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CHERE
SALADE...

Des que les beaux jours arrivent, les salades
composées reprennent leurs quartiers sur
nos tables. A base d’ingrédients simples
du quotidien, ou au contraire plus sophis-
tiqués, elles jouent la carte du plat le plus
express comme celle du plus luxueux. A
I'image de la salade la plus chére du monde,
élaborée en 2003 (et depuis, semble-t-il,
jamais égalée) par le chef Raymond Blanc
dans un hotel londonien. Sa création, pro-
posée 635 livres (720 € aujourd’hui) ? Du
caviar d’esturgeon blanc, rarissime, et du
caviar béluga, de la truffe, des langoustines,
du crabe et du homard, le tout assaisonné
d’huile d’olive et d"un vinaigre balsamique
de 30 ans d’age, et enfermé dans une coque
de légumes décorée de feuilles d’or. Cette
recette ne figure pas dans notre dossier
spécial, mais vous en trouverez dix autres
tout a fait irrésistibles! Bonne lecture!

Carole Garnier
Directrice de la rédaction

-
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MENUS DE SAISON
Sur nos tables de juin. Deux entrées, deux plats e
t deux desserts a combiner pour des repas sur mesure.

GOURMET En couverTuRE
Les salades d’été. Grace anos recettes
gourmandes et originales, vous en ferez tout un plat!

CHEZ MON BOUCHER en couverTure
La grillade de porc. Comme son nom

ne I'indique pas, ce morceau a part entiere

se cuisine de nombreuses manieres.

FLACONS CHOISIS

Des blancs surprenants.
Notre sélection de 6vins qui poussent
le bouchon la ot on ne les attend pas.

PORTRAIT DE VIGNERON

Romain Dol. Retour aux sources, dans le Luberon,
avec le défi du réchauffement climatique.

EN PRATIQUE en couverTure

Les curds. La classique version de cette spécialité
anglo-saxonne est au citron. On I'ose autrement...

VERSION TRADI, VERSION CHEF
Le baba. Aurhum ou au limoncello?
Avous de décider!

LE DESSERT DU DIMANCHE
Gateau a la semoule
et.aux framboises.

L’ATELIER DU PAIN
Miche cacao et chocolat.
Un pain gourmand, parfait pour le goQter!

INSTANTS DE VIE

Un déjeuner en bord de mer.

Avec nos recettes, tous les ingrédients sont rassemblés
pour passer un moment exquis!

Prochain numéro en kiosque
le 7 juillet.

Ce numéro comporte un encart diffusé sur une partie des abonnés.
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Plas de 10 ingredients composert,
cette salade.. Les trouverez-vous:




@saveurs_magazine n facebook.com/magazine.saveurs
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Bouquet de fruits

Thibault Leroy, chef patissier de La Grande Epicerie de
Paris, et son équipe ont composé cette tarte a la fagon
d’un bouquet de fleurs. Un assortiment de fruits rouges
sur fond de compotée de fruits, de creme d'amande

et de pate sucrée, avec une ganache au thé Earl Grey.

Pour toi Maman, La Grande Epicerie de Paris.
Pour 6 personnes, 39 €.

©TheTravelBudsxMontecito

FANC LONAL BE PANIS |

LA PATISSERIE
TIENT SALON

Apres deux éditions ayant rassemblé plus de 50000 visiteurs,
le Salon de la Patisserie se tiendra pour sa troisieme édition
au parc floral de Paris, du 17 au 19 juin. Parrainée par
Christophe Felder, elle mettra en avant les meilleurs artisans
et les étoiles montantes de la patisserie. Au programme, des

g masterclasses suivies de dégustations, des conférences sur
omposition '
i deﬁ‘ £ vie sur des themes d'actualité, des cours de pétisserie, des concours...
: S seyr
de ‘(5" uits et de +leur Du 17 au 19 juin: informations et billetterie sur le site du salon.

un plateau de pite sucree.

Une confiture raffinée

:52 R N Imaginée a 'occasion de la Féte des méres
. 3 Ny en collaboration avec I'éditeur de papier

« A Paris, chez Antoinette Poisson », cette
confiture met a I'honneur I'ananas, mélé
de kari gosse — mélange de gingembre,
curcuma, girofle, piment et cannelle...

Et pour étre un cadeau parfait, elle est
nichée dans une boite-coffre rappelant les
boites de mariage du xvii® siecle et ornée
d’un motif délicat.

CONFITURE

45807 214 I8 Bab) 60881

DE VOYAGE,

Confiture de voyage,
Confiture Parisienne, 26,90 €.
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Bijou

Enrobé d'une creme aérienne au parfum

de violette et de vanille, ce gateau a

la robe velours et au décor subtil a été

imaginé par la maison Lenétre en

collaboration avec Clara Luciani. Serti

a l'intérieur, un ceeur acidulé de \
compotée a la framboise, a la mare

et a la griotte, sur fond de shortbread. 1
Une partie des recettes sera reversée \
a la Maison des femmes Marseille

Provence, dont I'artiste est marraine.

Velours, Lenétre.

Pour 6 personnes, 59 €.

Découvrez I'application
SAVEURS Saveurs: Recettes de Saison
S

A chaque numéro, vous pourrez
désormais scanner un QR code avec
I'appareil photo de votre smartphone

(ou sa fonction « Scanner un QR

code ») pour télécharger I'application

« Saveurs: Recettes de Saison » (dans
I'App Store ou le Google Play Store).
Vous y découvrirez plus de

10000 recettes: une base indispensable
pour imaginer tous vos menus!

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122

©Natalia Khoroshaieva

S ise!
urprise!

En collaboration avec la créatrice
de bijoux Louise Damas, la

cheffe patissiere du Drugstore des
Champs-Elysées, a Paris, Léna
Thiam, propose une charlotte

aux fruits rouges composée d'un
biscuit amande, d'une creme a la
verveine et d’'un confit de cassis,
fraises et framboises fraiches.

Et dans certains gateaux, se cache
un pendentif Shéhérazade de
Louise Damas...

La Charlotte pour Maman.
Pour 4 a 6 personnes, 39 €.

FLEURI

Sous un crumble a la fleur de

| sel se nichent une marmelade
de fruits rouges et une mousse
légere a la fleur de cerisier du
Japon sur un généreux biscuit
aux griottes. Le tout est sublimé
par une fleur de cerisier,
préservée dans de la fleur de
sel Le Saunier de Camargue,
et agrémenté de pétales de

I fleurs de cerisier.

Sakura, Claire Heitzler.
Pour 6 personnes, 44 €.

83 €

C'est la somme dépensée par mois par les
adeptes de la livraison de repas a domicile.
Source: enquéte Cetelem/Harris Interactive, mars 2023.
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RESTOS
ET BISTROTS

Des bars a tapas
en plein Paris

PARIS. La Bodeguita, c'est un concept dedié
a la street-food espagnole, réalisée avec les
produits d'exception de la marque Bellota-Bellota.
Avec un corner dans les deux grands magasins

La Grande Epicerie de Paris et un autre dans les
nouvelles Halles d’Issy, I'enseigne propose des
assortiments de pintxos (petites tranches de pain
garnies), des porciones et tapas (croquettes,
patatas bravas, pimientos de Padron...), des
planches de jambons et fromages ibériques, des
bocadillos (petits sandwichs au pata negra, au
manchego...) et des desserts traditionnels
(churros, creme catalane...). Impossible de repartir
sans quelques conserves et produits d'épicerie
fine, aussi proposés a la vente... Carole Garnier

La Bodeguita, 92130 Issy-les-Moulineaux.
Quvert du mercredi au samedi, de 9h a 23 h; le
mardi et le dimanche de 9 h a 22 h. La Grande
Epiceﬁe g:le Paris, rive droite, 75016 Paris. La
Grande Epicerie de Paris, rive gauche, 75006

Paris. Pintxos a partir de 6 €, tapas 7 €, plat

24 €, desserts 8,50 €.

| COUP DE

Vue sur mer, les pieds (presque) dans le sable,
cuisine variée, produits frais: bien visé, La Cible!

8 | SAVEURS | JUIN 2023

©Léo Kharfan

Un incontournable
de I'lle de Ré

SAINT-MARTIN-DE-RE. Allez 4 La Cible, vous
taperez a coup sUr dans le mille! En bordure de
plage, avec une jolie terrasse exotique, le lieu est
une institution. Ici, il est possible de profiter de
plats asiatiques: makis en entrée, salade thaie,
nouilles et crevettes en plat ont fait valser nos
papilles de plaisir! Le thon mi-cuit au sésame est
aussi de tres bonne facture. Plus classiques, et
tout aussi réussis: le foie gras au pineau, les
travers de porc, le croustillant de cabillaud ou le
homard. Le dessert des gourmands est le
millefeuille, Grand Marnier, caramel, beurre salé.
Les autres, foncez sur I'assiette de fraises! Pour
accompagner cela, 6 vins blancs, 6 rouges,
3 rosés et 1 vin orange sont proposés au verre.
Un conseil: n'oubliez pas que vous étes sur une
fle, pensez a prendre un pull (vous n'étes pas
obligé de le nouer sur les épaules!) pour le
déjeuner comme pour le diner! Thierry Masclot
La Cible, 17410 Saint-Martin-de-Ré. Ouvert
tous les jours, sauf le mercredi, de 9 h a minuit.
Entrée, plat, dessert a la carte: 50 €.

Cap sur la street food espgﬂnole,
au )" étage de La Grande
ér)(cerie e Paris, rive drodte.

Une guinguette qui
soigne les assiettes

SAINTES-MARIES-DE-LA-MER. Ouverte de fin
avril a fin septembre, La Playa en Camargue est une
magnifique guinguette face a la Méditerranée. On se
croit ici au bout du monde. Les tapas mettent I'eau

a la bouche: couteaux frais a la soubressade (creme
de chorizo), palourdes a la creme d'ail, fleurs de
courgette en tempura... Le poisson ultra-frais est
proposé au poids et, bien sdr, selon les arrivages. Le
« coquin burger », au porc cuit huit heures dans une
sauce barbecue maison, est copieux et délicieux.

Et les desserts? Deux sont maison: celui du jour
et... le fondant au chocolat ! Quand I'assiette fait tout
pour étre au méme niveau gue le cadre, c’est le
bonheur! Sans oublier qu'il suffit de descendre une
volée de marches pour se baigner... T. M.

La Playa en Camargue, 13460 Les Saintes-Maries-
de-la-Mer. Ouvert de 10 h a 20 h tous les jours

de fin avril a fin septembre, et le soir, sauf le
dimanche a partir du 15 juin. Tapas pour deux,

de 12 a 24 €. Entrée, plat, dessert a la carte: 50 €.
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BIEN CHOISIR
SON FOUET?

Tous les usages et bonnes pratiques.
des ustensiles de cuisine

CUISINE
LUDIQUE

« Jai imaginé ce livre comme
un petit recueil humoristique
et décalé pour vous aider a
bien vous équiper, et surtout
pour vous distraire. »

Comment bien utiliser son coupe-
frites, sa maryse, son cul-de-
poule, sa douille, sa boule a thé,
ou encore son vide-pomme: ¢’est
le défi que s'est lancé I'auteure.
Entre fiches détaillées, petits

quiz et illustrations, on y apprend
comment bien choisir son outil en fonction de ses besoins,
bien I'entretenir (non, une planche a découper en bois

ne passe pas au lave-vaisselle), trouver des alternatives
quand on manque de tel ou tel ustensile, ou les bons
gestes (comment former de parfaites quenelles de glace,
par exemple!). Et on se cultive : saviez-vous qu'il

existait une « soie » (partie de lame enchassée dans le
manche) dans les couteaux ?

Comment bien choisir son fouet ?, de Julie Schwob,
éditions Flammarion, 19,90 €. Mars 2023.

ALLERS-RETOURS
RIO-PARIS

« Grdce a ce livre, je veux retisser
(...) les liens entre le Brésil et la
France, entre mes vingt premiéres
années, les vingt suivantes et
toutes celles a venir. »

-
. " -

-

Céréales, légumes-racines, feuilles, fruits,
condiments, boissons, desserts... La
cuisine de la cheffe Alessandra Montagne
Gomes convoque des ingrédients du
Brésil, son pays d'origine, et de France,
son pays de ceeur. Née dans une favela,
arrivée en France a 22 ans, elle livre ici

des recettes familiales et traditionnelles
comme le pdo de queijo (pain au fromage),
les coxinhas (croquettes, trés appréciées
en street food), les biscuits a la farine

de manioc ou les aubergines fermentées, mais également des
recettes gastronomiques servies dans ses restaurants parisiens :
risotto d’orge perlé aux orties, poitrine de porc croustillante. ..

De Rio a Paris, ma cuisine de ceeur, d’Alessandra Montagne Gomes,
éditions Flammarion, 35 €. Mars 2023.

- Alessandra
‘Montagne Gomes

80 recettqyugy
d'une cheffe
et solidaifaytigs 7

. LIVRES
waeme. A CROQUER

A U'HEURE DE L'APERITIF

« Quoi de mieux que de se retrouver avec de la

famille, des amis ou des collégues autour d’un

apéritif accompagné d'une planche, une formule qui
2 t) \ . ?

nest plus seulement lapanage des bars a vin ? »

Une source de protéines (jambon, charcuteries, fromages...),
des crudités, des crackers ou du pain, quelgues condiments,
des amandes, noix, fruits séchés... : voici de quoi renouveler
le genre des apéritifs et faire de ce moment une occasion
de se régaler et de se surprendre! Ce livre
propose ainsi 25 idées panachant
bons basiques du commerce,
comme les charcuteries ou les
fromages, et préparations maison,
comme des ceufs farcis, des pickles,
de la mousse de foie ou des mini-
burgers. Les planches sont classées
par thématiques : classiques (tout
cochon, tout fromage...), pour
occasions (brunch, raclette, healthy...),
spécial fétes (Coupe du monde,
apéro d’été...) ou planches du monde
(tex mex, grecque, espagnole...).
Planches apéro!, 25 repas ultra-gourmands
a picorer entre amis, d’Emmanuelle
Levesque, photos de Delphine Constantini,
éditions Larousse, 15,95 €. Mai 2023.

LE VRAI GOUT DES LEGUMES

« Un légume donne le meilleur de lui-méme
deés lors qu’il est cultivé dans un sol, sous un
climat et selon un mode cultural favorables. »

Daniel Vuillon, fondateur en France des AMAP
(associations pour le maintien de I'agriculture
paysanne), et Frangois Besancenot, professeur en
géographie, biogéographie et cuisinier, sont tous

deux des passionnés de I'histoire
et de la culture des légumes. lis
signent ici un livre qui passe par
le menu une trentaine d’entre
eux: betterave, butternut, fenouil,
poivron, piment... Ony apprend
des anecdotes sur leur histoire,
leurs variétés, mais aussi comment
leur mode de production impacte
leurs qualités gustatives et
nutritionnelles.

Légumes des terroirs, histoire,
vertus & mode d’emploi,

de Frangois Besancenot et
Daniel Vuillon, éditions

Le Sureau, 19,50 €. Avril 2023.

»

Légumes des terroirs

histoire, verrus &

muode d'emploi

Frangois Besancenot
Danig! Visllon
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Ces deux-la dialoguent pour la forme, tant ils se
complétent. Ce bougeoir tout en simplicité trouve
naturellement sa place prés du pichet qui affirme

]
sa silhouette sur toute la ligne. Une touche de
rusticité pour de jolies courbes assumées.

Pichet en terre cuite, existe en deux tailles, a partir de

=
q n i I q u e 22 €. Bougeoir en terre cuite, environ 25 €, Madame Stoltz.

Et si nos tables pronaient un
retour aux sources? Ici, chaque
objet s’admire comme une
piece de collection.

P&W-(Zf re

Une déclaration d’amour a 'histoire de la Tunisie.
Cette collection de vaisselle a été réalisée a partir
de terre de Tabarka selon des techniques ancestrales.
Un ensemble qui invite a la convivialité.

Assiettes, plats et verres Bardo. Assiettes, a partir de 30 € ;
saladiers, jattes, a partir de 39 € ; verre, 20 €, Rock the Kasbah.

Une coupe qui n’en fait pas tout un plat, avec ses lignes
épurées. Et pourtant, elle surprend par sa composition:: le
papier maché. C'est certain, elle n'a pas dit son dernier mot...
Coupe Earth, design Marie Michielssen, hauteur 16 cm, diamétre

45 cm, 183 €, Serax.

10 | SAVEURS | JUIN 2023



Plonger au creux de la
vague et s'en emparer
pour admirer de plus prées
cette tasse en faience
fagonnée a la main. Un
modele au charme authentique
et au design contemporain.

Tasse Ambre, hauteur 7 cm,
diamétre 6 cm, 18 €, Oustao.

S 0 nUAR neLy
XL& vef{’

En faience, ce vase

aux allures d'amphore
dévoile une jolie palette de
dégradés, du kaki au vert
sapin. A faire trner en maitre
au ceeur d'une tablée ala
tonalité treés brute et nature.
Vase amphore kaki, hauteur
34,5cm, 79,70 €, Coté Table,
chez Fabrique de Styles.

Cuillere,
wma é&[%& wm"&...

Cette cuillere XXL en gres a tout d’une grande. Tantot
brute, tantét immaculée, elle affiche fierement ses
irrégularités. Plus qu’un ustensile, c’est un véritable écrin
a gourmandises pour présenter nos créations.

Cuillére Relief, 21 cm, 5,99 €, Zara Home.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122

nv, W
Une assiette en mélamine graphique, aux contrastes prononces,
comme une ode a 'esthétisme, aux symboles et a la liberté.

Assiette plate Anatole, designer Floriane Jacques, 6,50 €, Habitat.

TaMf&w"Mv&My

Faconnée a la main, polie, puis cuite au feu en Tunisie,
cette corbeille a fruits est le témoin d'une technique
artisanale qui continue de se transmettre de génération
en génération. Une piece qui fait forte impression.
Coupe sur pied Carthage en terre cuite non émaillée, hauteur
18 cm, diametre 26 cm, 75 €, Datcha Paris.

JUIN 2023 | SAVEURS | 11



Dés que les beaux jours le permettent, on ne rate pas une
occasion de dresser la table & I'extérieur. Nos idées de saison,

& savourer assaisonnées d’un rayon de soleil.
Recettes et stylisme Sophie Dupuis-Gaulier, assistée de Zoé Agnus-Bogé. Photos Guillaume Czerw.

12| SAVEURS | JUIN 2023,




Menu « Inspirations d’ailleurs »

Des cépres et des olives wnoires transportent un tartare de lautre cotée des Alpes, du lait de coco
et de la péte de crevettes font voyager u merly, tands quen dessert, on mise sur la [paviova,
née en Australie ou en Nouvelle-2élandle, en kow\ma(tje a la ballerine Anna Pavlova, Tout un vog@e.’

’ |
!‘ Pu@wm A {( wifel .i'
5(' 2 ls wmywt“ !
de {‘M{L-f ‘& éri&é& {‘
, |t

Menu « Saveurs du marché »

Des asperges blanches charnues revisitees dm“ce & une chapelure croustilante, des loullbes de fenoud
tout {racs et qalbés, confits adtour dune viande, une [pasteque J'ufeuse tansformee en yn va\c'fé
rafraichissant: un four de marche nous livre tous les iv(\jréolienfs de ce meny (ﬂourw\amol.




TARTARE DE VEAU A L'ITALIENNE

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min

m 360 g de noix de veaum 1 c. a soupe
bombée de moutarde m4 c. a soupe
bombées de capres m 1/2 oignon

rouge m 12 olives noires dénoyautées

m 1/2 citron confit m4 c. a soupe

d’huile d’olive m 2 c. a soupe de vinaigre
balsamique m 2 c. a café de graines

de fenouil m4 brins de coriandre

m Sel, poivre

14 | SAVEURS | JUIN 2023

1.A l'aide d’un couteau, détaillez la
viande en petits cubes. Rincez le citron
confit sous I'’eau et hachez-le. Ciselez
finement les feuilles de coriandre. Pelez
I’oignon et hachez-le finement avec les
capres et les olives noires.
2.Mélangez le veau avec la moutarde,
les capres, le citron, les olives, les
graines de fenouil, I'oignon, le vinaigre,
I’huile et la coriandre. Salez, poivrez

et réservez au frais jusqu’au service.

Notre conseil vin
Un patrimonio blanc

!

Te(, le tartare est coupé au
couteau pour garder de la
texture. Cette version peut
surprendre: vous poyvez
derander a votre boucher
de hacher la viande pour
vous, pas frop ﬁnew\ent




ASPERGES BLANCHES CROUSTILLANTES, SAUCE AUX HERBES

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min
Cuisson: 10 min

m 16 asperges m2 blancs d’ccufs m50 g

de farine m 50 g de chapelure panko

(en épicerie asiatique)m 50 g de parmesan
m 1 citron jaune bio m 150 g de yaourt

ala grecque m1/2 c. a café de paprika
fumé m1/2 c. a café de curry m1/2 c. a café
de graines de cumin m 8 brins de persil

m Quelques copeaux de parmesan m Huile
de friture m Sel, poivre

1.Coupez 3 cm de pied sec des asperges.
A r'aide d’un économe, épluchez-les, en
préservant les pointes. Faites-les cuire 10 min
dans une eau salée portée a ébullition.
2.Préparez la sauce en mélangeant le
yaourt, le paprika, le cumin, le curry et la
moitié des feuilles de persil, ciselées.
3.Egouttez les asperges. Mélangez le
parmesan, la chapelure et le reste du persil.
Salez et poivrez.

4. A l'aide d’une fourchette, battez
légérement les blancs d’ceufs. Dans une
assiette, versez la farine, dans une autre,
les blancs d’ceufs battus, et le mélange

de chapelure dans une troisieme.

Roulez les asperges dans la farine, puis
dans le blanc d’ceuf et enfin dans le
mélange chapelure-parmesan-persil.
5.Dans une poéle a bord haut, faites
chauffer I'huile. Faites frire les asperges

1 min, en les retournant souvent, jusqu’a
ce qu'elles soient bien dorées. Egouttez-les
au fur et a mesure sur du papier absorbant.
Parsemez-les du zeste préleveé sur le citron
et de quelques copeaux de parmesan.

6. Servez rapidement, accompagné de

la sauce aux herbes.

Notre conseil vin
Un riesling
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CURRY VERT DE MERLU AU LAIT DE COCO

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 45 min

m 320 g de filet de merlu (ou autre poisson
blanc) m80 cl de lait de cocom 1 c. a soupe
bombée de pate de curry vertm 1 c. a café
rase de pate de crevettes m2 c. a soupe
d’huile m 1 gousse d’ail m1 baton de
citronnelle m 5 feuilles de combava

m 1 c. a soupe bombée de cassonade

m 300 g de légumes printaniers mélangés,
au choix (petits pois, carottes nouvelles,
navets nouveaux, pois gourmands) m 1 brin
de basilic thai m Sel, poivre
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1.Rincez les filets de poisson a |'eau claire
froide, séchez-les sur du papier absorbant,
puis coupez-les en grosses bouchées.
Epluchez la gousse d’ail, écrasez-la avec
le plat d’un couteau. Retirez la premiére
enveloppe du baton de citronnelle et
coupez le cceur en deux dans la longueur.
Ecossez les petits pois, lavez les pois
gourmands, coupez-les en deux s'ils sont
trop gros, épluchez les carottes, coupez
les fanes des navets, détaillez-les

en deux selon leur taille.

2.Dans une cocotte a fond épais, faites
chauffer I'huile. Ajoutez I'ail, la pate de
curry vert et la pate de crevettes. Laissez

e atan
o
-

dorer pendant 2 a 3 min. Versez le lait
de coco dans la cocotte, ajoutez la
cassonade, les feuilles de combava,
les navets et les carottes, salez, goltez,
rectifiez si nécessaire, puis laissez
mijoter pendant 30 min.

3. Ajoutez les morceaux de poisson,
les petits pois et les pois gourmands et
poursuivez la cuisson 15 min.
4.Parsemez de feuilles de basilic et
servez sans attendre, accompagné

de riz thai, par exemple.

Notre conseil vin
Un gewurztraminer

Nhesitez pas & preparer
ce curry la vedle. Vous le

véechautlerez a feu doux
le JourJ 0(7‘“" de temps..

e saveuyrs.




Pour 6 a 8personnes
Préparation: 20 min
Cuisson:3h 15

PORCHETTA AUX HERBES ET FENOUIL CONFIT

m 1 poitrine de porc de 2,5 kg avec 'os

m4 tranches de mortadelle m2 gousses d’ail
m 3 brins de sauge m 3 brins de romarin

m 5 brins de thym m 1 citron bio m 1 orange
bio m2 c. a soupe bombées de graines de
fenouil m40 g de pistaches décortiquées

m 2 bulbes de fenouil m6 c. a soupe de miel
m 6 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre
Ustensile: Ficelle de cuisine

1.Demandez au boucher de désosser

la poitrine de porc.

2. Préchauffez le four a 200 °C. Effeuillez
les herbes et hachez-les. Epluchez les
gousses d’ail, écrasez-les a I'aide d’un
presse-ail. Rincez le citron et I'orange,

rapez leur zeste. Concassez les pistaches.

3. Disposez la poitrine de porc devant
vous. Recouvrez-la des tranches

de mortadelle. Répartissez les herbes
(gardez-en un peu), I'ail, les graines de
fenouil, les pistaches, les zestes d’orange
et de citron. Salez et poivrez. Roulez la
poitrine sur elle-méme en serrant bien.

b/» rw/f Ju&_“z/
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Ficelez-la et déposez-la dans un plat a four.
Huilez bien le dessus et répartissez les
herbes mises de coté.

4.Enfournez la porchetta pour 45 min,
jusqu’a ce que la couenne soit bien dorée.
5.Baissez le four a 160 °C. Lavez,

séchez et coupez les bulbes de fenouil en
8 morceaux. Mélangez-les avec I'huile
restante et le miel. Salez et poivrez. Ajoutez
le fenouil autour de la porchetta et laissez
cuire 2 h 30 en mélangeant régulierement.

Notre conseil vin
Un saint-joseph blanc
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PAVLOVA AUX FRAISES ET A LA COMPOTEE DE RHUBARBE EPICEE

Pour 6 personnes
Préparation: 30 min
Cuisson: 1h30

Pour la meringue: 120 g de blanc d’ceuf
=100 g de sucre en poudre m 100 g de sucre
glace m 1 c. a soupe de jus de citron

m 1 c. a café bombée de Maizena

Pour la creme fouettée: 15 cl de creme
liquide a 30 % m 30 g de sucre glace

Pour la compotée: 400 g de rhubarbe

m 350 g de fraises m 100 g de cassonade

m 1 c. a café de grains de poivre noir

m 6 gousses de cardamome m 1 orange bio
m 1 citron bio

1.Préchauffez le four a 180 °C.
2.Dans la cuve d’un robot muni du fouet,
battez les blancs d’ceufs. Lorsqu'ils
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commencent a mousser, ajoutez la cuillere
de jus de citron et continuez a fouetter.
Lorsque les blancs ont doublé de volume,
ajoutez le sucre en poudre en plusieurs fois,
jusqu’a obtenir un bec d’oiseau. A I'aide
d’une spatule, pour ne pas faire retomber
les blancs, incorporez le sucre glace.

3. Tapissez une plaque a patisserie de
papier cuisson, déposez la meringue

sur le papier en formant un disque, avec
un léger creux en son centre. Enfournez
pour 45 min. Au bout de ce temps,

ouvrez la porte du four pour laisser la
vapeur s’échapper, puis refermez le four
et poursuivez la cuisson 45 min.

4,Rapez le zeste du citron et de I'orange,
puis pressez-les pour recueillir leur jus.
Lavez la rhubarbe, détaillez-la en trongons
de 3 cm. Passez les fraises rapidement

sous I'eau froide, retirez le pédoncule.
Coupez-les en deux dans la hauteur.
Réservez-en 100 g pour la décoration et
versez le reste dans une casserole a fond
épais avec la rhubarbe, la cassonade, les
gousses de cardamome ouvertes, le poivre
noir, le jus de I'orange et celui du citron
ainsi que leur zeste. Laissez compoter 1 h.
5. Eteignez le four, laissez-y refroidir la
meringue. Lorsqu’elle est froide, montez
la creme en chantilly avec le sucre glace.
6.A I'aide d’une spatule, remplissez

le creux de la meringue de chantilly,

sans tasser, puis recouvrez de compotée
de rhubarbe. Décorez avec le reste

des fraises et servez rapidement.

Notre conseil vin
Un muscat-de-beaumes-de-venise




GRANITE DE PASTEQUE A L’EAU DE ROSE ET FINANCIERS

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min
Repos: 3h
Cuisson: 12 min

= 1,5 kg de pasteque (soit environ 750 g
sans la peau) m 1,5 c. a soupe d’eau de rose
Pour les financiers: 125 g de beurre

m 150 g de sucre glace m 150 g de blancs
d’ceufs m 100 g de poudre d’amandes

m 1 c. a soupe d’amandes effilées
Ustensiles: Moules a financier

1.Pelez la pasteque et détaillez la chair
en cubes grossiers. A 'aide d’un blender,
mixez finement la chair. Ajoutez I'eau

de rose, mélangez bien, versez dans un
contenant (plutdt long et peu profond),
puis placez au congélateur au minimum 3 h.
A I'aide d’une fourchette, grattez la
préparation régulierement (environ toutes
les 30 min), de fagon a obtenir un granité.
2.Préchauffez le four a 180 °C. Faites
fondre le beurre jusqu’a ce qu’il prenne
une couleur ambrée et qu’une odeur de

noisette se dégage. Dans un récipient,
mélangez les blancs d’ceufs, le sucre
glace et la poudre d’amandes. Ajoutez le
beurre fondu et mélangez bien.

