AGRICULTURE ET FORETS, CULTURE / PATRIMOINE  SALON

INTERNATIONAL DE L'AGRICULTURE : NOS
SAVOUREUSES RECETTES SEINE-ET-MARNAISES !

Au Salon international de I'Agriculture, le fromage est partout ! En cuisine, revisitez le risotto avec du Brie
fondant et succombez a la texture nuageuse du Fontainebleau. Découvrez nos recettes ! Cerise sur le
gateau : ces 2 produits phares du patrimoine culturel seine-et-marnais sont riches en anecdotes
historiques qui animeront vos diners !
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Le risotto au Brie
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* PREPARATION : 20 MIN
* FACILE

LE BRISOTIO
DE L'ECUYER

INGREDIENTS PREPARATION

POUR 4 PERSONNES Hacher léchalote et la faire suer dans une casserole
§ma avec un peu d'huile dolive.

D hl? ot 1 Aprés 2 minutes, ajouter un peu de vin blanc

200 g de Brie de Meaux et le thym puis terminer la cuisson de l'échalote.

1échalate Une fois que le vin s'est évapord, ajouter Le blé.

# Remueret mettre des petits morceaux de Brie,
le Brie doit faire la liaison du blé.

Ajouter un peu d'eau afin d'avoir une texture proche

Le jus d'un citron
Un petit peu de vin blanc

Du thym % durisotte, pour retrouver la texture parfaite entre
leblé et le Brie.

Accompagnement Ajouter e jus de citron (et le zeste) 3 L fin

Roquette [} pour apporter une pointe relevée et assaisonnée
au Brisotto

NEB : Pour un résultat plus doux. penser
oter du Brie avant de l'intégrer au blé.

+*MONDEPARTEMENTATARLE

On ne le présente plus ! Originaire de la Seine-et-Marne, le Brie est un fromage a pate molle a crodte fleurie fabr
iqué a partir du lait de vache. Il en existe toute une variété : le Brie de Meaux AOP, le Brie de Melun AOP, celui de
Montereau, de Nangis et de Provins. Bref, le Brie est incontestablement le produit phare du terroir seine-et-marn
ais.

Dégusté par le roi Robert 1l le Pieux au chateau royal de Melun, le Brie s'est forgé sa célébrité sur sa longue hist
oire. Celui-ci est plus ancien que le camembert, inventé en 1792 par la Normande Marie Harel qui s’inspira du Br
ie. Ce n'est donc pas ce fromage que tient le corbeau de La Fontaine ! Né a Chateau-Thierry pres de Meaux, Jea
n de La Fontaine écrit sa célébre fable Le corbeau et le renarden 1668 au chateau de Vaux-le-Vicomte, prés de
Melun. Alors Brie de Meaux ou Brie de Melun ? « N'aurait-il pas pu étre plus précis, lui aussi ? Pourquoi ne pas a
voir indiqué quel coulant tient ce pignouf de corbac ? », écrit Marie-Béatrice Baudet dans un article publié dans

Le Monde (https://www.lemonde.fr/m-le-mag/article/2016/04/29/fontainebleau-la-creme-du-fromage_4910935_4500055.html ).

Le mystere reste entier. Mais n'en faisons pas tout un fromage ! Tous les Bries sont délicieux et se dégustent au
ssi bien sur un plateau que dans une préparation.

A l'occasion du Salon International de I'Agriculture, le Brie s'invite dans vos assiettes ! Notre coup de coeur : le ri
sotto au Brie de Meaux. En voici la recette.

Le fontainebleau aux fruits rouges
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* PREPARATICN : 30 MIN
* TRES FACILE

FONTAINEBLEAU
AUX FRUITS ROUGES

INGREDIENTS PREPARATION
POUR 4 PERSONNES = ; :
Pour fontainebleau aux fruits rouges
Ta 13
Pour le coulis 1 Mettez un saladier et les fouets du batteur
100 g de framboises - électrique au frigo au moins 1 heure.

ouautre fruit de saison 2 Mixez les framboises et le sucre pour réaliser

20 g de sucre le coulis.

; 5 + Filtrez les grains au travers d'une passoire fine,
Pour le fontainebleau 7 dfune étaming ou UNG COMpPresse.

20 cl de créme liquide

. ; 1, Alaide d'un batteur électrique, montez la créme
entigre froide ! fraiche et le sucreen chantilly.
80 g desucre = Mélangez le fromage blanc et la créme chantilly
300 g de fromage blanc - délicatenent pour ne pas écraser la chantilly.
200 g de framboises . Garnissez les coupes a dessert en répartissant
ou autre fruit de saison 9 lecoulis, le fromage blanc et les fruits.

+*MONDEPARTEMENTATARLE

Autre spécialité fromageére de la Seine-et-Marne : le Fontainebleau. Ce dessert crémeux, appelé bellifontain ou ¢
rémet, doit son nom a la ville de Fontainebleau, ou il a été inventé au XVIII® siécle. Mais, son histoire est pleine
de mysteres !

Le nom de son inventeur reste inconnu. On sait seulement que ce crémier, domicilié rue Grande a Fontaineblea
u, était un fin observateur. « // avait remarqué que, a la surface des bidons de lait frais transportés en carriole et
ballottés sur les pavés, se formait une fine couche de créme Iégére et aérienne que les amateurs sempressaien
t de déguster avant quelle retombe. Il aurait eu l'idée de la "foisonner” en lui insufflant de I'air pour lui donner pl
us de volume et de Iégéreté. Telle serait [origine du Fontainebleau », écrivait le critique gastronomique Jean-Pa
ul Généraux, dans un article paru dans Le Monde (https:/www.lemonde.fr/festival/article/2017/08/14/le-brie-roi-en-ses-

royaumes_5172066_4415198.html ). Autre incertitude : la présence ou pas de créme chantilly dans la recette originelle,

une question que les chefs patissiers se posent encore aujourd’hui.

Une histoire bien obscure qui forge sa légende... et éclaire nos papilles ! Sa creme fouettée ajoutée au fromage
blanc lui donne une texture légére en bouche, tel un nuage. Bref, le Fontainebleau, c’est la creme du fromage ! B
onne nouvelle, on peut le faire soi-méme chez soi. Découvrez notre recette.
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