorer les
tranches de pain dans 20 g de beurre sur les deux faces. Les tartiner
avec la creme aux morilles et au Comté, qui doit étre tres onctueuse.
Passer les tartines au four jusqu’a obtention d’'une belle couleur doree.
Les parsemer d’'un peu de ciboulette ciselée et servir tres chaud.

LE CONSEIL DU SOMMELIER

Accord avec un vin du Jura : ces croltes se servent uniquement avec
le vin utilisé pour la réalisation de la creme : soit un Vin Jaune, soit un
Chardonnay.

© Une recette créée par Philippe Olivier
Fromager a Boulogne-sur-Mer (Pas-de-Calais)
Ambassadeur du Pays du Comté.
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Soulet pané ai Comié et
aux corn -f[aﬁw

A INGREDIENTS

pour 4 personnes

4 escalopes de poulet de Bresse AOC

50 g de Comté rapeé

5 cuilleres a soupe de corn-flakes non sucré
12 cerneaux de noix

10euf entier

Une grosse cuillere a soupe de farine

Une assiette de chapelure

Huile d’olive et beurre cru

Sel et poivre

@ré/)araaon
Confectionner la chapelure. Emietter les corn-flakes et concasser les

cerneaux de noix dans une assiette creuse. Ajouter le Comte rapé et un
peu de poivre.

Paner les escalopes. Casser l'oeuf entier dans une autre assiette creuse
et le battre un peu. Passer les escalopes dans la farine, puis dans l'oeuf
battu, et enfin dans la chapelure.

Cuire les escalopes. Faire chauffer I'huile d'olive et le beurre dans une
sauteuse. Saisir les escalopes panées a feu vif 2 minutes, puis pour-
suivre la cuisson a feu moyen pendant 5 minutes sur chaque face.
Saler et poivrer si nécessaire et servir chaud.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette recette s'laccompagne d’un verre de jus de raisin blanc ou de jus
de pomme.
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gciteau de /Jotlhzarron au Comté
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A INGREDIENTS

pour 1 terrine, soit 8 personnes

+ 400 g de potimarron

- 150 g de Comte rapé

- 10clde lait

- 10 gde beurre

- 3o0eufs

- s5ogdefarine

« 2cuilleres a soupe d’huile d'olive

- 2cuilleres a soupe de creme liquide
- 30gde pignons

f[%e/)araaon
Eplucher le potimarron. Le couper en morceaux et enlever les pépins.
Le raper et le cuire a la poéle avec un peu de beurre.

Mélanger le potimarron cuit avec le lait dans un récipient. Dans un
autre grand bol, mélanger les oeufs, la farine, I'huile d'olive, la creme et
le Comté.Y ajouter ensuite le mélange potimarron/lait.

Préchauffer le four a 210°C (th.7). Déposer une feuille de papier cuisson
dans un moule a cake. Verser au fond les 2/3 tiers des pignons, puis
répartir la pate. Recouvrir avec le reste des pignons, puis faire cuire 40
minutes au four. Servir chaud ou froid.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette recette s'accompagne idéalement d’'un verre de Kefir.

uoysirolpns 981 = ojoyd 1paid

i



uolsinolpnys 2810 = ojoyd 3paid

)
N
N
N
<,
S
3
3
L
R
s
S

Jatin dendves au Comté

A INGREDIENTS

pour 4 personnes

- 130 g de Comte fruité rape

- 1rouleau de pate briseée

- 250 g de pommes reinette coupées en lamelles
- 3 endives violettes (ou blanches)

+ 50gdesucre

- Une noisette de beurre

+ 1citron

Préparation

Blanchir les endives 10 minutes dans de I'eau bouillante salée et les
tailler en 4 dans le sens de la longueur.

Réaliser un caramel blond avec 50 g de sucre, un jus de citron et une
noisette de beurre.

Ajouter les pommes et les endives, puis le Comté rapé. Verser le tout
dans un moule a tarte beurré¢, puis recouvrir de pate brisée. Faire une
petite cheminée au centre avec du papier sulfurisé.

Cuire au four a 180 °C pendant 30 minutes.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette tarte tatin s'laccompagne volontiers de Vin jaune.