3. Versez la pate dans les moules a financier,
ajoutez des amandes effilées sur le dessus
et enfournez pour 12 min.

4.Dégustez les financiers tiedes, avec

le granité.

Notre conseil vin
Un rosé-des-riceys
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Sur les tables estivales, les salades composées font
la part belle aux produits de saison et offrent un véritable
terrain de jeu culinaire. De |I'équiliore des saveurs & celui
des textures en passant par I'assaisonnement, petit rappel
des grandes régles pour en faire une partie réussie.

Texte Julie Martory. Recettes et stylisme Pauline Dubois, assistée de Chloé Prestwtich. Photos Valéry Guedes.

aesar, nicoise, grecque, catalane... Ces indis-
pensables salades composées apportent frai-
cheur aux grillades, gourmandise aux pique-
niques et légereté aux buffets d'été. Mais si
elles font I'unanimité pour leur convivialité, ces salades
généreuses peinent parfois a passer du coté gastrono-
mique de la cuisine. « C’est par le choix d'ingrédients de
qualité et frais qu’on leur donnera un coté raffiné. Optez
pour des salades et légumes d"un maraicher local, pour
des poissons de péche durable, recommande Stéphanie
Le Quellec, qui a ouvert en avril dernier une deuxiéme
adresse pour Mam*, son épicerie fine et traiteur nouvelle
génération. Une belle ventréche de thon confite ou des
sot-I'y-laisse de volaille donneront aussitot ses lettres de
noblesse a la salade. »
Cet impératif de la qualité étant posé, viennent ensuite
de subtils équilibres a respecter. Equilibre des grandes
familles d’ingrédients pour commencer, avec cette équa-
tion assez simple: une base de légumineuses et/ou de
céréales, une protéine animale et/ou végétale et enfin
des légumes. Equilibre des textures ensuite, en jouant
sur le cru et le cuit ainsi que sur la découpe des légumes :
en tagliatelles, en julienne, en dés ou méme rapés. « Il
faut un mélange de textures avec du croquant, du crous-
tillant, du fondant, et méme un jeu de température,
avec par exemple un ceuf cuit 8 minutes 30 et ajouté a la
salade juste tiede », poursuit la cheffe doublement étoi-
lée. Equilibre des saveurs enfin, avec un subtil mélange

de doux, de piquant et d’amer. C’est, par exemple, 1'0i-
gnon rouge qui viendra contrebalancer la douceur de
la pomme de terre, les pickles de légumes maison qui
apporteront la juste dose d’acidité, ou I'olive noire qui
réveillera la tomate!

Les fruits frais, grands invités de I'été

L/été, le sucré s'immisce agréablement dans les salades
avec des fruits de saison qui apportent une juste dose de
douceur et de fraicheur grace a leur forte teneur en eau,
comme la pasteque ou le melon. « L'association péche et
tomate fonctionne bien, avec une vinaigrette citron-va-
nille, propose Camille Dides, jeune cheffe vegan a la téte
du restaurant et traiteur Joy Healthyfood*, a Montpellier.
Dans la salade grecque, j'aime ajouter des dés de pasteque
aux cOtés du concombre, de la tomate et de la menthe. »
La salade composée peut aussi atteindre un niveau supé-
rieur avec un travail de chaque ingrédient en amont. Si
la courgette peut étre proposée crue, en tagliatelles mari-
nées dans du citron, elle apportera une tout autre touche
gourmande si elle est préalablement cuite. « J'aime la
rotir au four avec un peu d’huile d’olive ou au barbecue.
Refroidie, on la « pimpe » avec du citron confit, de la men-
the et quelques noisettes concassées. De son coté, I'auber-
gine gagnera a étre précuite a la vapeur pour éviter 'huile,
puis marinée et snackée a la poéle avec du gingembre,
du sésame et de la coriandre », explique la cheffe vegan.
Le poivron, parfois difficile a digérer cru, trouvera wam

Nappe Caravane
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Une harmonie d’ensemble
ou chaque ingrédient vient
apporter sa note gustative

mmn facilement sa place dans les salades de céréales, de
pates ou les taboulés une fois cuit au four et mariné. Si
chaque ingrédient peut apporter sa touche personnelle,
le challenge est de ne pas faire de fausse note: il faut en
effet veiller a la belle mélodie de I’ensemble. « Orientale,
méditerranéenne, asiatique...: 'idée est de respecter une
trame globale », résume Camille Dides.

Le jeu subtil des assaisonnements

La sauce apporte la saveur finale et le liant nécessaire a
tous les ingrédients. « La sauce soja maturée ou la sauce
ponzu sont intéressantes pour « twister » une vinaigrette
etapporter le coté « umami » a un plat végétal. Des bases
d’anchois ou de thon pilé peuvent apporter un esprit
« tonato », comme dans le plat du méme nom. On peut
aussi mixer des fruits rouges en plus du vinaigre pour
apporter des notes estivales », propose la cheffe Stéphanie
Le Quellec, qui aime également travailler avec des
vinaigres ou des poivres recherchés pour apporter des
saveurs inattendues.

Des huiles parfumées maison a base d"une bonne huile
d’olive vierge extra ol I'on aura fait macérer du basilic et
des zestes de citron séchés au four, du thym, du romarin
et de I'ail sont une autre option. « Avec du citron et des
herbes fraiches, le yaourt reste une valeur stire, suggeére
de son c6té Camille Dides. J'aime aussi le mixer avec du
paprika, de 1'ail et des dattes; cette sauce s’associe par-
ticuliérement bien avec une salade a base de quinoa et
d’aubergine. Les purées d’oléagineux constituent égale-
ment une base gourmande et savoureuse. Je prépare une
vinaigrette a base de tahini, ail écrasé et jus de citron, le
tout délayé avec un peu d’eau, ou une vinaigrette esprit
saté avec du beurre de cacahuétes, du gingembre et de la
sauce soja. » Ainsi, une sauce a base de pesto ou de tape-
nade sera parfaite pour enrober des pates, tandis qu'une
gremolata liera de facon gourmande une salade a base de
légumineuses, de céréales ou de pommes de terre. Preuve
en est que la salade composée ne manque pas d’idées
pour gagner quelques galons gastronomiques... %

Mam, 75007 Paris. Joy Healthyfood, 34000 Montpellier.

Nappe et assiette Caravane
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SALADE DE POIS CHICHES,
A LA MORUE ET AU CITRON CONFIT

Pour 4 personnes
Préparation: 45 min
Repos:12h
Cuisson:2h

= 250 g de pois chiches m 350 g de morue salée m2 oignons
nouveaux m 1 concombre m 2 gousses d’ail m 1/2 botte de
persil plat m Sel, poivre

Pour la sauce: 1 citron jaune m 1/2 citron confit au sel

= Huile d’olive

1.La veille, faites tremper les pois chiches dans un grand
volume d’eau froide. Faites de méme avec la morue, changez
I’eau apres 2 h, puis laissez-la dessaler toute la nuit dans I'eau.
2, Le jour du repas, égouttez les pois chiches et mettez-les

a cuire dans un grand volume d’eau bouillante, a couvert,
pendant 2 h environ, jusqu’a ce qu'ils soient tendres. Egouttez—
les et laissez refroidir.

3.Egouttez la morue, rincez-la et faites-la cuire dans une
grande casserole d’eau bouillante pendant 15 min. Egouttez-
la et émiettez-la avec une fourchette. Eliminez les arétes
visibles. Laissez refroidir.

4.Epluchez le concombre, retirez les graines et coupez-le

en brunoise. Mettez-le dans un saladier avec les pois

chiches et les miettes de morue. Salez et poivrez. Epluchez
I’ail et hachez-le avec les feuilles de persil et les oignons
nouveaux, mettez-les dans le saladier et mélangez avec le
reste des ingrédients.

5. Préparez la sauce. Rincez le demi-citron confit, coupez-le
en deux, retirez ses pépins et coupez-le tres finement en
petits dés. Pressez le citron frais et mélangez le jus de celui-ci
avec 4 c. a soupe d’huile d’olive et les dés de citron confit.

6. Versez la sauce dans la salade et remuez délicatement
I’ensemble. Ajoutez éventuellement quelques baies roses.

Notre conseil vin
Un irouléguy blanc

LES TOPPINGS DE L’ETE

Les salades composées gagnent a étre « pimpées » avec
quelques toppings. Des herbes fraiches bien siir - basilic
et menthe en stars de I'été -, des graines germées, des
oléagineux torréfiés ou méme des fleurs comestibles,
comme la capucine, pour un petit goiit piquant, ou de
Iail des ours, pour une note méditerranéenne. On pense
aussi au granola salé, pour apporter du croquant a une
base de salade verte. La recette de Camille Dides: des
flocons d’avoine, des noisettes, du thym et du romarin,
des graines de chanvre, le tout cuit au four, sur une
plague, une vingtaine de minutes a 160 °C, avec du sirop
d’érable, de la moutarde et de I'huile I'olive pour lier.
«J’aime amener du croustillant avec des crodtons, du
pain libanais séché ou frit ou des oignons crispy. Un
crumble d’herbes fraiches permet également d’apporter
un peu de gourmandise! », propose de son coté
Stéphanie Le Quellec.
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SALADE DE PASTEQUE AUX FRAISES, FETA ROTIE ET SPECK

Pour 4 personnes
Préparation: 25 min
Cuisson: 20 min

=800 g de pastéque m 3 tomates de
couleurs différentes m 250 g de fraises

= 1 petite poignée de feuilles de roquette
m 8 tranches de speck trés fines

m 20 olives de Kamalata m 200 g de feta
=1 c. a café bombée de zaatar m 1 brin de
thym m 1 brin de romarin m 5 brins de
basilic m5 brins de menthe m2 c. a soupe
de graines mélangées (lin, tournesol,
courge) m Vinaigre balsamique m Huile
d’olive m Fleur de sel, poivre
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1. Préchauffez le four a 180 °C. Rincez
et prélevez les feuilles de thym et de
romarin. Dans un bol, mélangez-les
avec le zaatar, du poivre et 1 c. a soupe
d’huile d’olive. Mettez la feta égouttée
dans un plat et badigeonnez-la du
précédent mélange. Enfournez pendant
20 min. Laissez refroidir, puis coupez

la feta en cubes.

2,Rincez les fraises, essuyez-les et
coupez-les en deux dans le sens de

la longueur. Epluchez la pastéque,
retirez les pépins et coupez la chair

en cubes de 2 cm. Rincez et essorez

la roquette, la menthe et le basilic,
ciselez le basilic et la menthe. Nettoyez

i

les tomates, 6tez leur pédoncule et
coupez-les en quartiers.

3.Dans un saladier, placez la roquette,
les morceaux de pastéque, de fraise
et de tomate. Ajoutez les cubes de
feta rotie, les olives et les tranches de
speck roulées. Parsemez de basilic,
de menthe et de graines.

4.Mélangez 4 c. a soupe d’huile avec
1 c. a soupe de vinaigre balsamique.
Ajoutez 1 pincée de fleur de sel et

de poivre. Arrosez la salade de cette
sauce et servez sans trop attendre.
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Notre conseil vin
Un coteaux-du-vendémois rouge
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Nappe, serviette et petite assiette Caravane



SALADE DE PULLED PORK AUX TOMATES CERISE, MELON ET HERBES

Pour 4 personnes
Préparation: 50 min
Cuisson:8h

Ustensiles: 1 pinceau de cuisine
m 1 cocotte allant au four m 1 cuillere
parisienne

Pour la viande: 600 g de palette de porc
m 250 g de sauce barbecue m1,5 c. a soupe
de paprika fumé m 1 petit oignon jaune

m 2 brins de romarin m 2 brins de thym

m 1 c. a café bombée de poivre noir en
grains m 1 clou de girofle m 15 cl de bouillon
de volaille

Pour la salade: 1 melon m200 g de
tomates cerise rouges et orange m 100 g de
mesclun m2 oignons nouveaux assez gros
m 2 gousses d’ail m 1 branche de romarin

m 1/2 bouquet de persil plat m 1 brin de thym
Pour la sauce: 1 c. a soupe de miel liquide
m 1 c. a soupe de moutarde m1 c. a soupe
de vinaigre de cidre m4 c. a soupe d’huile
d’olive m Sel, poivre

1. Préchauffez le four 2 110 °C. Epluchez
I'oignon et émincez-le en lamelles.
Déposez-le au fond d’une cocotte allant
au four. Mélangez le paprika fumé avec

la sauce barbecue. Versez un peu de
sauce barbecue au fond de la cocotte,
ajoutez le poivre en grains, le clou de
girofle, le thym, le romarin et le bouillon.
Enduisez généreusement la viande

avec le reste de la sauce barbecue a I'aide
d’un pinceau. Mettez la viande dans la
cocotte, fermez la cocotte et enfournez
pour 8 h de cuisson.

2.Lorsque la viande est cuite, effilochez-
la a I’'aide d’'une fourchette. Filtrez le

jus de cuisson et mélangez la viande

avec le jus de cuisson filtré. Réservez.
3.Préparez la salade. Rincez et coupez
les tomates cerise en deux. Epluchez I'ail
et les oignons, émincez-les. Ciselez le
persil et mélangez-le avec ’ail et I'oignon.
Réservez. Coupez le melon en deux,
retirez les pépins. A I'aide d’une cuillére
parisienne, fagonnez des boules.

4, Préparez la sauce. Mélangez la
moutarde avec le vinaigre de cidre et le
miel, salez, poivrez, puis versez I'huile
d’olive en remuant bien I'ensemble.
5.Dans un saladier, mettez le mesclun,
ajoutez la viande effilochée, le melon, les
tomates cerise et le mélange ail-oignon-
persil. Arrosez de vinaigrette, et parsemez
de romarin et de thym.

P
.

Notre conseil vin
Un cétes-du-forez




SAVEURS A PARTAGER Gourmet

SALADE DE POMMES DE TERRE AUX
MAQUEREAUX GRILLES, CEUFS MIMOSA

Pour 4 personnes
Préparation: 45 min Cuisson: 30 min

m 2 maquereaux vidés et ététés m 500 g de pommes
de terre (type charlotte) m2 sucrines m3 ceufs w200 g
de brocoli m200 g de petites courgettes bio m 1 botte
de ciboulette m Huile d’olive m Fleur de sel, poivre
Pour la sauce: 1 c. a soupe de vinaigre de cidre

m4 c. a soupe d’huile d’olive m 1 c. a café de moutarde
m 1 échalote

1. Préchauffez le gril du four. Rincez les poissons

et séchez-les. Badigeonnez-les d'un filet d’huile d’olive,
assaisonnez-les de fleur de sel et de poivre, placez-les
dans un plat allant au four, puis enfournez 10 min en

les retournant a mi-cuisson.

2,Levez les filets de maquereau, retirez-la peau et
coupez-les en tranches.

3.Rincez les pommes de terre et mettez-les a cuire

4 la vapeur, pendant 20 a 25 min. Epluchez-les et
coupez-les en rondelles.

4. Mettez les ceufs dans une casserole remplie d’eau
froide, portez a ébullition, puis comptez 5 min de
cuisson. Mettez ensuite les ceufs a refroidir dans de I'eau
trés froide, écalez-les, puis écrasez-les a la fourchette.
5. Rincez le brocoli, les sucrines et les courgettes.
Emincez les courgettes en rondelles fines. Taillez les
fleurettes de brocoli en « chapelure » grossiéere.
Emincez les sucrines.

6. Dans un saladier, mélangez les sucrines, les pommes
de terre, les courgettes, le brocoli et les maquereaux,
parsemez d’ceufs mimosa et de ciboulette ciselée.
7.Préparez la sauce. Epluchez et ciselez I'échalote.
Dans un bol, mélangez la moutarde avec le vinaigre,
ajoutez I'huile d’olive, puis I'échalote. Salez et poivrez,
versez sur la salade et dégustez sans trop attendre.

Notre conseil vin
Un fiefs-vendéens blanc

ON SOIGNE LA PRESENTATION

Si le grand saladier de salade composée pour les
belles tablées ou les pique-niques charme avec
son co6té convivial et pratique, la présentation a
I’assiette ou dans un grand bol apportera, elle, un g

c6té sophistiqué. Pour les tables estivales, on : B winl VML?J[&-(-(E"
s’amuse avec de la vaisselle colorée, en bambou = )

ou dépareillée. On joue les chefs en décorant

les bords des assiettes a I'aide d’une pipette ou
d’un pinceau, en les saupoudrant d’épices, de
poudre d’agrumes ou d’oléagineux, ou encore
d’un gomasio maison. Enfin, la sauce est proposée
dans un joli petit ramequin, aux cétés d’une
sélection de toppings a piocher selon ses envies.

¥ sa;(,-_<_,
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Nappe et serviette Caravane
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SALADE DE QUINOA ROUGE AU POULPE, SAUCE A LA MANGUE

Pour 4 personnes
Préparation: 35 min
Repos: 45 min
Cuisson:1h10

m 1 kg de poulpes de calibre moyen,
évidés m 200 g de quinoa rouge

m 1 bulbe de fenouil m2 branches de
céleri avec le cceur m 1 oignon rouge

m 1 petit oignon jaune m 2 feuilles de
laurier m5 brins d’aneth m 1 c. a café
bombée de baies roses

Pour la sauce: 1 mangue m65 ml

de jus de citron vert m65 ml de jus
d’orange m 2 c. a soupe de miel liquide
m 1 belle pincée de cumin en poudre

m 1 c. a café rase de piment d’Espelette
m 1 gousse d’ail m3 brins de coriandre
m 85 ml d’huile d’olive m Sel, poivre
Ustensile: 1 mandoline

1. Mettez les poulpes dans une cocotte,
ajoutez le laurier, 1 branche de céleri
coupée en trois et I'oignon jaune pelé et
coupé en deux. Couvrez d’eau, portez

a ébullition et faites mijoter 1 h. Retirez
du feu et laissez refroidir les poulpes
dans I'eau de cuisson. Egouttez-les puis
passez-les sous I'eau pour enlever les

ventouses les plus coriaces (celles prés
de la téte) et détaillez-les en morceaux.
2.Rincez bien le quinoa, puis faites-

le cuire 10 min dans un grand volume
d’eau bouillante salée. Egouttez et
laissez refroidir. Epluchez I'oignon
rouge, coupez-le en deux, puis émincez-
le en fines lamelles. Coupez le céleri
restant en brunoise. Retirez la premiere
peau du bulbe de fenouil, émincez-le
finement a I'aide d’'une mandoline.
3.Epluchez la mangue, coupez-la en
petits cubes, gardez-en une dizaine
pour le service. Pelez et émincez la
gousse d’ail. Mixez les morceaux de
mangue avec le jus de citron vert, le jus
d’orange, le miel, le cumin, le piment,
I"ail, la coriandre et I'huile d’olive. Salez
et poivrez, réservez au réfrigérateur.

4, Dans un plat creux, versez le quinoa,
ajoutez le céleri et le fenouil émincés,
puis les morceaux de poulpe et les
cubes de mangue réservés. Parsemez
de baies roses concassées et d’aneth
ciselé. Versez la vinaigrette a la mangue,
mélangez et servez.

Notre conseil vin
Un graves blanc
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SAVEURS A PARTAGER Gourmet

SALADE DE PATES AU POULET
GRILLE ET AUX FRUITS ROUGES,
PESTO D’ESTRAGON

Pour 4 personnes
Préparation: 25 min
Cuisson: 25 min

=300 g de pates (mezze maniche) m 2 filets
de poulet, de 150 g chacun m 1 bouquet
d’estragon m 2 gousses d’ail m 1/2 citron
=40 g de pignons m60 g de parmesan

m 10 cl d’huile d’olive m 150 g de framboises
m 2 grappes de groseilles m 1 belle pincée
de piment d’Espelette m Sel, poivre

1.Dans une poéle chaude, faites griller a sec
les pignons pendant 3 min, en remuant
constamment. Débarrassez et laissez refroidir.
2,Rapez 40 g de parmesan et réalisez des
copeaux a |'aide d’un économe avec le

reste du fromage. Epluchez et hachez les
gousses d’ail grossierement. Rincez, séchez
et prélevez les feuilles d’estragon (gardez-
en un brin pour le dressage). Dans le bol d’'un
mixeur, mettez I'estragon, I'ail, le parmesan
rapé, 25 g de pignons, 7,5 cl d’huile d’olive,
le jus du demi-citron pressé, le piment, du sel
et du poivre, puis mixez pendant quelques
secondes pour obtenir une pate homogeéne.
3. Faites cuire les pates al dente, 10 min
environ, dans un grand volume d’eau
bouillante salée. Egouttez-les et placez-les
sous un filet d’eau froide afin de stopper la
cuisson. Versez-les dans un saladier, ajoutez
le pesto d’estragon et mélangez.

4.Dans une poéle, faites chauffer 2,5 cl
d’huile d’olive et mettez les filets de poulet

a cuire pendant 10 min, en les retournant

a mi-cuisson. Une fois cuits, coupez-les en
lamelles et laissez-les refroidir.

5. Ajoutez les lamelles de poulet dans

la salade de pates. Disposez autour

les framboises, les groseilles, le reste des
feuilles d’estragon et des pignons.

Notre conseil vin
Un régnié

INCONTOURNABLES FROMAGES

Des copeaux de parmesan ou de mimolette
vieille, des dés de gruyére ou de comté,

des billes de mozzarella, des cubes de feta,
du bleu grossiérement émietté ou une belle
burrata coupée en deux et juste posée

sur la salade: le fromage sous toutes ses
formes se trouve toujours une place dans les
salades composées. |l se préte aussi
habilement au jeu du sucré-salé. Quelques
associations a tester: roquette, gorgonzola,
jambon de Parme et melon, roquette, péche,

28 | SAVEURS | JUIN 2023

t};(-;’&b o &_('é" ""':6/ ’r ey
wne wWWTW“’ Leine ”&& Wém/

courgette, menthe et feta, ou plus originale,
tomate, mozzarella et vanille. Pour un
topping raffiné et gourmand, on prépare des
tuiles a la poéle ou au four, simplement

avec du fromage rapé, bien sec, réparti en
petits tas espacés sur une poéle ou une
plaque tapissée de papier cuisson. Magique!
Quant au fromage frais, il apporte quant a lui
de la gourmandise a une sauce a base de
citron, huile d’olive et herbes fraiches: parfait
avec une salade de lentilles ou de pates.
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Nappe et serviette Caravane

SALADE DE MELON, TOMATES ET FIGUES SECHES A LA BURRATA

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 5 min

m 2 melons m 2 belles tomates cceur-de-
beeuf m 200 g de burrata m 8 figues séches
m 2 c. a soupe d’amandes émondées

m 5 brins de basilic m Vinaigre balsamique
m Huile d’olive m Fleur de sel, poivre

1.Coupez le melon en deux, retirez les
pépins a I'aide d’une cuillere. Coupez de
nouveau en deux et récupérez la chair

du melon a 'aide d’un couteau. Coupez les
tranches en cubes, puis placez-les dans

un saladier. Rincez les tomates et le basilic.
2. Faites revenir les amandes a sec dans
une poéle chaude, en remuant régulierement,
pendant 5 min. Laissez refroidir et coupez-
les en deux dans le sens de la longueur.

3. Détaillez les figues en petits morceaux
et les tomates en tranches fines. Ciselez le
basilic. Ajoutez le tout dans le saladier avec
les amandes.

4. Arrosez de vinaigre balsamique et
d’huile d’olive, ajoutez un peu de sel et de
poivre. Mélangez et servez avec la burrata.

Notre conseil vin
Un ajaccio rosé

vane

Nappe et assiette creuse Cara
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SALADE DE HARICOTS VERTS
ET DE PETITS POIS AU THON,
SAUCE AU YAOURT

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min
Cuisson: 30 min

=400 g de haricots verts fraism200 g

de petits pois écossés (ou 560 g avec les
cosses) m4 ceufs m 16 tomates cerise
m70 g de fromage de brebis m 1 botte de
ciboulette m4 brins de menthe m 20 olives
noires grecques dénoyautées m 8 filets
de thon a 'huile d’olive en bocal m 2 yaourts
alagrecque m1 c. a café rase de piment
d’Espelette m 1 c. a soupe de mélange de
graines (de tournesol, courge, lin...)

m Glagons m Sel, poivre

1.Eboutez les haricots et rincez-les.
Mettez-les a cuire dans une casserole d’eau
bouillante salée pendant 10 min. Egouttez-

les et rafraichissez-les immédiatement

dans de I’eau avec des glacons. Egouttez-

les de nouveau.

2. Faites de méme avec les petits pois en

les faisant cuire seulement 5 min.

3. Mettez les haricots et les petits pois cuits

dans un saladier.

4. Faites cuire les ceufs 6 min, dans une

casserole d’eau bouillante, puis passez-les

sous |'eau froide tout en les écalant.

Coupez-les en deux et mettez-les dans le

saladier.

5. Rincez les tomates, coupez-les en deux,
ajoutez-les & la salade. Rincez et ciselez f
les herbes. Gardez la moitié de la ciboulette, -~ -
que vous mettrez dans un bol, et placez
le reste dans le saladier, avec la menthe.
6. Détaillez le fromage en copeaux.
Coupez les olives en rondelles. Egouttezles =~
filets de thon et émiettez-les, ajoutez-les
alasalade avec les olives, les graines etles &
copeaux de fromage de brebis. i
7.Mélangez les yaourts avec la ciboulette,
le piment, du sel et du poivre. Servez
cette sauce avec la salade de haricots.

Notre conseil vin
Un méacon-verzé




Nappe, serviette et assiette Caravane

SALADE DE RIZ SAUVAGE AUX CREVETTES ET AUX ABRICOTS

Pour 4 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 50 min

m 150 g de riz sauvage m 16 crevettes roses
cuites et décortiquées m 1 poignée de
pousses d’épinard m2 avocats m 1 citron
jaune m 8 abricots m 1 pincée de piment
d’Espelette m4 brins d’aneth m Sel, poivre
Pour la sauce: 1 citron vert m 1 gousse
d’ail m1 échalote m1 c. a soupe de

sauce soja m4 c. a soupe d’huile d’olive

=
o

m
]

1. Faites cuire le riz dans un grand
volume d’eau bouillante salée pendant
40 min. Egouttez-le et passez-le sous
I’eau froide pour stopper la cuisson.
2.Dénoyautez les abricots et coupez-
les en quatre. Ciselez I'aneth. Epluchez
les avocats et coupez-les en fines
lamelles. Arrosez celles-ci d’un peu de
jus de citron jaune.

3.Rincez et séchez les pousses
d’épinard et mettez-les dans un saladier
avec le riz. Ajoutez les crevettes ainsi

que les morceaux d’abricot et d’avocat.
Parsemez de piment et d’aneth.

4. Préparez la vinaigrette. Mélangez

la sauce soja, le jus du citron vert

et I'huile d’olive. Poivrez. Epluchez I'ail
et I'échalote, émincez-les finement et
ajoutez-les a la sauce.

5.Arrosez la salade avec la vinaigrette,
mélangez et servez.

Notre conseil vin
Un riesling
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SALADE DE NECTARINES
AU POULET ET A LA BURRATA,
CHIPS DE LARD FUME

Pour 4 personnes
Préparation: 25 min
Repos:24h
Cuisson: 35 min

=300 g blancs de poulet m8 tranches

de lard fumé m 300 g de tomates cerise
colorées m 1 poignée de mesclun

m4 nectarines m2 burratas de 125gm40 g
de parmesan rapé m 2 tranches épaisses
de pain rassis m 1 botte de basilicm40 g
de pignons m 1 gousse d’ail m2 oignons
nouveaux m 5 brins de menthe m 1/2 botte
de ciboulette m 1 c. a café bombée de
moutarde forte m2 c. a soupe de mélange
de graines (de tournesol, de courge...)
m4 pincées de piment d’Espelette

=2 c. a soupe de vinaigre de cidre m Huile
d’olive m Sel, poivre

1.Préparez le pesto en mixant les feuilles
de basilic (réservez-en quelques-unes),
I'ail pelé et dégermé, le parmesan, les
pignons et 60 ml d’huile d’olive. Poivrez.
2.Dans une poéle, faites revenir les
blancs de poulet a feu vif, dans un peu
d’huile, 5 min de chaque c6té. Salez et
poivrez, ajoutez le piment, baissez le feu
et poursuivez la cuisson 5 min a couvert.
3. Faites revenir le lard dans une poéle,
asec, 5 a8 min, afeu moyen, jusqu’a

ce qu'il soit croustillant. Egouttez-le sur
du papier absorbant.

4.Coupez le pain en dés, faites-les
revenir dans une poéle bien chaude avec
un filet d’huile jusqu’a ce qu'ils soient
grillés. Ajoutez 1 c. a soupe de pesto,
mélangez pour enrober les crodtons.

