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23 MENUS
POUR LE 24

On ne choisit pas son menu de féte
par hasard. Foie gras - dinde farcie
aux marrons - biche patissiére
pour ne pas déroger a la tradition;
soupe de chataignes et magret

de canard en accord avec le terroir;
symphonie végétale audacieuse
pour affirmer son engagement
durable; cuissons savantes

et grands dressages pour décrocher
les étoiles... Chaque réveillon

a sa signature, sa couleur,

son histoire. Et cette question

de la trilogie magique « entrée-
plat-dessert », qui alignera

les planétes au bon moment,

nous taraude invariablement entre
fin novembre et début décembre.
Pour vous aider a choisir le bon
menu, NoUs avons composé

23 combinaisons gourmandes
classées par grandes thématiques,
des plus classiques aux plus
exotiques. Quant au Pere Noél,
vous en croiserez cing sous leur
toque blanche. Cing chefs qui nous
racontent, comme si ¢'était hier,

le Noél de leur enfance et leurs plus
belles émotions culinaires: l'orange
précieuse, la truffe cachée dans

la farce, les réveillons entiers
passés derriére les fourneaux,

le paté créole a la viande en guise
de galette des rois, les grains

de caviar béluga « gros comme

des chevrotines »... Un grand plat
de féte est un souvenir qu'on godte
pour la vie!

Eve-Marie Zizza-Lalu
Directrice de la rédaction
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LE CONTE DE NOEL DE MICHEL GUERARD

SAVOURER LE GRAIN DE CHAQUE EPOQUE

SANET
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MICHEL GUERARD

ILest 'homme qui asu
concilier les mots manger
et maigrir, « Inventeur » de
la cuisine minceur en 1974,
a Eugénie-les-Bains dans
les Landes, il a obtenu trois
etoiles coup sur coup en
1975, 1976 et 1977,

A 87 ans, ce peére heureux
travaille avec ses filles
dans un lieu magique qui,
comme son enthousiasme,
n'a pas pris une ride.

Tous au restaurant

Je suis né en 1933, alors - mes tout premiers
souvenirs de Noél sont ceux de cette Spoque:

dans les meilleures années, on avait une arange;
dans les pires, on espérait juste que la guerre se
termine et qu'on en sorte vivants. Adolescent, {'ai
fait mon apprentissage chez un patissier-traiteur a
Mantes-la-|olie. Autant dire qu'a Nogél, on travaillait
encore plus dur que d'habitude! L'écrivain Bernard
Clavel a décrit trés fidelement cette ambiance dans
son roman La Maison des Autres, ol il raconte son
apprentissage de boulanger. C'était trés dur, fagon
XIX* sigcle, mais-.on apprenait bien. Et surtout; on
avait la grande fierté d'étre récompensé: apres les
fétes, le patron nous emmenait tous déjeuner dans
un restaurant deux étoiles: Ces grandes tablées
joyeuses, on les vivait comme une noblesse.

Echange café contre langouste

J'at fait mes 28 mois de service militaire dans

la Marine: Au mess des officiers, a Cherbourg, J'étais
charge entre autres de broyer le cafe a la main,

Il fallait deux kilos de grains pour obtenir un résultat
potable... Mais j'al réussi a mettre 2 main sur l'un
des tout premiers moulins électrigues. Soudain, il ne
me fallait ptus que 200 g pour un résultat nettement
meilleur, Alors je suis allé vendre le surplus de grains
aux commercants du coin, et avec Uargent gagne, les

novembra décembre 2020

copains et moi, on s'est payé pour Nogl un repas
de langoustes au restaurant!

Noéls a théme

Mes rastaurants ont toujours été ouverts a Noél.
Quand j'avais & Pot-au-Feu 3 Asniéres (deux étoiles
Michelin), le réalisateur John Frankenheimer

et l'acteur-chanteur Danny Kaye sont venus diner
un 24 décembre. C'étaient des fans defjazz,

on a fait une sacrée fiesta! A Eugénie, ily a chaque
année unthéme a Noel On a fait «UnTango

en Hiver» avec un orchestre argentin, « Les’jardins
du Roy Soleil» 'an dernier... ‘

Caviar et tarte aux pommes

En famille, nous avons toujours fait {e réveillon deux
ou trois jours aprés les autres, C'est moi quim'en
occupe. Le menu est immuable; du caviar que jaffine
depuis le mois de mai en rétournant les boites deux
fois par semaing, une céte de beauf grillée dans la
cheminée sur des sarments de vigne, et des frites

a la graisse d'oie, Pour le dessert, c'est soit une tarte
feuilletee aux pommes rubinette, soit une marquise
au chocolat réalisée d'aprés une recette de ma
maman. Dans les verres, c'est d'abord champagne,
puis |2 vin rouge du vignobte que jai planté en 1983,
et une lichette d'armagnac. On s'arréte juste avant
livrasse absolue.

© FOCUSPHOTOART / ISTOCK
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COCOTTE DE VOLAILLE
LUTEE AUX GIROLLES

s>s necelle page 18

O EMANUELA CING
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FOIE GRAS AUX ABRICOTS MOELLEUX
ET PISTACHES, MINI-BETTERAVES

CONFIT
POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION 15 MIN REPOS 2 H
CUISSON 1 MIN 45 A Z2 MIN -+45 MIN

rm
E

1 foie gras cru déveiné de 500-600g-+10 g

de sel = 2 g de poivre blanc » 15 cl de sauternes
« 8 abricots moelleux * 30 g de pistaches.
POUR LES MINI-BETTERAVES CONFITES

* 600 g de mini-betteraves » 100 g d'oignons
grelots * 20 cl de vinaigre blanc * 200 g de sucre
*1c. asoupe de sel * 1c. a soupe de graines

de moutarde * 7z c. a café de graines de carvi
ou de cumin * Quelques graines de coriandre.

@ Sortez le foie, séparez les lobes. Mélangez
le sel et le poivre avec le vin, puis arrosez

le foie gras de cette préparation, couvrez
et laissez mariner 2 h au réfrigérateur.

» Sortez le foie pour qu'il se réchauffe

a température ambiante. Retirez-le

de la marinade, disposez les abricots

et les pistaches entre les deux lobes,
refermez et placez-le dans une terrine
adaptée pour le micro-ondes. Cuisez

a 900 watts entre 1 min 45 et 2 min.

® Récupérez et filtrez la graisse, réservez.
Pressez la terrine avec une plaquette de bois
ou de carton emballée de film alimentaire
aux dimensions de la terrine et posez
par-dessus un poids. Lorsque la terrine

est froide, placez-la au réfrigérateur.

e Faites fondre la graisse réservée et versez
sur le foie avant de le remettre au frais.
Idéalement, ce foie gras se déguste 3 jours
apreés avoir été prépare.

LES MINI-BETTERAVES CONFITES

o Lavez les betteraves et coupez les
branches. A l'exception des betteraves,
melangez tous les ingrédients dans

la casserole et ajoutez 80 cl d'eau.

A ébullition, ajoutez les betteraves et faites
cuire a feu moyen pendant 45 min =

10 - Régal hors-série n°20 - novembre décembre 2020

Hlena Locolle de volaille

COCOTTE DE VOLAILLE
LUTEE AUX GIROLLES

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION 40 MIN CUISSON 1 H 10

1 poulet fermier vidé » 600 g girolles + 25 g

de beurre » 3 échalotes * 2 gousses d"ail » 20 cl
de créme fraiche épaisse » 1 jaune d'ceuf

+ 1 pate feuilletée + Huile d'olive « Sel, poivre.

o Grattez les pieds des girolles avec la pointe
d’un couteau. Nettoyez-les avec une brosse.
@ Dans une cocotte bien chaude allant

au four (de 28 cm de diameétre maximum),
faites cuire les girolles avec un filet d’huile
d'olive pendant 3 min, puis égouttez-les.
Dans la méme cocotte chaude, colorez les
girolles avec le beurre pendant 3 a 4 min,
puis ajoutez deux échalotes émincées

et une gousse d'ail pelée. Salez, poivrez

et réservez. Rincez grossiérement la cocotte.
o Préchauffez le four a 180 °C. Placez

le poulet dans la cocotte avec une échalote
pelée et coupée en deux et une gousse d'ail
en chemise. Arrosez d’huile d'olive

et enfournez pour 45 min. Retirez du four,
coupez le poulet en morceaux et remettez-le
dans la cocotte avec les girolles et la créme.
Mélangez délicatement et recouvrez

la cocotte avec la pate feuilletée. Utilisez

un peu de jaune d'ceuf pour la faire adhérer
aux bords. Remettez au four pendant 15 min.
Posez la cocotte sur la table et cassez la pate
pour servir ®

BUCHE CROCO-COCO
POUR 8 PERSONNES PREPARATION 1 H
CUISSON 10 MIN REPOS 4 H

POUR LA GENOISE AU CACAO » 4 ceufs

* 80 g de sucre * 20 g de farine * 50 g de Maizena
* 40 g de cacao en poudre non sucré * 1 pointe
de couteau de levure chimique * 1 pincée de sel.
POUR LA MOUSSE NOIX DECOCO

* 400 g de mascarpone * 150 g de lait concentré
sucré « 100 g de noix de coco rapée.

POUR LE GLACAGE 100 g de chocolat noir

* 150 g de pate a tartiner « 2,5 cl d’huile de
tournesol * 25 g de noix de coco rapée * Grué
de cacao (facultatif).

LA GENOISE AU CACAO o Préchauffez le four
a 200 °C. Séparez les blancs des jaunes d'ceufs.
Fouettez les jaunes avec le sucre, jusqu'a ce
que le mélange blanchisse. Montez les blancs
en neige, puis incorporez-les délicatement aux
jaunes a l'aide d'une spatule. Tamisez ensemble
la farine, la Maizena, la levure, le cacao et le
sel. Ajoutez petit a petit au mélange précédent
sans faire retomber les blancs. Versez

la préparation sur une plaque a patisserie
recouverte de papier sulfurisé (sur un rectangle
d'environ 30 x40 cm), lissez la surface

et enfournez pour 8 min environ. Sortez

la plaque du four et démoulez sur un torchon
humide. Roulez la génoise avec le torchon

et laissez refroidir.

LA MOUSSE NOIX DE COCO e Au batteur
électrique, fouettez le mascarpone avec le lait
concentré, jusqu'a obtention d'une mousse
bien aérée. Ajoutez la noix de coco, mélangez
délicatement.

LE MONTAGE e Déroulez délicatement

la génoise et étalez la mousse de fagon
homogeéne sur l'ensemble de la surface.
Roulez la bliche en serrant un peu, filmez-la

et placez-la au frais pendant quelques heures
pour qu’elle fige.

LE CLACAGE » Faites fondre le chocolat

puis incorporez la pate a tartiner et 'huile

de tournesol. Mélangez bien a l'aide d'une
maryse. Déposez la blche sur une grille et
recouvrez-la de glagage. Saupoudrez de noix
de coco rapée et de grué de cacao. Réservez
au réfrigérateur. Sortez la bliche 10 min avant
de la déguster m
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RECETTE

Régal
QUEUES DE LANGOUSTE

AU BEURRE D'AGRUMES ROTIES AU FOUR

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 6 MIN

2 queues de langoustes d'environ 170 g chacune * 50 g de beurre
salé a température ambiante * Les zestes d'une mandarine
et d'un citron vert bio * Poivre.

® Pensez a sortir le beurre a l'avance. Prélevez le zeste

de la mandarine et du citron vert et incorporez-le au beurre
mou. Poivrez, puis roulez le beurre en forme de boudin dans
du film alimentaire. Laissez durcir au réfrigérateur.

o Allumez le gril du four. Coupez les langoustes en 2 dans

le sens de la longueur et disposez-les dans un plat coté
carapace. Puis, tranchez des rondelles de beurre d'agrumes
et déposez-les sur les queues. Enfournez 6 min environ.
Attention, si les langoustes sont plus grosses, veillez

a augmenter le temps de cuisson. Servez avec des batonnets
de carottes jaunes et de céleri sautés a la poéle m

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

RECETTE

NOUGAT GLACE AUX FRUITS SECS

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION 45 MIN CUISSON 20 MIN REPOS 8 H

150 g de fruits secs (amandes, pistaches, noisettes) « 50 g
d‘abricots secs et cranberries * 3 blancs d’ceufs « 30 cl de créme
liquide entiére « 150 g de sucre * 110 g de miel.

» Faites torréfier les fruits secs au four a 150 °C pendant 15 min.
» Dans une casserole, faites un caramel avec le sucre et 5 cl
d’eau. Dés qu'il devient blond (thermométre a 155 °C), coupez
le feu et ajoutez les fruits secs torréfiés (gardez-en un peu pour
la présentation). Mélangez bien, puis versez sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé. Une fois la préparation refroidie,
déposez un torchon propre et cassez finement la nougatine

a l'aide d'un rouleau a patisserie.

» Commencez a monter les blancs en neige et, pendant ce temps,
dans une casserole, faites bouillir le miel a 110 °C, puis versez-le
en filet sur les blancs déja fermes. Continuez de mélanger

au batteur jusqu’a refroidissement total de la meringue.

@ Montez la créme en chantilly. Mélangez-la ensuite avec

la meringue, puis ajoutez la nougatine et la moitié des fruits
secs coupés en petits morceaux. Versez dans un moule chemisé
de papier sulfurisé. Placez au congélateur 8 h au minimum.

@ Pour servir, démoulez et ajoutez le reste des fruits secs. Servez
avec un coulis de fruit =

R ——

RECETTE

Reégal

FOIE GRAS AU SESAME, CHUTNEY DE PATATES DOUCES

POUR 4 A& PERSONNES ET 2 POTS DE CHUTNEY
PREPARATION 20 MIN REPOS 12 H+ 12 H CUISSON 45 MIN

1 foie gras cru déveiné de 500-600 g+ 10 gde selfin+-2g

de poivre blanc * 5 cl de cognac ou d’armagnac * 50 g de graines
de sésame noir et blanc. POUR LE CHUTNEY DE PATATES
DOUCES « 800 g de patates douces « 2 échalotes * 1 oignon
+15 g de gingembre frais * 1 demi-féve tonka « 200 g de sucre

* 40 cl de jus d'orange « 15 cl de vinaigre blanc « Sel et poivre.

o La veille, préparez la marinade avec le sel, le poivre

et l'alcool. Détachez les lobes du foie, placez-les dans un plat
et arrosez-les de marinade. Couvrez et placez au réfrigérateur
12 h en retournant les lobes une fois.

@ Laissez le foie se réchauffer a température ambiante. Posez-le
sur un torchon humide, enroulez en serrant bien pour former

un cylindre. Attachez les extrémités avec de la ficelle. Plongez-le
dans un faitout d'eau bouillante salée et coupez le feu. Couvrez
et laissez tiedir. Sortez le baluchon, déroulez le foie délicatement
puis serrez a nouveau le torchon autour pour extraire le gras

et tasser le foie. Réservez-le 12 h au frais. Torréfiez a sec

les graines de sésame. Retirez le torchon et roulez le foie gras
dans le sésame encore tiéde en pressant pour qu'elles adhérent.
Filmez-le et réservez au réfrigérateur 2 jours avant de déguster.
LE CHUTNEY DE PATATES DOUCES @ Emincez les échalotes

et l'oignon, épluchez puis coupez les patates douces en cubes
de 2 cm. Mettez le tout dans une casserole avec le reste des
ingrédients. Cuisez a feu doux 45 min en mélangeant souvent.
Mixez et versez dans des pots. Ce chutney se conserve 6 mois »

------------------------------------------------------------------------------------------------------------ -

Régal
POULARDE AU VIN JAUNE ET MORILLES

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 35 MIN CUISSON 1H 20 REPOS 3 H

1 poularde d'environ 2 kg découpée par le boucher « 50 cl de vin
jaune du Jura (ou vin d’Arbois) * 20 cl de créme fraiche « 1 bouillon
cube de légumes et l'eau des morilles (50 cl) * 1 oignon+ 80 g
de morilles séchées « 50 g de beurre salé » 2 feuilles de laurier

* Cerfeuil frais « Sel et poivre.

RECETTE

» 3 h avant, réhydratez les morilles dans un bol d’eau tiéde.

o Filtrez l'eau dans une passoire fine. Puis, versez-la dans une
casserole avec les morilles et laissez cuire 10 min a feu moyen.
Filtrez le jus de nouveau, réservez les morilles et ajoutez le
bouillon cube au jus.

» Epluchez et émincez l'oignon. Dans une cocotte, faites dorer
les morceaux de volaille dans le beurre avec le laurier. Retirez-
les une fois saisis et mettez l'oignon a fondre 5 min a feu
moyen. Remettez les morceaux de volaille dans la cocotte,
versez le vin jaune, portez a ébullition 5 min et ajoutez le jus.
Couvrez et laissez cuire pendant 45 a 50 min.

@ Retirez les morceaux de poularde, réservez-les au chaud. Puis
faites réduire le liquide de cuisson aux 2/3, incorporez la creme
fraiche et les morilles. Laissez bouillir 2 min. Servez les
morceaux de volaille avec la sauce, vérifiez l'assaisonnement.
Parsemez de cerfeuil.

® Accompagnez avec des panais ou des carottes

D T
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Regal RECETTE

FOIE GRAS AU VIN CHAUD,
POELEE DE LEGUMES D'HIVER

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN REPOS 1H CUISSON 20 MIN

1 foie gras cru déveiné de 600 g environ * 1 bouteille de vin rouge
(type gaillac) * 1 ¢. a soupe de sucre * 8 g de sel fin + 2 g de poivre
moulu « 20 g de gingembre frais * 3 graines de cardamome
+1demi-baton de cannelle « Le zeste d'une orange, POUR LA
POELEE DE LEGUMES D'HIVER « 80 g de beurre salé » 200 g de
marrons cuits « 5 petits poireaux * 2 branches de céleri+«300 g
de champignons (cépes, girolles, pleurotes...) * Sel et poivre.

o Séparez les lobes et répartissez dessus le sel et le poivre.
Refermez-les, filmez-les. Réservez 1 h a température ambiante.
» Portez le vin a ébullition avec le sucre, le gingembre épluché
et tranché, les zestes d'orange et les épices. Plongez-y le foie
sans le film et coupez le feu. Couvrez et laissez refroidir. Sortez
le foie, filmez-le bien serré pour former un cylindre

et conservez-le au réfrigérateur 2-3 jours avant de le déguster.
LA POELEE DE LEGUMES D'HIVER

» Coupez les poireaux en trongons puis en quatre dans

la longueur, coupez le céleri et les champignons en lamelles.
@ Faites fondre le beurre salé dans une sauteuse, commencez
par faire dorer les champignons. Aprés quelques minutes,
ajoutez les poireaux et le céleri branche, mélangez et laissez
cuire 5 min a feu moyen.

» Ajoutez les marrons, couvrez et poursuivez la cuisson 5 min.
Poivrez et ajoutez du sel si besoin m

Régﬂl RECETTE
BUCHE TIRAMISU AUX SPECUL0OS

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION 1H CUISSON 1 MIN REFRIGERATION 1 NUIT

20 biscuits a la cuillére « 25 spéculoos * Cacao en poudre non
sucré. POUR LE SIROFP + 6 tasses de café expresso * 2 c. a soupe
d'amaretto. POUR LA CREME AU MASCARPONE « 375 gde
mascarpone * 30 cl de créme fraiche liquide entiére trés froide

* 3 ceufs = 75 g de sucre * 4,5 feuilles de gélatine.

o Mélangez les 6 tasses d’expresso a l'amaretto. Laissez tiédir.
LA CREME o Réhydratez la gélatine. Séparez les blancs des
jaunes d'ceufs. Fouettez les jaunes avec le sucre, jusqu'a ce que
le mélange blanchisse. Prélevez 1 c. a soupe de mascarpone,
faites-le chauffer, puis ajoutez la gélatine essorée. Mélangez.
Incorporez le reste de mascarpone aux jaunes blanchis, puis
ajoutez la gélatine mélée au mascarpone. Laissez refroidir.
Montez la créme liquide en chantilly et incorporez-la au mélange
précédent. Montez les blancs en neige, ajoutez-les délicatement.
LE MONTAGE e Garnissez un moule a cake avec du film
alimentaire. Versez une couche de créme au mascarpone dans le
moule, puis ajoutez 15 spéculoos concassés. Imbibez

de sirop la moitié des biscuits a la cuillére et disposez-les
par-dessus. Réservez la moitié de la créme restante. Mélangez
le reste des spéculoos concassés a l'autre moitié et faites une
couche dans le moule. Terminez par une couche de biscuits

a la cuillére imbibés de sirop. Réservez au frais 1 nuit.

» Détendez le reste de creme au fouet, puis appliquez-la avec une
poche a douille sur la bliche démoulée. Saupoudrez de cacao m

Régal RECETTE
HUITRES EN SABAYON DE CHAMPAGNE

POUR 6 PERSONNES PREPARATION 40 MIN CUISSON 15 MIN

3 douzaines d’huitres * 30 cl de champagne * 3 poireaux
+ 4 échalotes « 30 g de beurre « 6 jaunes d'ceufs « 40 g de beurre
pour le beurre clarifié « Sel, poivre.

» Ciselez les échalotes. Emincez finement les poireaux. Dans
une poéle, faites suer quelques minutes dans le beurre les
échalotes puis les poireaux. Salez, poivrez. Mélangez et réservez.
o Ouvrez les huitres, retirez la premiére eau. Réservez la chair
entiére, Récupérez la seconde eau dans une casserole et ajoutez
la moitié du champagne.

o Rincez les coquilles, disposez-les dans un grand plat a gratin
de fagon & ce qu'elles soient bien stables (vous pouvez utiliser
un peu de gros sel pour vous y aider). Disposez dans chaque
coquille une huitre entiére et un peu de fondue de poireaux.
Préparez le beurre clarifié en faisant fondre le beurre puis

en retirant le petit-lait.

» Dans une casserole, versez les jaunes d'ceufs, ajoutez la moitié
du champagne restant (7,5 cl). Chauffez a feu doux en fouettant
constamment et en formant un 8 avec votre fouet pour mélanger
la totalité du sabayon. Petit a petit, le sabayon devient mousseux
et s'épaissit. Lorsque vous pouvez former un creux dans le
sabayon et qu'il est onctueux, retirez du feu (ne le cuisez pas
trop fort, sinon gare a l'omelette). Salez, poivrez. Incorporez

le beurre clarifié et le champagne en fouettant a nouveau.

» Remplissez chaque huitre de sabayon, Passez le plat sous

le gril du four pendant quelques minutes, pour saisir les huitres
et dorer le sabayon. Servez immédiatement =

Régal RECETTE
DINDE FARCIE AUX MARRONS

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 2 H 30 REPOS 15 MIN

1dinde fermiére de 3 kg » 250 g de foies de volaille déveinés

* 120 g de foie gras mi-cuit « 400 g de marrons cuits * 60 g de
cerneaux de noix * 1 échalote * 60 g de mie de pain blanc ou
brioché « 25 cl de lait « 71 ceuf battu » 50 g de beurre+3c.a
soupe de cognac * 1 c. a café de noix de muscade + Sel et poivre.

o Ciselez 'échalote. Faites-la suer 2 a 3 min dans 15 g de beurre.
Ajoutez les foies de volaille, Faites-les raidir 2 min a feu vif. Salez,
poivrez. Coupez-les, ainsi que le foie gras, en dés. Hachez les
noix et 150 g de marrons. Mettez le tout dans un saladier.

® Faites tremper la mie de pain dans le lait, pressez-la pour
l'égoutter. Ajoutez-la dans le saladier avec 'ceuf, la muscade

et 2 c. a soupe de cognac. Salez, poivrez. Mélangez.

o Farcissez la dinde de ce mélange et fermez 'ouverture avec
des piques en bois. Salez, poivrez. Ficelez la dinde. Mettez-la
dans un plat a rétir. Enduisez-la de beurre. Mettez le plat dans le
four froid. Allumez-le sur 180 °C et laissez cuire Th30. Arrosez
souvent la dinde de son jus allongé de 1a 2 ¢, a soupe d'eau.
Ajoutez le reste des marrons. Poursuivez la cuisson Th a 160 °C.
® Laissez ensuite reposer la dinde 15 min a la verticale dans

un saladier, téte en bas, afin que le jus se répartisse dans la chair
des filets. Réservez les marrons au chaud. Dégraissez le jus.
Déglacez avec 10 cl d'eau froide. Faites bouillir et réduire

en grattant les sucs. Rehaussez de 1 ¢. a soupe de cognac.
Présentez ce jus avec la dinde entourée des marrons m
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COCO-FRAMBOISE
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RECETTE

L'ORANGE

Régal
MAGRET DE CANARD

POUR & PERSONNES
PREPARATION 30 MIN REPOS 30 MIN CUISSON 20 MIN

3 magrets de canard * 40 g de noisettes « 3 oranges 150 g

de mache « 3 ¢. a soupe d’'huile d'olive + 2 c. a soupe de vinaigre
de cidre * 1 c. a soupe de miel * 1 c. a café de quatre-épices * Sel,
poivre.

o Prélevez les suprémes des oranges et recueillez le jus restant.
Mélangez le jus avec le miel, le quatre-épices, salez et poivrez.
Entaillez les magrets coté peau et mettez-les dans un plat.
Arrosez-les de marinade a l'orange. Réservez 30 min au frais.
o Egouttez les magrets, puis faites-les cuire & sec sur un gril
en fonte 10 min coté peau. Jetez la graisse rendue, puis
retournez les magrets. Faites-les cuire 5 min de l'autre c6té

et réservez-les 10 min sur un plat sous une feuille de papier
aluminium.

o Faites griller les noisettes a sec dans une poéle, puis hachez-
les grossiérement. Dans un bol, mélangez ['huile, le vinaigre,
salez, poivrez.

» Coupez les magrets en tranches épaisses. Dressez-les avec
la salade et les oranges. Servez avec la vinaigrette m

Régal
BUCHE ROULEE COCO-FRAMBOISE

POUR 6 A 8 PERSONNES

PREPARATION 45 MIN CUISSON 10 MiN

POUR LE BISCUIT » 85 g de sucre glace * 85 g de noix de coco
rapée * 1 ceuf « 3 jaunes d'ceufs + 30 g de farine + 5 blancs d'ceufs
* 35 g de sucre semoule. POUR LE CONFIT DE FRAMBOISES

* 320 g de framboises « 95 g de sucre * 4 g de pectine NH
* 1 citron. POUR LE DECOR * Noix de coco.

RECETTE

LA VEILLE LA PREPARATION DU BISCUIT

o Préchauffez le four a 210 °C. Mélangez au batteur, a vitesse
moyenne, le sucre glace, la noix de coco, les ceufs et la farine,
jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Montez les blancs en
neige et incorporez le sucre semoule. Mélangez les deux
préparations et étalez la pate obtenue sur une plaque

de cuisson couverte d'une feuille de papier sulfurisé.

@ Faites cuire le biscuit 5 & 7 min au four, jusqu'a ce qu'il
blondisse, sans dessécher. Laissez-le refroidir.

LE CONFIT DE FRAMBOISES

@ Dans une casserole, faites tiédir les framboises avec 50 g

de sucre. Incorporez le sucre restant mélangé a la pectine NH.
Portez a ébullition pendant 3 min sans cesser de remuer. Ajoutez
le jus du citron. Réservez, filmez au contact et placez au frais.

LE JOUR MEME LE DRESSAGE

» Retournez le biscuit pour décoller la feuille de cuisson. Etalez
le confit sans atteindre les bords. Roulez-le dans la largeur, en
serrant bien. Humidifiez le biscuit avec un pinceau et parsemez
de noix de coco. Coupez les extrémités de la bliche »

RECETTE

Reégal
LE FOIE GRAS DE MICHEL GUERARD

POUR 6 A B PERSONNES
PREPARATION 40 MIN REPOS 12 H CUISSON 40 MIN

2 lobes de foie gras cru déveinés de 500 g chacun « 4 g de sel fin
» 2 g de poivre blanc * 1 pincée de quatre-épices * 1 pincée

de noix de muscade * 1 c. a café de sucre en poudre « 2,5 cl

de porto « 1,5 cl de xérés « 1,5 cl d"armagnac.

o La veille, détachez les lobes des foies gras, placez-les dans un
plat. Mélanger les alcools, le sel, le poivre, les épices et le sucre.
Versez-les sur les lobes, couvrez et laissez mariner au frais 12 h,
en retournant les lobes au moins une fois. Sortez-les 1h avant
la cuisson afin qu'ils soient a température ambiante.

o Préchauffez le four a 120 °C. Préparez un plat avec de l'eau
chaude pour le bain-marie. Placez-le dans le four. Vérifiez la
température de l'eau avec un thermomeétre, elle doit étre a 75 °C.
o Tassez les lobes dans une terrine puis posez celle-ci dans

le plat du bain-marie. La température va descendre a 70 °C,
maintenez-la a cette température pendant la durée de cuisson
de 40 min. N'hésitez pas a rajouter de 'eau froide si l'eau

est trop chaude ou, a l'inverse, de l'eau bouillante

si la température baisse.

