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‹ Cette grosse maison basse, plantée dans 
l’herbe, nous a envoûtés. ›
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‹ Aujourd’hui, cette maison est à toi. ›
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‹ Merci Vauban. ›
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‹ Vézelay est la plus belle 
basilique romane en France. ›
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‹ Le côté des Binoux à l’ouest. ›
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— Ensuite, dans une petite casserole, recouvrir la douzaine de morceaux 
de sucre de 2 cuillerées à soupe d’eau et mettre sur le feu.

Faire du caramel est simple, mais il vaut mieux ne pas avoir d’enfant 
dans les pattes et éviter de répondre au téléphone : on risque de brûler 
son caramel. Et nettoyer une casserole pleine de caramel brûlé, c’est ‹ la 
croix et la bannière › (encore une expression marrante dont je ne connais 
pas l’origine). Quand le caramel est blond, l’étaler sur la crêpe. Servir avec 
de la crème fraîche. L’opération la plus minutieuse est le retournement 
de la crêpe à mi–cuisson. Il faut alors prendre une palette en bois pour 
ne pas casser la crêpe, ni rayer la poêle. 

Tu as loupé ton crapiaud ? Ton caramel était trop noir ? Tu es fumasse ? 
Alors va faire une promenade (s’il fait beau et chaud). 

Traverse le jardin, descends jusqu’au carrefour, prends la route qui 
passe devant la ferme de Vauban, traverse la route de Bazoches à Corbi-
gny, en direction de Neuffontaines, et prends le premier chemin à droite. 
Ce n’est pas un très bon chemin sur ses trois cents premiers mètres, il a 
des ornières, mais il s’arrange quand tu rejoins la route de sable très doux 
qui va de Neuffontaines à Saint–Aubin–des–Chaumes. S’il fait chaud, la 
route est à l’ombre l’après–midi, sous les arbres, et domine le vallon du 
ru de Bazoches. Après deux kilomètres, tu traverses la route qui vient de 
Chalvron et tu montes vers l’église de Saint–Aubin–des–Chaumes, située 
à un kilomètre. L’église est toute seule, au milieu d’un petit cimetière 
(c’est là que Claude aurait aimé être enterré), avec une vue sur Vézelay et 
les environs. Pour revenir à la maison, tu peux prendre le même chemin 
ou passer par Bazoches en t’arrêtant prendre un café à La Grignote… 

Pas de chance, il pleut ? 
Choisis un bon livre dans les bibliothèques et vautre–toi sur le canapé du 
salon… Pour cela, il faut aimer lire, bien sûr. Depuis l’âge de six ans, les 
livres ont été mes meilleurs amis, toujours fidèles, toujours disponibles, 
et parfois tellement intelligents. Mais c’est comme ça qu’on oublie un 
plat dans le four ou qu’on remet au lendemain ce que l’on devrait faire 

Petit appétit

crapiaud ou 33–55

3 œufs,
3 pommes,
5 cuillerées de farine,
5 cuillerées de sucre en poudre,
une pincée de sel,
12 morceaux de sucre, pour le caramel,
prévoir aussi de la crème fraîche.

— Peler 3 pommes et les couper en fines lamelles. 
— Mélanger la farine, le sucre et la pincée de sel. 
— Battre en omelette les 3 œufs et les ajouter au mélange en battant avec 
un fouet (ou une cuillère en bois). Verser le tout dans une poêle graissée 
avec de l’huile (1 cuillerée à soupe) ou du beurre. 
— Cuire à feu très doux vingt minutes d’un côté et quinze minutes de 
l’autre. Faire glisser sur un plat. 
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poulet à l’estragon

1 poulet fermier,
1 oignon, 
1 gousse d’ail, 
de l’estragon, 
250 g de crème fraîche, 
1 cuillère à soupe de moutarde (Maille), 
1 cuillère à soupe de farine, 
de l’huile (de pépins de raisin), 
du sel, du poivre, 
1 dl de vin blanc (si tu veux). 

— Prendre une planche et un bon couteau. Découper le poulet : deux 
ailes, deux cuisses, deux blancs, la carcasse et le croupion. C’est plus 
varié que si l’on a acheté seulement des blancs ou seulement les ailes et 
les cuisses. (Et j’aime le croupion.) 
— Dans une cocotte, mettre une cuillerée à soupe d’huile et faire revenir 
un gros oignon coupé en petits morceaux avec une gousse d’ail hachée, 
dont on aura enlevé le germe. (‹ Faire revenir › : cette expression est 
bizarre, quand on y songe. Il serait plus logique de dire ‹ faire dorer › 
qui est plus compréhensible.) 

tout de suite. Ça s’appelle une tentation. Wanda racontait que, lorsqu’elle 
a commencé la lecture d’Autant en emporte le vent, à Argentenay, en 1947, 
Claude et Nicole ont dû se passer de repas pendant quarante–huit heures ! 
Mes enfants ont eu de la chance que je lise vite, trop vite : j’aurais été 
capable de leur faire le même coup… 

Mais je m’égare. Revenons à nos recettes de paresseux gourmands. 

Quand nous étions enfants, le poulet était un mets de luxe. Les poulets 
d’alors avaient peu à voir avec ces volailles élevées aujourd’hui en bat-
terie dans des hangars nauséabonds. Ils couraient dans les basse–cours 
et se nourrissaient comme des omnivores. Si leur chair était ferme, 
elle était aussi parfumée, mais, baste ! ceux d’aujourd’hui, tendres et 
fades, peuvent s’accommoder de mille façons. Comme nous vivons dans 
un univers mondialisé où l’on trouve toutes les épices imaginables et 
toutes les herbes de tous les pays, le poulet peut s’assaisonner de mille 
manières. Je te donne ici une recette de base que tu adapteras selon tes 
envies. C’est une recette de Wanda. 