5. Préparez la vinaigrette en mélangeant
le vinaigre, 4 c. a soupe d’huile d’olive,

la moutarde, la ciboulette et les oignons
nouveaux ciselés, du sel et du poivre.
6.Coupez 6 tranches de lard en deux.
Concassez les deux restantes.

7.Dans un grand plat, disposez le
mesclun, les tomates cerise, le poulet
coupé en lamelles et les nectarines

en fins quartiers, les morceaux de lard

et les crolitons. Placez les burratas

au centre. Parsemez de brisures de lard
et de graines, ajoutez le pesto restant,
quelques feuilles de basilic et de menthe,
et arrosez de vinaigrette.

Notre conseil vin
Un cétes-du-rhéne rouge
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Scannez ce QR code pour retrouver
cette recette dans I'application Saveurs :
recettes de saison, ou pour télécharger
cette derniére.
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REINVENTEZ VOS PLATS |

4 100% naturel
[ Sans additifs

Préparation : 10 min.
Cuisson : 10 min.

Pour 4 personnes :
4 Carrés Futés Poireau Céleri
500 g de tagliatelles - 2 poireaux «
40 cl de creme liquide « 1 gousse d'ail -
1filet d'huile d'olive « sel, poivre
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i e
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M Sans sel ajouté
[ Sans sucres ajoutés’

THGllHTEllES SHUCE AUX PUIREHUX

1.Faites cuire les tagliatelles al dente dans de l'eau salée bouillante, puis
égouttez-les en prenant soin de réserver 2 louches d'eau de cuisson.

2.Versez un filet d'huile d'olive dans une poéle, puis faites revenir I'ail haché et les
poireaux coupés en deux puis finement tranchés pendant environ 6 min. a feu moyen.

3.Ajoutez-y la creme, I'eau de cuisson réservée et les Carrés Futés, puis mélangez.

4.Incorporez les tagliatelles. Laissez ensuite quelques minutes sur le feu.

5.Salez, poivrez, puis servez bien chaud avec un peu de parmesan !

NN o avec le code
v S e (.;f 2 S 0 SAVEURS10
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o g N R | Aoy
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La grillade de porc

A griller, mais pas seulement!

“

-

. ‘
econnaissable a ses fibres
longues et persillées de

gras, la grillade se trouve
le long de la palette

E\ (I'omoplate) et du carré de cotes. 11
i1

y en a donc deux par animal, d’en-
viron 500 g. Peu épaisse, [égérement
grasse et gofiteuse, elle se fait cuire au
barbecue, a la plancha ou sur un gril
en fonte, mais toujours a feu moyen,
pour lui éviter de durcir. Le bon geste
dans ce cas: entailler sa surface en
croisillons sur quelques millimetres
de profondeur, pour qu’elle cuise
bien a plat, sans gondoler. On peut la
faire mariner quelques heures aupa-
ravant, par exemple dans de I'huile
d’olive et des aromates, de la sauce
barbecue pour la laquer, ou dans une
préparation a base de pesto. Facile a
farcir et a rouler, elle est aussi parfaite
pour préparer des paupiettes, a faire
dorer a la poéle, puis a faire cuire en
cocotte, dans un bouillon. Enfin, on

peut la détourner dans des salades

ou des burgers créatifs! <

Oui, la « grillade » de porc est bien un morceau a part entiere,
et non Un ferme générique désignant tout morceau de I'animal

destiné & étre grillé. Voici 5 idées pour la cuisiner!

Texte Carole Garnier. Recettes et stylisme Valéry Drouet. Photos Pierre-Louis Viel.
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GRILLADE DE PORC ROULEE AU JAMBON DE PARME ET AU PARMESAN, SAUCE AU MARSALA

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 25 min

m 600 g de grillade de porc, coupée en

4 grandes tranches de 3 mm d’épaisseur
environ m400 g de linguine m 8 trés fines
tranches de jambon de Parme m 100 g

de parmesan m 10 feuilles de sauge

m 20 cl de marsala m 10 cl de fond de veau
m 30 g de beurre m4 c. a soupe d’huile
d’olive m Sel, poivre

Ustensiles: Piques en bois

1.Coupez le parmesan en fins copeaux.
Emincez les feuilles de sauge. Aplatissez
légerement les morceaux de viande entre

2 feuilles de papier cuisson, avec un
rouleau a patisserie ou le fond d’une
casserole. Retirez le papier et disposez-
les tranches de grillade sur le plan

de travail, assaisonnez-les. Déposez

2 tranches de jambon sur chaque,
répartissez les copeaux de parmesan et
la moitié des feuilles de sauge dessus.
Roulez les grillades en les serrant bien,
maintenez-les avec des piques en bois.
2.Préchauffez le four a 180 °C. Faites
saisir les grillades roulées, dans une
poéle, 2 min, sur feu vif, avec I'huile.
Mettez-les dans un plat a four avec le

gras de cuisson et enfournez pour 15 min.

3.Pendant ce temps, faites cuire les
linguine dans une grande casserole

d’eau bouillante salée, en suivant les
indications du paquet.

4.Pendant que les pates cuisent,
remettez la poéle de la viande sur feu vif.
Déglacez-la avec le marsala, puis faites
réduire de moitié. Ajoutez le fond de
veau, laissez bouillir 5 min sur feu moyen,
ajoutez le beurre en fouettant.
5.Egouttez les linguine, remettez-les
dans la casserole avec 5 cl d’eau de
cuisson, la sauce au marsala et le reste
de la sauge, mélangez.

6. Servez aussitét la viande avec les
linguine et la sauce.

Notre conseil vin
Un patrimonio blanc
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GRILLADE DE PORC MARINEE AU CITRON VERT, SAUCE AUX CACAHUETES, RIZ AUX HERBES

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min
Repos:2h
Cuisson: 40 min

m 700 g de grillade de porc coupée

en laniéres m 220 g de riz thai ou basmati
m 10 cl de jus de citron vert m2 gousses
d’ail m2 c. a soupe de nuoc-mam

= 1 c. a café rase de piment doux en poudre
m 3 brins d’aneth m 10 brins de ciboulette
m 5 cl d’huile d’olive m 3 c. a soupe d’huile
de tournesol m Sel, poivre

Pour la sauce: 120 g de cacahueétes
non salées m 1 petit oignon jaune m8 cl
de vinaigre de rizm 1 c. a café de

miel liquide m 5 cl de sauce soja sucrée
m1 c. a soupe d’huile d’olive
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1.Epluchez et hachez les gousses d’ail.
Mélangez-les dans un grand récipient
avec le jus de citron vert, le nuoc-mam,

le piment en poudre, 5 ¢l d’huile d’olive,
du sel et du poivre. Ajoutez les laniéres

de grillade, mélangez et placez le récipient
2 h au réfrigérateur.

2.Préparez la sauce. Epluchez et

hachez I'oignon. Faites-le fondre 5 min,
sur feu moyen, dans une casserole,

avec 1 c. a soupe d’huile d’olive. Ajoutez
le vinaigre de riz, le miel, la sauce soja,

5 cl d’eau, du sel et du poivre. Faites cuire
10 min sur feu doux. En fin de cuisson,
ajoutez les cacahuétes concassées.
Laissez refroidir.

3. Faites cuire le riz a I’eau bouillante

salée, en suivant les indications du paquet.

Egouttez le riz dans une passoire et
rafraichissez-le sous I'eau froide.
4.Hachez I'aneth et ciselez la ciboulette.
5.Peu de temps avant de servir, sortez
les laniéres de grillade de la marinade

et faites-les saisir 6 a 7 min dans une poéle
chaude (n’ajoutez pas d’huile, celle de la
marinade suffit).

6.Dans une seconde poéle, faites sauter
le riz 5 min, avec I’huile de tournesol, puis
ajoutez I'aneth et la ciboulette, mélangez.
7.Répartissez le riz aux herbes dans

des coupelles, déposez la viande

dessus, nappez de sauce aux cacahuétes
et servez aussitot.

Notre conseil vin
Un faugeéres blanc




GRILLADE DE PORC CROUSTILLANTE AU CARVI, PIPERADE AUX OLIVES

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min
Cuisson:1h

m 750 g de grillade de porc coupée en
petits morceaux m 150 g de pain rassis

= 120 g de farine m 3 jaunes d’ceufs

m 3 poivrons rouges m 3 poivrons verts

m 1 gros oignon jaune m 2 c. a soupe rases
de graines de carvi m 1 pincée de sucre

m Quelques brins de romarin m 12 grosses
olives noires ou violettes m 5 cl d’huile
d’olive m Huile de friture m Sel, poivre
Ustensile: 1 friteuse

1.Préchauffez le four 2 200 °C. Mettez
le pain en morceaux dans un plat a

four et enfournez-le 10 min pour le faire
sécher. Laissez refroidir le pain, puis
mixez-le avec les graines de carvi, 2 min,
pour obtenir de la chapelure.
2.Nettoyez les poivrons, retirez le
maximum de peau avec un épluche-
légume, émincez-les. Emincez I'oignon.
3.Faites fondre I'oignon 5 min, dans
une casserole, sur feu moyen, avec
I'huile d’olive. Ajoutez les poivrons, le
romarin, le sucre, du sel et du poivre.
Couvrez |la casserole et faites cuire la
piperade pendant 30 a 35 min, sur feu

doux. Ajoutez les olives 10 min avant la
fin de la cuisson, mélangez.

4, Assaisonnez les morceaux de grillade
de porc. Panez-les en les passant dans
la farine, puis dans les jaunes d’ceufs,
préalablement battus avec 5 ¢l d’eau, et
enfin dans la chapelure au carvi.

5. Faites chauffer I’huile dans |a friteuse
a 180 °C. Plongez les morceaux de grillade
4 a5 min dans I'huile chaude. Egouttez-
les sur une feuille de papier absorbant et
servez aussitét avec la piperade.

Notre conseil vin
Un irouléguy blanc
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SAVEURS A PARTAGER Chez mon boucher

GRILLADE DE PORC FAGON TANDOORI, SALADE DE LEGUMES CROQUANTS AU SESAME

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min
Repos:1h
Cuisson: 30 min

m 750 g de grillade de porc coupée en
morceaux m 200 g de fenouil m200 g de
pousses de haricot mungo = 1 petit poivron
rouge m 80 g de concombre m 12 radis

= 1 oignon jaune m 10 cl de jus de citron

m 1 citron vert m4 cives m 200 g de yaourt

m 2 c. a soupe bombées de poudre tandoori
m 2 c. a soupe bombées de

graines de sésame m 5 cl de vinaigre de
rizm5 cl d’huile d’olive m Sel, poivre
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1.Epluchez et hachez finement I'oignon.
Meélangez le yaourt dans un grand
récipient avec I'oignon haché, le jus de
citron, les épices tandoori, du sel et

du poivre. Mettez les morceaux de grillade
dans cette marinade, mélangez, couvrez
et placez 1 h au réfrigérateur.

2. Nettoyez et émincez le fenouil, nettoyez,
épluchez et émincez le poivron, lavez et
émincez le concombre et les radis. Mettez
le fenouil dans un saladier avec les
pousses de haricots mungo, le poivron,

le concombre et les radis. Ajoutez les
cives émincées, le vinaigre, I'huile d’olive,
du sel et du poivre, mélangez et placez

la salade au réfrigérateur le temps de
préparer la suite.

3. Préchauffez le four a2 170 °C. Sortez

les morceaux de viande de la marinade.
Déposez-les sur la plaque du four tapissée
de papier cuisson. Placez la plaque dans le
four, faites cuire 30 min sans les retourner.
4. Ajoutez les graines de sésame dans

la salade et mélangez. Répartissez

la salade dans les assiettes, ajoutez les
morceaux de grillade et servez aussitoét,
avec des quartiers de citron vert.

Notre conseil vin
Un crozes-hermitage rouge




>HORIZO

JUIN 2023 | SAVEURS | 39




SAVEURS A PARTAGER Flacons choisis

Des blancs plus
que surprenants!

Voici notre sélection audacieuse, pour sortir
de I'anonymat des blancs désireux d’exister

I& ou les rouges, les rosés ou les liquoreux
prospérent. Des exceptions qui se transforment
en véritables « pépites », & découvrir...

Texte Claudine Abitbol. Photo Guillaume Czerw.

Retour aux racines

Au nord de Toulouse, dans ce
Frontonnais dominé par les rouges
tanniques (négrette, syrah, cot), les
rares cépages blancs sont mis en
valeur a travers ce vin tres singulier
qui n'arien a envier a la vigueur des

rouges. Oublié et déconsidéré, le
bouysselet renait et produit un vin
gastronomique a la recherche de ses
racines (feuille de cassis, réglisse). A
marier avec une blanquette de veau.
Domaine Plaisance Penavayre,
Bouysselet, AB, vin de France, 2021,

environ 19 €.

Du Rhéne en Languedoc ?
Seulement 3 % de minervois dans cette AOC
rouge sang (grenache, syrah, mourvedre). En
marge des blancs régionaux, voici ce viognier
venu de Condrieu (Rhéne), planté en collaboration

avec la chambre d'agriculture sur des parcelles
vierges conduites en agriculture biologique. Du
fruit, du volume et une minéralité a ne pas rater.
Domaine Tour Boisée, Viognier Bel Serrat,
coteaux-de-peyriac, 2021, 11 €.
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Du blanc en beaujolais

Prisé des connaisseurs, le tres
secret beaujolais blanc est devenu
une pépite en quelques années et
ne finit pas de surprendre le grand
public. La délicatesse du fruit blanc

et des agrumes s'intensifie avec le
temps. Ce 100 % chardonnay donne
du peps aux gratins de légumes,
mais aussi aux recettes de lapin ou
avec des fromages de chevre.
Moillard, Les Malvaux, beaujolais
blanc, 2022, 9,95 €.

A
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Ces blancs a re-Bourg

En Cétes de Bourg, au sud de Blaye, face a
Margaux, de l'autre cété de la Gironde, on ne
sattend pas a entendre tinter des verres jaune
d'or. Discrets, les blancs secs de 'AOC sont

pourtant reconnus pour leur niveau qualitatif.
Floraux et fruités (fruit de la Passion), ils sont
parfaits a I'apéritif, en entrée et avec les fromages.
Chateau Tour des Graves (vignobles Arnaud),
cétes-de-bourg, sauvignon, bio, 2022, HVE, 7 €.




Un blanc parmi les rosés
Seulement 3 % de cotes-de-provence blancs,
et pourtant personne ne les ignore. Cépage
roi, le rolle les dote d'arémes exquis (pomme
fraiche, amande verte, aubépine). Vinifié et

Muscadelle au pays du sauvignon

Ce blanc sec sort de I'ordinaire par son
mono-cépage 100 % muscadelle, la ou, dans
I'Entre-deux-Mers, le sauvignon régne en

maitre au c6té du sémillon. Et puis, on connait
mieux la muscadelle dans les liquoreux.
Conduite en bio et en biodynamique, cette
curiosité printaniere casse les codes.

Chateau La Clyde (Florence Jouny), bordeaux
blanc sec, 2022, 15 €.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122

élevé en ceuf de grés, sans le maquillage de
la barrique, ce vin ciselé, éclatant, signale
I'avenir radieux des blancs de Méditerranée.
Chateau La Gordonne, Sémaphore
cétes-de-provence blanc, 2021, bio, 65 €.

ALSACE

Blanc de vinification
plus que d’assemblage!

Nimes, sa garrigue et ses vins
rouges et rosés majoritaires.
Dans ce vignoble de la vallée

du Rhéne sud, c'est autour des
blancs que I'on innove, comme
avec cette cuvée insolite élaborée
avec les confidentiels roussanne

et viognier, sans sulfites ajoutés.
Cette pépite offre des notes

de miel de fleurs d'oranger,
idéal avec un tataki de thon au
sésame ou une dorade au four.

Antoine Armanet, Pura Vida,

vin de France blanc, AB, 14 €.

A\
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Un sec aux cotés des liquoreux

On associe le pays des cigognes a ses
vendanges tardives, ses sélections de grains
nobles, des liquoreux réputés autour de I'Alsace
Gewurztraminer. Ses rares blancs secs valent
aussi le détour. Ici, le pinot blanc est associé

a l'auxerrois. Souplesse, vivacité et charme...
pour prendre la vie comme elle vient.

Cave de Turckheim, Granit de la Vallée,
alsace pinot blanc, 2020, 8,30 €.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer aves moderation.
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SAVEURS A PARTAGER Portrait de vigneron

Convaincu que les blancs sont I'avenir
de I'appellation Luberon, Romain Dol
produit avec passion plusieurs cuvées
de qualité et pleines de fraicheur, qui
racontent leurs terroirs.

e o |

S

”f“;f - Hg;; ;
Romain Dol
Le renouveau de

a l'infernational, a releve - et réussi - le défi
de proposer de grands vins blancs méridionaux.

Texte Thierry Masclot.

e jour-la, malgré un déjeuner arrosé d'un
Terre de Safres blanc 2015 « encore plus que
droit et bien salivant pour un millésime
solaire », Romain Dol, du Domaine Le Novi,
pense a ses plantations de janvier. « J’ai voulu profiter
des pluies de I'hiver, mais il ny a rien eu. J’aurais eu

plus d’eau si j'avais planté en mai... C’est inquiétant,

voire dramatique », lache-t-il. D’autant qu’on ne parle
pas d'un ressenti personnel. Depuis quelques années,
1’Association pour l'innovation et la recherche au ser-
vice du climat (AIR Climat) et le groupe d’experts sur le
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I"appellation Luberon

Ce talentueux vigneron, qui a longtemps travaillé

e

climat en région Provence-Alpes-Cote d’Azur (GREC SUD)
ont mesuré une baisse des précipitations de 30 % en
hiver et de 20 a 45 % en été.

De beaux terroirs pour les blancs

Le ciel indigo, le cagnard qui incite plus a la sieste qu’a
la découverte de la physique quantique, les marchés aux
mille couleurs et aux effluves entétants... tout ceci est
vrai. Mais le Luberon (une fois pour toutes: on prononce
«lubeuron »!) n’est pas qu'un paradis pour les touristes, il
fait aussi face au déreglement climatique. Pourtant, il part



avec quelques avantages non négligeables, coté météo:
c’est un vignoble situé entre 150 et 400 metres d’altitude,
traversé par deux courants d’air frais venus des Alpes,
qui suivent, au sud, la vallée de la Durance, et au nord,
celle du Calavon. Conséquence: une amplitude thermique
importante entre les nuits et les journées. La vigne reprend
son souffle la nuit, ce qui permet aux baies de mfirir lente-

ment en préservant leurs arémes. Un atout de gotit.

Face au réchauffement climatique, Romain Dol garde
« I'envie de faire des vins qui se rapprochent des plus
septentrionaux de la vallée du Rhone, et non des wam

La 2013, vetour a la source. Fort de ses expériences
en A»genh'ne, en Nouvelle-2élande ou en Espague,

Loneain Dol rentre au domaine, dans la fandle
depucis cing Jénémﬁons. T y déploie son activite
de vgneron dans une déemarche éco—ev(\ﬂo(\gée,

ROMAIN DOL EN TROIS QUESTIONS

® Un grand souvenir

de dégustation?

« Chaque année, avec des
copains de promotion,
nous partons une semaine
dans un vignoble. J’ai un
souvenir d’Allemagne, et
plus précisément d’une
cuvée Rosenthal de Julian
Bertamme, en Ahr. C’est
un pinot noir sur schiste,
plus acidulé que ceux qu’on
connait mieux en France
sur calcaire. C’était

un moment magique! »

® Un accord mets-vins ?
« Des grives bardées de lard
avec un vieux muscat-du-cap-

corse du Domaine Pieretti,

a Luri. J'aime les accords un
peu délicats, les contre-pieds.
Avec les grives, on a tendance
a penser a des vieux rouges,
mais le muscat, qui a un

bel équilibre sucre et acidité,
fatigue moins les papilles

et se marie trés bien au cété
fort de la chair des grives. »

® Mon réve?

« Sur le domaine, j’ai des
terroirs calcaires, j’aurais
aimé travailler des cépages
d’ici sur des sols plus acides,
comme en Nouvelle-Zélande,
notamment avec des
schistes volcaniques. »

JUIN 2023 | SAVEURS | 43



© Pibarot F.

SAVEURS A PARTAGER Portrait de vigneron

QUELQUES VINS DU DOMAINE...

Landolfi

Ce rouge nature, a dominante
de cinsault, est vinifié en
grappes entiéres, presque
infusées. C’est un vin sur

le jus, a canonner entre

amis! Malheureusement, il
est aujourd’hui sous
allocation... 10,50 €.

Terre de Safres blanc
Cette cuvée fait référence
al'identité géologique du
domaine: les safres.
Assemblage de bourboulenc,
vermentino, ugni blanc et
grenache blanc, c’est un vin
droit, rafraichissant et salivant.
Un bon exemple de ce que
peuvent étre les blancs du
Luberon! 15 €.

Soucas rouges

Les soucas, ce sont les
souches, en provencgal.
Cette cuvée issue de syrah,
grenache et carignan sent
le terroir local: fruits noirs,
olives... C’est un vin rouge
élégant et équilibré dans
lequel Romain Dol réussit
aconserver une belle
énergie. 22 €.

Amo Blanco

Avec cet assemblage de
vermentino, clairette pointue
et grenache blanc, voici un vin
blanc de gastronomie, délicat,
fin et onctueux. Les plus exercés
a la dégustation noteront

une finale minérale, pas si
courante dans la région. 15 €.

=un méditerranéens qui manquent parfois un peu de
délicatesse »... Et le domaine a aussi la chance de profiter
d’un emplacement idéal. « Mes parcelles sont en grande
partie sur les safres (des sables compactés, ndlr), explique
le vigneron. Elles sont exposées nord ou ouest, avec du
soleil le matin, mais peu 1’aprés-midi. » De beaux terroirs
pour les blancs! Alors que I'appellation Luberon produit
20 % de blang, et 10 % au niveau de la vallée du Rhone,
Romain Dol en produit 40 % gréce a des efforts de restruc-
turation du domaine, depuis son arrivée en 2013, a la suite
de son peére. Al'époque, il a décroché un diplome d'ingé-
nieur agro-ceno a Montpellier, qu'il n’aime pas mettre en
avant. « Ce n’est pas le titre qui fait ’'homme », pointe-
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LES ARGILES DES SOLS; LES
COURS D'EAU ALENTOUR
APPORTENT AUX CUVEES
FRAICHEUR ET DELICATESSE

t-il, préférant s’attarder sur son parcours en Argentine,
en Nouvelle-Zélande ou en Espagne dans le Priorat.
Des expériences dont il garde la culture de 'ouverture
au monde, aux techniques, aux cépages, a I'innovation
produit... Tout ceci dans le respect de la tradition locale.
Romain représente la cinquieme génération sur place et
la premiere génération de vigneron. Construire une cave
pour vinifier lui semblait une évidence, ce fut chose faite
des 2014. Le nom du domaine? Il le doit a ses grands-pa-
rents, Les Novi, les jeunes mariés, en provengal.

Une sélection marement réfléchie
Pour ses blancs (qui gagnent a étre connus — et bus! —, car
ils sont a des années-lumiere des vins un peu patauds
du Sud), Romain Dol ne tarit pas d’éloge sur le cépage
bourboulenc: « C’est un peu le riesling du Sud, pas pour
sa palette aromatique mais pour son c6té droit, salin, qui
provoque la salivation. C'est un cépage adapté au manque
d’eau, et avec lui, on n"a pas de probleme de degré alcoo-
lique trop élevé car il est tardif. Un bourboulenc miir, c’est
11 a 11,5°, il tempere bien la roussanne ou le viognier... »
Coté rouges, Romain Dol prépare aussi l’avenir: « Je vais
chercher des cépages a petits degrés, charnus, pour gar-
der de la délicatesse et du juteux. Jai planté de I'ceillade;
hélas, il n’est pas dans la short list des cépages qui pour-
raient étre intégrés a notre cahier des charges par 'TNAO.
Le grenache gris I'est, j’en ai planté, c’est un pari. »

Dans ce domaine, converti en bio par son pére, I'enher-
bement des rangs (technique limitant le recours aux trai-
tements) existe depuis trente ans, raconte le vigneron.
Pour soigner ses vignes, il pratique la taille douce: « Du
fait des températures extrémes et du manque d’eau, c’est
comme si la vigne courait deux ou trois marathons par an.
La taille douce permet d’éviter les plaies traumatisantes
et d’avoir un flux de séve le plus direct possible, pour
amener les nutriments des racines jusqu’aux bourgeons.
A ceux qui s'interrogent sur cette pratique, je dis toujours:
mieux vaut se couper avec un rasoir qu‘avec une tron-
conneuse ! » De la douceur et des soins, voila le secret. %
Romain Dol, Le Novi, 84240 La Tour-d'Aigues.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122



1. Face au Luberon, les vignes du Domaine Le Novi prennent racine

dans un sol a majorité de safres (des sables compactés), particulierement
accueillants pour la production de vin blanc. 2. Accompagner le vivant.
Pour soigner ses vignes, Romain Dol privilégie la méthode douce.
Vendanges manuelles, limitation des traitements phytosanitaires, grace a
I’enherbement des rangs, et taille douce sont au programme de ce domaine
converti en bio par son pére. 3. Le cépage bourboulenc a les atouts révés
pour révéler des vins blancs « droits », « salins », selon le maitre des lieux.

© Vincent AGNES
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SAVEURS A PARTAGER En pratique

Curds & Co
(% erime dey evimes & {lewre LWTW‘(—EW

l Doux et acidulés comme des bonbons, soyeux en bouche, les curds nous
charment en deux coups de cuillére & pot. S'ils filent une parfaite

romance avec les agrumes, citron en téte, ils se prétent aussi au jeu avec

d’autres ingrédients plus surprenants, commme la rhubarbe ou la griofte.

Texte, recettes et stylisme Coralie Ferreira. Photos Nathalie Carnet.

@W des famw;u Larma‘('uva, u@y 24
cownyer vmit W%way }a/wfy G ¥ éﬁf i?m% e,

46 | SAVEURS | JUIN 2023



e curd serait né au xix* siecle, en

Angleterre, d'un mélange de

creme et de jus de citron lentement

égoutté sur une étamine. La recette
du lemon curd, aussi appelé lemon cheese, s'est
transformée pour devenir une creme cuite
composée de citron jaune (zeste et jus), de
sucre, de beurre et de jaune d’ceuf. Et rien a
voir avec une confiture ou une gelée, méme
si on les trouve au méme rayon: les ceufs et
le beurre qui entrent dans sa composition 1'en
différencient radicalement, tout en apportant
une rondeur qui contrebalance 1'acidité du
citron. La promesse d"une créme parfaite,
aussi bien pour accompagner des scones que
pour garnir une patisserie.

Variations gourmandes

Coté recettes, le curd laisse libre cours a1'ima-
gination, il suffit de troquer le citron jaune,
tout ou en partie, pour un fruit a jus avec de
l'acidité: citron vert, pamplemousse, orange,
fruit de la Passion. .. D’autres fruits, comme
la cerise, la mangue ou la framboise, sont
moins classiques, mais fonctionnent bien: il
convient de les mixer finement et de filtrer
la purée obtenue pour oter les fibres ou les
pépins. On peut méme les utiliser surgelés,
en les cuisant directement (comme pour la
rhubarbe ou les framboises) ou en les fai-
sant décongeler, mais en conservant le jus de
décongélation (comme pour la cerise).

Le plus souvent, les recettes traditionnelles
contiennent seulement du jaune d’ceuf, pour
plus de rondeur gréce a sa teneur en matiere
grasse, mais on peut tout a fait utiliser I"ceuf
entier, pour un résultat plus léger. On peut
méme préparer une version végétale en rem-
plagant I'ceuf par de la fécule de mais, et le
beurre par une purée d’oléagineux (comme
pour la recette du cake ci-contre). Le curd se
conserve quelques jours au réfrigérateur dans
un récipient hermétique (idéalement dans un
pot en verre). <

CAKE AU CURD GRIOTTE-AMANDE

Pour 8 personnes
Préparation: 30 min
Cuisson: 50 min

Pour le curd griotte-amande: 150 g
de griottes dénoyautées (surgelées ou
fraiches) m60 g de sucre m55 g de purée
d’amandes m 15 g de fécule de mais

m 10 cl de boisson a I'amande

Pour le cake: 3 ceufs m90 g de sucre

m 100 g de beurre m70 g de farine

= 100 g de poudre d’amandes blanches
m 1 pincée de sel

1.Préparez le curd. Faites décongeler

les griottes, mixez-les finement avec le jus
de décongélation dans un blender. Versez
le tout dans une casserole avec le sucre

et portez a ébullition, ajoutez alors la fécule
de mais et faites cuire a feu doux, en
fouettant sans arrét, jusqu’a ce que le
mélange épaississe. Filtrez et incorporez la
purée d’amandes et la moitié de la boisson
al'amande, hors du feu. Placez dans un
pot en verre et laissez refroidir. Selon la
texture obtenue, ajoutez éventuellement

le reste de lait d’amande. Idéalement,

réalisez le curd juste avant de préparer

le cake: il aura une texture plus souple

a température ambiante que s'il est

placé au réfrigérateur.

