Recettes du Moyen-âge


La cuisine médiévale est épicée mais ce n'est certainement pas pour masquer la piètre qualité des mets. Mais les épices ne sont pas non plus à portée de toutes les bourses ! Elles constituent un critère de distinction sociale. Cependant, le peuple ne se refuse pas non plus le plaisir des épices et les plus humbles sont comblés lorsqu’ils détiennent du poivre, épice devenue un peu trop accessible pour les plus riches. Pourquoi cet engouement pour les épices ? Les médecins de l'époque leur confèrent des qualités digestives. La provenance des épices apporte aussi une part de rêve, L'Orient est assimilé à une sorte de paradis...etc. Elles assureraient longévité ?
Dans tous les cas, la cuisine du Moyen-âge fait preuve d'une certaine diététique : assez

peu de corps gras, pas de sucre (le sucre était plus considéré comme une forme de médication que comme un réel agent gustatif).

Un souci diététique aussi , dans le déroulement des repas. En effet, les grands repas 

démarraient par des salades assaisonnées ou des fruits frais, destinés à ouvrir l'appétit. Ensuite venaient les potages ou brouets puis les viandes rôties accompagnées de sauces diverses. Les sauces étaient bien souvent liées à la mie de pain ou encore avec du jaune d'œuf mais absolument sans matière grasse (ex : sauce au raisin noir). Puis venait l'entremets, sorte de distraction entre les mets... ballade chantée par quelque barde, jongleries, pitreries de bouffon, voire plats pastiches tels que des « pâtés d'oiseaux vivants » afin d'étonner ses invités. Tout le monde profitait du spectacle en grignotant de petites préparations salées (petits beignets par exemple).

Le repas reprenait alors son cours avec « la Desserte », qui correspond à notre dessert 

et enchaînait sur « l'issue de table » composée de fromages, fruits ou gâteaux légers. Des vins légèrement sucrés accompagnaient à merveille ces derniers plats qui visaient à fermer le repas, à accélérer la digestion. 

Enfin, pour terminer complètement le repas, les invités étaient conviés dans une autre pièce et chacun pouvait purifier son haleine et faciliter sa digestion en absorbant des dragées, des épices confites ou naturelles, le tout proposé à grands frais par le seigneur. C'était ce que l'on nommait le « boute-hors ». Ces petites gâteries de fin de repas s'accommodaient parfaitement des vins de claret et d'hypocras. L'hypocras est un vin blanc doux dans lequel on a laissé macérer de nombreuses plantes et épices (cannelle, gingembre, cardamome...).


Autrefois, à la table d’un bourgeois, pour un repas de noces (léger), le menu se composait de la sorte :
Organisation des noces de maître Hely prévues pour un mardi du mois de mai. 


Dîner pour vingt écuelles.
Entrée de table 

Pas de beurre puisque c'est un jour gras. 

Item, pas de cerises, parce que l'on n'en trouvait pas.

Pour cette raison : pas d'entrée. 

Potages 

Chapons au blanc-manger recouvert de grenade et de dragées vermeilles.

Rôtis

Dans chaque plat, un quartier de chevreau (le chevreau est meilleur que l'agneau), un oison, deux poussins. Le tout accompagné de sauce aux oranges, cameline et verjus 

Changement d'essuie-mains ou serviettes.

Entremets
(Situé entre deux services, l'entremets était une coupure entre le rôti et  la desserte.
C'était le moment où l'on laissait entrer jongleurs, acteurs et ménestrels)

Gelée d'écrevisses, de loche, de lapereaux et de cochon. 
Desserte 
Fromentées (bouillie de céréales éventuellement colorée au safran) et venaison.

Issue 

Hypocras et le métier. 

Boute-hors
(fruits confits au sucre, épices, dragées, nougat, que l'on  consommait après manger avec de l'hypocras ou du vin doux pour purifier   l'haleine et faciliter la digestion)
Vin et épices
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Nous vous proposons quelques recettes pour composer une véritable tablée de ripailles :

Quelques soupes et potages : 

Porez de courges

· 6 tasses de courge en cube 

· 8 tasses d'eau 

· 1 tasse de miel 

· 2 cuillères à thé de muscade 

· ½ cuillère à thé de cannelle 

· 1 cuillère à thé de poivre 

· 2 tasses de crème 

Mettre tous les ingrédients dans une grande marmite, porter à ébullition, et laisser cuire jusqu'à ce que la chair de la courge se défasse (entre 30 et 45 minutes). Laisser refroidir un peu. Ne jetez pas l'eau. Quand les courges sont tièdes, passer les au robot culinaire. À défaut de robot, vous pouvez aussi utiliser une mixette à main ou même un pilon à patates. Le mélange doit être homogène. Ajouter la crème et même un peu plus d'eau pour obtenir une belle consistance. Remettre au feu pour la réchauffer.
Porez de navets et pommes

