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Ce document explore les meilleures recettes médiévales, en . ] ’ -
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a cette époque.

Plongez dans I'histoire culinaire du Moyen Age et découvrez les
secrets de la cuisine médiévale.

1'@ par Claude de Puystory




Potage médiéval

Le potage médiéval est une base de la cuisine mediévale et était un aliment de base pour les personnes de toutes les
classes sociales.

Souvent préparé avec des légumes racines, des herbes aromatiques et des épices, le potage servait de plat unique ou
d'entrée.

Pour un potage médiéval authentique, on utilisait généralement un bouillon de viande ou de légumes comme base.

On y ajoutait ensuite des légumes comme les carottes, les navets, les oignons, les poireaux, les choux, les betteraves,
les pois, les haricots et les lentilles.

Les herbes aromatiques telles que le persil, la coriandre, le thym, la sauge et le romarin étaient également tres
utilisées, tout comme les épices telles que le poivre, le gingembre, la cannelle, le clou de girofle et la muscade.

Pour rendre le potage plus copieux, on pouvait ajouter des céréales comme I'orge, I'avoine, le blé ou le seigle.

Certaines recettes incluaient aussi du fromage, du pain ou des ceufs. Le potage était souvent servi avec un morceau
de pain pour I'accompagner.




Ragoiit de lapin a la mode d'antan

Ce ragodit traditionnel, apprécié au Moyen-Age, est un plat rustique et savoureux.
La recette est simple et met en valeur les saveurs de la cuisine médiévale.
e Ingrédients:

1lapin coupé en morceaux, 2 oignons, 2 carottes, 2 branches de céleri, 1 bouquet garni (thym, laurier, persil), 1 verre
de vin rouge, 1 cuillere a soupe de graisse de canard ou d'huile d'olive, sel et poivre.

e Préparation:
Faire dorer les morceaux de lapin dans la graisse de canard ou I'huile d'olive.

Ajouter les oignons, les carottes et le céleri coupés en morceaux. Mouiller avec le vin rouge et ajouter le bouquet
garni. Saler et poivrer.

Couvrir et laisser mijoter a feu doux pendant 1 heure et 30 minutes.

Servir chaud, accompagné de pain frais.

e Variantes:

Vous pouvez ajouter d'autres légumes comme des champignons, des pommes de terre ou des navets.

Pour une touche de douceur, vous pouvez ajouter un peu de miel a la fin de la cuisson.




Tourte aux fruits de saison

La tourte aux fruits de saison est un dessert classique de la cuisine médiévale, qui met en valeur la fraicheur et la
variété des fruits disponibles a I'époque.

Cette recette, préparée avec une pate brisée et une garniture fruitée, est un véritable délice pour les papilles.

Elle est souvent garnie de pommes, de poires, de raisins secs, de cerises ou de prunes, selon la saison.

Pour réaliser cette tourte, la pate est généralement fagconnée en un disque et placée dans un moule.

Les fruits sont ensuite disposeés sur la pate, et le tout est recouvert d'une autre couche de pate.

La tourte est ensuite cuite au four jusqu'a ce que la pate soit dorée et les fruits bien cuits.

La tourte aux fruits de saison est un dessert simple a réaliser, mais qui offre un éventail de saveurs et de textures.
Au Moyen Age, les tourtes étaient fréquemment préparées avec des ingrédients simples, mais délicieux.

Elles étaient habituellement cuites dans des fours a bois, ce qui leur donnait une saveur unique et authentique.

Les tourtes étaient un plat populaire, et elles étaient servies dans les maisons des riches et des pauvres.




Poulet roti aux herbes de Provence

Ce plat classique, plein de saveurs, était un incontournable des tables médiévales.

Le poulet, élevé en liberté, était réti a feu doux, ce qui permettait a la viande de rester moelleuse et savoureuse.
Les herbes de Provence, récoltées dans les jardins, apportaient une touche aromatique et parfumeée.

Pour préparer ce plat, il vous faut :

Un poulet entier
Un bouquet garni (thym, laurier, romarin, estragon)
Sel, poivre

Huile d'olive
Instructions :

Prechauffer le four a 180 °C.