2.Préparez le cake. Préchauffez le four

a 160 °C. Placez les ceufs et le sucre dans
le bol de votre robot patissier (ou dans

un saladier) et fouettez 3 a 4 min, jusqu’a
ce que le mélange soit mousseux et aérien
(il doit prendre du volume). Faites fondre
le beurre, 6tez la mousse blanche a la
surface et versez le beurre fondu sur la
préparation petit a petit, en continuant de
fouetter. Tamisez la farine, la poudre
d’amandes et une belle pincée de sel.
Incorporez-les délicatement au mélange
al'aide d’'une maryse. Versez un tiers de
la pate, répartissez 2 c. a soupe de curd
sur la pate, répétez ces opérations 2 fois.
3.Marbrez la surface du cake a I'aide
d’un couteau et enfournez pour 35 min.
Vérifiez que le cake est cuit en enfongant la
pointe d’un couteau, puis laissez refroidir
complétement.

Notre conseil vin
Un coteaux-du-layon
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SAVEURS A PARTAGER En pratique

TRIFLE POMELO, ORANGE, HALVA ET MERINGUE AU SESAME

Pour 4 personnes
Préparation: 45 min
Repos: 12 h Cuisson: 1 h 30

Pour le curd au pomélo: 1 pomélo

rose bio m4 jaunes d’'ceufs m 50 g de beurre
doux m 80 g de sucre en poudre

Pour la meringue: 1 blanc d’ceuf w50 g de
sucre en poudre m 10 g de sucre glace

= 1 c. a soupe de sésame blond grillé

Pour la chantilly: 20 cl de creme fleurette
=20 g de sucre glace

Pour la garniture: 2 oranges m40 g de
halva (en épicerie orientale)

Ustensile: 1 bocal en verre avec
couvercle

1.La veille, préparez le curd. Lavez le
pomélo, rapez le zeste et pressez le fruit
pour recueillir 130 g de jus. Versez le jus et
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le zeste dans une casserole avec les jaunes
d’ceufs préalablement fouettés et le

sucre. Faites cuire a feu doux, en remuant
sans arrét, jusqu’a ce que le mélange
épaississe. Filtrez le mélange, ajoutez

le beurre en petits morceaux, mélangez

ou mixez jusqu’a ce que le beurre ait
totalement fondu, versez dans un bocal

en verre, laissez refroidir, fermez, puis
placez au réfrigérateur jusqu’au lendemain.
2.Le jour de la dégustation, préparez

la meringue. Préchauffez le four a 130 °C.
Fouettez le blanc d’ceuf: lorsqu’il
commence a monter, ajoutez le sucre en
poudre en pluie et fouettez jusqu’a ce

qu’il soit ferme. Incorporez le sucre glace
tamisé et les graines de sésame a I'aide
d’une maryse. Faites des petits tas

de meringue avec 2 petites cuilleres sur
une feuille de papier cuisson et enfournez

pour 1 h 30. Sortez les meringues du four
et laissez-les refroidir.

3.Pendant ce temps, pelez les oranges a
vif et prélevez les suprémes en récupérant
le jus. Déposez-les dans un bol avec le
jus. Coupez le halva en petits morceaux.
4.Concassez les meringues. Fouettez

la creme fleurette en chantilly en ajoutant
le sucre glace a la fin.

5.Prenez 4 grands verres et répartissez
dans chacun d’eux des suprémes
d’orange (gardez-en quelques-uns pour le
dessus), un peu de jus, la creme Chantilly,
2 c. a soupe de curd. Terminez par une
belle cuillere de creme Chantilly, parsemez
de morceaux de meringue et de halva,
puis répartissez les suprémes d’orange.

Notre conseil vin
Un riesling vendanges tardives



SLTSE TS

-

>
nk
e

BAKEWELL TART A LA FRAMBOISE

Pour 8 personnes
Préparation: 50 min
Repos: 12 h Cuisson: 40 min

Pour le curd framboise: 150 g de
framboises m 2 ceufs m40 g de beurre
froid m 100 g de sucre

Pour la pate sablée: 160 g de farine
=100 g de beurre pommade m100 g
de sucre m40 g de poudre d’amandes
m 1 petit ceuf (40 g) m 1 pincée de sel
Pour la créme d’amande: 120 g
de poudre d’amandes m90 g de sucre
=90 g de beurre pommade m 3 petits
ceufs m50 g d’amandes effilées
Ustensile: 1 bocal en verre avec
couvercle

tsesandnnnsas s

ettt L]

1.La veille, préparez le curd. Cassez les
ceufs, fouettez-les dans une casserole,
ajoutez le sucre et les framboises écrasées
au préalable. Placez la casserole sur feu
doux et faites cuire doucement, en
mélangeant sans arrét, jusqu’a ce que le
mélange épaississe (comptez environ

5 min). Filtrez la préparation obtenue,
encore chaude, puis ajoutez-y le beurre
froid coupé en dés, mélangez ou mixez
jusqu’a ce que le beurre soit complétement
incorporé a la préparation. Placez au
réfrigérateur dans un bocal en verre fermé.
2, Le jour de la dégustation, préparez la
pate sablée. Fouettez le beurre avec le
sucre, ajoutez la farine, la poudre
d’amandes et la pincée de sel. Mélangez,
puis ajoutez I'ceuf préalablement battu et

mélangez encore jusqu’a former une boule
de pate. Etalez-la entre 2 feuilles de papier
cuisson et placez-la au réfrigérateur 1 h.
3.Préchauffez le four a 180 °C. Préparez la
creme d’amande. Fouettez le beurre
pommade avec le sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse, ajoutez les ceufs un a
un, en mélangeant bien entre chaque ajout.
Ajoutez la poudre d’amandes et mélangez.
4. Garnissez un moule a tarte avec la pate
sablée. Etalez le curd (environ 200 g) en
couche uniforme, puis répartissez la creme

d’amande et disposez les amandes effilées.

Enfournez pour 35 min.
5. Laissez refroidir avant de déguster.

Notre conseil vin
Un cabernet-d’anjou

(3]
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SAVEURS A PARTAGER En pratique

TARTELETTES CITRON VERT-PASSION ET CREME FACON FONTAINEBLEAU

Pour 6 a 8 personnes
Préparation: 40 min
Repos:12h

Cuisson: 25 min

Pour le curd citron vert-passion:

3 citrons verts bio m 3 fruits de la Passion
m 2 ceufs m55 g de beurre m 120 g de sucre
Pour la base: 180 g de biscuits type
Digestive m 70 g de beurre mou

Pour la créme facon fontainebleau:
150 g de fromage blanc en faisselle

m 150 g de créme fleurette m30 g de sucre
semoule

Ustensiles: 1 bocal en verre avec
couvercle m 8 moules a tartelette
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1.La veille, préparez le curd. Lavez les
citrons verts, séchez-les et rapez leur
zeste. Pressez-les pour recueillir leur jus.
Ouvrez les fruits de la Passion en deux,
prélevez la pulpe et filtrez-la pour ne
garder que le jus: vous devez obtenir 110 g
de jus en tout, citrons verts et fruits de

la Passion mélangés. Versez les 110 g de
jus et le zeste dans une casserole, ajoutez
le sucre et les ceufs battus, faites cuire

a feu doux, en fouettant sans arrét. Lorsque
le mélange épaissit, filtrez puis ajoutez le
beurre en petits morceaux, en mélangeant
ou en mixant, jusqu’a ce qu'’il soit
completement fondu. Versez dans un
bocal, laissez refroidir, puis fermez et
placez au réfrigérateur 12 h.

2. Le jour de la dégustation, préparez

la base des tartelettes. Préchauffez le four a
180 °C. Mixez les biscuits puis mélangez
la poudre obtenue avec le beurre mou,
répartissez la pate dans 8 moules a
tartelette et enfournez pour 15 min en
surveillant: le fond de tarte doit étre bien
doré, mais pas br(lé. Laissez refroidir.
3.Préparez la creme facon fontainebleau.
Fouettez la creme fleurette en chantilly
avec le sucre semoule. Lorsqu’elle est
bien ferme, incorporez-la délicatement

a la faisselle, a I'aide d’une maryse.

4. Garnissez chaque tartelette d’un fond
de curd, puis déposez dessus une cuilléere
de creme. Dégustez aussit6t.

Notre conseil vin
Un monbazillac




SPONGE CAKE ET CURD A LA RHUBARBE

Pour 6 a 8 personnes
Préparation:1h
Repos:12h
Cuisson:1h

Pour le curd a la rhubarbe: 200 g de
rhubarbe m 1 citron jaune biom2 ceufsm120 g
de sucre m55 g de beurre

Pour la rhubarbe rétie: 200 g de rhubarbe
m25 g de sucre

Pour le sponge cake: 225 g de beurre mou
m 220 g de farine m 180 g de sucre de canne
m4 ceufs m 1/2 citron bio m 1 c. a café d’extrait
de vanille m 1/2 sachet de levure chimique

m 5 cl de lait demi-écrémé m Sel

Pour la créme au yaourt: 100 g de yaourt
ala grecque épais m 20 cl de créeme fleurette
m 30 g de sucre glace m 1/2 gousse de vanille
Ustensiles: 1 bocal en verre avec couvercle
= 1 moule a manqué de 20 cm de diamétre

1.La veille, préparez le curd. Rapez le zeste
du citron et pressez le fruit pour recueillir son
jus. Rincez la rhubarbe et coupez-la en petits
morceaux. Placez-les dans une casserole

avec le jus et le zeste du citron, couvrez

et faites cuire doucement pendant 10 min.
Mixez finement, puis remettez dans

la casserole. Ajoutez le sucre et les ceufs
fouettés, mélangez bien, poursuivez la
cuisson a feu trés doux, en mélangeant sans
arrét a I'aide d’un fouet, jusqu’a ce que

le mélange épaississe. Placez dans le bol
du mixeur, ajoutez le beurre, mixez et filtrez.
Versez le curd dans un bocal, laissez-le
refroidir, fermez le bocal et placez au
réfrigérateur pour 12 h.

2.Le jour de la dégustation, préparez la
rhubarbe rétie. Préchauffez le four a 180 °C.
Rincez la rhubarbe et coupez-la en trongons
de 4 cm environ. Mélangez-les avec 25 g de
sucre et déposez-les sur une plaque de
cuisson. Enfournez pour 20 min.

3.Pendant ce temps, préparez le sponge
cake. Beurrez et placez un disque de papier
cuisson dans le fond d’un moule & manqué
de 20 cm de diametre. Rapez le zeste du
demi-citron. Dans un bol, fouettez a 'aide
d’un fouet électrique le beurre avec le sucre,
jusqu’a ce que le mélange blanchisse.

Séparez les jaunes des blancs d’ceufs.
Incorporez les jaunes au mélange beurre-
sucre, un a un, en fouettant sans arrét, puis
ajoutez le zeste du demi-citron, I'extrait

de vanille, le lait, une pincée de sel, la levure
et la farine, a I'aide d’une maryse. Fouettez
les blancs d’ceufs en neige et incorporez-les
délicatement a la pate.

4.Versez la préparation dans le moule et
enfournez 25 a 30 min. Vérifiez que le gateau
est cuit en enfoncant la pointe d’un couteau.
Laissez reposer 10 min avant de le démouler.
5. Préparez la creme au yaourt. Prélevez
les graines de la demi-gousse de vanille.
Fouettez la creme fleurette en chantilly bien
ferme, en y ajoutant le sucre glace et les
graines de vanille, puis incorporez-la
délicatement, a I'aide d'une maryse, au
yaourt a la grecque.

6. Lorsque le gateau est froid, déposez-le
sur une assiette de présentation. Garnissez-
le de créme, de curd et de rhubarbe rétie.

Notre conseil vin
Un vouvray moelleux

JUIN 2023 | SAVEURS | 51



SAVEURS A PARTAGER \/ersion tradi, version chef

Imaginé au début du xviie siecle par le pdtissier Nicolas Stohrer,
qui s'est inspiré de recettes d’Europe de I'Est, ce dessert est devenu I'un des
embléemes de la pdtisserie francaise. Un classique qui sait se réinventer.

Recettes et stylisme Valéry Drouet, assisté de Léa Drouet. Photos Pierre-Louis Viel.
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SAVEURS A PARTAGER \/ersion tradi, version chef
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MINI-BABA AU RHUM
VERSION TRADI

Pour 4 piéces
Préparation: 35 min
Repos:3h
Cuisson: 20 min

&e ént& p{)uzf/t' itv’ e w«mr[d@m&ut v wiﬂ(:b,
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Me&é de sirop- C'eﬂ’& wa&'('pﬁlww'f&xfwf& mwu/&wye & coend.

= 120 g de farine + 20 g pour les moules m40 g de beurre mou + 10 g
pour les moules m 3 ceufs m 5 g de levure séche de boulangerie

=40 g de sucre semoule m1 pincée de sel m 15 cl de rhum brunm 15 cl
de créme liquide entiére m 1 c. a soupe de sucre glace

Ustensiles: 1 robot patissier m4 mini-moules a baba

1.Délayez la levure dans un verre avec 3 cl d’eau tiede. Mettez la
farine dans la cuve du robot patissier avec 20 g de sucre, le sel,

le beurre mou coupé en petits morceaux et la levure délayée. Faites
tourner doucement avec le crochet du batteur, puis incorporez les
ceufs un a un. Laissez tourner 10 a 15 min a vitesse moyenne jusqu’a
ce que la pate soit lisse et Iégerement élastique.

2.Beurrez et farinez les moules. Versez la pate dans les moules en
les remplissant aux trois quarts. Laissez pousser la pate jusqu’en
haut des moules pendant 30 min environ, a température ambiante.
3. Préchauffez le four a 180 °C. Placez les moules dans le four et
faites-les cuire 15 a 20 min. Vérifiez la cuisson en enfongant la lame
d’un couteau a I'intérieur: elle doit ressortir séche.

4. Lorsqu’ils sont cuits, sortez les babas du four, laissez-les refroidir
10 min, démoulez-les délicatement sur une grille et laissez-les
compléetement refroidir.

5.Dans une casserole, versez le rhum, 20 g de sucre et 20 cl

d’eau, faites bouillir le tout pendant 3 min. Placez les babas dans un
plat creux, versez le sirop tiede dessus. Laissez-les s’imbiber de
sirop pendant 15 a 20 min en les tournant régulierement, puis
placez-les 2 h au réfrigérateur.

6. Fouettez la creme en chantilly bien ferme avec le sucre glace.

7. Au moment de servir, déposez les babas avec un peu de

leur sirop dans des assiettes, garnissez le centre de creme fouettée
et dégustez.

Notre conseil d’accompagnement
Un rhum vieux
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MINI-BABA AU LIMONCELLO
VERSION CHEF

Pour 4 piéces
Préparation: 45 min
Repos:3h
Cuisson: 30 min

m 120 g de farine + 20 g pour les moules m40 g de beurre mou + 10 g
pour les moules m 3 ceufs m5 g de levure séche de boulangeriem80 g
de sucre semoule m 1 pincée de sel m 15 cl de limoncello m 1 citron
jaune bio m 15 cl de créme liquide entiére m 1 c. a soupe de sucre
glace m 1 gousse de vanille

Ustensiles: 1 robot patissier m4 mini-moules longs et ovales

(en Inox ou silicone) m 1 poche munie de 1 douille cannelée

1.Délayez la levure dans un verre avec 3 cl d’eau tiede. Mettez la
farine dans la cuve du robot patissier avec 20 g de sucre, le sel,

le beurre mou en morceaux et la levure délayée. Faites tourner
doucement avec le crochet du batteur, puis incorporez les ceufs

un aun. Laissez tourner 10 a 15 min, a vitesse moyenne, jusqu’a ce
que la pate soit lisse et légérement élastique.

2.Beurrez et farinez les moules. Versez la pate dans les moules

en les remplissant aux trois quarts. Laissez pousser la pate jusqu’en
haut des moules 30 min environ, a température ambiante.

3. Préchauffez le four a 180 °C. Dans une casserole, faites cuire 30 g
de sucre avec 2 c. a soupe d’eau, pour obtenir un caramel blond.
Versez le caramel sur du papier cuisson, laissez-le refroidir, puis
mixez-le 20 secondes en une poudre grossiére. Etalez cette poudre
en forme de disques sur une plaque tapissée de papier cuisson,
enfournez pour 3 min. Laissez refroidir puis décollez les disques.
4.Placez les moules dans le four. Faites cuire les babas 15 a 20 min.
Vérifiez la cuisson en enfongant la lame d’un couteau a I'intérieur: elle
doit ressortir seche. Sortez les babas, laissez-les refroidir 10 min puis
démoulez-les sur une grille et laissez-les complétement refroidir.
5.Rapez le zeste du citron. Dans une casserole, faites bouillir 3 min
le limoncello, le zeste de citron, 30 g de sucre et 20 cl d’eau.

6. Placez les babas dans un plat creux, versez le sirop tiéde dessus.
Laissez-les s’imbiber 15 a 20 min, en les tournant régulierement,
puis placez-les 2 h au réfrigérateur.

7.Fouettez la creme en chantilly bien ferme avec le sucre glace et
les graines de la gousse de vanille.

8.Dressez les babas dans des assiettes avec un peu de leur sirop,
garnissez-les de chantilly avec une poche munie d'une douille
cannelée, déposez 2 ou 3 tuiles de caramel dessus et dégustez.

Notre conseil d’accompagnement
Un limoncello
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Un cété croustillant gréace & la semoule, un petit golt de coco
et des touches acidulées de framboise fraiche: ce savoureux
gdateau fédérera les gourmands a I'heure du gouter.

Recette et stylisme Delphine Brunet. Photos Eric Fénot.

Pour 4 a 6 personnes
Préparation: 20 min Cuisson: 50 min

m 230 g de farine m 100 g de semoule

fine de blé m200 g de sucre roux m200 g
de framboises m 30 cl de lait de coco

m 75 g de beurre demi-sel mou + un peu
pour le moule ®2 ceufs m 1 citron vert

bio m 1 gousse de vanille m 1 sachet de
levure chimique

Ustensile: 1 moule de 24 cm de diameétre

.

Vous jpouvez, au choix, fouetter le
beurre mou, les @ufs et les graines
de vandle avee un batteur électrique
ou un fouet & nain

1.Préchauffez le four a 180 °C (chaleur
tournante). Fendez la gousse de vanille
en deux et grattez les graines avec la
pointe d'un couteau. Rapez finement la
peau du citron vert, puis pressez-le.
2.Fouettez le beurre mou avec le sucre,
ajoutez les ceufs et la vanille, fouettez un
peu (photo 1), puis ajoutez la farine, la
levure et la semoule (photo 2). Mélangez
bien. Versez le lait de coco et la moitié
du jus de citron dans la pate avec le zeste,
incorporez délicatement les framboises

La sewoule apjporte une texture
eroustlllante au giteay ains que de
la !é(ﬂérefé o la"pite, qui devient
un pey fridbdle et noins componcte.

(photo 3), gardez-en un peu pour le décor.
3.Chemisez un moule a gateau de 24 cm
de diametre, a bord haut, avec du papier
cuisson beurré. Versez la préparation et
enfournez pour 50 min. Vérifiez la cuisson
acceur avec la pointe d’un couteau:: elle
doit ressortir propre.

4. Laissez refroidir le gateau, puis
décorez avec les framboises restantes.

Notre conseil vin
Un cerdon du Bugey

Apres avoir ojoqfé les framboises
dons la pite, w\élavgez délicoternent

[pour ve pas les écraser Mettez-en

quelques-unes de cste pour le décor
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SAVEURS A PARTAGER L atelier du pain

Miche cacao et chocolat
Pour fondre de plaisir

La saveur gourmande de ce pain cacaoté est irrésistible. Sans
matiére grasse agjoutée et peu sucré, il séduira tous les amateurs
de chocolat, au petit déjeuner ou au gouter, voire avec du salé!

Recette et stylisme Marie-Laure Fréchet. Photos Valérie Lhomme.

Pour 1 gros pain ou 2 petits pains
Préparation: 15 min
Repos: 3 h Cuisson: 30 min

=500 g de farine T65 ou T80 m 365 g d’eau
=200 g d’un bon chocolat noir ou au lait

=20 g de levure fraiche de boulangerie

(ou 60 g de levain liquide rafraichi + 6 g de
levure fraiche de boulangerie) m30 g de
sucre m 30 g de cacao non sucré m12 g de sel
Ustensile: 1 robot pétrisseur

1.Concassez le chocolat sur une planche.
2.Dans le bol d’un robot pétrisseur, mettez
dans I'ordre suivant, le sel, I'eau, la farine, le
cacao, le sucre, la levure émiettée et
éventuellement le levain (photo 1). Pétrissez

3 min a vitesse 1, puis encore 3 min a vitesse 2.
Vous pouvez aussi pétrir 10 min a la main.
Ajoutez le chocolat concassé, pétrissez pendant
encore 1 min jusqu’a ce qu'il soit bien incorporeé.
3.Couvrez le bol du robot et laissez pousser

2 h dans un endroit chaud, mais pas trop, pour
ne pas faire fondre le chocolat (25 °C), en faisant
un rabat toutes les demi-heures (photo 2).
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4.Déposez la pate sur le plan de travail fariné,
faconnez la pate en boule (ou découpez-la

en deux a I'aide d’un coupe-péte et fagonnez

2 batards). Déposez le (ou les) pain(s) sur une
feuille de papier cuisson, soudure en dessous.
Couvrez et laissez encore lever 1 h dans un
endroit chaud (photo 3).

5. Préchauffez le four a 250 °C avec une pierre
a pain ou une plaque de cuisson & mi-hauteur
et la lechefrite en dessous. Déposez le (ou les)
pain(s). Faites une grigne unique au centre.
Versez un bol d’eau dans la lechefrite. Refermez
rapidement la porte du four. Laissez cuire

30 &40 min selon la taille du (ou des) pain(s),

en baissant le four a 230 °C a mi-cuisson.

Vous pouvez également cuire le pain en cocotte.
Dans ce cas, déposez la pate dans la cocotte
préalablement chauffée a vide dans le four
préchauffé (en garnissant le fond d'une feuille
de papier cuisson), grignez et laissez cuire

20 min en couvrant, puis 20 min sans le
couvercle, en baissant le four a 230 °C (photo 4).
6. Démoulez le pain si vous I'avez cuit en
cocotte. Laissez refroidir sur une grille avant

de le couper en tranches.

AVEC DU SUCRE
OU DU SALE

Ce pain d’'une grande
gourmandise n’a rien a voir
avec la viennoiserie

appelée également « pain au
chocolat » (ou « chocolatine »
dans le Sud-Ouest). La

base est ici une pate a pain
classique, et non une pate
levée feuilletée. Il est donc
tres facile a réaliser. Pour

un maximum de saveurs,
utilisez du cacao et du
chocolat de qualité. Ce pain
se déguste au petit déjeuner
ou au godter, mais il se
révele également délicieux
avec du foie gras ou méme
un fromage a crodte fleurie.




LE BON CHOCOLAT

Il est préférable d’utiliser du chocolat
concassé plutét que sous forme de
pépites ou de pistoles, cela évite qu’il
ne fonde trop rapidement.
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SAVEURS A PARTAGER Instants de vie

Un déjeuner
en bord de mer...

Des chaises sont rangées autour d’une table, les
pieds dans le sable. Des parasols colorés cédent
un peu de leur ombre. Des touches de bleu et de
blanc refletent la mer... Que I'on soit en vacances
OU pPas, cap sur un menu aux notes de I'Océan!

Texte Carole Garnier.
Recettes et stylisme Sophie Dupuis-Gaulier.
Photos Emanuela Cino.

e déjeuner est servi! Au menu,
des apéritifs tout en fraicheur,

des salades colorées, des

recettes de poissons et de fruits
de mer selon 'arrivage du jour (et pas
seulement, de fagon a contenter tous les
goftts) et un dessert gourmand — qu’on
pourra aussi servir a I'heure du gotter —
qui fédérera petits et grands! Pour inno-
ver, on remplace la traditionnelle mayon-
naise qui accompagne les fruits de mer par
du toum, une sauce d’origine libanaise a
base d’ail et a la texture mousseuse. On
met aussi en scene d’autres poissons que
la daurade et le saumon dans les tartares,
qu’on twiste d'une note asiatique grace a
I"ajout de coriandre, d'huile de sésame et
de cacahuetes. Une salade aux fruits d’été
pour accompagner des brochettes de pois-
son, quelques pincées d’algues dans la
farce d"un poisson, et la magie opére... %

Les ingrédients dune échappée au
St de vacances reussie?
Un peu ol'o;('ﬂanisah‘on et une dose
(ﬂéméreuse de bonne humeur
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BROCHETTES DE SAUMON EN CROUTE

DE PISTACHES ET SALSA PECHE-NECTARINE

Pour 4 personnes
Préparation: 35 min
Cuisson: 7 min

=800 g de pavés de saumon sans la

peau m 150 g de pistaches non salées

m 1 citron jaune bio m4 c. a soupe rases
de moutarde m 3 c. a soupe d’huile d’olive
Pour la salsa: 1/4 de concombre

m 1 nectarine blanche m 2 péches mires

a point m 1 citron vert bio m 1/4 d’oignon
rouge m 1 piment rouge type piment thai
m2 cm de gingembre m 5 brins de coriandre
m 1 c. a soupe de sauce de poisson

m 1 c. a soupe rase de sucre en poudre

m 3 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre
Ustensiles: 1 pinceau de cuisine

m Piques a brochette

1.Epluchez les péches et la nectarine, le
gingembre et le quart d’oignon rouge.
Détaillez les péches, la nectarine et

I'oignon en petits dés. Rapez le gingembre.

Lavez et séchez le quart de concombre,
retirez les graines et détaillez-le en petits
dés. Retirez le pédoncule du piment,
épépinez-le et ciselez-le finement. Rapez

le zeste du citron vert et recueillez le jus

du fruit. Ciselez les feuilles de coriandre.
2.Dans un saladier, mélangez le sucre,

la sauce de poisson et le jus du citron

vert. Salez. Quand le sucre est dissous,
ajoutez I'huile, le piment, le gingembre,
I’oignon rouge, la coriandre, les dés de
péche, de nectarine et de concombre.
Salez et poivrez. Mélangez bien et réservez
au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.
3. Préchauffez le four a 250 °C. Coupez

le citron jaune en rondelles et recoupez
chaqgue rondelle en deux. Mixez finement
les pistaches. Rincez le saumon sous

I’eau froide, séchez-le, puis détaillez-le en
gros cubes de 3 cm. Mélangez la moutarde
et I'huile d’olive. Badigeonnez les cubes
de ce mélange a I'aide du pinceau, puis
roulez-les dans la poudre de pistaches.
Enfilez-les sur des piques a brochette, en
alternant avec les tranches de citron.
4.Déposez les brochettes sur une plaque
de cuisson et enfournez pour 6 a 7 min.
5.Servez froid ou chaud, avec la salsa.

Notre conseil vin
Un saumur blanc
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- { 1 SALADE DE PATES A LA TUNISIENNE
'74(;(;0& ! 4 Pour 4 personnes

Préparation: 30 min
Repos: 15 min
Cuisson: 40 min

Sd vous reste du toum,
conservez-le 4jours dans |
| Un récipient hermetique
au refrigerateur: Vous
[pourrez auss( le décc]usfer
avee yne viande (jri"ée
oy du poisson.

m 240 g de pates courtes (type penne) m3 merguez

m 12 tomates cerise m 1/2 poivron rouge m 1/2 poivron vert
m 1/2 poivron jaune m 1 gousse d’ail m6 brins de coriandre
m 1 c. a café rase de paprika fumé m 1 c. a café de cumin en
graines m4 c. a soupe de vinaigre de xérés m6 c. a soupe
d’huile d’olive m Sel, poivre

1.Préchauffez le four a 180 °C. Lavez et séchez les
poivrons. Déposez-les sur une plaque tapissée

de papier cuisson. Enfournez-les pour 40 min en les
retournant a mi-cuisson.

2.A la sortie du four, enfermez les poivrons dans un sac
en plastique (attention au jus brllant qui peut s’écouler) et
laissez-les refroidir 15 min. Retirez la peau, le pédoncule,
les membranes blanches et détaillez-les en lanieres.

3. Faites cuire les merguez dans une grande poéle,

sans matiére grasse, pendant 6 a 7 min, puis détaillez-les
en trongons de 2 cm environ.

4, Pendant ce temps, faites cuire les pates al dente 9 min.
5.Epluchez Iail et écrasez-le a I'aide d’un presse-ail.
Mélangez I'huile d’olive, I'ail, le vinaigre, du sel, du poivre,
le paprika fumé, les graines de cumin et la coriandre
préalablement ciselée.

6.Dans un grand plat, mélangez les pates, les poivrons,
les merguez, les tomates cerise coupées en deux et
arrosez le tout de vinaigrette.

Notre conseil vin
Un figari blanc

BULOTS AU TOUM

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 5 min

m 600 g de bulots cuits m20 gousses d’ail m2 blancs
d’ceufs m 30 cl d’huile de pépins de raisin ou de tournesol
m 1 c. a café bombée de moutarde forte mLe jus de

1/2 citron m Sel

1.Epluchez les gousses d’ail, dégermez-les si
nécessaire. Déposez-les dans une casserole, recouvrez-
les d’eau froide, portez a ébullition et laissez bouillir 1 min.
2.Egouttez les gousses d’ail et versez-les dans un
blender avec la moutarde, le sel et les blancs d’ceufs.
Mixez jusqu’a obtenir une texture crémeuse. Ajoutez
I’huile en filet tout en mixant de fagon a obtenir une
émulsion ferme. Ajoutez le jus de citron, mixez une
derniere fois et rectifiez I'assaisonnement si nécessaire.
3.Servez avec les bulots cuits, chauds ou froids.

