
Pour moi, c’est toujours un plaisir d’aller chez papi et mamie.  
La première chose que je dis, c’est : « Papi, tu me fais à manger ? » J’aime tous ses plats. 
Quand je suis à l’école, j’ai hâte d’être en vacances pour aller chez lui.
Avec en plus la palombière, l’hôtel-restaurant et toutes les personnes que j’aime,  
c’est un des meilleurs moments de ma vie de venir chez eux. 
   — Énola Carrère, 12 ans
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Préparation & cuisson : 1 h,  
hors plumage et vidage

Difficulté *

4 à 6 alouettes par personne

goula (gorge) de cochon séché
jambon gras de Bayonne
muscade
sel, poivre

Brochettes d’alouettes  
au jambon flambées au capucin

pour préparer les oiseaux, les tuer et les plumer dès leur 
capture pour plus de facilité. Les vider, les assaisonner intérieur 
et extérieur.

Tailler de fines lames de goula séché, entourer avec chaque 
alouette et faire tenir à l’aide d’un ou deux cure-dents en bois. 
Faire de beaux lardons de jambon gras.

Sur une brochette, alterner lardons de jambon et alouettes.
Avec du gras du jambon, faire des lanières longues et fines.
Pour la cuisson et le flambage, mettre le capucin dans les 

braises (voir page 60). Disposer les brochettes sur le gril et faire 
cuire à belle chaleur sans que les flammes prennent. Retourner les 
brochettes et, après cuisson, les poser sur un plat. À ce moment, 
sortir le capucin du feu, et mettre le lard en lanières dans le récep-
tacle brûlant. Arroser les alouettes avec ce lard brûlant.

   Avec une belle serviette autour du cou, mangez-les avec  
les doigts, et frottez le jus au fond du plat avec une bouchée  
de pain ! Quel régal !

Recette du souvenir

Poêlée minute de petits passereaux d’automne

À une époque maintenant révolue, il était possible de se régaler avec ces petits passereaux que l’on nommait becs fins 
ou bien pinsons des ardennes. les chasseurs landais arrivaient à les faire descendre dans des pièges appelés matoles. 
cette chasse sélective et pleine de finesse et de poésie était bercée par les couleurs de l’automne.

tuer et plumer les petits passereaux dès leur capture, les vider à l’aide d’un petit couteau économe. prendre soin de 
couper le bec juste au-dessus des yeux. q Éplucher un magret frais de canard * de sa graisse. couper celle-ci en petits 
cubes et la faire fondre doucement. tailler une belle tranche grasse de jambon de ces cochons de provision d‘autrefois. 
confectionner des lardons. q Dans une poêle à fond épais, verser la graisse de magret fondue, chauffer, puis faire 
dorer les lardons. les égoutter. À ce moment-là, jeter dans la graisse bouillante les petits passereaux. q les assaisonner 
avec sel, piment et une pincée de sucre, rajouter les lardons et laisser mijoter au coin du feu 2 à 3 min. Une pincée de 
muscade finira de parfumer ces bouchées de merveilles.

* La graisse de magret séché, fondue doucement, était encore plus goûteuse.
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plumer les bécasses. En enlever la partie basse du bec, tirer 
pour faire venir le jabot. Avec une aiguille à brider, enlever le 
gésier de chaque oiseau (posé à plat sur le dos de la planche) : piquer 
l’aiguille côté droit du ventre juste sous les côtes, on doit trouver 
une boule dure, qui est le gésier ; l’enlever et le jeter. Barder les 
bécasses après les avoir assaisonnées avec sel, poivre et muscade. 
Bien les ficeler.

Tailler, griller au beurre quelques belles tranches de pain de 
campagne, les frotter légèrement avec la gousse d’ail. Poser dessus 
1 bonne tranche de foie gras. Les poser dans le fond de la lèchefrite.

La cuisson consiste à attacher les bécasses avec une ficelle au 
cou au-dessus de la lèchefrite devant un feu de cheminée bien 
fourni. Les oiseaux doivent tourner lentement. En cuisant, les sucs 
et les entrailles des bécasses tombent sur les croûtons.

Quand les bécasses sont cuites, les poser sur les toasts dans la 
lèchefrite, flamber le tout à l’armagnac. Elles doivent en principe 
se manger rosées.