· 4 tasses de navet en petits cubes 

· 4 tasses de pommes pelées et épépinées 

· 10 tasses d'eau 

· 1 tasse de miel 

· 1 pincée de sel 

· 1 cuillère à thé de cannelle 

· 1 cuillère à thé de muscade 

· 2 cuillère à soupe de beurre 
La technique est la même que pour la porez de courge. Le goût de cette crème est délicat, dû au contraste de pomme et navet.

Cretonnée de pois noviaux ou de fèves nouvelles
-
1 Kgr. de petits pois ou de fèves

-
2 tasses et demi de lait

-
2 tranches de pain grillé1 pincée de safran ou/et 2 jaunes d¹oeuf

-
beurre

Faire cuire les petits pois, ajouter du beurre et réduire en purée. Pendant ce temps, faire chauffer le lait afin d'y délayer le pain grillé. Ajouter le safran et/ou les jaunes d’oeuf. Assaisonner puis incorporer à la purée de pois avant de servir. Attention, il est conseillé d'utiliser de grandes tasses pour réaliser cette recette, ce qui permet d'obtenir beaucoup de liquide, lequel permet de lier la purée qui est sèche.
Soupe à l’oignon

Pour 6 personnes

· 5 oignons 

· 50 g de beurre 

· 1 cuillère à soupe d'huile 

· ½ litre de vin blanc sec 

· ½ litre d'eau 

· 1 cuillère à thé de sucre 

· 1 pincée de de gingembre en poudre 

· 1 clou de girogle broyé 

· 1 pincée de safran 

· 4 cuillère à soupe de vinaigre de vin 

· 4 tranches de gros pain sec 

· ½ baguette de pain de campagne 

· 200 g de parmesan ou gruyère râpé 

Émincez les oignons, faites-les revenir sans les brûler dans le mélange beurre-huile. Lorsqu'ils sont dorés et translucides ajoutez le vin blanc, l'eau, et le sucre. Laisser bouillir 15 min. Broyez le pain sec finement en chapelure, ajoutez-y le gingembre, le clou de girofle et le safran ; liez avec le vinaigre de vin et versez dans le bouillon précédent. Faites bouillir pendant 10 à 15 min (en remuant).

Faites dorer au four 18 tranches de baguette. Répartissez la soupe dans 6 bols à four ou poêlons individuels. Ajoutez trois tranches de baguette par bol puis le fromage rapé. Faites gratiner sous le gril du four et servez.
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Tartes et tourtes

Tartes aux herbes (ou aux champignons)

· 200 g de pâte brisée (achetez-la toute faite ou consultez la recette) 

· 2 gros oignons 

· 100 g de crème 35 % 

· 100 g de gruyère râpé 

· 6 oeufs 

les herbes :
· 1 petite branche de céleri haché fin 

· ½ cuillère à thé de ciboulette 

· ½ cuillère à thé d'estragon 

· 1 cuillère à thé de gingembre moulu 

· 1 bouquet de persil (finement haché) 

· 2 feuilles de sauge (finement haché) 

· 3 feuilles de basilic (finement haché) 

Mélangez le gruyère râpé et la crème fraîche, ajoutez les œufs entiers battus et le mélange d'herbes.

Abaisser la pâte brisée et garnir un moule à tarte. Piquer le fond avec une fourchette pour éviter les bulles (il est conseillé de précuire un peu la pâte avant). Versez le mélange sur le fonds de tarte et dorez à four chaud (25 à 30 min).

On peut varier cette recette en remplaçant les herbes par des champignons, émincés et étuvés au beurre.

Au lieu de présenter une seule tarte, garnissez différents petits moules.

Tourte jacobine

Normalement faite d'anguilles, d'écrevisses, elle est un mets coûteux. On peut simplifier la préparation en utilisant des grosses crevettes décortiquées, des moules, du filet de poisson (sole, aiglefin, morue…).

· 200 g de pâte brisée (achetez-la toute faite ou consultez la recette) 

· 200 g de fromage blanc 

· 200 g de filet de poisson (à votre choix) cuit au court bouillon et émietté 

· 4 grosses crevettes décortiquées (ou plusieurs petites au choix) 

· 1 cuillère à thé de gingembre en poudre 

· 2 clous de girofle en pilés 

· 2 jaunes d'oeufs 

· lait 3.5% 

· pincée de safran 

Abaisser la pâte brisée et garnir un moule à tarte. Piquer le fond avec une fourchette pour éviter les bulles. Y disposez en alternant : une couche de formage blanc (mêlé d'une pincée de gingembre et du clou de girofle), une couche de crustacés et poisson émietté, etc.