@ Sortez la terrine du four et récupérez le gras, filtrez-le, puis
réservez-le et laissez-le tiédir. Versez une partie du gras dans

la terrine et pressez avec une plaquette de bois ou de carton
emballée de film alimentaire aux dimensions adéquates

et déposez un poids dessus. Lorsque la terrine est refroidie,
placez-la au réfrigérateur. Dégustez-la le 3¢ jour, elle sera
meilleure. Elle peut se conserver 1 semaine m

RECETTE

TARTE DE NOEL AUX DEUX CHOCOLATS

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION 1H REPOS 3 H CUISSON 30 MIN

125 g de beurre demi-sel « 130 g de sucre glace tamisé 230 g
de farine + 20 g de cacao en poudre * 30 g de poudre d'amande
*1ceuf. POUR LES GANACHES » 220 g de chocolat noir+ 50 g
de chocolat blanc * 30 cl de créme liquide « 20 g de miel.

@ Dans la cuve du robot mettez la farine, le sucre, le cacao, la
poudre d'amande et le beurre froid en dés. Procédez au sablage.
Ajoutez 'oeuf et mélangez afin d'obtenir une pate. Formez une
boule que vous aplatissez, filmez et laissez reposer au frigo 1 h.
o Préchauffez le four a 200 °C. Farinez un plan de travail

et étalez la pate pour garnir un moule a tarte légérement beurré
et fariné. Recouvrez le fond de tarte de papier cuisson et ajoutez
des billes de cuisson. Baissez le four a 150 °C et enfournez pour
20 min. Retirez le papier et les billes de cuisson et enfournez

10 min pour finir la cuisson. Laissez refroidir sans démouler.

LES GANACHES » Faites chauffer 20 cl de créme liquide avec
le miel. A la premigre ébullition, versez sur le chocolat noir coupé
en morceaux. Mélangez délicatement la ganache en partant

du milieu vers l'extérieur. Veillez a ne pas incorporer d'air.

o Faites chauffer le restant de créme liquide et versez dés
ébullition sur le chocolat blanc, mélangez comme pour la
ganache au chocolat noir. Versez la ganache au chocolat noir
dans le fond de tarte, puis versez celle au chocolat blanc
délicatement et faites des marbrures avec un cure-dent. Placez
au frigo pendant 2 h avant démoulage. Décorez avec des truffes m
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RECETTE

Régal
CANETTE A L'ORANGE

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 1 H 15 CUISSON 1H REPOS 15 MIN

1 canette de 2 kg « 3 oranges bio « 2 carottes « 60 g de sucre
+1c¢. a soupe * 1 oignon * 1 bouquet garni * 2 ¢. a soupe d'huile
de tournesol * 10 cl de Grand Marnier + 6 cl de vinaigre de vin

« 10 cl de vin blanc » 30 cl de fond de veau « Sel, poivre.

e Préchauffez le four a 200 °C. Dans une cocotte allant au four,
faites dorer la canette sur toutes ses faces dans de ['huile.
Retirez la graisse et ajoutez les carottes taillées en dés, l'oignon
émincé, le bouquet garni, puis mouillez avec le vin blanc.
Enfournez pour 50 min.

@ Taillez les zestes d'1 orange en batonnets, avant

de les blanchir 1 min dans 'eau bouillante. Egouttez-les.

» Dans une casserole, faites fondre a sec 60 g de sucre, quand
le caramel se forme, versez le vinaigre, continuez de mélanger
sur feu doux, puis ajoutez 25 cl de jus d'orange et les zestes.
Remuez jusqu'a obtention d'une sauce lisse. Faites réduire, puis
réservez la sauce aigre-douce sur feu doux.

» Retirez la canette cuite de la cocotte et emballez-la dans

du papier aluminium, réservez dans le four éteint. Sur le feu,
déglacez les sucs de la cocotte avec le Grand Marnier, puis
ajoutez le fond de veau, remuez et laissez frémir quelques
minutes, filtrez et assaisonnez. Incorporez ce jus a la sauce
aigre-douce et laissez encore réduire 5 min.

e Laissez reposer la canette encore au chaud 15 min. Décorez
avec les rondelles d'orange saupoudrées de sucre et passées
sous le gril du four quelques minutes, puis servez avec la sauce »

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

Régal
BISCUITS SABLES CANNELLE

POUR 20 BISCUITS ENVIRON
PREPARATION 30 MIN CUISSON 10 MIN REPOS 30 MIN

200 g de farine type T45 » 100 g de beurre mou+100 g

de vergeoise brune « 30 g de sucre semoule * 1 cl de lait + V2 ceuf
*1c. a café de cannelle en poudre * 1 c. a café rase de levure
chimique « 1 pincée de sel.

POUR LE GLACAGE BLANC =10 cl de jus de citron pour
environ 300 g de sucre glace (on peut remplacer le jus de citron
par 1 blanc d'ceuf).

RECETTE

@ Dans un saladier, mélangez le beurre mou, le sucre semoule,
la vergeoise et le sel. Incorporez l'ceuf et le lait. Ajoutez la farine
tamisée avec la cannelle et la levure chimique. Mélangez.

Dés que la pate est homogéne, enveloppez-la dans du film
alimentaire et laissez reposer au réfrigérateur 30 min.

® Préchauffez le four a 180 °C. Sortez la pate, étalez-la avec

un rouleau a patisserie sur une épaisseur de 3 mm. Détaillez-la
a l'emporte-piéce et placez les biscuits sur une plaque de
cuisson couverte de papier sulfurisé. Enfournez pour une dizaine
de minutes.

LE GLACAGE BLANC e Dans un saladier, versez petit a petit le
jus de citron sur le sucre glace en remuant avec une spatule en
bois. Le mélange doit étre crémeux,

o Pour appliquer ce glacage sur les biscuits, plongez-les
directement dedans et laissez-les s'égoutter sur une grille

ou étalez le glagage délicatement a la spatule w

[ —— s

RECETTE

Reégal
TERRINE DE FOIE GRAS AUX NOISETTES,
. FRUNTSPOELES

FRUITS POELES

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN REPOS 2 H CUISSON 2 MIN + 10 MIN

1foie gras cru déveiné de 600 g environ « 7 g de sel fumé

* 1 g de poivre moulu » 200 g de noisettes. POUR LES FRUITS
POELES » 20 physalis « 300 g de raisins noirs * 2 belles poires
bio = %z citron * 1 ¢. a soupe de miel * 1 c. a soupe de vinaigre
de xérés « 50 g de beurre salé - Poivre.

o Mélangez le sel fumé et le poivre. Détachez les lobes,
assaisonnez-les sur toutes leurs faces et filmez-les. Laissez-les
2 h au frais puis coupez-les en tranches de 2 cm d'épaisseur .
Passez-les dans les noisettes grossiérement hachées, réservez.
o Chemisez un moule de papier sulfurisé ou de film alimentaire.
Saisissez a la poéle les tranches de foie gras, 1 min de chaque
c6té a feu doux puis tassez-les a plat dans le moule au furet a
mesure. Pressez la terrine avec une plaquette filmée de bois ou
de carton, aux dimensions du moule. Placez un poids par-dessus
le temps que le foie gras refroidisse. Retirez la presse, couvrez et
conservez au réfrigérateur 3 jours avant de déguster.

LES FRUITS POELES

o Lavez les raisins et les poires. Coupez des lamelles de poires,
arrosez-les de jus de citron. Dans une poéle, faites fondre

le beurre a feu vif, ajoutez tous les fruits, mélangez et ajoutez

le vinaigre. Aprés 3 min, ajoutez le miel, poivrez et continuez

la cuisson a feu moyen 5 a 8 min. Rectifiez I'assaisonnement

en fleur de sel si besoinm

------------------------------------------------------------------------------------------------------------ -

Régal
TIRAMISU AUX POIRES ET NOIX DE PECAN

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 5 MIN
REFRIGERATION 12 H

RECETTE

350 g de mascarpone * 3 ceufs extra-frais + 85 g de sucre

» 2 grosses poires * 100 g de noix de pécan * 30 g de beurre

+ 12 fines tranches de génoise ou de quatre-quarts * 2 c. a soupe
de miel * 3 cl de liqueur de poire * 2 c. a soupe de cacao en
poudre.

 Pelez, épépinez et coupez les poires en petits dés. Faites
chauffer le beurre dans une poéle. Ajoutez le miel et les poires
et faites caraméliser quelques minutes sur feu vif. Ajoutez les
noix de pécan concassées. Mélangez et laissez refroidir.

» Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Fouettez les jaunes
avec le sucre, jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez

le mascarpone, mélangez au fouet. Montez les blancs en neige
ferme et incorporez-les délicatement au mélange précédent.
& Versez la liqueur et 5 cl d’eau dans une assiette creuse.
Imbibez les tranches de génoise. Disposez-en la moitié dans

le fond de 6 verres. Recouvrez de créme, Ajoutez le reste

de génoise, puis les poires et les noix de pécan. Terminez

par le reste de créme.

@ Réservez une nuit au frais avant de déguster. Saupoudrez

de cacao au moment de servir m
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Puissant et aromatique, le fromage Appenzeller
offre une saveur aussi €tonnante qu’incomparable,
grace a un lent affinage avec une saumure a base
d’herbes des montagnes d’Appenzell.
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www.appenzelier.ch
Rejoignez-nous sur notre page Facebook B
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Les Fromages de Suisse.

www.fromagesdesuisse.fr

Suisse. Naturellement.

POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE

www.mangerbouger.fr



le secret des saumons
fumes dans l'Adour

Les saumons de 'Adour ont disparu mais la maison Barthouil perpetue sa technigue
de fumage artisanal mise au point en 1958... avec des saumons péches dans les fjords
de Noruege et en mer Baltique. Et depuis peuy, des thons germons du golfe de Gascogne.

TEXTE JEAN-PAUL FRETILLET PHOTOS LOUIS-LAURENT GRANDADAM

C'est en ouvrant les portes hautes des fumoirs « Sil'on fumait a plat, on aurait un plus grand le saumon. Il y en avait encore beaucoup
noircis par la fumée que ['on découvre l'un rendement mais je ne crois pas que l'on en ce temps-la », raconte Pauline. Désormais,
des secrets de la maison Barthouil. A l'intérieur, obtiendrait laméme qualité ». A Peyrehorade, les  elle dirige l'entreprise familiale avec

les saumons sont pendus, téte en haut et queue  Barthouil fument le poisson depuis trois sa sceur Guillemette. « En 7958, un de nos

en bas... « C'est un truc que les Danois nous ont générations. La maison a pignon sur 'Adour, employés est parti pour le Danemark. La-bas,
appris, le fumage se fait en douceur et lesvapeurs  un fleuve pyrénéen qui se jette dans l'Atlantique, il aappris a fumer le poisson et nous a rapporté
chargées de goudron qui se forment, ruissellent entre Anglet et Tarnos, prés de Bayonne. la méthode que nous utilisons toujours. Notre
et tombent sans s‘accrocher au poisson », « Mes grands-parents étaient charcutiers histoire de fumeur de saumon a vraiment
explique Jacques Barthouil avec son accent a Peyrehorade. Ils fabriquaient aussi du foie gras commencé ». A cette époque, dans ['Adour,
un poil rocailleux du pays landais. et dans les années 30, ils ont eu l'idée de fumer frontiére naturelle entre les Landes et le Pays
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basque, le saumon était comme un poisson
dans l'eau. Au printemps, l'intrépide salmonidé,
de retour de sa migration dans ['Atlantique
Nord, revenait se reproduire ol il était né.

Les pécheurs l'attendaient, et chez les Barthouil,

a Peyrehorade, on ne fumait que du saumon
de l'Adour.

CHASSES DU PARADIS
DE LADOUR.

L'histoire était trop belle. Des barrages installés
empéchant le poisson de remonter la riviére,
des pécheurs trop gourmands, la pollution...
les saumons de ['Atlantique ont déserté. « On
aimerait croire qu'ils reviennent. Mais je n'en suis
pas certain, regrette Jacques Barthouil. Vous
savez que si l'on équipait tous les barrages
d‘échelle a saumon, nous aurions deux fois plus
de poisson » ajoute-t-il, agacé par l'indolence
des compagnies électriques et des pouvoirs
publics. Alors faute de saumons sauvages dans
UAdour, les Barthouil achétent des poissons
venus d'Irlande, de Norvége et d’Ecosse, Tantét
il est sauvage et il a été péche dans les eaux

de Norveége ou en mer Baltique. Plus souvent,
il a été élevé dans 'une des fermes installées

a proximité des cotes comme dans les fjords
de Norvége. « Nous achetons nos saumons
aupreés de petites coopératives qui pratiquent, de
préférence, des méthodes d'élevage biologique,
souligne Pauline. Face a des industriels

qui produisent en un jour ce que nous fumons

en un an, nous n'avons que la qualité pour
exister. »

LA PECHE AU THON GERMON

Depuis quelques mois, les fumeurs

de Peyrehorade renouent avec les origines
locales pour un autre poisson péché dans

le golfe de Gascogne et vendu a la criée

de Saint-]Jean-de-Luz. Il s'agit du thon blanc,

dit germon (celui que 'on retrouve « au naturel »
aussi dans les boites de conserve). Rien a voir
avec le thon rouge dont la péche excessive en
Méditerranée est décriée. « Le thon germon est
péché a la ligne de traine au large du port basque
et sa péche est trés réglementée, précise Pauline
Barthouil. Elle est contingentée et limitéea
quatre mois, de juin a fin septembre. » Le thon
frais est salé et fumé comme le saumon. Sa chair
ferme se révéle fondante & la dégustation

et la fumée tempére son caractére affirmé.
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Une douce fumée
La furmée est nourrie par une braise

de chutes de sabots de bois d'aulne d'un
artisan voisin. « On s‘inquiéte qu'il parte

4 laretraite sans remplacant », ajoute

Pauline. La confection de sabots n'est

pasun métier d'avenir... « Ona choisi

cette essence, aprés avoir fait beaucoup
d'essais, poursuit Jacques. L'aulne donne
une fumée trés douce, ce qui nous va bien,
caron chercheavant tout a préserver
lasaveur du saumon. Aprés tout, onveut

manger du poisson, pas de la fumée

quin‘est qu'une trouvaille des hommes.

pour conserver la nourriture. »
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Barthouil en trois saumons d'exception

Le saumon sauvage
de la Baltique

Dans cette mer intérieure du nord de ['Europe,
moins salée, le saumon se nourrit de harengs,
d'anguilles et de sprats et non de crevettes
roses. Si bien que sa chair est beaucoup

plus pale et son goit plus typé que celui

du saumon péché dans ['Atlantique.

16,15 € les 2 tranches, 120 g (134,50 €/kg)

32,30 € les 4 tranches, 240 g (134,50 €/kg)

Le saumon sauvage
de Norvége >>>

Ce qui était l'ordinaire des pécheurs autrefois,
est devenu |'exception des gourmets
d'aujourd’hui. Ces saumons libres se nourrissent
au hasard de l'océan. De ces agapes riches et
variées, ils tirent une chair d'une grande finesse
et d'une longueur en bouche exceptionnelle.
Filet entier, tranché main.

204,30 € les 22 tranches environ, 1,8 kg

(113,50 €/kg)

Le saumon gravelax bio
d’Ecosse

Dans cette recette d'inspiration nordique,

le saumon est traité avec un mélange de sucre
et de sel, agrémenté de trois variétés de poivres
et de quelques graines de coriandre.

Au dernier moment, le produit est parsemé

de feuille d'aneth. Il en résulte un saumon

a la chair trés tendre avec une bonne

sensation de fraicheur.

24,80 € les 4 tranches, 200 g (124 €/kg)

Commande sur www.barthouil.fr
et livraison a domicile en frais (0 °C/+4 *C).

Un saumon salé dans les régles de l'art
Tout est fait a la main chez les Barthouul. Une tois les saumons filetés et pares, ils sont

| salés avec le sel sec de Salies-de-Béarn, une mine voisine, Cette action assez délicate
car il faut bien doser le sel, permet de faire sortir l'eau du polsson, beaucoup d'eau,

puisqu'a la fin, le saumon a perdu la moitié de son poids! Tout l'inverse des industriels
qui injectent une solution saline dans la chair. L'eau n'en sort pas mais y rentre!

La ruse charge artificiellement le poids et accélére les cadences: le filet est fumé

et emballé dans fa journée! Et il a plus le golt de sel et de fumée que de poisson;
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Elevé en France

Delpeyrat prépare dans ses ateliers normands
des saumons francais issus d'une aquaculture
raisonnée dans le respect du milieu marin.

De belles tranches

au go(t bien équilibré.
Saumon fumé de France
Maison Delpeyrat.

7,90 € les 4 tranches,
140 g (56,40 €/kg)

En GMS.

Responsable

Un saumon fumé
de Norvege a la
texture tendre et
fondante. Certifié
ASC, |a garantie
d’une aquaculture
responsable.
Saumon fumé Norvége Mowi Pure: 5,79 €
les 4 tranches, 100 g (57,90 €/kg) et 799 €

les & tranches, 150 g (53,25 €/kg). En GMS.

Savoir trancher a la main

La mention «tranchage a la main »
souvent vantee sur les paquets de
saumons fumeés de la grande distribution
n'est pas une qualité suffisante. Chez

les Barthouil, elle est l'étape finale d'une
chaine de savair-faire. Dans l'atelier,

les femmes ont le geste précis et la lame
semble fondre dans a chair du poisson.
Apprendre a trancher en respectant

le fil du poisson demande aus moins

six. mois de formation et d’expérience.
Dans leurs boutiques a Peyrehorade

ou a Paris, rue Charlot, les Barthouil
tranchent le saumon entier a la demande.
Le nec plus ultra pour 'apprécier.

Bio et délicat

La nouvelle gamme
Labeyrie propose
une approche
originale centrée sur le godt, permettant

au consommateur de choisir un produit

qui répond a ses attentes. Le saumon bio plaira
aux palais attirés par la délicatesse.

Saumon Fumé Dégustation Labeyrie Bio Délicat:
10,99 € les 8 tranches, 255 g (4310 €/kg)

En GMS.,

Bowrt==
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100 % pur saumon

Pour les amateurs de saumon nature, a déguster en sashimi ou snackée en tataki, la longe Salma
est disponible en version XL. Sans peau ni aréte, elle est conditionnée sous vide sur l'ile de Bomlo
en Norveége, juste aprés la péche, sans aucun ajout (pas de sel, pas d'atmosphére modifiée).

Longe Salma XL. 34,97 € la longe de 700 g environ (49,95 €/kg). La Grande Epicerie / LaBelleVie.fr
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Vertes ou grises, petites ou grosses, plates ou creuses, elles sont les stars des plateaux
de fruits de mer. Méme les plus réticents en préevoient pour leurs convives... Comment
les choisir, les ouvrir, les préparer: tous nos conseils avant de plonger.

TEXTE AURIANE VELTEN ET HELENE PIOT

HUIT RAISONS DE MANGER

JES HUIIR

0 fatigue. C'est l'aliment anti-coup

de pompe par excellence. Non négligeable
en période de fiestas non-stop, du déjeuner
de Noél au réveillon qui porte bien son nom,
sa forte concentration en éléments
anti-asthénie et anti-anémie en fait un allié
précieux.

1 gramme de lipides. Un gramme pour
4 huitres, 100 calories pour une douzaine.
Et ce, méme pour les huitres dites « grasses »,
qui ne sont pas riches en graisses mais en
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glycogéne, un sucre de réserve. De quoi
reprendre une tartine beurrée sans scrupule.

(Omeéga) 3. U'huitre en regorge. Ces acides
gras insaturés sont excellents pour la rétine,
le cerveau et le systéme nerveux, réduisent

le mauvais cholestérol et protégent

des maladies cardiovasculaires. Tout bénéfice.

4 variétés d'huitres sont commercialisées
en France; une plate, et trois creuses: fine

de claire, spéciale de claire, pousse en claire.
Le changement, c’est maintenant.

6 régions de production. Normandie-
Mer du Nord, Bretagne, Pays de la Loire,

Poitou-Charentes, Arcachon-Aquitaine,
Méditerranée: le tour de France dans votre
assiette.

8 vitamines. Une seule huitre couvre
les besoins quotidiens en vitamine B12.
Sans compter la B1, B2, B4,B12,A,C, D, E...
9 minéraux Sodium, fer, magnésium,
calcium, cuivre, phosphore, sélénium, zinc
et iode: vous aurez un moral d"acier.

643 producteurs frangais fournissent
90 % des huitres européennes, soit environ
100 000 tonnes par an (98 % de creuses

et 2 % de plates). Cocorico.

S LISOVSKAYA /ISTQCX




COMMENT LES CHOISIR ?

Ayez le nez creux (ou plat)

Les huitres plates sont ['apanage des cotes bretonnes, et ne
constituent que 2 % de la production francaise. Leur rareté explique
leur prix élevé. Elles ont un gofit trés iodé, et ont longtemps été
considérées comme la Rolls du genre. Mais la maladie dont elles ont
été victimes dans les années 1970 les a détronées au profit des
creuses. Ces derniéres peuvent étre cultivées en pleine mer ou en
claires. Ces anciens marais salants ont une eau moins salée et iodée,
ce qui donne des mollusques moins bruts, plus délicats.

Un peude clarté

Les huitres poussées en claires sont elles-mémes divisées en plusieurs
catégories. La fine de claire, assez petite, est la plus subtile: une bonne
porte d'entrée pour amateurs débutants. La fine de claire verte a un
go(t similaire mais un aspect plus végétal. Sa couleur est due a la
présence plus importante d’une algue, la navicule bleue, dans l'eau
des claires. La spéciale de claire, plus grosse, a une forme réguliére et
un go(t équilibré, légerement sucré. Enfin, la pousse en claire est la
plus agée et la plus charnue. Elle est quasiment croquante et longue
en bouche.

1, 2, 3, 'embarras du choix

Les huitres sont classées par taille et numéro. Assez bizarrement, plus
le chiffre est petit, plus le coquillage est gros... Si, pour les creuses,
une numeéro S peut peser 30 a 45 g et étre surnommeée « papillon »,
les plus grosses ou « pieds de cheval » dépassent les 150 g. Cote
plates, l'échelle varie de 000 (plus de 125 g) a 6 (20 g).

LesmoisenR

De mai a aolit (les mois « sans r »), les huitres sont en période de
reproduction, elles deviennent laiteuses et perdent de leur saveur.
La logique voudrait donc qu'on ne les consomme que ['hiver, et plus
précisément de novembre a mars. Mais pour pouvoir vendre des
coquillages toute l'année, des chercheurs ont créé une variété
d’huitres stériles dites « triploides », qui ne sont jamais laiteuses.
Congues en laboratoire, mais élevées en mer, elles consacrent toute
leur énergie a grossir, et poussent environ deux fois plus vite que les
huitres naturelles.

Besoind'aide?

Si vous hésitez encore, le site huitresmarennes oleron.info propose
de vous aider a choisir. Vous indiquez vos attentes et hop!, il vous
conseille sur la variété d’huitre 8 demander a votre poissonnier
préféré. Derniére option pour les plus pressés: la livraison a domicile,
partout en France en 24 h, via le site luximer.com en direct de
Bretagne. Par exemple, une bourriche de 12 huitres creuses pour
moins de 13 €. Vous pouvez méme opter pour un tourteau ou un
homard vivant dans la foulée. C'est la féte!

Et coté fraicheur?

Insérez délicatement le couteau entre les coquilles aux deux tiers de
(huitre, a partir de la charniére. La résistance de ['huitre est un gage
de fraicheur. Conservez-les au frais dans leur bourriche avec leur eau.

La période optimale de consommation est de 3a 5 jours.

Un millésime pour 'année,
une promesse pour la vie

CHATEAU

PAUILLAC, GRAND CRU CLASSE EN 1855

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE,
A CONSOMMER AVEC MODERATION



LE CONTE DE NOEL D'ALAIN DUTOURNIER
MI-ORANGE, MI-RAISIN
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ALAIN
DUTOURNIER

Le chef étoile de deux
restaurants parisiens,

Le Trou Gascon depuis 1973
et le Carré des Feuillants
depuis 1986, revendique
haut et fort sa passion pour
sa terre natale des Landes:
Passionné de vins, il est
ggalement propriétaire

des Caves de Marly,

a Port-Marly (78).

Merci Maitre

Mes premiers souvenirs de Noél sent ceux de
enfance dans les.années 50. En décembre; les éléves
apportalent 3 linstituteur des papiers argentés de
tablette de chocolat que nos mamans avaient
récupérés avec soin, pliés et mis de coté tout au long
de l'année. En retour lors du godterde Noél, devant
le sapin de l'ecole communale, chaque éléve recevait
une orange roulée dans le fameux papier, et un pain
au lait avec un bol de chocolat chaud (commea
Bayonne, sans lait bien sOr!), Le bonheur !

Bol de lait et feu sacré

Je n'ai pas le souvenir de grands festins particuliers
pour Noél, mais je me rappelte parfaitement
Fambiance au retour de la messe de minuit. La
cuisine embaumait le pastis. Pas/l'apéro, hein ! Le
pastis {andais : un gateau de pate briochée parfumeé
alafleur d'oranger et a l'antis, imbibé de rhum:.
C'était la féte: les hommes buvaient du vin chaud
4 13 cannelle, enrichi d'eau-de-vie. Les femmes

et les enfants, du lait chaud sucré. Mais il y avait
tout un rituel! D'abeord, elles calaient'un morceau
de sucre dans les pincettes brilantes de ['atre, Puis
elles maintenalent les pincettes quelques instants
au-dessus des braises, et quand c'était bien chaud
elles plongeaient ce sucre carameélisé dans nos bols
de lait. Ce godt... c'etait incroyabtle.

Régal hor's série n? 20 - novembre décembra 2020

Le caviar du Shah d'lran

Adulte, |'ai toujours travaillé a Noél, donc j'ai peu

de souvenirs personnels du 24 oudu 25. Mais autour
de cette date, oui! Quand j'étais responsable de la
cuisine centrate d'Air France, notamment, je gérais
quatre a cing tonnes de caviar qui transitaient |a

a destination de |'Elysée ou'de la résidence du Shah
d'Iran, Cela m'a donné l'occasion de golter des grains
de beluga gros comme des chevrotines,; au got de
lait de noisettes. |'ai eu la chance inouie de me faire
un palais avec les plus beaux caviars du monde |

Noél a la Préhistoire

|e n'‘envisage pas de repas sans les vins qui vont
avec Quand c'est |a fete, il faut des bouteilles
exceptionnelles, pas farcément par leur prix,

mais parce qu'on ne les.boit pas tous tes jours.
Alars j'aime bien ouvrir quelque chose de spécial;
Terres de Vénus, Ce n'est méme pas un vin, mais une
« bolsson fermentée de baies de vignes sauvages »
Avec trois amis, nous nous sommes lancés un jour
dans ce projet fou: imaginer le vin tel qu'on le
buvait il y a 10000 ans. Nos vignes se situent
dans les Landes, sur les terres ol on a retrouve

la Dame de Brassempouy, la plus ancienne
statuette a visage humain du monde. L'idée de
boire un vin de la Préhistoire, én sol, c'est déja

un peu un conte de Noél, non ?

© CHINNAPONG / ISTOCK
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(EUFS BROUILLES
A LA TRUFFE NOIRE
POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 10 MIN REPOS 10 MIN
CUISSON 5 MIN

4 ceufs + 5 g de truffe noire » 2 c. a soupe
de créme fraiche épaisse * Quelques brins
de ciboulette * 1 noisette de beurre

« 2 tranches de brioche * Sel, poivre.

o Battez les ceufs en omelette. Coupez

la moitié de la truffe en tout petits dés

et incorporez-les aux ceufs. Ajoutez la créme
fraiche et laissez infuser 10 min au frais.

@ Faites chauffer le beurre dans une
casserole a feu doux, versez-y les ceufs, salez,
poivrez et mélangez avec une spatule. Retirez
du feu quand les ceufs sont légérement
baveux.

o Servez en ajoutant un peu de ciboulette
ciselée et le reste de truffe coupé en tres fins
copeaux.

o Dégustez avec des tranches de brioche
beurrée légérement grillées au four =

ASTUCE

Si les ceufs ont coagulé trop vite, ajoutez
une cuillerée a soupe d'eau et remettez a
cuire doucement.
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BEUF WELLINGTON

POUR 6 PFRSONNES
PREPARATION 1 CUISSON 30 MIN
REPOS 1 NUIT+ 1H10

1 filet de beeuf de 800 g (évitez la viande
charolaise qui serait trop ferme) « 280 g de
pate feuilletée « 300 g de champignons =50 g
de noix de pécan + 3 échalotes * 1 gousse d'ail
* 4 brins de persil plat * 2 c. a soupe d'huile
d'olive * 50 g de beurre « 1 jaune d'ceuf + 5 cl
de whisky ou cognac- Sel, poivre.

