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LA MOUTARDE de la “vieille chouette”
pour un “vieux hibou”

La moutarde (le “mustum ardens” = “mo0t aremst un condiment préparé
a partir des graines de diverses brasicacae fanldle des cruciféres , plantes
elles-méme appelée moutardes.

Toutes les moutardes du commerce, quelques dé&easewgu’elles soient
“fortes” ou “a I'ancienne”, des classiques aux ptusieuses parfois sont toutes

salées pour une raison évidente de godt

Nous allons fabriquer une moutarde “basique”, ldqueous pourrons varier a I'infini selon les plats&aquelle on la destinera
en I'employant directement ou a l'incorporant a siasces ..
Ces moutardes sont si “correctes” que je n'enws plautres méme pour les “avec sel”

Ingrédients

de la graine de moutarde (note 1) du fraichet

de la poudre de Perlimpimpin du piquant LW€s fin

un peu d’huile de colza du vinaigre ou du verjugiawin (note 2)
Méthode

Dans le moulin a épices de LVC, mettez vos graffeemoutarde (note 1) et pilez aussi fin que vous le
voudrez . Ajoutez de la poudre de Perlimpimgidu piquant LVCtres fin

Dans un bol, mettez la poudre obtenue et délayazapgeu avec plus ou moins de vinaigre (et un peu
d’huile qui donne du liant) + une cuillere de ftgt bien frais .La pate obtenue et trés ferme donc
Touillez énergiquement et rajoutez peu a peudlieliiet pour obtenir la consistance voulue .

on passe la “farine” pour la classique démarre le mélange avec peu de fraichet ngélaux 3 moutardes
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Si vous devez conserver votre moutarde dans ur baauvercle vissé, mettez du film plastique étea
avant de visser le bouchon : I'acide de la moutattiguerait le métal du couvercle

Si vous voulez avoir un produit pratique, faitesnaoe moi récupérez un flacon en plastique styld mie
ou ketchup (vous jetterez le contenu hyper satéBien fermé, vous le tiendrez téte en bas dafrigie
pour que votre moutarde ne prenne pas l'air et th@ns’oxyde pas

Bien entendu il existe mille versions de moutardgensez a toutes les sortes de moutardes conssnmé
dans le monde ou la moutarde est le 3 eme assaiv@mbs utilisé (aprées le sel .. certes et le ppwoe
en bas de fiche les diverses versions

Pour avoir des moutardes “sans sel” mais pas gaiits gensez aux épices : curcuma ? une jolie couleu
jaune, au paprika ou au piment fumé ? un rougedeher de soleil ... etc

Pensez aussi a vos herbes favorites . L'estrag@si glassique mais aussi testez par exemple dsame
ou la roquette , voir le menthe poivrée . De méesdiluits testez le citron, I'orange et méme la pam..
Pour ce faire il vous faut écraser au pilon ou @aas mixer fin la pulpe utilisée car sinon vosgjtieriez
de boucher 'embout de votre flacon doseur de nidata

NOTES TECHNIQUES:

(note 1)Vous pouvez, au golt optez pour la graine de mdetde votre choix . Il en existe diverses
variété (blanche, blonde ou jaune un peu plus doatéa brune ou noire plus “corsée” etc...) . Vous
pouvez également ajouter comme moi des grainesideap cela donne un parfum fort agréable

( note 2) Vous opterez soit

- pour du vinaigre d’alcool (a cornichons le paesde),

- pour du vinaigre de vin (blanc il colore pap&de est moins fort, rouge il est plus colorariaehique),

- pour du verjus (jus de raisin vert en saison ngorun petit golt trées fin et moins acide)
- voir méme du vin (et vous avez le choix entegrpde vins car méme des vins doux vont bien) mais
ajoutez quand méme un peu de vinaigre qui est,utiigpour le godt, et pour la conservation)

NOTES DIETETIQUES :

Pour les "sans sel” y en a pas dans les recetiesddien

Pour les “sans gluten” ¢ca passe tres bien ... poeifois sauf dans la moutarde de Bénichou quiieat
de la farine mais que vous pouvez remplacer péa tigine de mais ou de riz sans probleme !