Badigeonner le poulet d'huile d'olive et assaisonner de sel et de poivre.

Placer le bouquet garni dans la cavité du poulet.

Faire rotir le poulet pendant 1 heure et 30 minutes, en I'arrosant régulierement avec son jus de cuisson.

Servir le poulet réti chaud, accompagné de légumes de saison.




Tartlets aux épices

Les tartlets aux épices étaient un délice populaire au Moyen Age.

lls étaient souvent servis comme dessert ou collation, et étaient souvent remplis de fruits, de noix, de confitures ou de
miel.

Pour préparer des tartlets aux épices, vous aurez besoin d'une pate a tarte, d'épices comme la cannelle, le gingembre,
la noix de muscade et le clou de girofle, et d'un glacage.

Tout d'abord, préparez la pate a tarte selon votre recette préférée.

Ensuite, étalez la pate et découpez-la en petits cercles.

Déposez les cercles de pate dans des moules a tartelette et faites-les cuire jusqu'a ce qu'ils soient dores.
Pendant que les tartlets cuisent, préparez le glacage.

Melangez du sucre, du miel et des épices dans une casserole et faites chauffer a feu doux jusqu'a ce que le sucre soit
fondu. Laissez refroidir le glacage légerement.

Une fois les tartlets cuits, remplissez-les de votre garniture préférée.
Vous pouvez utiliser des fruits frais ou des fruits secs, de la confiture, du miel ou des noix.

Nappez ensuite les tartlets de glacage et laissez refroidir complétement.




Semoule de blé aux noix et miel

La semoule de blé aux noix et miel est un dessert simple et délicieux qui était populaire dans les temps médiévaux.
La semoule était un aliment de base, et le miel était une source de douceur courante.

Les noix ajoutent une saveur et une texture agreables.

Cette recette est facile a préparer et peut étre adaptée aux gouts de chacun.

Pour préparer ce dessert, vous aurez besoin de semoule de blé, de noix hachées, de miel, d'eau et de sel.
Faites bouillir I'eau avec le sel, puis ajoutez la semoule en remuant constamment.

Une fois que la semoule a absorbé I'eau, retirez-la du feu et incorporez les noix hachées et le miel.
Laissez refroidir avant de servir.

Vous pouvez décorer la semoule de blé avec des fruits frais ou des épices.

La semoule de blé aux noix et miel peut étre servie chaude ou froide.

C'est un dessert réconfortant et savoureux qui plaira a tous les palais.

Vous pouvez également ajouter des épices comme la cannelle ou la muscade pour une touche de saveur
supplémentaire.

Profitez de cette recette simple et délicieuse qui vous transportera dans le passe.




Paté en crotte

Le paté en crolte est un plat médiéval classique, apprécié pour sa saveur riche et sa présentation élégante.

Il s'agit d'une terrine de viande ou de volaille, généralement de porc ou de gibier, hachée finement et assaisonnée
d'épices et d'herbes.

Le mélange est ensuite enfermé dans une crolte de pate a pain ou a tarte, puis cuit au four.

Au Moyen Age, le paté en cro(te était un plat de féte, souvent servi lors de banquets et de grandes occasions.
Il était également populaire dans les monastéres et les chateaux, ou il était considéré comme un mets raffiné.
La recette a été transmise de génération en génération, avec des variations régionales et des secrets de famille.

Pour préparer un paté en croute, vous aurez besoin d'une variété d'ingrédients, dont de la viande hachée, des ceufs,
du vin, du pain rassis, des épices comme du poivre, du clou de girofle et de la muscade, ainsi que des herbes comme
du thym, du romarin et du persil.

La viande est d'abord hachée finement, puis mélangée avec les autres ingrédients pour former une farce épaisse.

La farce est ensuite versée dans une croUte de pate et cuite au four jusqu'a ce qu'elle soit dorée et croustillante.




Crémes aux oeufs et épices

Les crémes aux oeufs et épices étaient une gourmandise populaire au Moyen Age.

Elles étaient généralement préparées avec des jaunes d'oceufs, du sucre, du lait ou de la créeme, et des épices comme
la cannelle, le gingembre, le clou de girofle et la muscade.