 La veille. Dans une sauteuse, faites fondre
a feu vif 20 g de beurre avec l'huile pour
saisir le filet sur toutes ses faces. Retirez

du feu, salez et laissez reposer sur une grille.
Emballez la viande refroidie dans un film,
puis conservez-la au réfrigérateur jusqu’au
lendemain. 1 h avant cuisson, sortez le filet
de boeuf et réservez-le sur du papier absorbant.
® Préparez la farce. Hachez les échalotes,
l"ail, le persil et les champignons. Concassez
les noix. Dans une sauteuse, faites fondre

30 g de beurre et faites-y revenir le mélange.
A feu moyen, ajoutez l'alcool, mélangez

et laissez mijoter environ 10 min jusqu’a
évaporation du jus. Salez, poivrez, puis laissez
refroidir.

o Préchauffez le four & 250 °C. Etalez la pate
feuilletée en formant un rectangle. Mélangez
1c. a café d’eau avec le jaune d'ceuf, puis
badigeonnez les pourtours de la pate. Etalez
la farce sur le fond de pate et déposez le filet
dessus. En partant d'un bord, enroulez
l'ensemble, serrez, pliez les extrémités,
soudez pour bien refermer en rajoutant de
l'ceuf si besoin. Badigeonnez également
l'extérieur de la pate d'ceuf et faites une
ouverture en croix au centre a l'aide d'un
couteau, puis dessinez des motifs au choix.

e Baissez le four a 210 °C et enfournez

20 min pour une cuisson saignante. Sortez

le beeuf, laissez-le reposer 10 min avant

de le trancher m

LINGOT FORET NOIRE

POUR 8 A 10 PERSONNES

PREPARATION 1 H 05 CUISSON 25 MIN
POUR LECROUSTILLANT CHOCOLAT

* 40 g de céréales Coco Pops + 20 g d'éclats

de Gavotte * 35 g de chocolat noir. POUR LA
MOUSSE CHOCOLAT AUX GRIOTTES » 200 g
de chocolat noir « 16 cl de lait » 33 cl de créme
liquide « 80 g de griottes au kirsch + 3 g de
gélatine. POUR LE GLACAGE AU CHOCOLAT
150 g de sucre semoule « 80 g de cacao en
poudre 11 cl de créme » 50 g de sirop de glucose
« 7 g de gélatine, POUR LE BISCUIT CHOCOLAT
» 2 blancs d'ceufs « 3 jaunes d'ceufs « 25 g de
beurre * 15 g de farine « 15 g de fécule de pomme
de terre « 15 g de cacao * 60 g de sucre semoule.
POUR LA CHANTILLY VANILLE-KIRSCH 30 cl
de créme liquide *» 50 g de mascarpone * 2 gousse
de vanille « 20 g de kirsch. USTENSILE « Cadre
rectangulaire de 25 x 8 cm et 5 cm de hauteur.

LAVEILLE LE CROUSTILLANT e Faites fondre
le chocolat noir au bain-marie. Mélangez-le aux
céréales et aux Gavottes. Etalez le croustillant
dans le cadre rectangulaire.

LA MOUSSE e Faites bouillir le lait et ajoutez
la gélatine préalablement ramollie. Versez-le
sur le chocolat haché. Montez la créme liquide
bien froide au batteur. Lorsque le mélange au
chocolat est tiéde, incorporez la créme et les
griottes au kirsch égouttées. Versez la mousse
sur le croustillant et réservez au congélateur.
LE BISCUIT e Préchauffez le four a 170 °C.
Tamisez ensemble la farine, la fécule, et le
cacao. Faites fondre le beurre. Montez les blancs
en neige, ajoutez le sucre. Incorporez les jaunes
d'ceufs délicatement avec une maryse, puis les
poudres tamisées et le beurre fondu. Etalez

le biscuit sur la moitié d'une plaque de cuisson
recouverte de papier sulfurisé et cuisez pendant
10 & 15 min. Laissez refroidir puis détaillez une
bande de biscuit de 23 x 7 cm de coté,

LE JOUR MEME LA CHANTILLY & Montez la
créeme bien froide au batteur avec le mascarpone
et les grains de la vanille. Incorporez le kirsch,
puis réservez au réfrigérateur.

LE GLACAGE w» Faites bouillir 5 cl d'eau

et le sucre. A la premiére ébullition, versez

le cacao. En paralléle, chauffez la créme

et le sirop de glucose, puis ajoutez la gélatine.
Additionnez les deux mélanges et mixez
['ensemble au mixeur plongeant.

LE DRESSAGE o Otez la biche du cadre et
nappez-la du glacage. Dressez-la avec le biscuit
sur le dessus et réalisez des pointes de chantilly
avec une douille unie n° 14, Décorez avec des
griottes au kirsch et des copeaux de chocolat m
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Régal
PETIT TARTARE DE SAINT-JACQUES,
CITRON VERT, CLEMENTINE ET CAVIAR

POUR & PERSONNES
PREPARATION 25 MIN SANS CUISSON

18 noix de Saint-jacques *» 30 g de caviar * 2 clémentines
« 2 citrons verts * 4 ¢. a soupe d'huile d’olive  Sel, poivre.

RECETTE

® Pelez 1 clémentine a vif, prélevez les suprémes a l'aide d'un
petit couteau pointu puis coupez-les en petits morceaux.
Pressez la deuxieme clémentine. Faites de méme avec les
citrons verts.

 Rincez et épongez les noix de Saint-Jacques, détaillez-les en
lamelles puis en dés. Mélangez-les aux dés et au jus des
agrumes. Ajoutez 'huile d'olive, salez et poivrez, mélangez
délicatement.

o Répartissez le tartare dans six coupelles, surmontez d'une
petite cuillerée de caviar. Servez bien frais »

RECETTE

Régal
BUCHE VANILLE, MARRONS ET MIKADO

POUR 6 A 8 PERSONNES

PREPARATION 20 MIN CUISSON 10 MIN REPOS 4 H
MATERIEL 1 MOULE-GOUTTIERE A BUCHE

225 g de palet breton » 2 boites de biscuits Mikado *70 g

de beurre mou * 8 marrons glacés (ou au sirop) « 30 cl de créme
anglaise (maison de préférence) « 25 cl de créme liquide entiére
+ 4 feuilles de gélatine * Miel liquide « Poudre d'or alimentaire.

» Mixez les palets bretons avec le beurre pour obtenir une pate.
Etalez-la sur du papier sulfurisé sur une épaisseur de 0,5 cm en
et sur une surface dépassant celle du moule de 3 cm au moins.
Cette pate servira de socle a la bliche, Réfrigérez bien a plat.

o Faites ramollir la gélatine dans 'eau froide. Chauffez la moitié
de la créeme anglaise (sans la laisser bouillir) et faites fondre

la gélatine dedans. Versez dans une jatte et ajoutez le reste

de creme anglaise. Montez la creme liquide en une chantilly bien
ferme. Quand la créme anglaise est tiéde, incorporez la chantilly.
o Placez un film alimentaire a l'intérieur du moule en le laissant
dépasser sur les cotés. Versez la creme et incorporez des
morceaux de marrons a l'intérieur de la biche. Réfrigérez 4 h.

® Retournez délicatement la pate aux palets bretons sur un plat
de service bien plat et enlevez le papier sulfurisé. Démoulez la
biiche sur ce socle et découpez la pate a l'aide d'une régle et
d'un couteau pointu pour ne laisser que 2 ou 3 cm autour.

o Badigeonnez la bliche d'un peu de miel et disposez les Mikado
en les retaillant si besoin. Parsemez de poudre d'or alimentaire.
» Pour le service, retirez les biscuits pour faciliter la découpe m

Reégal

RECETTE

VERRINE DE PATATE DOUCE
AUX NOIX DE SAINT-JACQUES

POUR & PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 20 MIN
1 petite patate douce * 6 noix de Saint-jacques avec corail

* 4 tranches de pain d'épices * 2 c. a soupe de créme fraiche
épaisse entiére + 25 g de beurre demi-sel « Sel, poivre du moulin.

@ Pelez et coupez la patate douce en cubes. Plongez-les dans
une casserole d'eau bouillante salée pendant 20 min. Egouttez-
les et mixez-les avec la créme, rectifiez l'assaisonnement.

» Nettoyez les noix de Saint-Jacques sous un filet d'eau fraiche
et épongez-les avec un papier absorbant. Faites-les sauter dans
une poéle avec 10 g de beurre, poivrez.

o En paralléle, émiettez le pain d'épices et faites-le griller dans
une poéle avec le reste de beurre pour qu'il soit bien doré

et croustillant.

® Dressez la purée de patate douce dans le fond de six verrines,
Ajoutez une noix de Saint-Jacques et parsemez de crolitons

de pain d'épices. Servez sans attendre =

RECETTE

BAR EN CROUTE DE SEL

POUR & PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 30 MIN REPOS 10 MIN

1bar de 1,2 kg vidé « 2 kg de gros sel gris de Guérande + 3 blancs
d'ceuf « 2 c. a soupe de fleurs exotiques séchées comestibles
* 1 citron combava.

® Préchauffez le four a 200 °C. Découpez des tranches

de combava. Farcissez le bar de ces tranches.

» Mélangez le sel avec les fleurs (réservez-en quelques-unes),
incorporez les blancs d'ceuf pour humidifier, puis malaxez a la
main. Tapissez un plat allant au four d'une couche épaisse de ce
gros sel aux fleurs, déposez le poisson par-dessus et recouvrez
du reste de sel en suivant ses contours. Tassez bien et enfournez
pour 30 min.

o Sortez le bar, laissez-le reposer 10 min avant de casser la
cro(ite de sel avec un maillet de cuisine, ou avec le dos d'une
cuillére,

o Décorez avec les fleurs réservées m
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Rég&l RECETTE

CREME DE COURGE ET FOIE GRAS POEL
AU MELANGE D'EPICES

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 25 MIN

6 escalopes de foie gras cru » 1 petite courge butternut « 1 belle
patate douce * 2 c. a soupe de mascarpone * 2 | de bouillon

de volaille + 2 c. a soupe de fécule de mais (Maizena) + 6 petits
brins de thym « 1 c. a café d'épices satay * Fleur de sel, poivre du
moulin.

» Portez a ébullition le bouillon. Pelez et coupez la courge

et la patate douce en dés. Mettez-les a cuire dans le bouillon
pendant 20 min. Récupérez-les a 'aide d'une écumoire

et déposez-les dans le bol d'un mixeur avec le mascarpone.
Mixez et ajustez la texture en ajoutant un peu de bouillon,
rectifiez l'assaisonnement. Réservez dans une casserole.

» Assaisonnez, puis poudrez trés légérement les escalopes de
foie gras de fécule de mais. Saisissez-les par 3 dans 2 poéles
bien chaudes, simultanément. Comptez 1a 2 min de chaque
coté. Elles doivent étre croustillantes.

® Faites réchauffer le velouté a feu doux si nécessaire, servez-le
dans 6 assiettes creuses, puis déposez une escalope de foie gras
par-dessus. Parsemez d'une pincée d'épices satay et de fleur

de sel, décorez d'un brin de thym, puis servez sans attendre m

Régal RECETTE
TIRAMISU AU CHOCOLAT ET AU BROWNIE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN REPOS 12 H SANS CUISSON
250 g de mascarpone * 3 ceufs extra-frais * 100 g de sucre

* 100 g de chocolat noir « 4 brownies au chocolat « 2 c. a soupe
de cacao.

» Cassez le chocolat dans un saladier. Faites-le fondre sur un
bain-marie frémissant. Mélangez jusqu'a obtenir une ganache
onctueuse. Laissez tiédir, puis ajoutez le mascarpone.

» Séparez les jaunes des blancs d'ceufs. Fouettez les blancs en
neige ferme et incorporez-les délicatement en trois fois au
mélange chocolaté.

@ Mettez les jaunes avec le sucre dans un saladier, posez celui-ci
sur le bain-marie et fouettez au batteur électrique jusqu'a ce
que la préparation double de volume.

» Mélangez délicatement le sabayon et la préparation au
chocolat. Emiettez les brownies et disposez la moitié dans des
coupes. Versez un peu de préparation au chocolat, puis disposez
le reste des brownies. Recouvrez de la préparation au chocolat
restante, Réservez une nuit au frais.

o Saupoudrez de cacao au moment de servir =

Régal RECETTE
POP CUBES DE NOEL

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 12 MIN REPOS 1H

POUR LES CUBES ROUGES « 300 g de pate de fruits rouges

» 1 foie gras mi-cuit (185 g).

POUR LES CUBES JAUNES + 100 g de polenta » 90 g de
parmesan rapé » 1 c. 3 soupe de zestes de citron » 100 g de
haddock « 2 c. a soupe de curry * 1 c. a café de curcuma + Poivre.
POUR LES CUBES VERTS » 4 kiwis * 200 g de tomme basque.

CUBES ROUGES » Coupez le foie gras en tranches, puis

en cubes. Coupez la pate de fruits en carrés du méme format.
Déposez un carré de pate de fruits sur chaque cube de foie gras.
CUBES JAUNES o Mélangez le parmesan, les zestes et les
épices. Portez a ébullition de 'eau (1 volume de polenta pour

4 volumes d'eau). Versez la polenta et faites épaissir 2-3 min
en remuant. Incorporez le parmesan, et versez dans un moule
en silicone. Lissez la surface. Réservez au frais 1 h. Placez

le haddock dans une casserole d'eau froide. Portez a ébullition,
et faites pocher 10 min. Rincez-le, égouttez-le. Découpez

des cubes de polenta, et déposez un morceau de haddock

sur chacun.

CUBES JAUNES e Préparez des carrés de kiwi. Taillez la tomme
en dés du méme format. Déposez les carrés de kiwi sur les
cubes de tomme m

Régal RECETTE
KOULIBIAC

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION Z0 MIN CUISSON 25 MIN

1 pate briochée feuilletée. POUR LA GARNITURE + 800 g de
pavés de saumon cuits, sans la peau *» 200 g de filets de sole ou
de sandre + 1 c. & soupe de farine * 200 g de riz a risotto cuit

« Aneth frais * 5 ceufs durs émiettés « 250 g de champignons de
saison » 2 échalotes ciselées » 80 g de beurre » 300 g d'épinards
frais saisis au beurre » Citron * Créme fraiche « Sel, poivre.

o Faites revenir les filets de sole farinés dans 20 g de beurre
fondu, 2 min de chaque c6té. Salez et poivrez. Réservez.

» Emiettez la sole. Mélangez-la avec le riz froid et l'aneth ciselé.
o Faites revenir les champignons hachés avec les échalotes dans
40 g de beurre. Salez, poivrez et laissez cuire 15 min a feu doux
en mélangeant réguliérement. Retirez du feu et laissez refroidir.
o Préchauffez le four a 210 °C. Beurrez la plaque de cuisson. Sur
un torchon fariné, étalez-les % de la pate en un rectangle de

40 x 30 cm et 1 cm d'épaisseur. Au milieu de la péte, déposez
une bande de 10 cm de large de feuilles d'épinards puis d'ceufs
hachés. Continuez avec les pavés de saumon, puis les
champignons. Terminez avec le riz. Etalez le dernier % de pate
en une bande de la largeur de la farce. Posez-la sur la garniture.
Rabattez chaque c6té de la pate et scellez bien en appuyant.

» Retournez le koulibiac sur la plaque de cuisson, déposez des
décors de pate. Dorez le tout au jaune d'ceuf. Enfournez le
koulibiac. Laissez dorez 15 min, abaissez le thermostat a 160°C
et laissez cuire 40 min. Servez avec une créme citron-aneth m
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RECETTE

Régal
RAVIOLES DE CELERI-RAVE A LA NOISETTE

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 45 MIN CUISSON 55 MIN

1 céleri-rave « 1 petite betterave crue » 350 g de topinambour

+ 25 noisettes » 40 g de parmesan fraichement rapé « 30 g de
beurre salé « 1 citron * 2 ¢. a soupe d’huile de noisette * Quelques
pousses de roquette et de moutarde « Fleur de sel, poivre du moulin.

o Epluchez le céleri et coupez-le en 4. A 'aide d'une mandoline,
découpez 20 tranches fines en forme de demi-lunes

et citronnez-les aussitot pour éviter qu'elles noircissent.

o Taillez le reste du céleri en petits dés. Faites-les dorer 5 min
avec 15 g de beurre. Versez un fond d'eau et faites-les mijoter

15 min a feu doux. Réservez-en 1/3 au chaud et mixez le reste.
Ajoutez l'huile de noisette, le parmesan et 20 noisettes grillées et
concassées. Mixez rapidement, salez, poivrez et réservez au frais.
o Epluchez et découpez la betterave et les topinambours en
cubes. Placez-les dans une casserole avec de l'eau a hauteur

et portez a ébullition. Baissez le feu et laissez mijoter 30 min.
Mixez le tout puis filtrez. Conservez le jus au chaud et réservez
la chair des légumes pour une autre recette.

o Rincez et séchez les tranches de céleri. Faites fondre le reste
de beurre dans une poéle, ajoutez les tranches bien a plat, un
petit fond d’eau, couvrez avec un papier sulfurisé découpé au
diamétre de la sauteuse et faites cuire 3 min. Réservez.

» Posez une boule de farce aux noisettes sur chaque tranche

et repliez-les. Parsemez des dés de céleri réservés, du reste de
noisettes concassées. Déposez quelques pousses, arrosez d'un
filet d’huile de noisette avant de servir avec le jus de l[égumes ®

Régal
PANDORO DES NEIGES

POUR 6 A 8 PERSONNES

PREPARATION 15 MIN CONGELATION 1+

POUR LE BISCUIT » 1 pandoro (en vente dans les épiceries
italiennes).

POUR LA GARNITURE « 1 bac de glace au caramel au beurre
salé et noix de pécan.

POUR LE DECOR » Sucre glace et billes de sucre blanches

et argentées * 1 petite meringue.

RECETTE

» A l'aide d'un grand couteau-scie, coupez le pandoro dans
l'épaisseur en 6 ou 7 tranches réguliéres. Retirez les tranches
des extrémités, puis utilisez un emporte-piéce rond pour
découper des cercles de taille identique dans les tranches
restantes.

» Replacez les tranches les unes sur les autres en respectant
l'ordre croissant et décalez chaque tranche d'une pointe pour
obtenir l'effet d'un sapin.

o Retirez la tranche du dessus, garnissez l'intérieur du pandoro
de glace un peu molle. Replacez la tranche du dessus et
conservez au congélateur jusqu’au moment du service et au
moins 1h.

® Avant de servir, saupoudrez généreusement le pandoro

de sucre glace. Déposez des billes de sucre sur chaque pointe,
et placez la petite meringue sur le haut du sapin =

[ —— s

RECETTE

Reégal
AUMONIERES DE SAINT-JACQUES AU GINGEMBRE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN MARINADE 1 H CUISSON 12 MIN

12 grosses noix de saint-jacques * 8 feuilles de brick « 1 tige

de citronnelle *+ 1 cm de gingembre frais + 50 g de beurre fondu
*1c. a soupe d’huile « 1 c. a soupe de sauce soja * Huile de
sésame.

@ Rincez les saint-jacques et épongez-les. Coupez-les en deux
dans 'épaisseur.

@ Dans un plat creux, mélangez le gingembre et la citronnelle
finement hachés, la sauce soja et 'huile. Ajoutez les saint-
jacques, mélangez et laissez mariner au frais pendant 1h.

o Préchauffez le four a 180 °C. Séparez les feuilles de brick.
Dans deux d'entre elles, découpez 6 disques de 15 cm de
diamétre environ. Etalez les autres sur le plan de travail et
beurrez-les. Posez un disque au centre de chaque feuille et
beurrez a nouveau.

o Disposez les noix de saint-jacques au centre des feuilles.
Arrosez d'huile de sésame, puis formez des aumoniéres et
fermez-les avec de la ficelle de cuisine.

» Posez les auménieres sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé, enfournez-les pour 12 min. Servez aussitot m

RECETTE

FILET DE CERF ET PUREE DE PANAIS

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 1H 20

1filet de cerf « 3 panais * 3 oignons nouveaux * 125 g de
mascarpone * 25 g de parmesan * 40 g de beurre * 4 pommes de
terre moyennes * 6 carottes fanes « 150 g de champignons type
mousserons * 2 brins de thym ¢« 3 c. a soupe d’huile d'olive

* 15 cl de porto « Sel, poivre.

o Pelez et coupez les panais en morceaux. Plongez-les dans une
casserole d'eau bouillante 20 min. Egouttez-les et mixez-les
avec le mascarpone et le parmesan.

o Préchauffez le four a 180 °C. Mélangez les pommes de terre
et les carottes taillées en batonnets sur une plaque a four
chemisée de papier cuisson. Arrosez-les d'huile d'olive, de thym
et assaisonnez-les. Mélangez et enfournez 40 min.

@ Assaisonnez le filet de cerf et saisissez-le dans une grande
poéle avec 10 g de beurre 2 min sur chacune des 4 faces.
Réservez dans un papier aluminium.

» Faites colorer les oignons dans la poéle avec 10 g de beurre.

o Déglacez la poéle avec le porto, faites réduire de moitié puis
ajoutez 10 g de beurre.

o Faites sauter les mousserons dans une poéle avec 10 g

de beurre pendant 5 a 6 min, assaisonnez. Servez le filet de cerf
avec les légumes et la purée et quelques pousses de betterave m
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RECETTE

Régal
BALLOTTINES DE VOLAILLE

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 35 MIN

4 cuisses de poulet désossées « 150 g de fromage frais (type
St-Méret) « 1 blanc d'ceuf + 6 morilles fraiches « 6 branches
d’estragon + 1 ¢. a soupe de moutarde ancienne * 1 pomme

* 1 ¢. a soupe d'huile d'olive * 45 g de beurre + Sel, poivre.

» Préparez la farce. Hachez 'estragon, taillez les morilles en
petits morceaux, puis mélangez avec la moutarde, le fromage
frais et le blanc d'ceuf, Réservez.

@ Pelez et coupez la pomme en cubes de 1 cm. Dans une poéle,
faites fondre 15 g de beurre, faites-y dorer les cubes de pomme,
salez et poivrez. Réservez.

@ Sur une planche, posez les cuisses de poulet c6té peau. Salez,
poivrez. Etalez la farce sur la surface, ajoutez quelques cubes de
pommes cuites et rabattez la viande autour, roulez pour obtenir
un cylindre. Enroulez chaque ballotine dans plusieurs couches
de film alimentaire en serrant bien. Ficelez les extrémités.

® Pochez-les dans 'eau frémissante 25 min. Retirez-les avec une
écumoire, laissez tiédir avant d'oter le film, puis faites-les dorer
sur toutes les faces dans une poéle avec 30 g de beurre

et 1c. a soupe d’huile d'olive. Coupez-les en tranches et servez
par exemple avec des morilles a la creme m

Régal
TIRAMISU GRENADE & CHAMPAGNE

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION 20 MIN REPOS 3 H

POUR LA CARNITURE « 8 biscuits roses de Reims * 2 grenades
bien mares * 10 cl de champagne.

POUR LA CREME » 300 g de mascarpone * 2 ceufs + 25 cl de

créeme liquide entiére * 20 g de sucre glace.
POUR LE DECOR » Des vermicelles et des billes décor en sucre.

RECETTE

® Ouvrez les grenades et détachez les graines. Conservez le plus
de jus possible. Versez le champagne sur les graines et
écrasez-les légerement, placez au frais.

» Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Battez les blancs

en meringue avec le sucre glace. Réservez. Fouettez

le mascarpone avec les jaunes d'ceufs, puis ajoutez la créme
liquide. Fouettez pour obtenir une créme bien aérée. Ajoutez
délicatement la meringue.

@ Dans 4 grands verres a vin, répartissez les graines de grenade,
puis les biscuits de Reims émiettés. Arrosez avec le jus

de grenade et le champagne. Recouvrez de créme, disposez
quelques décors en sucre et quelques grains de grenade.
Réfrigérez au moins 3 h avant de servir =

e S S

Régal RECETTE

CAVIAR DE CHOU-FLEUR AUX (EUFS DE POISSON

POUR & PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 30 MIN

1 chou-fleur « 30 g d'ceufs de lump + 30 g d'ceufs de saumon
* 1 gousse d'ail » Le jus de 2 citron + 2 ¢. a soupe d'huile d'olive
» Cumin « Paprika « Sel et poivre.

o Détaillez le chou-fleur en bouquets et faites-le cuire a l'eau
bouillante salée pendant 15 min. Egouttez-le et mettez-le

a chauffer dans une sauteuse avec l'huile d'olive.

o Ajoutez quelques pincées de cumin et de paprika, le jus

de citron et l'ail haché. Salez, poivrez. Continuez la cuisson
en écrasant avec une fourchette les bouquets et jusqu'a
évaporation compléte de l'eau, Goltez et rectifiez
l'assaisonnement si besoin, laissez refroidir.

» Au moment de servir, répartissez le caviar de chou-fleur
dans des coupelles. Déposez sur le dessus quelques ceufs

de poisson. Servez avec des crevettes sautées au citron vert =

------------------------------------------------------------------------------------------------------------ -

Régal

COURONNE GLACEE « MONT-BLANC »

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 40 MIN CUISSON 1 H

RECETTE

1l de créme glacée a la vanille. POUR LA MERINGUE
FRANCAISE « 2 blancs d'ceufs « 60 g de sucre semoule * 60 g de
sucre glace. POUR LES VERMICELLES AUX MARRONS - 100 g
de purée de marrons * 100 g de créme de marrons * 100 g de pate
de marrons * 10 g de rhum ou de cognac.

POUR LE DECOR » 50 g de brisures de marrons * Sucre glace.

LA MERINGUE FRANCAISE e Préchauffez le four a 90 °C.
Dans la cuve d'un batteur, montez les blancs en neige

et incorporez le sucre semoule quand les blancs sont fermes.
Finissez le mélange a l'aide d'une maryse en ajoutant

le sucre glace tamisé. Etalez la meringue sur une plaque de
patisserie recouverte d'une feuille de papier sulfurisé sur une
épaisseur de %2 cm. Enfournez et cuisez pendant environ 1h,
jusqu'a ce que la meringue soit séche.

» Moulez la créme glacée a la vanille ramollie dans un grand
moule & savarin, en incorporant les brisures de marrons et des
éclats de meringue. Réservez au congelateur pour que la glace
soit prise afin de pouvoir la démouler.

o Mixez ensemble les ingrédients des vermicelles. Dans une
poche munie d'une douille a vermicelles, mettez le mélange
de marrons et pochez-le sur la couronne de glace vanille.

@ Saupoudrez légérement de sucre glace et décorez avec
quelques brisures de marrons et des éclats de meringue m

ssssssssssssnasnse



VOUS N’AVIEZ JAMAIS
GOUTE UN
JAMBON PAREIL.

Vous pensez que si? Mais était-ce un véritable
jamon de Bellota 100 % Ibérico «Pata Negra»,
affiné pendant 48 mois? Ah, voila, vous com-
mencez a douter. C'est normal, cet empereur des
jambons est rare et souvent a un prix découra-
geant. Voila justement la rai- —
son pour laquelle E.Leclerc a
décidé de l'ajouter a sa collec-
tion L'origine du godt : pour
mettre ce produit d'excep-
tion, comme tant d'autres, a
la portée de tous. Mais reve-
nons a nos cochons. Ce godt
si recherché, le jambon « Pata
Negra» le doit a un cahier
des charges trés précis, qui en
fait une des appellations les
plus enviées. Tout d'abord,
les porcs sont d'une race trés
précise.
ibérique, on les reconnait a

leur robe noire ou a leurs

De filiation 100% ,‘-f},f?ol'fr[l’__s,?_f'—LOTA VLIS
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essentiellement des
chénes. Ainsi, ils

sont élevés paisiblement

en se nourrissant ma-
joritairement de glands. C'est la combinaison
de leur origine et de cette ali-
mentation si particuliére qui
permettra d'obtenir ces jam-
bons & la chair si fondante,
au golt prononcé de noisette.
Mais il faudra attendre 48
longs mois d'affinage, pour
permettre 3 ces saveurs de se
développer pleinement. Voila.
On a fait tout ce qui était
possible pour vous offrir le
meilleur jambon au meilleur
prix. Que dire de plus? Des
de

conseils dégustation?

Non. Prenez simplement

une fine tranche de jambon

« Pata Negra» et posez-la

7ﬂ/?/’

ongles noirs qui leur vaut N S g sur votre langue. Puisque
ce surnom de « patte vous étes bien élevés, vous
noire », En  Estrémadure garderez alors la bouche

et en Andalousie ou nous sommes allés les
chercher, ils sont élevés en liberté dans les
"i « Dehesa», des eéco-
systémes natu-

rels ou poussent

Découvrez toute notre collection sur
www.loriginedugout.leclerc

fermée en bredouillant «Mais ils ont raison, je
n'avais jamais go(té un jambon pareil ». D'ailleurs
chez E.Leclerc, on parie qu'il en ira de méme a
chaque fois que vous découvrirez un nouveau

produit de notre collection L'origine du godt.

