Comment déguster un Cognac ?

Les experts préconisent de le boire dans un verre tulipe dont la forme retient les arômes pour les libérer très subtilement au fil de la dégustation. 

Après le choix du verre, on observera la couleur du cognac, son apparence, sa viscosité, sa limpidité. 

Enfin, on fera délicatement tourner le cognac dans le verre pour humer son bouquet. 

On appelle second nez des odeurs florales ou fruitées qui se dégage du cognac : tilleul séché, sarment sec, fleur de vigne, vanille, violette… 

Le Cognac révèle son identité au contact du palais, son goût laisse percevoir toute sa personnalité : rondeur, moelleux, onctuosité, finesse, légèreté, fierté… 

Apéritif ou digestif ?

Le Cognac peut constituer un apéritif très désaltérant en le mariant à de l'eau pétillante ou du tonic… Il est également l'ingrédient principal de nombreux cocktails. On peut aussi bien préférer d'apprécier sa grande valeur en le dégustant servi seul dans un verre tulipe après un bon repas. 

Et en cuisine ?

Le Cognac est bien sûr très souvent utilisé pour flamber certains plats comme le homard ou les crêpes Suzette, mais il remplace aussi le vinaigre ou le citron dans une mayonnaise et est intéressant pour agrémenter une sauce. Quelques gouttes rehaussent à merveille une salade de fruits frais, une mousse au chocolat et bien d'autres desserts encore… 

Sachez apprécier et consommer avec modération.
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé.
http://www.cooking2000.com/fr/dossier/cognac.htm#

Quelques recettes avec du Cognac
Coquilles Saint Jacques
façon Grand-Mère
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Préparation
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Cuisson

	C 
	6
	35 minutes
	45 minutes



Ingrédients : 
• 800 g de noix de Saint-Jacques 
• 500 g de champignons de Paris frais 
• 100 g de chapelure 
• 10 échalotes grises (soit environ 60 g une fois épluchées) 
• 4 cuillères à soupe de crème fraîche 
• 1/4 de gousse d'ail 
• 3 cuillères à soupe de Cognac 
• 25 g de beurre (pour les échalotes) 
• 25 g de beurre (pour les champignons) 
• 50 g de beurre (pour les noix de Saint-Jacques) 
• 6 coquilles Saint-Jacques vides

Les différentes étapes : 
• Eplucher les champignons de Paris et les émincer. 
• Faire revenir les champignons dans une casserole afin qu'ils jettent leur eau pendant 10 minutes. 
• Ajouter 25 g de beurre, et le quart d'une gousse d'ail, saler et poivrer. Remuer pendant 5 minutes. Réserver. 
• Ajouter 2 cuillères à soupe de crème fraîche, saler, poivrer et réserver. 

• Faire fondre les échalotes dans le beurre. Elles ne doivent pas prendre de couleur. 
• Dans une sauteuse, faire chauffer le beurre à température moyenne, et ajouter les noix de Saint-Jacques. 
• Remuer régulièrement, laisser cuire pendant 5 minutes. 
• Ajouter les échalotes aux noix de Saint-Jacques, remuer. Poivrer. 
• Verser 3 cuillères à soupe de Cognac. Flamber le tout, et remuer. 
• Ajouter 2 cuillères à soupe de crème fraîche et réserver. 

• Pré-chauffer le four à thermostat 8 (240°C / 460°F). 
• Répartir uniformément la préparation aux noix de Saint-Jacques dans les coquilles. 
• Ajouter une bonne quantité de champignons sur chaque coquille (par dessus les noix de Saint-Jacques). 
• Saupoudrer chaque coquille de chapelure. 
• Ajouter une noix de beurre sur chaque coquille. 
• Placer les coquilles dans un plat à four, et enfourner pendant 10 minutes.

Crêpes Suzette
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Préparation
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Cuisson

	B 
	4
	5 minutes
	10 minutes



 Ingrédients : 
• 80 g de sucre 
• 100 g de beurre 
• 1e jus d'une orange 
• 6 cuillères à soupe de liqueur d'orange 
• 3 cuillères à soupe de Cognac


Les différentes étapes : 
• Coupez le beurre en petis morceaux, et faites-le fondre dans une poêle. 
• Ajoutez le sucre, 2 cuillères de liqueur, 1 cuillère de Cognac et le jus d'orange. 
• Faites bouillir cette préparation pendant 1 minute. 
• Passez les crêpes dans le sirop chaud. Pliez-les en 4 et posez-les dans un plat. 
• Faites chauffer le reste de liqueur et de Cognac. 
• Hors du feu, arrosez et flambez les crêpes.

Crêpes
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Préparation
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Cuisson

	A 
	4
	60 minutes
	3 minutes


Ingrédients : 
• 250 g de farine 
• 3 oeufs entiers 
• 50 cl de lait 
• 25 g de beurre 
• 25 g de sucre 
• 1 petite cuillère à café de  sel de mer

Les différentes étapes : 
• Versez dans un saladier la farine et le sucre, faites un trou au milieu. 
• Délayez la farine avec le lait, ajoutez le sel, les oeufs entiers et le beurre fondu. 
• Mélangez bien le tout. 
• Laissez reposer la pâte pendant environ une heure. 
• Faites fondre dans la poêle une noisette de beurre; quand il est chaud, versez dans la poêle une louche de pâte à crêpes. Faites dorer la crêpe des deux côtés. 
• Servez chaud ou froid.

http://www.cooking2000.com/fr/dossier/cognac.htm#
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, sachez consommer avec modération. Vous devez être majeur pour consulter notre site

Le Cocktail ‘Barbotage spécial’
Ingrédients du Cocktail pour 1 personne :

· champagne

· 1 cl de jus de citrons

· 2 cl de jus d'oranges

· 2 cl de cognac

· 2 cl de liqueur d'oranges (triple sec, cointreau, grand marnier) 

	Préparez la recette du Cocktail Barbotage special au shaker. Frapper et servir sans décor, compléter avec le champagne.

Servir dans un verre de type "verre à vin". 


	[image: image10.png]


 Ballon, Verre à vin, 15 à 25cl
Ce verre ne sert pas seulement de récipient pour le vin mais aussi pour certains cocktails.


L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, sachez consommer avec modération. Vous devez être majeur pour consulter notre site

http://www.1001cocktails.com/cocktails/412/recette-cocktail-barbotage-special.html