29

Laure Baste Morand Petit appétit

28

poulet à l’estragon

1 poulet fermier,
1 oignon, 
1 gousse d’ail, 
de l’estragon, 
250 g de crème fraîche, 
1 cuillère à soupe de moutarde (Maille), 
1 cuillère à soupe de farine, 
de l’huile (de pépins de raisin), 
du sel, du poivre, 
1 dl de vin blanc (si tu veux). 

— Prendre une planche et un bon couteau. Découper le poulet : deux 
ailes, deux cuisses, deux blancs, la carcasse et le croupion. C’est plus 
varié que si l’on a acheté seulement des blancs ou seulement les ailes et 
les cuisses. (Et j’aime le croupion.) 
— Dans une cocotte, mettre une cuillerée à soupe d’huile et faire revenir 
un gros oignon coupé en petits morceaux avec une gousse d’ail hachée, 
dont on aura enlevé le germe. (‹ Faire revenir › : cette expression est 
bizarre, quand on y songe. Il serait plus logique de dire ‹ faire dorer › 
qui est plus compréhensible.) 

tout de suite. Ça s’appelle une tentation. Wanda racontait que, lorsqu’elle 
a commencé la lecture d’Autant en emporte le vent, à Argentenay, en 1947, 
Claude et Nicole ont dû se passer de repas pendant quarante–huit heures ! 
Mes enfants ont eu de la chance que je lise vite, trop vite : j’aurais été 
capable de leur faire le même coup… 

Mais je m’égare. Revenons à nos recettes de paresseux gourmands. 

Quand nous étions enfants, le poulet était un mets de luxe. Les poulets 
d’alors avaient peu à voir avec ces volailles élevées aujourd’hui en bat-
terie dans des hangars nauséabonds. Ils couraient dans les basse–cours 
et se nourrissaient comme des omnivores. Si leur chair était ferme, 
elle était aussi parfumée, mais, baste ! ceux d’aujourd’hui, tendres et 
fades, peuvent s’accommoder de mille façons. Comme nous vivons dans 
un univers mondialisé où l’on trouve toutes les épices imaginables et 
toutes les herbes de tous les pays, le poulet peut s’assaisonner de mille 
manières. Je te donne ici une recette de base que tu adapteras selon tes 
envies. C’est une recette de Wanda. 



31

Laure Baste Morand Petit appétit

30

Wanda faisait aussi un poulet à la chapelure. 

poulet à la chapelure
Le poulet (1/4 de poulet par personne), 
de la chapelure, 
du beurre ou de l’huile. 

— Couper le poulet en morceaux. 
— Enduire de beurre ou d’huile et rouler dans la chapelure. 
— Placer les morceaux bien serrés dans un plat. 
— Cuire quarante minutes dans un four à 200 °C. 
— Servir avec de la béarnaise (celle qu’on trouve en magasin est très 
bonne, mais si tu veux la faire toi–même, demande la recette à Perrine !). 
Accompagnement : une boîte de marrons entiers au naturel, qu’on chauffe 
assez pour qu’ils s’émiettent. 
— Dans une poêle, faire revenir 500 g de champignons pendant un quart 
d’heure. 
— Mélanger avec les marrons. 
— Ajouter 50 g de beurre. 

Tu peux aussi faire un poulet Wlaschuck.
Je ne garantis pas l’orthographe de ce poulet. Comme c’est polonais, 
j’ai mis plein de consonnes. On appelle aussi cette recette ‹ le poulet du 
paresseux ›. 

— Mettre ensuite les morceaux de poulet, les saupoudrer d’une cuillerée 
de farine, saler, poivrer. ‹ Faire dorer. › 
— Ajouter un décilitre d’eau, qu’on peut remplacer par un décilitre de 
vin blanc, mais attention à ceux qui ne prennent pas d’alcool. 
— Couvrir la cocotte et laisser cuire à feu doux pendant une heure (si 
c’est une Cocotte–Minute, quinze minutes). Préparer l’assaisonnement. 
— Hacher finement un bouquet d’estragon avec des ciseaux dans un verre. 
— Dans un bol, mélanger l’estragon avec 250 g de crème fraîche et une 
cuillerée à soupe de moutarde. La moutarde est très importante avec 
la crème, parce qu’elle rend celle–ci inoffensive côté cholestérol, dixit 
Wanda. Remettre l’ensemble à cuire dix minutes à feu doux. 

Tu peux remplacer l’estragon par toute autre herbe que tu aimes. Ou 
par du citron. Ce n’est pas moi qui décide. La cuisine est une création 
individuelle, et il faut prendre des risques. 

Wanda faisait quelquefois un poulet au curry. 

poulet au curry
1 oignon, 
le roux, 
les morceaux de poulet, 
une grosse boulette de curry (la boulette de curry se fait en ajoutant 
un peu d’eau à une grosse cuillerée à soupe de pâte de curry), 
du sel, du poivre,
une petite boîte de tomates pelées et un bol d’eau tiède. 
Et le citron, et la crème. 

— On couvre le tout et on cuit une heure. 
— On ajoute le jus d’un demi–citron et la crème. 
— On mélange et on poursuit la cuisson dix minutes avant de servir. 
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