E. Leclerc
‘ LR

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR

ER



Le goiit de
l'exception

» Le cochon pata negra
nourri aux glands porte
une étiquette noire.

* Le gras est blang, brillant,
presque translucide
et se liquéfie entre les
doigts a partir de 24 °C.

» Une tranche de pata negra
correspond a une bouchée,
elle ne dépasse pas le
format d'une carte de visite
et contient naturellement
beaucoup de gras,

* Plus on est proche de l'os,
plus la couleur des tranches
est foncée. Les amateurs
raffolent des premiéres
tranches (a U'extérieur),
la partie la plus persillée,
presque blanche.

« Au-dela de 36 mois,
la durée d'affinage n'est
pas forcément un signe
de qualité. Attention
au golit de rance.

Considéré comme l'un des meilleurs jambons au monde, le pata negra a bien failli
disparaitre. Sa formidable richesse aromatique et la qualite de son gras l'ont sauve.
Voyage au coeur d'un ecosysteme ou le cochon est synonyme d’art de viure.

TEXTE EVE-MARIE ZIZZA-LALU

Oubliez tout ce que vous savez sur les jambons
crus, le pata negra n'a pas d'équivalent. On peut
le trouver trop gras, trop intense, trop cher...
mais l'aventure qui donne naissance a ces
dentelles de jambon, dont on ne fait qu'une
bouchée au comptoir d'une bodega élégante,
est unique. Le cochon pata negra 100 % ibérico
est un seigneur, une sorte d'aristocrate

du cochon régnant sur des hectares de terres,
choyé et papouillé pendant plusieurs années
par des dizaines de serviteurs zélés. Pourtant,
ce jambon d'exception pour gourmets avertis

a bien failli disparaitre dans les années 80 tant
cette merveille écologique représente

une aberration économique.

Jugez plutét : le cochon pata negra, le vrai,
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se promene en totale liberté dans un vaste
domaine, a raison de 1a 2 hectares par sujet...

UN PATRIMOINE
GENETIQUE UNIQUE

La dehesa ? C'est |'écrin du cochon ibérique, une
vaste étendue légérement vallonnée qui s'étire
comme un green anglais entre les chénes.

On y trouve des graminées, des légumineuses,
des plantes arbustives et, surtout, ces fameux
glands de chéne (bellota, en espagnol)

qui composent l'alimentation spécifique

du pata negra. En se gavant pendant la période
de la montanera (la glandée en frangais),

d’octobre a février, le cochon stocke ['huile

et la transforme en bon gras, les fameux acides
gras mono-insaturés, présents aussi dans

les olives qui sont au cceur de la diéte
méditerranéenne.

La maniére dont 'animal synthétise cette
graisse est unique et tient a son patrimoine
génétique, celui d'un cochon programmé

a l'origine pour supporter sept mois de jeline
en vivant sur ses réserves... La montanera est
réservée aux cochons de race 100 % Ibérico,
dans les derniers mois de leur croissance.

En soixante jours, ils parcourent des hectares
de prairies et mangent 10 kg de glands par jour,
passant d'un poids de 90 kg a 170 kg.

Sacré régime !

CINCO |OTAS




C'est en Andalousie, au cceur d'une des zones
d'élevage historiques du porc ibérique, que nous
sommes partis a la rencontre de ces specimens
d'exception a 1000 € l'unité. L'hacienda Juan
Pedro Domecgq, est ['une des maisons les plus
réputées pour ses cochons de race 100 % Ibérico
depuis 1970. Leur dehesa de 3 000 hectares,
située dans la province de Huelva, abrite

un élévage de 3 000 tétes. Il faut une bonne
vingtaine de minutes de safari a bord

d'un solide 4x4 pour apercevoir les premiers
cochons. Ils se promenent en bandes, oreilles
tombantes et groin devant, noirs de la téte

aux pattes jusqu'au sabot, d'oli le nom

de la race « pata negra » (patte noire). Dans

ce paysage protégé a I'herbe moussue, on entend
la drole de mélopée a deux tons du porquero
qui les guide d’une pature a l'autre. La béte,
habituée a 'homme, reste sauvage. Pas envie
de se trouver seul, nez a nez avec son groin...

TEMPLES DU JAMBON

Restent quelques étapes cruciales qui feront
de ces cochons des pata negra d'exception.
L'abattage des bétes, le profilage des jambons
avec la couenne taillée en 'V typique

des jambons ibériques, la salaison en usine
avec du sel de mer, a laquelle se méle une
certaine proportion de sel recyclé aux arbmes
de jambon... jusqu'a l'étape finale du séchage
dans les secaderos (caves d'affinage, ci-contre).
Dans ces temples au parfum entétant,

le séchage est entiérement naturel et le degré
d’hygrométrie se régle en ouvrant

et en refermant les fenétres...

U'affinage est un art qui repose sur tous les

sens : la vue, le toucher, l'odorat et méme ['ouie.
Pour savoir si le jambon est prét, le maitre
affineur tate les creux et les bosses et fait
sonner les chairs. Un son de tambour signale
que ¢a commence a fermenter a l'intérieur.

Le bon jambon doit sonner mat. Lorsqu'il

est prét, une derniére vérification s'impose.
Uaffineur utilise la cala, un os de vache en forme
de grosse aiguille, il pique le jambon en quatre
points précis et hume la pointe. Le degré

de maturation a un parfum... Selon la taille de
la piece, l'affinage peut varier de trois a cing ans.

A LA CONQUETE
DES CONSOMMATEURS

En France, le pata negra a commencé

une timide percée dans les années 2000 avec
l'ouverture d'un comptoir Bellota-Bellota

a Boulogne-Billancourt. La marque frangaise
était la premiére &8 commercialiser auprés

des chefs et d'un public averti le meilleur

du jambon ibérique.

D’autres acteurs sont arrivés ensuite

sur le marché francais, en particulier l'iconique
Cinco Jotas, la maison espagnole fondée

en 1879, a l'origine de la sauvegarde de la race
100 % Ibérico a Jabugo.

L'année 2014 marque un tournant : pour

faciliter le choix des consommateurs

et encadrer les pratiques, le gouvernement
espagnol vote une loi qui définit quatre niveaux
de qualité dans 'AOP pata negra, représentés
par quatre couleurs indiquant la race et le type
de paturage (voir encadré Le pata negra

en 4 couleurs). La création de la catégorie

« cebo de campo » met en valeur une technique
d'élevage mixte (céréales et glands), qui n'était
pas reconnue jusqu'ici et qui donne aussi

de trés bons résultats. C'est sur la base de ces
nouveaux critéres que les industriels francais
(Labeyrie, Fleury Michon, Aoste...) proposent
désormais un jambon ibérique abordable,
vendu en grandes surfaces.

Grace a cette loi, le patrimoine génétique

du cochon 100 % Ibérico est protégé en méme
temps que l'écosystéme de la dehesa.

Les races croisées ont également leur label

et le consommateur sait ol il met les pieds.
Mais si l'étiquette informe, le vrai juge de paix
reste le palais.

Hesako 7

MONTANERA : |a glandée, période de
maturité des glands. La qualité et la durée
de la production varie selon les années.

BELLOTA : « gland », en espagnol,
devenu a tort synonyme de pata negra.

DEHESA : vaste pature ol poussent
les chénes, lieu d'élevage des cochons
ibériques.

JABUGO : ville d'Andalousie réputée
pour la qualité de ses jambons (berceau
de Cinco Jotas).

JAMON : jambon en espagnol.
MAESTRO CORTADOR:

professionnel de la découpe du jambon.
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Choisir son pata negra

Ces péetales de jambon au gras merveilleusement fondant ont acquis une réeputation
mondiale. Mais tous les pata negra ne se valent pas. Afftez vos connaissances
avant d'acheter.

OBJECTIF 100 % IBERICO

Le cochon de race 100 % ibérico est le plus
pur des cochons ibériques, il est élevé en liberté
et se nourrit de glands (bellota en espagnol...)
qu'il trouve dans les dehesas, vastes domaines
situés dans quatre régions d'Espagne. C'est

la Rolls du jambon ibérique. D'autres races

de cochon ibérique possédent également

le label « pata negra », comme le cebo

de campo, mais elles développent moins

de gras et les conditions d'élevage sont moins
exigeantes. Ce gras qui fond dans la bouche,
riche en bons acides gras, est la quintessence
du grand bellota.

Le pata negra en 4 couleurs

Sur les jambons entiers, les étiquettes
donnent une indication sur la race et le type
de paturage.

+ ETIQUETTE BLANCHE : jambon ibérico
a 50 % (dit cebo). Les cochons sont élevés
dans une grange et nourris au fourrage.

« ETIQUETTE VERTE: Jambon ibérico
a 75 % (dit cebo de campo). Les cochons
sont élevés & l'air libre et nourris
a l'herbe et au fourrage.

+ ETIQUETTE ROUGE: jambon Bellota,
ibérico a 75 %. Les cochons sont élevés
en liberté et nourris aux glands.

» ETIQUETTE NOIRE: jambon Bellota,
100 % ibérico. Elevé en liberté (1 hectare
par téte) et nourri aux glands.

N'EST PAS PATA NEGRA QUIVEUT

Certains industriels peu scrupuleux contournent la loi en élevant des cochons de race
ibérique dans des fermes d'engraissement en Hollande. Ils portent l'appellation « pata
negra » pour avoir passé leurs trois derniéres semaines dans une dehesa. Mieux vaut
se fier aux grandes marques comme Cinco Jotas. Associée a la renaissance du porc
100 % ibérico, elle a été parmi les premiéres a entreprendre des démarches pour
sauvegarder la pureté de la race, Aujourd’hui, ses reproducteurs 100 % ibérico sont

controlés et enregistrés dans le livre généalogique officiel du porc ibérique.

© CINCO JOTAS
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Mickaél Piffard-Besnard,
président de Bellota-Bellota,
vous guide pour choisir

le nec plus ultra du pata negra.

N'ACHETEZ JAMAIS A BAS PRIX.

Pour un cochon Bellota, il faut compter
18 mois de vie et trois a cing ans de maturation
dans les caves d'affinage. Ce temps a forcément
un prix.

VERIFIEZ LA PROVENANCE

ET LA RACE.
Il existe quatre régions pouvant Ay r,—
se réclame.r de l'AQP pata negra: l'Fstrémadure, P" T, mmm%
l'Andalousie, la région de Huelva (village - xmmm(ffﬁ ¥
de Jabugo) et Salamanque (Guijuelo), Si la zone P’e‘” WSFMES »

est vague, c'est une facon de planquer l'origine,
ce n'est pas un vrai pata negra. Undss quatre comptoirs Bellota-Bellota & Paris, rue Jean-Nicot; ot l'on peut déguster un

\pata negra dlexceptioh; sur une "assiette volcan' congue pour révéler les. parfums du jambon.

b

- -

REGARDEZ LETIQUETTE.

Vous cherchez une qualité premium, » = ‘
guettez l'étiquette noire, c'est un Bellota /%bl-e &B&C&.ﬂﬂ« Voin loules nos adresses page 5
100 % ibérico.

Grande tradition

Le coffret gourmand propose une sélection de deux
jambons (100 g chacun) et de trois charcuteries (lomo,
chorizo, lomito, de 100 g chacun également).

99 € le coffret (soit 198 €/kg). Dans les boutiques

PREFEREZ UN JAMBON A LA COUPE,
tranché minute et demandez la mise
sous-vide pour le transport. Sivous l'achetez
entier, il se conserve 2 a 3 semaines couvert
d'un torchon a température ambiante.
Bellota-Bellota et sur le site www.bellota-bellota.com
DEGUSTEZ-LE ATEMPERATURE
AMBIANTE. Pensez a le sortir du
réfrigérateur 3 heures a l'avance, comme un vin
ou un fromage, pour profiter de tous ses aromes.

Retour aux sources

Cinco Jotas travaille avec les éleveurs de Jabugo
aux sources du grand pata negra. Assortiment de quatre
incontournables 100 % ibérico: épaule, jambon, lomos,
saucisse. 75,50 € les 4 x 70 g (soit 269,65 €/kg)

VEILLEZ AU GRAS: un bon pata negra
transpire et fond sur la langue.
Sur une patte de 8 kg, il faut compter 3 kg

Aux Gateries Lafayette et sur www.cincojotas.fi
deviande; 1a 2,5 kg d'os. Tout le reste, c'est
du gras (soit 2,5 a 4 kg!), mais du bon gras
puisqu'il s'agit d'acides gras mono-insaturés, Decouverte

Un assortiment de charcuteries pata negra (de race cebo
de campo), pour découvrir différentes parties

de ce cochon bien élevé : saucisson, chorizo lomo, paleta.
Rosace & partager Pata Negra Cebo de Campo

9,99 € les 130 g (soit 76,85 €/kg) - en GMS

comme dans l'huite d'olive...

ACCORDEZ-LE AVEC UN VIN BLANC.
Il faut éviter les tanins trop puissants avec
un produit qui a du caractere!
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Faitas'te bon choix

92 % des Francais declarent consommer du foie gras. Plus gu'hier et bien moins que demain?
L'engagement de la filiere pour mettre en avant sa production, a travers le developpement

des labels, est plein de promesses. L'exception francaise a encore de beaux jours devant elle.
TEXTE HELENE PIOT ET EVE-MARIE ZIZZA-LALU

Décidément, la filiére foie gras n'en finit pas
d'affronter les crises, Aprés deux épidémies

de grippe aviaire (2016-2017) et tandis que

le redémarrage s'annongait trés prometteur

en 2018-2019, le confinement du mois de mars
a stoppé la reprise, compliquée par la loi Egalim
sur la limitation des opérations promotionnelles.
Les professionnels de la filiere, rassemblés au
sein du Cifog (Comité interprofessionnel du foie
gras), sont toutefois confiants. Ils peuvent
s'appuyer sur l'engouement des Francais pour
ce produit emblématique de leur terroir. En
2019, la production francaise de foie gras s'est
d'ailleurs stabilisée a 16 400 tonnes, au méme
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niveau que 2018. Les initiatives favorisant

la reprise fin 2020 ne manquent pas. L'arrivée
d'un nouveau logo « foie gras de France » sur
le marché facilite désormais l'identification

de l'origine et rassure les consommateurs. Le
foie gras ne manque pas non plus une occasion
de faire parler de lui. Fin septembre, producteurs
et fabricants ont ouvert grands leurs portes pour
les Journées du patrimoine et Adrien Cachot,
['étonnant finaliste de Top Chef, soutiendra

la 3° édition de la Semaine du foie gras dans
les restaurants francais, du 30 novembre

au 6 décembre 2020. Sans oublier un relais
meédiatique sur le site Démotivateur Food.

UN PLAISIR DE SAISON

Les Frangais n'entendent pas se priver

de ce symbole festif, quelle que soit la pression
des défenseurs de la cause animale. Pression
qui donne lieu a une éternelle bataille

de chiffres: si, selon les producteurs, 90 %

de nos contemporains 'apprécient, 40 %, selon
I'association L214, refuseraient d'en acheter
pour des raisons éthiques d'opposition

au gavage. Un chiffre difficile a avaler, tant

le marché hexagonal se porte bien, méme

si les deux tiers des amateurs n’en achétent que
deux fois par an en moyenne. Pour augmenter

ISINE
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O LAFITTE

la cadence, la filiére réve de désaisonnaliser

la consormmation. Une gageure, le foie gras
constituant pour 75 % des Frangais un produit
incontournable des fétes de fin d'année, devant
le saumon fumé (61 %) et la biiche (57 %).

Rien d'étonnant, donc, a ce que les trois quarts
des ventes aient lieu a ce moment-1a. Difficile
de provoquer des achats en masse quand

le thermométre affiche 24 °C a Paques...

Selon les professionnels, ce c6té exceptionnel
explique que les amateurs ne se laissent pas
influencer par le mouvement vegan. « Quant

au flexitarisme, qui consiste @ manger moins
souvent des produits d'origine animale mais

de meilleure qualité, il nous agrée complétement
puisque c’est notre philosophie aussi! », souligne,
comme tous ses collégues, Ghislain Hanicotte,
chef de produits senior chez Euralis, dont le
fleuron, la marque Maison Montfort, représente
a elle seule 12,3 % du marché francais.

DEMARCHE VERTUEUSE

Consciente néanmoins de la nécessité de faire
des efforts, la filiere met l'accent sur le Label
Rouge, plus respectueux du bien-étre animal.
S'il ne représente encore que 5 %

de la production francaise, ce chiffre devrait
doubler dans les toutes prochaines années.

A la clé: un produit de meilleure qualité, des
exploitations plus petites, et des agriculteurs
mieux rémunérés. Un cercle vertueux... si les
consommateurs acceptent de payer un peu
plus cher leur cadeau de Noél favori.

( 1) Tous les chiffres sont issus de ['enquéte Cifog/CSA
de novembre 2019,

A quel label se vouer?

* Foie gras de France: tout nouveau
Ce logo, lancé a ['automne 2019,

se veut le signe de réassurance n® 1,

et un prérequis essentiel pour les
acheteurs francais. Il garantit l'origine
géographique de toutes les étapes

de fabrication et le respect d’un cahier
des charges rigoureux.

* IGP Sud-Ouest: la tradition

Ce critére d'origine porte a la fois

sur la conduite d'élevage (alimentation,
nombre de jours d'élevage, etc.)

et la transformation des produits. Sur
les 32,5 millions de canards gras produits
chaque année en France, 21,5 millions

en bénéficient, dans 17 départements
d’Aquitaine et d'Occitanie.

* Label rouge: l'assurance anti-nitrite
Seuls 2 millions de canards, donc

de foies gras, peuvent s'en prévaloir.

De nombreux foies gras contiennent

du nitrite de sodium (E250), un additif
qui lui donne une couleur rose orangée.
Probléme: ce conservateur est
cancérigéne. Un mi-cuit « normal » doit
étre légérement gris. Privilégiez donc

les produits Label rouge, qui interdisent
tout ajout de sel nitrité. Ou, a défaut,

les produits qui font grise mine: c'est
bon signe! C'est le cas notamment

de Dupérier, Reflets de France (produit
par Maison Lafitte), Barthouil et Godard,
mais aussi des marques qui indiquent

la mention « sans conservateurs ».

» Canards fermiers: des animaux
mieux traités

Cette mention implique de multiplier
par deux l'espace imparti a chaque
volatile durant le gavage (8 canards

au métre carré contre 15 selon le cahier
des charges du Label rouge).

* Objectif local: pour acheter
directement auprés d'un producteur prés
de chez soi, rendez-vous sur e-picure.
community/fr/app/c/s/le-foie-gras/map

A SAVOIR

Méme s'il est issu decanards élevés
dans d'excellentes conditions et nourris
de céréales bio, un foie gras ne peut pas
étre estampillé bio car le gavage est
contraire a l'esprit méme du label,

Périgourdin

Un foie gras de canard
fagonné a la main
dans le Périgord,

bien équilibré en sel
et en poivre.

Foie gras de canard
entier du Périgord Delpeyrat. 2390 € les 180 g
(soit 132,80 € le kg) en GMS.

Matiére premiére
Ce lobe de foie gras
déveiné sous-vide

est idéal pour préparer
des terrines maison.
Lobe de foie gras de
canard cru extra des
Landes déveiné Lafitte.
42,90 € les 480 g (soit
89,40 € le kg). Boutiques
Lafitte et sur le site,

MONTFORT

A l'ancienne

Un foie gras de canard entier cuit au torchon
bien assaisonné et de belle texture.

Maison Montfort Grand Héritage.

24,99 € les 250 g (soit 99,96 € le kg), En GMS,

La question du gavage

Produire un foie gras sans gavage 7
Certains professionnels s'y essayent,
comme Marcel Metzler en Alsace,

mais il faudra encore du temps-avant
que la démarche ne soit largement
partagée. Il faut toutefois savoir que,
suivant la méthode traditionnetle, te
gavage ne dure que quelques jours:
une dizaine pour un foie gras sous IGP,
une douzaine pour un Label rouge, Soit
quelques secondes & chaque repas, deux
fois par jour, c'est-3-dire 3 3 4 minutes
au total dans toute la vie d'un canard,
quidure 3 3 4 mois.
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LE CONTE DE NOEL DE MARC HAEBERLIN
SOUVENIRS D'UNE BONNE FARCE

O MARCEL EHRARD:
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MARC
HAEBERLIN

Ilincarne la quatriéme
génération de cuisiniers
a LAuberge de l'lll,

a lllhaeusern. Le chef
alsacien a trouvé

un parfait équilibre entre
sa passion du terroir et son
gofit pour la modernité.
L'art de recevoir est ici
un don familial partags,
pour la plus grande joie
des convives.

Régal Nors-sane n® 20

Golits d'enfance

En Alsace, Nogl sé féte le 24 décembre au soir.

Vous connaissez le slogani« Noél a un pays, c'est
Alsace »i., Chez nous, c'est |a féte de famille par
excellence’et |a plupart des'restaurants sont fermés,
aujourd'hui comme autrefois, A 'Auberge de Il

apreés le service de midi, toutela cuisine se vidait et

mon pére préparait le diner de féte. C'était toujours
[e'méme menu: du foie gras ou du saumon fume en
entrée, un petit potage au tapioca, sans doute pour
nous préparer a la suite, une dinde ou un chapon farci

‘et une bliche accompagnée d'une satade de fruits.

Dans le secret des plats de féte

On avait droit a des grands classiques finalement:
La dinde était farcie aux marrons et servie avec

un jus au porto et desspagzle en garniture — les
fameuses pates alsaciennes aux ceufs en forme

de petits rubans torsades. Le chapon roti était
accompagné d'un gratin dauphinois et d'une salade!
Quant a la biche, il y-avait deux parfums au choix:

créme au beurre et chocolat. .,

Péché mignon

Dans la dinde ou le chapon, il y avait toujours

une farce avec de beaux morceauxde truffe. Tout

le monde savait que jadorais la truffe. Alors mon
pere, mon oncle, mes tantes triaient soigneusement

novembre déecembre 2020

les petites pépites noires et les mettaient dans mon
asslette: En plus, on-avait le droit d'ouvrir un premier
cadeau juste apres l'entrée et entre chaque plat.
C'était vraiment la féte!

Sens du partage

Notre table familiale accueillait toujours un ou deux
feunies de la brigade qui ne pouvaient pas rentrer
chez eux: un stagiaire japonais, un jeune allemand.
Ils fétaient Noel et se régalaient-avec nous.

Et puis, illy avait aussi toute la période de ['Avent:
dans:la cuisine; on preparait les petits biscuits,

les bredele et les pains d'anis avec ma grand-meére
et ma grand-tante. Et le 24 au soir, mon oncle
Jean-Pierre prétextait une réunion a la mairie

at filait se déguiser en pére Nogél...

Un 24 décembre mémorable

Le jour de mon/mariage avec Isabelle. Nous avons
choisl une date facile a retenjr... C'était l'occasion

ou jamals de'rassembler la famille. A chaque No#l,
on féte désormais notre anniversaire de mariage !

Le menu de Noél 2020...

Immuable depuis des années: un potage de poireaux
et pormmes de terre a la truffe, un plat de poisson ou
une viande, des quenelles a [a sauce Nantua et une
blche! Et'c'est ma sceur qui se déguise en pére Noél. .,

CSORENDLS / ISTOCK
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FOIE GRAS AU SAUTERNES
ET AUX EPICES

POUR G A B PERSONNES
PREPARATION 15 MIN CUISSON 1 H
REPOSZ2H +24H

1 foie gras entier cru d’'environ 500 g+ 1c.

a café de sel fin « 1 ¢. a café de poivre noir du
moulin * 1 c. a café de baies roses » ¥z c. a café
de poivre du Sichuan « 10 cl de sauternes.

» La veille, a température ambiante, retirez
les veines principales du foie gras en ouvrant
les lobes délicatement entre les pouces.
Placez les morceaux de foie gras bien a plat
dans une assiette creuse. Saupoudrez-les
d'un mélange de sel et de poivre noir. Arrosez
de sauternes. Au mortier, pilez les baies roses
et le poivre du Sichuan et saupoudrez-en le
foie gras. Mélangez délicatement de maniére
a imprégner tous les morceaux. Laissez
reposer au réfrigérateur pendant 2 h.

@ Préchauffez le four a 100 °C. Rangez

les morceaux de foie gras dans une terrine

en les tassant bien. Récupérez le sauternes
de la marinade et versez-le par-dessus.
Enfournez pour 1h.

» A la sortie du four, laissez refroidir puis
entreposez au réfrigérateur au minimum

24 h avant de le déguster m

50 -Régal hors-série n°20 - novembre décembre 2020

CHAPON EN COCOTTE LUTEE, |
FARCI AU FOIE GRAS ET TRUFFE

POUR & PERSONNES
PREPARATION 50 MIN CUISSON 2 H 15

1 chapon de 2,5 kg environ prét a cuire * 300 g
de foie de volaille 300 g de farce fine (200 g
de blanc de volaille, 2 blancs d'ceufs, 25 cl

de créme fraiche, sel fin) » 150 g de foie gras
truffé » 50 cl de bouillon de volaille « 5 cl

de lait » 70 g de beurre « 1 ceuf » 2 carottes

« 1oignon * 1 grosse échalote * 10 g de brisures
de truffe « 1 bouquet garni * 2 tranches

de pain de mie (sans crodte) » Sel, poivre.
POUR LUTER LA COCOTTE « 125 g de farine.

» La farce. Coupez le pain de mie en petits
morceaux, puis mettez-les dans un bol avec
le lait. Nettoyez les foies de volaille. Pelez et
ciselez 'échalote. Faites-la revenir pendant

5 min a la poéle dans 20 g de beurre. Ajoutez
les foies de volaille et faites-les saisir a feu vif
pendant 5 min. Salez et poivrez. Placez dans
un mixeur les foies de volaille, l'échalote, la
mie de pain essorée et |'ceuf entier. Salez et
poivrez. Mixez jusqu‘a l'obtention d'une farce
homogeéne. Ajoutez la farce fine et le foie
gras coupé en dés. Mélangez soigneusement.
Remplissez le chapon de farce et refermez
l'ouverture avec de la ficelle de cuisine.

@ Préchauffez le four a 210°C. Pelez

et coupez les carottes en rondelles. Pelez

et émincez l'oignon. Faites chauffer le reste
de beurre dans une grande cocotte allant

au four, puis faites revenir l'oignon. Réservez.
o Ajoutez le chapon et faites-le dorer sur
toutes les faces. Salez et poivrez. Remettez
l'oignon. Ajoutez enfin les brisures de truffes,
les rondelles de carottes, le bouquet garni

et versez le bouillon de volaille. Refermez

la cocotte avec son couvercle.

® Préparez une pate avec la farine et un peu
d’eau. Formez un boudin. Lutez la cocotte
avec la pate. Enfournez et faites cuire 2h.
Cassez la pate et servez aussitot m

BUCHE CREMEUSE
AU CITRON

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 7 MIN
REPOS 2 H 30

120 g de farine « 200 g de lemoncurd (créme
de citron) » 125 g de mascarpone * 25 g de
beurre doux * 3 ceufs * 6 ¢. a soupe de miel
d’acacia * V2 sachet de levure chimique

« 1 citron non traité « 1 dizaine de petites
meringues suisses.

o Préchauffez le four a 200 °C. Fouettez

les ceufs entiers au batteur avec le miel

5 min jusqu'a ce qu'ils moussent. Incorporez
la farine et la levure tamisées a la spatule.

@ Chemisez de papier sulfurisé une plaque

a four de 25 x 30 cm. Badigeonnez de beurre
fondu puis versez la pate. Enfournez 7 min.
o Dés la sortie du four, renversez le biscuit
sur un torchon humide. Décollez le papier
sulfurisé et roulez le biscuit sur lui-méme.
Laissez-le refroidir 30 min.

o Déroulez le biscuit. Rapez le zeste

du citron et fouettez-le avec le mascarpone.
Pressez son jus et fouettez-le avec 50 g de
lemoncurd, imbibez-en le biscuit. Etalez
ensuite la créme.

© Roulez de nouveau le biscuit sur lui-méme
en le serrant bien dans un papier film. Laissez-
le refroidir au réfrigérateur pendant 2 h.

o Recouvrez la bliche du reste de lemoncurd
et de meringues émiettées. Servez-la en
tranches m
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RECETTE

Régal

COQUILLES SAINT-JACQUES AU BEURRE DE CEPES

POUR 12 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 15 MIN REPOS 1 H

24 noix de Saint-Jacques (et 12 coquilles pour la présentation)
« 250 g de ceépes frais * 5 échalotes * 1 c. a café de persil frais
finement haché + 150 g de beurre doux « Sel, poivre.