© Une recette créée par Elsa Jeanvoine
Lauréate du Challenge Comté 2006.
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Jortlla au Comté

A INGREDIENTS

pour 4 personnes

8 oeufs

5 pommes de terres moyennes

1/2 chorizo

200 g de pois gourmands

1gros oignon ciselé

100 g de Comté coupé en petites lamelles
Piment d’Espelette

Estragon

Sel et poivre

flaré])ara[wn
Préchauffer le four a180°C (th. 6).
Laver et eplucher les pommes de terre, et les faire cuire 20 minutes

dans une casserole d'eau frissonnante. Faire de méme avec les pois
gourmands. Réserver et laisser refroidir.

Découper les pommes de terre et le chorizo en cubes. Faire revenir
I'oignon ciselé, puis ajouter les cubes de chorizo. Battre les oeufs et les
verser dans une poéle légerement beurreée avec tous les ingrédients, les
lamelles de Comte, le piment d’Espelette et I'estragon. Saler et Poivrer.

Cuire 30 minutes. Servir chaud ou froid.

LE CONSEIL DU SOMMELIER

Accord avec un vin du Jura : cette Tortilla s'laccompagne volontiers d'un
Cotes du Jura rouge, cépage Pinot Noir.

Accord avec un vin d'une autre région : Un Vina Esmeralda (Espagne),
assemblage de muscat et gewurztraminer.
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Crumble de ]30[1}"012 au Comié et bacon

O
N
N
N
<,
S
3
3
L
R
s
S
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pour 4 personnes

1 kg de potiron

100 g de bacon

200 g de Comté rapé

2 oignons

2 feuilles de sauge

1 cuillere a soupe de creme fraiche épaisse
150 g de farine

80 g de beurre saleé

ogareparaaon

Préchauffer le four a180°C (th. 6). Eplucher le potiron et le couper en
gros cubes. Emincer finement les oignons et les feuilles de sauge. Dis-
poser le tout dans le plat de cuisson en y rajoutant un peu d'eau. Placer

le plat dans le four chaud pendant 30 a 40 minutes environ (le potiron
doit pouvoir étre écrasé facilement).

Pendant la cuisson du potiron, préparer le crumble : mélanger du bout
des doigts la farine et le beurre pommade, puis ajouter 8o g de Comte
et mélanger de nouveau avec les doigts.

Ciseler le bacon en fines lanieres. Sortir le plat du four, écraser grossie-
rement le potiron a la fourchette et ajouter le bacon ciselé, la creme
fraiche et le reste de Comté. Répartir le crumble par-dessus et remettre
au four. Laisser cuire environ 20 minutes jusqu’a ce que la croUte soit
bien dorée.

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Cette recette s'laccompagne idéalement de jus de poire.

uolsinolpnys 2810 = ojoyd 3paid
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graa}z de macaront au Comté

A INGREDIENTS

pour 4 personnes

250 g de macaroni

150 g de fromage blanc
250 g de Comté rapé

3 oeufs

50 cl de creme liquide
25 g de beurre

Sel, poivre et muscade

f[Dré/oaraaon
Dans une casserole, lisser le fromage blanc et le faire chauffer a feu
doux. Incorporer et faire fondre 200 g de Comteé rapé, bien mélanger.

Hors du feu, incorporer les oeufs entiers et la creme, saler, poivrer et
ajouter une rapée de muscade.

Préchauffer le four a180°C (th. 6). Cuire les pates « al dente » dans l'eau
bouillante. La cuisson terminée, les prélever a I'aide d'une écumoire, les
rafraichir dans de l'eau froide et les égoutter.

Beurrer un plat a gratin, répartir les pates dedans, verser dessus I'appa-

reil au Comteé, bien remuer.
Saupoudrer du Comté rapé restant, et enfourner 30 minutes environ.

Sivous disposez d'un peu de jus de poulet roti, le verser dans le plat
avant denfourner, le gratin n'en sera que plus savoureux...

LE CONSEIL DU SOMMELIER
Accord avec un vin du Jura : ce gratin s'accompagne volontiers d'un

Ploussard (rouge) de Pupillin.
Accord avec un vin d’une autre région : un Macon Villages (Bourgogne

blanc).
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