Les cremes étaient souvent servies dans de petites coupelles ou des tasses, et elles pouvaient étre décorées de fruits

confits ou de noix.
Voici une recette de creme aux ceufs et épices que vous pouvez essayer chez vous :

Faire chauffer du lait ou de la creme dans une casserole.

Battre les jaunes d'ceufs avec du sucre jusqu'a ce qu'ils soient clairs et mousseux.
Ajouter lentement les jaunes d'ceufs au lait chaud, en remuant constamment.
Cuire a feu doux jusqu'a ce que la creme épaississe.

Retirer du feu et ajouter les épices de votre choix.

Servir chaud ou froid.




Galette de sarrasin

La galette de sarrasin est une recette médiévale simple et savoureuse.

Elle est faite a partir de farine de sarrasin, d'eau et de sel.

La pate est ensuite cuite sur une plaque chaude ou une poéle a frire.

La galette peut étre consommeée nature ou garnie de divers ingrédients.

Les garnitures les plus courantes sont les fromages, les légumes, les viandes et les ceufs.
On peut également ajouter des herbes fraiches, des épices et des sauces.

La galette de sarrasin est un plat populaire en Bretagne, ou elle est appelée « crépe ». Elle est par ailleurs trés
appreciée dans d'autres régions de France et d'Europe.

La galette de sarrasin est un plat facile a préparer et qui peut étre adapté a tous les godts.
Elle est aussi un excellent moyen de consommer des céréales completes et des protéines.

Si vous cherchez une recette médiévale simple et savoureuse, la galette de sarrasin est une excellente option.




Tarte aux pommes caramélisées

La tarte aux pommes caramélisées est une gourmandise classique qui n'est pas réservée aux temps modernes.
Dans le Moyen Age, les patissiers étaient trés habiles pour transformer des ingrédients simples en des délices exquis.

Pour préparer cette tarte, on commencait par faire une pate a tarte fine et croustillante, généralement a base de farine,
de beurre et d'eau.

Ensuite, on coupait des pommes en fines tranches et on les faisait caraméliser dans une poéle avec du sucre et du
beurre.

Les pommes caramélisées étaient ensuite disposées sur la pate a tarte, et le tout était cuit au four jusqu'a ce que la
pate soit dorée et que les pommes soient tendres et légérement caramélisées.

La touche finale était habituellement une pincée de cannelle ou de gingembre pour ajouter une touche de saveur et de
chaleur.

La tarte aux pommes caramélisées était un dessert populaire lors des grandes fétes et des célébrations.

Elle pouvait étre servie chaude ou froide, et elle était souvent accompagnée d'une sauce a la creme ou d'une créeme
fouettée pour une expérience gustative encore plus riche.

Aujourd'hui, cette tarte reste un classique de la cuisine francaise, et sa recette a été transmise de génération en
génération, offrant aux gourmands d'aujourd'hui une délicieuse fenétre sur le passé.




Soupe a l'oignon gratinée

La soupe & I'oignon gratinée est un plat classique de la cuisine francaise qui remonte au Moyen Age.
Il est facile a préparer et offre un repas copieux et réconfortant.

Les ingrédients clés de la soupe a I'oignon gratinée sont les oignons, le bouillon de boeuf, le vin rouge, le pain grillé et
le fromage rapé.

Les oignons sont caramélisés lentement dans du beurre jusqu'a ce qu'ils soient tendres et doux, puis ils sont ajoutés
au bouillon de beeuf et au vin rouge.

Le mélange est porté a ébullition, ensuite mijoté a feu doux pendant au moins 30 minutes.

Le pain grillé est ensuite ajouté a la soupe et le tout est recouvert de fromage rape, généralement du Gruyere ou du
Comté.

La soupe est ensuite gratinée sous le gril du four jusqu'a ce que le fromage soit fondu et croustillant.

La soupe a I'oignon gratinée est un plat qui est souvent servi comme plat principal, mais il peut aussi étre servi comme
apéritif ou comme accompagnement.

Elle est parfaite pour une soirée froide d'hiver ou un repas decontracté entre amis et en famille.




