
Livret Recettes



Edito

A Fougerolles, le Kirsch est 
plus qu’une eau-de-vie, c’est 
un parfum, un concentré 
d’arômes naturels, qui 
s’utilise depuis toujours en 
cuisine, en pâtisserie, en 
confi serie, ...

Il fallait un livret de recettes 
pour vous le démontrer ! Le 
voici, réunissant des recettes 
issues de notre belle 
gastronomie régionale, mais 
également des nouveautés...  
de quoi satisfaire toutes et 
tous !

Chacune d’elles porte le nom 
d’un de nos hameaux ou 
villages, ces jolis noms qui 
font partie du paysage de 
notre Kirsch de Fougerolles 
A.O.C..

Belle découverte
et belles dégustations !
Pascal Camus
Président de l’A.O.C. 
Kirsch de Fougerolles
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La truite gravelax
du moulin Courbette

Ingrédients pour 4 personnes :
500 g de filets de truite
  35 g de sucre
  50 g de sel
    1 cuillère à café de poivre
   ½ bouquet d’aneth
    1 cuillère à soupe de baies roses
    5 cl de Kirsch de Fougerolles A.O.C.

Préparation :
1. Retirer les arêtes des fi lets avec une pince 

universelle. Mélanger le sucre, le sel, le poivre, les 
baies roses concassées et l’aneth haché. Ajouter 
le Kirsch de Fougerolles A.O.C..

2. Sur un fi lm étirable, déposer la moitié de la 
préparation précédente, les fi lets de truite puis 
la seconde moitié de la préparation. Refermer 
hermétiquement le fi lm. Emballer ensuite dans 
de l’aluminium et réserver au frais 2 jours avec 
un poids dessus (une assiette retournée avec 
deux boites de conserves).

3. Prendre les fi lets, les rincer à l’eau froide et les 
sécher avec du papier absorbant.

4. Couper les fi lets en carpaccio. 
Servir très frais avec quartiers 
de citron et brins d’aneth, 
accompagnés de pains toastés 
et beurrés.

Entrée facile
Préparation : 15 minutes
Repos : 2 jours

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n Vous pouvez

aussi réaliser
cette recette
avec du
saumon frais.
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L’agneau confit
des Granges du Bois

Ingrédients pour 4 personnes : 
4 souris d’agneau
3 cuillères à soupe de Kirsch de Fougerolles A.O.C.
1 kg de pommes de terre grenaille
1 bel oignon
1 cuillère à café de curry
2 cuillères à soupe d’huile d’olive
50 g de miel
Sel et poivre du moulin

Préparation :
1. Huiler les souris d’agneau, les saupoudrer de 

curry, de sel et de poivre. Laisser mariner 1 heure. 
Allumer le four sur 180°C (th. 6).

2. Éplucher et émincer l’oignon. Le faire dorer dans 
une cocotte avec l’huile d’olive. Ajouter la viande, 
le miel puis, verser le Kirsch de Fougerolles A.O.C. 
et laisser l’ébullition reprendre une minute. Faire 
cuire à couvert 2 h 30 en mélangeant de temps 
en temps. À mi-cuisson, baisser le thermostat sur 
150°C (th. 5).

3. Brosser les pommes de terre sous l’eau sans les 
peler. Les ajouter dans la cocotte 30 minutes 
avant la fi n de la cuisson.

Plat facile
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 3 heures

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n

Remplacer 
les souris 
par un gigot 
d’agneau. 
Prolonger la 
cuisson de 
30 minutes.
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Le boeuf de Noel
comme a la
Communaille

Ingrédients pour 4 personnes  :
    8 pavés de bœuf
  45 g de beurre
    2 brins de romarin
500 g de figues fraîches
    2 cuillères à soupe de fond de veau en poudre
    2 échalotes
    2 gousses d’ail
    5 cl de Kirsch de Fougerolles A.O.C.
    1 cuillère à soupe de sucre
  10 cl de vin blanc
    3 cuillères à soupe de vinaigre balsamique 
    Sel et poivre

Préparation :
1. Couper les fi gues en 4. Éplucher les échalotes 

et l’ail. Émincer le tout et faire blondir dans le 
beurre.

2. Ajouter les fi gues, le romarin et le sucre. 
Assaisonner, mouiller avec le vin et laisser 
réduire. Délayer le fond de veau dans un peu 
d’eau. Ajouter le Kirsch de Fougerolles A.O.C. et 
le vinaigre. Ajouter le tout à la sauce.

3. Saisir les pavés de bœuf sur chaque face dans un 
mélange d’huile et de beurre. 
Servir la viande avec la sauce 
aux fi gues, accompagnée d’une 
purée maison.

Plat facile
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 20 minutes

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n Réaliser cette 

recette avec 
des magrets 
de canard
servis rosés.
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La fondue
de Blanzey

Ingrédients pour 6 personnes : 
450 g de munster 
200 g de comté jeune
  40 g de beurre
  10 cl de vin blanc sec
    1 cuillère à café de Maïzena®
    5 cl de Kirsch de Fougerolles A.O.C.
  12 mauricettes (pain à bretzel)

Préparation :
1. Couper les mauricettes en cubes.
2. Dans un caquelon posé sur la plaque de cuisson, 

faire fondre le beurre puis le munster en 
morceaux et le comté râpé.