Pour les “sans sucre” certes il y a des hydratesadegone dans la moutarde mais vu la dose utiisée
chaque fois dans votre dose consommeée ca peu passer

Pour les "sans gras", vous pouvez trés bien pagser d’huile et avec du fraichet 0% de M.G c¢kecol
trés bien
D'accord ce n'est pas tout a fait pareil ... maisswonnaissez ma formule :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A
VARIANTES QUE VOUS POUVEZ FAIRE
A PARTIR DE LA RECETTE DE BASE
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Je vous donne ici bien entendu les formules “salicar pour les “avec” ils peuvent toujours erotdgr
... et les “sans” ne peuvent pas en enlever | Camgores par la plus utilisée en France

Moutarde de Dijon: C'est une moutarde forte qui existe en plusigargtés. Elle est faite a partir de
graines de moutarde pilées tres trés fin, noirdrome pour la version forte “classique”, ou graime
moutarde blanche, blonde ou jaune pour la versitsn“douce” . S’ajoutent du verjus ou du vinaigre

d’alcool, du sel et de I'acide citrique.

version mode LVC : Pilez a fond vos graines pawiraune farine fine . Au besoin tamisez la. Délag®ec un peu de verjus
ou au vinaigre de vin ou d’'alcool selon I'aciditésttée . Ajoutez le “fraichet” .Bien sir vous réagez I'acide citrique de
l'industrie par du vrai jus de citron

Moutardes dites “a I'anciennel’a plus connue est la moutarde de Meaux (dés Iglesiecle) . Elle est
faites avec des graines de moutarde entiere€meés et acidifiants (vinaigre et acide citrigpeyr une
texture granuleuse . Il existe des variantes augqurmient ou des baies de cassis par exemple

version mode LVC : Ne pilez pas a fond vos ggajnjuste un peu pour qu'avec le liquide la “fatifine forme un “jus”

liant . Délayez avec un mélange de 1/2 vinaigrevideblanc doux et 1/2 vinaigre d’alcool . Ajomtée “fraichet” .Vous

remplacerez I'acide citrique de l'industrie par hai jus de citron Stockez en petits bocaux plats pour un usage fésle
grains boucheraient le flacon-distributeur

Moutarde violette de BriveUne des plus anciennes . graines de moutarde(t de raisin (jus de raisin
non fermenté). Une moutarde locale qui plaisdlerngent au pape Clément VI gu'il créa pour son
compatriote Jaubertie de Turenne la charge de dgravutardier du pape”.

version mode LVC : Partez d’'une moutarde LVC exirg avec les graines moitié pulvérisées seulementmoult de raisin

Si vous ne trouvez pas de moult de raisin pas daegpa écrasez du raisin muscat de Hambourd (pradiMoissac!)
soigneusement dépépiné mais gardez la peau !! Mdtetout quelques heures dans un coin chaud g@ircommence a
“virer” en dégageant de l'alcool .Ajoutez le “frAit” vivement et stockez en petits bocaux plats powsage facile

Moutarde douce graines de moutarde, sel, épices douce, vinaigrenalt, sucre, caramel, et fines

herbes. Elle est un peu “sucrée”.
version mode LVC : Ajoutez a votre moutarde de L@ rien de miel de lavande . Pour les fines tefdsnsez a les hacher
le plus fin possible . A défaut de vinaigre de nealipez avec du vinaigre de Xeres . On peut staakdéiacon distributeur

Moutarde allemande, américaine ou moutarde anglaisnt plus ou moins relevées faite a partir de
graines de moutarde, de sel, d'épices, d'acidifiaet curcuma et du sucre.