Truite pochée aux fines herbes

La truite pochée aux fines herbes est un plat délicat et raffiné qui évoque la cuisine médiévale.

La douceur de la truite se marie parfaitement avec I'aréme subtil des herbes fraiches, créant une symphonie de
saveurs.

Ce plat simple et élégant est parfait pour un repas léger et savoureux.

Pour préparer cette recette, vous aurez besoin d'une truite fraiche, de fines herbes comme du persil, du thym et du
cerfeuil, et d'un bouillon Iéger.

La truite est pochée dans le bouillon aromatique, puis servie avec des tranches de citron et une cuillere de beurre
fondu.

La truite pochée aux fines herbes est une excellente facon de déguster le poisson dans toute sa simplicité.
Elle peut étre servie comme plat principal ou comme accompagnement.

C'est un plat polyvalent qui peut étre adapté a difféerents goults et préférences.




Feuilleté au fromage

Le feuilleté au fromage était un plat populaire dans les cuisines mediévales, apprecié pour sa saveur savoureuse et sa
texture croustillante.

Il était généralement préparé avec une pate feuilletée, garnie d'un meélange de fromage rapée, d'ceufs et d'épices.
La pate était ensuite cuite au four jusqu'a ce qu'elle soit dorée et croustillante, et le fromage fondu et crémeux.

Les fromages utilisés étaient souvent des fromages locaux, comme le fromage de chévre, le fromage de vache, ou
méme du fromage de brebis.

Les épices ajoutées pouvaient inclure du poivre noir, du cumin, du gingembre, ou du safran, selon les préférences de
I'époque et la disponibilité des ingrédients.

On trouve des recettes de feuilletés au fromage dans de nombreux livres de cuisine médiévaux, comme le "Le
Viandier" de Taillevent, qui date du XIVe siéecle.

Le plat a probablement évolué au fil du temps, les recettes variant selon les régions et les époques.

Le feuilleté au fromage pouvait étre servi chaud ou froid, et était souvent accompagné d'une salade verte ou d'une
soupe.




Compote de fruits rouges

Une douceur classique

La compote de fruits rouges est un dessert simple et
savoureux qui a toujours été populaire dans les
cuisines médiévales.

La douceur des fruits rouges est rehaussée par un
léger arbme d'épices comme la cannelle et la
muscade.

Une recette facile a préparer

Les fruits rouges sont cuits a feu doux avec du sucre
et des épices jusqu'a ce qu'ils soient tendres et
legérement épaissis.

La compote peut étre servie chaude ou froide,
accompagnée de creme fraiche ou de fromage blanc.




Recette de tarte aux pommes médiévale

La tarte aux pommes, un dessert classique qui traverse les époques, était également appréciée au Moyen Age.

Les pommes, faciles a cultiver et disponibles toute I'année, étaient un ingrédient populaire dans les cuisines
meédiévales.

Voici une recette de tarte aux pommes mediévale, adaptée des recettes d'époque et adaptée aux golts
contemporains.

1. Ingrédients :

o 4 pommes, pelées, épepinées et coupées en tranches
100g de sucre
1 cuillere a café de cannelle moulue
1/2 cuillere a café de muscade moulue
1 pate brisée

o 1 ceuf battu (pour la dorure)

Préparation :

o Préchauffer le four a 180°C (350°F).

o Dans un bol, mélanger les pommes tranchées avec le sucre, la cannelle et la muscade.
Etaler la pate brisée dans un moule a tarte.
Verser les pommes préparées sur la pate.
Badigeonner la crolte avec I'ceuf battu.
Cuire au four pendant 45 minutes, ou jusqu'a ce que la crolte soit dorée et les pommes tendres.

Laisser refroidir legérement avant de servir.

Cette recette simple et délicieuse offre un apercu de la créativité culinaire médiévale, en utilisant des ingrédients
disponibles et des techniques de cuisson courantes a I'époque.

Servez cette tarte aux pommes médiévale avec une cuillerée de creme fraiche ou de glace a la vanille pour une touche
moderne.