3. Délayer la Maïzena® dans le vin blanc et verser 
dans le fromage fondu. Verser le vin blanc petit 
à petit puis, au dernier moment, ajouter le Kirsch 
de Fougerolles A.O.C.. 

4. A l’ébullition, poser le caquelon sur son réchaud 
et déguster.

Plat facile
Préparation : 20 minutes

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n Frotter le 

caquelon avec 
une échalote 
fendue en
deux.
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La soupe de cerises
de Croslieres

Ingrédients pour 6 personnes : 
  60 cl d’eau
  80 g de sucre
400 g de cerises
    2 cuillères à café de Maïzena®
    2 cuillères à soupe de Kirsch de Fougerolles A.O.C. 

Préparation :
1. Équeuter les cerises. Les faire cuire avec le sucre 

et l’eau durant 15 minutes. Délayer la Maïzena® 
dans le Kirsch de Fougerolles A.O.C. et verser le 
tout sur les cerises.

2. Laisser épaissir une minute.
3. Servir avec de la glace à la vanille par exemple.

Dessert facile
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 15 minutes

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n Dénoyauter 

les cerises 
pour plus de 
confort à la 
dégustation.
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La tarte a la
confiture du F

Ingrédients pour 8 personnes : 
300 g de farine
160 g de sucre
100 g de poudre d’amandes
    ½ paquet de levure chimique
    1 cuillère à soupe de cannelle
    1 cuillère à soupe de cacao amer
    1 cuillère à café de poudre de clou de girofle
    1 œuf
200 g de beurre
    4 cuillères à soupe de Kirsch de Fougerolles A.O.C.     
    1 pot de confiture de cerises (370 g)

Préparation :
1. Mélanger la farine avec le sucre, les amandes, le 

cacao, la cannelle, le clou de girofl e et la levure. 
2. Ajouter le beurre en morceaux. Sabler la pâte du 

bout des doigts puis incorporer l’œuf et le Kirsch 
de Fougerolles A.O.C.. Remettre la pâte au frais 
1 heure.

3. Préchauff er le four à 170°C (th. 6). Abaisser les  
2/3 de la pâte et garnir un moule à tarte. Verser 
la confi ture sur le fond.

4. Abaisser le restant de pâte et découper des 
étoiles, des cœurs ou des fl eurs. Les disposer 
dessus et enfourner 30 minutes.

5. Délayer le sucre glace dans 
une cuillerée de Kirsch de 
Fougerolles A.O.C. et glacer la 
tarte une fois tiède.

Dessert facile
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 30 minutes

ahys

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n

Une 
confi ture 
de framboises 
donnera à 
cette tarte 
l’allure d’une 
linzertorte.
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La tarte au fromage
blanc du Champ

Ingrédients pour 6 personnes : 
250 g de palets bretons
  60 g de beurre
    4 gros œufs
250 g de faisselle
250 g de fromage blanc
100 g de sucre
    2 cuillères à soupe de Kirsch de Fougerolles A.O.C.
150 g de confiture de lait 

Préparation :
1. Mixer les palets bretons pour les réduire en 

poudre. Les mélanger au beurre mou. Tasser la 
pâte dans un moule à fond amovible beurré, en 
faisant remonter la pâte sur les bords. Réserver 
au frais. 

2. Fouetter la faisselle égouttée avec le fromage 
blanc, les œufs et le sucre. Ajouter le Kirsch de 
Fougerolles A.O.C.. Verser le mélange dans le 
moule, puis faire cuire dans un four préchauff é à 
180°C (th. 6) pendant 45 minutes. À la sortie du 
four, laisser refroidir, puis placer au frais pendant 
au minimum 6 heures. Servir accompagnée de  
confi ture de lait.

Dessert assez facile
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 45 minutes
Repos : 6 heures

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n Remplacer 

la confi ture 
de lait par une 
confi ture de 
fruits.
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La verrine f
de la Chaume

Ingrédients pour 8 personnes : 
Pour le biscuit : 
   1 brownie au chocolat de 450 g
 33 cl de crème liquide
   2 cuillères à soupe de mascarpone
   ½ pot de confiture de cerises noires
 40 g de chocolat noir
   Quelques Griottines® pour le décor

Pour le sirop : 
   8 cl de Kirsch de Fougerolles A.O.C.
 50 g de sucre
   5 cl d’eau

Préparation :
1. Couper le brownie en parts, en garnir des 

verrines. 
2. Préparer le sirop : faire fondre le sucre dans 

l’eau bouillante et ajouter hors du feu le Kirsch 
de Fougerolles A.O.C.. Imbiber le brownie puis 
disposer une cuillerée de confi ture de cerises 
noires.