Moutarde aux algueslaitue de mer et dulse fraiches mixées avedase de moutarde de Dijon
version mode LVC : Ajoutez & votre moutarde de L\&S algues a proportion de 25 % d’algues . Stopkatdt dans un petit
pot : service plus aisé

Moutarde aux fines herbesvec coriandre, et de fines herbes avec baséandeude Dijon
version mode LVC : hachez vos herbes de Proveraeceriandre ( fraiche c’est mieux ) . Mais sirf@thez vos graines au

moulin au dernier moment au plus fin . Ajoutezdet a votre moutarde de LVC Stockez plutdt dans un petit pot : service
plus aisé

Moutarde provencale avec base moutarde en grains+ ail, poivron rodgeyin blanc, acide citrique,

huile d'olives et fines herbes.
version mode LVC : Partez d’'une moutarde LVC mirgs ail, poivron rouge, et fines herbes haslii@s mais non mixes .
Ajoutez jus de citron , huile d’olives et vin btasec . La aussi bocal plus pratique a causerdesglivers

Moutarde & la tomate base une moutarde douce + tomates séchéesgreini@ vin et sucre.
version mode LVC : Ajoutez a votre moutarde de L@ rien de miel de lavande . Pour les tomatelsésichbien les écraser
au pilon ou au mixer . Utilisez de préférence chaigre de Banuyls

Moutarde a la violette est une moutarde douce + suc de violette. C'esspécialité toulousaine
version mode LVC : Ajoutez a votre moutarde de L\Wes violettes écrasées au pilon avec un rienrgdiegs de vanille
forcez légerement sur le verjus + quelques godi##emagnac et d’extrait de violettes . Peut se raedtr flacon-distributeur
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Moutarde au miel moutarde douce + miel.
version mode LVC : Ajoutez & votre moutarde de LWL miel de romarin de préférence mais forcezrigent sur le
vinaigre d’alcool . Se garde bien en flacon doseur

Moutarde italienne :moutarde douce avec de la cannelle et des tromt8ts.
version mode LVC : Ajoutez a votre moutarde de L\W@nnelle et fruits confits hachés donc interdite “sans sucre” .
Stockez plutdt dans un petit pot : service pluddac

Moutarde de Bénichon C'est une préparation qui rappelle plutdt la dandi Elle est faite a partir de
farine de moutarde bien sir et d’anis, de cannéde;lous de girofle, de farine, de sucre, de \amd et

de vin cuit. La moutarde de Bénichon est consonuaéant la “Bénichon”, féte populaire dans certaines
régions de Suisse romande. On la déguste traddil@mment sur une tranche de “cuchaule”, sorte de
brioche parfumée au safran.

La “moutarde Bénichon” mode LVC : Ajoutez du sucoeix (ou de la cassonade brune) délayé dans ddotir avec une
cuillere de farine (vous pouvez mettre de la fadeemais ou de riz sans probléme) et faites épaidsiu doux pour obtenir

un “fond”. Quand votre fond est tiede ajouterisanannelle, clous de girofle et noix de muscatéspres trés fin.

Lorsque qu'il est totalement refroidi, ajoutez\ds#re moutarde de LVC selon votre choix (a I'ancie” & grains ou “fine”

comme vous le souhaitez . Goltez pour avoir un gaiitsatisfasse votre palais . Epaisse et plutitrée” elle adore se
répandre sur les toasts d’apéro et accompagnbiéarie gibier froid

NOTES DIETETIQUES :
Pour les "sans sel” c’est fait pour .

Pour les “sans gluten" ¢ca passe tres bien ... poeifois sauf dans la moutarde de Bénichou qutiexat
de la farine mais que vous pouvez remplacer p&a firine de mais ou de riz sans probléme !

Pour les "sans gras", vous pouvez tres bien passer d’huile et avec du fraichet 0% de M.G “dieto
trés bien

Pour les “sans sucre” certes il y a des hydratesadaone dans la moutarde mais vu la dose utiisée
chaque fois dans votre repas ¢a peut padaey

Oubliez la moutarde au miel ou la moutarde italeehizarre et plutét curieuse que bonne;

Dans la moutarde de Bénichou vous pouvez parfaiteme pas faire de “fond” : il n'y aura pas de sucr
alors . Elle sera plus “molle” et moins typiquest tout !!

D'accord ce n'est pas tout a fait pareil ... maisswonnaissez ma formule :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A

MAIL la.vieille.chouette@wanadoo.fr et 2 téléphonesle secours 06.18.42.92.03 ou 06.86.98.40.44