» Pelez et hachez finement les échalotes. Nettoyez les cépes.
Réservez-en 2 petits que vous couperez en 12 tranches trés fines
a la mandoline pour le dressage, puis hachez finement le reste
des cépes.

e Dans une sauteuse, faites suer les échalotes avec une noisette
de beurre, puis ajoutez les cépes hachés et le persil. Laissez
réduire jusqu'a obtenir une consistance bien séche. Salez,
poivrez, retirez du feu et laissez refroidir complétement.

o Assouplissez le beurre en le travaillant a la fourchette

ou a la spatule. Ajoutez le mélange de cépes puis fagonnez votre
beurre en un rouleau de diamétre équivalent a celui d'une noix
de saint-jacques. Filmez-le pour obtenir un boudin bien
compact. Laissez prendre au frais au minimum 1 h.

» Ouvrez les saint-jacques, détachez les noix et le corail, rincez-
les sous l'eau fraiche. Nettoyez bien les coquilles.

» Dans chaque coquille, déposez une noix et son corail, ajoutez
par-dessus une tranche de beurre aux cépes. Déposez les
coquilles sur la plaque du four (calez-les avec du gros sel

si besoin). Faites-les cuire sous le gril du four pendant 2 a 3 min.
Les saint-jacques doivent étre juste dorees.

Ajoutez sur chaque coquille une tranche de cépe détaillé

a la mandoline et servez immédiatement =

RECETTE

Régal
PAIN D°EPICES FONDANT A LORANGE

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION 25 MIN CUISSON 50 MIN

POUR LE PAIN D'EPICES « 150 g de miel d'acacia+150 g

de farine *» 90 g de beurre * 70 g de sucre semoule « 1 citron vert
bio * 1 orange bio « 4 g d'anis vert en poudre + 1,5 g de poivre
noir moulu « 2 g de quatre-épices « 5 g de bicarbonate de soude.
POUR LE GLACAGE AU CITRON « 300 g de sucre glace * 6 cl
de jus de citron « 80 g de marmelade d'orange. POUR LE
DECOR « Sucre glace, épices, écorces d'oranges confites.

LA VEILLE LE PAIN D'EPICES

» Préchauffez le four a 160 °C. Faites chauffer 15 cl d'eau, le miel
et le sucre puis versez-les sur la farine et le bicarbonate réunis
dans une jatte. Incorporez les épices et les zestes d’agrumes.
Mélangez doucement au fouet. Ajoutez le beurre fondu. Mélangez
a nouveau. Versez l'appareil dans un moule en forme d’étoile.
Enfournez 45 min. Laissez refroidir avant de démoulez.

LE JOUR MEME LE DRESSAGE

» Préchauffez le four a 180 °C. Placez le pain d'épices sur une
grille. Etalez dessus la marmelade d'orange. Faites un glagage en
fouettant le sucre glace et le jus de citron. Nappez-en le pain
d'épices pour le recouvrir, puis enfournez 5 a 10 min afin que le
glacage cristallise, Laissez refroidir,

® Avant de servir, saupoudrez les bords de l'étoile avec du sucre
glace et décorez avec des écorces d'orange confite et des épices
(anis étoilé, cannelle baton...) m

Régal RECETTE

SOUPE DE POTIMARRON EN COQUE,
CHIPS DE LEGUMES

POUR 6 PERSONNES PREPARATION 40 MIN CUISSON 45 MIN

2 potimarrons « 300 g de cépes * 25 cl de créme fraiche épaisse
* 90 g de pignons * 2 c. a soupe de graines de sésame « 2 pincées
de muscade moulue « 2 pincées de curcuma * 1 pincée de clous
de girofle moulus + 1 pincée de cannelle * 2 c. a soupe d’huile
d'olive = Sel, poivre, POUR LES CHIPS » 2 pommes de terre

* 1 carotte * 1 patate douce * Huile de friture = Sel.

o Epluchez et coupez en fines rondelles les légumes. Faites
chauffer un bain de friture. Plongez-y les rondelles par petites
quantités et faites frire jusqu'a ce qu'elles soient dorées

et croustillantes. Egouttez-les sur du papier absorbant. Salez.
» Nettoyez et coupez les cépes en dés. Faites-les sauter a feu vif
dans l'huile d'olive pendant 10 min. Salez et poivrez. Réservez.
Faites dorer les pignons dans une poéle chaude. Réservez.

® Coupez les potimarrons aux % de leur hauteur. Réservez

les chapeaux. Retirez les graines et les filaments. Récupérez

le maximum de chair sans abimer la coque. Mettez-la dans une
casserole, couvrez d'eau a hauteur. Salez, couvrez et portez

a ébullition. Faites cuire 20 min. Egouttez la chair en gardant
l'eau de cuisson. Mixez la chair en ajoutant peu a peu l'eau

de cuisson jusqu'a l'obtention d’une soupe fine et épaisse.

@ Versez-la dans une casserole, ajoutez les épices. Sur feu doux,
incorporez la créme, les cépes et les pignons. Quand la soupe
est chaude, versez-la dans les potimarrons évidés. Parsemez

de sésame et servez accompagné des chips de légumes m

....................................................................................................... 4
'

Régcll RECETTE
MAGRETS DE CANARD AUX POMMES,

CLEMENTINES ET PATATES DOUCES

POUR 6 PERSONNES PREPARATION 40 MIN CUISSON 45 MIN

4 magrets de canard * 2 patates douces * 4 pommes reine des
reinette * 6 clémentines * 75 g de raisins secs de Corinthe « 50 g
d'amandes entiéres * 1 c. a soupe de miel d'oranger » Sel, poivre.

o Entaillez la graisse des magrets en croisillons, Salez et poivrez
la chair. Séparez les quartiers de 1 clémentine et coupez-les en
2. Pelez et détaillez 2 pommes en dés. Faites cuire 10 min a feu
doux les magrets dans une poéle chaude, c6té peau. La peau
doit étre dorée. Retirez les magrets de la poéle.

o Réservez la moitié de la graisse fondue. Laissez le reste dans
la poéle, Faites-y revenir les dés de pommes 5 min a feu doux.
Ajoutez 25 g de raisins et les quartiers de clémentines. Salez,
poivrez, mélangez et retirez du feu. Réunissez les magrets 2 par 2,
cOté peau vers l'extérieur, en les garnissant au centre

du mélange de fruits. Nouez avec de la ficelle pour faire 2 rétis.
Réservez sous une feuille de papier d'aluminium,

o Séparez les quartiers de 3 clémentines. Pressez le jus des deux
autres. Coupez les pommes restantes en quartiers. Epluchez et
coupez en tranches les patates douces, Chauffez la graisse
réservée. Faites-y revenir 10 min les pommes et les patates
douces. Arrosez de jus de clémentine et de miel. Ajoutez les
amandes et les raisins restants. Salez et poivrez, couvrez et faites
cuire a feu doux 15 min. Ajoutez les clémentines.

» Enfournez les rotis 6 a 7 min a 220 °C. Servez avec la poélée
de patates douces aux fruits m
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RECETTE

Régal
ROTI DE FILET MIGNON FARCI AUX CEPES,
POELEE DE RAISINS ET CHATAIGNES

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 40 MIN CUISSON 50 MINA T H

2 filets mignons de porc de 250 g chacun * 10 cl de créme fraiche
épaisse * 40 g de beurre * 25 ¢l de vin blanc * 25 cl de bouillon
de volaille « 2 c. & soupe d'huile * Sel, poivre. POUR LA FARCE

« 400 g de cépes » 2 échalotes » 40 g de beurre « 2 tranches de
pain rassis * 3 jaunes d'ceufs » % de botte de persil plat.

® LA FARCE Nettoyez les cépes et hachez-les grossiérement.
Faites suer dans le beurre les échalotes émincées, salez. Ajoutez
les cépes et faites dorer 5 min a feu vif. Transvasez |'ensemble
dans un saladier, ajoutez le pain coupé en cubes, les jaunes
d'ceufs et le persil haché. Salez et poivrez, mélangez bien.

@ Incisez les filets mignons dans |'épaisseur et garnissez-les

de farce aux cépes. Puis, ficelez-les tout autour en serrant bien.
Dans une cocotte, faites chauffer ['huile, puis ajoutez le beurre.
Faites dorer a feu vif les rétis sur toutes les faces. Otez la graisse
et versez le vin. Portez a ébullition pendant 2 min, ajoutez le
bouillon de volaille. Couvrez et laissez mijoter pendant 40 min.
» A la fin de la cuisson, retirez les rotis de la cocotte,
enveloppez-les d'une feuille d'aluminium et faites réduire

de moitié la sauce a feu moyen. Ajoutez la créme fraiche et
poursuivez la cuisson a feu doux pendant 3 min en fouettant,

o Rectifiez l'assaisonnement. Coupez les rétis en tranches,
nappez de sauce et servez accompagné d'une poélée de raisins
aux chataignes =

TRUFFES AU CHOCOLAT

POUR UNE VINGTAINE DE TRUFFES
PREPARATION 45 MIN CUISSON 3 MIN REPOS 2 H

200 g de chocolat noir 60 a 70 % = 10 cl de créme fraiche
liquide entiére « 25 g de beurre salé.

POUR LA DECO + 100 g de noix de coco en poudre * 50 g

de sucre glace * 50 g de cacao en poudre = 5 biscuits gavottes
(ou poudre d’'Ovomaltine, noisettes hachées, pistaches, etc.).

» Hachez le chocolat et disposez-le dans un grand bol.

Portez la créme a frémissement et versez-la sur le chocolat,
tout en fouettant pour que les ingrédients se mélangent
intimement.

@ Incorporez le beurre coupé en dés. Mélangez bien. Laissez
refroidir a température ambiante et réfrigérez au moins 2 h
pour que la préparation durcisse.

® Prélevez I'équivalent d'une cuillerée a café et fagonnez

une boule entre vos mains. Recommencez l'opération jusqu'a
épuisement des ingrédients. Réfrigérez les truffes jusqu’au
moment de les utiliser.

o Préparez 4 petites assiettes remplies de sucre glace, de cacao,
de noix de coco en poudre et de miettes de gavottes. Roulez les
truffes dans ces mélanges m

[ —— s

Régal RECETTE

LA TRUITE FUMEE ET FROMAGE FRAIS

POUR & PERSONNES
PREPARATION 25 MIN CUISSON 20 MIN

4 tranches de truite fumée + 4 grosses pommes de terre type
Bintje ou 400 g de pommes de terre rapées * 1 ceuf + 1 ¢, a soupe
de farine compléte « 200 g de fromage frais (type St Méoret)

+ 20 g de beurre demi-sel * 1 ¢. a soupe de raifort rapé

* 1 bouquet de cerfeuil « 1 c. a soupe de baies roses + 1¢. a soupe
d'huile d'olive * 1 pincée de noix de muscade * Quelques feuilles
de roquette pour la présentation « Sel et poivre.

o Epluchez et rapez les pommes de terre. Egouttez-les au
maximum et séchez-les avec du papier absorbant.

o Mélangez un ceuf et la farine compléte avec les pommes de
terre rapées. Salez et poivrez et ajoutez la noix de muscade.

o Faites chauffer une poéle avec un peu d’huile d'olive.

Avec vos mains, formez une petite galette et faites dorer les
rostis 5 min de chaque c6té. Préparez 2 rostis par personne.

® Préchauffez le four a 200 °C. Recouvrez une plaque de papier
cuisson et déposez les rostis avec un petit morceau de beurre
sur le dessus. Continuez la cuisson pendant 10 min.

@ Pendant ce temps-la préparez le fromage frais en le
mélangeant avec le raifort, les baies roses, le cerfeuil ciselé
et du sel.

o Déposez une cuillére de ce mélange sur chaque rosti puis
une demi-tranche de truite fumée sur le dessus. Décorez de
quelques feuilles de roquette m

------------------------------------------------------------------------------------------------------------ -

Régal

FORET BLANCHE AUX MARRONS GLACES

POUR 6 A 8 PERSONNES

PREPARATION 50 MIN CUISSON 25 MIN REPOS 1H

POUR LA GENOISE « 4 ceufs » 120 g de sucre * 120 g de farine
«1pincée de sel. POUR LA CREME AU BEURRE EXPRESS =500 g
de sucre glace *» 230 g de beurre pommade + 1 gousse de vanille.
POUR LE SIROP « 2 c. a soupe de créeme de marron. POUR LA
CARNITURE « 250 g de créme de marron * 4 marrons glacés

+ 1 pour le décor « Billes souffiées en sucre argenté.

RECETTE

» Préchauffez le four a 180 °C. Battez longuement les ceufs avec
le sucre jusqu'a ce qu'ils moussent et filent en rubans. Tamisez
la farine et incorporez-la petit a petit et délicatement. Lorsque
l'ensemble est homogéne, versez dans un moule a génoise carré
préalablement beurré et fariné. Faites cuire 25 min environ.

@ Préparez la créme en mélangeant au batteur le beurre et les
graines de la vanille. Ajoutez le sucre glace petit a petit. Réservez.
o Lorsque la génoise est froide, démoulez-la sur une grille et
coupez-la en 2 dans 'épaisseur. Préparez le sirop avec la créme
de marron et 10 cl d'eau et imbibez généreusement

les surfaces intérieures des 2 génoises. Puis étalez a la spatule,
sur la partie basse de la génoise, ' de la créme au beurre

sur la surface et les pourtours. Ajoutez une couche de créme
de marron et des brisures de marrons glacés. Replacez le haut
de la génoise et étalez un autre ¥ de créme au beurre.

® Garnissez une poche munie d'une douille cannelée du reste
de créme au beurre, et réalisez des sapins. Ajoutez des billes
de sucre pour décorer les sapins et un marron glacé entier
pour représenter la lune. Réfrigérez 1 h avant de servir @

Cessscsstrassttssstesastssnansntansns
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Rég&l RECETTE

SOUPE DE CHATAIGNES AUX GRAINES

DE SESAME NOIR

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 35 MIN

600 g de courge * 450 g de chataignes cuites * 30 cl
de créme liquide + 25 g de beurre * 2 c. a soupe de graines
de sésame noir * Muscade + Sel, poivre du moulin.

» Epluchez la courge, épépinez-la et coupez-la en dés. Egouttez
les chataignes. Réservez une douzaine de chataignes. Mettez

le reste avec les dés de courge dans une casserole et couvrez
d’eau a hauteur. Portez a ébullition, couvrez et laissez cuire

a feu doux pendant 30 min.

» Retirez la casserole du feu, salez et poivrez, ajoutez un peu
de muscade et mixez finement. Remettez la casserole sur feu
trés doux et ajoutez la moitié de la créme et le beurre

en remuant. Maintenez au chaud.

» Faites chauffer une poéle antiadhésive sans matiere grasse
et faites dorer le reste des chataignes quelques instants.

o Répartissez la soupe dans des bols, ajoutez le reste de créme,
les chataignes dorées et saupoudrez de graines de sésame noir.
Servez aussitot m

Régal RECETTE

GATEAU DE POMMES AU SIROP D'ERABLE

POUR 12 PERSONNES
PREPARATION 25 MIN CUISSON 1 H

1,5 kg de pommes golden * 4 ceufs « 75 g de beurre demi-sel
fondu + 200 g de farine * 20 cl de sirop d’érable « 20 cl de lait.

@ Rincez les pommes. A l'aide d’un vide-pomme, retirez le coeur
et la queue des pommes puis coupez-les en fines lamelles (vous
pouvez vous aider d'une mandoline). Conservez une pomme
pour la finition. Battez les ceufs en omelette, ajoutez le beurre
fondu froid puis le sirop d'érable et le lait. Ajoutez la farine

en pluie en évitant de faire des grumeaux.

» Beurrez et farinez un moule a charniére de 24 cm de diamétre.
Préchauffez le four a 180 °C.

@ Trempez chaque lamelle de pomme dans la pate puis
déposez-la dans le moule. Répétez l'opération pour toutes les
lamelles. Finissez avec les tranches de la derniére pomme non
évidée, pour décorer et tenir la préparation, Faites cuire 1h
environ jusqu'a ce que la pate soit bien prise. Couvrez d'une
feuille de papier d'aluminium si vous jugez que les pommes
dorent trop vite.

o Retirez du four, laissez refroidir puis démoulez. Servez avec
une chantilly au mascarpone =

Régal RECETTE

FOIE GRAS DE CANARD FUME A LANANAS

POUR & PERSONNES

PREPARATION 30 MIN CUISSON 30 MIN

REPOS 1 NUIT + 3 JOURS

1 foie gras cru et déveiné de 600 g environ * 1 poignée de foin
(ou copeaux de bois ou herbes séches aromatiques) * ¥z ananas
+ 20 g de beurre * 1 ¢. a café de mélange cing-épices « 1 c. a café
de gingembre * 1 c. a café de sucre + 1 c. a soupe de vinaigre

de Xérés, POUR LA MARINADE * 2 c. a soupe de cognac (ou
whisky) + 8 g de fleur de sel + 5 g de poivre.

@ 4 jours avant, préparez la marinade avec le sel, le poivre
et l'alcool. Séparez les deux lobes de foie gras, puis placez-les
dans un plat et imbibez-les de la marinade. Couvrez et laissez
reposer une nuit.

o Le lendemain, placez le foin dans le fond d'une cocotte

en fonte. Couvrez et faites fumer a feu vif. Aprés 3 min, baissez
sur feu doux et placez-y la terrine de foie gras sans couvercle.
Fermez la cocotte et cuisez S min. Puis, retirez la terrine,
entourez-la de film et continuez la cuisson 10 min encore.

» Otez le film et un peu de graisse. Filmez de nouveau et posez
un poids sur la terrine Réservez 3 jours au réfrigérateur.

@ Le jour méme, épluchez et coupez l'ananas en dés de 1,5 cm.
Dans une casserole, faites-les dorer dans le beurre. Ajoutez

le mélange cing-épices, le gingembre, le sucre et le vinaigre,
puis laisser confire 10 min a feu doux.

o Servez le foie gras nature ou avec 'ananas et des tartines

de pain brioché m

Régal RECETTE

COFFRE D'AGNEAU AUX HERBES

POUR 12 PERSONNES
PREPARATION 15 MIN CUISSON 40 MIN REPOS 20 MIN

1 coffre d"agneau préparé par votre boucher + 3 tétes d'ail frais
* Quelques branches de thym frais « 2 bouquets de persil plat
* 1 bouquet de cerfeuil + 15 cl d'huile d'olive * 50 g de noisettes
mondées * 4 ¢. a soupe de moutarde « Sel, poivre.

o Préchauffez le four a 200 °C. Rincez les herbes et mixez-les
avec les noisettes, 10 cl d'huile et la moutarde. Incisez
légérement la peau du coffre avec un couteau. Salez et poivrez
la viande de tous les cotés.

@ Dans une cocotte, ajoutez le reste d’huile d’olive. Faites
colorer le coffre sur tous les cotés. Retirez du feu puis déposez-
le sur un plat ou une plaque a four. Couvrez le coffre des herbes
moulues en les faisant bien adhérer, ajoutez les tétes d'ail
entiéres. Enfournez pour 20 min. Baissez le feu a 150 °C

et poursuivez la cuisson 20 min supplémentaires, couvrez d'une
feuille de papier aluminium.

® Laissez reposer a four éteint 20 min de plus pour que la viande
finisse de cuire lentement. Les chairs seront plus moelleuses
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En France, une poignee d’artisans chocolatiers fabriquent leur chocolat de A a Z,
de la feve de cacao a la tablette. Une démarche exigeante et jusqu'au-boutiste
qui redonne au chocolat ses lettres de noblesse. Retour aux sources.

TEXTE SANDRA MOISSON ET EVE-MARIE ZIZZA-LALU

Au commencement était la féve... Une évidence
qui, depuis les années 80, s'impose comme

le credo des meilleurs artisans chocolatiers.
Mais au petit jeu des origines, chacun tire

la couverture a soi. Qui de Bernachon, Bonnat,
Séve, Chapon, Pralus, Cluizel, ou tout
réecemment Thierry Mulhaupt en Alsace,

est remonté le premier aux sources du grand
chocolat? Sans parler des fabricants a grande
échelle comme Valrhona, qui lance en 1990
son Manjari 64 %, 1* grand cru de terroir qui
valorise le cacao des planteurs de Madagascar.
Qu'importe aux consommateurs la querelle
des origines, le résultat est la: le chocolat
connait une révolution comparable a celle qui
traverse le monde du vin, du café ou de la biére.
Pour sourcer leurs féves de cacao, les artisans
chocolatiers sillonnent les pays producteurs,
en Afrique, en Amérique centrale et en
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Amérique du Sud, a la recherche des meilleurs
crus. Marc Cluizel, petit-fils du fondateur

de la Manufacture Michel Cluizel a méme créé
un nom pour définir ce nouveau métier:

« cacaofévier », qui couvre la transformation
de la féve en pate de cacao, puis en chocolat
haut de gamme. « Nous nouons des partenariats
étroits avec les planteurs de cacao, s'enthousiasme
Marc Cluizel, Le godt est dans la fermentation de
(a féve. Nous faisons cinq essais de fermentation
et autant d'essais de torréfaction, ce qui nous
offre 25 combinaisons différentes! Il nous reste

a choisir l'association qui fonctionne le mieux. »

UNE QUETE SPORTIVE

Qu'ils produisent quelques centaines
de tonnes de chocolat a des milliers de tonnes
par an, ces aventuriers de la féve perdue

sillonnent la planéte a la recherche

des meilleures origines. Richard et Gaélle Séve,
chocolatiers a Limonest prés de Lyon,
n’hésitent pas a parcourir la Malabar Forest,

en Inde, ou les plateaux du nord de la Colombie.
L'été dernier, pour visiter une plantation
cultivée par les Arhuacos, une ethnie indigéne,
il leur a fallu demander une autorisation
spéciale du gouvernement colombien

et du chef de tribu avant de crapahuter
pendant six heures pour atteindre la cacaoyére!
Plus encore qu'une fagon de se démarquer

de la grande distribution, cette quéte de la féve
rare est le reflet d’'une vision hyperexigeante
du métier. A l'image des vins qui tirent leur
personnalité du terroir et d'une vinification
experte, la qualité des crus de cacao et le long
processus qui conduit a leur transformation
finale donneront un grand chocolat.

VAMARANTE Y SHUTTERSTOCK
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Trois questions a Richard Seve,
artisan chocolatier a Lyon

La maison Séue est désormais labellisée Entreprise du Patrimoine
Vivant, une réecompense qui couronne le travail du maitre-chocolatier,
emblématique de 'excellence a la francaise. Son musée-manufacture
du chocolat, ouvert en 2017, met en scéne depuis 'année derniére

la transformation de la feve de cacao en tablette de chocolat.

Entretien avec un mordu de chocolat.

Régal: En quoi ce musée est-il différent?
Richard Séve. Ce n'est pas juste un musée,
c'est aussi un lieu de production. D'un coté,

on retrace ['histoire du cacao, dans l'esprit
d'un cabinet de curiosités. De l'autre, on peut
voir, suivre et goliter chaque étape du processus
de transformation du chocolat, de la féve

a la tablette. Les machines que vous voyez

en action, nous avons sillonné toute |'Europe
pendant six ans pour les dénicher. D'anciens
artisans chocolatiers de la Loire, rachetés

et remerciés par des industriels, ont fait du
repérage pour nous. Ces papys étaient heureux
de partir en vadrouille et de transmettre leur
savoir-faire, Certaines de ces machines datent

des années 1940. Il a fallu les rénover,

les mettre aux normes. C'était long. Nous
aurions pu faire les choses plus rapidement
en achetant les espéces de « dinettes »

qui se vendent actuellement. Mais comme
on dit, c'est dans les vieux chaudrons...

R: Comment les féves de cacao arrivent-
elles jusqu'ici?

R. S. Nous allons d'abord sur place pour voir
comment la plantation est entretenue.

On godte les feves crues, a la cueillette, et
apreés l'étape de fermentation. Nous procédons
ensuite a des analyses bactériologiques pour
vérifier que les féves ne soient pas contaminées
par les sols ou autres. Puis le cultivateur
transporte notre commande jusqu'au port

le plus proche de sa plantation. Les sacs

de féves sont placés dans des containers

et acheminés par bateau jusqu'au Havre. De |3,
un camion prend le relais jusqu'au Musco.

R:Tout ce travail de « bean-to-bar »,

de la féve a la tablette, est-ce que

le consommateur l'apprécie au final ?

R. S. Oui, car nous avons une clientéle avertie.
Mais le but d'un lieu comme celui-ci, ouvert &
tous les publics, aux écoles, a la petite enfance,
est d'éduquer les papilles des consommateurs.
Méme s'ils ne goutent qu’une fois un chocolat
de grande qualité, ¢a sera déja ca de pris!

lne nouvelle ezpénience
de déguslalion

Prenez votre téléphone, entrez l'adresse
lessensduchocolat.com et choisissez

un bonbon de chocolat dans la nouvelle
collection Les Exclusifs de la Manufacture
Cluizel: San Martin, Grain de Jour,
Promesse d'Ailleurs... Une voix suave

et pénétrante vous accompagne dans

la découverte des textures et des parfums
de ces douze créations, ganaches

et pralinés. Surprenant, audacieux,
dérangeant ? L'expérience est inédite

et pousse a l'extréme la prise en main du
consommateur. Mais le plaisir simple de
savourer un bon chocolat doit-il vraiment
s'accompagner de commentaire ?

Les Exclusifs n'en demeurent pas moins
délicieux et riches en arémes. Ils sont
garantis 100 % bio, sans arome ajouté

et sans colorant, préparés avec des
ingrédients soigneusement sélectionnés:
grand cru Chiapas du Mexique, gousse

de vanille bourbon, miel des foréts

des Ardennes, creme AOP d'Isigny.

Une qualité qui se passe de mots.
Collection Les Exclusifs 9 ganaches

et pralinés, 13 €les 72 ¢

Disponible aussi en 16, 32, 45 et 60 pieces,

uniquement dans les boutiques Cluizel
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Bernachon, une grande famille

Philippe Bernachon incarne la troisieme generation du mythique chocolatier lyonnais, avec toujours

la méme bonhomie, le méme esprit d’'équipe et une envie intacte de poursuivre 'histoire familiale. Des valeurs
a limage des créations maison: indémodables.
TEXTE JEAN-PAUL FRETILLET ET HELENE PIOT PHOTOS LOUIS-LAURENT GRANDADAM

Chez tout un chacun, Noél est par définition
une féte conviviale. Mais chez les Bernachon,

la coopération, c’est une religion!

La blche 2020, inspirée de l'icone de la maison,
le chocolat Palet d'or ? « C'est Valentin, notre
sous-chef, qui a mis au point cette base de biscuit
roulé au chocolat, avec une ganache palet d’or
55 % et un enrobage chocolat noir brossé

a la feuille d’or », indique sans fagon Philippe
Bernachon. La boule de Noél en chocolat ?

« C'est ma sceur Stéphanie qui l'aimaginée en
voyant des moules ronds & l'atelier l'an dernier.
C'était le 22 décembre, elle aimmédiatement
exigé qu'on lui en fasse pour sa déco deux jours
apreés », taquine-t-il. L'entremets du jour de l'an?
« C'est une coproduction : Valentin a imaginé

sa base de brownie, et moi la créme bralée sans
le caramel. Le caramel sur la créme brilée,

c'est comme le cacao sur le tiramisu : j'ai toujours
trouvé que ¢a n'apportait rien. » Le nouveau
bonbon de chocolat a la chartreuse jaune et
verte ? « On s’y est mis a plusieurs pour résoudre
les problémes liés a la coque de sucre ». Idem
pour le calendrier de l'Avent... recyclable
l'année prochaine!

DE LA TORREFACTION
AU CONCHAGE

Grand, solide, 'homme de la maison a la
tranquille assurance de ceux qui se savent bien
entourés. Les racines sont profondes: en 1953,
le grand-pére, Maurice, ouvrait sa premiére
boutique a Lyon. En 1990, Jean-Jacques, le pére
(marié a Francoise Bocuse, la fille de Monsieur
Paul), lui a succédé. Depuis, lui et ses sosurs,
Candice et Stéphanie, ont repris le flambeau
sans changer l'essentiel, 8 commencer par
['achat des féves de cacao dans les plantations
exotiques pour les torréfier, les concasser

et les concher derriére les murs de la fabrique
du cours Franklin-Roosevelt. « Mon grand-pére
a méme sa photo au musée du cacao de Chuao,
au Venezuela!», se réjouit Philippe. Dans

les différentes salles de l'atelier lyonnais,
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on ne respire que les odeurs de chocolat, fruit
de l'assemblage (ou non) d'une dizaine
d'origines (Pérou, Colombie, Equateur,
Madagascar, etc.) mélées aux parfums

du caramel et du praliné en préparation.

Si le chocolat exige des machines imposantes
- encore d'époque chez les Bernachon - elles
ne sont pas gouvernées par des ordinateurs.
D'étape en etape, jusqu’au bonbon final,

['humain est aux commandes, et les gestes
appris et répétés expliquent la qualité. « C'est
un métier qui réecompense les gourmands »,
conclut Philippe Bernachon.