3. Fouetter la crème liquide avec le mascarpone. 
Disposer une grosse cuillerée de crème  fouettée 
dans la verrine, râper le chocolat 
sur le dessus puis déposer 
quelques Griottines®.

Dessert facile
Préparation : 20 minutes

oret noire

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n

Un brownie 
aux noisettes 
sera aussi 
délicieux !
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Le chocolat menthe
du P

Ingrédients pour 6 personnes : 
225 g de chocolat noir à pâtisser
  10 cl de crème liquide
    2 cuillères à soupe de Kirsch de Fougerolles A.O.C.
 10 cl de sirop de menthe glaciale
 15 cl d’eau
   2 feuilles de gélatine
De petites feuilles de menthe pour le décor

Préparation :
1. Faire fondre le chocolat en morceaux dans la 

crème avec le Kirsch de Fougerolles A.O.C.. Poser 
des cercles inox sur une tôle et les habiller de 
fi lm étirable. Verser la ganache chocolat Kirsch et 
faire prendre au frais 2 heures. Strier la surface à 
l’aide d’une fourchette et remettre au frais.

2. Faire tremper la gélatine dans l’eau froide puis 
l’essorer. La faire fondre dans l’eau puis hors du 
feu ajouter le sirop de menthe.

3. Lorsque le mélange est presque froid mais pas 
encore fi gé, le verser sur la ganache et remettre 
au réfrigérateur 4 heures.

4. Démouler et décorer
       de menthe fraîche.

Dessert facile
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 10 minutes
Repos : 4 heures

rédurupt

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n Utiliser un 

sirop de rose 
ou de cerise 
pour varier
les plaisirs...
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Le claf
de Beaumont

Ingrédients pour 6 personnes : 
500 g de cerises noires
100 g de farine
100 g de sucre
     3 œufs
  50 cl de lait
  20 g de beurre
    2 cuillères à soupe de Kirsch de Fougerolles A.O.C.

Préparation :
1. Équeuter les cerises. Beurrer un plat à gratin 

et le fariner. Préchauff er le four à 150°C (th. 5). 
Disposer les cerises au fond du plat.

2. Mélanger la farine avec le sucre puis ajouter 
les œufs. Verser le lait par dessus et tourner 
doucement pour obtenir une pâte homogène. 
Ajouter le Kirsch de Fougerolles A.O.C..

3. Verser l’appareil sur les cerises et enfourner 
40 minutes.

Dessert facile
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 40 minutes

outis

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n

Un lait 
d’amande ou 
de soja allégera 
votre dessert.
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Les beignets
du P

Ingrédients pour 4 personnes : 
160 g de farine
  30 g de sucre + 50 g pour saupoudrer
  10 cl de lait
    5 cl de Kirsch de Fougerolles A.O.C.
    2 œufs
    1 cuillère à café de levure chimique
  60 g de beurre
    1 pincée de sel

Préparation :
1. Dans une casserole, faire chauff er le lait et le 

Kirsch de Fougerolles A.O.C.. Ajouter le sucre 
et le beurre. Laisser refroidir avant d’ajouter la 
farine et la levure. Remuer vigoureusement cette 
panade puis incorporer l’œuf.

2. Laisser la pâte refroidir. Porter un bain de friture à 
170°C. Confectionner des quenelles de pâte avec 
deux cuillères à café et les tremper dans l’huile 
quelques minutes jusqu’à ce qu’elles aient une 
belle couleur dorée.

3. Saupoudrer de sucre et servir tiède.

Dessert facile
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 15 minutes

rémourey

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n Parfumer 

le sucre 
d’une demi- 
cuillère à café 
de cannelle.
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Les tartines
briochées 
du V

Ingrédients pour 6 personnes : 
    1 brioche de 500 g un peu rassie
  20 cl de lait
    2 cuillères à soupe de Kirsch de Fougerolles A.O.C.
    2 cuillères à soupe d’anis vert
    1 œuf
  30 g de beurre
    2 cuillères à soupe d’huile
300 g de fraises
    3 cuillères à soupe de sucre
  25 cl de crème liquide 

Préparation :
1. Couper la brioche en tranches de 2 cm 

d’épaisseur. Les tremper dans le lait mélangé 
au Kirsch de Fougerolles A.O.C., puis dans l’œuf 
battu. Poser une face sur un lit de graines d’anis.

2. Faire cuire les pains perdus dans un mélange 
d’huile et de beurre moussu sur les deux faces. 
Égoutter sur du papier absorbant.

3. Équeuter les fraises et les couper en deux. Les 
saupoudrer d’une cuillerée de sucre et laisser 
macérer 10 minutes.

4. Fouetter la crème avec le sucre restant.
5. Napper généreusement une tartine briochée de 

crème et disposer les fraises par dessus.

Dessert facile
Préparation : 25 minutes
Cuisson : 15 minutes

al d’Ajol

Su
gg
es
tio
n

Su
gg
es
tio
n L’anis peut 

être remplacé 
par de la 
cardamone 
concassée.
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