Recette de la cocotte de légumes d’automne
Cette recette fait partie de quatre cocottes de légumes réalisées chacune à une période de l'année 
 
 Ingrédients pour 4 personnes : 
 
   16 châtaignes
   4 oignons blancs
   4 carottes
   4 artichauts épineux
   300 gr de salsifis
   1/2 pied de blettes
   8 pommes de terre rouge
   2 poires
   2 pommes
   3 gousses d'ail
   1 citron
   du fond blanc de volaille
   du vinaigre cristal
   un peu de farine
   de la graisse d'oie ou canard
   de l’huile d'olive et du beurre 
 
 Préparation des légumes : 
 
Peler les oignons. Éplucher les carottes et les couper en deux de haut en bas. 
Tourner les artichauts épineux, couper les pointes avec les épines puis les couper en deux et retirer le foin. Les mettre à tremper dans de l'eau avec du vinaigre cristal. 

Éplucher les salsifis et les plonger dans de l'eau additionnée de vinaigre cristal. 
Séparer le vert des cotes de blettes. Effiler les côtes, puis égaliser les extrémités et les bords. Les mettre à tremper dans de l'eau avec du vinaigre cristal. Laver le vert, l'égoutter et couper chaque feuille en trois. 
Éplucher les pommes de terre et les couper en deux. 
 
 Cuisson des légumes : 
 
Chaque légume est cuit séparément. Chaque sucs de cuisson est récupéré sauf le blanc salé des blettes et des salsifis. La cuisson des légumes peut être réalisée à l’avance.
Faire rôtir les pommes de terre dans la graisse de canard ou d'oie. Saler à la fleur de sel. 
Inciser les châtaignes et les plonger dans de l'eau bouillante. Laisser 5 minutes et égoutter. Retirer les deux peaux des châtaignes. Les étuver 20 minutes ensuite dans une sauteuse avec 20 gr de beurre. 
 
Cuire 10 minutes les carottes et les artichauts dans des cocottes différentes avec un filet d'huile d'olive et une gousse d'ail écrasée. Saler et poivrer.  
Couvrir et laisser cuire pendant 8 minutes en remuant de temps en temps. 
 
Faire suer les oignons 2 minutes avec un peu d'huile d'olive. Saler et verser 5cl de fond blanc. Laisser cuire 10 minutes. 
 
Égoutter les salsifis et les côtes de blettes. Les cuire séparément 15 minutes avec du blanc salé (farine, jus de citron et eau). 
Laver et essuyer les pommes et poires. Prélever 2 tranches épaisses au centre de chaque fruit. Les épépiner. Rôtir les tranches de fruit 5 minutes dans du beurre. Déglacer ensuite avec un peu de fond blanc pour récupérer les sucs de cuisson. 
 
 
Préparation de la cocotte de légumes : 
 
Rassembler les légumes et les fruits dans une cocotte et arroser du mélange des différents sucs  de cuisson. Ajouter le vert des blettes.
Ajouter un peu de jus de volaille et laisser réduire jusqu'à l'obtention d'un glaçage. 
Dresser les légumes et fruits dans des assiettes creuses, les napper avec le jus de cuisson et du poivre du moulin.
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