Mélangez les jaunes d'oeufs, le lait et le safran. Découpez un couvercle mince dans la pâte, soudez-le tout autour de la pâte de fond en humectant et en appuyant bien fort avec les doigts ; dorez le dessus à l'oeuf ou au lait avec un pinceau et décorez en traçant des croisillons à la pointe du couteau.

Faites cuire à four chaud (15 mn) puis à four moyen (15 à 20 mn).



Viandes et volailles :
Canard rôti à la sauce dite « dodine »

· 1 canard 

· 2 belles tranches de pain 

· 1 verre de vin rouge 

· 2 oignons ou 3 s'ils sont petits 

· ½ cuillerée à thé de cannelle en poudre 

· ½ cuillerée à thé de muscade en poudre 

· 1 clou de girofle broyé 

· 1 cuillerée à thé de sucre en poudre 

· sel

Mettez votre canard à rôtir à four doux, pour qu'il perde un peu de sa graisse. Retournez-le et surveillez-le ; la graisse fond avant qu'il ne dore. Jetez cette première graisse. Montez la chaleur du four. Faites alors rôtir votre canard tel quel (inutile de le barder ou de le beurrer, sa graisse naturelle suffit largement) 15 minutes par 500 g. Arrosez le souvent avec le jus de cuisson. Pendant ce temps, faites griller vos tranches de pain, broyez-les. Ajouter les épices, le sel, le sucre, délayez avec le vin rouge.

Découpez le canard.

Versez votre mélange au vin rouge dans la sauce du rôti. Donnez un tour de bouillon. Versez la sauce sur les morceaux de canard.

Sauce dodine :

· 1 verre de vin rouge 

· 1 clou de girofle broyé 

· ½ cuillerée à thé de cannelle en poudre 

· ½ cuillerée à thé de muscade en poudre 

· 1 cuillerée à thé de sucre 

· 2 tranches de pain grillé broyé 

Chapon en croute

Recette pour 4 à 6 personnes :

· 1 poulet à rôtir 

· 4 bardes de lard 

Pour la pâte :

· 125 g de farine 

· 3 oeufs 

· 50 g de sucre 

· 1 pincée de sel 

· 2.5 dl d'eau de roses 

Préparez, bardez votre poulet, et faites-le cuire à la broche. Faites une pâte légère et fluide en mélangeant tous les éléments indiqués ci-dessus. Quand le poulet sera aux ¾ cuit, baissez le feu, retirez les bardes. Arrosez-le avec des cuillerées de cette pâte pour qu'il soit bien enrobé. Recommencez l'opération 2 ou 3 fois. Présenter le poulet dans sa pâte dorée, le jus de cuisson étant servi à part en saucière, après le déglaçage si nécessaire.

Mouton au miel et aux amandes

· épaule de mouton de 1.5 kg 

· 150 g de miel liquide 

· 100 g de poudre d'amandes 

· 1 cuillerée à soupe de gingembre râpé 

· 1 baton de cannelle broyé 

· 1 dizaine de petits oignons 

· 3 cuillerées à soupe d'huile 

· Sel 

· Poivre 

Coupez votre épaule en morceau, faites les revenir dans l'huile très chaude. faites dorer les petits oignons Placez viande et oignons dans un plat allant au four. Versez le miel liquide sur les morceaux de viandes; salez, poivrez saupoudrez de gingembre; ajoutez une pointe de safran; couvrez d'eau ajoutez le bâton de cannelle et la poudre d'amandes. Recouvre votre plat dune feuille d'aluminium percée au centre d'un petit trou pour permettre l'évaporation du liquide. Faites cuire à four moyen 2 h environ

Gigot en croute

Recette pour 6 personnes

· 1 gigot désossé (pour 6 personnes) 

· Pâte feuilletée 

· 1 bouquet d'herbes fraîches de chaque (persil, menthe, coriandre) 

· 1 cuillerée à thé de graine de coriandre en poudre 

· 1 cuillerée à thé de cumin en poudre 

· Moelle de bœuf 

· Sel 

· Poivre frais moulu 

Hacher les herbes et en farcir l'intérieur du gigot, saler. Rouler et ficeler le gigot comme un rôti Faire dorer la viande sous toutes ses faces dans une cocotte à l'aide d'un corps gras, puis laisser cuire ensuite à feu doux bien couvert (40/50 minutes en tout) et laisser refroidir. 20 minutes avant de servir placer le gigot sur la pâte feuilletée, le tapisser du même mélange d'aromates, refermer la pâte et bien l sceller, ménager deux cheminée et enfourner à four chaud thermostat 7 pendant 20/25 minutes.
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Poissons

Truites ou saumons grillés

Recette pour 6 personnes

· Truites ou saumons bien fras, vidés et lavés (le nombre de poissons sera fonction de l'apétit de vos convives et de la taille de vos poissons). 