Notre conseil vin
Un muscadet cru Gorges

Recette inspirée d’une recette du chef Romain Meder.
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PANNACOTTAS AUX PETITS
POIS ET AU WASABI

Pour 4 personnes
Préparation: 10 min
Repos:4h
Cuisson: 10 min

m 200 g de petits pois écossés (soit 560 g avec
les cosses) m 20 cl de créme liquide m 1/2 litre
de bouillon de Iégumes m 1 c. a soupe
bombée de pate de wasabi m 3 g de gélatine
en feuille m Quelques branches de thym

frais pour la décoration m Sel, poivre

1. Faites tremper la gélatine dans un grand
bol d’eau froide pour qu’elle ramollisse.
2.Dans le bouillon de légumes porté a
ébullition, faites cuire les petits pois 4 min.
3.Egouttez les petits pois, transvasez-les
dans un blender. Mixez-les avec la creme
préalablement portée a ébullition avec

le wasabi. Mixez finement puis passez au
chinois pour retirer les petites peaux. Ajoutez
la gélatine égouttée et mélangez bien.
Salez, poivrez et versez dans des petits bols
ou des verrines. Placez au réfrigérateur

. 1 pendant au moins 4 h.

3 y 4. Au moment de servir, parsemez les

; pannacottas de thym frais.

Notre conseil vin
Un montlouis demi-sec

St vous voulez ajouter
Un peu de croquant 4
cette recette, parsemez
le dessus de cacahuetes,
daboord forréﬁées dans

une poéle, et de quelques

[petits pols crus.

\‘e;; "‘ Tous les enfants

oAt e sont Pas founs
. du « p(quawl‘ »,
A f On r)révoif une
N | tournée de
jpannacottas
all(_ﬁée en wasalol.
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SALADE DE POULET LAQUE
ET POMMES DE TERRE RATTE

Pour 4 personnes
Préparation: 40 min
Repos:2h
Cuisson: 45 min

m 3 blancs de poulet w280 g de pommes de
terre type ratte m 3 sucrines m 12 tomates
cerise m 1 citron vert bio m2 gousses d’ail
=3 cm de gingembre m 50 g de miso blanc
m 3 c. a soupe de mirin m3 c. a soupe de
sauce soja m 3 c. a soupe de miel liquide

m 3 c. a soupe d’huile d’olive

Pour la sauce: 1 dizaine de feuilles de
basilic m4 c. a soupe de vinaigre de xéres

m 6 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre

1.A laide d’un couteau, réalisez des
entailles dans les blancs de poulet.
Epluchez les gousses d’ail et le gingembre.
Ecrasez I'ail & 'aide d'un presse-ail et rapez
le gingembre. Rapez le zeste du citron

vert et pressez le fruit pour recueillir son jus.
Dans un grand plat creux, mélangez I'ail,

le zeste et le jus de citron vert, le mirin,

3 c. asoupe d’huile d’olive, le miel liquide, la
sauce soja et le miso. Mélangez bien.
Ajoutez les blancs de poulet, couvrez et
laissez mariner au moins 2 h au réfrigérateur.
2. Au bout de ce temps, préchauffez le four
a 200 °C. Déposez les blancs de poulet dans
un plat allant au four et versez-y la marinade.
Couvrez et enfournez pour 45 min, en les
retournant tous les quarts d’heure.
3.Pendant ce temps, lavez les pommes

de terre ratte et faites-les cuire 15 a 18 min,
selon leur grosseur, dans un grand volume
d’eau salée. Egouttez-les et coupez

les plus grosses en deux.

4.Détachez les feuilles de sucrine, lavez-
les sous I'eau froide et séchez-les. Coupez
les tomates cerise en deux. Mélangez

6 c. a soupe d’huile avec le vinaigre de
xérés. Salez et poivrez. Emulsionnez bien.

5. Sortez le poulet du four, taillez-le en
laniéres ou effilochez-le. Disposez les feuilles
de sucrine dans un plat, ajoutez les tomates
cerise, le poulet et les pommes de terre.
Arrosez de vinaigrette, parsemez de feuilles
de basilic, mélangez et servez.

Notre conseil vin
Un crozes-hermitage blanc

Biodéeqradalole, compostable, |

olie! Fini, les assiettes en carfon mod:

la vaisselle J'efalole se pare de lbanbou,
de palrier, de lbocs...

é(;ére,.. et

Le Mmaria e
au

témo

de la ney et

s'alo/e avee le soleql JPour
th? Un joli eliche Souvend,
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TARTARE DE CHINCHARD A L’ASIATIQUE

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 10 min

m 4 filets de chinchard préparés par le poissonnier
m 120 g de concombre m 6 brins de coriandre m40 g
de cacahuetes crues non salées m 2 citrons verts
bio m4 c. a soupe de sauce soja m 1 petit piment thai
m 6 c. a soupe d’huile de sésame

1.Préchauffez le four a 180 °C. Répartissez les cacahuetes
sur une plagque de four tapissée de papier cuisson et
enfournez pour 10 min. Laissez-les refroidir puis concassez-
les grossierement.

2. Passez les filets de poisson sous I'eau froide et déposez-
les sur du papier absorbant pour les sécher. Détaillez-les

en petits cubes. Détaillez le concombre en petits dés aprés
en avoir retiré le cceur. Rapez le zeste des citrons verts

puis pressez ces derniers pour recueillir leur jus. Prélevez
les feuilles de coriandre et ciselez-les finement. Retirez le
pédoncule et les graines du piment et hachez-le finement.
3.Emulsionnez I'huile de sésame, la sauce soja et le

jus de citron. Mélangez le poisson, le concombre, le piment,
la coriandre et les cacahuétes, salez trés Iégérement (le
poisson et la sauce soja sont déja salés), poivrez et versez
la sauce. Mélangez délicatement. Réservez au réfrigérateur
jusqu’au dernier moment.

Notre conseil vin
Un saumur blanc

Le chinchard a beaucoup darétes,
aidez-vous dune pince & épier
[pour les retiver Si vous }oré,@rez.
vous pouvez utdiser des filets
de maquereay: leur (7oa+ et leur
texture sont proches,

SARDINES FARCIES A LA RICOTTA
ET AUX ALGUES

Pour 4 personnes
Préparation: 35 min
Repos: 30 min
Cuisson: 20 min

m 16 filets de sardine avec la queue m 250 g de ricotta m 1 ceuf

m 1 citron bio m 2 c. a soupe de paillettes d’algues séches
mélangées (dulse, nori, laitue de mer) m4 brins de persil

m 2 c. asoupe de chapelure de pain m1 c. a café rase de piment
d’Espelette m 3 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre
Ustensiles: Piques en bois (facultatif)

1.Déposez la ricotta dans une passoire afin qu’elle s’égoutte
pendant au moins 30 min. Rapez le zeste du citron, puis pressez
ce dernier de fagon a recueillir 3 c. a soupe de jus. Prélevez les
feuilles de persil et hachez-les finement. Mélangez la ricotta,
I’ceuf, le zeste de citron, les 3 c. a soupe de jus de citron, les
algues, le persil et le piment d’Espelette. Salez et poivrez.

2. Passez les filets de sardine sous I'eau froide, puis séchez-les
bien avec du papier absorbant.

3.Déposez sur chaque filet de sardine (peau en dessous)

1 c. a soupe bombée de farce. Enroulez délicatement le filet

sur lui-méme (vous pouvez vous aider d’une pique pour

les maintenir) et déposez-le dans un plat allant au four. Faites

de méme avec tous les filets de sardine.

4.Saupoudrez les filets de sardine farcis d'un peu de chapelure,
versez un filet d’huile d’olive et enfournez pour 15 a 20 min selon
la grosseur des sardines.

Notre conseil vin
Un jurangon sec
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Le tube de lete? (e clafoutis hulle
de des de
Londant et d

nozﬁaf qu( le rendent
oux comme une berceuse.

Le panier de pique—nique devient un
olfzje1l de déco. Mais ( ne remplace pas la

dlacc’ére, qui p

Vo+éde les aliments du soled.
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CLAFOUTIS CERISES-NOUGAT

Pour 4 a 6 personnes
Préparation: 15 min
Cuisson: 30 min

m 5009 de cerises m50 g de nougat
m50g de sucre + un peu pour le moule
m 30 g de farine m 3 ceufs m 25 cl de lait
entier m25 g de beurre + un peu pour
le moule m 1 pincée de sel

1.Préchauffez le four a 180 °C.
Faites fondre le beurre sur feu doux.
Rincez les cerises sous I'eau froide,
retirez les queues et séchez-les
bien. Détaillez le nougat en petits

morceaux. Dans un récipient,
mélangez le sucre, la farine et les
ceufs. Ajoutez le lait et le beurre
fondu, mélangez de nouveau.
2.Beurrez un moule allant au
four et saupoudrez-le d’'un

peu de sucre. Déposez les cerises
et le nougat au fond du plat et
recouvrez-les avec I'appareil

a clafoutis. Enfournez pour 30 min.
3. Le clafoutis se déguste

tiede ou froid.

Notre conseil vin
Un cerdon du Bugey



' Une douceur ot le tapioca olfeviev#
Hanslucide, lorsqud cuct Mais on
eut jouer avec des perles ’o)e tapioca de
couleur (en épc'cen'es asc’a’rtqqes): vertes

(au the matcha), pare (+aro),
rouges gus' de betterave).

dee A,

TAPIOCA COCO
A LA COMPOTEE DE FRAISES
Pour 4 personnes

Préparation: 15 min
Cuisson: 20 min

m 30 g de perles de tapioca m 50 cl de lait de coco m400 g
de fraises m60 g de cassonade m 1 gousse de vanille
m 3 brins de thym frais (+ 1 pour la décoration)

1.Avec la lame d’un couteau, ouvrez la gousse de
vanille et grattez pour récupérer les graines. Faites
chauffer le lait de coco avec 50 g de cassonade, la moitié
des graines de vanille et le tapioca. Laissez cuire 8 min
en mélangeant régulierement: les perles de tapioca
doivent avoir triplé de volume et étre transparentes.

2, Pendant ce temps, passez rapidement les fraises
sous I'’eau froide et séchez-les. Retirez les pédoncules
et coupez les fraises en deux ou en quatre selon leur
grosseur. Déposez-les dans une casserole avec le reste
de la cassonade, le reste des graines de vanille et

les brins de thym. Laissez confire sur feu doux pendant
15 min, en mélangeant régulierement.

3.Versez les perles de tapioca dans des verrines,
laissez refroidir 10 min, puis recouvrez avec la compotée
de fraises. Décorez avec un peu de thym.

4.Dégustez tiede, pour une consistance crémeuse,

ou froid, pour une consistance plus ferme.

Notre conseil vin
Un gewurztraminer vendanges tardives

AT IR
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SAVEURS DE CHEF Portrait de falent

Jacky Ribault

Un chet O lappétit

dogre

A 53 ans, ce chef au franc-parler
appréciable multiplie les projets et vit
tout feu tout flamme. Rencontre, &
Vincennes, d'un boulimique de la vie.

Texte Thierry Masclot.

‘ours, ¢a pourrait étre lui. Barbe de trois semaines,

cheveux attachés, large carrure, ventre arrondi...

Un instant, on l'imagine en train de se gratter le

dos contre un méléze des montagnes Rocheuses.
Oui, mais... on esta Vincennes, commune de I’Est parisien.
Il est un peu plus de 15 heures. Le service vient de se ter-
miner a L'Ours, I'un des restaurants du chef Jacky Ribault,
dans lequel trone un plantigrade. Ouvert début 2018, I'éta-
blissement a décroché sa premiére étoile moins d"un an plus
tard. Les clients sy régalent d"une cuisine de la Bretagne de
I'enfance du chef, « pimpée » de nombreux apports japo-
nais. Un pays ot il a travaillé et beaucoup appris, en 2001.
Un exemple? Ce bouillon traditionnel japonais revisité et
servi froid, composé d'algues kombu, de bonite séchée
(katsuobushi), d'une gelée de tomates green zebra, d’ceufs
de saumon, de truite et de petits pois. Une explosion de
saveurs et de textures! « Faire seulement du poisson, j'y ai
pensé. Mais on me réclame encore de la viande », glisse le
chef. N’empéche: beaucoup de choses ont évolué dans ses
cuisines. « Je n’ai pas de carte, poursuit-il. C’est trés pra-
tique: tout ce que j'achete, je le passe dans la journée. IIn’y a
pas de perte. Je récupére tout ce qui est biodégradable pour
en faire du compost. J'achéte tres peu de produits étran-
gers, a chaque fois qu’on a le choix, on achéte frangais. Ma
fille est une Greta Thunberg, elle surveille ca de prés. » Un
monde a des années-lumiére de ses débuts, en 1985, lorsque
la tradition culinaire francaise était encore de tourner les
légumes. « On en jetait 50 %! Tout ¢a pour faire des carottes
aneuf faces! Mes parents étaient choqués », se souvient-il.
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Une vaste salle au décor vafline, des tables
. ) .,
Spacees, une cuisine byyte et [Passionnée,

: , lantre
de LOurs offre une expérience lolen leq

hee,

Dans la famille, avec un peére maraicher, les légumes, c’est
sacré. Et cela se transmet. « A8 ans, je voulais étre boulanger,
patissier et cuisinier, dans cet ordre. A10 ans, mes parents
m’ont offert un carré de terre pour y faire un potager. J"ai
planté des radis, du mais, des haricots... C'était déja de la
permaculture, avec les haricots qui poussent en s’accrochant
au mais. Le mercredi, je vendais sur les marchés avec mon
pére; eta midi je prenais une caisse et je choisissais des wam



De ses origines bretonnes
(revendiquées), le chef étoilé a
conservé le godt du terroir. Un fil
rouge qui ponctue ses assiettes,
qu’il sait habilement « twister »
avec des influences japonaises.

© Photos Young-Ah Kim

3 CHOSES QUI COMPTENT
POUR LE CHEF

@ Ses souvenirs du Japon

« J'y étais en 2001, a I'époqueiln’y
avait pas de rayon japonais dans tous
les supermarchés. J’ai d’abord

appris I'assaisonnement japonais.
Aujourd’hui, je ne peux plus vivre sans
sauce soja. J’ai également appris la
dextérité dans la coupe des poissons,
et puis cette fraicheur incroyable des
poissons. En France, il y a beaucoup de
perte sur un poisson, la-bas, on utilise
le gras, on ne met ni beurre ni huile
d’olive. Autre aspect important, on fait
tout a la baguette. J’ai vu un gars se
faire licencier parce qu'’il avait fumé.
L’odeur du tabac reste sur les doigts,

c’est interdit. »
® Son ingrédient préféré
« Sans hésiter: la betterave, j’adore ca.

C’est mon ingrédient fétiche. »

céréales pour faire ma farine, et puis
des vignes aussi. Je suis un fou de vin. »

N\,
® Son réve
« Je voudrais avoir mes propres
¢
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Ni carte ni menu: chez Jacky
Ribault, c’est le produit qui meéne
la danse. Tout ce qui est acheté
est servi dans la journée. Pas de
perte... et de superbes surprises.

Des matériaux bruts dans un écrin de
velours: le décor serait-il en harmonie
avec le maitre des lieux? Méme esprit

dans I'assiette, avec un défilé de produits
« yrais », cuisinés tout en finesse.
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mmn fruits et des légumes pour cuisiner ce que je voulais. »
Quelques années plus tard, il débute dans un monde de la
cuisine encore plus dur qu’on ne I'imagine souvent: « Je tra-
vaillais de 8 heures a 2 heures du matin, et en plus le chef me
tapait dessus. » A 39 ans, Jacky se souvient de ses réves d’en-
fant: avoir son propre établissement. Ce sera Qui plume la
Lune, dans le 11° arrondissement parisien qui, en 2011, n'est
pas encore devenu « Boboland ». Malheureusement, aprés
huit ans d’investissement total, un dégat des eaux et une
mauvaise assurance, le chef doit vendre maison, meubles
et voiture pour renflouer les caisses. « Je ne m’en suis jamais
remis, je suis toujours locataire », commente-t-il sobrement.
Depuis cette claque professionnelle et quelques accidents
— huit a moto, dont un qui faillit lui cotiter une jambe —,
Jacky Ribault se sent comme un survivant. « Aujourd’hui,
je veux profiter de la vie a fond », souffle-t-il. Froler la mort
ouvre l'appétit de vie. C’est bien connu.

La faim justifie les moyens

Qui plume la Lune a Paris, Les Mérovingiens, un restaurant,
et Suzanne et Lucien, une boulangerie-boucherie, tous deux
aNoisy-le-Grand, et L'Ours a Vincennes ne lui suffisent pas.
« Je veux ouvrir d’autres restaurants » dit-il, comme un ogre
devant un garde-manger. Dés cette année, il ouvrira une
brasserie de 380 metres carrés dans les docks de Saint-Ouen.
A Champs-sur-Marne, dans I'ancienne maison du jardinier
du chateau, il proposera une cuisine potagere, des poissons
d’lle-de-France, des fleurs et des herbes sauvages, cueillies
dans le parc de 85 hectares.

Cest tout? Evidemment non. « Je veux une guinguette. ] ai
aussi un projet a Paris ol je serai consultant pour servir
200 couverts tous les soirs dans un lieu de culture. ] aimerais
avoir un restaurant d’abats. Je suis aussi en train de voir
pour avoir mes vaches et mes veaux. » En 1'écoutant, on a
la téte qui tourne... Pas lui. Il organise une levée de fonds
pour concrétiser ses projets et va recruter un chef des chefs
qui passera de restaurant en restaurant. Pour faire le bou-
lot a sa place? Pas question! « Je sers 8000 couverts par
mois sur quatre sites, et si j'ai une seule mauvaise critique
sur internet, je n’en dors pas pendant trois jours. » Cette
recherche d’excellence meénera-t-elle un jour a une deuxieme
étoile? « Mon réve, ¢’était une étoile. Si on a la deuxiéme, ce
sera du bonus, mais je ne suis pas un compétiteur », assure-
t-il. Plut6t un boulimique. .. %

L’Ours, 94300 Vincennes.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122
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FILET DE MAQUEREAU, ECLATS DE FEVE
DE CACAO ET JUS DE BETTERAVE

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Repos: 30 min
Cuisson: 5 min

m 4 filets de maquereau désarétés
m 2c. a soupe de sauce yuzu
ponzu m 25cl de jus de betterave
rouge bio m40g de vinaigre de riz
m30g de sucre m1pincée de
Maizena m Quelques graines
d’anis vert m2c. a soupe d’éclats
de féve de cacao m Huile

d’olive fruitée m Fleur de sel

m Poivre sarawak

1.Faites mariner les filets de
maquereau avec 2 . a soupe
d’huile d’olive, 2 ¢. a soupe

de sauce yuzu ponzu, 1 pincée de
fleur de sel, quelques tours de
moulin a poivre, une dizaine de
graines d'anis vert. Disposez les

magquereaux enduits de cette
marinade dans un plat allant au
four. Laissez mariner 30 min.
2.Dans une casserole, portez

le jus de betterave a ébullition
avec le vinaigre de riz et le sucre.
Ajoutez 2 cl d’eau avec la pincée
de Maizena et chauffez quelques
instants pour lier I'ensemble.
Mixez puis filtrez cette sauce.

3. Préchauffez le four a 200 °C.
Glissez-y le plat de maquereaux
marinés 4 a 5 min, sortez-le, puis
égouttez les filets de maquereau
sur du papier absorbant.

4.Dans chaque assiette,
répartissez des troncons de
maguereau et 1 ¢. a soupe de
sauce a la betterave. Parsemez
d’éclats de feve de cacao.

Notre conseil vin
Un savenniéres

© Julie Limont
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SAVEURS DE CHEF Dessert de pro

Tarte aux framboises,
guimauve a la rose

Lo Gl

Le secret de cette tarte raffinée et aussi étonnante pour les yeux
que pour les papilles? Associer la fraicheur des framboises
au fondant aérien d’une guimauve a la rose. Le mariage est bluffant.

Recette Carl Marletti. Stylisme Orathay Souksisavanh. Photos Pierre Javelle.

BON
A SAVOIR
Pour un ceuf moyen
(environ 63 g, avec
la coquille), on compte
30 g de blanc et 20 g
de jaune. Pour cette
recette, il vous
faudra 7 ceufs.

Carl Marletti réinvente avec
talent tous les grands classiques
de la gourmandise, dans sa
patisserie, au ceeur de Paris. 3
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Pour 6 a 8 personnes
Préparation: 2h
Repos:13h
Cuisson: 45 min

Pour la ganache
au chocolat blanc:200g
de créme fleurettem175 g
de chocolat blanc m100 g
de laitm5 g de glucosemd4 g
de gélatine en feuille
Pour la guimauve a la rose:
335 g de sucre semoule
+ 200 g pour sécher la guimauve
m 85 g de blancs d’ceufs m33 g de
glucose m 15 g de gélatine en
feuille m100 g d’eau m 10 gouttes
d’essence de rose m 1 pointe
de colorant rouge framboise
Pour la pate sucrée amande:
260 g de farine T55m150 g
de beurre m 105 g de sucre glace
m 30 g de poudre d’amandes
m50gd’ceuf m2 g de sel
Pour la créme d’amande:
170 g de poudre d’amandes
m170gde sucrem170g
de beurre pommade m140 g
d’ceufs m 1 citron jaune bio
m 1 citron vert bio
Pour le montage: 500g
de framboises m 1/2 citron jaune
bio m 1/2 citron vert bio
Ustensiles:
1 robot patissier m 1 cercle a tarte
de 24 cm m 1 thermomeétre
de cuisson m 1 poche patissiére
= 1 douille lisse en Inoxn° 7
m 1 douille lisse en Inox n°® 13

Notre conseil vin
Un rosé-des-riceys

SAVEURS DE CHEF Dessert de pro

LA GANACHE AU CHOCOLAT BLANC

LA GUIMAUVE
A LA ROSE 2w

La veille également, préparez la guimauve a la rose.
Réhydratez la gélatine dans de I'eau froide. Dans une
casserole, versez 100 g d’eau, 335 g de sucre semoule,
le glucose et I'essence de rose. Portez le tout a 127 °C.
Pendant ce temps, montez en neige les blancs d’ceufs
avec le colorant. Versez le sirop en filet et laissez monter
la meringue. Laissez tourner le robot jusqu’a ce que la
cuve soit froide, soit environ 40 min.

La veille, préparez la ganache au chocolat
blanc. Réhydratez la gélatine dans

de I'eau froide. Faites bouillir le lait, la
créme et le glucose. Hors du feu, ajoutez
la gélatine égouttée. Mélangez au fouet,
puis versez en 2 fois sur le chocolat
blanc en pistoles ou concassé. Mélangez
jusgu’a obtenir une texture lisse. Placez
au réfrigérateur jusqu’au lendemain.

2 elapes

Versez 200 g de sucre
semoule dans un bac ou un
plat. Remplissez de guimauve,
une poche munie d’une douille
n° 7. Dressez des traits de
guimauve. Laissez sécher au
moins 4 h a température
ambiante, idéalement 12 h.

LA PATE SUCREE AMANDE

Mélangez la farine, le sucre glace
et la poudre d’amandes avec le sel.
Ajoutez le beurre en morceaux et
sablez. Ajoutez I'ceuf et mélangez
a la feuille. Formez une boule.
Filmez au contact et réservez au
frais au moins 1 h. Etalez la pate
sur 2,5 mm d’épaisseur. Foncez

un cercle a tarte beurré de 24 cm.
Réservez au réfrigérateur 1 h.
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SAVEURS DE CHEF Dessert de pro

LA CREME D’AMANDE e Z. 5(2/‘0%

Préchauffez le four

a 160 °C. Rapez
finement le zeste

du citron vert et du
citron jaune. Dans

la cuve du robot,
mélangez la poudre
d'amandes, le sucre,
le beurre et tout

le zeste. Blanchissez
I'ensemble, puis
ajoutez les ceufs
progressivement.

Sortez la ganache du réfrigérateur et
montez-la comme une creme Chantilly.
Remplissez une poche munie d’une
douille lisse en Inox n° 13. Dressez un
escargot de créeme sur le fond de tarte.

76 | SAVEURS | JUIN 2023

Remplissez une
poche munie d’une
douille lisse en Inox
n® 13. Dressez la
créeme d’amande sur
le fond de tarte bien
froid et enfournez
pour 30 min environ:
le fond de tarte

doit étre doré sur le
dessus et le dessous.
Laissez refroidir

sur une grille.

- - - B} ' \
Disposez les framboises sur le v
dessus. Coupez des petits morceaux v

de guimauve et parsemez-en la
tarte. Zestez les demi-citrons vert et
jaune et parsemez de zeste la tarte.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122
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SAVEURS DE CHEF Gestes de pro

=

Pestos

O s Lo ol

Au basilic, aux tomates, aux noix... Avec des pates, des légumes
ou des poissons, ces sauces d’origine italienne permettent
des assaisonnements variés et originaux. Suivez nos astuces pour
devenir un pro en deux temps, trois mouvements!

Texte Carole Garnier.

LES ASTUCES
100 % REUSSITE

Pas le courage de tout piler au
mortier? Si vous vous rabattez sur
un blender, I'important est d’éviter a
la préparation de chauffer (cela oxyde
les herbes et les fait noircir). Placez
donc le bol au congélateur 30 min
al’avance, puis procédez par a-coups u.*
pour ne pas trop chauffer le tout. .
-]

Pour obtenir une sauce bien
onctueuse, détendez toujours le
pesto avec quelques cuilléres
d’eau de cuisson des pates, qui
contient un peu d’amidon et
permet ainsi d’apporter du liant.

Les pates les mieux adaptées?
Les macaronis, les fusillis et les
gnocchis, pour les pates courtes;
les spaghettis, les linguine et les
bucatini pour les pates longues.
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© Sunray

PESTO ALLA GENOVESE (COMME A GENES) @A g d ‘%/

ey

Etape 1. Ebouillantez 6 tomates, pelez-
les, 6tez les graines et hachez la

chair finement a I'aide d’un couteau.
Etape 2. Dans un mortier, écrasez

au pilon 2 gousses d'ail pelées et
dégermées avec quelques pincées

de gros sel et 15 a 20 feuilles de basilic.
Versez lentement environ 4 cl d’huile
d’olive extra-vierge, tout en continuant a
broyer, jusqu’a obtenir une consistance
onctueuse. Ajoutez 50 g d’amandes
émondées, finement hachées au couteau,
pilez, puis ajoutez les tomates hachées
et 2 cl d’huile d’olive.

Etape 3. Ajoutez enfin 2 c. & soupe de
pecorino et 1 c. a soupe de grana
padano rapés (ou de chapelure poélée).

PESTO AUX NOIX & g ;;t@r?%/

Etape 1. Dans un mortier, écrasez
au pilon 2 gousses d'ail pelées

et dégermées avec quelques pincées
de gros sel.

Etape 2. Tout en continuant a piler,
ajoutez 1c. a soupe de pignons

de pin, 50 g de feuilles de basilic
rincées et séchées, 6 c. a soupe

de parmesan rapé, 2 c. a soupe de
pecorino rapé et, enfin, 1/2 verre
d’huile d’olive extra-vierge. La pate
doit étre onctueuse.

Etape 3. Transvasez la pate
obtenue dans un bocal et recouvrez
d’une couche d’huile d’olive.

Etape 1. Dans un mortier,

pilez 100 g de cerneaux

de noix avec 2 tranches de
pain de mie débarrassées

de la crolte et préalablement
trempées dans du lait et

bien essorées.

Etape 2. Quand la préparation
est homogeéne, salez et ajoutez
200 g de ricotta et un filet
d’huile d’olive extra-vierge.
Etape 3. Parsemez de quelques
pincées de marjolaine.
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AUBERGINES AU PESTO ALLA TRAPANESE

1.Rincez 2 aubergines

et coupez-les en deux,
dans le sens de la longueur.
Incisez profondément la
pulpe en croisillons avec

sel, 1 tour de moulin

apoivre et 1 c. a soupe de
miel (photo 2).

3. Faites cuire les aubergines
au four a 190 °C pendant

un couteau (photo 1).
2.Insérez des lamelles

20 a 25 min, jusqu’a ce
gu’elles soient moelleuses

d’ail dans les entailles, et bien dorées.
puis arrosez d’une sauce 4.Laissez-les refroidir,
préparée en mélangeant puis répartissez sur

4 c. a soupe d’huile d’olive,
2 c. a soupe de vinaigre
de vin blanc, 1 pincée de

chaque demi-aubergine
une généreuse culillerée de

pesto alla trapanV—A

On prenol arde & we pas percer '
la peau pour que la chair des ablloelzﬂtnes
reste lten [ondante.

TAGLIATELLES AU PESTO ALLA GENOVESE ET AUX POIVRONS

1.Rincez sous I'eau claire
1 petit poivron rouge

et 1 poivron jaune, placez-
les tels quels sur une
plaque a four couverte

de papier cuisson et faites-
les rotir sous le gril du

four 15 min, en les
retournant plusieurs fois.
2.Sortez les poivrons

du four, couvrez-les

d’un bol et laissez-les
tiédir avant de les peler
(photo 1). Retirez aussi
latige, les graines

et les parties blanches
(améres) a I'intérieur, puis

.