Ici, nul besoin d'esbroufe créative pour fidéliser
le client. On vient pour les valeurs sires,
I'indétronable Président, par exemple,

ou les palets d'or, d'une apparente

et déconcertante simplicité.



DELICES LYONNAIS ET... PARISIENS

Mais les fidéles apprécient aussi a leur juste
valeur les nouveautés, comme la Bernachoc'
lancée en 2018, une pate a tartiner réalisée
avec 60 % de noisettes du Piémont et 40 % de
chocolat réalisé a partir de dix variétés de féves
de cacao. Une version Intense vient de voir

le jour, plus chocolatée, encore moins sucrée.
Surtout, les Parisiens ont enfin accés a ces
délices: en 2019, la fratrie a pris le chemin

de la capitale pour ouvrir une boutique rue

de Sévres, dans le trés chic 7¢ arrondissement,
a deux pas du Bon Marché. Seuls les chocolats
y sont proposés a l'année. Pour les patisseries,
il faut surveiller sur Internet 'annonce des rares
week-ends ou les gateaux sont acheminés
depuis Lyon. De quoi faire grandir l'impatience,
la légende et le cercle des aficionados.

llobre sébleclion

Biche Palet Or

4-6 personnes
38 € en boutique a Lyon

at sur commande a Paris

Boule de Noél en chocolat noir

55% parsemée de feuilles d'or et garnie
de palets d'or

58 €les250¢g

La fabrique du Président

Avec ses boucles en copeaux de chocolat noir, le Président est 'un des morceaux de bravoure
de la maison Bernachon. Créé a ['occasion de la remise de la Légion d’honneur a Paul Bocuse,
a l'Elysée, en 1975, il est devenu aussi mythique que la soupe VGE (pour Valéry Giscard
d’'Estaing) servie en cro(ite de pate feuilletée et congu par la brigade du « cuisinier du siecle »
ce jour-13. Depuis, chaque jour, les Bernachon (Philippe Bernachon, a droite) en fabriquent des
dizaines, |a plupart prenant la route de 'Auberge du Pont de Collonges. Ce dessert est plus
léger que l'original (qui pesait 3 kg);mais il semble indémodable: une ganache au chocolat

et pralineé noisette, imbibée de cherry et truffée de cerises confites... Son exploit, c'est

de rester.d'unedégereté (relative) qui luilaisse toutes ses chances aux c6tés de l'ile flottante,
du riz au lait et de la tréscompétitive tarte Tatin, sur le chariot a desserts de la maison Bocuse.
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v Les palets d’or prennent corps. Chaque

bouchée est enrobée de chocolat noir

de couverture a la main. Le secret de cette
gourmandise réside dans la finesse

de la ganache au chocolat (70 % de cacao)
agrémentée de créme fraiche. C'est tout.
Leur go(t s'intensifie aprés quelques jours,
mais rares sont les gourmands capables
d'attendre suffisamment pour s’en rendre
compte! Les palets sont décorés avec

des paillettes d'or 22 carats.

Vain lonles nos adnesses page 5
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Bonnat, la memoire du chocolat

Installée a Voiron, en Isére, depuis pres de 300 ans, la famille Bonnat a développé des connaissances et
un savoir-faire exposés sur 500 pages d'une superbe encyclopédie parue en octobre. Son nom ? Chocolat.

TEXTE HELENE PIOT

Il aurait pu 'appeler Cacao. Comme certains
vignerons n’envisagent d'aborder le vin qu’en
commengant a parler de raisins, Stéphane
Bonnat n'imagine pas une seconde parler
chocolat sans remonter a la féve, a la cabosse,
a l'arbre et au cultivateur. Résultat: sur six
chapitres, quatre sont consacrés a la matiére
premiére. Impossible de faire autrement pour
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celui qui pose volontiers en Indiana Jones

du chocolat, chapeau visseé sur la téte, ou en
gringo facon Jacques Vabre, nez sur le mucilage,
dés les premiéres pages de |'une des plus belles
sommes jamais publiées sur le sujet. Frimeur?
Fier, plutbt. Fou de joie d'étre « la cinquiéme
génération, le septiéme dirigeant et le onzieme
de la famille a travailler le chocolat de la

A R )

plantation au bonbon praliné. » Jamais fatigué
de dérouler ['histoire des Bonnat. Installée a
Voiron depuis 1751, cette lignée de liquoristes-
confiseurs a fait du Dauphiné une plaque

(de chocolat) tournante du cacao, connue
dans le monde entier.

UN PEU D°HISTOIRE

Chaque génération a été une pionniére du
secteur: les premiers a voyager jusque dans les
plantations, & acheter des terres de cacaoyers,
a produire du chocolat de cru... Derriére les
petites lunettes rondes, sous les cheveux gris
en brosse, les yeux de l'artisan pétillent, méme
a la quatorziéme heure de travail, pour raconter
les succés et les échecs. « Quand mon arriére-
grand-pére, Félix, a lancé les deux premiéres
tablettes Pure Origine, en 1904, ¢a a fait un flop
total! L'une avait un gout assez doux, (‘autre plus
tonique. A cette époque, les clients voulaient
sans doute un go(t de chocolat plus uniforme,
cela n’intéressait personne de golter tel cru plus
amer ou tel autre plus acide. Ce qu'ils voulaient,
c'était le tableau fini, pas toutes les couleurs

de la palette. En 1983, quand mon pére a repris
l'idée en proposant huit tablettes « Grands



Crus », a base de féves d'origine pure et garantie,
il a provoqué la stupéfaction et obtenu

un triomphe. » Stéphane parcourt lui aussi

la planéte pour dénicher les meilleures féves
depuis |'age de 17 ans. Lorsqu'un terroir lui plait,
il noue un partenariat avec les paysans pour
organiser les plantations et les modes

de récolte selon ses standards. « L'idée, c’est

de sappuyer sur deux savoir-faire: celui des
populations locales, ancestral, et le nétre. Ils ont
d'excellentes notions de botanique, et nous une
idée trés précise du degré de qualité qu'on veut
atteindre. Mon but, c’est de retrouver

a la torréfaction les arémes que j'ai pergus

en godtant le mucilage. »

UNE CHOCOLATERIE TOUTE NEUVE

Une exigence qui débouche sur ['arrivée

de 200 tonnes de féves de 58 origines chaque
année a Voiron, via Amsterdam. Les murs
d’origine sont trop étroits pour les contenir
toutes en méme temps. Seule une trentaine

de tonnes au maximum peut étre stockée

et travaillée dans l'atelier qui jouxte la boutique-
bonbonniére centenaire du cours Senozan.

Le four de boulanger datant de 1840 qui reste

a 200 °C toute 'année, les broyeurs et les neuf
machines de conchage (l'affinage du cacao pour
obtenir la texture et les ardmes voulus) vont
donc bient6t déménager a trois kilomeétres.

Au milieu de 5 hectares d'arbres fruitiers

et de ruches, une chocolaterie flambant neuve
de 4000 m* s'appréte a les accueillir. C'est

de la, désormais, que sortiront la quarantaine
de tablettes et toutes les douceurs produites
par la maison. Les historiques et les nouveautés,
comme un projet de tablette a la chartreuse

qui s"annonce révolutionnaire. De quoi
compliquer encore un peu plus la tache des fans
de la maison, toujours indécis au moment

de choisir quel carré croquer.

«Ah ¢a, c’est une question compliquée!, rigole
Stéphane. Pour moi, tout dépend de ['heure.

Le matin, j'aime bien un Equateur, doux, gentil,
au go(t de miel. En journée, j'opte souvent pour
un Mexique ou un Pérou, qui peuvent offrir
jusqu'a treize parfums consécutifs identifiables.
Et au godter, pour un chocolat d'assemblage. »

La meilleure option ? Golter toute la gamme
pour décider vous-mémes. A raison d’une
quarantaine de tablettes, on peut recommencer
tous les six mois...

Vpin loules nos adnesses page 5

Z encycly du choco

Papier épais, sublimes photos, travail fouillé pendant plus
d'un an et prix a l'avenant... Dans le méme esprit que

le magnifique Agrumes publié en 2017 par Anne-Sophie Pic et
le Conservatoire des Agrumes de San Giuliano, Chocolat explore
toutes les facettes du sujet; géopolitique, culturelle, scientifique,
technique, historique, et bien s{ir gourmande.

Regroupées dans un livret ou disséminées au fil des presque 500 pages, 80 recettes achévent
de mettre 'eau a la bouche. Une trentaine signées Bonnat et une cinquantaine de chefs
talentueux (le breton Patrick Jeffroy, le savoyard Jean Sulpice, le lyonnais Anthony Bonnet),
mais aussi les copains chocolatiers: Philippe Bernachon, Patrick Roger, Pierre Hermé,
Sébastien Bouillet, Arnaud Larher... Sivous révez d'épater votre monde a Noél, le « foie gras,
ganache chocolat et chutney citron » ou les « Langoustines réties, céleri, poire et vinaigrette
au chocolat » de Jérdme Faure (L'Hotel des Bains a Charavine) semblent tout indiqués!

CHOCOLAT, de Stéphane Bonnat, |ulien Bouré et Elisa Montiel,

Editrons La Maison, 480 pages, 120 €
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LE CONTE DE NOEL D'ALAIN PASSARD
DES LEGUMES DE LENTREE AU DESSERT

i

© SOUCLAS MU WA

ALAIN PASSARD

A la téte de trois étoiles
au restaurant LArpége,
a Paris, ce rbtisseur hors
pair explore le monde

des végétaux depuis 2001,

Ses trois potagers, situés
en Normandie et en
Bretagne, lui fournissent
la totalité de seslégumes.
L'hiver, pour lul, n'est pas
la saison de la bliche mais
celle du soufflé chocolat-
topinambours!

Légumes en féte

Un menu de Nogl végétarien ? C'est tout a fait
envisageable! C'est |'époque des |&gumes racines
originaux qui laissent toute la place a la créativité.
On pourrait imaginer de commencer par un souffle
au panais monté a 'huile de noix, poursuiyvre avec
une betterave en crofite de sel pour le coté
spectaculaire, puis un gratin dauphinois au céleri-
rave, et enfin une salade de rutabaga au citron pour
la texture et la fraicheur... avant de finir avec une
mousseline de panais au praliné de noix, Joli, non?

Réveillon en deux temps

Je le féte toujours en famille, dans mon village natal,
La Guerche-de-Bretagne, en Ille-et-Vilaine. Comme
mon frére st prétre et quiil travaille le 24 au soir,
on fait quelque chose de tres simple ce soir-13, juste
pour marquer te coup:un boudin blanc acheté chez
le super charcutier du village, Jean-Charles Moreau,
avec une belle garniture de légumes, Et on attend

le 25 pour faire les choses en grand.

Entrée...
Maman nous a quittes au printemps, mais jusque-la,

¢'était elle qui se chargeait du menu. Elle sortait son

cahier de recettes, et je lui donnais des conseils...
qu'elle ne suivait quasiment jamais ! Comme nous
sommes en Bretagne, l'entrée était toujours
composée de coquitiages. Huitres, saint-jacques

84 ~Régal hors-Sérien®20 - novembra décembra 2020

gratinées servies en coquille, ou encore timbales
de coques fricassées au vin blanc avec un mélange
d'herbeas, d'ail et d'oignons et une pointe de curry...

Plat...

Ensuite, une volaille, toujours farcie parce que ¢a

la rend plus moelleuse. Pour la farce, un mélange
d'abats et'de légumes de saison: une mirepoix de
céleri, un matignon de carottes et de poireaux bien
poivré.., Les legumes sont indispensables, ne
serait-ce que pour l'humidité qu'ils dégagent.

... Et dessert

Jusqu'en fin de repas; on peut privilégier le végétal
avec des fruits de saison. Une tarte grillagée en pate
brisée avec pommaes, poires, coings,; devient tres
festive avec des éclats de dragées parsemés avant
la cuisson pour le croustillant. Présentée avec un

« caramiel » chaud a base de miel et de beurre salé,
servi en sauciere, et une cuillerée 3 soupe de créme
épaisse, je défie quiconque de regretter la blche!

Quand nouveauté rime avec raté...

Quel que soit le menu, vaegetal ou non, un conseil :
n'innovez pas ce soir-1a: J'ai le souvenir d'un soufflé
au chocolat ou les biancs etaient partis en sucette,
la créme patissiére était trop liquide, tout est sorti
du moule et le soufflé a fini sur la léchefrite. Ca s'est
fini encrépes flambéesau calvados!

© ANDREY DANILOVICH /15TOCK
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VELOUTE DE CHATAIGNES
ET POMMES GRANNY

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 35 MIN

450 g de chataignes entiéres cuites « 30 g de
beurre « 60 cl de lait « 25 cl de créme fraiche
entiére liquide « 1 c. a café de curry en poudre
+ un peu pour la décoration * 1 pomme
granny-smith « Beurre salé « Fleur de sel,
poivre du moulin.

o Faites fondre le beurre dans une casserole
et faites-y dorer les chataignes. Ajoutez

le lait et la créme, couvrez et laissez mijoter
doucement 30 min.

@ Retirez du feu, réservez un peu de lait

et mixez le contenu de la casserole jusqu'a
obtenir un velouté bien lisse. Ajoutez du lait
si besoin pour ajuster la consistance. Salez,
poivrez et ajoutez le curry.

@ Découpez la pomme en 4 puis découpez
de fines tranches a l'aide d'une mandoline.
Découpez ces tranches en fines lamelles,

o Répartissez le velouté dans les assiettes
et parsemez de lamelles de pomme.
Saupoudrez d'un peu de curry et déposez
quelques copeaux de beurre salé dans
chaque bol. Servez aussitot m
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GNOCCHIS AUX MORILLES

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 1+ CUISSON 25 MIN

500 g de rattes « 160 g de farine + un petit
peu pour le plan de travail « 1 jaune d'ceuf

* 300 g de morilles séchées (réhydratées 3 h
dans un bol d’eau tiéde) « 1 échalote+20 g
de beurre *» 40 cl de vin jaune du Jura+ 5 clde
Noilly-Prat » 30 cl de fond de veau * 1 bouquet
de sauge * 1 pointe de créme fraiche ¢« 1 branche
de céleri « Fleur de sel, poivre du moulin.

o Faites cuire les rattes jusqu'a ce qu’elles
soient tendres et pelez-les. Réduisez-les

en purée a l'aide d’'une fourchette

ou d'un presse-purée. Placez dans

un saladier, ajoutez la farine et le jaune
d'ceuf et mélangez du bout des doigts pour
former une boule de pate homogeéne.

@ Découpez la pate en quatre morceaux

de taille équivalente et formez avec chacun
un boudin d'environ 2 a 3 cm de diamétre sur
un plan de travail légérement fariné. Tranchez
ces boudins pour obtenir des petits trongons
d'environ 3 a 4 cm de long. Roulez chaque
petit trongon sur le dos d'une fourchette
pour former des lignes sur sa surface.

® Plongez-les 3 min dans de |'eau bouillante
salée. Retirez-les a l'aide d'une écumoire,
passez-les sous l'eau froide et réservez.

o Ciselez I'échalote et faites-la revenir dans
une poéle avec la moitié du beurre. Ajoutez
les morilles, faites cuire 5 min puis ajoutez
le vin blanc et le Noilly-Prat et laissez
réduire a sec. Ajoutez ensuite le fond

de veau, 10 feuilles de sauge et laissez
réduire de moitié. Ajoutez un peu de créme
jusqu’'a obtenir la consistance désirée, salez,
poivrez et réservez au chaud.

o Faites fondre le reste du beurre dans

une poéle et faites-y dorer les gnocchis

sur toutes leurs faces.

o Ciselez la branche de céleri épluchée.
Dans le fond de chaque assiette, déposez de
la sauce. Répartissez les gnocchis,

les morilles, parsemez de céleri, du reste
des feuilles de sauge et servez aussitot m

BUCHE AUX FRUITS
EXOTIQUES ET COCO

POUR & PERSONNES
PREPARATION 1H 30 CUISSON 30 MIN
REPOS 5 H + 1 NUIT

POUR L'INSERT MANGUE » 300 g de chair

de mangue + 8 g de gélatine (4 feuilles). POUR
LE SIROP ANANAS-RHUM « 40 g de sucre roux
* 8 cl de jus d'ananas * 4 cl de rhum brun. POUR
LA GENOISE » 45 g de sucre » 2 ceufs » 50 g de
farine. POUR LA MOUSSE COCO « 35 cl de lait
de coco * 4 jaunes d'ceufs » 80 g de sucre

en poudre * 8 g de gélatine (4 feuilles) « 25 cl
de créme liquide a 30 % « 200 g de mascarpone
bien froid. POUR LE DECOR « Mangue

= Ananas * Pousses de shiso. USTENSILES

* Moule a biiche, gouttiére a bliche étroite.

LINSERT MANGUE @ La veille, laissez tremper
la gélatine dans un bol d’eau froide pendant

10 min. Mixez la mangue puis chauffez a feu
doux la purée obtenue. Incorporez la gélatine
essorée et versez le tout dans une gouttiére

a bliche. Placez au congélateur pour 3 h.

LE SIROP ANANAS-RHUM e Portez a
ébullition le sucre et le jus d'ananas. Laissez
refroidir puis incorporez le rhum.

LA GENOISE @ Préchauffez le four a 180 °C.
Fouettez au batteur les ceufs avec le sucre
jusqu'a ce que le mélange triple de volume.
Ajoutez la farine tamisée et mélangez
délicatement. Etalez la pate sur 1 cm d'épaisseur,
sur un tapis de cuisson ou une plaque couverte
d'une feuille de papier sulfurisé. Enfournez pour
15 min. Découpez la génoise refroidie a la taille
de votre moule, puis imbibez-la de sirop froid.
LA MOUSSE COCO » Laissez tremper la gélatine
dans un bol d'eau froide pendant 10 min. Portez
le lait de coco a ébullition. Fouettez les jaunes
d'ceufs avec le sucre dans une jatte puis
incorporez-les au lait de coco chaud et cuisez
sur feu doux sans cesser de mélanger pour
obtenir une créeme anglaise. Laissez épaissir sans
faire bouillir jusqu’a ce que la créme nappe

la cuillére. Hors du feu, incorporez la gélatine
égouttée et laissez refroidir. Montez la créme

et le mascarpone bien froids en chantilly, puis
incorporez-la délicatement au mélange
précédent. Versez la préparation dans un moule
a biche garni de film alimentaire. Démoulez
l'insert mangue et glissez-le au coeur de la
mousse. Recouvrez avec la génoise imbibée
puis placez au congélateur pour une nuit.

# Le jour méme, démoulez la biiche en passant
l'extérieur du moule sous un filet d'eau chaude
puis placez-la 2 h au réfrigérateur. Ajoutez des
dés de mangue et d’ananas avant de servir m
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Rég&l RECETTE
CARPACCIO DE NOIX DE SAINT-JACQUES

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN REPOS 1H SANS CUISSON

12 grosses noix de saint-jacques (sans corail) * 1 petit bouquet
d’herbes fraiches (aneth, basilic, estragon) + 6 cl d’huile d'olive
* Fleur de sel, poivre du moulin.

@ Rincez et essuyez les noix de saint-jacques. Mettez-les sur
un plat et réservez-les 30 min au congélateur pour faciliter

la découpe.

» Détaillez chaque noix de saint-jacques en 4 fines tranches
et disposez-les en rosace sur les assiettes. Arrosez-les d’huile
d'olive, parsemez de fleur de sel et donnez quelques tours

de moulin a poivre. Réservez 30 min au frais.

@ Lavez, effeuillez et séchez les herbes. Disposez-les au centre
des assiettes et servez les carpaccios avec du pain grillé

et des quartiers de citron m

Régal RECETTE

ENTREMETS ANANAS-COCO

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 45 MIN CUISSON 10 MiN
REFRIGERATION 7 H

300 g d'ananas * 1 c. a soupe de sucre * %2 gousse de vanille.
POUR LE BISCUIT » 2 blancs d'ceufs + 20 g de sucre « 40 g de
poudre d'amandes * 10 g de sucre glace.

POUR LA MOUSSE » 30 cl de créme de coco = 25 g de sucre
« 1feuille de gélatine + 2 blancs d'ceufs » 25 g de noix de coco
rapée.

LE BISCUIT @ Préchauffez le four a 180 °C. Fouettez les blancs
en neige. Ajoutez le sucre a la fin, puis le sucre glace et la
poudre d'amandes. Etalez cette pate sur une plaque recouverte
de papier cuisson. Enfournez 10 min.

LA MOUSSE @ Faites tremper la gélatine dans un bol d’eau
froide pendant 10 min. Dans un saladier, mélangez la creme

de coco, la noix de coco rapée et le sucre. Essorez la gélatine,
et faites-la fondre dans une casserole a feu doux, sans cesser
de remuer en ajoutant une cuillére d'eau. Ajoutez-la a la creme.
Montez les blancs en neige, puis incorporez-les également a la
préparation. Réservez au frais.

» Taillez 'ananas en dés. Mélangez-les avec le sucre et les grains
de vanille. Coupez le biscuit a l'aide d'un cercle de 8 cm

» Déposez l'ananas et la mousse en utilisant les cercles pour
leur donner une forme réguliére. Gardez 2 h au frais et
démoulez =

Régal RECETTE

CREME DE CHOU-FLEUR A LA CIBOULETTE

ET AU POIVRE

POUR & PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 35 MIN

1 chou-fleur « 1 grosse échalote « 100 g de tofu soyeux

+ 80 cl de bouillon de légumes * 1 gros bouquet de ciboulette
* 2 c. a soupe d’huile d'olive + 3 c. a soupe d’huile de noisette
« Sel, poivre du moulin.

o Détaillez le chou-fleur en fleurettes, lavez-les a l'eau claire,
puis recoupez-les en petits morceaux. Pelez et ciselez I'échalote.
Faites chauffer 'huile d'olive dans une cocotte et mettez
['échalote a fondre pendant 5 min, sans laisser colorer. Ajoutez
le chou-fleur, poursuivez la cuisson 5 min sur feu moyen, salez
et poivrez. Mouillez avec le bouillon, amenez a ébullition, puis
faites cuire 20 min sur feu doux a couvert.

® Coupez le tofu en morceaux. A la fin du temps de cuisson,
mixez le chou-fleur dans son bouillon, puis ajoutez le tofu

et mixez a nouveau jusqu'a l'obtention d’'une soupe fine.
Remettez la cocotte sur feu doux et rectifiez l'assaisonnement.
e Ciselez la ciboulette. Répartissez la créeme de chou-fleur
dans des bols. Arrosez d'un trait d’huile de noisette, parsemez
de ciboulette et donnez un tour de moulin a poivre. Servez
aussitot

Régal RECETTE

RISOTTO D'EPEAUTRE A LA BETTERAVE

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 30 MIN

600 g de betterave crue « 200 g d'épeautre » 100 g de parmesan
+20 g de beurre « 1 c. a café de sucre « V2 ¢. a café de sel fin « 20 cl
de vin blanc « 10 cl de vinaigre de vin blanc + 60 cl de bouillon
de légumes + Huile d’olive * Fleur de sel, poivre du moulin.

o Epluchez les betteraves, Coupez 100 g en petits dés, Mélangez-
les avec le vinaigre, le sucre et le sel. Réservez.

@ Préchauffez le four a 210 °C. Sur une plaque couverte

de papier cuisson, faites 4 petits tas plats de parmesan rapé
(réservez-en 30 g). Enfournez pour 5 min (les tuiles doivent étre
légerement colorées). Laissez refroidir sur une grille.

o Coupez le reste des betteraves en cubes. Portez-les a ébullition
avec de 'eau a hauteur et laissez mijoter jusqu’a ce qu'elles soient
tendres. Mixez-les pour obtenir un jus (environ 20 cl). Portez-le
a ébullition pour qu'il réduise de moitié. Réservez au chaud.

o Faites revenir I'épeautre 3 min dans ['huile en remuant. Ajoutez
le vin et laissez mijoter a feu moyen jusqu’a ce qu'il soit presque
absorbé. Versez une louche de bouillon chaud et laissez mijoter
jusqu'a ce qu'il soit presque totalement absorbé. Répétez
l'opération jusqu'a épuisement du bouillon. 'épeautre doit étre
tendre mais encore légérement croquant. Ajoutez le jus

de betterave et laissez absorber presque totalement.

» Hors du feu, ajoutez le parmesan, le beurre, assaisonnez.
Ajoutez la betterave marinée et mélangez. Couvrez 3 min
Décorez le risotto avec les tuiles de parmesan. Servez aussitot m



- == A.:, R : T : 2 £ 3 31233 § ‘n’i‘ ;i _ ::.li. 'iv‘.. SETRRHRY
N : - .‘; - > J‘. y - 3 3 .:"5 ‘ ! : Wi l’ 7 ,.' [ Y '&“‘ "h l" | |In "'
CREMES DE HARICOTS (St /- RAVIOLES AU CHEVRE i
BLANCS A LA TRUFFE % S

 ROULES DESULEAU
POIVRE, PUREE DE CELERI [ I
UHUILE DE TRUFFE - i _:QE_MA_NQUE.ERINGUE

N Al by ET CHANTILLY AU CACAQ

D TOMBI £ PHETOe L NnE




Régal
RAVIOLES AU CHEVRE ET

SA SAUCE AU CRESSON ET NOIX

RECETTE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 25 MIN CUISSON 15 MIN

24 feuilles a ravioli chinois (rayon asiatique) « 300 g de chévre
frais » 100 g de noix concassées * 2 bottes de cresson + 40 cl
de créme liquide + 1 bouillon cube de volaille + 2 échalotes

« 20 g de beurre demi-sel « 20 g de cerneaux de noix * 1 jaune
d'ceuf * Huile de noix * Huile d'olive « Sel * Poivre du moulin.

» Faites blanchir le cresson lavé (gardez quelques feuilles pour
la présentation) dans une grande casserole d'eau bouillante
pendant 2 min. Puis réservez-le sur du papier absorbant.

» Emincez les échalotes et faites-les revenir 3 min dans le beurre.
Ajoutez 60 g de noix concassées, le cresson et la créme liquide.
Salez et poivrez. Laissez frémir 5 min puis mixez et réservez.

» Dans un bol, mélangez le chévre avec les noix concassées
restantes, salez et poivrez. Ajoutez un filet d'huile d'olive.

e Disposez les feuilles de ravioli sur un plan de travail
légérement fariné. Déposez la farce au centre de 12 feuilles.
Badigeonnez les bords avec le jaune d'ceuf et refermez avec

une feuille de ravioli. Pressez bien les bords afin de chasser l'air.
o Faites bouillir une grande casserole d’eau avec le bouillon cube.
Plongez les ravioles 2 par 2 et cuisez pendant 3 min.

@ Réchauffez la sauce au cresson et versez-la sur les ravioles

au moment de servir. Décorez de quelques cerneaux de noix,

de feuilles de cresson et d'un filet d’huile de noix »

RECETTE

VERRINES CROUSTI-FONDANTES DE MANGUE,

MERINGUE ET CHANTILLY AU CACAD

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 25 MIN SANS CUISSON

1 mangue bien mdre « 1 grosse meringue de patissier « 1 citron
vert « 20 cl de créme liquide entiére » 150 g de mascarpone

* 3 c. a soupe de sucre glace * 1 c. a soupe de cacao * 1 pot de
caramel au beurre salé pour servir.

@ Pelez et récupérez la chair de la mangue autour du noyau.
Mixez-1a avec le jus du citron vert, puis réservez au frais.
Concassez la meringue.

» Dans un saladier, mélangez la créme et le mascarpone bien
froids et fouettez-les au batteur électrique jusqu’a obtenir une
chantilly. Ajoutez le sucre glace en fin de processus.

@ Répartissez quelques miettes de meringue, puis la purée de
mangue dans le fond de 6 verrines. Ajoutez un peu de chantilly,
puis a nouveau de la meringue. Recouvrez du reste de chantilly.
» Saupoudrez le dessus de cacao, puis servez frais avec le
caramel au beurre salé m

Reégal

RECETTE

CREMES DE HARICOTS BLANCS A LA TRUFFE

POUR & PERSONNES
PREPARATION 10 MIN CUISSON 1H REPOS 1 NUIT

200 g de haricots blancs type tarbais * 20 cl de créme liquide
entiére « 1| de bouillon de volaille « 6 c. a café d’huile parfumée
a la truffe « 1 brin de persil plat * 3 brins de shiso pourpre

(a défaut, de basilic pourpre) * Sel, poivre blanc du moulin.

o La veille, mettez a tremper les haricots dans un grand
saladier d'eau froide.

o Le lendemain, égouttez-les et rincez-les. Portez a ébullition
le bouillon et plongez-y les haricots. Laissez cuire

a frémissements et a couvert pendant 1 h.

o Egouttez-les et mixez-les soigneusement avec la créme,
rectifiez l'assaisonnement,

o Répartissez la créme de haricots bien chaude dans des petits
bols. Parsemez-la de persil effeuillé et ciselé, nappez d'une
touche d'huile parfumée a la truffe et décorez de quelques
feuilles de shiso m

RECETTE

ROULES DE SOLE AU POIVRE.
| PUREE DE CELERI A LHUILE DE TRUFFE

PUREE DE CELERI A LHUILE DE TRUFFE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 30 MiN

12 filets de sole « 500 g de céleri-rave « 500 g de pommes de
terre a purée * 50 g de brisures de truffe « 6 ¢. a soupe d’huile
d'olive a la truffe » Sel, poivre du moulin * 50 g de beurre.

o Pelez et rincez le céleri et les pommes de terre, puis coupez-
les en morceaux. Mettez-les dans une casserole d'eau froide
salée. Portez a ébullition et laissez cuire 20 min.

o Egouttez les légumes et passez-les au moulin a légumes.
Mettez la purée obtenue dans une casserole, puis ajoutez

le beurre, Mélangez, salez, poivrez et réservez au chaud.

