
Marché pour 4 personnes
Base et fond
1 poulette pattes noires *
15 cl de vin blanc
35 cl de fond de volaille*
sel, poivre
Garniture
500 g de pommes de terre (BF 15)
400 g de poireaux
150 g d’oignons
8 g de truffe hachée*
3 cuil. à soupe d’huile de truffe*
30 g de beurre
sel, poivre
Pâte à luter
1 kg de farine
35 cl d’eau chaude
10 g de sel
1 jaune d’œuf

* ingrédients disponibles à la 
Boutique d’Antoine Westermann

Préparation
Préparer la pâte à luter, 
qui servira à faire le joint 
d’étanchéité entre la terrine et 
son couvercle et permettra ainsi 
de conserver au mets toute 
sa saveur et son moelleux : 
mélanger la farine, l’eau 
chaude et le sel au batteur, 
ou à défaut à la main. Laisser 
reposer au frais.
Éplucher, puis émincer les 
pommes de terre en rondelles 
régulières de 3 mm. Éplucher et 
émincer les oignons. Nettoyer 
et laver plusieurs fois les 
poireaux, supprimer la moitié 
du vert, puis les émincer. Faire 
fondre le beurre dans une 
casserole, ajouter les poireaux 
et les oignons. Saler et poivrer, 
puis faire suer 2 à 3 minutes. 
Réserver.
Dans la terrine à Baeckeoffe, 
mettre les rondelles de pommes 
de terre crues, les poireaux 

et les oignons, puis mélanger. 
Ajouter l’huile de truffe, la 
truffe hachée, saler et poivrer.
Placer la poulette au centre 
de la terrine, verser le fond 
blanc de volaille et le vin blanc. 
Mettre le couvercle, puis fermer 
hermétiquement avec la pâte 
à luter. À l’aide d’un pinceau, 
dorer la pâte avec le jaune 
d’œuf. Enfourner à 250 °C 
pendant 1 heure.

Finition
Retirer la terrine à Baeckeoffe 
du four et la laisser reposer 10 
min. Retirer la pâte avant de 
servir.

1. Pour faire une tarte folle, il faut

A. avoir un grain 
B. être dans les choux
C. être pâtissier chez Mulhaupt

2. Le premier magasin bio de Strasbourg 
s’appelle

A. Vitana
B. Hopla Anna !
C. Vite, Anna !

3. La Boutique Édouard Artzner a fait son nid

A. place du Corbeau
B. rue de la Mésange
C. rue du Faisan

4. Trouvez l’orthographe exacte.

A. Ma fois, de ce foi gras d’oies, je 
mangerais bien trois foies par jour !
B. Ma foie, de ce fois gras d’oi, je 
mangerais bien trois foi par jour !
C. Ma foi, de ce foie gras d’oie, je 
mangerais bien trois fois par jour !

5. Le caviste du Cœur Gourmand abrite

A. Mille et un maniaques dans un bar-tabac 
en délire
B. Soixante bas armagnacs millésimés de 
1931 à 1990
C. Mille bas résille mités dans un hamac 
très seventies

6. Quels frères sont représentés à la 
Boutique d’Antoine Westermann ?

A. Mariage Frères
B. Les frères Lumière
C. Les Or‘frères

7. Quelle est l’activité de Ziegler ?

A. Imprimeur
B. Primeur
C. Chasseur de primes

8. On s’attable au Munsterstuewel pour

A. une leçon d’alsacien
B. le son des cloches de la Cathédrale
C. une leçon de bonnes choses

9. Qu’est-ce que le Cœur Gourmand ?

A. Une pâtisserie de la Saint-Valentin
B. Une association de commerçants
C. Le vôtre !

Vous avez entre 7 et 9 points
Félicitations ! Après cette petite épreuve, 
vous avez la preuve que suivre le guide, 
se mettre tout devant et boire ses paroles 
porte ses fruits ! Vous connaissez « le 
Cœur » par cœur et êtes prêts pour refaire 
seul le circuit, les yeux fermés… et la 
bouche ouverte. 

Vous avez entre 4 et 6 points
Certains arrivent à siffler en travaillant, 
d’autres n’arrivent pas à écouter en 
marchant… Qu’à cela ne tienne ; remettez 
vos chaussures, reprenez votre guide : ça 
vous fera de l’exercice (pour le corps et 
l’esprit !).

Vous avez entre 1 et 3 points
Circulez, y’a rien à boire (et à manger) 
pour vous. Voilà ce qui arrive quand on 
court-circuite une visite guidée. Mais vous 
pouvez toujours reprendre rendez-vous !

Réponses :
1C – 2A – 3B – 4C – 5B – 6A – 7B – 8C – 9B

Poulette pattes noires
          au jus de truffes, comme un Baeckeoffe 
                recette d’Antoine Westermann

CirQUIZ
Le moment est venu de vérifier si vous connaissez le parcours 

par cœur. Avez-vous suivi le guide et son circuit gourmand ? 

C’est ce que nous allons voir avec le 

à boire avec…
- Riesling geisberg 2004  
A. KIENTZLER 
- Pinot noir cuvée Arthur 2005 
M. SCHOECH 
- Gevrey chambertin 2005  
L. BOILLOT

- Thé Chine qimen imperial
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