   Cuisson très difficile ! Surtout pour celui qui fait tourner la ficelle. 
Il faut l’arroser souvent… 
Autrefois, la bécasse se mangeait bien faisandée (à la goutte). 
Elle était pendue dans une pièce en terre battue (souillarde), 
une assiette posée au-dessous. Après plusieurs jours, une goutte 
tombait, c’était le moment de la manger. 
Des pommes fruits confites accompagnent très bien ce plat.

Préparation & cuisson : 3 h
Difficulté * *

1 bécasse par personne

foie gras de conserve  
(1 tranche par toast)

barde de lard de ventrèche
pain de campagne
1 gousse d’ail
armagnac
beurre
muscade
sel, poivre

Le principe de cette cuisson s’apparente à celle de la broche, sauf que la broche est ici une ficelle.  
En cours de cuisson, l’oiseau doit se vider sur des toasts de foie gras tenus dans la lèchefrite.

Bécasse rôtie à la ficelle  
sur ses toasts de foie gras
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Quatre jours avant Tailler la viande en cubes de 80 à 100 g 
avec os. Tailler les carottes, 1 oignon et le céleri en tranches gros-
sières et les mélanger à la viande coupée, ainsi que 5 gousses d’ail 
écrasées légèrement, 2 feuilles de laurier, quelques brins de thym, 
du genièvre et quelques grains de poivre. Couvrir de vin rouge. 
Laisser au frais 2 jours (marinade) en remuant de temps à autre.

Deux jours avant Confectionner le hachis : couvrir d’eau 
fraîche le jambon, la ventrèche, le second oignon, les échalotes et 
la dernière gousse d’ail. Porter à ébullition (blanchir). Faire passer 
le tout à la grille moyenne d’une machine à hacher.

Égoutter la viande. Mettre le vin à bouillir et le faire brûler. 
Dans une cocotte en fonte, faire rissoler le hachis.

Dans une poêle à fond épais, faire colorer les morceaux de 
viande, les égoutter et les mettre sur le hachis qui rissole. Laisser 
mijoter en remuant pour que la viande s’imprègne bien du goût 
du hachis. Verser le vin cuit sur la viande et le hachis, de manière 
à bien les recouvrir. Assaisonner. Ajouter un bouquet garni, la 
couenne sèche de jambon, le pied de veau et le camageot de jambon. 
Couvrir le tout avec de la couenne fraîche, appuyer dessus pour 
que celle-ci se couvre de vin, puis mettre à cuire au four à 130 °C 
(th. 4-5) pendant 2 h.

Sortir du four. Laisser refroidir.

un jour avant Remettre à cuire 2 nouvelles heures au four sans 
remuer.

le jour même Remettre à cuire 2 nouvelles heures au four sans 
remuer. 

Au moment de servir, couper la couenne, le pied de veau et 
le camageot en morceaux, puis mélanger délicatement. Rectifier 
l’assaisonnement. Ajouter 1 ou 2 gouttes d’armagnac blanc.

   Ne remuez jamais la sauce quand celle-ci est en cuisson ! 
Si le vin ne recouvre pas la viande, ajoutez-en un peu. 
Cette recette est également délicieuse avec de la viande 
de chevreuil ou de sanglier.

Préparation & cuisson : environ 7 h
Marinade : 48 h
Attente : 48 h
Difficulté * *

Pour 10 personnes

3,5 à 4 kg de cerf (collier, épaule, 
poitrine)

500 g de jambon de Bayonne
500 g de ventrèche séchée et 

salée
1 couenne sèche + 1 fraîche
1 pied de veau
1 camageot de jambon
vin rouge (assez pour couvrir  

la viande)
3 carottes
2 gros oignons
2 branches de céleri
6 gousses d’ail écrasées
3 échalotes
thym, laurier
queue de persil
genièvre, poivre en grains
graisse de canard
armagnac blanc
sel, poivre en grains

Ce plat n’est ni un salmis ni un civet ! C’est une sauce bien de chez nous où tous les parfums se marient  
à merveille, et où les morceaux de viande, fondants à souhait, doivent rester entiers.

Civet de cerf mariné
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la veille, dénerver le rôti. Le mettre sur un plat et assaison-
ner de sel, de poivre concassé, de thym émietté et de laurier taillé 
fin. Couper les gousses d’ail en quatre et, après avoir troué le rôti 
avec un couteau pointu, les enfoncer une à une sur toute la surface 
du rôti. Entourer ce dernier avec des tranches fines de barde de 
lard, puis le ficeler. Couvrir avec une feuille de papier film et 
mettre au repos dans une pièce fraîche, mais pas au réfrigérateur.