· farine (pour cuisson au poêlon) 

· beurre (pour cuisson au poêlon) 

· sel 

Cuisson au poêlon : Farinez et salez les poissons. Faites cuire dans le beurre 7 à 8 minutes de chaque côté.

Cuisson sur le gril :Faites griller à 20 centimètres environ de la braise pendant 7 à 8 minutes de chaque côté.

Servir avec une sauce cameline.
Sauce cameline de Tournai

· Ingrédients 

· ½ tranche de pain de campagne 

· 30 cl de vin blanc 

· ½ cuillerée à thé de gingembre en poudre 

· 1 cuillerée à thé de cannelle en poudre 

· quelques filaments de safran 

· 2 ou 3 cuillerées à thé de cassonade 

· 1 noix de muscade 

· sel 

Couper la tranche de pain en morceaux et faire tremper dans 1/4 l d'eau.
Délayer les épices et le vin. Lorsque le pain est bien ramolli, le retirer de l'eau et le broyer avec un pilon ou une fourchette, l'ajouter au mélange de vin et d'épices. Passer le tout au tamis. Porter à ébullition et laisser cuire quelques minutes à feu doux, jusqu'à épaississement. Saler, puis ajouter la cassonade en fonction du goût. Servir avec des poissons grillés.
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Desserts et sucreries
Crème aux fruits secs

· ½ litre de lait d'amandes 

· 140 gr d'un mélange d'amandes, de noix et de noisettes en poudre. 

Délayez les fruits secs avec le lait d'amandes. Mettez ce mélange sur le feu et remuez jusqu'à épaississement. Versez cette crème dans de petits ramequins. Laissez refroidir complètement.

Avant de servir, saupoudrez avec une préparation aux épices (cannelle, gingembre,...).

Oubliés

· 10 cl d'eau 

· 250 gr de miel 

· 250 gr de farine 

· 2 oeufs 

· 30 gr de beurre 

· 1 gaufrier 

Faites fondre le miel dans l'eau. Mettez la farine dans un grand bol, creusez un puits, ajoutez les oeufs entiers, remuez en incorporant petit à petit le mélange eau miel.

Faites fondre 15 gr de beurre, incorporez-le à la pâte en mélangeant très rapidement. La pâte doit pouvoir être roulée sous la main. Formez une trentaine de petites boules. Faites chauffer un gaufrier à feu vif, beurrez-le, placez-y une boule de pâte, fermez en appuyant fortement, regraissez le gaufrier toutes les quatre ou cinq cuissons.

Servez chaud ou froid suivant les goûts.

Merveilles

· 4 oeufs 

· 100 g de sucre 

· 150 g de beurre fondu 

· une pincée de sel 

· un peu de fleur d'oranger 

· une pincée de cannelle 

· 500 g de farine 

· un paquet de levure chimique en poudre 

· un peu d'eau 

Mélangez les oeufs, le sucre, le beurre fondu, le sel, la fleur d'oranger, la cannelle, la farine, le paquet de levure chimique en poudre et un peu d'eau. Laissez reposer quelques heures. Retravaillez un peu la pâte à la main puis étendez-la au rouleau. Découpez des losanges, plongez-les dans la friture chaude jusqu'à ce qu'ils soient dorés, saupoudrez de sucre

Taillis aux épices

· 1 litre de lait 

· 150 gr de mie de pain 

· 150 gr de petits raisins de Corinthe 

· 2 pommes coupées en petits dés 

· 4 cuillerées de miel 

· Un peu d'eau de vie (vodka, rum) 

· 1 pincée de cannelle 

· 1 pointe de gingembre 

· 1 pincée de safran. 

Placez les raisins dans un bol avec un peu d'eau-de-vie et laissez macérer pendant une nuit.

Faites chauffer le lait, la mie de pain, le miel et les pommes en casserole à feu doux, jusqu'à épaississement. Mettez ensuite les raisins, la cannelle, le gingembre et le safran pour obtenir une belle couleur jaune or.