Recette de ragouit de mouton médiéval

Le rago(it de mouton était un plat populaire au Moyen Age, apprécié pour sa saveur riche et sa capacité & étre préparé
en grande quantité. Voici une recette traditionnelle de ragolt de mouton médiéval :

Ingrédients :

1 kg de mouton coupé en cubes
2 gros oignons hachés

4 carottes coupées en dés

2 racines de céleri coupées en dés
2 gousses d'ail hachées

1 cuillere a soupe de sel

1 cuillére a café de poivre noir

1 cuillere a café de thym

1 cuillére a café de romarin

1 litre de bouillon de boeuf

1/2 tasse de vin rouge

1/4 tasse de farine

1/4 tasse de beurre
Préparation :
1. Dans une grande casserole ou un faitout, faire fondre le beurre a feu moyen.
2. Ajouter le mouton et le faire dorer de tous les cétés.
3. Retirer le mouton de la casserole et réserver.

4. Ajouter les oignons, les carottes, le céleri et I'ail dans la casserole et faire sauter pendant 5 minutes, jusqu'a ce
qu'ils soient tendres.

5. Incorporer la farine et faire cuire pendant 1 minute, en remuant constamment.
6. Remettre le mouton dans la casserole.
7. Ajouter le bouillon de beeuf, le vin rouge, le sel, le poivre, le thym et le romarin.

8. Porter a ébullition, puis réduire le feu et laisser mijoter a couvert pendant au moins 2 heures, ou jusqu'a ce que le
mouton soit tendre.

9. Servir chaud avec du pain frais ou des pommes de terre bouillies.




Recette de potage médiéval aux légumes

Voici une recette de potage médiéval aux légumes, un plat simple et nutritif qui était populaire dans les cuisines
mediévales.

Coupez en dés 1 kg de léegumes racines, tels que des carottes, des navets, des panais et des pommes de terre.
. Faites revenir les légumes dans une grande casserole avec 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive.
. Ajoutez 1 oignon haché, 2 gousses d'ail hachées, 1 cuillere a café de thym séché et 1/2 cuillere a café de sel.
. Versez 1,5 litre de bouillon de Iégumes.

. Amenez a ébullition, puis réduisez le feu et laissez mijoter pendant 30 minutes, ou jusqu'a ce que les légumes
soient tendres.

Mixez le potage jusqu'a consistance lisse a I'aide d'un mixeur plongeant ou d'un blender.
7. Assaisonnez au godt avec du sel et du poivre.

8. Servez chaud, garni de quelques feuilles de persil frais.

Ce potage était souvent servi avec du pain, ce qui était une source importante de calories et de nutriments pour les
gens du Moyen Age.




Recette de paté de viande médiéval

Le paté de viande était un plat populaire au Moyen Age, apprécié par les riches et les pauvres.

l| était généralement préparé avec de la viande de bceuf, de porc ou de mouton, hachée et mélangée a des épices, des
herbes et des légumes.

Le mélange était ensuite enfermé dans une crolte de pate et cuit au four.

Voici une recette traditionnelle de paté de viande mediéval, adaptée aux goults modernes :
e Ingrédients:

» 500 g de viande hachée (bceuf, porc ou mouton)

1 oignon haché

e 2 gousses d'ail hachées

e 1 cuillere a café de sel

e 1/2 cuillere a café de poivre noir

 1/4 cuillere a café de muscade

e 1/4 cuillere a café de thym

e 1/4 cuillére a café de romarin

« 1/2 tasse de bouillon de boeuf

1 pate brisée

e Préparation :

1. Préchauffer le four a 180°C.

2. Dans un grand bol, mélanger la viande hachée, I'oignon, I'ail, le sel, le poivre, la muscade, le thym et le romarin.
3. Ajouter le bouillon de beeuf et bien mélanger.

4. Etaler la pate brisée dans un moule 3 tarte.

5. Verser la garniture de viande dans la croUte de pate.

6. Cuire au four pendant 45 minutes, ou jusqu'a ce que la crolte soit dorée et que la viande soit bien cuite.
7. Laisser refroidir Iégérement avant de servir.

Le paté de viande médiéval se marie bien avec une salade verte et du pain frais.