® Assaisonnez et roulez les filets de sole, en les maintenant
avec un pique en bois. Faites-les cuire a la vapeur pendant

10 3 12 min.

® Dressez les filets de sole et la purée sur les assiettes. Parsemez
de brisures de truffes et arrosez d'un filet d’huile de truffe.
Donnez quelques tours de moulin a poivre et servez aussitot m
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Rég&l RECETTE
ROTI DE LOTTE FARCI AUX HERBES FRAICHES,
SALADE D'ENDIVES-CLEMENTINES

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 40 MIN CUISSON 30 MIN

800 g de lotte séparée en deux filets « 100 g de jambon

de parme en fines tranches ¢ %z citron * 2 gousses d’ail « 1 botte
d'herbes mélangées (aneth, basilic et ciboulette) « Huile d'olive.
POUR LA SALADE » 6 clémentines * 2 endives blanches

» 2 endives rouges (Carmine) » 3 c. a soupe d’huile d'olive » Sel
et poivre du moulin.

o Préchauffez le four a 180 °C. Lavez et séchez les herbes. Pelez
et dégermez l'ail. Dans un robot, mixez les herbes et 'ail

en puree.

o Etalez sur un filet de lotte la purée aux herbes et recouvrez
avec l'autre filet. Disposez les tranches de jambon sur un plan
de travail en les faisant se chevaucher les unes aux autres.
Rabattez le jambon autour du poisson en serrant bien et ficelez
le tout. Placez le r6ti dans un plat a four, pressez par-dessus

le jus du citron et arrosez d'huile d'olive. Enfournez pendant

30 min,

® Préparez la salade. Prélevez les suprémes des clémentines

a l'aide d'un couteau et récupérez le jus restant. Mélangez

les suprémes aux feuilles d'endive. Dans un bol, émulsionnez

le jus des clémentines, ['huile d'olive, le sel et le poivre. Versez
sur la salade.

» A la sortie du four, découpez le rbti de lotte en médaillons

et servez accompagné de la salade m

Régal RECETTE
BUCHE CITRON-COCO-FRAMBOISE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 1H CUISSON 45 MIN REPOS 7 H 10

POUR LE SORBET COCO » 25 cl de lait de coco + 15 cl de lait
d‘amande * 1 c. a café de gomme xanthane « 50 g de sucre blond.
POUR LE SORBET CITRON + 500 g de sucre * 2 citrons. POUR
LE BISCUIT + 150 g de farine » 100 g de margarine « 50 g de sucre
blond. POUR LE COULIS » 200 g de framboises = 100 g de sucre.

LE SORBET COCO » Mixez les laits, le sucre et la xanthane.
Versez dans un bol et placez au frais pendant 4 h.

LE SORBET CITRON e Portez a ébullition le sucre et 50 cl d'eau
dans une casserole. Laissez cuire 10 min. Hors du feu, ajoutez

le jus des citrons. Placez 2 h au frais dans un saladier.

LE BISCUIT @ Préchauffez le four a 165 °C. Travaillez la farine,

la margarine et le sucre & la main pour obtenir une boule. Etalez
la pate a la dimension du moule de la bliche et piquez-la. Posez-la
sur une plaque couverte de papier sulfurisé. Enfournez-la 20 min.
LE COULIS » Mixez les framboises et passez-les au tamis. Portez
a ébullition le sucre et 10 cl d'eau, laissez bouillir 5 min, ajoutez
la purée de framboises et mélangez. Laissez refroidir.

o Versez la préparation au citron dans une sorbetiére, turbinez
30 min. Etalez le sorbet dans le fond du moule chemisé de film
alimentaire. Recouvrez de coulis et placez au congélateur. Versez
la préparation a la noix de coco dans la sorbetiére, turbinez

40 min. Versez le sorbet dans le moule. Placez au congélateur.
Posez le biscuit par-dessus 10 min avant de servir en appuyant,
puis démoulez la bliche. Décorez de framboises et servez m

Régal RECETTE
CREME DE CHATAIGNES AU FOIE GRAS

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 15 MIN CUISSON 20 MIN

450 g de chataignes cuites (gardez 8 chataignes entiéres)

* 400 g de foie gras cru déveiné » 10 cl de lait « 20 g de beurre
demi-sel * 50 cl de bouillon de volaille « 2 échalotes+ 2 c. a
soupe d’huile de noisette « Fleur de sel « Poivre du moulin.

o Faites fondre les échalotes émincées dans le beurre demi-sel
puis ajoutez les chataignes.

o Couvrez avec le bouillon de volaille et le lait. Salez et poivrez.
Portez a ébullition puis laissez frémir 15 min.

o Coupez le foie gras en tranches, salez et poivrez. Chauffez
une poéle et faites dorer les tranches de foie gras 2-3 min

de chaque c6té. Puis réservez sur une assiette,

o Mixez la creme de chataignes. Rectifiez l'assaisonnement

si nécessaire.

o Versez la creme dans les bols, décorez de morceaux

de chataignes, de tranches de foie gras et d'un filet d’huile

de noisette.

» Ajoutez un tour de moulin a poivre et dégustez aussitot m

Régal RECETTE
BLANC-MANGER COCO

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 1iH 05 REPOS 1 NUIT

45 cl de lait de coco « 200 g de lait concentré sucré

+ 6 g de gélatine en feuilles (3 feuilles) » 1 gousse de vanille

* 6 spéculoos.

POUR LES POIRES » 3 belles poires un peu fermes + 500 g de
sucre » 1 baton de cannelle * 1 c. a café de quatre-épices * 1 anis
étoilé.

o Faites tremper la gélatine 10 min dans l'eau froide. Versez

le lait de coco dans une casserole, ajoutez la vanille fendue

et grattée puis portez a ébullition. Essorez la gélatine ramollie
et incorporez-la tout en fouettant.

o Ajoutez le lait concentré sucré et fouettez pour obtenir une
consistance lisse et homogeéne.

@ Répartissez la préparation dans 6 moules individuels.
Couvrez-les de film alimentaire et entreposez au réfrigérateur
pour une nuit.

» Réalisez un sirop en réunissant le sucre, les épices et 1 litre
d'eau dans une casserole. Faites chauffer jusqu'a dissolution
du sucre.

» Pelez les poires et immergez-les dans le sirop, baissez le feu
et laissez frémir pendant 1 h.

» Trempez les moules des blancs-mangers dans un peu d’eau
chaude puis renversez-les chacun dans une assiette. Dressez
une demi-poire & c6té. Emiettez par-dessus les spéculoos

et nappez d'un peu de sirop épicé m
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Rég&l RECETTE
ROTI DE CABILLAUD A LA POITRINE FUMEE

ET COURGE AU MIEL

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 25 MIN CUISSON 20 MIN

4 pavés de cabillaud de 180 g « 4 fines tranches de lard fumé

« 12 feuilles de sauge + 2 c. a soupe d'huile d'olive + Sel et poivre.
POUR LA COURGE AU MIEL «1 potimarron * 2 betteraves
crues * 2 brins de thym « 3 ¢. a soupe de miel * 2 ¢, a soupe
d'huile d'olive.

@ Préchauffez le four & 200 °C. Coupez le potimarron en deux
et, a l'aide d’'une cuillére a soupe, retirez les graines et les fibres
a l'intérieur. Taillez ensuite les morceaux en plusieurs tranches.
Pelez les betteraves et coupez-les en tranches ou en cubes.
Effeuillez le thym. Mélangez le miel, I'huile d'olive et le thym
dans un petit bol. Disposez les tranches de potimarron

et de betterave sur une plaque de four recouverte de papier
sulfurisé, Badigeonnez-les de mélange a base de miel. Salez

et poivrez. Enfournez pour 15 a 20 min.

® Pendant ce temps, posez sur chaque pavé de cabillaud

3 feuilles de sauge. Puis, enroulez-les de tranches de lard

et ficelez-les. Dans une poéle, faites chauffer 2 ¢. a soupe
d’huile d'olive et faites dorer les pavés de cabillaud sur toutes
les faces. Enfournez-les pour 4 a 5 min selon leur épaisseur.

o Dressez les rotis de cabillaud dans des assiettes avec quelques
morceaux de potimarron et de betterave, servez chaud m

Régal RECETTE
MINI-BUCHES GLACEES RHUM-RAISINS

POUR 8 BUCHES INDIVIDUELLES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 20 MIN REPOS 3 H

1l de glace vanille * 6 cl de rhum.

POUR LES RAISINS MACERES AU RHUM « 50 g de raisins secs
* 4 c. a soupe de rhum. POUR LE BROWNIE » 150 g de chocolat
noir « 120 g de beurre * 2 ceufs » 50 g de sucre en poudre + 20 g
de farine. USTENSILES » 8 moules a mini-blches.

LES RAISINS MACERES AU RHUM @ Mettez les raisins dans le
rhum et laissez macérer minimum Th.

LE BROWNIE e Préchauffez le four a 160 °C. Faites fondre
au bain-marie le chocolat et le beurre, puis mélangez
intimement. Fouettez les ceufs avec le sucre, jusqu’a ce que
le mélange blanchisse, puis incorporez le chocolat. Ajoutez
la farine tamisée et mélangez bien au fouet. Coulez la
préparation dans un moule sur une épaisseur de 1 cm. Faites
cuire 15 min et laissez refroidir. Détaillez des rectangles de

la taille des moules & mini-biiches.

LE PARFAIT GLACE RHUM-VANILLE o Laissez légérement
ramollir la glace vanille, ajoutez le rhum, les raisins égouttés,
mélangez.

LE MONTAGE @ Transvasez le parfait dans les moules a
mini-biches et recouvrez chacun d'un rectangle de brownie.
Appuyez bien pour faire adhérer le brownie au parfait.
Réservez au congélateur au moins 2 h. Démoulez en passant
sous un filet d’eau chaude et dégustez m

Régal RECETTE

CAROTTES ET YAOURT A LA FLEUR D'ORANGER

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 20 MIN

* 500 g de carottes oranges * 2 carottes jaunes « 2 carottes
violettes + 40 cl de jus de carotte » 500 g de yaourts grecs

« 3 feuilles de gélatine « 1 c. a soupe d'extrait naturel de fleur
d'oranger * 1 c. a soupe de miel * Quelques feuilles de verveine.

o Faites tremper la gélatine 10 min dans un bol d'eau froide.
Portez la moitié du jus de carotte a ébullition dans une
casserole, retirez du feu, ajoutez la gélatine bien essorée

et fouettez pour la faire fondre. Répartissez le jus de carotte
dans quatre assiettes creuses et placez au réfrigérateur pour
faire prendre en gelée.

o Epluchez les carottes orange et réservez en 2. Découpez-les
en fines rondelles et placez-les dans une casserole avec le reste
du jus de carottes. Faites mijoter jusqu'a ce que les carottes
soient tendres et le jus absorbé. Mixez-les finement pour
obtenir une purée. Remplissez une poche a douille de cette
préparation et réservez au frais.

o Epluchez le reste des carottes et taillez de trés fines lamelles
a l'aide d'une mandoline. Découpez ces lamelles en deux.

@ Mélangez le yaourt avec l'extrait de fleur d'oranger et le miel.
Déposez un emporte-piéce rond au centre des gelées de carotte
et couvrez tout le pourtour de yaourt parfumé. Retirez la gelée
au milieu et déposez un dome de purée de carotte a la place.
Recouvrez ce déme de lamelles de carottes enroulées pour
former une fleur. Parsemez de feuilles de verveine et servez m

............................................................................................................ 4
' .

Régal RECETTE
MOUSSES GLACEES COCO-LITCHI

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 2 MIN REPOS 4 H

40 cl de créme de coco * 150 g de créme fleurette « 6 g de
gélatine en feuilles (3 feuilles) « 100 g de lait concentré sucré
+ 12 litchis * 1 ¢, a soupe de noix de coco rapée.

o Faites tremper la gélatine 10 min dans un bol d'eau froide.
Entreposez la créme fleurette au congélateur pendant 5 a 10 min.
o Versez la créme de coco dans une casserole et portez

a ébullition. Essorez la gélatine ramollie et incorporez-la tout

en fouettant bien. Ajoutez le lait concentré sucré et fouettez
soigneusement pour obtenir une consistance lisse et homogeéne.
@ Au batteur, montez la creme fleurette et incorporez-la
délicatement dans la préparation précédente a l'aide d'une
spatule.

@ Répartissez la préparation dans 6 verrines. Couvrez-les de film
alimentaire et entreposez-les au congélateur pour 4 h au moins.
@ 5 min avant de servir, sortez les mousses du congélateur.
Décortiquez les litchis, ouvrez-les en deux et dénoyautez-les.
Déposez-les dans les mousses glacées et saupoudrez-les

d'un peu de noix de coco rapée »
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Marron g

Le diamant de la confiserie

Dans son ecrin doreé, il est le désir a l'état pur. Brillant, a la fois ferme et fondant,
sucre sans étre ecoeurant... Le marron glace parfait est une rarete qui se peaufine
pendant des semaines. Reportage chez Sabaton, la Rolls du secteur, en Ardeche.

TEXTE HELENE PIOT PHOTOS JEAN-BLAISE HALL

C'est la star absolue des fétes de fin d'année.
Méme lorsqu'il est savouré lentement, sa durée

de vie peine a dépasser les quelques secondes...

Et dire qu'il a fallu vingt ans pour le produire,
depuis la naissance de 'arbre jusqu’aux
derniéres semaines de confisage! Christophe
Sabaton le sait mieux que personne. Depuis
la création de la confiserie familiale en 1907,
l'entreprise, située a Aubenas, en Ardéche,
fournit 80 % des marrons glacés produits en
France. En ce matin d'hiver ot le soleil peine a
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percer la brume ardéchoise, il apprécie en expert
la chataigneraie bio de Genevieve Haro, l'une
des plantations ou il se fournit chaque année.
« Tout est super bien entretenu, je ne suis pas
étonné que les fruits soient d'excellente
qualité... » Leur complicité remonte a de
longues années: d'aussi loin que les Sabaton
sont confiseurs, la famille de Geneviéve est
castanéicultrice. Pierre, son mari, Noémie et
Maxou, leurs enfants... « On a la chataigne dans
le sang, c’est génétique, enArdeche! »,

lance-t-elle dans un éclat de rire. Sur huit
hectares broutés par les brebis (« [a polyculture
aussi, c'est génétique! »), ils cultivent « surtout
la variété bouche rouge, et un peu de sardonne »,
La récolte démarre a la fin octobre et s'étire sur
tout le mois de novembre. Les huit tonnes
produites ne donneront pas toutes des marrons
glacés: 90 % des chataignes seront
consommeées telles quelles ou transformées

en farine, en purée, en pate ou en créme (cette
derniére étant la plus sucrée).




LA PATATE DU SUD A LHONNEUR

Si 10 % des fruits seulement ont la taille requise
pour prétendre devenir le saint des saints,

c'est qu'il y en a, des étapes, avant de finir
minutieusement rangé dans un écrin doré!
Dans le batiment ultra-moderne qu'est
désormais la confiserie Sabaton, a quatre
kilomeétres du petit atelier d'origine, un nouveau
site créé en 2019 est dédié a la réception
quotidienne des chataignes d'Ardéche.

« Le réchauffement climatique, qui a des
conséquences néfastes sur la météo automnale,
donc sur les fruits, impose de réduire les délais

de stockage, commente Christophe Sabaton.
Les fruits se dégradent plus rapidement
qu‘auparavant. La création du nouvel entrepot
permet de traiter plus confortablement et plus
vite les différents lots, notamment ceux sous
signe de qualité, AOP et bio. » Quid des marrons
italiens, également réputés? « Nous n'avons
recours a l'importation que comme alternative,
dans les années déficitaires. » Au quotidien,
c’est donc la « patate du sud » locale,
longtemps restée une nourriture de miséreux,
qui est ici transformée en produit de luxe.

Pas moins de trente salariées sont préposées

a sa métamorphose.

DANS LA DENTELLE

Premiére étape: le trempage. Quatre a huit
jours sont nécessaires pour éliminer les fruits
contaminés par les larves (qui seront donnés

a manger aux cochons) et assurer la
conservation ultérieure des fruits sains. Ceux-1a
passent a l'inciseuse mécanique, puis a la
vapeur thermique pour assouplir leur peau.

A partir de |&, tout est 100 % fait main.

A commencer par ['épluchage, qui nécessite

la présence de dix personnes le long du tapis

de tri, armées d'un couteau pointu, pour un
travail ultra minutieux.

Etape suivante: chaque ouvriére place les fruits
deux par deux dans des poches de tulle. Pas
n'importe comment: une face plate contre une
face bombée, afin d’éviter que les chataignes ne
se collent 'une a l'autre quand elles seront
plongées dans le sucre. Les décoller deviendrait
alors impossible. S'ensuit la cuisson dans des
paniers vissés au fond des autoclaves, puis un
bain de 48 heures dans un sirop de sucre vanillé
bouillonnant pour imprégner en douceur tout

-

Une fois pour toutes: marron = chataigne

Qu'on l'appelie chataigne ou marren, ¢'est en fait un seul et méme fruit comestible: celui

du chataignier. Pourquoi porte-t-il deux noms 2 La différence tient a sa taille et a son histoire,

La bogue contient toujours trois fruits. S'ils sont de volume égal, on a coutume de les appeler
chataignes. Si l'un des trois s'est beaucoup développé au détriment des deux autres, on lui
donne plutdt le nom de marron, par analogie avec le gros marron d'Inde de nos cours d'école

(attention a ne pas les confondre: ceux-la ne sont absolument pas comestibles).

L'utilisation de ces deux noms pour un méme fruit ne date pas d'hier. Le botaniste Olivier

de Serres écrivait déja vers 1600: « Les chastaignes Sardonnes sont celles qu'on appelle a Lyon
marrons. » En clair, lorsque les meilleures chataignes, un fruit assimilé & une nourriture

de pauvres venue d'Ardeche, arrivaient a Lyon — ville bourgeoise — pour y étre confits, elles
s'ennoblissaient en devenant marrons! Les confiseurs du XVII* siecle n'allaient tout de méme
pas envoyer a la cour de Louis XIV, qui en était friand, des chataignes, fussent-elles glacées.
C'est le regain d'intérét pour le retour a la terre et l'authenticité du produit brut qui ont
redonné, ces derniéres décennies, sa noblesse a la chataigne mal-aimeée.

ce petit monde. Compter un impressionnant
bouquet de 1,2 kg de gousses de vanille pour
500 kg de marrons! « Au fil des heures, le sirop
devient de plus en plus concentré et pénétre au
ceeur des fruits », détaille Christophe Sabaton.
Encore une semaine a patienter dans le sirop de
confisage a température ambiante « pour que le
golt de sucre soit parfaitement équilibré par
rapport a celui du marron: ni trop, ni trop peu »,
puis le lent séchage pour laisser les gouttes de
sirop s’écouler une a une. Enfin, les fruits

peuvent étre débarrassés de leur enveloppe de
tulle, et séparés. C'est fini ? « Ah non, sourit
Christian, (a, vous n'avez que des marrons
confits! » Beaucoup d'entre eux sont vendus
tels que aux professionnels. Reste encore a
glacer les plus beaux rescapés en les passant
sous un sirop de sucre de canne bio et a les
sécher au four pour fixer leur brillance. « A
[‘atelier, c’est une minute trente a 150 °C. Mais
petit conseil si vous souhaitez vous lancera la
maison (bon courage!) : avec du matériel non
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professionnel, ils auront une meilleure tenue
sivous les laissez 3 minutes a 180 °C. » Les
ouvriéres les prennent en main une derniére
fois, pour les habiller de papier metallisé et les
coucher dans les boites. Pendant les trois mois
que dure la fabrication chaque année, elles n'ar-
rétent pas. On comprend mieux le prix atteint
par chaque petite merveille dans son écrin doré.
Dire qu'ils seront dévorés en 3 secondes...

UNE EXPERTISE RECONNUE

Sabaton traite environ 30 000 tonnes de
marrons chaque année. L'entreprise produit
10000 tonnes de créme de marron, 5000 tonnes
de marrons entiers au jus, 1500 tonnes de

purée et autant de pate, et 1000 tonnes

de farine de chataignes. Ses 450 tonnes

de marrons glacés font sa fierté. Premier
producteur de France, ['entreprise fournit

la plupart des grands chocolatiers, patissiers
et confiseurs de I'Hexagone. La plupart ne
s'en cachent pas: « C’est un savoir-faire qui
demande énormément d’expertise et de place,
explique ainsi le chocolatier lyonnais Philippe
Bernachon. Sabaton a les deux et les réussit

a la perfection. » Quant aux chefs, ils font
plutdt appel a l'entreprise d'Aubenas pour
les marrons confits. Leur couleur brun clair
indique une cuisson parfaite (méfiance
lorsqu'ils sont brun foncé), et fait

de merveilleux desserts beige-dorés.

RECHAUFFEMENT ET ENCHERISSEMENT

Des étés plus chauds, des automnes plus secs, ce sont des chataignes qui se desséchent dans
leur bogue et en sortent pratiquement brilées... La solution ? Déplacer des chataigneraies
entiéres! Replanter sur les versants nord, considérés depuis toujours comme moins fertiles,
mais devenus aujourd'hui trés recherchés. Et grimper toujours plus haut, vers des altitudes
supposées plus fraiches. Le tout a un colit forcément trés éleve... Ajoutez a cela les dégats
provoqués par le Cynips, une guépe qui a dévasté les chataigniers francais depuis 2010 et
commence enfin a étre éradiquée (grace a un autre insecte), et vous comprendrez pourquoi
vos friandises sont plus chéres d’année en année.
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Attention, produit frais

Tant de soins justifient de traiter ces
trésors gourmands avec respect. « C'est
tout frais qu'ils sont le meilleur, assure
Christophe Sabaton. /l faut les conservera
température ambiante, loin des radiateurs
mais pas non plus au frigo, sauf sion veut
les garder plus d'un mois. Mieux vaut alors
les en sortir une heure avant. »

8 CHRISTORHE SABATON /PHOTOSRAPME

A déguster au goliter

Perfusé au marron glacé depuis toujours,
Christophe Sabaton se dévoue volontiers
pour tester leur qualité a toutes les
étapes de la fabrication. Que boire pour
accompagner le festin ? « De l'eau ! sourit
Christophe, comme la Reine des Basaltes,
pétillante et peu salée. Eta l'heure

du godter, ¢c’est mieux. au dessert,
onn'aplus faim. A 17 h, on dévore! »

Hothe séleclion

Le marron glacé primeur est arrive!

Créé en 2007, pour les 100 ans de la maison,
le coffret Sativa propose chaque année des marrons glacés
primeurs 100 % ardéchois ultra-frais.

Disponibles uniquement a la boutique d Aubenas
et sur le site Internet (4 partir du 26 novembre 2020)

Le confisage leger impose de les deguster dans les 15 jours

\\\Qd" suivant lachat. C'est rarement un probléme|
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LE CONTE DE NOEL DE PHILIPPE AGESIDAME
BICHIQUES ET PATE CREOLE SOUS LES FILAOS

5 OR

PHILIPPE
AGESIDAME

Il est ne a La Reunion

et a grandi avec la passion
de a cuisine creole, qu'il
aime pour sa varieté, son
caractére épicé et coloré.
Chef des restaurants

de 'hdtel Lux @ La Réunion
depuis sept ans, il s'enrichit
en invitant de jeunes chefs
de la métropole a partager
leur savoir-faire.
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Un Noél sous les Tropiques

A ta Réunion, Noel se déroule en plein été, C'est

(& saison des fruits: ananas, mangues, tetchls;
papayes, fruits de |a passion... La nature est en fleurs
et il fait 30°C. Notre sapin n'a rien a yoir avec

les coniféres de la métropole. Chez nous, c'est
souvent une branche de filao coupée dans |a forét,
decorée de guirlandes et de bonbons.

La cuisine du pére

Pour Naél, cormnme au quotidien d'ailleurs, mon pere
a toujours fait 13 cuisine a la maison. Ce n'est pas
rare'a La Réunion. Les hommes culsinent autant
que les femmes. C'est donc a travers lui que

J'ai appris & cuisiner dés {'enfance.

Menu de féte créole

Pas de fole gras, de saumon ou d'huitres

sur nos tables de réveillon, mémesi les amateurs
peuvent en trouver sans probléeme sur Lite. Notre
grand menu de féte se prépare avec des produits
locaux tres prisés, comme le palmiste, le bichique
ou la langouste. Le palmiste est un palmier

de |a Réunion, dont on consemime le‘cosur du tronc
appeté chou palmiste, qui est accommodé

en exquise salade croquante. Le bichique, c'est

un peu te caviar du pays, on 'appelle « 'or gris»

de la Réunion. Ce sont des alevins de riviére dont

la péche est trés réglementée, qui peuvent atteindre

navembre gdécembre 2020

50€ le kilo, On les prépare en can, c'est-a-dire
mijotés avec des aignons, des tomates, du thym,
du piment; du gingembre et du curcuma.

Un paté sucré-salé en dessert

Le paté créole, c'est un peu notre galette des rois

a ta frangipane ! Un incontournable chez nous

au dessert. On commence par préparer ung pate
brisée au saindoux parfurnée au curcuma: Ersuite,
on la garnit d'un cart 2 3 viande, mais aussi de fruits
compotes (papaye, mangue). Cette sorte de tourte
cuit au fond d'une marmite; au feu de bois.

Les temps changent

Quand j'étais enfant, on préparait te paté en famille,

chacun confectionnait Un petit décor avecia pate
qu'on posait ensuite sur le dessus avant de le dorer
au jaune d'ceuf A table, on se battait pour
lesimorceaux de viande glissés dans le paté.
Aujourd’hui, mes enfants auraient plutot tendance
a écarter laviande! lls préférent la version sucrée
aux fruits et les desserts plus classiques comme

la biche. Lescaris sontégalerment un peu moins
présents au profit de grands barbecuesou l'on fait
griller poissons et langoustes: Mais le 24 decembre
reste'le moment ou tout le monde se retrouve

en famille, le jour des pétards et des feux dartifice
et le moment o0 les enfants attendent avac
impatience la distribution des cadeaux.

© BONETTA/ISTOCK
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HUITRES CHAUDES CROUSTILLANTES
AUX HERBES

POUR & PERSONNES
PREPARATION 35 MIN CUISSON 5 MIN

16 huitres creuses n° 2 » 2 échalotes » 25 g de
beurre * 2 c. a soupe de créme fraiche épaisse
* 10 cl de vin blanc sec * 30 g de chapelure

+ 1/2 botte d'herbes fraiches (ciboulette,
persil, cerfeuil).

o Ciselez grossiérement les herbes

et réservez. Hachez les échalotes, puis
faites-les blondir dans une casserole avec

le beurre. Ajoutez le vin blanc, portez

a ébullition et faites réduire. Ajoutez la créme
fraiche et les herbes. Eteignez le feu.

@ Ouvrez les huitres, videz la premiére eau,
puis nappez-les de sauce aux herbes. Ajoutez
un peu de chapelure et faites gratiner 5 min
sous le gril du four m
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ROTI DE MAGRETS DE CANARD
AUX FRUITS SECS

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 25 MIN CUISSON 40 MIN
REPOS 1 NUIT +10 MIN

2 magrets de canard « 100 g d'amandes,
pistaches et noix de pécan « 8 abricots secs
» 3 tranches de poires séchées + 2 ¢. a soupe
de miel « Piment d'Espelette * Sel.

® Hachez grossiérement la moitié du
meélange amandes, pistaches et noix de pécan.
Sur une planche, déposez les magrets coté
chair vers vous. Assaisonnez-les de sel

et de piment d'Espelette. Ajoutez la moitié
des fruits secs hachés, quelques abricots

et 2 tranches de poire sur un des magrets.
Recouvrez ensuite du deuxiéme magret, gras
vers l'extérieur, et ficelez le tout. Enveloppez
dans un film alimentaire et conservez

au réfrigérateur une nuit pour bien imprégner
le réti. Sortez-le 1h avant la cuisson.