FILETS DE SOLE AUX TOMATES ET PESTO AUX NOIX

1.Rincez 200 g de tomates
cerise, coupez-les en deux,
pressez-les pour enlever les
graines et faites-les égoutter
sur du papier absorbant,
coté coupé vers le bas,
pendant quelques minutes.
Mélangez-les ensuite avec
un peu d’ail, du sel, du
poivre, un trait d’huile d’olive,
1/2 c. a soupe de sucre et

2,Disposez 4 beaux filets
de sole sur une plaque a four 1 ) 3
tapissée de papier cuisson, 3
garnissez-les de fines
tranches de citron, de
quelques brins de marjolaine,
d’un peu de poivre et d'un
filet d’huile d’olive.

3. Faites cuire a 180 °C
pendant 10 & 12 min, jusqu’a
ce que la chair se détache.

quelques brins de thym 4,Servez avec les tomates
(photo 1). Enfournez-les a confites et nappez de pesto
170 °C pour 25 min. aux noix (photo 2).

Placez les demi-tomates cerise cote pea,
et non cote Hanche, vers le bas: elles confiront

mleux, en daro)anf leur tenue. \/
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coupez la chair en laniéres.
3.Plongez 250 g de
tagliatelles aux ceufs dans
une grande casserole
d’eau bouillante salée.
Faites-les cuire al dente,
égouttez-les puis
mélangez-les aussitot
avec du pesto alla
genovese (photo 2), dilué
avec un peu d’eau

de cuisson des pates.

4. Ajoutez les laniéres

de poivrons, mélangez

et servez immédiatement
avec quelques feuilles

de basilic.
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SAVEURS DU MARCHE Chez mon primeur

Da n S ma Les fruits et légumes des beaux jours n‘en
finissent plus de colorer les étals. Un plaisir
pour les yeux et une invitation & cuisiner,

cagel Ie auxguels on ne saurait résister!
EEE

Recettes et stylisme Bérengére Abraham, assistée d'Alice Licata.
Photos Valérie Lhomme.

= >,
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SALADE DE SPAGHETTIS DE COURGETTE
ET DE LAMELLES D’ENCORNET AUX OLIVES

Pour 4 personnes
Préparation: 25 min Cuisson: 5 min

m 1 kg d’encornets m 6 petites courgettes de différentes
couleurs m 100 g d’olives taggiasche m 1 citron m4 oignons
verts m 1/2 botte de ciboulette m 1 brin de romarin m 3 brins
d’aneth m4 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre
Ustensile: 1 mandoline ou 1 rasoir a julienne

1.Videz, rincez et détaillez les encornets en tres fines
lamelles. Pressez le citron pour recueillir son jus.

2.Dans une poéle bien chaude, versez 2 c. a soupe d’huile
d’olive, puis faites revenir les encornets 2 a 3 min, a feu

vif, avec le romarin, en remuant. Salez et poivrez. Egouttez-
les, débarrassez dans un saladier et laissez refroidir.
3.Détaillez les courgettes en spaghettis a I'aide d'une
mandoline ou d’un rasoir a julienne. Ajoutez-les dans

le saladier avec les encornets et arrosez de jus de citron.
4,Emincez les oignons verts, prélevez les pluches d’aneth,
ciselez la ciboulette et ajoutez le tout dans le saladier.
Salez, poivrez, arrosez de 2 c. a soupe d’huile d’olive,
ajoutez les olives et mélangez.

Notre conseil vin
Un anjou blanc

OIGNONS FARCIS AU FROMAGE
DE CHEVRE FRAIS ET A LANIS

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 45 min

m 8 oignons moyens m400 g de fromage de chévre frais
m 10 brins de thym citron m 1 brin de romarin m 1 c. a café
bombée d’anis vert m 3 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre

1.Portez une grande casserole d’eau a ébullition. Epluchez
les oignons, puis faites-les cuire pendant 5 a 7 min dans
I'eau bouillante. Egouttez-les.

2.Coupez les chapeaux des oignons (gardez-les), évidez
tous les oignons, en réservant la chair de quatre d’entre eux
(utilisez la chair restante pour parfumer un bouillon).

3. Préchauffez le four a 180 °C. Dans un saladier, mélangez
la chair émincée des 4 oignons, le fromage de chévre, les
feuilles de thym citron et I'anis vert, salez et poivrez.
4.Placez les oignons évidés dans un plat de cuisson.
Répartissez la farce dans les oignons, parsemez de romarin,
refermez avec les chapeaux, arrosez généreusement d’huile
d’olive, salez, poivrez et enfournez pour 30 min.

Notre conseil vin
Un sancerre blanc
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i *
BOULETTES DE POULET AU CITRON,
FEVES ET ARTICHAUTS

Pour 4 personnes
Préparation: 1h
Cuisson: 40 min

m 1,5 kg de hauts de cuisses de pouletm2 kg
de feves avec leurs cosses (soit 700-800 g
écossées) m 2 bottes d’artichauts poivrade

m 2 oignons doux m 50 feuilles de menthe

m 10 tiges d’aneth m 1,5 citron bio m 2 c. a soupe
bombées de chapelure m 1 brin de thym

m 2 feuilles de laurier m Farine pour faconner les “;
boulettes m Huile d’olive m Sel, poivre

1.Ecossez les féves. Faites-les cuire dans
une casserole d’eau bouillante 3 min.
Egouttez-les, passez-les sous |'eau froide,
puis 6tez la peau épaisse qui les enveloppe.
2, Retirez la peau des hauts de cuisses

de poulet, désossez-les et coupez la chair en
morceaux. Au mixeur ou au hachoir, hachez
la viande, puis placez-la dans un saladier.
3.Ciselez 1 oignon et les feuilles de menthe,
prélevez les pluches d’aneth et ajoutez le tout
(sauf un tiers de la menthe ciselée, a réserver
pour le service) dans le saladier. Incorporez

le zeste d’un citron finement rapé (conservez
le fruit pour les artichauts), salez, poivrez,
ajoutez la chapelure et mélangez. Farinez vos
mains et fagonnez 16 boulettes avec la farce.
4,Préparez les artichauts un par un. Retirez
les premieres feuilles, épluchez la tige
rapidement, coupez au ras du cceur, puis
coupez en deux. Citronnez généreusement
avec une moitié du citron zesté et plongez

au fur et a mesure les artichauts dans un
saladier d’eau froide additionnée du jus de
citron de la seconde moitié du citron zesté.
5.Epluchez et coupez le second oignon en
lamelles. Dans une poéle, chauffez un filet
d’huile et faites revenir 5 min I’'oignon et les
artichauts a feu vif. Débarrassez, puis ajoutez
dans la méme poéle un filet d’huile et les
boulettes. Faites-les dorer 5 a 7 min, puis
ajoutez le mélange oignon-artichauts. Ajoutez
le thym, le laurier, le demi-citron restant en
quartiers et un fond d’eau, salez, poivrez et
faites cuire a couvert et a feu moyen, 10 min.
6.Au bout de ce temps, retournez les
boulettes et faites cuire a découvert 5 min.
7.Ajoutez les féves dans la poéle, laissez cuire
1 min, ajoutez la menthe fraiche restante et
servez sans attendre.

Notre conseil vin
Un saint-chinian blanc

Agfice |

Vous pouvez
devnander a votre
boucher de hacher
800 J de voladlle,
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CHARLOTTE AUX FRAMBOISES ET A LA GELEE DE ROSE

Pour 4 a 6 personnes framboises mixées, hors du feu.
Préparation: 35 min Mélangez et laissez refroidir 15 min.
Repos: 7 h Cuisson: 5 min 3.Montez la créme liquide bien

froide en chantilly, en incorporant le
Pour le sirop: 100 g d’eaum50 g de sucre en poudre au fur et a mesure
sucre en poudre m 1 gousse de vanille  que la chantilly se forme. Incorporez

Pour la charlotte: 500 g de ensuite en trois fois la chantilly a la
framboises m400 g de créme liquide préparation aux framboises mixées.
bien froide m 70 g de sucre en 4.Imbibez le dessous des biscuits
poudre m 20 biscuits a la cuillere de sirop a la vanille, puis répartissez-
m 4,5 feuilles de gélatine (9 g) les dans le cercle (ou le moule a
Pour la gelée de rose: 1 feuille charlotte), contre la paroi et dans le
de gélatine (2 g) m50 g d’eau de rose fond. Versez la moitié de la créme aux
m 15 g de sucre en poudre framboises, puis répartissez les
Pour le décor: 125 g de framboises ~ framboises entiéres (125 g) et le reste
Ustensile: 1 cercle (ou 1 moule de la chantilly aux framboises. Placez
a charlotte) de 18 cm de diamétre au réfrigérateur pour 6 h au moins.
5.Lorsque la charlotte est bien
1.Préparez le sirop. Fendez la froide, préparez la gelée de rose.
gousse de vanille et grattez les Faites ramollir la gélatine dans un bol
graines qui sont a I'intérieur. Dans une  d’eau froide quelques minutes.
casserole, portez a ébullition I'eau, Chauffez I’eau de rose avec le sucre.
le sucre en poudre et la gousse Lorsque le mélange est chaud,
de vanille ainsi que ses graines. Faites  ajoutez la gélatine égouttée,
bouillir 2 min et réservez. mélangez et laissez un peu refroidir.
2. Préparez la charlotte. Placez la Démoulez la charlotte, puis versez la

gélatine dans un bol d’eau froide pour  gelée encore liquide a la surface du
gu’elle ramollisse. Pendant ce temps,  gateau. Replacez 1 h au réfrigérateur.
mixez 375 g de framboises. Faites 6. Juste avant de servir, garnissez
chauffer la moitié des framboises la charlotte de framboises.

mixées. Lorsque la préparation est

| JL ‘(E{'r& i chaude, ajoutez la gélatine égouttée Notre conseil vin
| Tommey A . et mélangez. Ajoutez le reste des Un pétillant naturel de gamay
ng N &w& _ \
S 3 Lk '%
5 -t T e ; - ‘}
e BN Smmeme = CoM AL oY
PAUPIETTES DE VEAU, i T 44 T mua vl
PETITES POMMES DE TERRE, AN et |
SAUGE ET LARDONS 1 -t , p——¥
Pour 4 personnes 11 ¥ |
Préparation: 15 min 3t B {
Cuisson: 35 min i |
m 4 paupiettes de veau m800 g de pommes de terre A . & ‘\,
nouvelles bio m4 grappes de tomates cerise 250 g \
de lard fumé m 1 oignon m 2 gousses d’ail m 1 brin de ’ v j rl
romarin m2 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre y o t B

1.Coupez le lard fumé en lardons. Epluchez et
coupez I'oignon en lamelles. Epluchez et ciselez
les gousses d’ail. Rincez les pommes de terre

sans les éplucher.

2.Dans une cocotte, faites revenir I'oignon, I'ail

et les lardons dans I’huile d’olive. Ajoutez le romarin
et les paupiettes de veau dans la cocotte, puis
faites-les dorer sur toutes les faces. Ajoutez les
pommes de terre et les grappes de tomates cerise,
puis faites cuire a couvert et a feu moyen 30 min.

Notre conseil vin - . v
Un saint-romain blanc g [ e : Bl 1
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Elles n"ont pas leurs pareilles pour relever la saveur d’un plat et sont
présentes dans toutes les cuisines. Convoitées depuis I'Antiquité, les épices
fraversent le monde pour parvenir jusqu’d nos assiettes. Mais & quel prix ?

Texte Marie-Laure Fréchet. Photo Valérie Lhomme.

ares et donc précieuses, les épices ont sans

doute été la premiére marchandise a traverser

le monde. Des la haute Antiquité, elles ont été

objets d’enjeux, que ce soit pour leur usage
rituel, en cuisine ou pour leur simple valeur marchande.
L’expression « payer en espéces » vient d"ailleurs du latin
species, qui a donné « épices », car on utilisait celles-ci
comme monnaie d’échange. Le terme actuel « épice »
désigne une substance aromatique d’origine végétale, issue
de diverses parties d"une plante: écorce (cannelle), rhizome
(gingembre, curcuma), baie (poivre), fleur (safran, clou de
girofle) ou encore graine (noix de muscade, moutarde)...
On parle plutdt d’aromates quand il s’agit de feuilles, de
tiges ou de bulbes. La plupart des épices proviennent de
régions tropicales d’Asie et surtout d’Inde, aujourd hui
premier producteur et consommateur mondial.

Une tracabilité parfois nébuleuse

En France, nous sommes les troisiemes consommateurs
européens d’épices, apres les Allemands et les Belges.
La quéte des épices a activement contribué a I’expan-
sionnisme européen, et motivé les grandes expéditions
des conquistadors tels que Vasco de Gama ou Marco
Polo. Leur culture s’est ensuite répandue par le biais des
empires coloniaux. Ainsi, le poivre s’est installé dans toute
I’Asie du Sud-Est, I'océan Indien et I’Amérique du Sud. La
cardamome, entre I'océan Indien et 1’ Amérique du Sud, et
les piments sont partis de I’Amérique centrale vers 1"Asie.
Aujourd’hui, les épices sont partout, dans toutes les cui-
sines. Méme les plus fervents défenseurs du locavorisme
ont du mal a lacher leur moulin a poivre. C’est ce qu’on
appelle « I’exception Marco Polo ». Une expression que

I'on doit au climatologue américain Bill McKibben, qui
consideére que s'il faut se nourrir majoritairement de pro-
duits locaux, on peut s"autoriser « tout ce qu'un explora-
teur du x11r° siécle aurait pu ramener de pays lointains »...
Au x11r siecle, on n’avait qu'une vague idée de la prove-
nance des épices. L'Inde et le Moyen-Orient étaient consi-
dérés comme des contrées mythiques, et les épices pas-
saient pour des produits miraculeux. Ainsi croyait-on que
la cannelle se récoltait dans le nid du phénix. Aujourd’hui,
on maitrise un peu mieux la géographie, mais la prove-
nance et le marché des épices restent encore bien nébu-
leux. D'un c6té, des petits producteurs (la superficie de
leur culture est en moyenne d’un quart d’hectare) tri-
butaires de I'offre et de la demande ainsi que des aléas
climatiques; de I'autre, des gros acheteurs, comme la
multinationale McCormick, leader mondial des épices (et
repreneur de la marque frangaise Ducros). Au milieu, des
négociants, mais pas de bourse centrale ni d’organisme
international pour réglementer les échanges. Résultat:
une pression sur les producteurs qui encourage les mau-
vaises pratiques sociales et favorise les fraudes.

La qualité sous haute surveillance

Une enquéte, réalisée en 2018 par la Direction générale de
la concurrence, de la consommation et de la répression des
fraudes (DGCCRF) pour évaluer la qualité des épices ven-
dues sur le marché francais, a révélé de nombreux man-
quements. 81 % du safran, 'épice la plus chére au monde,
n’en sont pas. Elle est suivie par le poivre (59 % de fraude),
les paprikas et piments (54 %), les currys et curcumas
(41 %) et autres mélanges d’épices (35 %). Il est fréquent
d’y trouver ce que 1'on appelle des « substances de wam
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Shiira.

Roi Hendel et son équipe s'investissent
depuis 2017 dans un sourcing
particulierement engage. On peut d'ailleurs
suivre leurs expéditions sur leur blog. Leur
sélection répond a trois criteres : qualité
gustative, culture bio ou cueillette sauvage
et valeur éthique. Autre point important: la
fraicheur; seule la derniere récolte en date
est commercialisée. Les épices brutes et
entiéres sont privilégiées. On trouve aussi
des mélanges trés savoureux et originaux.

Epices a partir de 3,50 €. Mélanges a partir de 4,95 €.

et non ionisées.

Premiére marque d’épices récoltées
ou cueillies en France, Ankhor a

été créée par Samir Ouriaghli. Elle
propose une trentaine d’épices et
d'aromates issus des terroirs francais,

y compris d'outre-mer (pour le curcuma).
Poivre de Sichuan du Sud-Ouest, coriandre

 DOIVRE VERT
| DU AYANAD

1 PETITS PRODUCTEURS
INDE, WAYANAD

& we wosne

Voila plus de quaranteans qu'Olivier Reellinger
en pince pour les épices. Le chef breton s'est
lancé dans un sourcing passionné autour du
monde pour créer son comptoir. Sa signature::
des mélanges créés comme des parfums,
avec le palais du cuisinier, chacun dédié a un
type de plats. La plupart des épices sont bio

Epices brutes : a partir de 4,80 €.
Mélanges : environ 9 €.

d’Auvergne ou fleurs de reine-des-prés pour remplacer la vanille...
autant d’alternatives a découvrir. Plus de 80 % des produits sourcés

par Ankhor bénéficient de la certification bio.
Epices brutes a partir de 5,90 €.

mmm charge » pour augmenter leur poids (amidon, sable,
craie, grignons d’olive moulus). On y détecte aussi des
allergénes (amandes) et colorants. Un controle plus récent
a montré une amélioration globale, mais un produit pré-
levé sur quatre présente toujours une anomalie. Si la
culture des épices réclame assez peu de produits phy-
tosanitaires (quoiqu'une étude de Que Choisir, en 2021,
a montré de nombreuses traces de pesticides dans les
paprikas), le traitement au moment de leur stockage
est un autre probleme. L'oxyde d’éthylene (ETO) est un
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ON PRIVILEGIE LES
MARQUES QUI TRAVAILLENT
EN DIRECT AVEC LES
PRODUCTEURS

gaz de fumigation employé pour ses qualités fongicides
et bactéricides. Il a fait parler de lui en 2021 en raison
d’une contamination des graines de sésame indiennes et
de son risque cancérigene. On le trouve encore dans cer-
taines épices. On peut avoir recours a la stérilisation a la
vapeur, mais cela dégrade les saveurs. Autre traitement
controversé: l'irradiation ou ionisation. Cette pratique est
réglementée au niveau communautaire et doit étre men-
tionnée sur I'étiquette. Elle est susceptible de détruire les
nutriments et fait polémique sur le plan santé. A noter que
l'ionisation des produits bio est interdite.

Faire des choix durables

Alors on fait quoi? D'abord, un grand ménage dans nos
placards, ou trainent des épices achetées n'importe ot,
et qu’on oublie pendant des années. Si elles ne sont en
principe pas périssables, les épices s’oxydent et perdent
leur saveur et leur couleur au fil du temps, ainsi que leurs
vertus nutritionnelles, et ce, d’autant plus si elles sont en
poudre. Pour rappel, les épices se conservent dans un
endroit sec et a I’abri de la lumiére. Pour un maximum
de saveur, mieux vaut les acheter entiéres et les piler ou
les moudre au besoin. On choisit aussi une marque écores-
ponsable. En 2012, Rainforest Alliance, une ONG qui
accompagne le changement vers de meilleures méthodes
de gestion agricole et forestiere, a signé un accord avec
Sustainable Spices Initiative (Initiative durable pour les
épices), un consortium qui réunit les acteurs majeurs du
marché des épices pour les inciter a s’engager pour une
production durable (conservation des sols et de 1'eau,
protection de la vie sauvage et des foréts, gestion respon-
sable des déchets, interdiction des pesticides dangereux).
Le projet se concentre sur sept épices: le poivre, le piment,
le gingembre, le safran, la vanille, le clou de girofle et
la cannelle. Mais 1’objectif est modeste: atteindre 25 %
d’épices durables dans au moins trois produits d'ici a
2025, 50 % pour 2030. Aussi, mieux vaut se tourner des
maintenant vers de plus petites marques (voir notre sélec-
tion) qui travaillent sans intermédiaire et soutiennent
directement les producteurs.
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Les pois chiches

en L el veggle

Méme s’ils sont I'embléme de la cuisine orientale, ils s'utilisent dans
bien d’autres recettes que le couscous et le houmous! Chauds ou
froids, ils apportent bienfaits et variété aux assiettes végétariennes.

Texte Carole Garnier. Recettes et stylisme Coralie Ferreira. Photos David Japy.

omme les autres légumi-
neuses, les pois chiches sont
riches en protéines végé-
tales et en fibres: ce sont
les alliés des végétariens (qui doivent
cependant leur associer une céréale,
pour que les acides aminés essentiels
soient au complet). IIs contiennent en
prime des vitamines (B;, B¢, By) et des
minéraux: du magnésium (120 mg), du
calcium (90 mg), du potassium (759 mg),
du fer (5,39 mg), mais aussi un peu de
manganeése et de zing, et de la vitamine E
antioxydante (3,1 mg). Le tout avec un
index glycémique tres bas, parfait donc
pour stabiliser la glycémie et éviter les
fringales. Ce sont aussi des alliés de la
ligne, d’autant qu’une fois cuits, ils n'af-
fichent que 122 Cal pour 100 g, c’est-a-
dire autant que les pates ou le riz.
Du mal a les digérer? Les intestins fra-
giles ont intérét a les marier a des épices
carminatives (cumin, coriandre...), voire
a retirer la petite peau qui les entoure en
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les pressant entre les doigts ou en les
frottant dans un bain d’eau fraiche.

La bonne cuisson

Si on les choisit secs, il faut d’abord les
faire tremper dans de 1’eau froide une
nuit, puis les rincer et les cuire 1 h 30 a
2 h, a I'eau non salée (on les assaisonne
ensuite). Autant dire qu'il faut anticiper
une envie de pois chiches! Pour gagner
du temps, on les choisit surgelés, pré-
cuits a la vapeur: ils cuiront en 3 min a
I'eau bouillante ou en 5 min a la poéle.
Le point fort? Leur saveur et leur texture
sont préservées. Sinon, on peut opter
pour des pois chiches en bocal de verre
(mieux que les boites métalliques) et on
les rince avant de les préparer.

Idées express et de saison

En houmous aux herbes: mixer 400 g de
pois chiches égouttés avec 50 g de purée
de sésame, le jus de 1 citron, 1 gousse
d’ail dégermée, 1 poignée d'herbes (per-

sil, ciboulette, cerfeuil...), 2 c. a soupe
d’huile d’olive et un peu de sel.

En salade: des pois chiches cuits et
froids avec des légumes grillés (auber-
gines, courgettes, poivrons...), des olives
noires, des dés de feta et du persil ciselé.
En apéritif: égoutter et rincer 250 g
de pois chiches cuits, les sécher puis
les mélanger avec un peu de sel et
2 c. a soupe d’huile d’olive. Les étaler
sur une lechefrite tapissée de papier
cuisson et les cuire 25 min environ a
180 °C. Ajouter un peu de paprika, puis
remettre au four 5 a 10 min, jusqu’a ce
qu'ils soient croustillants.

Facon chakchouka: faire revenir a
I’huile d’olive des oignons et de 1'ail
pelés et émincés, ajouter des tomates en
dés, des pois chiches cuits, du paprika et
du cumin, laisser réduire. Dans la prépa-
ration, creuser 4 puits espacés les uns des
autres, y casser 4 ceufs et laisser cuire le
temps que les blancs figent. Servir par-
semé de coriandre. %
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Pour 4 ou 6 personnes Rincez alors les pois chiches, déposez-les fraiches. Faites dorer les pignons 2 a 3 min,
Préparation: 40 min dans une cocotte avec le bouquet garni, dans une poéle, a sec, en les surveillant.
Repos: 30 min Cuisson: 50 min couvrez d’eau, portez a ébullition, baissezle  6.Lorsque les pois chiches sont cuits,

feu, couvrez et faites-les cuire au moins 2 h. égouttez-les bien, puis mélangez-les avec
m 2 aubergines de méme calibre (environ 2.Lavez les aubergines et coupez-les le reste d’oignon et d’ail, les pignons, les
800 g en tout) m 1 conserve de tomates dans le sens de la longueur en lamelles de raisins secs, le fromage de brebis frais,
pelées (400 g) m200 g de yaourt alagrecque  1/2 cm d’épaisseur. Disposez-les dans un le 4-épices et les herbes. Salez et poivrez.
m 150 g de fromage frais de brebism120 g plat, salez-les des 2 cotés et laissez reposer  7.Préchauffez le four 2 210 °C. Dans un
de pois chiches secs (ou 250 g de pois 30 min, pour les faire dégorger (photo 1). plat a gratin, versez la sauce tomate et un
chiches cuits) m50 g de raisins secsm40 g 3.Pendant ce temps, épluchez et généreux filet d’huile d'olive. Garnissez
de pignons m 1,5 oignon m 2 gousses d’ail pressez I'ail. Epluchez et hachez I'oignon une tranche d’aubergine de 1 ¢. a soupe de
m4 brins d’aneth m4 brins de persil m4 brins et demi. Faites chauffer une casserole avec farce, roulez-la sur elle-méme et déposez-la
de coriandre m1 bouquet garnim1 c.asoupe 2 c.asoupe d’huile d’olive et faites revenir dans le plat a gratin. Faites de méme avec
de 4-épices m2 c. a soupe de pecorino rapé la moitié de I'ail et un quart de I'oignon toutes les tranches d’aubergine en les
=1 c. a soupe rase de bicarbonate de soude  pendant 2 a 3 min (photo 2). Versez les serrant bien dans le plat a gratin (photo 4).
alimentaire (si les pois chiches sont secs) tomates, salez et poursuivez la cuisson Arrosez d’huile d’olive, parsemez de
m Huile d’olive m Sel, poivre 20 min, a feu doux et a demi-couvert, en pecorino et faites gratiner au four 15 min.
Ustensile: 1 poéle-gril écrasant de temps en temps les tomates. 8.Salez et poivrez le yaourt, ajoutez

4.Epongez les aubergines avec du papier 1 c. a soupe d’huile d’olive. Servez
1. Si les pois chiches sont secs, la veille, absorbant et faites-les griller environ 5 min, les aubergines gratinées avec le yaourt.

! déposez-les dans un saladier, couvrez-les sur une poéle-gril, jusqu’a ce qu’elles

d’eau additionnée du bicarbonate de soude soient cuites, en les retournant (photo 3). Notre conseil vin
et laissez-les reposer jusqu’au lendemain. 5.Lavez, séchez et hachez les herbes Un corbiéres blanc

£
e
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Pour 4 personnes

Préparation: 30 min
Cuisson: 40 min

m 130 g de pois chiches secs (ou 280 g de
pois chiches cuits) m 1 conserve de tomates
cerise de 800 g m 1 carotte m 1 branche
de céleri m 1 poivron jaune m80 g d’olives
violettes m 1 oignon jaune m 3 gousses
d’ail m 1 bouquet garnim1 c. a soupe rase
de bicarbonate de soude alimentaire

(si les pois chiches sont secs) m Huile
d’olive m Sel, poivre

Pour la chapelure verte: 4 c. a soupe
de chapelure de pain m 4 brins de persil

m 4 brins de coriandre

Pour le pain: 4 belles tranches de pain
au levain m 1 gousse d’ail

94 | SAVEURS | JUIN 2023

SAVEURS DU MARCHE Ni viande ni poisson

1.Si les pois chiches sont secs, la veille,
déposez-les dans un saladier, couvrez-les
d’eau additionnée du bicarbonate de soude
et laissez reposer jusqu’au lendemain

(photo 1). Rincez les pois chiches, versez-
les dans une cocotte avec le bouquet garni,
couvrez d'eau (photo 2), portez a ébullition,
baissez le feu, couvrez et faites cuire 2 h.
2.Hachez I'oignon et I'ail. Epluchez

la carotte et coupez-la en dés. Lavez et
coupez le céleri-branche en petits dés.
Lavez le poivron, 6tez le pédoncule, le cceur
et les pépins, puis coupez la chair en carrés
de 2 cm. Faites chauffer 2 c. a soupe d’huile
dans une cocotte, faites-y revenir I'oignon,
I'ail, la carotte et le céleri 5 min. Ajoutez

le poivron, salez, poivrez et poursuivez la
cuisson 3 min. Versez ensuite les tomates
cerise (photo 3), salez, poivrez, ajoutez

les pois chiches et poursuivez la cuisson
25 a 30 min a feu doux, en mélangeant
régulierement. Ajoutez les olives 5 min
avant la fin de la cuisson.

3. Préchauffez le four 2 210 °C. Préparez
la chapelure verte: rincez et séchez les
herbes, déposez-les dans un mixeur

avec la chapelure et 1 pincée de sel, mixez
jusqu’a ce que les herbes soient hachées.
Saupoudrez cette chapelure sur le

plat (photo 4), arrosez d’un filet d’huile
d’olive et enfournez pour 15 min.

4, Frottez les tranches de pain grillées
avec la gousse d’ail, puis arrosez-les d’'un
filet d’huile d’olive. Servez les pois chiches
mijotés avec les tartines aillées.

Notre conseil vin
Un collioure blanc
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Cocotte blanche Riess



SAVEURS D’ICI Le haut du panier

du Val-d’Ajol

Cette spécialité fumée est toujours confectionnée de maniére
artisanale selon une recette protégée, a I'extrémité sud des Vosges.
Découverte de cette charcuterie pas comme les autres.

Texte Patricia Marini. Photos Marie-José Jarry.

wilial La Residence, le chef
doudlle du Va’—d;\ﬂjol

de {acon traditionnelle ou plus org’ﬂimle.

