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PAR CHRISTOPHE JAQUIER
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Temps de préparation: 45 min.

Alexandre Stroganoy,
richissime commercant
d’Odessa, invitait a sa
table les personnes culti-
vées de la ville. C'est a
son chef cuisinier que
I’on doit cette recette
tendre et piquante.

Le comte Stroganov, personnalité
célebre dans le monde scienti-
fique, fut l'initiateur de I'Université
d’Odessa. Gouverneur général de
la Nouvelle Russie, il aimait s’en-
tourer d’amis gastronomes en
compagnie desquels il partageait
de véritables festins. La recette
qui porte son nom date du

19¢ siecle. Elle a connu un grand
succes a I'époque soviétique,
grace aux cantines d’Etat. Elle
figure a la carte des meilleurs
restaurants a travers le monde.
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Ingrédients: 600 g de filet de
beeuf (ou de rumsteck), 1 poivron
rouge et 1 poivron jaune, 1 écha-
lote, 3 dI de créme, 2 cc de paprika
en poudre, 1 dl de vodka, 1 cs
d’huile de pépins de raisin,1 noi-
sette de beurre, quelques brins de
ciboulette, 1 tasse de riz blanc, poi-
vre et sel.

Mise en place: faire cuire le riz,
couper la viande en dés, couper
les poivrons en brunoise et les
blanchir, ciseler une échalote.

Préparation: verser I'huile dans
une poéle préalablement chauffée.
Saisir les morceaux de beeuf. Les
retirer. Faire suer I'échalote dans
une noisette de beurre. Ajouter les
poivrons, le paprika, la creme et la
vodka et laisser réduire. Ajouter le
sang du filet pour lier, puis le beeuf
et cuire 3 min. a feu doux.

Astuces: Choisissez le filet de
boeuf proche de la queue. Prenez
garde a ne pas faire briler le pa-
prika car il devient amer.

Codt: Fr. 58.— (filet);
Fr. 48.— (rumsteck).

Boisson: Syrah (Fr. 12.50)
ou vodka (Fr. 19.50).

Aimez-vous
les escargots?

On les aime ou on les déteste, ces
petits gastéropodes cuits, recro-
quevillés au fond de leur coquille.
Pourtant, les escargots sont man-
gés depuis I’époque préhistorique;
on a retrouvé des coquilles dans de
nombreuses cavernes. Les Ro-
mains, basés en Angleterre, en
avaient méme fait un mets délicat.
IIs les engraissaient au lait, avant
de les faire frire.
C’est en France que l’escargot a
connu son heure de gloire. Certains
spécialistes prétendent que les moi-
nes en faisaient I’¢levage pour les
déguster en période de caréme,
lorsque la viande leur était inter-
dite. D’autres affirment que la
mode des escargots remonte au
temps des grandes famines qui tou-
cherent I’Europe au Moyen Age.
Aujourd’hui, la majorité des es-
cargots qui terminent leur carriére
dans votre assiette proviennent des
pays de I’Est ou d’Australie, quand
ce n’est pas d’Irlande. Tres savou-
reux grace notamment a ’adjonc-
tion de beurre persillé, ces petits
morceaux de chair noiratres sont
excellents pour la santé. Ils contien-
nent peu de cholestérol et sont
bourrés de vitamines et de sels mi-
néraux. De plus, on fait un excel-
lent caviar avec leurs ceufs. Il est
grand temps de réhabiliter ce petit
gastéropode bigorne (montre-moi
tes cornes!)
On le retrouve, en compagnie d’au-
tres mets mal aimés, comme les
serpents et les insectes, dans un
ouvrage amusant qui vient d’étre
¢édit¢ a I’attention des gourmets
curieux.
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Dictionnaire

A lire: Diction-
naire des Tabous
alimentaires,
Richard Deutsch,
Editions Favre.
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