® Préchauffez le four a 180 °C, puis déposez
le réti dans un plat a four, badigeonnez-le

de miel et ajoutez le reste des fruits secs dans
le plat. Enfournez 40 min. Laissez reposer

10 min avant de trancher et de servir le rotim

CHEESECAKE DE NOEL

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN SANS CUISSON
REFRIGERATION 2 H

POUR LE FOND DE PATE » 400 g de cookies
au chocolat + 150 g de beurre pommade.
POUR LA CREME « 600 g de fromage frais
(type Philadelphia) » 150 g de sucre en poudre
+ 1 citron jaune non traité « 33 cl de créeme
liquide + 1 gousse de vanille.

POUR LE DECOR « 1 stylo patissier couleur
or * 1décor en chocolat doré.

# Placez les cookies dans un grand sac

de congélation. Fermez hermétiquement

le sac et tapez dessus avec un rouleau

a patisserie pour obtenir une poudre

de cookies. Versez cette poudre dans un plat
et mélangez avec le beurre pommade.

@ Tapissez un moule a charniére de ce fond
de pate, en remontant bien sur les bords.
Placez au frais.

o Travaillez le fromage Philadelphia avec
100 g de sucre en poudre, d’abord

a la spatule, puis au fouet. Lavez et zestez
trés finement le citron, puis pressez-le.
Ajoutez zestes et jus au fromage frais.

@ Montez la créme liquide en chantilly bien
ferme avec les graines de vanille et le sucre
restant. Mélangez les deux crémes
délicatement. Garnissez la pate de créme
au citron. Réfrigérez 2 h minimum.

# Juste avant de servir, ajoutez un petit mot
grace au stylo patissier or, ajoutez un décor
en chocolat doré et servez
immédiatement m
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Régﬂl RECETTE

BOUDIN BLANC TRUFFE ET POMMES
AU CARAMEL AU BEURRE SALE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 15 MIN CUISSON 30 MIN
6 boudins blancs truffés » 6 pommes de type reine des reinettes

+ 75 g de sucre + 50 g de beurre demi-sel « 25 g de beurre doux
* 3 pincées de fleur de sel + Poivre blanc du moulin.

o Epluchez les pommes, coupez-les en quatre, retirez les ceeurs
et recoupez les quartiers en deux.

o Faites fondre le beurre demi-sel dans une poéle. Ajoutez

les quartiers de pommes, saupoudrez-les de sucre et faites cuire
a feu doux en retournant réguliérement les morceaux pour
qu'ils caramélisent de tous les cotés.

o Faites fondre le beurre doux dans une poéle antiadhésive.
Posez les boudins, préalablement piqués a l'aiguille et faites-les
cuire a feu moyen jusqu'a ce qu'ils soient dorés. Baissez alors

le feu au minimum sous la poéle, couvrez et laissez cuire

10 min.

» Quand les pormmes sont caramélisées, saupoudrez-les

de fleur de sel et poivrez. Répartissez-les dans les assiettes.
Coupez les boudins en rondelles épaisses et disposez-les dans
les assiettes. Donnez un tour de moulin a poivre et servez =

Régal RECETTE
TARTE A LA CITROUILLE, FACON CREME BROLEE

POUR & PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 1 REPOS 3 H

POUR LA PATE « 125 g de sucre semoule * 1 ¢. & soupe de cacao
amer » 250 g de farine tamisée + 125 g de beurre a température
ambiante « 1 ceuf. POUR LA GARNITURE « 800 g de citrouille

« 2 ceufs + 2 jaunes * 15 cl de créme fraiche liquide « 5 cl de
bourbon * 4 c. a soupe de sirop d'érable « 3 c. a soupe cassonade.

LA PATE ® Tamisez la farine sur un plan de travail propre et lisse.
Coupez le beurre en petits morceaux et travaillez-le du bout des
doigts avec la farine, jusqu'a ce que la préparation soit sableuse.
Creusez un puits dans ce sablage, cassez 'ceuf, ajoutez le sucre
et le cacao. Mélangez du bout des doigts les ingrédients sans
trop les malaxer. Faites une boule avec la pate, aplatissez-la

et filmez-la. Placez 2 h au réfrigérateur.

LA GARNITURE @ Epluchez et épépinez la citrouille, Coupez-la
en cubes et faites-les cuire 20 min a la vapeur. Mixez-les ensuite.
Ajoutez la créme, les ceufs entiers et les jaunes, le bourbon et le
sirop d'érable. Mixez. Le mélange doit étre homogeéne et liquide.
» Préchauffez le four & 180 °C. Etalez la pate et piquez-la avec
une fourchette. Garnissez-en un moule a tarte beurré. Versez-y
la préparation et enfournez pour 35 a 40 min.

@ Sortez a tarte du four, laissez-la refroidir. Placez-la au frais

au moins 1h. Au moment de servir, saupoudrez la tarte

de cassonade et faites-la caraméliser avec un chalumeau.
Servez aussitot m

Régal RECETTE
CRACKERS DE CHEDDAR A LA GELEE DE VIN ROUGE

POUR & PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 5 MIN REPOS 1H 30

12 crackers anglais « 300 g de bon cheddar + 100 g de pate
de coing * 30 cl de vin rouge * 160 g de sucre * 2 g d’agar-agar.

» Versez le vin, le sucre et l'agar-agar dans une casserole, Faites
chauffer doucement jusqu'a dissolution du sucre. Portez

a ébullition et laissez cuire 2 min. Versez dans un plat a gratin

et laissez refroidir au réfrigérateur pendant 1h30.

o Découpez 6 fines lamelles de gelée de vin rouge

et 12 tranches de cheddar. Taillez de petits cubes de péte

de coing.

o Dressez les crackers en les recouvrant, au choix, d'une tranche
de gelée ou de pate de coing. Terminez par une tranche

de cheddar m

Régdl RECETTE
SAUTE DE DINDE A LA SAUGE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 30 MIN

900 g de filets de dinde « 100 g de lardons fumés * 3 oignons
+ 3 gousses d'ail * Une vingtaine de feuilles de sauge fraiche
50 g de pignons de pin * 2 pommes golden * Une douzaine
de pruneaux dénoyautés * 30 cl de coulis de tomates * 20 cl
de bouillon de volaille « 30 g de beurre « 2 c. a soupe d'huile
d'olive + 1 c. & café de quatre-épices + Sel, poivre.

» Coupez la dinde en gros cubes. Pelez et hachez les gousses
d'ail et les oignons.

@ Rincez et ciselez la moitié des feuilles de sauge.

@ Pelez les pommes et coupez-les en dés.

o Dans une sauteuse, faites chauffer le beurre et l'huile, ajoutez
les cubes de dinde, faites-les saisir de tous les cotés.

@ Ajoutez les lardons fumés, l'ail, l'oignon et le mélange
quatre-épices. Laissez torréfier quelques minutes. Ajoutez le
coulis de tomates et le bouillon. Mélangez et ajoutez les dés de
pommes et les pruneaux.

e Laissez mijoter a feu doux pendant 15 min. En fin de cuisson,
ajoutez les pignons et servez, accompagné de marrons, entiers
ou en purée, et de frites de patates douces =
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RECETTE

Régal
CREVETTES EN TEMPURA PIMENTEE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 45 MIN CUISSON 2 A 3 MIN PAR SERIE

12 crevettes crues (fraiches ou décongelées) « 1 petit ceuf

* 100 g de farine a tempura * 2 c. a soupe de paprika doux * 2 c.
a soupe de piment d’Espelette » 1 c. a café de poivre du moulin
« 15 cl d'eau pétillante « 2 a 3 litres d'huile de friture (pépins de
raisin, par exemple) * Fleur de sel. POUR LA SAUCE « 100 g de
bon coulis de tomate (pas trop liquide) + 1 c. a soupe de sauce
de soja * 1 c. a café d'huile de sésame * Graines de sésame.

o Placez l'eau pétillante au congélateur quelques minutes afin
qu'elle soit bien glacée. Décortiquez les crevettes en laissant
la queue. Faites deux incisions sur leur ventre afin d’éviter
qu’elles ne se recroquevillent pendant la cuisson.

LA SAUCE » Mélangez le coulis avec la sauce de soja et ['huile
de sésame. Ajoutez quelques graines de sésame.

o Dans une sauteuse, faites chauffer une grande quantité
d’huile pour friture. Pendant ce temps, préparez une grille
placée au-dessus d'un plat. Cassez l'ceuf dans un grand bol

et battez-le avec deux pincées de sel. Ajouter 15 cl d’eau
pétillante bien glacée. Saupoudrez avec la farine a tempura,
les épices et mélangez vivement.

® Quand l'huile est chaude, prenez chaque crevette par

la queue, trempez-la généreusement dans la pate, puis
plongez-la dans le bain de friture pour une cuisson de 2 a 3 min.
Otez-la & l'aide d'une écumoire et déposez-la sur la grille pour
['égoutter. Vous pouvez cuire les crevettes par série de 3 ou 4,
en les retournant plusieurs fois pendant la cuisson =

Régal
TARTE AU PAVOT

POUR 6 PERSONNES

PREPARATION 30 MIN CUISSON 35 MIN REPOS 1H

POUR LA PATE « 300 g de farine » 150 g de beurre mou « 150 g
de sucre semoule * 1 sachet de sucre vanillé « 1 ceuf + 1 pincée
de sel. POUR LA GARNITURE » 200 g de graines de pavot

* %2 pot de confiture d'abricot (150 g environ) * 50 g de raisins
secs * 50 g de chapelure « 40 cl de lait = Sucre glace pour

la présentation.

RECETTE

» Dans une terrine, mélangez le beurre mou, les sucres

et l'ceuf, ajoutez la farine et le sel. Pétrissez rapidement, faites
une boule. Filmez-la et laissez-la reposer pendant 1 h au frais.
@ Préchauffez le four a 180 °C. Faites tremper les raisins secs
dans de |'eau chaude. Versez le lait dans une casserole, ajoutez
les graines de pavot et les raisins secs égouttés. Portez

a ébullition. Laissez réduire jusqu’a absorption du liquide.
Hors du feu, ajoutez la chapelure et la confiture d'abricots.

o Beurrez un moule a tarte de 24 cm de diamétre.

Etalez % de la pate et garnissez-en le moule. Déposez la farce
aux graines de pavot,

o Etalez la pate restante et formez des étoiles a l'aide

d'un emporte-piéce. Vous pouvez aussi découper des bandes
de pate et former des croisillons. Déposez-les sur la tarte

et enfournez pour 30 min environ. Laissez refroidir

et saupoudrez de sucre glace »

Régal RECETTE
ROSACES DE GRAVLAX

POUR 6 A B PERSONNES
PREPARATION 55 MIN REPOS 24 A 36 H

1filet de saumon de 400 g environ * 1 citron jaune non traité

* 1 orange non traitée * 3 a 4 cm de gingembre frais + 1 ¢. a soupe
de graines de poivre 5 baies * 1 ¢. a soupe de graines de fenouil
*1c. a soupe de graines de cumin * 300 g de sucre semoule

* 300 g de betterave rouge cuite * 300 g de gros sel * V2 grenade.

L'avant-veille ® Rapez les zestes du citron et de l'orange.
Réservez les agrumes, Pelez et rapez la moitié gingembre.
Concassez les graines de poivre, puis mixez les graines de fenouil
et de cumin. Mélangez ces épices avec le sel, le sucre, les zestes.
et le gingembre. Dans un plat a bords hauts, placez une partie

du mélange, puis posez le saumon au centre avant de le recouvrir
du reste. Filmez votre plat et réservez au frais entre 12 h et 24 h.
La veille @ Epluchez et émincez le reste de gingembre. Pelez

les betteraves, coupez-les en petits cubes et mixez-les avec

le gingembre et un filet d’eau chaude. Filtrez cette préparation

a travers une passoire fine pour en récupérer le jus. Pressez

2 citron et ¥z orange et mélangez le jus a celui de la betterave.
o Rincez soigneusemnent le filet de saumon a l'eau clair.
Epongez-le et replacez-le dans le plat, puis versez le jus de
betterave et d'agrumes. Filmez et laissez mariner au frais 12 h.
Le jour méme @ Rincez de nouveau le saumon et épongez-le.
Taillez des lamelles dans le filet. Enroulez-les elles-mémes, puis
tenez-les avec un pique. Réservez au frais. Récupérez les grains
de la grenade. Présentez les corolles de saumon avec quelques
grains de grenade et donnez un tour de moulin a poivre ®

RECETTE

CAILLES FARCIES AU FOIE GRAS ET AUX CEPES

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN CUISSON 40 A 45 MIN

4 cailles « 4 tranches de poitrine fumée « 80 g de foie gras cru

+ 1 tranche de pain de mie » 150 g de cépes + 4 branches de persil
+ 1 belle grappe de raisins + 5 cl de cognac + 60 g de beurre « Sel
et poivre.

o Lavez, séchez et coupez grossierement les cépes. Dans une
poéle, faites-les revenir dans 15 g de beurre a feu moyen. Puis,
mélangez les cépes refroidis avec le foie gras coupé en dés,

le persil haché et la mie de pain.

o Assaisonnez et farcissez l'intérieur des cailles. Entourez-les
d'une tranche de poitrine fumée, puis ficelez-les. Dans une
cocotte, faites dorer les cailles sur toutes les faces avec le reste
du beurre. Arrosez de cognac, baissez le feu et couvrez.

@ Aprés 20 min de cuisson, ajoutez les grains de raisins,
assaisonnez, et poursuivez la cuisson une quinzaine de minutes
afeudouxm
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RECETTE

Régal
JAMBON LAQUE ROTI AUX CLOUS DE GIROFLE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 1H 45 REPOS 30 MIN

1jambon a l'os de 5 kg, gras et sans couenne * 1 poignée

de clous de girofle » 2 c. a soupe de moutarde forte * 3 c. a soupe
de sucre brun + 4 c. a soupe de beurre mou * 2 c. a soupe
d'aquavit.

o Préchauffez le four a 175 °C. Mettez le jambon sur une plaque
de cuisson recouverte de papier d'aluminium. Emballez-le

avec du papier sulfurisé puis avec du papier d’aluminium.
Enfournez-le pour 45 min.

» Pendant ce temps, mettez la moutarde, le sucre brun, le beurre
et ['aquavit dans une casserole. Faites chauffer a feu doux

en remuant pendant environ 3 min. Retirez du feu et laissez
refroidir le mélange qui doit avoir la consistance d'un miel liquide.
@ Sortez le jambon du four. Otez le papier d'aluminium

et le papier sulfurisé. Incisez le gras du jambon en croisillons

de maniére a former des losanges de 3 cm de coté environ.
Piguez un clou de girofle au centre de chaque losange.

o Préchauffez le four a 220 °C. Badigeonnez au pinceau toute

la surface du jambon du mélange a l'aquavit.

@ Enfournez le jambon pour 15 min. Badigeonnez-le de nouveau
du mélange a 'aquavit. Poursuivez la cuisson 15 min. Alternez
ainsi badigeonnage et cuisson de 15 min, jusqu’a atteindre

un temps total de cuisson d'1 h. La peau du jambon doit étre
dorée et croustillante.

® Laissez reposer 30 min dans le four éteint, porte ouverte,
avant de servir m

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

RECETTE

L'ANANAS

TARTE TATIN

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 1H 25 REPOS 2 H

1ananas « 50 g de beurre « 140 g de sucre semoule « 50 g de
cassonade * 1 gousse de vanille * 2 c. a soupe de rhum ambré
*Vinaigre. POUR LA PATE » 190 g de farine + 90 g de beurre » Sel,

» Pour la pate, mettez dans un robot muni d’un pétrin la farine,
le beurre en dés et 1 pincée de sel. Actionnez puis versez

5 cl d'eau. La pate doit former une boule. Filmez-la et placez-la
au réfrigérateur au moins 1 h.

@ Préparez le caramel. Mettez le sucre, 4,5 cl d’eau et le vinaigre
dans une casserole sur feu vif et remuez en la faisant tourner
sur elle-méme. Lorsque le sirop prend une couleur ambrée, hors
du feu, ajoutez en remuant le rhum et les graines de la vanille.
Versez le caramel dans le fond d'un moule a tarte profond.
Répandez-le bien et disposez la gousse de vanille au centre.

® Préchauffez le four a 180 °C. Pelez et coupez l'ananas

en rondelles, évidez le centre. Disposez les rondelles dans

le moule caramélisé. Parsemez-les de parcelles de beurre

et saupoudrez de cassonade. Enfournez pour 45 min. Sortez

du four et laissez refroidir.

» Etalez la pate légérement plus grande que le diamétre

du moule. Disposez-la sur 'ananas refroidi. Rentrez la pate

a l'intérieur du moule et piquez-la a l'aide d'une fourchette.
Enfournez pour 35 min.

» A la sortie du four, patientez 15 min puis renversez la tarte sur
un plat de service. Dégustez légérement tiéde m

RECETTE

Reégal

SAUMON MARINE A LA BETTERAVE
FACON GRAVLAX

POUR & PERSONNES
PREPARATION 40 MIN REPOS 24 H SANS CUISSON

850 g de filet de saumon avec la peau « 500 g de betterave crue
+100 g de sel fin » 100 g de sucre en poudre « 1 citron jaune bio
*1c. a soupe de poivre 5 baies du moulin + 1 poignée de graines
germées = 150 g de créme fraiche épaisse » 3 cl d'huile d'olive

1 bouquet d'herbes fraiches (cerfeuil ou aneth) « Sel et poivre.

o La veille, mettez la moitié des herbes ciselées dans

un saladier. Ajoutez le zeste du citron et son jus, le sel, le sucre
et le poivre. Ajoutez les betteraves crues coupées finement.

o Etalez la moitié de la préparation sur du film étirable, posez
le saumon dessus, puis recouvrez- le du reste de la préparation.
Rabattez le film, puis emballez le saumon dans un autre film, en
vous assurant qu'il est bien étanche. Réservez-le pendant 24 h
au réfrigérateur.

o Le lendemain, déballez le saumon, rincez-le et épongez-le.
Tranchez-le finement. Parsemez de graines germées. Faites une
sauce avec la créme, l'huile d'olive, le reste des herbes ciselées,
un peu de sel et de poivre. Servez le saumon mariné a la
betterave avec la sauce m

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN CUISSON 2 MIN REPOS 1 NUIT

200 g de fromage frais (type St Morét) « 2 ceufs + 10 cl de créme
liquide entiére « 100 g de sucre semoule » 5 cl d'amaretto

+ 4 feuilles de gélatine (soit 8 g) « 6 c. a soupe rase de cassonade
» 200 g de biscuits (type Petit Beurre) * 115 g de beurre.

o La veille Réhydratez les feuilles de gélatine 10 min dans 'eau
froide. Réduisez en poudre les biscuits. Faites fondre le beurre
et mélangez-le avec les biscuits. Tassez cette pate dans le fond
de 6 cercles a dresser de 8 cm de diamétre, disposés sur une
plaque chemisée de papier cuisson. Entreposez au frais.

o Faites chauffer la créeme et ['amaretto. Essorez la gélatine puis
fouettez-la dans le mélange chaud. Au batteur, mélangez

le fromage frais avec le sucre. Ajoutez le mélange & la créme
tout en fouettant. Séparez les blancs des jaunes puis incorporez
ces derniers. Montez les blancs en neige ferme et incorporez-les
délicatement au fouet. Versez l"appareil sur les fonds

de biscuits. Entreposez au frais toute une nuit.

¢ Le lendemain, démoulez les cheesecakes. Saupoudrez-les

de cassonade et passez la flamme d'un chalumeau sur le dessus
pour les faire caraméliser m
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Une couverture craqguante, une pdte d'amande onctueuse, des notes de melon pour
la Prouvence et d’agrumes pour la fraicheur... Ce deélice indemodable aurait donc un dge?

Reportage en Prouence chez le Roy Reneé.
TEXTE HELENE PIOT PHOTOS DELPHINE CONSTANTINI

Selon la légende, il serait né en 1454. Lors du
mariage du roi René et de Jeanne de Laval a
Aix-en-Provence, il aurait donné le sourire a la
promise qui se serait enquis: quel nom portent
ces douceurs ? « Ce sont des calins, di calin
soun! », lui aurait-on répondu en provencal.
Des calissons... Vrai ? Faux ? Ce qui est certain,
c'est que le confiseur Ernest Guillet choisit de
perpétuer la légende lorsqu'il baptisa son
entreprise Nougaterie du Roy René en 1920.
Un siécle plus tard, la marque est devenue la
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plus connue de calissons d’Aix. Elle représente
60 % de la production totale! Mais 2020

est une année un peu trop chaotique pour
célébrer cet anniversaire... Qu'importe: si

la grande fiesta prévue avec tous les salariés
de l'entreprise devra attendre 2021, hors de
question pour Laure Pierrisnard, la dynamique
directrice générale, de ne pas marquer la date
d’une pierre blanche. Livre commémoratif,
éditions spéciales, innovations (lire encadré

p. 97)... Covid ou pas, 100 ans, ¢a se féte!

CHAMPS D'AMANDIERS
Depuis son rachat par Olivier Baussan en 2014,
le Roy René s'est offert une nouvelle jeunesse.
Une continuité logique pour le fondateur
d'Oliviers & Co et de L'Occitane, militant
forcené des trésors provencaux. L'entreprise,
leader du secteur, fabrique 500 tonnes

de calissons par an. Soit 50 millions de
douceurs, congues, entre autres, avec

200 tonnes de melons confits et autant
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d’amandes, sortent ainsi chaque année de ce
bloc ultramoderne de briques et de verre posé
en bord de départementale. Sur la fagade,
l'enseigne au caractére médiéval est
reconnaissable entre mille: elle a bercé
l'enfance de tous les gourmands de France
depuis cing générations. On imagine le
tourbillon des chiffres, I'échelle industrielle,
l'avalanche de matiéres premiéres. Erreur...

la ruche est plutét zen. Et plus zen encore, les
champs d'amandiers oi1 Edouard Ginoux, l'un
des fournisseurs du Roy René, examine un a un
ses arbres en cet aprés-midi ensoleillé de
septembre. Avec Alexis Bertucat, chargé du
développement durable de 'entreprise,
l"agriculteur analyse les amandes de variété
lauranne qui s'accumulent dans la benne.

CIRCUIT ULTRA-COURT

C'est la que tout commence, chez ce grand
jeune homme roux et concentré, dans son
champ au bord de la Durance. « Vous voyez
comme les fruits sont petits et comme leur coque
est dure, comparés aux grosses amandes
américaines ? La-bas, Uirrigation est autorisée.
Résultat, elles sont plus molles, gorgées d'eau...
et de pesticides, commente Edouard. A l'inverse,
les amandes de Provence-Méditerranée ont un
taux de graisse bien plus élevé, donc bien plus de
parfum. » Une donnée essentielle quand on sait
que l'amande constitue le tiers d'un calisson!
Pour souligner le message, Alexis Bertucat s'est

fait jardinier. En 2016, tout autour de
l'entreprise, il a supervisé la plantation de trois
hectares d'amandiers. Impossible désormais,
pour les 76 salariés du Roy René comme pour
les 50 000 visiteurs qui viennent chaque année
découvrir le musée et la boutique, d'oublier

ce qui fait le cceur de leur gourmandise favorite.
« Le but est de produire 2 tonnes d'amandes
directement autour des batiments, commente
Alexis. On ne peut pas faire circuit plus court ! »
La défense de la filiére est au cceur de
l'entreprise, qui travaille exclusivement

avec des amandes de Méditerranée. Membre
du syndicat des producteurs d'amandes

de Provence créé en 2016, qui multiplie les
plantations, elle a déja pu tripler ses achats
d'amandes locales depuis deux ans!

EN CREME, EN GLACE OU EN NOUGAT

Reste a transformer ces valeureux efforts en
nouveaux projets. Au département Recherche
et Développement, c'est le métier de Christian
Di Falco. Toutes les deux semaines, Monsieur
Trouvaille réunit un panel de dégustateurs

qui travaillent dans les différents services de
l'entreprise, pour leur faire tester quelques-unes
des idées folles qu'il a imaginées. C'est ainsi
qu'est née la gamme « Calissons d’exception ».
Cerises du Lubéron et roses de Provence,
gingembre et miel toutes fleurs de Provence,
menthe-citron vert en clin d'ceil au mojito...
Douze recettes ont déja été créées, « Certaines
sont au point en trois semaines, d’autres
demandent unan », constate-t-il. Quand

le bonbon-calisson n'est pas au centre de ses
recherches, il congoit des crémes de calissons,
des glaces-calissons, des nougats-calissons...
Une obsession sans cesse renouvelée.

Et le meilleur moyen d'agrandir un peu plus

le royaume du Roy René.

Le calisson d'Aix,
et seulement d’Aix

Nul ne sait si Laure Plerrisnard,

|a directrice générale du Roy René, carbure
3 la pate d'amande ou au melon confit,
mais elle déborde d'énergie. £n plus de soh
entreprise, elle pilote e projet d'obtention
d'une Indication d'arigine protégée (IGP)
pour le calisson d'Aix, Le cahier des
tharges, elaboré avec 11 autres fabricants,
et.en partenariat avec le Crédit Agricole-
«de Provence, stipuleque le calisson doit
ebligatoirement &tre fabriqué sur le
terntaire du pays dAlx, contenin al moins
12 % de melon confit, uniquement des.
amandes mediterranéannes et répondre
a.un procédé de fabrication tres précis,
Paradoxalement, c'est.une contrefagon
«chinaise, déboutée par proces
3llautgrmne 2077, quia denné un coup
d'accélérateur au dassier. Il etait temps -

il trainait depuis 1991,
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AGRUMES ET AUTRES DOUCEL
C'est l'entreprise Aptunion qui réalise le confisage des fruits utilisés pour
les calissons du Roy René. Des millions de melons charentais, mais aussi beaucoup
d'oranges et de citrons, qui entrent tous dans la recette de base. A quoi il faut ajouter
toutes les variétés des calissons d'exception: cerises du Lubéron, figues de Solliés
ou mandarines de Sicile... Quand les melons arrivent chez Aptunion, ils sont rincés
a l'eau pendant toute une nuit, puis bouillis pendant 2 a 10 h, en fonction de leur
maturité. Rien n'est vraiment industrialisé: on arréte quand Laurent Gardon,
le responsable, juge en les percant d'une pique qu'ils ont la bonne texture.
Le confisage peut enfin commencer. Dix jours a les gorger de sucre, trés lentement,
pour préserver leur texture jusqu'a ce qu'on estime, toujours manuellement, avoir
atteint le degré voulu. Prochaine étape: la manufacture du Roy René.
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Les étapes du savoir-faire
La phato cl-dessous représente un callsson. 5, s/ En kit

mais un calisson tout de méme, A part |a felille de papier
aryme et le glagage royal, touty est Un tiers d'amandes
concassees puls échaudees a la vapeur pour les:
bumidifier. 2t liqueéfier leur gras, un tiersde fruits confits
(95% de melon pour & 5% d'agrumes), un tiers de :sirop:
de glumse-fructose Mélangez e tout, chauffez entre
125 et 143°C pendant 10 430 minutes en fonction

de |'humidité des ingredients, bmyez. c'est prét.

Il ne reste plus qu'a détailler la pate obtenue en larges
bandes de 7 ¢m d'épaisseur et 4 la coulerdans.

des moules gamnis d'une feuille de papier azyme.

Les calissonnigres se chargeront d'étaler laiglace royali
(blanc d'ceuf et sicre) et de s'assufer pour chaque piéce
que celle-ci n'a pas débordé sur les c6tés. Qiand onvous
dit que chaque calisson est unique...

Bon annivensaine !

On n'a pas tous les jours 100 ans... Pour féter l'événement
comme il se doit, l'entreprise s'est dotée de beaux cadeaux.

*« Un livre-rétrospective

Les magnifiques photos de Marie-
Pierre Morel, les textes enlevés

de Sophie Brissaud, les recettes
décoiffantes de cinq chefs amoureux
du Sud... Attention, la lecture

de cet ouvrage donne une furieuse

envie de confiseries.

Calisson Nougat Le Roy René -
Recettes de Provence, éditions
La Martiniére, 160 p., 25 €

« Des editions speciales

Un design rétro a l'extérieur,
des calissons contenant 50 %
d'amande au lieu de 30%
habituellement a l'intérieur:
tout a été revu a la hausse.
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| ‘ Offrez un potager d’'intérieur Véritable®

Véritable” invite les aromates frais au cceur de votre cuisine pour des expériences culinaires
uniques. Dotés d'un éclairage LED horticole haute performance et d'un systéeme d'irrigation
automatigue, nos potagers autonomes assurent des récoltes réguliéres et abondantes sans aucun effort.

<. 4. 2 OFrtnTs  uncormiso . \/E& rYta ple’

*Offre valable du 15/11/2020 au 31/12/2020 pour toute commande d'un potager Véritable® ou Exky' sur www.veritable-potager.fr en salsissant le code LINGOTRHS20.
Limité a une offre par client Non fractionnable, non échangeable. non remboursable,