A hotel-restaurant {a ;
Cedlric f?)ovzﬂeof [prépare lan
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égitimée par une ordonnance royale de 1831,

sous Louis-Philippe, la foire aux bestiaux du

Val-d’Ajol faisait venir paysans et éleveurs de

toute la région le troisieme lundi de février.
Les Ajolais avaient, eux, pour habitude de sceller leurs
engagements en cassant la crotite avec une andouille
fumée au feu de bois. Si les Vosges ont toujours été
réputées pour leur charcuterie fumée, cette spécialité
reste préparée exclusivement dans la commune du Val-
d’Ajol. Sa recette a été préservée grace a la confrérie
qui s’est créée en 1965, en gravant dans le marbre ses
ingrédients — 40 % d’estomac de porc et 60 % de viande
de porc — ainsi que son processus de fabrication sans
conservateurs (hors sel nitrité). La marque Andouille
du Val-d’Ajol a d’ailleurs été déposée a 'TNPI en 1984.
Pour autant, chacun des quatre bouchers-charcutiers
adoubés pour la confectionner est libre de 1assaison-
ner a sa convenance, avec des épices variées et méme
une pointe d’alcool de mirabelle! Ainsi « son gott dif-
fere de I'un a l'autre », reconnait Cédric Bongeot, le chef
de I'hotel-restaurant La Résidence, qui la décline sous
toutes ses formes. S'il la sert a 'ancienne avec pommes
de terre et haricots, il la marie aussi a de la truite ou a des
saintjacques, I'enserre avec des cotes de blette dans un
millefeuille oul'émince en carpaccio avec de la betterave.

A chacun son style

Eric Bongeot (cousin du chef) est un convaincu de la
premiére heure. Dés 1997, il arpentait le pays pour faire
connaitre ce produit dans les salons: pour sa premiére
destination, il n’a pas craint I’adversité, en se rendant a
Saint-Malo, le fief de 'andouille de Guémené! En 2013,
il reprenait un petit établissement du centre-ville s



733 -

L’ANDOUILLE DU VAL-D’AJOL
EN PRATIQUE

Bien la préparer. Elle doit étre cuite
al’eau une trentaine de minutes, avant
d’étre consommeée. Généralement,

on la sert avec une salade de pommes

de terre tiedes, assaisonnée d’une
vinaigrette a la moutarde et accompagnée
de pouilly-fumé. Elle se conserve trois
semaines et peut se congeler.

Bien la reconnaitre. Rien de plus facile:
sa bague en papier authentifie son origine.
Il s’agit en effet d’'une marque déposée
depuis 1984 et protégée par une charte.
Assister a sa fabrication. Le batiment
de I'enseigne Au Fumoir Vosgien abrite
une boutique de produits locaux, un
laboratoire et un fumoir. Il a été concu
pour recevoir les visiteurs, sept jours sur
sept. On peut assister, derriere des

vitres, a toutes les étapes de la fabrication.

Le secret de I'andouille du Val-d’Ajol :
une fumaison a chaud aux biiches de
hétre, pendant 4 a 6 heures.
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Lestomac de porc, qui entre dans la composition de la farce, est cuit au
préalable pendant plusieurs heures dans I'eau. 7. Aprés cuisson, I’estomac
est « épluché »: seulement la meilleure partie sera utilisée (environ la
moitié), découpée en lamelles, puis mélangée a de I’épaule de porc hachée.

Dans le mélangeur, on ajoute a la viande des épices, du sel, du vin blanc
et quelques petits secrets de fabrication: malgré une charte précise, chaque
artisan peut I’assaisonner & sa facon. . La farce épicée est ensuite
disposée dans I’entonnoir du poussoir pour ’embossage des boyaux. Dernier
geste, les andouilles sont attachées par une ficelle a chaque extrémité.
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Les andouilles sont accrochées verticalement sur
un support en bois pour pouvoir étre fumées.

mmm avant de poursuivre l'aventure dans un laboratoire
de 450 metres carrés, sorti de terre en 2019.

Il n’en demeure pas moins que le savoir-faire mis
en ceuvre ici est resté traditionnel et essentiellement
manuel, a commencer par la confection de la farce.
L'estomac de porc est cuit plusieurs heures dans I'eau
afin d'étre « épluché », pour n’en garder que le meil-
leur, soit la moitié environ. Coupé en lamelles, il est
ensuite mélangé avec la viande hachée grossierement,
préparation a laquelle sont ajoutés les épices et un trait
de vin blanc. Une farce, dont il appartient a 'artisan
«d’évaluer a la main la densité pour savoir si elle est
bien embossée dans le boyau de porc ». Ce qui explique
que les andouilles n’aient pas nécessairement toutes
une taille identique, avec un poids de 1'ordre de 350 a
400 grammes. Le boyau est noué par une boucle, de
fagon a faciliter son accrochage a la verticale dans le
fumoir. Les andouilles s’y imprégnent pendant six
heures de la fumée émanant des btiches de hétre. Un
feu entretenu avec soin au moyen d’une trappe wam

Tarte & Candonille do Val-d Al

Pour 4 personnes
Préparation: 25 min
Repos: 1 hCuisson:1h10

= 1 andouille du Val-d’Ajol m 1 litre de
bouillon m 1 boule de pate brisée

m 2 blancs de poireaux m 1 c. a soupe
de moutarde a I’'ancienne m50 g de
beurre m50 g de créeme m Sel, poivre

1.Etalez la pate dans un moule

a tarte et piquez-la avec une
fourchette. Laissez reposer 1 h

au réfrigérateur.

2. Faites cuire 'andouille dans le
bouillon frémissant, pendant 20 min,
puis laissez-la reposer jusqu’a
refroidissement (I’idéal est de la faire
cuire a I'avance et de la réchauffer
dans le bouillon). Retirez la peau.
3.Lavez et émincez les blancs

de poireaux, puis faites-les suer
dans le beurre avec un peu

de sel. Ajoutez a la fin la creme
et la moutarde. Laissez compoter
quelques minutes.
4.Répartissez la compotée de
poireaux sur le fond de tarte.
Enfournez pour 20 min a 180 °C.
5.Pendant ce temps, coupez
I’andouille en rondelles de 5 mm
d’épaisseur. Disposez-les
harmonieusement sur la tarte et
remettez-la a cuire pour 5 min.
6. Laissez reposer la tarte 5 min
avant de la déguster.

Notre conseil vin

Un beaujolais blanc

Une recette du chef Cédric Bongeot
de I'hétel-restaurant La Résidence,
au Val-d’Ajol.
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4 a 5 bdches de hétre sont
nécessdires a la fumaison
de 150 kg d’andouilles.

UNE FOIRE AUX ANDOUILLES TRES PRISEE

Cet événement trés attendu par les amateurs, organisé par
la confrérie des Taste-Andouilles et Gandoyaux, propose
de multiples animations, dont un concours de la meilleure
tourte a I'andouille, mais aussi un salon gourmand
réunissant prés d’une cinquantaine d’exposants autour
des produits régionaux. Sans oublier les incontournables
intronisations des futurs ambassadeurs ralliés a sa cause:
ils sont 4500 disséminés de par le monde.
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mmm permettant de réguler sa puissance. Son mode
de cuisson en signe en effet la particularité : «Ce qui
étaita l'origine une méthode de conservation fait partie
intégrante de la culture locale », rappelle Eric Bongeot,
également vice-président de la confrérie.

Pour s’assurer d"une qualité optimale, les bouchers du
Val-d’Ajol ont fait le choix de s’approvisionner dans
le département voisin de Franche-Comté en porcs
nourris au petit-lait, transformés sur place et bénéfi-
ciant d'une Indication géographique protégée (IGP).
Autant de raisons qui font le succes de cette charcu-
terie ancrée dans la tradition comme dans son terroir.
Ce n’est pas pour rien que la foire aux Andouilles, qui
aremplacé I’ancien comice agricole le troisiéme week-
end de février, attire plusieurs dizaines de milliers de
visiteurs chaque année... %
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+ DE 10 000 RECETTES
ELABOREES PAR LES CHEFS DU MAGAZINE

SAVEURS

Profitez de deux mois
d’acces gratuit a l'apphcatlon
avec le code

POLENTA CREMEUSE, AUBERGINE
CONFITE ET GREMOLATA

@y 20 min Q’ 30 min

Sélectionnez le nombre de convives pour
adapter les quantités de la recette.

( 4Pers. >

#  Télécharger dans DISPONIBLE SUR
@& 'App Store ® Google Play
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Le charmant quai du port de plaisance
de Smdgen, festonné de maisonnettes
en bois colorées, d’anciens hangars

a bateaux qui abritent aujourd’hui des
boutiques, cafés et restaurants. Ce petit
village de pécheurs devient en été

une station balnéaire prisée et huppée.

JooleuBonusicn =

4 A-’ . = == W ;_’-~f:
N O etapes!
~— == - = : : —aE] B Lo Bohusian
Lors du solstice d’été, les Suédois désertent les grandes villes —
pour refrouver la nature. Cap sur une région d’exception,
aunord de Goteborg, au moment de la féte de Midsommair.
Texte Dominique Lesbros. Photos Marie-José Jarry.

-
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Un joyau méconnd avec
Voc{\ers spectaculadres.
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idsommar est une féte unique

en son genre, sans équivalent en

France. Pour les Suédois en carence

de soleil une bonne partie de I'an-
née, le solstice d’été est accueilli avec allégresse.
Enfin de la lumieére, de la chaleur, des jours sans
fin! Les 24 et 25 juin, le pays tout entier est foca-
lisé sur la célébration de Midsommar. Les com-
merces baissent le rideau, et les citadins, telles
des colonnes de fourmis, convergent vers les iles.
Rejoignons-les dans I'archipel du Bohuslédn, qui
s’étend sur la cOte occidentale, entre Goteborg et
la Norvege. Plus de 8000 iles bordent ses rivages
comme autant de petits cailloux jetés a la mer
par un géant. Le paysage est doux, trés apaisant.
Est-ce dt1 a l'omniprésence dune mer étale et lim-
pide? Ou a I'horizon de rochers de granit lisses
aux formes arrondies, rassurantes? Le plus haut

Un liey

La /ol%ﬂe 'Io!u’ cam;ot'vij de Rannsyiy
andial poyr et ; iy
e er Mcolsomma;;

rocher culmine a 74 m. L'archipel est le terrain de
jeu favori des Gothembourgeois, offrant en été
mille possibilités de baignade, kayak, randonnée,
péche, bivouac...

Le Bohuslédn est réputé pour ses poissons et
ses crustacés. Le Gulf Stream véhicule une eau
fraiche et pure, dans laquelle les crustacés gran-
dissent plus lentement que dans d’autres mers
plus chaudes. Leur croissance lente produit une
chair hautement savoureuse. Poissons et crus-
tacés se partagent les 160 km de cotes selon la
répartition suivante: les huitres sont majori-
tairement récoltées au nord, les langoustines
péchées du coté de Fjillbacka, Smogen est le fief
des crevettes et des homards, les moules ont pris
leurs quartiers a Lysekil, tandis que I'fle de Tjérn
revendique le titre de « capitale du hareng ».
Belle trame iodée pour un road trip gourmand! <
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CELEBRER
MIDSOMMAR AVEC
DES SUEDOIS

Pour vivre pleinement la féte

de I’été en totale immersion, il suffit
de revétir ses plus beaux habits et de
se méler aux célébrations populaires.
Dans tous les villages, on peut s’initier
au tressage de couronnes florales,
participer a I'habillage du mat, puis
chanter et entrer dans la ronde, main
dans la main avec les habitants.
L’accueil est chaleureux, et chacun est
le bienvenu. La réserve animaliére de
Nordens Ark est I'adresse idéale pour
célébrer Midsommar dans un cadre
bucolique et une ambiance familiale.

.Cﬂ’ “
Lo Lettes Dok § Torm
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Toutes les générations participent a "/
la décoration du mat, indispensable
pour la féte de Midsommar. Une
célébration de la lumiére, mais
aussi de la nature: les fleurs et les
feuilles sont partout, y compris
tressées en couronnes sur les tétes 4
des femmes et des jeunes filles. r&

* n

DEGUSTER
LA TRADITIONNELLE
PIZZA DE MIDSOMMAR

Les agapes de Midsommar sont telles que le lendemain,

léger. Les Suédois ont ainsi
coutume de compenser les abus de la veille en déjeunant d’une pizza.
Mais pas n’importe laquelle ! Une pate fine comme un brin d’aneth
sur laquelle sont posées des lamelles de Iégumes grillés et fondants.
Les meilleures pizzas de I'aprés-Midsommar sont celles de Lotta,

a Bleket. La longue queue devant sa boulangerie artisanale ne trompe
pas. L’éventail de pains et patisseries bio, raw ou vegan risque fort

de compromettre vos résolutions de diéte. Reportez-les et savourez
plutét le moment présent, sur la terrasse, les yeux dans la mer.

Porganisme aspire a un repas sain et




Autour du port de
Fjallbacka, des maisons
en bois pittoresques.

Ade @’wlw’ @5,—,4/;] idsommar

MARCHER SUR LES PAS
DE CAMILLA LACKBERG Pour la pate: 1,5 litre d’eau m 1,5 kg de farine compléte
de blé bio m 150-200 g de levain m60-100 g de graines
Le littoral du Bohuslén est un vrai décor de polar, mystérieux a souhait entiéres (lin, sésame, tournesol...) m45 g de sel marin
avec ses rochers aux formes bizarres, ses bourgs de pécheurs si paisibles, Pour la garniture: 1 poignée d’olives dénoyautées

m 2 poignées de fromage m Sauce tomate m Chou blanc

trop paisibles... Camilla Lackberg, la reine du polar suédois, a fait de A
m Pétales de fleurs comestibles

son village natal de Fjallbacka le décor de ses intrigues, tout en rendant
hommage a la beauté des lieux. Ses romans en main, on prend plaisir
amarcher sur les traces d’Erika et de

Patrick, duo d’enquéteurs. L'office
de tourisme propose des visites
ponctuées d’anecdotes en lien avec
les livres. Fjallbacka fut également
la ville préférée d’Ingrid Bergman,
dont les cendres furent répandues
dans la mer. Une statue honore

sa mémoire sur la place qui porte
son nom. Juste derriére s’ouvre

un sentier escarpé conduisant au
Vetterberget, énorme rocher de
granit. On y accéde par une faille
trés impressionnante.

—

Ennotion (jamnh'e lors
du passage de la

[adlle de KuWSK@ﬁan!

1.Mélangez tous les ingrédients de la pate, malaxez-la
ala main ou au robot pendant 5 min environ, puis laissez
reposer 20 min. Malaxez-la ensuite légérement et, sila
pate est trop souple, ajoutez un peu de farine. Laissez de
nouveau reposer 20 min. Mélangez a nouveau légérement:
la présence de bulles indique que la fermentation a bien
commencé. Posez le paton sur une plaque (sans le replier)
et placez dans un endroit frais jusqu’au lendemain.

2. Au bout de ce temps, retournez le paton et entaillez-le
pour vérifier la présence de petites bulles. Si ce n’est pas
le cas ou si les bulles sont minuscules, laissez reposer la
pate pendant 1 h.

3.Préchauffez le four a 275 °C. Fagonnez 2 petits pains
et aplatissez-les a I'aide d’un rouleau a patisserie.
Tapissez de papier cuisson la (ou les) plague(s) du four,
posez les pates dessus et découpez aux ciseaux le papier
qui dépasse. Nappez de sauce tomate et parsemez de
rondelles d’olive et de bon fromage rapé.

4.Enfournez et faites cuire 5 2 8 min: le bord de la pizza
doit étre un peu doré, et le fromage fondu au milieu.

5. Disposez au centre de fines lamelles de chou et des
pétales de fleurs, servez.

Notre conseil vin
Un cheverny blanc

Une recette de Lottas Bak & Form, a Bleket.
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MANGER DES
MOULES FRAICHES
AU SAUT DU PIEV

Pour qui aime les crustacés
et fruits de mer, lacoéte ouest
de la Suéde est un graal.
Chaque portion du littoral a sa
spécialité. La zone de
prédilection des moules se
trouve vers I'le d’Orust. Elevées
sur des cordes, elles se
balancent au rythme de la houle
sur une hauteur de plus ou
moins 8 m. Leur calibre XXL
laisse pantois. Au restaurant
Musselbaren Lyckorna, a
Ljungskile, Emelie les cuit en
plein air, sur une grande poéle a
paélla: a peine entrouvertes, les
moules rejoignent un caquelon,
escortées d’énormes frites.

Pour 2 personnes
Préparation:15min Hepos:48h

m 300 g de harengs (rolimops) m 2 pommes
vertes m 20 g de menthe fraiche m 1 citron bio
m 10 grains de poivre noir m 2 feuilles de laurier
=2 c.asoupe de gin

Pour le liquide a pickles: 1 dl de vinaigre
=2 dl de sucre en poudre m3 dl d’eau
Ustensiles: 2 petits bocaux

1.Préparez le liquide a pickles. Mélangez tous
les ingrédients et faites bouillir. Laissez refroidir

:Vg?ste‘:::z' ::i:i::r:the pelez et détaillez les SAVQURER DE§ CREYE"ES
3 @ y ]
pommes en dés et les harengs en morceaux. FUMEES SUR L’ILE D’ASTOL

Mélangez le tout avec le zeste du citron rapé, le
poivre, le laurier, le gin et 3 dl de liquide a pickles.
3. Répartissez dans les bocaux, fermez

Parmi les 8000 iles que compte I'archipel de Géteborg, Astol sort du
lot. Uflot rocheux semble avoir surgi des flots avec une grappe de maisons

avec les couvercles et laissez reposer 2 jours au blanches accrochées a ses flancs. Deux cents chalets, zéro voiture et un état

réfrigérateur avant de déguster. d’esprit marqué par une trés forte solidarité. L'essentiel est 13, a I'unité: un
port abrité du vent, une épicerie, une librairie, un café ou les dames viennent

Notre conseil vin vendre leurs gateaux et ol les enfants font leurs devoirs avant de s’égayer

Un sylvaner en liberté dans les ruelles. L'unique restaurant est assorti d’'un fumoir

Une recette de Torbjorn Jernberg, ol Jeanette fume les crevettes et le saumon. A savourer sur le port, lovés

chef de Salt & Sill, a Tjorn. dans d’épaisses peaux de mouton, avant de reprendre, a regret, le ferry.
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La cote dentelée du Bohuslan s’étend sur
160 km entre Goteborg et la Norvége. Les
rochers ont une teinte rose trés particuliere.

i R o o
oS RN e T

PIQUE-NIQUER AU ROYAUME
DES ROCHERS

Une table posée sur une aire de granit rose et avec pour
seul horizon les cieux et les flots: promesse d’un repas en
communion intime avec la nature. La réserve naturelle de
Ramsvik est un univers minéral fascinant. Le rose scintillant
des rochers de granit rivalise d’éclat avec le bleu franc

de la mer. Ces rochers lisses et arrondis semblables a des
pattes d’ours s’offrent a I'escalade et a la contemplation.
Réservez votre panier de pique-nique au camping de
Ramsvik et partez en quéte de la table, nichée au sommet
du tertre. Ne reste plus qu’a allumer le réchaud pour

faire griller harengs et pommes de terre. Seuls au monde...

Pique-nique sur lune des tables, .h
réserver aupres de l'omce de tourisme,
avee un panier loten (ﬂamc’ et 'uv\e‘ jpeau

de mouton pour adoucir lassise...
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Torbjorn, chef de Salt & Sill, ne manque
pas d’inspiration pour accommoder

i s R le hareng, indispensable lors du repas
Les llanches ruelles § e w . . de Midsommar. L’hétel-restaurant est
Klsdesholmen sur lile de FOVV\ Y, 202 2 installé sur des pontons flottants pour

une communion totale avec la mer!

(provoncer < shura »).

DECOUVRIR TOUS LES
SECRETS DU HARENG

Cap sur Klddesholmen, surnommée
« I'fle aux harengs ». La péche

aux harengs se pratique au large de
cet flot depuis le xve siécle. Presque la
moitié du hareng mariné produit en
Suéde provient de Kladesholmen. Le
bien nommeé hétel flottant Salt & Sill
(Sel & Hareng) rend hommage a la star
locale. Ses 25 chambres portent des
noms d’assaisonnement de hareng,
lequel trone évidemment en majesté
sur la carte du restaurant. Il fait méme
I'objet d’une master class animée

par Torbjorn, chef a I'imagination
débridée. Sans lui, aurions-nous l'idée
d’associer le hareng a la courge
butternut, au gin ou au whisky ?

A nous les marinades qui swinguent!
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S’OFFRIR UNE PAUSE FIKA

Adopter la « fika attitude », c’est prendre le temps
de bavarder avec un éire cher devant une tasse

de café ou de thé, en partageant une douceur voire
plusieurs douceurs. C’est un art de vivre mélant
I'écoute, la convivialité et la gourmandise. La pause
fika se pratique deux fois par jour, vers 10 h 30 et 15 h.
La vogue des coffee-shops a renforcé cette tradition
particulierement ancrée dans I'ouest de la Suéde.

Les cafés proposent tout un panel de patisseries
dont la variété s’étoffe a I'approche de Midsommar.
Pour une pause fika inoubliable, visez Karrstegens
Gard, un salon de thé jumelé avec une boutique de
déco. Le plus dur sera de choisir parmi la quarantaine
de patisseries plus tentantes les unes que les autres.

Pour 6 personnes
Préparation:1h
Cuisson:45min

m 500 g de fraises

Pour la génoise: 4 ccufsm140 g
de sucre en poudre m 200 g de farine
+ un peu pour le moule m25 g de
beurre fondu + un peu pour le moule
Pour la créeme vanillée: 6 jaunes
d’ceufs m 6 dl de créme fraiche
épaisse m6 dl de lait m 1 gousse de
vanille m3 c. a soupe de sucre

en poudre m4 c. a café de Maizena

m 5 dl de créme fraiche épaisse
Pour le décor: 15-20 petites
meringues ou de la créme Chantilly
Ustensiles: 1 moule a charniére de
24 cm m 1 thermomeétre de cuisson

1.Préparez la génoise. Beurrez et
farinez un moule rond a charniére de
24 cm de diamétre. Placez les ceufs
et le sucre en poudre dans un bol

et placez celui-ci dans un bain-marie.
Faites bouillir I'eau, tout en battant
les ceufs et le sucre, jusqu’a ce que le
mélange atteigne 60 °C, puis retirez
du feu et continuez a battre 10 min,
jusqu’a ce que la préparation soit
blanche et a température ambiante.
2.Préchauffez le four a 180 °C.
Incorporez la farine, un tiers a la fois,
avec une spatule, dans la préparation
précédente, puis ajoutez le beurre
fondu. Versez la pate dans le moule
et enfournez pour 30 min.

3. Laissez refroidir le gateau, sortez-
le du moule et enveloppez-le dans
du film alimentaire ou dans un
torchon. Ne craignez pas qu'il seche:
il est méme recommandé de préparer
le gateau la veille.

4.Préparez la creme vanillée.
Mélangez tous les ingrédients dans
une casserole (avec les graines de

la gousse de vanille préalablement
fendue et grattée). Faites bouillir

a température moyenne, en remuant,
jusqu’a ce que la préparation
s’épaississe. Transvasez dans un
saladier plongé dans de I'eau glacée.
Battez la préparation jusqu’a ce
qu’elle refroidisse et épaississe.

5. Avec un couteau tranchant,
coupez horizontalement la génoise
en trois couches. Posez la base

sur le plat de service. Nappez la
génoise d’une couche de creme
vanillée, ajoutez une couche de
génoise et nappez d'une couche de
créme vanillée. Recouvrez de la
derniere couche de génoise, nappez
le dessus et le pourtour d’une
généreuse couche de créme. A I'aide
d’une poche a douille, disposez la
chantilly (ou bien répartissez les
meringues) en cercle par-dessus.
Garnissez le centre avec les fraises.

Notre conseil vin
Un clairette-de die

Une recette de Karrstegens Gérd,
a Ljungskile.
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Around and around, ceuvre de
Hans Gothlin, sur Ille de Tjérn. Du
haut de la petite colline, la vue
porte a des kilométres a la ronde.

ADMIRER
DES SCULPTURES
EN PLEINE NATURE

Le parc de sculptures de Pilane, sur I'lle de Tjorn,

est classé parmi les 10 plus beaux parcs de sculptures
d’Europe. Chaque année, une dizaine d’artistes
contemporains sont invités a exposer une ceuvre dans la
lande vallonnée surplombant la mer. La présence humaine
est attestée ici dés le Néolithique, comme en témoignent
ces cercles de pierres venus du fond des ages. Au fil de

la promenade, les ceuvres se révélent sous I'ceil placide de
quelques moutons. La plus surprenante trone au sommet
de la colline: la téte iconique d’Anna, de Jaume Plensa,
visage en résine et poussiére de marbre blanc de 14 m de
haut, visible a des kilométres. Quel rocher offrira le meilleur
point de vue pour « capturer » la douce Anna? Cette
passionnante quéte absorbe chaque visiteur.

Les yeux fermés, empreinfe dune
vande douceur; la téte Mana,
du scufpfeurJauw\e Plensa. Chague
annee, les @uvres du pare Pilane

cl«av(\ﬂev\t a lexception dAnna.
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Hotels

Salt & Sill

Dormir dans un hétel flottant sur une ile vouée
aux harengs, voila quin’est pas banal. On s’en-
dort bercé par la houle. Au réveil, trois pas hors
du lit et hop: un plongeon dans la mer ou une
immersion dans le sauna pour les plus frileux.
Le restaurant de I'h6tel réserve de divines sur-
prises gustatives telles qu'une ribambelle de
harengs marinés et des petits pains maison
légerement sucrés, que I'on dévore en une bou-
chée. Chambre double avec petit déjeuner a
partir de 215 €.

Rytterholmen 1, Tjorn, 47151 Kidadesholmen.
www.saltosill.se

 Ramsvik Stugby & Camping

Au cceur de laréserve naturelle de Ramsvik, ce
camping propose des hébergements confor-
tables en cottage ou en caravane. Randonnée
dans les rochers, farniente sur la plage de sable
ou excursion en kayak de mer: les activités sont
variées et "'ambiance familiale. Si les enfants
rechignent a s’éloigner du quai de péche au
crabe, leur faire miroiter la perspective de croi-
ser un wapiti dans la réserve naturelle. A partir
de 161 € la nuitée en cottage pour deux per-
sonnes, avec petit-déjeuner.

45692 Hunnebostrand. Ramsvik.nu/en

Restaurants

Astols Rokeri

Le seul restaurant d’Astol, fle sans voitures, est
assorti d’un fumoir ou Joachim et Jeanette
fument a la minute saumons et crevettes. Si
vous sympathisez avec Joachim, peut-étre
vous ramenera-t-il en speed boat jusqu’a
Ronnéng ? Compter 40 € le repas.

Astols Rékeri AB, Hamnen 4, 47144 Astol.
www.astolsrokeri.se

Musselbaren Lyckorna

Parions que vous n’avez jamais croqué des
moules aussi dodues. Emelie les fait cuire sur
la terrasse de son restaurant, directement sur
la plage de la petite station balnéaire de
Lyckorna. Compter 30 €.

Robert Macfies vdg 22, 45933 Ljungskile.
www.musselbaren.se/english/ljungskile

' The Edible Country

Visit Sweden, en collaboration avec les orga-
nisations régionales de tourisme, a placé dans
des sites grandioses de Suéde treize tables en
bois qui peuvent étre réservées entre mai et
septembre. L'une d’elles est dans la réserve
naturelle de Ramsvik, au cceur du « royaume
des rochers ». L'opération baptisée « The Edible
Country » consiste a récupérer en un point
donné (ici, le camping) un panier de pique-
nique copieusement garni et de partir en quéte
de la fameuse table pour y installer des peaux
de mouton et faire griller des pommes de terre
sur un réchaud. 20 € par personne.
visitsweden.com/edible-country/

Skarets Krog

Lalégende raconte que c’est 13, sur la jetée en
bois du croquignolet village de Smogen, gu’est
né en 1931 le fameux sandwich aux crevettes
suédois. Dans ce café lumineux, il se présente
sous la forme d’une épaisse tranche de pain
noir recouverte d’une montagne de crevettes
décortiquées et de lamelles de fenouil, le tout
relevé d’une mayonnaise légérement sucrée.
20 € le sandwich.

Hamnen 1, 45651 Smdgen.

www.skaretskrog.se

Bryggcafét

Un restaurant sur pilotis a I’entrée du port de
Bovallstrand qui cultive la « cool attitude ». Les
harengs marinés de Jenny, hyper-copieux, sont
une valeur sdre, ainsi que sa soupe de pois-
sons. Compter 25 €.

Torget 7, 45647 Bovallstrand
www.bryggcafet.se

Pause fika

@ Karrstegens Gard

Catarina a associé en un méme lieu ses deux
passions: la déco et la patisserie. Elle ainvesti
les quatorze pieces d’une bicoque longtemps
al’abandon, restée dans son jus, et les a rem-
plies avec un goUt exquis de meubles et d’ob-
jets neufs ou chinés. Dans le salon de thé atte-
nant, elle propose une quarantaine de
patisseries, toutes plus alléchantes les unes
que les autres. Patisseries a partir de 3 €.
Ulvesundsvégen 22, 45993 Ljungskile.
www.karrstegensgard.se

Lottas Bak & Form

Des fours de Lotta sortent chaque jour une
dizaine de variétés de pains au levain
extra-moelleux et autant de patisseries. Les
ingrédients sont bio et soigneusement sourcés,
les pates amoureusement pétries, les épices
moulues a laminute. Les locaux ne s'y trompent
pas et se pressent a toute heure devant la porte.
Patisseries a partir de 2,50 €.