Préchauffer le four à 220 °C. Bien graisser le rôti mariné après 
en avoir retiré le film. Le faire grésiller sur la plaque de la cuisi-
nière, puis l’enfourner. Arroser très souvent avec la graisse de 
cuisson.

Après la cuisson, retirer le rôti de la plaque et le garder sur 
une grille à égoutter. Dégraisser la plaque, et la déglacer avec le 
floc rouge. Laisser réduire et ajouter le bouillon clair. À consis-
tance légèrement sirupeuse, adoucir le jus avec la noix de beurre. 
Assaisonner.

Servir le rôti tranché et, à part, le jus.

   Pour un excellent accompagnement, vous pouvez servir des 
pommes fruits rôties. 
La cuisson du rôti de cerf ou de biche est la même que celle du 
bœuf : bleu, saignant, à point ou bien cuit. Un rôti de 800 g est bleu 
après 15 min de cuisson environ.

Préparation & cuisson : 1 h 30
repos : 1 nuit
Difficulté *

Pour 4 personnes

800 g de cerf ou de biche
1 barde de lard
4 gousses d’ail
2 brins de thym
1 feuille de laurier
1 verre de floc de Gascogne 

rouge
2 verres de bouillon clair
graisse de canard
1 noix de beurre
sel, poivre concassé

On peut faire rôtir le dos de l’animal sous forme de carré ou bien des morceaux pris dans la cuisse,  
comme noix, sous-noix, noix pâtissière.

Rôti de cerf ou de biche
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Fond de gibier

Pour environ 4 litres
quelques couennes de jambon
quelques os de gibier (2 à 3 kg) 

et de veau
100 g d’oignons
100 g de carottes
50 g de céleri
2 gousses d’ail
thym
laurier
persil
genièvre
piment d’Espelette entier
1 l de vin blanc
4 l de bouillon clair

faire colorer les os dans un four bien chaud avec oignons, 
carottes, céleri émincés, ail écrasé ainsi que les couennes. Après 
coloration, déglacer la plaque avec le vin blanc. Faire réduire à sec 
et ajouter le bouillon clair, le bouquet garni, le piment d’Espelette 
entier. Mettre le tout dans une casserole. Laisser frémir 2 à 3 h en 
écumant souvent. Filtrer et réserver au réfrigérateur. Après 48 h, 
le congeler par petites quantités.

Chutney de pommes vertes

Préparation & cuisson : 1 h 30
Difficulté *

pour 4 bocaux

1 kg de pommes vertes grany
350 g d’oignons hachés
200 g de raisins secs de Smyrne
200 g de sucre cassonade
30 cl de vinaigre de cidre
4 g de quatre-épices
4 g de gingembre frais taillé
4 g de piment d’Espelette
4 g de sel fin

sur un feu, faire dissoudre le sucre roux avec le vinaigre de cidre.  
Couper les pommes en petite mirepoix (cubes). Les mettre à cuire 
dans le sucre vinaigré à petit feu avec les oignons, les raisins, le 
quatre-épices, le gingembre, le piment dEspelette et le sel pendant 
1 h en remuant très souvent. 

Mettre en pots de confiture et laisser mûrir 3 semaines.

   Cette garniture condimentée, excellente en accompagnement 
froid des pâtés, terrines et autres ballottines, se conserve très bien 
dans des bocaux à confiture. Il suffit de la recouvrir d’un papier 
sulfurisé et de bien fermer le pot.
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MICHEL CARRÈRE, dès son service à l’Hôtel de France (Saint-Justin) terminé 
en automne, retrouve sa palombière. Enfant des Landes, il a connu le temps 
où aloue� es, bécasses et ortolans n’étaient pas des espèces protégées.

Aujourd’hui, il cuisine toujours avec autant de plaisir et de maestria tous 
les gibiers : caille, canard,  faisan, palombe, lièvre, chevreuil, sanglier…

Il nous transmet ici un patrimoine culinaire riche et peu ordinaire où 
gibiers à poils et à plumes sont accommodés au � l de 50 rece� es : pâtés, 
salades, salmis et civets, grillades et rôtissages varient les plaisirs.

Les photographies sont signées PATRICK BLAN, photographe culinaire ami 
et complice de l’auteur.