Versez cette pâte dans un moule à gâteau sur du papier sulfurisé. Laissez refroidir pendant plusieurs heures au réfrigérateur.

Ce taillis aux épices se sert frais, posé sur un tranchoir. On y taille des tranches, d'où son nom.

Gaufres couleisses

· 2 oeufs 

· 100 g de farine 

· 40 g de beurre fondu 

· 1 verre d'eau coupé de vin rouge 

· 80 g de parmesan râpé

Mettez la farine dans un bol. Ajoutez les oeufs et le beurre fondu. Battez bien. Délayez peu à peu avec le mélange eau-vin. Laissez reposer. Faites chauffer les fers du gaufrier et beurrez-les légèrement. Remuez bien la pâte qui doit être assez liquide. Versez une louchette sur chaque fer du gaufrier. Saupoudrez de parmesan râpé.
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Boissons
Hydromel

A partir de miel d'abeille fermenté ou non, et dissout dans l'eau, l'homme depuis la nuit des temps sait fabriquer l'hydromel. L'hydromel était jadis la boisson des dieux de l'Olympe en Grèce et des druides en Gaule. Boisson alcoolisée, l'hydromel est oublié de tous et remplacé par le vin et la bière depuis longtemps.
-
6 kilogrammes de miel d'abeille
-
5 litres d'eau

-
25 grammes de gingembre (en poudre)

-
15 grammes de cardamome

-
15 grammes de cannelle

-
3 cuillérées de levure (en magasin d'alimentation) 

Faire bouillir le miel, l'écumer, le recouvrir de l'eau, ajouter le gingembre, la cardamome, et la cannelle.
Laisser bouillir jusqu' à ce que le mélange soit réduit d'environ un quart

Couper le feu et laisser tiédir

Ajouter la levure et laisser reposer le tout pendant 12 heures

Passer ensuite le liquide dans un petit tonneau de bois (pour bonifier).

Bien le fermer et le mettre dans le frigo deux semaines ou plus

Transvaser dans des bouteilles en verre munies de bouchons hermétiques avec (pour plus de sûreté) un fil de fer

Mettre de manière couchée à la cave

Ne pas boire avant 2 mois ou plus

Hypocras ou philtre d’amour

La recette d'Hypocras est attribuée au célèbre médecin Grec Hippocrate (Vème siècle avant J-C.).

Bien plus tard les chevaliers furent conquis par cette véritable "potion magique" et ramenèrent la recette d'Hypocras en Occident. C'est grâce à ses saveurs si agréables et à ses vertus tonifiantes et même aphrodisiaques (assurait-on...) que Hypocras devient l'Apéritif à la mode au Moyen-âge, notamment.
-
75 cl de vin rouge à 12° ou de vin blanc à 11°
-
70 grammes de cannelle
-
140 grammes de gingembre de Bagdad

-
1.6 kilogramme de sucre en poudre

-
des clous de girofle
-
9 cuillères à soupe d'eau de rose (que l'on trouvera chez son apothicaire habituel).
Faites tiédir le vin, n'ajouter le sucre et le faire fondre dans le vin tiédi. 

Avec toutes les épices faites un sachet d'infusion et laisser tremper ladite infusion

Au moins une nuit durant dans le vin. Au dernier instant, ajouter l'eau de rose.
Vin framboisé

· 1 litre de vin rouge (bordeaux) 

· 300 g de framboises mûres 

Prenez un morceau de toile écrue bien propre, faites-en un nouet que vous emplirez de framboises et suspendez-le au milieu du vin, dans un bocal mis au frais (cave).

Retirez-le au bout de 24 heures: votre vin aura pris un délicieux goût de framboise.

Eau de fraises

· 1 litre d'eau 

· 1 kg de fraises des champs ou de fraises très parfumées, bien mûres, essuyées et équeutées 

· quelques feuilles de menthe fraîche 

· 300 gr de miel 

· ¼ de litre de vin blanc doux, genre Banyuls ou Grenache 

Dans une casserole, mettez l'eau et le miel, menez à ébullition pendant cinq minutes. Retirez du feu, incorporez les fraises, couvrez et laissez infuser pendant deux heures.

Passez ce mélange au chinois sans trop l'écraser, ajoutez le vin et mettez en bouteille. Laissez au moins 4 heures au réfrigérateur.

Servez frais en jetant quelques feuilles de menthe fraîche dans les verres. 

www.clg-coinjoli.ac-aix-marseille.fr
http://pages.infinit.net/celte/recettes/
http://www.oniros.net/animation/recette/recette.htm
http://www.soupiere.com/mediev_fr.asp

http://www.la-cour-des-saveurs.com/c92.html
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