Bleketvagen 40, 47196 Bleket.
www.lottasbakoform.se/en-GB

& AUSSI

Nordens Ark

Ce trés vieux manoir est devenu une
réserve animaliére ceuvrant a la préserva-
tion des espéces. C’est I'une des destina-
tions touristiques les plus populaires du
Bohuslédn. Aprés avoir chanté et dansé
autour du mat de I'été, on peut aller saluer
le loup, le léopard des neiges et le tigre de
I’Amour, avant de se restaurer al'ombre des
bambous.

Aby séateri 1, Hunnebostrand, Véstra
Gétalands Lan. www.nordenark.se

Une table cosy oy se régaler
de spécialites de la mer

Uln hotel-restaurant Liottant

|pour un séJ'our (noulolialole

Y aller

Vols directs Air France Paris-
Goteborg aller-retour, a partir de
150 €. Une navette relie I'aéroport
de Landvetter a Géteborg. Un
réseau de bus dessert tout
I"archipel du Bohuslan, avec une
ponctualité typiquement suédoise.
1 euro = 11,30 couronnes
suédoises.

Se renseigner
www.visitsweden.fr
www.westsweden.com
www.goteborg.com
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Une galette gourmande
" a la '(;?*t'ne oled [pots chiches
&
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soialite te réqon
Les specialités de cet eqion Wy
fyom‘ﬁiére de la France o'nf e 22
le loon Jo&i’ de Thale 41_

.‘! [

Un plat my'ofé quc met

a lhonneur les seiches

Pates au r)esfo ;

Lq Ligurie de Laura toujours un délice!

Patrie des neroes
et des olives

Poisson frais ou séché, pdates, herbes aromatiques, IEgumes,
olives..., autant de produits phares de cette région du nord
de I'ltalie qui permettent de composer une cuisine inventive.

Recettes et stylisme Laura Zavan. Photos Valérie Lhomme.

La Ligurie
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SALADE CAPPONADA

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min
Repos: 40 min

m 4 galettes de Ligurie (gallette del
marinaio) ou 8 tranches de pain trés sec,
de 1 cm d’épaisseur m600 g de tomates
mires m 200 g de thon a I’huile d’olive
égoutté m6 filets d’anchois en saumure ou
12 filets d’anchois a I'huile m40 g d’olives
noires taggiasche m 30 g de capres au

sel m 20 feuilles de basilic m1/2 gousse
d’ail m2 c. a soupe de vinaigre

m 6 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre

winv V\”/W

Le consel de Laura

La capponada, a ne pas confondre
avec la caponata sicilienne, est une
salade inspirée de celle des marins
génois, qui partaient longtemps en mer et
avaient besoin d’ingrédients faciles a
conserver, comme la gallette del marinaio
(galette de blé tres seche, sans sel et peu
de levure) et le mosciame (poisson séché,
aujourd’hui remplacé par du thon séché
ou al’huile et des anchois en saumure).
On peut y ajouter des ceufs durs, de
I'oignon rouge, de I'origan ou des gambas
comme a Camogli.

. U ewre &waﬂmM&
MM;D[& (})‘,y@fvi/!

1.Dessalez les capres dans |'eau, en
changeant I'’eau plusieurs fois, ou

bien rincez-les simplement et hachez-
les pour les utiliser a la place du sel.

2, Frottez Iégérement la demi-gousse
d’ail sur les galettes ou les tranches de
pain sec. Mélangez le vinaigre avec

10 cld’eau et 2 c. a soupe d’huile d’olive,
versez ce mélange sur les galettes ou
les tranches de pain brisées a la main
et placez le tout au fond de 4 assiettes.
Coupez les tomates en morceaux et
placez-les dans les assiettes, salez-les
pour les faire dégorger, puis ajoutez le

thon, les anchois, les olives et les capres.
Assaisonnez avec les 4 c. a soupe d’huile
d’olive restante, du poivre et des feuilles
de basilic. Laissez reposer la salade a
température ambiante pendant au moins
30 min, afin que les saveurs se mélangent
et que les brisures de galette ou de pain
s’impregnent bien du jus des tomates.
3.Remuez délicatement la salade
capponada avant de la servir, en ajoutant
du sel et du vinaigre si nécessaire.

Notre conseil vin
Un collioure blanc
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Le consedl de Laura

La farinata est une cousine de la socca
nigoise, avec une texture plus moelleuse:
c'est la street food sans gluten par
excellence! Elle est typique de toute la
Ligurie, avec des variantes: a Oneglia, elle
est agrémentée d’oignons nouveaux (c’est.
la farinata alle cipolle); 2 Savona, elle est
parsemée de romarin; a Sanremo, elle:
est trés fine et servie avec de la salade cuite
comme le radicchio... La recette est trés
facile, mais il faut prévoir le temps de repos
de la pate, qui est indispensable.

')

S L'ltalie de Lat

GALETTE DE POIS CHICHES AUX OIGNONS

Pour 4 personnes
Préparation: 25 min
Repos: 4 h Cuisson: 25 min

m 130 g de farine de pois chiches (en magasin
bio ou en épicerie fine italienne) m40 cl

d’eau a température ambiante m4 c. a soupe
d’huile d’olive de Ligurie (ou une huile

d’olive douce) m 2 oignons nouveauxm5g

de sel gris fin m Poivre

Ustensile: 1 moule de 30 cm de diamétre

1. Tamisez la farine de pois chiches dans un
saladier, pour éviter les grumeaux (photo 1).
Ajoutez I'eau au fur et a mesure (comptez
trois volumes d’eau pour un volume de

IV I

Lot

¢F A ¥
A 1

farine), en mélangeant avec un fouet

(photo 2): la pate doit étre un peu plus
liquide gu’une pate a crépes. Laissez reposer
acouvert et a température ambiante,

au moins 4 h ou toute une nuit (photo 3).

2. Préchauffez le four au maximum (environ
250 °C), en chaleur statique. Coupez
finement les oignons verts avec leurs tiges
vertes (photo 4). Mélangez la pate au fouet et
enlevez I'’écume qui s’est formée a la surface
(photo 5). Ajoutez le sel et 2 c. a soupe
d’huile d’olive (photo 6), mélangez bien.

3. Huilez le moule avec les 2 c. a soupe
d’huile d’olive restantes et faites-le chauffer

1 min au four. Versez la pate dans le moule
sur 1 cm d’épaisseur, mélangez I'huile qui

A ‘
s Jh s

oA

remonte a la surface, des bords vers le
centre, avec une cuillere en bois (photo 7).
Parsemez la pate d’oignons (photo 8).
4.Glissez le moule dans le four, au
deuxiéme niveau en partant du haut, pour
environ 15 min, puis poursuivez la cuisson,
en plagant la grille au niveau le plus bas

du four, environ 10 min. Surveillez la cuisson
car chaque four est différent. Sortez la
galette du four quand la surface est bien
dorée. Poivrez a votre go(t (en Ligurie, on
met beaucoup de poivre!).

5.Servez tiede, a I'apéritif ou en en-cas.

Notre conseil vin
Un cétes-de-provence blanc

e ii— .




A base de farine de pois chiches, la pate
nécessite de reposer pour étre bien réhydratée.
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MIJOTE DE SEICHES AUX BLETTES

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min
Cuisson: 30 min

m 1 kg de petites seiches m 600 g de blettes

m 250 g de pulpe de tomates (fraiches ou

en conserve) m 1 branche de céleri m 1 carotte
moyenne m 1 oignon moyen m 1 gousse

d’ail m10 g de persil ou de marjolaine m10 cl
de vin blanc sec m3 c. a soupe d’huile

d’olive m Sel, poivre
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1.Demandez au poissonnier de nettoyer
les seiches (vous pouvez garder I'encre
pour un risotto). Lavez-les, rincez bien les
tentacules pour oter le sable éventuel,
séchez le tout avec du papier absorbant.
Coupez les corps en lanieres de 2 cm,
laissez les tentacules entiers.

2.Lavez les blettes et retirez les cotes.
Détaillez grossierement le vert de blette.

3.Lavez, épluchez et hachez menu 'oignon,

la carotte, la branche de céleri et I'ail. Dans
une cocotte, faites revenir ces légumes

Le consedl de Laura

Cette recette se nomme seppie
in zimino, en italien. L’expression in
zimino désigne une savoureuse facon de
cuisiner la seiche ou la morue, avec des
blettes ou des épinards. On fait aussi
un zimino di ceci, a base de pois chiches!
Le mot semble dériver de I'arabe samin,
qui signifie « sauce épaisse ». Comme
toutes les recettes régionales, il existe
plusieurs variantes, et méme dans
la Toscane voisine, on trouve des plats
préparés au zimino. Certains ajoutent des
champignons séchés hachés, d’autres
des pignons de pin...

(sauf le vert de blette) avec 2 c. a soupe
d’huile d’olive. Au bout de 7 min environ,
ajoutez les seiches et salez. Au bout de

5 min, versez le vin et laissez-le s’évaporer.
Ajoutez ensuite la pulpe de tomates et
laissez cuire 10 min de plus. Ajoutez enfin le
vert de blette et cuisez a feu doux encore

10 min, en mélangeant souvent.

4, Servez chaud ou tieéde, parsemé de persil.

Notre conseil vin
Un calvi blanc
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PATES AU PESTO, POMMES DE TERRE ET HARICOTS VERTS

Pour 4 personnes
Préparation: 25 min
Cuisson: 25 min

m 350-400 g de trenette (ou linguine ou
tagliatelles de blé dur) m 120 g de haricots
verts m 150 g de pommes de terre m Gros sel
Pour le pesto: 80 g de basilic 60 g de
parmesan de 24 mois m 30 g de pecorino
sarde m 15 g de pignons + 5 g pour servir

m 1 gousse d’ail m1 pincée de gros sel

m 10 cl d’huile d’olive de Ligurie (ou d’huile
d’olive douce) m 1 glacon (facultatif)
Ustensile: 1 mortier ou 1 mixeur

Le consedl de Laura

Pétes de blé dur typiques de Ligurie,
les trenette sont un peu plus larges que les
linguine, elles se marient a merveille avec
le pesto. On a pour habitude en Ligurie de
les associer a des pommes de terre et des
haricots verts (patate e fagiolini). Du latin
pistare, « écraser », le pesto de Ligurie est
réputé pour le parfum intense de son
basilic et pour I'huile d’olive de la riviera
ligure, douce et fruitée.

1.Préparez le pesto. Nettoyez les feuilles

de basilic avec un torchon humide. Si vous
préparez le pesto au mortier, a I'aide du pilon,
écrasez |'ail pelé et dégermé avec 1 pincée
de gros sel, ajoutez 15 g de pignons et
continuez a écraser. Ajoutez le basilic et pilez
de fagon circulaire afin d’obtenir une pate.
Ajoutez les fromages en petits morceaux, en
alternant avec un filet d’huile : le pesto est
prét quand la pate est crémeuse. Sivous
préparez le pesto au mixeur, mettez le basilic
dans le bol du mixeur avec les pignons, I'ail
pelé et pressé, le gros sel et 1 glagon (cela
permet de ne pas surchauffer la sauce en

la mixant et de préserver ainsi ses arémes).
Mixez rapidement en incorporant a la fin

les fromages rapés et I'huile versée en filet.
2.Epluchez les pommes de terre, coupez-
les en petits dés. Eboutez les haricots verts
et coupez-les en deux. Portez a ébullition une
grande quantité d’eau salée, puis plongez-y
les pommes de terre. Au bout de 4 min,
ajoutez les haricots et les pates. Surveillez la
cuisson des pates: elles doivent étre al dente.
3.Dans un grand saladier, versez le pesto,
délayez-le avec 2 louches d’eau de cuisson
chaude des pates, ajoutez les pates et les
légumes égouttés, puis mélangez. Parsemez
avec les pignons restants et dégustez.

Notre conseil vin
Un coteaux-varois blanc
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Diplomée de I’école Ferrandi,
Orathay Souksisavanh vous dévoile
les secrets de la cuisine asiatique.

Des courgettes, des haricots verts et des pois gourmands, une
sauce au curry vert adoucie par du lait de coco: ce poulet
subtilement parfumé s’invite dans une recette riche en chlorophylle.

Recette et stylisme Orathay Souksisavanh. Photos Charlotte Lascéve.
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| Préparez tous les
leqummes, mads

ardez le basdic thai

[Pour le ohressa(\ﬂe.

Deésossez les cuisses
de jpoulet, otez la
[peau, puis coupez
la chair en woreceaux
de méme tadle.

i

Ne J'efez surtout pas les os des cuisses
de poulet: ds voat vous permettre de réaliser

une délicceuse base pour la sauce!

Pour 6 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 25 min

m 4 cuisses de poulet (800 g net)m250 g
de pois gourmands m 250 g de haricots
verts m 2 courgettes m50 cl d’eau

m 80 cl de lait de coco m40-50 g de pate
de curry vert m50 g de galangam40 g de
sucre m 6 c. a soupe de nuoc-mam

m 4 tiges de citronnelle m 12 feuilles de
lime m 1 botte de basilic thaim4 c. a soupe
d’huile m 1 c. a café rase de sel

1.Epluchez et coupez le galanga en
lamelles. Coupez les tiges de citronnelle
en morceaux biseautés, puis en deux
dans le sens de la longueur, tapez-les

4

Apres avoir ajoute les lé(ﬂumes dans la
cototte, surveillez loten leur cuisson, de Q\gom

quids demeurent lé(ﬁérew\en% croquants.

avec un rouleau pour gu’ils puissent

bien diffuser la saveur de la citronnelle.
Eboutez et coupez les haricots verts

en deux. Pelez les courgettes et taillez-
les en demi-rondelles (photo 1).
2.Coupez les cuisses de poulet en

deux a la jointure. Désossez les morceaux
en passant un couteau bien aiguisé le
long des os. Retirez la peau et coupez

la chair (photo 2) en morceaux réguliers
(vous pouvez aussi demander a votre
boucher de le faire). Réservez les os.
3.Dans une cocotte, faites revenir la pate
de curry (a doser selon votre go(t)

dans I'huile, sur feu doux, pendant 5 min.
Ajoutez les os de poulet, la citronnelle,

le galanga et les feuilles de lime (photo 3).
Versez I'eau, portez a petit frémissement

et laissez frémir pendant 10 min environ.

4. Au bout de ce temps, retirez les

0s, ajoutez la chair de poulet, les haricots

verts, le sucre, le sel et le nuoc-mam.

Poursuivez la cuisson pendant 2 min i 4
avant d’ajouter le lait de coco et le reste (. 2 .t
des légumes (photo 4). Laissez cuire : -

5 a 8 min, en mélangeant de temps en
temps: les légumes doivent rester
légérement croquants.

5. Goutez et rectifiez 'assaisonnement.
Retirez le galanga, la citronnelle et les
feuilles de lime (ils ne se mangent pas).
Parsemez de feuilles de basilic thai et
servez avec du riz thai.

Notre conseil vin
Un sylvaner
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Robot Ankarsrum : le chef, c’est lui

Fabriqué, assemblé et testé en Suede, ce robot multifonction permet de
préparer des plats aussi délicieux que variés. Design unique et élégant, faible
niveau de bruit et tres robuste. Il pétrit, mixe, fouette, hache, coupe, rape, fait
des pates fraiches, presse des agrumes...

13 coloris disponibles. Garantie 7 ans + 3 ans exclusifs offerts. 699 €

e = | SKYR,
S — " POUR VARIER
SKYR LES PLAISIRS

~ INSSRE (ISLANDE — |

A . = 1 Pour ceux qui n'ont pas encore
) { e < ~ | succombé au Skyr, mais aussi pour

; ceux qui ont envie de le redécouvrir,
YR

la gamme Danone Skyr s’enrichit
de trois nouveaux parfums
~NSPRE DISLANDE — ~ vanille, fraise et citron. Puisant ses
FRAISE.. ~  origines en Islande, e Skyr est une
. spécialité laitiere qui surprend dés
le premier coup de cuillere par sa
texture onctueuse et trés dense. De
quoi séduire bien des gourmands
par son golit délicieux, en toute
occasion : a la table familiale pour
sa praticité, dans la matinée ou
I'aprés-midi en cas de petite faim.

A retrouver en grandes et moyennes
surfaces. 2,45 € les 2 pots de 140 g.

les Incontournables

INFOS COMMERCIALES

LA TRILOGIE
DU CHATEAU LA GORDONNE

Sémaphore, Le Cirque des Grives et Les Planetes. Soit un vin blanc, un
vin rosé et un vin rouge: 3 noms, 3 identités, 3 méthodes de vinification
pour une méme trilogie, celle du Chateau La Gordonne. Cet assemblage
et cette sélection de trois terroirs est I'identité la plus pure du triangle d’or.
Julien Fort, le maitre de chai, a imaginé le futur de la Provence, grande
région viticole. Ces cuvées uniques soulignent également dix années
de conversion a I'agriculture biologique. Enfin, le caractére exceptionnel
de cette trilogie réside dans son contenant de vinification et d’élevage
unique, I'ceuf de gres. Vinifié dans un petit volume de 400 litres, le travail
de sélection gagne en finesse, sans maquillage aromatique. La trilogie
du Chateau La Gordonne est I'expression la plus naturelle du terroir,
sublimée par la sélection de la main de I'homme.

www.lagordonne.com
-~ CITRON
GINGEMBRE 2
Infusion e

Citron Gingembre\\,“ 4

S'ily en a deux qui étaient faits pour se rencontrer dans cette infusion, c’est bien
eux, la fraicheur du citron s'accommodant a merveille avec le caractére bien
trempé du gingembre. Ainsi réunis au cceur de ce sachet sans agrafe, ni ficelle
ni point de colle, leur alchimie saute aux yeux — et surtout aux papilles — dans
cette nouvelle recette que I'on pourra savourer de deux maniéres. Bien entendu,
on peut lnfuser classiquement & chaud (pendant Sminutes a 100 °C) malis, et
C'est particulierement bienvenu a I'approche des beaux jours, on peut également
la déguster froide, en laissant par exemple un sachet infuser durant 30 minutes
dans une gourde.

Infusion Citron Gingembre, Les 2 Marmottes. Boite de 30 sachets, 5,40 €,
disponible en grandes et moyennes surfaces.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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Harengs a la pomme et a la menthe p. 106
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V Pannacottas aux petits pois et au wasabi..................... p. 63
Salade Capponada..........ccoeveereeiriineseeeieesiisireins p. 113
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et au saint-marcellin .........oeeeecvriereriiieeee s eisininnen p. 39
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MEION B NEIDES ....eeevviireeee e p. 25
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Salade de tomates et de nectarines au poulet et
alaburrata, chips de lard fumeé ........ooceeevvvveiiiiiinennienns p. 32
POISSONS & CRUSTACES
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PECHE-NECIANNE.....cceieivvrieeeeciie e p. 61
Curry vert de merlu au lait de COCO......ccvveeeiiiiiiiiannnn. p.16
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Mijoté de seiches aux blettes ..........cevveevecviiiniiiinns p.116
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V Pois chiches fagon chakchouka...........ccccceeeiviiininennee. p. 90
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PATES, RIZ, CEREALES & LEGUMES SECS

V Pates au pesto, pommes de terre et haricots verts.....p. 117

Salade de pates alatunisienne...........cooeerveennicniannens p. 62

Salade de pates au poulet grillé et aux fruits rouges,

Pestoid eSO v TR s S p. 28

Salade de pois chiches a la morue et au citron confit.... p. 23
V Salade de pois chiches aux légumes grillés .................. p. 90

Salade de quinoa rouge au poulpe, sauce

O T NI o A A S A p. 27

Salade de riz sauvage au crevettes et aux abricots
Salade de spaghettis de courgette et de lamelles

0 eNCOMEt AUXONVES: s isssvssszaissisismsiaiiissm p. 83

V Tegliatelles au pesto alla genovese et aux poivrons...... p. 80
DESSERTS

Bakewell tart ala framboiSe ..........covevevieiiiniiniiene p. 49

Cake au curd griotte-amande...........coccvvverieviniiininnes p. 47

Charlotte aux framboises et a la gelée de rose............. p. 85

Clafoutis cerises-nougat..........ccooveeviivviiiiieninnn.
Gateau a la semoule et aux framboises...
Gateau auX fraiSES.....cuviriiiieviinieriiris s eiieesinenns 3

Granité de pastéque a'eau de rose et financiers......... p. 19

Mini-baba au IMoNCEllO.......cvvvvivivriiiierirrivnnesiivinianen p. 54
Mini-baba au rhUmM .....uuvieeeeeiiiearss. p. 54
Pavlova aux fraises et a la compotée

de rhubarbe EPICEE «....vivvrveivieiieiiienirisieeseesasssesnes p.18
Sponge cake et curd alarhubarbe ......occcveevireeiiiiinnnes p.51
Tapioca coco a la compotée de fraiSes ......cccvvveerveenn. p. 67
Tarte aux framboises, guimauve alarose...........c....... p.75
Tartelettes citron vert-passion et creme

fagon fontainebleatwssniimiumimmemss s smemssaswsneass p. 50

Trifle pomélo, orange, halva et meringue au sésame.... p. 48

QUICHES, PAINS & BOUCHEES SALEES

V Galette de pois chiches aux 0ignons............ccevevieane p. 114
V Miche cacao et chocolat.........ocuvevvveeciiviinineniiinnniineenns p. 58
V Pizza au levain de I'apres-Midsommar ... .p. 105
V P3is Chiches CroTUENTS ruiessessissssumssvisssssavsvssassnsnis p. 90

Tarte a I'andouille du Val-d’Ajol ..........ccoveviiniiniiennn p. 99

DIPS & SAUCES

V Houmous aux herbeS ......ccccvurreeeriiviiieiiiiiieieiiiiiinnen p. 90
V PESIO @UX NOIX..vvvernvreerirrrenmueesssneesinsessssassssssiinesininnenns p.79

V Pesto alla genoVvese. ... xsssesssssrvesmmpsssisisssssissimasisinaia p.79
V Pesto allatrapanese ........cooecvveeeerviivniininncinniiessiniinnens p. 79
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CARNET D’ADRESSES

NEWS p. 6

Confiture de voyage. Confiture Parisienne.
Disponible en boutique: 17, avenue Daumesnil,
75012 Paris, et en ligne : confiture-parisienne.com
La Charlotte pour Maman. Disponible du

27 mai au 11 juin au restaurant et a I'épicerie du
Drugstore, 133, avenue des Champs-Elysées,
75008 Paris. Tél.: 0144 4366 33.

Pour toi Maman. Disponible du 17 mai au

4 juin aux comptoirs patisserie des magasins
La Grande Epicerie de Paris, rive gauche,

38, rue de Sevres, 75007 Paris,

et La Grande Epicerie de Paris, rive droite,

80, rue de Passy, 75016 Paris.

Salon de la Patisserie. Du 17 au 19 juin au
Parc floral de Paris. Infos et billetterie sur le site:
lesalondelapatisserie.fr

Sakura. De Claire Heitzler. En livraison a
domicile ou en click & collect jusgu'au 18 juin.
Commandes sur patisserie-claire.com
Velours. En vente du 30 maiau 11 juin

dans les boutiques Lenbtre et sur lenotre.com

RESTOS ET BISTROTS p. 8

La Bodeguita. Les Halles d’lssy, 1, rue
Rouget-de-I'lsle, 92130 Issy-les-Moulineaux.
La Grande Epicerie, rive droite,

80, rue de Passy, 75016 Paris.

La Grande Epicerie de Paris, rive gauche,

38, rue de Sévres, 75006 Paris.
bellota-bellota.com

La Cible. Avenue de la Plage,

17410 Saint-Martin-de-Ré. Tél.: 054667 3882.
lacible-restaurantbar.fr. Réservation par SMS.
La Playa en Camargue. Plage Est,

13460 Les-Saintes-Maries-de-la-Mer.

Tel.: 0629488201, laplaya-en-camargue.fr

ART DE VIVRE p. 10

Assiette plate Anatole. habitat.fr

Assiettes, plats et verres Bardo.
rockthekasbah.net

Coupe Earth. serax.com

Coupe sur pied Carthage. datchaparis.com
Cuillére Relief. zarahome.com

Pichet et bougeoir. madamestoltz.dk

Tasse Ambre. oustao.com

Vase amphore kaki. fabriquedestyles.com

GOURMET p. 20

Caravane. www.caravane.fr

Joy. 55, rue Estelle, 34000 Montpellier.
joy-yoga-healthyfood.fr

Mam. 22, rue Fourcroy, 75017 Paris, et 93, rue
du Bac, 756007 Paris. mamparis.com. Stéphanie
Le Quellec est également a la téte de La Scene,
32, avenue de Matignon, 75018 Paris.
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FLACONS CHOISIS p. 40

Antoine Armanet.
www.antoine-armanet.com

Cave de Turckheim. Chez les cavistes

ou sur le site www.cave-turckheim.com
Chéateau La Clyde. chateau-la-clyde.fr
Chateau La Gordonne. Chez les cavistes.
Domaine La Tour Boisée.

Tél.: 046878 1004. domainelatourboisee.com
Chateau Tour des Graves.

Teél.: 096362 0047. info@arnaudvignobles.fr
Domaine Plaisance Penavayre.

Chez les cavistes.

Moillard. Chez les cavistes.

PORTRAIT DE VIGNERON p. 42
Romain Dol. Domaine Le Novi,

850, route de Cabrieres-d’Aigues,
84240 La Tour-d’Aigues.

Tél.: 062207 9060.

PORTRAIT DE TALENT p. 70

Les Mérovingiens. 32, avenue Emile-
Cossoneau, 93160 Noisy-le-Grand.

Tél.: 01430367 78. Du lundi au dimanche.
L’Ours. 10, rue de I'Eglise, 94300 Vincennes.
Tél.: 01468150834, Du mardi au samedi.
Qui Plume la Lune. 50, rue Amelot, 75011

Paris. Tél.: 014807 45 48. Du mardi au samedi.

Suzanne et Lucien. 28, avenue Emile-
Cossoneau, 93160 Noisy-le-Grand.
Tél.: 0148151348.

Du mardi au dimanche (13 h).

DESSERT DE PRO p. 74

Carl Marletti. 51, rue Censier, 75005 Paris.
Tél.: 01433168 12. Ouvert du mardi au
samedi, de 10 h a 20 h, et dimanche et jours
fériés, de 10 ha 13 h 30. Fermé le lundii.

ALIMENTATION DURABLE p. 86
Ankhor. www.ankhor.fr

Reellinger. www.epices-roellinger.com
Shira. shira.fr (blog : https://blog.shira.fr)

NI VIANDE NI POISSON p. 90

Riess. www.riess.at

LE HAUT DU PANIER p. 96

Au Fumoir Vosgien. ZA La Croisette,
88340 Le Val-d'Ajol. Tél.: 032981 1076.
Hétel-restaurant La Résidence.

5, rue des Mousses, 88340 Le Val-d'Ajol.
Tél.: 0329306852.

Office de tourisme. tourisme.vosges.fr

L’ITALIE DE LAURA p. 112

Laura Zavan. www.laurazavan.com
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MAGAZINES, JOURNAUX, CARNETS, ENVELOPPES...
LES INFORMATIONS CLES SUR LE PAPIER

Créé il y a plus de 2 200 ans, le support papier fait partie de notre quotidien. Pourtant
il n'est pas certain qu’on le connaisse si bien. Voici 5 informations clés a savoir sur le papier.

SCien/Fabrice Cateloy

1 © ON NE DETRUIT PAS LES FORETS 2 e LES PAPIERS SONT
POUR FABRIQUER DU PAPIER DE PLUS EN PLUS ECOLOGIQUES
En France, on utilise majoritairement des Les entreprises innovent pour réduire l'impact
chutes de production de scieries ou des des papiers sur I'environnement. Par exemple,
déchets de bois issus de |'entretien des foréts en utilisant des encres et des colles qui
dont |la gestion durable préserve notamment s"éliminent facilement lors du recyclage.

la biodiversité.

3 ® LE PAPIER RECYCLE EST
DE BONNE QUALITE
Grace aux progrés réalisés, on peut
aujourd’hui acheter des produits
d'écriture a usage courant de
qualité : blocs-notes, carnets, cahiers,
ramettes de papier... On peut méme
avoir des feuilles blanches ou
encore avec des textures brillantes.

4 ® LES MULTIPLES DEBOUCHES
DU PAPIER RECYCLE
‘ER' La pate a papier recyclée peut
g = S servir aussi dans |a fabrication de
" o am® produits d'hygiéne (essuie-tout,
e o papier-toilette,...), d'emballages et
méme de produits isolants pour les

P Ll E habitations.

VIE A-NQS"

5 o TOUS LES PAPIERS SE RECYCLENT
Journaux, papiers brouillon, magazines, catalogues, cahiers
a spirale, enveloppes a fenétre, prospectus... et pour cela, ||
suffit de les trier.

ClITE©



Sorrentinil

Dans un grand verre:

2 cl de Limoncello Sorrentini + 10 ¢l de Prosecco + 1 c. a café
de sirop de sucre de canne (pour adoucir le cockiail).

Un trait d’eau pétillante.

2 demi-rondelles de citron et 3 glacons.

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




